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Nouveautés

Annonceurs, cette rubrique vous intéresse, contactez Additi Média par email : nouveautes@additi.fr

A’Trait bressuirais
L’associationL’A’Trait bressuirais
organiseune journéeautourdu trait
poitevinetdubaudetduPoitou
samedi 3 juin, dans leparcduchâ-
teau.Auprogramme :de9à13heu-
res, concoursd’élevage ;de14à
19heures, spectacleéquestre avec
l’associationChandelaeetdenom-
breuses autres animations, toursde
calèche, etc.

À RETENIR
Giuseppa Babillot expose
à la mairie de Noirterre
Du6au30 juin, lamairie annexedeNoir-
terre accueillerauneexpositionde lapein-
treGiuseppaBabillot. L’artiste,membre
médailléede l’Académie internationale
Arts-Sciences-LettresdeParis, a éludomi-
ciledans cette commune il y apeu. Les
tableaux,dans la salledesmariages, sont à
découvrir auxheuresd’ouverture : lesmar-
di et jeudide8h30à12h30etde13h30à
17h30et le vendredide13h30à17h30.

ON EN PARLE
GuppaBiotdantl’undeestoiles PH O TO : AR C H IV E S CO

LOISIRS
Piscine.Bassinsportif,de12heuresà
13h45etde15h30à19heures ;
bassin ludique,de12heuresà
13h45etde15h30à18heures.
Officedetourisme.De9h30à
12h30etde14à18heures,6,place
de l’Hôtel-de-ville (tél.
0549651027).
Médiathèque.De10heuresà
12h30etde14heuresà18h30(tél.
0549652927).
Théâtre.De13h30à18heures (tél.
0549806155).

UTILE
Déchetterie.ÀSaint-Porchaire,de
8heuresà12heuresetde14heuresà
17h30(tél.0549811515).
Franceservices.De9h15à12h15
etde13h30à17heures,19, ruedu
Général-Leclerc (tél.0549804949).
URGENCES
CentrehospitalierNordDeux-Sè-
vres.Standard,0549684968;prise
derendez-vous,0549682977.
Policemunicipale.De8h30à
12heuresetde13h30à17heures
(tél.0549804955).

PRATIQUE

Sa viande fait un effet bœuf
L’élevage Gatard, à Boismé, a été distingué, le 17 mai, par la Fondation pour une agriculture
durable. Sa viande de bœuf bio d’exception est servie dans des restaurants étoilés.

C’est après l’appel « Cap sur l’agri-
culture durable », lancé, en

2022, lors du Salon de l’agriculture
de Nouvelle-Aquitaine, que Guillau-
me Gatard, dont l’élevage est installé
à Boismé, a candidaté. Il fait partie
des cinq dossiers d’agriculteurs
innovants – deux en Deux-Sèvres –
souhaitant valoriser leurs initiatives
distinguées par la Fondation pour
une agriculture durable au forum du
Salon de l’agriculture de Nouvelle-
Aquitaine. Le titre du projet présen-
té était « Produire et commercialiser
une viande de bœuf gastronomique,
biologique et à faible impact envi-
ronnemental. »
Au-delà même de cette distinction –
et des 1 500 € destinés à planter des
haies – c’est surtout la reconnais-
sance d’une démarche, entamée il y
a plusieurs années, dont l’éleveur
est le plus fier. « À la ferme, l’objectif
global est de gagner correctement sa
vie et d’impacter le moins possible
notre environnement, y compris celui
de nos voisins et de nos collègues,
explique Guillaume Gatard, âgé de
35 ans. Notre stratégie était de mon-
ter en gamme sur la viande et d’être le
plus clean possible au niveau envi-
ronnemental. »

C’était
dans mon ADN

de revenir à la ferme »
GUILLAUMEGATARD
Eleveur

L’aventure a commencé en 2015 lors-
que Guillaume, diplôme d’ingénieur
angevin en poche, s’est installé avec
son père Francis. « À la base, je suis
un passionné d’agriculture et d’éleva-
ge, précise-t-il. C’était donc dans mon
ADN de revenir à la ferme. Je suis la
cinquième génération à faire de la
viande de bœuf. »
Cependant, la façon de produire ne
lui convenait plus. « Je n’étais pas à
l’aise, confie-t-il. On travaillait beau-
coup mais on gagnait peu d’argent. Il
n’y avait pas non plus de retour quali-
tatif et nous utilisions des produits
chimiques. Je me suis dit qu’il fallait
sortir de ce système et produire de la
viande de bœuf d’une autre façon. » À
savoir en totalité à la ferme et avec
une alimentation également produi-
te sur place pour la finition des ani-
maux.

La jersiaise à la carte d’un triple étoilé parisien
Situé place des Vosges à Paris, le res-
taurant gastronomique L’Ambroisie
(20 salariés, 38 couverts), détenteur
depuis 36 ans de trois étoiles au célè-
bre guide Michelin, compte, depuis
un an, parmi les plus prestigieux cli-
ents de l’élevage Gatard, pourvoyeur
de JA Gastronomie.

Apprendre à se connaître
Lundi, six membres de la brigade,
dont Gwendal Briant, second de cui-
sine, se sont rendus à l’exploitation
de Guillaume. Objectif, faire une
visite de cette ferme innovante,
apprendre à se connaître et partager
un moment convivial autour d’un
barbecue. « Depuis la vache folle,
Bernard Pacaud, notre chef, avait
arrêté de servir de la viande de bœuf,

explique Gwendal Briant. La viande
de Salers, quant à elle, présente trop
d’irrégularités. Nous servons, à la
carte, le bœuf jersiais au poivre vert,
salmigondis de légumes primeurs.
C’est une exclusivité de pouvoir pro-
poser cette viande d’exception », fon-
dante, persillée et au goût de noiset-
te.
« Il y a quinze jours, nous avons reçu
Franckelie Laloum et Samuel Albert,
d’ex-candidats de l’émission Top
Chef, se réjouit Guillaume Gatard.
Nous sommes aussi référencés chez
Thierry Marx et Alain Ducasse. »
L’éleveur, qui travaille aussi avec les
restaurants Gueuleton, regrette
néanmoins qu’aucun établissement
des Deux-Sèvres ne propose encore
sa viande.

GuillaumeGatard (à gauche) et Gwendal Briant (à droite), second
de cuisine de L’Ambroisie, au côté de cinq autres membres de sa brigade,
de commerciaux de JAGastronomie et d’invités. PHOTO : CO -DAMIENCARBONI

Dès 2015, il a commencé à produire
de la protéine (pois, trèfle, maïs,
céréales, etc.) « En parallèle, nous
sommes devenus plus autonomes sur
la chimie et nous sommes rapprochés
du bio », poursuit-il. La conversion
de l’exploitation est intervenue en
mai 2020 pour une reconnaissance
en mai 2022. « Nous avons alors com-
mencé a travaillé sur les races en cré-
ant la marque déposée le Charolus
(taureau angus/génisse charolaise).
Je suis allé la chercher en Écosse.

L’idée était de conserver la charolaise
des ancêtres », souligne l’éleveur qui
compte, aujourd’hui, deux salariés
et un apprenti pour l’épauler.
« L’attente gustative des restaurants
français n’était plus tournée vers le
bœuf français, indique Guillaume.
Entre 2018 et 2020, nous nous som-
mes alors focalisés sur la jersiaise qui
correspond aux attentes. » C’est à cet-
te période qu’il a connu JA Gastro-
nomie, une boucherie – installée à
Saint-Barthélemy-d’Anjou, dans le

Maine-et-Loire – spécialisée dans
l’approvisionnement des restau-
rants qualitatifs. « La jersiaise est
une superbe race car elle valorise les
fourrages qu’elle transforme en
gras », glisse Augustin Toueille,
commercial chez JA Gastronomie.
Guillaume Gatard achète des jersiai-
ses laitières et termine de les
engraisser dans sa ferme. Chaque
mardi, cinq jersiaises et deux Charo-
lus sont abattues à Bressuire et ven-
dues à la boucherie du Maine-et-Loi-
re, qui dispose d’un atelier de décou-
pe sur mesure. « Il faut que notre
viande reflète notre terroir et ne soit
pas parasitée par du soja brésilien ou
du colza russe, précise l’éleveur.
Nous avons créé une microfilière. »
Aujourd’hui, l’élevage Gatard béné-
ficie d’une autonomie alimentaire
totale pour être en mesure de nour-
rir son cheptel de 600 têtes grâce à
une vingtaine d’espèces cultivées en
vue de l’équilibre des rations. « Cinq
ans en arrière, je n’aurais jamais ima-
giné en arriver là aujourd’hui. Je suis
content, rassuré et motivé. »

Damien CARBONI

GuillaumeGatard, éleveur, aimerait qu’un établissement des Deux-Sèvres travaille sa viande. PHOTO : CO –DAMIENCARBONI

Une viande neutre en carbone
D’ici cinqans,GuillaumeGatard
espèreproduireuneviande
neutreencarbone.
« L’idéem’est venueaprèsdes
échangesavecdes chefs, indi-
que l’éleveur.Onnevapas
empêcher nos vachesde rumi-
nermais essayerdecompenser
leurs effets sur le réchauffement
climatiquepar lamultiplication

despompesà carbonecomme
leshaiesetprairies.Nousallons
aussi essayerdeproduirede
l’énergie renouvelable avecdes
toituresphotovoltaïques. Il faut
mangermoinsdeviandemais
de lameilleure. La jersiaise, ce
sontdepetitsmorceauxmais ça
fait autantplaisir. »

À SAVOIR

Réuni hier après-midi, le bureau
communautaire de l’Aggloméra-
tion du Bocage bressuirais a vali-
dé le budget prévisionnel de l’opé-
ration « Facile à lire », censée favo-
riser l’ouverture aux bibliothè-
ques à des publics qui ne les
fréquentent pas.

Le constat est sans appel. Le taux
d’illettrisme en Deux-Sèvres est
supérieur de 2 points à la moyenne
nationale, soit 9 %. Il touche en
particulier les ménages modestes
et la population vieillissante. Par
ailleurs, le Bocage bressuirais est
décrit comme un territoire vulné-
rable en raison du revenu des
ménages et du niveau de forma-
tion de la population. L’Agglomé-
ration du Bocage bressuirais
(Agglo2B) ne compte pas ne rien
faire pour tenter d’infléchir la ten-
dance.

Des textes courts
« Les bibliothèques doivent propo-
ser des collections pour tous, c’est-
à-dire des collections pour tous les
goûts et adaptées à la sociologie des
publics y compris pour les person-
nes susceptibles de venir, mais non
encore usagères du lieu », souligne,
lors du bureau communautaire
d’hier, la vice-présidente en char-
ge de la culture Marie Jarry.
Afin « d’ouvrir à d’autres publics les
bibliothèques », la collectivité veut
décliner sur son territoire l’opéra-
tion « Faciles à lire » (NDLR : nom
d’un label du ministère de la Cul-

ture). « Elle valorise des textes
courts, largement illustrés parfois
et présentés de face. Elle s’adresse à
tous. L’objectif est cependant
d’accompagner et de développer
une activité lecture auprès d’un
public adolescent et adultes dits
éloignés de la lecture comme le
public allophone, les adolescents,
fâchés avec la lecture ou encore les
adultes ayant abandonné la prati-
que de la lecture loisir », poursuit
l’élue.

Unbudget de 31 823 €
Un projet courant sur les
années 2023 et 2024 va se mettre
en place.
Il s’agira de développer le fonds
d’ouvrages faciles à lire, de former
les bibliothécaires afin d’adapter
« le travail de médiation auprès de
partenaires tels que les MFR, les
lycées professionnels, les centres
socioculturels ou bien les groupes
français de langue étrangère et,
enfin, de conduire des actions cul-
turelles de qualité avec les parte-
naires. »
Le budget global pour « Facile à
lire » s’élève à 31 823 €. L’Agglo2B
espère obtenir une aide de 70 % du
Centre national du livre (CNL), soit
une subvention d’un peu plus de
22 000 €, le reste à charge pour
l’Agglo serait donc de 9 500 € envi-
ron.
Les élus valident la demande de
subvention.

Guillaume RAINEAU

L’Agglomération du Bocage bressuirais
veut favoriser la lecture pour tous
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