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Семейство Устрицы (Ostreidae Rafinesque) принадлежит к отряду Ostreoida подкласса Pteriomorphia класса Двустворчатые (Bivalvia). Ostreidae подразделяются на подсемейство Ostreinae и род Ostrea Linnaeus. Античные термины ὄστρεον, ὄστρειον (LSJ s.v. ὄστρεον) и ostreum, ostrea очень часто использовались для обозначения различных животных типа Моллюски, поэтому трудно соотнести данные слова с конкретным видом [Andrews 1948: 299]. Маркс, Штейер, Келлер под ostrea понимает, прежде всего, устрицу съедобную или европейскую (Ostrea edulis Linnaeus), о чем свидетельствуют и обозначения этого вида в различных европейских языках. Могут подразумеваться также виды Ostrea cristata и Ostrea lamellosa [Steier 1933: 778 – 779; Andrews 1948: 299; Keller 1913: 562]. 

Афиней подробно излагает о моллюсках и об устрицах (ΙΙΙ 85d – 92c). По Аристотелю устриц перевозили с Лесбоса на Хиос (GA 763 b1). Сочные, крупные и сладкие устрицы обитают в море около устья рек, где у них есть доступ к илистой почве и свежей воде, в противном случае устрицы мелкие и жесткие; справедливость подобных сведений подкрепляют не только другие греческие и римские писатели, но и современная практика разведения в заболоченной местности (ap. Athen. III 92a; cf. Plin. n. h. XXXII 59; Strab. III 145c; Colum. VIII 16, 7; Xenocr. aquat. 26). Таких устриц лучше всего ловить весной или в начале лета, когда они набухают (cf. Arist. HA 607b 2; cf. conchylia ap. Hor. sat. II 4, 30), пахнут морем и имеют сладковатый привкус (ap. Athen. III ibid.; cf. Auson. epist. V 23 Peip.). Ксенократ (Oribas. l. c.) презирает морских устриц, считая их совершенно бесполезными, маленькими, горькими и несъедобными, из-за чего они оказывают дурное влияние на желудок. Они любят чуть солоноватую воду, в которой они набирают бело-молочный сок и толстеют. На банкетах и у греков, и у римлян их подавали как аперитив, каждому отдельную порцию (Alexis ap. Athen. III 85c; 107b), бланшируя или обжаривая (Galen. III 734; cf. Aet. I 2) с мальвами и щавелем или готовя вместе с рыбой (Diphil. ap. Athen. III 92a), а согласно Ксенократу, сервируя сильфием или рутой c рыбной приправой, уксусом, вином и ароматными травами (ibid. IV 58, 16). 

У римлян устрицы считались деликатесом еще до эпохи принципата (Plin. n. h . XXXII 59) несмотря на редкие упоминания устриц среди простой снеди, которой ежедневно питаются, рыбаки (Plaut. Rud. 297) или, согласно данным раскопок на Рейне, римские офицеры [Steier 1933: 781; Keller 1913: 565], Большинство авторов относит их к изысканным закускам (Sen. epist. mor. 77, 16; 108, 15; Mart. III 46, 6; VII 78, 3; IX 14, 3; XII 17, 4; Suet. Tib. 42; Hor. sat. II 2, 21; II 4, 30 – 34). Плиний приписывает цирцейской устрице черную раковину и черное мясо (Plin. n. h. XXXII 60; cf. Iuu. 4, 140), а Муциан (ap. Plin. n. h. XXXII 62), восхваляя устриц из Кизика, характеризует последние candidiora Circeiensibus, т.е. сообщает, что устрицы из Кизика были белее цирцейских. Со времен Сергия Ораты (ок. 100 г. до Р.Х.), устроившего первый бассейн для их разведения, ценились устрицы из Лукринского озера (Hor. epod. II 49; Plin. n. h . IX 168; Mart. V 37). Цирцейских устриц (Hor. sat. II 4, 33) от лукринских и рутупийских отличал Монтан (Iuu. IV 140), у них раковины и мясо были черного цвета (Plin. n. h. XXXII 60). Известны испанские красные (rufa), илирийские темные (fusca), указывают оттенки от беловатых и цвета красного мяса до темных [Steier 1933: 781]. В Италии славился устрицами Брундизий, Арвернское озеро (Plin. n. h. XXXII 61) и Тарент (Varr. sat. fr. 403 = Gell. VI 16). Изголодавшихся во время доставки из Брундизия устриц откармливали в Лукринском озере (Plin. n. h. IX 169). В I в по Р.Х. в Рим завозят британские ракушки с побережья Кента (Iuu. 4, 141). Места лова многочисленны: Абидос, Пропонтида, Боспор (Catull. fr. 1; Verg. georg. I 207), Халкедон (Lucan. IX 959), Кизик (Priap. 75, 13). Целый ряд областей называет Плиний, описывая разные сорта (Plin. n. h. XXXII 60 sqq.), не отстает от него тонкий знаток устриц Авсоний (epist. 5; 15). Апиций посылает свежих устриц, упакованных особым образом, чтобы они были доставлены живыми императору Траяну, который находится в Парфии (Athen. I 7d). Маркс упоминает употребление сырых, которые можно потреблять исключительно свежими во избежание отравления (Anthim. observ. cib. 49), вареных (patina ostrearum Macrob. III 13, 12) и приправленных устриц (Apic. I 29; IV 2, 31; IX 6; IX 11), подаваемых не только перед основной трапезой (Macrob. ibid.), но и после основной подачи блюд (Petron. 70). Устрицы шли и на соус (Plin. n. h. XXXI 95: allex). Стол могли сервировать устрицами в снегу (Plin. n. h. XXXII 64), мясо которых могло быть уже очищено (Sen. epist. 95, 26). Блюдо с устрицами изобрел император Гелиогабал (Hist. aug. Heliog. 19, 6), а Луций Вер был, возможно, отравлен ими (Hist. aug. Ver. 10, 1). Ценились устрицы с красными жабрами, что было показателем их свежести (cirri Mart. VII 20). Жадный до удовольствий гедонист без устали тащит себе в рот устрицы с грибами (Sen. ep. 108, 15; cf. Mart. III 45, 6; VII 78, 3; IX 14, 3; XII 17, 4). Светоний (Tib. 42) описывает, как Тиберий вознаградил Азеллия Сабина огромной суммой за диалог, где спорили белый гриб, мухолов, устрица и дрозд. Император Клодий Альбин за один раз мог съесть 400 штук (Hist. aug. Clod. Albin. 11, 4; cf. Iuu. 4, 140 sqq.; 8, 85 ostrea centum).
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