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L‘auteur

Marie Lescroat, devenue journaliste scientifique après des études d’écologie marine,  
prête aujourd’hui sa plume à des magazines grand public (Terre Sauvage, Ça m’intéresse,  
Okapi…)  et à des publications institutionnelles, notamment pour l’Agence française pour  
la biodiversité. Elle est aussi auteure de livres de vulgarisation sur les cétacés et sur le littoral.

Sous la direction scientifique de Tristan Renault.
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Les

huîtres ?
Plate ou creuse, l’huître  

est incontournable dans  

la gastronomie de notre pays  

et dans l’économie des régions côtières.  

De la Normandie à la Corse, où que l’on 

se promène sur le littoral, ce n’est jamais 

bien loin d’un élevage ostréicole. 

De ses modes d’élevage à ses différents « crus »  

et appellations, de son histoire naturelle à son histoire 

tout court, cet ouvrage propose de faire le tour de l’huître 

en soixante questions. Depuis quand la consomme-t-on ? 

Comment la fait-on pousser ? Comment sa qualité est-elle 

surveillée ? Quelles sont les différentes huîtres cultivées  

dans le monde ? …

On y apprend que les hommes préhistoriques pratiquaient déjà 

l’ostréiculture, que l’huître la plus consommée en France n’est 

pas originaire de notre pays, qu’avant de se fixer, les larves 

d’huîtres s’adonnent aux joies de la natation… On y découvre 

aussi l’intérêt des paléontologues et des archéologues pour 

leurs vieilles coquilles, l’origine des fameux « mois en R »,  

les manières de les accommoder – ou pas – selon les pays…

Entre science et technique, entre nature et culture, une mine 

d’informations pour les gourmets et les amoureux de la mer !
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Avant-propos

Cadeau fait par la mer aux hommes, l’huître est un mets 
universel. Appréciée de la Chine à l’Italie, du Canada à 
 l’Australie, elle est une manne pour les petites gens, un raffi-
nement pour tous. Souvent, pauvres et riches la mangent 
pareillement  : crue, dans sa coquille, comme un Cro-Magnon, 
ils ajoutent juste un trait de citron.
L’huître est une madeleine iodée, celle des parties de pêche à 
pied. Elle est l’écrin qui renferme les souvenirs scintillants des 
tables de fêtes.
L’huître, c’est le caillou qui coupe les pieds, la muse qui inspire 
poètes, écrivains, peintres.
Certains la trouvent abjecte, d’autres, exquise. Entre les deux, 
il n’y a pas grand monde.
L’huître est un petit coffre qui renferme un trésor : ouvrez,  
la mer est là. Elle avait embarqué pour faire un tour à terre…



Le déjeuner 
d’huîtres de Jean-
François de Troy. 

Musée Condé  
à Chantilly, 1735
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 1  Consomme-t-on les mêmes huîtres  
que nos ancêtres ?

De la fin de l’Empire romain à la naissance de l’ostréiculture, 
en 1860, l’huître plate Ostrea edulis était la seule espèce 
consommée sur nos côtes. Elle représentait une ressource 
gratuite pour les populations du littoral tout en étant très 
appréciée des classes aisées de l’intérieur des terres.
Initialement, la mise au point des techniques de captage et 
d’élevage du naissain par Victor Coste et Ferdinand de Bon, au 
milieu du xixe siècle, avait pour objectif de reconstituer les 
bancs naturels de ces huîtres, dévastés par la pêche excessive. 
Ces opérations de repeuplement connurent un certain succès. 
Malheureusement, le pillage se poursuivit, puis deux infec-
tions par des protozoaires assénèrent le coup de grâce à 
plusieurs de leurs populations.
À l’époque de Coste et de de Bon, il existait des bancs sauvages 
d’huîtres creuses au Portugal. De 1866 à 1868, face à la pénurie 
d’huîtres plates, des ostréiculteurs arcachonais prirent l’initia-
tive d’organiser treize rotations de navires pour acheminer 
plus de douze millions d’huîtres « portugaises » Crassostrea 

Un peu 
d’histoire…

Huître plate sauvage
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angulata en France, dans le bassin d’Arcachon. C’est au dernier 
d’entre eux, un bateau à vapeur baptisé Le Morlaisien, qu’est 
attribuée l’origine de la colonisation des côtes françaises par 
cette espèce. Pris dans une tempête avant d’entrer dans le port 
d’Arcachon, le navire se réfugie dans l’estuaire de la Gironde. 
Au bout de quelques jours, la cargaison commence à pourrir et 
le capitaine, Hector Patoiseau, originaire du Château-d’Oléron, 
reçoit, depuis la terre, l’ordre de s’en débarrasser au large. Pour 
une obscure raison, il jette les huîtres près de la côte où les 
survivantes forment bientôt de véritables gisements. Durant 
un siècle, grâce à la Portugaise, l’ostréiculture connut son âge 
d’or. Mais cette huître disparut brutalement, suite à des mala-
dies virales apparues dans les années 1960 et, en 1971, elle 
n’était plus qu’un souvenir sur les côtes françaises.
Dès que les premières mortalités touchèrent leurs huîtres 
portugaises, des ostréiculteurs français se sont attelés à la 
recherche d’une huître de remplacement. En janvier 1966, un 
producteur des pertuis Charentais obtint l’autorisation d’im-
porter des huîtres creuses de moins de cinq centimètres du 
Japon. Après s’être assu rés que ces huîtres « du Pacifique » ne 
pré sentaient pas les mêmes symptômes que les huîtres portu-
gaises, les pouvoirs publics autorisèrent les importations de 
naissain en provenance de la préfecture de Myagi, toujours au 
Japon, et d’adultes de Colombie britannique, au Canada, où 
elle avait été introduite avec succès dès les années 1920. De 
1971 à 1977 ces actions privées furent complétées par une 
action publique de reconstitution des stocks de géniteurs, 
l’opération « Resur ». Avec le succès que l’on sait. Cette huître, 
Crassostrea gigas, représente aujourd’hui 99 % de la production 
française, le reste étant couvert par l’huître plate. Cependant, 
des études récentes ont établi qu’elle peut se reproduire avec 
l’huître portugaise. Il s’agirait donc, en fait, d’une seule et 
même espèce.

 2  Les hommes préhistoriques mangeaient-
ils des huîtres ?

Ils auraient eu tort de s’en priver ! Ressource abondante, acces-
sible à qui daigne se baisser, les huîtres — comme tous les 
coquillages capables de vivre dans la zone de balancement des 
marées — étaient une manne pour les premières populations 
côtières. Pas étonnant que l’on ait retrouvé, sous forme d’amas 
de coquilles, des traces de leur exploitation dans de 
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nombreuses cultures anciennes, de l’Asie à l’Europe en 
passant par l’Afrique, et ce, dès la Préhistoire ! Parfois discrets, 
ces témoignages peuvent aussi former de véritables tertres, 
appelés en français « dépôts » ou « lits coquilliers » selon leur 
hauteur et leur forme, en anglais shell-midden (amas coquil-
liers), en danois køkkenmødding (déchets de cuisine)…
En France, les plus anciens sites archéologiques connus 
présentant de telles reliques sont situés sur le littoral atlan-
tique (Bretagne et Pays de la Loire). Le plus ancien de tous, daté 
à 6 000 ans environ avant notre ère, est celui de Beg-er-Vil, à 
l’extrémité sud de la presqu’île de Quiberon. Alors que l’éro-
sion marine a déjà fait disparaître une partie du dépôt coquil-
lier, il n’a pas encore livré tous ses secrets et les fouilles sont 
loin d’être terminées.
Les coquilles d’huîtres plates retrouvées à Beg-er-Vil sont asso-
ciées à d’autres vestiges (ossements de mammifères, restes 
d’oiseaux, silex taillés, bois de cerf, parures, restes de crabes et 
de poissons) ainsi qu’à d’autres coquilles de mollusques : 
moules, bigorneaux, coques, palourdes, scrobiculaires, mono-
dontes… De dimensions homogènes, elles portent encore des 
fragments de roche, ce qui constitue pour les archéologues 
une preuve qu’elles ont été arrachées de leur substrat par la 
main de l’homme. De quoi étayer l’hypothèse de la consom-
mation assidue d’huîtres par les chasseurs-cueilleurs nomades 
qui ont fréquenté les lieux à la fin du Mésolithique.

À Beg-er-Vil, 
en presqu’île de 

Quiberon, les fouilles 
ne sont pas terminées. 

Les nombreuses coquilles 
d’huîtres du site n’ont 

pas livré tous leurs 
secrets


