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Catherine
Besseliévre
est I'une des
deux femmes
en Normandie
a pratiquer
cet élevage.

e chien de Catherine Besselievre

court 2 toute allure, a droite, a

gauche, en avant, en-arrieére, tour-

nant autour du troupeau tout en
se maintenant 2 une quinzaine de metres
des agneaux en débandade. Le pelage noir
et blanc du border collie n’est qu’une trainée
de poudre. D’une ardeur folle, le chien
n'écoute que la voix de sa maitresse. Celle-
cise tient a distance, donne des ordres secs,
qu'elle appuie de mouvements de son bras
tout aussi affirmés. Persévérant, il finit par
rassembler une partie du troupeau. Les
agneaux regroupés se cabrent et s’'arrétent.
“I] est encore jeune et il doit apprendre”,
souligne la bergere en caressant la téte de
son animal épuisé, qui lutte pour retrouver
un souffle normal la machoire grande ou-
verte, lalangue pendante, les yeux reflétant
la satisfaction du travail accompli.

Un paysage rare et majestueux
La mer, la Manche, est basse. Elle se cache
derriére '’horizon. Le paysage est plat et
cabossé, comme un terrain vague sans
limites, labouré par les criches (chenaux) au
fond desquelles scintille un filet d’eau claire.
Le sol n’est que du sable sur lequel pousse
une végétation drue, parfois fréle, dont
on peine 2 imaginer qu’elle survit au
passage régulier des vagues d’eau

AOP - )
garantit
P'authenticité |
des agneaux
de prés salés”

Catherine Besseliévre
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Mes agneaux
ont la saveur d’un
élevage en liberte,

nourris au lait de leur

meére et des plantes
sauvages”
Catherine Besseliévre

salée. Toutes les six heures, la mer monte
ou descend et, selon le coefficient de la
marée, recouvre plus ou moins ces éten-
dues de prés dit “salés”. A la faveur des
havres, sortes d’estuaires, la Manche peut
remonter tres loin a lintérieur des terres,
ici a Saint-Germain-sur-Ay. Si bien que les
habitants de cette petite bourgade du Co-
tentin sont tantdt les pieds au bord deT'eau,
tantot face a un désert majestueux.

La passion des brebis

Jusqu’au Mont-Saint-Michel, dans le sud de
la Manche, sept autres havres comme ce-
lui-ci vivent au rythme de 'horloge marine.
Depuis plus de mille ans, les paysans cotiers
ont tiré avantage de ces prés que lamer offre
en partage douze heures par jour. Quand
l'eau se retire des baies, les brebis et leurs
petits s’égaient sur I'immensité des prairies
découvertes et broutent 'herbe qui a bu la
tasse. “C’est ainsi presque toute I'année. Mes
brebis ne connaissent la bergerie qu'environ
un mois par an, le temps des mises-bas.
Ensuite, elles partent sur les herbus avec
leurs petits”, explique Catherine Besse-
lievre, Pune des deux femmes en Normandie
a pratiquer cet élevage particulier, encadré
depuis 2009 par une AOP (Appellation d’ori-
gine protégée), celle des “Prés-salés du
Mont-Saint-Michel”.“Depuis mon enfance,
j’aila passion des brebis”, affirme-t-elle sans
pouvoir mettre de mots précis sur cet atta-
chement viscéral. Elle cherche. “Je les
aime”, ponctue-t-elle avec un éclair suspen-
du dans son regard bleu. Pour son douziéme
anniversaire, son pere lui achéte une dou-
zaine de brebis. Plus tard, encore trés jeune,
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L'élevage en liberté des troupeaux sur les
prés salés muscle les animaux et donne
une viande maigre et d'un got inimitable.

elle se marie 2 un paysan. “Il ne voulait pas
entendre parler des moutons. Il ne jurait
que par les vaches, que 'ai trait a la main
pendant plus de dix ans”, se souvient-elle.
Un mauvais souvenir. Aprés son divoree,
léleveuse s'installe 2 Saint-Germain-sur-Ay
avec un troupeau d’une centaine de brebis.
Elle vend alors ses premiers agneaux sur le
marché de Bricquebec et, les fins de se-
maine, 2 la belle saison, elle s’occupe d'une
rotissoire géante. “Cest une tradition dans
les villages au bord de la Manche. On grille
les agneaux 2 la broche.”

Une AOP qui se mérite

Chaque jour, pendant des heures, elle ar-
pente les prés salés de Saint-Germain-sur-
Ay pour conduire et surveiller ses brebis.
Cette odeur et ce goiit de la liberté n’ont
pas de prix pour la bergere, en dépit de la
rudesse des conditions d’élevage. Une mere
béle plus fort que les autres. Elle appelle
son petit égaré. L'agneau aux gigots déja
rebondis rapplique et s'accroche a la ma-
melle pour une tétée revigorante. “Elles
sont tellement maternelles”, sourit Cathe-
rine avec une admiration intacte. Les bre-
bis marchent presque sans répit pour brou-
ter ’herbe maigre de ces prairies sauvages.
La variété des plantes halophytes (qui
croissent dans les milieux salées, environ
soixante-dix sont répertoriées sur les havres
normands) concourt au gofit typique dela
viande des agneaux, comme leur élevage
en liberté. “Quand je vois des animaux dits
«de prés salés » couchés dans des bergeries
une grande partie de leur vie, et nourris
avee de I'ensilage de mais et des granulés,
cela me rend triste”, dénonce Catherine
Besselievre qui déplore cette concurrence
trés peu éthique. Aussi, chez le boucher,
faut-il s’assurer du logo AOP estampillé sur
le gigot pour gotiter a I'authenticité des prés
salés du Mont-Saint-Michel.

Le gigot fourni par le boucher doit
&tre marqué du logo Prés-Salés.

Environ 70 espéces de
plantes dites halophytes
poussent dans les prés
salés. Ici, de I'obione dans
les mains de I'éleveuse.
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