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Si I'on ne présente plus le Mont-Saint-Michel, on ignore.
souvent que c’est sur ce terroir unique qu’est élevé
I'un des fleurons de notre gastronomie: I'agneau de pré-sa
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1. Yannick conduit le troupeau aux prés-salés
entre 150 et 180 jours par an. 2 Christophe
Wasser, chef de L'Ormeau, 3 Cancale, met

a I'nonneur cette viande raffinée sur sa carte.

AOC Pres-Sales

Yo' &

du Mont-Saint-Michef

La saison va d"avril & décembre. En dehors de cette
période, pas d'agneaux de pré-salé. Si vous en trouvez
sur le marché, ce sont des faux. Car la contrefagon
existe. Pour étre siir de votre achat, visez I'AOC. Il existe -
deux AOC (aujourd'hui ADP) agncau de pré-salé en g
France. Une pour les élevages du Mont-Saint-Michel
et une pour les agneaux de la Somme. Le terroir y est
différent. Dans la Somme, on ne parle pas d'herbus
mais de molliéres pour caractériser leur végétation.
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n ne peut guére mieux résumer la pas-
Osiond'un homme pour son métier: « C'est

toute ma vie. » Yannick Frain est issu d’une
famille d’éleveurs d’agneaux de pré-salé depuis
quatre générations. La filiation n'était pourtant pas
évidente. Parti vivre au Canada quelque temps avec
la ferme ambition de poursuivre ses voyages a travers
le monde, Yannick rentre en France plus tétque prévu
suitea un déces dans sa famille. Son pére le met devant
un choix: rester et reprendre l'exploitation ou vendre
et repartir voyager. L’homme choisit la premiére solu-
tionsans abandonner toutefois laseconde: « J'ai choisi
de faire voyager les personnes qui viennent d ma ren-
contre en les emmenant avec moi en transhumance et
en leur expliquant notre mode d'élevage. » Des 1991,
avecsa femme Lydie, il construitdes gites. Cette année,
le couple vient d’ouvrir des chambres d'hotes*. Plus
quele gite et le couvert, la famille Frain offre un voyage
au cceur d’une tradition frangaise.

Précieux pré-salé

Les Chinois sont venus le visiter pour essayer de
dupliquer I'élevage chez eux. On peut reconstruire
des chiteaux a l'identique mais comment importer
un terroir? En l'occurrence, des prés-salés. Et quels
prés! Le Mont-Saint-Michel connait les plus grandes
marées d’Europe et les secondes plus grandes au
monde aprés la baie de I'Hudson au Canada. Une
végétation particuliere s’y développe: salicorne,
obiome, puccinellies. On les appelle des « herbus ».
« Nous autres éleveurs, on se bat pour la définition des
prés-salés. Les Anglais font des agneaux qui ont paturé
sur ce qu'ils appellent des prés-salés mais qui ont
juste été léchés par les embruns. Nos prés-salés sont
entiérement inondés. Ca change toute la végétation. »
Autre grand débat que les éleveurs ont a cceur: jusqu’a
quelle distance de la mer, trouve-t-on des prés-salés?
Evidemment plus on s‘éloigne, moins les prés sont
inondés et la végétation halophile s"appauvrit.

Dans le cahier des charges de I'AOC « prés-salés
du Mont-Saint-Michel », qui vient juste de devenir
AOP, la race est également importante. La suffolk est
majoritaire bien que six autres races locales soient
autorisées. Par ailleurs, les agneaux doivent paitre au
minimum 70 jours, mais, en moyenne, Yannick Frain
emmene son troupeau entre 150 et 180 jours par an aux
prés. Pour brouter les herbus, les bétes parcourent en
moyenne 10 a 15 kilométres quotidiennement. L'été,
Yannick Frain conduit son troupeau tot le matin a la

LE HAUT DU PANIER

_mwwdew noade 10
nre.o'lvul\gm&hl?

fraiche puis revient le chercher vers 18 h. « Les bétes
m’attendent a la barriére. Le_matin, elles longent la
digue de mer et reviennent par lintérieur. C’est le
méme cheptel depuis quatre générations. Les méres
apprennent le parcours a leurs agneaux. »

Ce mode d‘élevage confére bien évidemment a la
viande un goit trés particulier. Ce jour, Yannick Frain
livre une carcasse entiére a Christophe Wasser, chef du
restaurant L'Ormeau a Cancale. « Jai choisi de cuisi-
ner les produits de la baie. L'agneau AOC prés-salés
du Mont-Saint-Michel a une chair trés blanche qu‘on
pourrait comparer a celle du veau. Je préfére les males
trés peu gras. J‘essaie de le cuisiner avec des poivres
doux, pas d’épices trop fortes ou de persillade pour
respecter cette saveur unique.» A produit unique,
recette unique. Exit les currys et autres ragofits qui
cachent le goiit de la viande. Ce produit trés noble
invite & des recettes qui le sont tout autant. L
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COTELETTES D'AGNEAU ROTIES
AU ROMARIN ET COCOS DE PAIMPOL

Parfumé - o
Préparation : chm 30 mn,
Pw_fom _ o —
218 cotes d'agneau de pré-salé u 300 g de cocos
do Paimpol m2 b hes de rin @ 2 carottes

de sable m 20 ¢l de jus d'agneau @100 g de céleri boule
100 g de haricols verts 10 ¢l d'huile olive m 1 6chalote
ltpuuod‘nlltbumdpm-sa.pdvn

m Demandez & votre boucher de manchonner les coles
d'agneau.
-cmmemnuuwonmmuau.Mu-m
A suer avec I'échalote cisolée dans de I'huile d'olive.
umhmmw.hmd’dlm.
le bouquet garni et laissez mijoter.

mMettez les coles d'agneau & mariner avec I'hulle
d'olive ot 1 branche de romarin, pendant 20 mn, le temps
que les cocos cuisent.

= Faites chaulfer une podle avec un trait d'hulle d'olive,
faites colorer les cOtes 2 mn de chaque coté, puls ajoutez
I'autre branche de romarin, Culsez selon le degré

de cuisson souhaitée, retirez les cOtes, assaisonnez-les

ot déglacez la podle avec le jus d'agneau.

m Servez avec los légumes,

Notre consell vin: un chiteauneuf-du-pape.

Une recette de Christophe Wasser, du Lo 4 Concale.
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GIGOT D'AGNEAU DE PRE-SALE FARCI
AUX HERBES, POMMES ROTIES

Familial

Pnn!ﬂon 0 : 20 mn. Cuisson: 45 mn.

msm
-lmd'wmu.ﬂu-mgam
de terre nouvelles @ 1 brin de sauge @1 botte de thym
frals @ 1 brin de corlandre @ 10 ol de jus d'agneau

@1 brin d'estragon @ Hulle d'olive m30 g de beurre salé
n6 gousses d'all

m Préchautfez le four & 180 °C.

m Cisolez les horbes puis mélangez-les au beurre salé,
u Farcissez le gigot avec la préparation d'herbes,
poivrez d'un tour de moulin & poivre, puis ficelez le gigot.
m Faltes rotir o gigot dans le four 45 mn environ,

m Coupez les pommes do terre en 4 sur la longueur,
puis blanchissez-les départ oau froide jusqu'a ébullition,
égouttez-les. Mettoz-les & rotir avec I'hulle d'olive.

m En fin de cuisson, ajoutez le thym Irais ciselé. Faites
conlire los gousses d'ail non épluchées dans I'huile
d'olive avec 1 branche de thym.

n Servez lo gigot avec los pommes do terre roties,

Notre consell vin: un saint-joseph.
Une recette de Ch Wosser, du ('Ormecu & Concale.

golét donne wre viande de ghande finebhe.
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