n°6

Ouwwréy les huitres, les déesquiller tout en
o 1 , ' ;

Les ingrédients gardant I'eau pour les pocher 2 minutes.
Pour Y personnes

> Couper le podreaw en petits dés et le faire
rissoler 3 Ia poéle auec la noisette de beurre.

ajouter la evéme frakehe, le uerre de win blane

et Ceau des huitres.

24 huitres n°Tou 2
Charente Maritime HCM

1poireau 3
20 cl de creme fraiche

1 noisette de beurre y Laisser cuire 10 minutes enuiron puis ajouter le jus
dun dem-eibion.

Tcitron . i p

1uerre de uin blanc ;. Dans chague coguill dépeser Chuilre sur

un lit de fondue de poireaux, reeswwiy de la
préparation.

Benne deguslation!

SLes pelils plus 6 savetv swy Couvedlure des huitres
Pas de protection nécessaire, uniquement un torchon et un couteau a lame courte et pointue.

Placez uotre pouce  Insérer le couteauau  Descendre délicatement  leuer un peu uotre
au bout de Ia lame du 1/3 du coté de sans forcer, sectionner  pointe du couteau et
couteau. Prendre I'huitre (en partant le muscle. racler le haut de I3

I'huitre dans la ' : e
main gauche partie de I3 partie arrondie). coquille jusqu’en bas.

arrondie uers le haut.



Déesuwrey une nouvelle weedlle aw dos!

Car les huitres en parler c’est bien, mais les manger c'est mieux !

Sile produit est de caractere, Rythmée par le cycle Cette huitre porte enelle Ia

c'est parce qu'il rassemble naturel des marées, richesse et Ia diversité des

autour de lui l'ensemble des l'ostréiculture est plus femmes et des hommes qui

ostréiculteurs répartis sur qu'un métier, c'est une la fagonnent. De pleine mer
54 communes du département.  passion qui se transmet ou affinée, ces variations
Une identité forte que au fil du temps et des dans les méthodes et le

reuendique auec fierté la générations. Ce sontainsi  trauail conferent a I'Huitre

marque collective Huftres  plus de 1000 ostréiculteurs  Charente Maritime (HCM)

Charente Maritime (HCM). qui uous accompagnent un godt inimitable pour le
dans uotre choix. plaisir de uos papilles...

Quest-ee que le détwoguage ?

L'année suiuant sa naissance, Ihuitre est détachée de son
collecteur, c'est le détroquage. Agglutinées en grappes,
elles sont déliées une 3 une, 3 I'aide d'un couteau épais non
tranchant, que l'on appelle démanchoire. Ce trauail est
généralement confie aux « femmes de

cabane » car l'opération requiert un urai

sauoir-faire, auec des gestes

habiles et delicats, pour ne

pas abimer la coquille dhuitre.



