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Eléments de recherche : LE BAR A HUITRES : appellation citée, chaîne de restaurant à Paris (75), toutes citations

Saveurs Jean-Claude Ribaut

La Saint-Sylvestre, ses
huîtres rares et chères

L a passion de ceux qui ne sau
raient fêter la Saint Sylvestre
sans elles est a nouveau mise

a rude epreuve Les huitres sont
chères (habituel en cette période)
maîs elles sont aussi rares trap
pees par une maladie qui détruit
les embryons (naissain) et empe
che la reproduction des huitres
creuses maîs epargne les plates
II faut etre d autant plus vigilant
que I huitre est le seul produit
vivant que nous ingérons de la sor
te Eviter donc les bourriches non
étiquetées et ne s adresser qu a
des professionnels reconnus
Nous avons interroge trois restau
rateurs parisiens de reference qui
vendent a emporter celles qu ils
servent a leurs habitues
AI Ecailler du Bistrot (22 rue Paul
Bert Pansu) qui vend les pro
duits de la maison Cadort-t comp
ter 36 euros par personne pour
neuf creuses n 4 un demi tour
teau bigorneaux bulots crevel
tes amandes palourdes et clams
[ci le prixdune douzaine de pla
tes du Beton (28 €) est a peine supe
rieur aujourd rmi a celui des creu
ses rescapées de I épidémie (26 €)
Au Restaurant Garnier (ni rue
Saint Lazare 8) du plateau indivi
duel (3O€) au geant (9O€) a empor
ter la gamme est complète avec
aussi vendues a la domaine les
spéciales de Gillardeau et Perle
blanche les normandes d Utah
Beach (27 60€ les n 3)etlesdeh
cieuses plates de La Gavrmis (48 €
lesn°o) Diner lt 31 aux horaires et
tanfs habituels
Les quatre Bar a Huitres (Montpar
nasse place des Vosges Saint Ger
mam et Ternes) récemment repris
et diriges par Garry lefilsdeWilly
DOIT figure de la restauration pan
sienne visent le haut de gamme
On y trouve les meilleurs crus
d huitres du moment (Bretagne
Normandie Poitou Charentes

Mediterranee) vendus e est nou
veau-ala piece Ainsi la rarissime
et fabuleuse belon triple zero de
Cadoret est affichée a 59Otl uni
te tandis que la petite (n 4)
Papillon des iles Chausey est ven
duei2o€ Plateaux a emporter de
42€ a 122€ avec coquillages et crus
taces
Comment est on passe du temps
d une ostréiculture florissante ou
les huitres se vendaient treize a la
douzaine a lapenuneactuelle?
Depuis trois ans la mortalite du
naissain s est développée dans
tous les bassins Levirusalongi
ne de cette epizooLie est une sorte
d herpès sans danger pour te

Depuis trois ans,
la mortalite
des naissains
s'est développée
dans tous les bassins
consommateur Trois ans e était
précisément le temps nécessaire
pour rendre une huitre comesti
ble )usqu au jour ou fut mise sur
le marche discrètement au début
de la décennie latnploide huitre
sterile vend ue toute I annee obte
nue en deux ans par une castra
tion chimique Tres rentable ce
monstre est vite devenu majontai
re dans un marche en folie Y a t il
relation de cause a effet entre les
tnploidesou trisomiques > selon
certains et le virus mortel actuel?

Inévitablement I écosystème a
ete fragilise par une production
huitnere de masse aux objectifs
mercantiles Seule certitude
demain les parcs seront vides et
les ostréiculteurs a nouveau dans
larue Bi


