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Jour noir pour
armee francaise

I1 y a huitre et huitre

ENVIRONNEMENT. On le sait peu, mais toutes les huitres
ne naissent pas en mer ! Les ostréiculteurs traditionnels
interpellent aujourd’hui le gouvernement pour obtenir un label.

SUR L’ETAL DE L’ECAILLER, rien
ne les distingue a pricti I'une de
l'autre. D'un cété une huitre née en
pleine mer, de I'autre sa jumelle, cu
presque, née en éecloserie. Parce
qu'elle milite pour la sauvegarde des
produits d'origine naturelle, 'Asse-
ciation des ostréiculteurs tradition-
nels interpellera aujourd’hui le gou-
vernement pour exiger I'étiquetage
obligatoire des mollusques afin que
les consommateurs puissent en
connaitre l'origine et le mode de
production. Qbjectif : mettre en va-
leur les « huitres nées en mer ».
Issus de sept bassins ostréicoles
frangais, les soixante-dix produc-
teurs membres de cette association
affirment que pratiquement une
huitre sur deux est
anjourd’hui « issue
de laboratoires ».

« Les consommateurs

et aux virus », s'alarment les ostréi-
culteurs. Une crainte renforcée par
les fortes mortalités dhuitres juvé-
niles auxquelles la profession doit
faire face depuis 2008. « Les huitres
triploides ne résistent pas a certai-
nes bactéries of meurent plus vite
que les autres », souligne Goulven
Brest, président du comité conchyli-
cole de Bretagne-Nord.

Les professionnels ayant choisi de
poursuivre la culture de I'huitre née
en mer sestiment non seulement
« victimes d'une concurrence dé-
loyale » mais « craignent la contami-
nation du milieu naturel en quel-
ques générations ». « 1l est ancrmal
de retrouver dans les zones de re-
preduction naturelle des huitres ar-
tificielles qui ont
été manipulées en
laboratoire », sou-

1l s'agit essen- (foivent savoir ce qu'ils ont ligne Benoit Le

tiellement d’hui-

dans leur assiette »

Joubioux, prési-

tres dites triploi-
des. Nées dans des
écloseries, elles
ont fait 'objet au préalable d'une
medification chromosomique (lire
"encadré ci-contre). Elles ont
Pavantage de pousser plus vite que
les huitres naturelles et de ne pas
étre laiteuses. « Les larves d’huitres
vy sont rendues stériles dans le but
d’accélérer leur croissance et de les
commercialiser en toute saison »,
explique ['association.

« Mais la généralisation de ces
mollusques appauvris par les sélec-
tions et par la quantité limitée de
geniteurs pourrait jouer un role nan
négligeable dans I'affaiblissement
du patrimoine génétique des hui-
tres et leur résistance aux bactéries

Joél Labhg, sénateur &cologiste
du Morbihan

dent de I'Associa-
tion des ostréi-
culteurs tradition-
nels. « L'é&tiquetage des produits est
essentiel car les consommateurs
doivent savoir ¢e qu’ils ont dans
leur assiette », estime le sénateur
écologiste du Morbihan, Joé€l Labbée,
qui se bat pour « la reconnaissance
des produits naturels ».

« Comme il 0’y a aucune différen-
ce visuelle entre les huitres triploi-
des et les autres, il peut y avoir a un
moment donné de la chaine de pro-
duction mélange entre les deux va-
riétés, explique Jean-Pierre Baud,
coordinateur national conchylicole
4 lPInstitut francais de recherche
pour I'exploitation de la mer {Ifre-
mer), Si 'on voulait mettre en place
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Triploide

30 a 40 % des huftres

consommées en France
aujourd’hui sont des triploides.
Cette variété, qui ne compte pas le
méme nombre de chromosomes
fue I'huitre diploide née en mer,
n'existe pas a I'état naturel. Elle est
la fruit d’un blocage de la division
cellulaire rdalisé en laboratoira.
L’objectif est de produire une huitre
stérile réputée moins laiteuse en
&t8, au golit constant toute Fannée
et dont la croissance est plus
rapide que les huitres creuses
& naturelles ». L'Institut francais de
recherche pour I'exploitation de [a
mer {Ifremer), qui a hreveté cette
technique, vend aux &closeurs des
huitres males tétraplaides qu'il
suffit ensuite de croiser avec une
femelle diploide pour ohtenir la
fameuse triploide. Réfutant le
terme d’0OGM, I'lfremer préféare
parler d’organisme vivant modifié et
affirme qu'il existe aujourd’hui sur
le marché de nombreux aliments
triploides {clémentines, truites
d’glevage, hlé..). F.M.

une tracabilité, cela nécessiterait
donc des techniques génomiques
complexes pour pouvoir différen-
cier les deux. » Les ostréiculteurs
avaient déja exige du gouvernement
il v a quelques années une meilleure
identification de lorigine des hui-
tres, mais cette demande était alors
restée lettre morte.

FREDERIC MOUCHON
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Environ 30 & 40 % dles huitres consormmées en France ont &té Glevées en &closerie. Rien ne les distingue a Feeil nu des huitres nées
en pleine mer. Une association d'ostréiculteurs demande un étiquetage obligatoire des mollusques pour avertir de leur provenance.
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