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Saint-Kerber en expédie jusqu’en Mongolie

De I’huitre bretonne sur des
tables de Mongolie ou d’Afgha-
nistan ? Oui, griace aux parcs
Saint-Kerber, a Cancale: 85% de
leur production part a I'étranger.

«Demain, il y aurait une oppor-
tunité de vendre des huitres en Pa-
tagonie, on irait...» En baie de Can-
cale, les parcs Saint-Kerber travaillent
en famille depuis plusieurs généra-
tions. Cela n'empéche pas ces 0s-
tréiculteurs de regarder bien au-dela
des frontiéres. « On privilégie I'ex-
portation depuis une trentaine
d’années », explique Frangois-Jo-
seph Pichot, I'un des cogérants. Son
pare et, avant lui, son grand-pére ont
dirigé l'exploitation.

lls ont d'abord visé I'Allemagne,
puis le reste de I'Europe. Aujourd'hui,
c'est le monde entier. «On exporte
la quasi-totalité de notre produc-
tion (700 & 800t par an), dans 58
pays. Il y a toujours une clientéle,
mais il faut aller la chercher», as-
sure Stéphan Alleaume, l'autre gé-
rant. Il était en Serbie-Monténégro,
il y a encore quelques mois, pour
prospecter de nouveaux clients.

Pas question d'expédier les huitres

A Cancale, des huitres voyageuses

a latonne. Il s'agit plutdt de «niches»:
grands hétels internationaux, épice-
rios fines, restaurants huppds, Dans
biens des pays, I'huilre reste syno-
nyme de luxe 4 la frangaise. Comme
le champagne ou le foie gras, elle est
réservée a des consommateurs ai-
sés. « Nous expédions partout. Le
seul continent qui nous résiste,
c'est I’Australie, a cause de sa |é-
gislation trés protectionniste.»

Le plaisir de gober une douzaine
d'huitres n'a pas de prix. «Le trans-
port représente, a lui seul, la moi-
{ié du co(it, voire davantage, car les
bourriches sont expédiées par
avion. Il faut aussi inclure les taxes
douaniéres. » Stéphan Alleaume se
souvient d’une commande envoyée
en Mongolie pour un repas d'am-
bassade. « Une bourriche que l'on

_Les parcs Saint-Kerber a Cancale, expéd.-‘enr 85 % de leur production & '."érrangen Creuses ou plates, les huitres ont
' des adeptes dans tous les pays, méme les plus reculés.

paie ici 12 € est arrivée la-bas a
300€!»

Lo trajot excodo raremant
72 heures, mals 'huitre Iraiche se
conserve jusqu'a dix jours sans pro-
biame. « 1l suffit de la transparter
dans des conteneurs spéciaux, a
une température comprise entre
4 et 8degrés.» Parfois, il arrive des
mésaventures. Comme celle de ce
client qui avait retourné les bour-
riches pour mieux les stocker. «Les
huitres ont perdu leur eau, elles
étaient foutues. » Ou comme ce co-
lis oublié sur le tarmac d'un aéroport
africain, en plein soleil. « Des inci-
dents rares. Nos intermédiaires
connaissent le produit, ils en pren-
nent soif. »

Olivier BERREZAI.

Des exportations limitées

Globalement, les exportations d'huftres frangaises restent fimitées et n'évo-
luent guére. Elles ont atteint 6 000t en 2002, dont environ la moitié concernait
des grosses huitres pour I'ltalie. Des chiffres a rapprocher de la production
totale de creuses frangaises qui était de 128 000t I'an demnier. Coté importa-
tions, cela ne va pas bien loin non plus. Chaque année, la France achéte au-
tour de 3000t d'huitres a I'étranger, dont environ la moitié vient d'ldande.
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