SPECIAL

Yannick Frain
éleve le célebre
agneau de pré-salé
dans le respect

de la tradition.

» esagneauxetses I 200bre-
bis gambadent dans les
herbus, des présréguliere-
mentrecouverts parlamer. « C’est
mon bureau », s’amuse Yannick
Frain, perché sur son quad et re-
gardant ce décor de carte postale
ol se dresse au loin la silhouette
duMont-Saint-Michel. Ilestlaqua-
trieme génération d’éleveurs du
célebreagneaude pré-salé. « Lacin-
quieme est préte. Mon fils Alexandre
m’a rejoint P'an dernier », confie-t-il
fierement. T6tle matin, pere et fils
menent leurs moutons vers leur
lieu de pature — 1 300 hectares de
prés-salésqu’ilslouental’Etatavec
d’autreséleveurs. « Cestunmoment
magique », souffle le berger.

Rien ne prédisposait cet atta-
chantetjoyeux berger asuivrela
voie deson pere. Apresdes études
agricoles, il part a "armée, dans
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la marine. Sorti 3¢ de I’Ecole na-
vale, il rate la « Jeanne-d’Arc »
mais embarque sur la « Belle-
Poule», otilapprend anaviguer.
« J’avais envie d’aventures, se sou-
vient-il. Je vévais de faire le tour du
monde. » Apres son service mili-
taire, il s'installe au Canada dans
une exploitation fermiere. En
1988, un drame familial - le dé-
ces accidentel de son frere — en
décide autrement. Le jeune
homme rentre a Roz-sur-
Couesnon pour soutenir ses pa-
rents. « ’ai alors décidé que, si je ne
pouvais pas voyager, j’accueillerais
des touristes étrangers chez moi»,
explique I’éleveur, qui a créé en
1991 deux gites ruraux.
Administrateur de coopérative
pendant vingt ans, Yannick Frain
a choisi il y a quelques années,
comme beaucoup d’agriculteurs,
de se lancer dans la vente directe
pour répondre a la demande des
consommateurs. Sesagneaux sere-
trouvent également surla table de
plusieurs restaurants, dont celles
du Point G (51, rue de Saint-Malo,
Saint-Broladre) ou de COrmeau
(4, quai Thomas, Cancale). « Cest
beaucoup plus de travail mais c’est

Heureux comme
Yannick Frain, qui
surveille ses agneaux
de pré-salé, protégés
par une AOC et une AOP.

aussi plus gratifiant, note-t-il. Nous
avons des vetoursenthousiastes et c’est
une joie et une fierté de voir sa matiere
premiere sublimée par un chef!»

Qualité. Yannick Frain est aussi
a 'origine de 'AOC obtenue en
2009: il a fait partie des éleveurs
qui ont élaboré le cahier des
charges. « CAOCestune appellation
quivise areconnaitreetaprotéger les
spécificités d’un terroir et les pratiques
agricoles qui s’y rattachent,explique
le quinqua. Elleimpose aux éleveurs
des vegles strictes, mais leur offre une
garantie de qualité. » C’est encore
lui qui a été a la manceuvre pour
l'obtentionde’AOPen 2014, 'équi-
valent de ’AOC au niveau euro-
péen. Il préside d’ailleurs
I'organisme de défense et de ges-
tion qui contribue a la mise en
ceuvre du cahier des charges de
I'agneau de pré-salé du Mont-Saint-
Michel et desregles de production.
«La saveur particuliere de notre
agneau est reconnue dans le monde
entier, conclut Yannick Frain. Et
cela devrait continuer... » m

Polder Saint-Louis, Roz-sur-Couesnon.
02.99.80.28.22 ou 06.10.79.62.78,
www.presales-montsaintmichel.com.
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