HUITRE AMERICAINE
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HUITRES DU NORD-EST
DES ETATS-UNIS

Bref Historique




AVANTAGES DES HUITRES DU
NORD-EST DES ETATS-UNIS

Les huitres du nord-est des Etats-Unis se
conservent longtemps et tolerent un stockage
réfrigéré prolongé. Si les huitres se consomment
de préférence fraiches, une huitre américaine bien
réfrigérée se conserve 2 a 3 semaines a plat, si la

coquille n’est pas ébréchée.

Les récoltants et négociants appliguent des
protocoles stricts de sécurité pour la culture et la

manutention des huitres.

L’élevage des huitres américaines a l'une des plus
faibles empreintes carbone de toutes les méthodes

de production alimentaire.

La qualité des eaux du nord-est des Etats-Unis est

régulierement contrélée. Les huitres ne peuvent
étre commercialisées que si elles sont cultivées et
récoltées dans des eaux propres, ce qui rend inutile
le nettoyage par dépuration.

Les ostréiculteurs du nord-est des Etats-Unis
fournissent une grande variété de profils de saveurs
et de tailles d’huitres. Chaque palais trouvera une

huitre a son gout.

Les huitres du nord-est des Etats-Unis sont
élevées sans aliments artificiels, engrais chimiques
ou antibiotiques.




Comme les vins, les huitres américaines ont des profils Chaque ostréiculteur produit une huitre au goGt distinct.
de golt variés et distincts en fonction de I’estuaire ou Un palais expérimenté peut détecter la différence

des zones de marée ou elles ont été élevées. Le golt est subtile de goUt entre des huitres récoltées dans deux
influencé par la combinaison particuliére de la salinité de exploitations voisines. La grande variété de saveurs
I’eau, de la saison, de l'alimentation et de la composition possibles fait du nord-est des Etats-Unis une destination
minérale du substrat d’une zone d’élevage. Le degré de populaire pour les amateurs d’huitres.

salinité du goUt est I'attribut le plus manifeste.
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Salinité - L’huitre adopte la salinité des eaux dans
lesquelles elle est élevée. L'huitre américaine peut
tolérer des salinités comprises entre 8 et 45 ppm
(parties par mille). Dans les parcs a huitres du Nord-
Est, la salinité varie entre 10 et 32 ppm, donnant une

huitre plus ou moins salée.

Saison - A la fin de I’été (aolt et septembre), les huitres
commencent a grossir pour se préparer a entrer en état
de dormance pendant la longue période hivernale. Ces
“hultres d’automne” sont pleines, charnues et ont un
goUt unique et doux. A la fin de I'hiver, I’huitre a maigri.
Elle regrossit rapidement au printemps, alors qu’elle

se prépare a frayer. Le goQt des huitres de printemps
est crémeux, délicieux et différent de celui des huitres

d’automne.
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Alimentation - Les espéces de phytoplancton naturel
qgue I’huitre consomme peuvent varier selon la
saison. Au printemps, il peut y avoir une prolifération
de plancton rouge qui donne une teinte rouge a la
branchie et un goGt particulier. En automne, dans
certaines zones de croissance, il y a une prolifération
d’algues vertes, ce qui donne a I’huitre des branchies
d’un vert profond et lui confere une sorte de golt de
beurre qui n’est pas sans rappeler celui de la célebre

huitre francaise Fine de Claire.

Minéraux - Le goUt de I’huitre américaine est
également influencé par les minéraux présents dans
son environnement. Dans le Maine, par exemple, ou
les sols sont granitiques, les huitres ont tendance

a laisser un fini net sur le palais. En revanche, les
zones d’élevage situées au sud du cap Cod, dans le
Massachusetts, et dans les étangs cotiers du Rhode
Island, et jusqu’au littoral de Long Island, dans I’Etat
de New York, donnent un go(t final trés riche dd aux

différents composés minéraux qu’on y trouve.




CULTIVEE A LA MAIN

Les ostréiculteurs indépendants du nord-est des Etats-
Unis (du Maine au Delaware) sont forts et capables de
s’adapter. Des centaines de parcs jalonnent le littoral.
La plupart sont de petits exploitants comptant dix
employés ou moins, trés fiers de produire des huitres
aux godts variés et uniques. Chaque producteur a

également une histoire qui lui est propre.

C’est un moyen de subsistance fascinant qui permet
d’obtenir un produit délicieux tout en préservant la
propreté de I'eau et la durabilité de nos océans. La
production d’huitres dans cette région a doublé ces
cing derniéres années, et elle est en passe de doubler
encore les cing prochaines années grace a la forte
demande des consommateurs et a des méthodes de

production efficaces.



DE ECLOSERIE A LA RECOLTE

Algues pour nourrir les larves d’huitres

5

A !
L'ostréiculture commence avec des lignées élevées Les ostréiculteurs choisissent leur méthode d’élevage
en écloserie et sélectionnées pour leur résistance aux préférée en fonction de nombreux facteurs, dont
maladies. Les larves d’huitres produites en écloserie la géographie de leur exploitation, les prédateurs
sont nourries d’algues pendant 2 a 3 semaines. Elles se potentiels, les réglementations gouvernementales
fixent ensuite sur un substrat fourni, généralement des locales et le climat. Les huitres américaines sont
fractions microscopiques de coquilles d’huitres. Une élevées selon diverses techniques : elles peuvent étre
fois que les larves sauvages ou élevées en écloserie se placées directement sur le fond de mer, suspendues
fixent sur une surface, elles sont appelées naissain. Les dans des filets ou des plateaux, maintenues en poches
naissains fixés sont conservés dans I’écloserie jusqu’a sur des structures rigides sur estran ou dans les eaux
ce gu’ils atteignent une taille de 1a 2 mm avant d’étre plus profondes, ou flottant a la surface de I’eau dans
transférés dans un systeme de nurserie sur le terrain. des cages ou des poches.

Lorsque les naissains atteignent une taille de 20-25
mm, ils sont transportés dans des parcs situés dans les

eaux coétieres.




METHODES D’ELEVAGE:

Il existe plusieurs méthodes d’élevage innovantes, dont les méthodes de fond et les méthodes hors fond. Les
méthodes hors-fond peuvent consister en des plateaux flottants ou suspendus, des claies, des sacs et des cages. Les

éleveurs peuvent employer diverses méthodes, ce qui permet d’obtenir des huitres de formes trés variées.




LES METHODES D’ELEVAGE

Influencent la Forme de la Coquille et la Densité de la Chair




TAILLES DES HUITRES

Les parcs a huitres du nord-est des Etats-Unis produisent des
huitres de différentes tailles pour répondre aux préférences des
clients. Il n’existe pas de nomenclature normalisée ou officielle
des tailles. Les plus petites huitres peuvent étre appelées

“Petites” ou étre commercialisées en tant que taille “Cocktail”.
Petite 55 a 75 mm (2,5 a 3 pouces)

Standard 75 a 100 mm (3 a 4 pouces)

Large 10 a 15 cm (4 a 6 pouces)

Jumbo 153 20 cm (6 a 8 pouces)

MEILLEURE DUREE DE CONSERVATION

Les huitres du nord-est des Etats-Unis se conservent
longtemps et tolérent un stockage réfrigéré prolongé.

Si les huitres se consomment de préférence fraiches,

une huitre américaine bien réfrigérée se conserve 2 a

3 semaines a plat, si la coquille n’est pas ébréchée. Ces
conditions de stockage préservent les saveurs originales et
unigues qui pourraient étre perdues si les produits étaient
conservés dans I'’eau de mer. L’huitre américaine a une
durée de conservation supérieure, par exemple, a celle

de I’huitre du Pacifigue (Crassostrea gigas) ou de I’huitre
plate européenne (Ostrea edulis). Contrairement a I’huitre
ameéricaine, ces especes d’huitres ont tendance a s’ouvrir,
ce qui peut entrainer leur dessechement et nécessite
souvent un stockage dans I’eau de mer. La conservation
de I’huitre américaine dans I'’eau de mer n’est pas
recommandée car elle altére rapidement le profil de golt

propre a ses eaux d’origine.
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LA PROPRETE DE L’EAU EST PRIMORDIALE

Chaque Etat cotier des Etats-Unis a un protocole documenté pour
garantir gu’aucun mollusque illégal n’entre sur le marché. Aux Etats-
Unis, les cours d’eau sont classés en fonction de leur propreté et

testés régulierement pour détecter la présence de coliformes fécaux.
Ce systéme est différent de celui utilisé en Europe, ou la chair des
mollusques est échantillonnée et testée pour la présence de coliformes
fécaux. Ces deux systémes sont tout aussi efficaces. Les classifications

des eaux des Etats-Unis sont les suivantes:

¢ Classe A ou Eaux Libres - Ce sont des zones ouvertes pour
I’élevage ou la récolte sauvage. Les mollusques prélevés dans ces

eaux peuvent étre commercialisés librement.

» Eaux conditionnelles - Ce sont des eaux de classe A qui sont
systématiquement fermées aprées une certaine quantité de

pluie. Lécoulement terrestre des eaux de pluie rend ces eaux
temporairement moins propres. Une fois que les pluies ont cessé et
que les eaux sont échantillonnées a nouveau et se révelent propres,
elles sont rouvertes.

Les éleveurs et négociants de mollusques aux Etats-Unis sont réglementés par I'Interstate Shellfish Sanitation
Conference (ISSC ou Conférence interétatique sur la salubrité des mollusques). lls doivent respecter les regles de
conformités créées par les organismes de réglementation des Etats pour garantir la sécurité alimentaire. La Food &
Drug Administration (FDA) des Etats-Unis supervise ces réglementations relatives a la classification des eaux des

zones d’élevage, a I’'étiquetage de la tracabilité des produits, a la manutention et au transport des produits.

Les NOROVIRUS sont la cause la plus fréquente des maladies
d’origine alimentaire. Cependant, trés peu de cas résultent de la
consommation de mollusques aux Etats-Unis, car il est illégal de
rejeter des déchets humains dans les eaux cotiéres. Tous les navires
doivent étre équipés de réservoirs d’eaux usées qui sont vidés dans
des stations de pompage cotieres. De plus, les stations d’épuration
trés performantes des Etats-Unis entrainent moins de cas de

norovirus que dans d’autres pays.

Les eaux sont également surveillées pour détecter la prolifération
d’algues nuisibles. Ce programme de surveillance est trés efficace.
Au cours des 50 dernieres années de ce programme, aucune
maladie n’a été signalée a la suite de la consommation de mollusques
récoltés. commercialement.
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Chaque Etat des Etats-Unis fait appliquer une
réglementation stricte sur la manutention des produits.
Tous les éleveurs de mollusques doivent suivre une
formation obligatoire pour se conformer aux regles

et réglementations relatives a la manutention des
produits. Les contrdles de temps et de température sont
strictement réglementés. Par exemple, en été, les éleveurs
plongent immédiatement leurs huitres dans un bain de
glace pour s’assurer que la température de la chair reste
inférieure a 10°C pour stopper completement toute

croissance post-récolte des bactéries Vibrio.

Les négociants en mollusques agréés aux Etats-Unis sont autorisés a vendre a d’autres négociants, & des restaurants
ou a des chaines de magasins. Tous les négociants en mollusques doivent suivre une formation obligatoire de trois
jours sur I'analyse des risques et la maitrise des points critiques (HACCP), et leurs installations et registres sont
régulierement inspectés par le gouvernement. Les négociants doivent enregistrer la température du produit lors de

sa réception afin de s’assurer de la continuité thermique pendant le stockage et le transport.

Tous les lots de mollusques doivent étre étiquetés avec la zone de récolte, la date de récolte, I’éleveur, I'expéditeur, le

numéro de lot et la quantité.

NOM DE LELEVEUR:

N° D’IDENTIFICATION DE LELEVEUR :
DATE DE RECOLTE :

LIEU DE RECOLTE :

TYPE DE MOLLUSQUES :

QUANTITE DE MOLLUSQUES :
NOM DE LEXPEDITEUR :
NUMERO DE LICENCE DE LEXPEDITEUR :

CETTE ETIQUETTE DOIT RESTER ATTACHEE JUSQU’A CE QUE LE
CONTENEUR SOIT VIDE, PUIS CONSERVEE 90 JOURS.
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VALEURS NUTRITIONNELLES




A PROPOS DE NOUS

Food Export USA-Northeast est une organisation a but non lucratif composée de
dix agences de promotion agricole des Etats du nord-est qui utilisent des ressources
fédérales, étatiques et industrielles pour aider les entreprises a augmenter les
ventes de leurs produits a I’étranger. Food Export USA-Northeast administre

de nombreux services grace au financement du Market Access Program (MAP -
Programme d’accés au marché) du Foreign Agricultural Service (FAS - Service
agricole pour I'étranger) de ’'USDA (Département de I’agriculture des Etats-Unis).

POUR EN SAVOIR PLUS SUR LES PRODUITS OSTREICOLES
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