
N O T R E  E T H I Q U E  
Les huîtres que nous produisons 

proviennent de bancs naturels. Elles 

arrivent au « chantier » alors qu’elles 

ont un an. Elles sont mises une à une 

en poches, puis en mer sur les 

« tables » ou au sol. Elles poursuivront 

leur croissance pendant deux à trois 

ans et seront manuellement 

travaillées environ 50 fois avant d’être 

dégustées. Nous refusons toute huître 

d’écloserie et notre engagement 

valorise le travail traditionnel, 

gourmand en main d’oeuvre mais 

respectueux de l’environnement et 

des hommes.  

www.leshuitresdejeannoelyvon.fr 

Mail : huitres.yvon@free.fr 

Tel : 02 97 24 63 25 

E T S  Y V O N  P È R E  E T  F I L S  
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En Bretagne sud, dans le 

Morbihan, en amont de la Ria 

d’Etel, les huîtres produites par 

Jean-Noël Yvon et son équipage, 

ont le goût d’un terroir riche, celui 

d’un bassin versant où les acteurs 

du territoire ont pris conscience 

de leur patrimoine. 

La Ria est en zone Natura 2000, 

ce qui est un atout pour l’enjeu de 

la qualité d’eau, dont Jean-Noël 

est un porte parole. 

HUITRES DE LA RIA 
D’ETEL

Jean Noël Yvon, petit-fils et fils 
d’ostréiculteurs, fait grandir ses 
huîtres nées en mer, sur un seul 

lieu de production, avec des 
méthodes de travail traditionnelles. 

Il est soutenu dans sa démarche 
par sa compagne, Tifenn, qui 

travaille avec lui.
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Huîtres Naturelles 
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L’huître née en mer a un cycle de croissance de 

3 à 4 ans. 

Elle connait sa période de reproduction 

pendant l’été, on parle alors d’huitres laiteuses.  

L’huître est un animal vivant que l’on se doit de 

respecter : une seule zone de production, une 

volonté de limiter le nombre de poches à 

l’hectare (production extensive), peu de travail 

sur l’huître pendant sa période de reproduction.  

Notre savoir-faire correspond au méthodes 

traditionnelles des « anciens » avec beaucoup 

de main d’oeuvre. 

L’huître d’écloserie, à 80% stérile par 

manipulation chromosomique, a été conçue 

pour être non laiteuse l’été, et se retrouve 

pourtant sur les marchés toute l’année. Sa 

conception, hors des cycles naturels, entraine 

également une densification des zones de 

production, ainsi que des déséquilibres 

économiques et environnementaux.  

L E S  VA L E U R S  Q U E  N O U S  A F F I C H O N S

Depuis plusieurs années, Jean-Noël Yvon poursuit le même travail de pédagogie, mais aussi 

d’humilité face à la nature. Il est persuadé que la recherche de la facilité et du profit ne peuvent 

que détourner l’ostréiculteur de son métier, et mener à des crises. Ce qui est le cas depuis 2008. 

La reconnaissance de son travail s’affiche à travers trois « labels » différents et semblables.   

S E N T I N E L L E  S L O W  F O O D  
La Sentinelle est « un projet de sauvegarde et de relance 

d’un produit alimentaire, par sa promotion auprès de 

connaisseurs, amateurs ou professionnels ». Sa charte 

participative fixe des conditions d’élevage respectueuses 

du produit et de son producteur.

                     LABEL COHERENCE 

Réseau associatif, Cohérence promeut le durable et le 
solidaire ainsi qu’un mieux vivre ensemble. Depuis 1997 
son engagement s’étend aux produits dont l’intégrité est 
menacée, comme c’est le cas de l’huître avec la 
prolifération de l’huître triploïde, huître de laboratoire. 

               OSTREICULTEURS TRADITIONNELS  

Réseau associatif dont le siège est dans le Morbihan, il met 
également en valeur l’huître née en mer, et c’est à ce titre 
que Jean-Noël Yvon y adhère.  Actuellement, l’association 
milite activement pour la reconnaissance d’un étiquetage 
d’une huître « Naturelle » ou « Née en mer » pour se 
différencier de l’huître d’écloserie.

Vérifier les huîtres de sol Tourner les poches, un 
travail nécessaire

Rendre le sable de lavage 
des huîtres à la mer

Lever des poches pour les 
travailler

Jean Noël et Tifenn Un lever de soleil comme 
tant d’autres…


