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Corne

Il n’y a pas une, mais de multiples défi-
nitions du « bien manger ». Abondance
des mets pour certains, diversité des
ingrédients et des plats, origine des
produits, modes d'agriculture ou multi-
plicité des inspirations culinaires pour
d'autres. Ces visions diverses de l’ali-
mentation prennent racine dans le
parcours individuel de chacun. Mais
elles prennent aussi leurs sources dans
la grande Histoire. En France, depuis
Vatel, grand organisateur des festins
royaux, la cuisine s’apparente a un
grand art. Et notre pays est tellement
attaché a sagastronomie qu’ilaréussia
la faire classer au Patrimoine mondial
de ’'Humanité !

C’est dire si choisir de consacrer le
2¢ numéro du Grand Laval Mag a
I’alimentation est un pari risqué ! I1
existe pourtant un point commun
a tous les amateurs de cuisine : le
secret de la bonne nourriture tient a
la qualité des produits. Car au-dela
des choix personnels, se dégage une
tendance :1a volonté de manger saine-
ment des produits issus d’exploitations
respectueuses de ’environnement et
consommeés au plus prés de leur zone
de production.

Les €lus partagent cette volonté de
préserver l’acces a une alimentation
saine. La Ferme urbaine de Saint-
Nicolas, qui poursuit son dévelop-
pement, en est la preuve concreéte.
D’autres initiatives vont suivre.
A Laval, ce sera une nouvelle cuisine
centrale et des ateliers autour du bien

manger. Dans ’agglomération, le Projet
alimentaire territorial va bientot se
déployer dans chaque commune. Etla
troisiéme édition du Fond d’aide MIAM
vient d’étre lancée pour donner un
coup de pouce aux producteurs locaux,
engagés dans la production locale et
qualitative.

Pétri de tradition agricole et nour-
riciére, notre territoire a beaucoup
a offrir et surtout n’hésite pas a se
réinventer. Des jardins potagers ou
partagés aux exploitations bovines
ou maraicheres, tout ’éco-systeme est
a I’écoute des besoins et sait innover
sans brusquer la nature. Les produc-
teurs ouvrent désormais les portes des
fermes et travaillent étroitement avec
les commerces et les restaurants. Des
entrepreneurs se mettent aleur service
pour faciliter les échanges. Etla trans-
mission de savoir-faire, d’expériences
et de compétences se met en place du
lycée jusque dans les exploitations.
Comme une promesse d’avenir pour
nous et nos enfants.

Dans ce numéro spécial, nous avons
choisi de vous proposer un instantané
de ce qui se produit de bon et gouleyant
sur le territoire. Que celles et ceux qui
ne sont pas cités nous excusent, vous
étes si nombreux.

Bonne lecture et bonne dégustation.
Florian Bercault

Président de Laval Agglomération
Maire de Laval

Grand Laval Mag
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Du potager a la ferme,
I’art de cultiver
son jardin
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epuis son arrivée a Laval

il y a plus de 10 ans, Sarah

Willmann apprend a culti-

ver fruits et légumes sur
son premier « bout de terre » : « Avec
mon mari, nous travaillons tous les deux
dans lindustrie agricole donc nous avions
des billes sur tout ce qui est paillage,
engrais naturels, etc. Et mes beaux-pa-
rents ont toujours un gros potager. Donc
c’est ce mix travail-famille qui m’a donné
envie de me lancer ! Je ne regrette pas,
rien que pour le goiit des tomates ! »
Dans son potager, radis, artichauts,
fraises, rhubarbe font la joie de toute
la famille : « Mon plaisir, c’est aussi
de me servir du potager pour éduquer
mes trois jeunes enfants au cycle des
saisons. Méme si pour linstant ils aiment
surtout manger les tomates cerise ! ».

De quoi semer de bonnes idées dans
toutes les tétes tout en perpétuant une
tradition millénaire. « Depuis l’invention
de lagriculture au Néolithique, le jardin
a toujours été nourricier, explique ainsi
I’historienne Véronique Bignon. En

Mayenne, le potager s’appelait le jardin
a légumes. Les habitants se nourrissaient
principalement de soupes de poireaux, de
raves mais surtout de soupes aux choux !
Quand ils pouvaient « s’apotéger » (terme
patois), cela signifiait qu’ils avaient une
bonne table grice aux légumes ».

Les jardins partagés, les liens du sol

« Depuis la fin du 20¢ siécle, c’est trés
tendance de cultiver un potager pour étre
plus en lien avec la nature ou pour boucler
ses fins de mois. La crise environnementale
que nous traversons a donné envie aux
gens de remettre du végétal dans leur vie
et dans leurs assiettes », souligne Florent
Quellier, auteur d’Histoire du jardin
potager. Une tendance qui se déploie
aussi de facon collective autour des
jardins partagés. Deux jardins fami-
liaux d’une soixantaine de parcelles au
total sont sortis de terre ces derniéres
années a Changé. Le plus récent a vu
le jour au coeur du parc environne-
mental, dans une zone protégée. Ces
jardins permettent aux plus novices
d’apprendre des plus expérimentés et
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sont aussi des lieux de rencontre et de
partage. Niché juste en face de ’école
maternelle en centre-bourg, le jardin
partagé de Port-Brillet est devenu
une place de village ou convergent
petits et grands. Mis a disposition des
habitants, des associations locales
mais aussi des classes de I’école, du
centre de loisirs, et des résidents de

#Eté 2026

PEhpad, il organise régulierement
des visites et autres trocs de plantes.
En plus d’étre devenus des rois de la
pioche, les enfants y apprennent a
faire de la cuisine “anti-gaspi” et a
repérer les plus belles cucurbitacées
pour les cuisiner avec les résidents de
lamaison de retraite et les participants
du Chalet des échanges de savoirs :
« Au 19¢siécle, les jardins d’école étaient
légions et servaient de support pédago-
gique aux dictées, aux lecons de choses,
aux mathématiques, etc. Il faut a nouveau
apprendre aux enfants comment poussent
les légumes et comment les consommer
pour avoir une meilleure alimentation.
C'est aussi une facon de les initier trés
concrétement a l'environnement », ajoute
Florent Quellier.

A Louverné, changement d’ambiance -
et de quantité ! - au Potager fleuri, ou
des sacs de 10 kg de pommes de terre
attendent les amateurs qui viennent
se fournir ici. Ce jour-la, ils seront
200 au total a faire leurs emplettes au
magasin. Il y a un quart de siécle,

0

Laval, Changé, Port-Brillet,

Louverné, Le Bourgneuf-la-forét,

La Gravelle, Saint-Berthevin,
Montigné-le-Brillant,
Bonchamp-lés-Laval , Montflours
L'Huisserie, Saint-Jean-sur-Mayenne,
Saint-Pierre-la-Cour,

Loiron-Ruillé, Entrammes,

Argentré

Le jardin lieu
du collectif

100 % nature

A Changé, le potager collectif
animé par I'association Sémeliens
est plus qu’un jardin, c’est un lieu
d’apprentissage qui propose

des ateliers réguliers et un lieu

de rencontre. Respect de la
nature oblige, toutes les cultures
appliquent la technique du jardin
vivant : décompactage en surface,
compostage au sol, paillage, etc.

o

Plus d’infos sur
www.semeliens.fr



l’ancienne exploitation familiale de
vaches laitiéres et de céréales a cédé
la place a une activité maraichére et
d’autocueillette ou tout ce qui est vendu
provient directement du champ ou
des serres. Depuis lorigine, l’agricul-
ture raisonnée régne en maitre : « Les

premiers consommateurs, c’est notre
famille, et puis tous ces gens que I’on nour-
rit sainement depuis plus de 20 ans. Ici,
ils se consideérent pratiquement chez eux,
dans leur jardin, avec des produits frais qui
ont du gotit », glisse entre deux clients
Hervé, ’'un des deux fréres Pouteau qui
ont repris le flambeau.

Le boom du local

Positionnée au 3¢ rang national
en viande bovine, 4°¢ rang en lait, la
Mayenne est une terre agricole recon-
nue. Et les savoir-faire s’expriment dans
de nombreux domaines. A Montflours,
impossible de manquer ’'entrep6t de la
brasserie artisanale ou sont confection-
nées des biéres “vivantes”, c’est-a-dire
non pasteurisées. La BAM - pour les
initiés! -, c’est d’abord une histoire de
copains. Treize ans plus tard, ’aventure
collective est devenue une coopérative
regroupant 99 associés qui a donné
vie a une filiére locale biologique. Une
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évidence pour Cédric Soufflet, gérant
de la BAM : « Ici, on utilise de l’orge
bio produit par des agriculteurs mayen-
nais et des houblons qui viennent de la
région. C’est trés important pour nous
de réduire ’empreinte carbone liée au
transport des matiéres premiéres donc on
ne vend qu’en Mayenne ». A 15 km de 1a,
direction Laval ou deux clientes font
le plein de pain aux noisettes au stand
de Samuel Chatellier. En ce samedi

Premiers '\ts et premiers arrosages

#Eté 2026

matin, le paysan boulanger sert les
dernieres miches qu’il a cuites a ’aube
a partir des céréales bio qu’il récolte
sur son exploitation : « Je travaille au
levain naturel. La particularité c’est que
le pain fermente pendant un peu plus
de 20 heures, ce qui en fait un produit
plus digeste et savoureux ». 11y a trois
ans, il a repris la patisserie Fleur de
Lupin a La Gravelle qui est ’une des
seules de France a proposer des patis-
series, mais aussi des viennoiseries
et des snacks salés bio. Lui aussi se
fournit localement en matiéres
premieres avec notamment du lait
certifié “lait de foin” qui garantit
l’onctuosité du flan nature, ’'une des
grandes stars de Penseigne. « En plus
de ne pas contenir de colorants artificiels
ou d’additifs, nous avons aussi allégé nos
produits en sucre et en matiére grasse.
C’est important pour la santé de mes
clients ! ».

Ferme urbaine
de Laval

Premiére production réussie

Des courges, des poireaux, des
patates douces et des choux mais
aussi des herbes aromatiques: le
test est concluant ! Aprés quelques
mois d’exploitation les 1500 m? mis
en culture au printemps 2025 ont
confirmé leur potentiel. Sont atten-
dus pour I'automne les premiers
fruits du verger, inauguré en avril 2026
en présence du ministre délégué

a la transition écologique, Mathieu
Lefévre. Le travail des six salariés est
ainsi récompensé. Adressés

par I'entreprise a but d’emploi
Val’'oriSonS 53, issue du dispositif
Territoire Zéro Chémeur de Longue
Durée (TZCLD), ces pionniers sont
autant acteurs que bénéficiaires de
ce projet de ferme urbaine. lls ouvrent
la voie a d’autres qui, au fil des
années, viendront apporter leur pierre
a cet édifice qu’est la Ferme d’aven-
ture : un projet nourricier pour plus de
1000 personnes du quartier.



Le goiit,
ca se cultive

Découverte

A P’école du Bourgneuf-la-Forét, la
cuisiniére travaille avec le Civam

Bio 53 pour proposer de nouvelles
saveurs et produits locaux. Auprés
d’elle, Oriane Tercerie, animatrice
alimentation et restauration collective
explique aux petits et aux parents que
« oui, le sarrazin, ga peut se manger
autrement qu’en crépes. »

o

Plus d’infos sur
www.civambio53.fr

L’alimentation, un enjeu de santé

A quelques encablures de la rocade
lavalloise, la ferme du Chénot, exploi-
tation agricole familiale de 1830 est
entourée d’un camaieu de verts. Depuis
Pinstallation de Mickael Lepage dans
les années 2000, le paysage s’est
transformé - les champs de mais ont
été remplacés par des prairies multico-
lores, royaume gourmand d’un cheptel
de 45 vaches laitieres qui y paissent
300 jours par an. « En plusieurs géné-
rations, les paysans ont été remplacés
par des agriculteurs, puis par des exploi-
tants agricoles et derniérement par des
agro-managers. Nous nous considérons
plus comme des paysans car on essaie d'étre
en harmonie avec ce qui nous entoure.
C’est pour ca que nous avons reconvertila
ferme en agriculture biologique », raconte
Elisabeth Lepage. Avec la proximité,
c’est le crédo de la ferme du Chénot,
qui depuis plus de 10 ans, fournit un
lait cru riche en oméga 3 a la cuisine
centrale de Laval et dans plusieurs
établissements scolaires situés dans
un rayon de 15 km : « Notre maniére de
travailler a été conditionnée en quelque
sorte par le serment d’Hippocrate, qui dit
que l'alimentation doit étre notre meil-
leure médecine », explique Mickael. Une

opinion partagée par Nathalie Hutter-
Lardeau, nutritionniste et fondatrice
d’Evidence santé, ancrée dans le Grand
Ouest : « Les recherches épidémiologiques
confirment chaque jour davantage le role
central de l’alimentation dans la préven-
tion des maladies chroniques. Plusieurs
tendances émergent comme le retour a
Pauthenticité avec une envie de produits
frais, locaux, de saison, et une recherche
de sens : savoir d’ou vient ce qu’on mange,
son impact sur la santé et la planéte. »
Ainsi selon les chiffres du ministére de
PAgriculture, 9 Francais sur 10 consom-
ment des produits bio dont 13 % tous
les jours. Cette appétence est a mettre
en paralléle avec la baisse du budget
des ménages consacré a ’alimenta-
tion: de 42 % en 1950 4 20 % en 2021.
Moins de budget mais plus d’attention
portée aux produits. Une préoccupation
centrale aussi par les associés du Gaec
Radis &co qui exploite 45 hectares sans
intrants et en bio dont Marc Besnier
qui aime autant son métier d'agricul-
teur que cuisiner les produits de la
ferme : "C'est l'essence de notre démarche;
créer de la confiance, du partage et réflé-
chir a l'impact de ce que l'on met dans sa
bouche." » ®

Grand Laval Mag



Former ceux qui ‘
nous nourrissent [

166 000 agriculteurs prendront leur
retraite d’ici 2 2030', soit 30 % des
producteurs actuels. Pour pouvoir
continuer a nourrir la population, il va

donc falloir former et accompagner
Pinstallation de jeunes agriculteurs. Un
défi auquel s’attellent tous les acteurs.
C’est un lycée pas comme les autres ol des
éléves traient les vaches de la ferme avant
d’aller en cours de biologie. LAgriCampus

de Laval forme chaque année plus de 500
jeunes aux métiers de I'agriculture et de
I’agro-alimentaire. « Nous avons deux objectifs,
veiller au renouvellement des générations et
former ceux qui vont nous nourrir demain aux
transitions sociétales, environnementales

et écologiques », explique David Tronchet,

son directeur. Une logique intégrée dans

les nouveaux référentiels de formation

du ministére de ’Agriculture “Enseigner

a produire autrement” (EPA?) visant a
encourager les démarches éco-responsables,
développer les interactions avec les
producteurs et intégrer les évolutions
sociétales. Au-dela, I’AgriCampus veut

étre exempilaire. « Notre restaurant scolaire
respecte la loi Egalim? au maximum », se
satisfait Marc Bertolutti, responsable de {
la halle agroalimentaire. Ce qui n’est pas
produit ou transformé sur place est acheté
localement et affiché. « C’est marquant

pour nos éléves, constate David Tronchet,

ils comprennent que les produits que nous
mangeons sont le fruit du travail de quelqu’un,
et qu’en prendre soin, et notamment ne pas
jeter, est la reconnaissance de ce travail. » Bien
implanté sur le territoire, I'établissement
permet a ses éleves de s’intégrer rapidement ! :.'
dans ce monde agricole ol les pratiques
deviennent plus collectives : GAEC,
coopérative, réseau d’entraide.

"https://www.inrae.fr/dossiers/
quels-agriculteurs-quelles-agricultures-demain

2 Laloi “pour I’équilibre des relations commerciales dans le
secteur agricole et alimentaire et une alimentation saine, durable
et accessible a tous”, dite Loi Egalim, adoptée en 2018 impose
des normes strictes a la restauration collective. Ainsi sur une
année, les repas doivent compter 50 % de produits

durables et de qualité, dont au moins 20 % issus de I'agriculture
biologique ou en conversion.

Wi (N \
¥ Etudiante de I'AgriCampus
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A proximité, c’est encore

meilleur!

12 % des exploitations
mayennaises vendent leurs
produits en circuit court.

Ce chiffre en progression
témoigne d’un intérét croissant
des producteurs comme des
consommateurs pour les achats
au plus prés des producteurs.

Et les acteurs locaux mettent les
bouchées doubles pour développer
cette consommation.

Derniere initiative en date, la
plateforme Circuit Local a vu le jour
en 2024 et distribue actuellement la
production de 40 agriculteurs aupres
de 6 commerces et également de

11 entreprises. Celles-ci offrent la
possibilité a leurs salariés d'étre livrés
de produits frais et locaux sur leur lieu
de travail. Et une premiére école s'est
convertie a cette vente directe pour
les parents d'éléves. Mieux encore,
Circuit Local organise la récolte et

la valorisation des biodéchets pour
fournir les producteurs en compost.
« Un produit de Mayenne, consommé
en Mayenne, revient en Mayenne

pour nourrir la terre, c’est un cercle
vertueux », s’exclame Mylene Seyeux
aux commandes de ce nouvel acteur.
Avant eux, M@Yon Court s’était

déja lancé. Presque 7 ans plus tard,
I'association fournit 85 clients
réguliers, majoritairement dans la
restauration collective grace aux
produits de 49 agriculteurs.

Une réussite double puisque
M@Yon Court a une vocation
d’insertion et embauche des
personnes éloignées de 'emploi.
En plus de la plateforme logistique,

elle abrite La Légumerie 53 qui
transforme et conditionne des
légumes de saison, préts a étre
cuisinés. Pommes de terre,
carottes, etc. sont préparés en
fonction des commandes. « On fait
gagner du temps a tout le monde, aux
producteurs comme aux cuisiniers
des collectivités. Plutét que

15 camions, c’est un seul camion
qui livre, plutét que 15 factures,
I’établissement n’en regoit

qu’une », se félicite Benjamin
Bignon, responsable logistique

de I'entreprise. Ce mode de vente
directe est porté par la Chambre
d’Agriculture qui soutient également
Bienvenue a la Ferme. Fondé en
1988 par des agriculteurs, celui-ci
regroupe 10 000 producteurs.
Dans I’'agglomération, plus de

15 fermes participent au dispositif.
Le réseau est aussi a I'origine du
Drive Fermier. Celui de Changé,
ouvert en 2013, donne acces a tous
types de produits frais : lait, fruits,
légumes, viandes, par une simple
commande en ligne. Aussi simple
qu’un hypermarché mais avec la
certitude de manger des légumes
ou des fruits locaux.

La demande pour une
consommation locale progresse
du c6té des consommateurs :

le succes des marchés et des
“produits locaux” dans la grande
distribution I’'atteste. Avec le
circuit-court, le consommateur
peut ainsi prendre la pleine mesure
de son rble dans le maintien
d’une production et d’emplois de
proximité. @

Grand Laval Mag
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Pour concocter un menu du quotidien comme une ala Ferme I'office de tourisme de et points de vente

recette de féte, les agriculteurs du territoire sont bio (Civam Bio)
les meilleurs partenaires pour bien manger

et faire de belles rencontres.

LE BOURGNEUF~
: LA~ FORET

Sk GERMAIN-
LE-FouiLioux

LA b’Rl;\tﬂTrf
CHANGE
LOiRAN-RUILLE
@ LAvar

BONCHAMP-
Les ‘lﬂ!ﬁ_l!_

L'Hiisseris :
- FORCE
/ _ PARNE-sur-RoC

BEAVLIEY - r
SurR~-CuDON



http://https://www.civambio53.fr/wp-content/uploads/2024/04/Guide-des-produits-bio-2024-2025-VF-web.pdf
http://https://www.calameo.com/read/00689406757a623957d37
https://www.bienvenue-a-la-ferme.com/

Bornned adlredded

Produits locaux,
frais et de saison

Véritable paradis pour ceux qui cultivent le gotit du bon,
notre territoire regorge de productions alimentaires variées.

Ci-dessous une liste - évidemment non exhaustive - de quelques pépites.

En prime, la liste des marchés pour compléter ses achats.

La Vraquerie

L’épicerie itinérante

Juste avant le confinement, Sylvain
Cordier s’est lancé dans une aventure

folle : celle de proposer du vrac, mais de

fagon itinérante.

« Je voulais voler de mes propres ailes,
assure-t-il. Il y a de I'alimentation sur
les marchés, mais pas de produits secs
ou trés peu. » A bord de son camioniil
propose donc a la vente du thé, de la

12

farine, du café, des amandes, des noix
de cajou : « Tous les produits secs. »
Mobile, Sylvain Cordier sillonne les
marchés de I’'agglomération et, le mardi
et samedi, ceux de Laval. Il annonce sa
présence sur les marchés sur sa page
Facebook.

Contact: 06 6128 65 30 ou
sur Facebook : La Vraquerie

AMAP '

Les Resses de la
semaine

Tirant son nom d’un panier creux
servant a transporter des provisions,
FAMAP propose, depuis 2012, de
multiples Iégumes et fruits issus de
I'agriculture biologique. Le principe
est simple : chaque semaine, le mardi,
les Iégumes sont livrés en panier aux
inscrits. Sur place, il est également
possible d’acheter d’autres produits
comme de la biere, des galettes,

du pain, du fromage ou encore de

la viande. « Il s’agit de produits de
saison », précise Catherine Renou,
coprésidente de cette AMAP qui
compte une vingtaine de producteurs
et environ 200 familles inscrites.

Salle des Vignes - 161-169 avenue Pierre-de-
Coubertin - Laval - Contact au 07 87 24 5146

1 lation pourfa maintlen d't

Boucherie

La viande
autrement

L’Atelier de Clément propose a
L’Huisserie de la viande issue de
production locale ainsi que

des produits dérivés comme la
Saucouillette, subtil mélange de la
saucisse et de I'andouillette,
imaginée par I'équipe.

Plus d’information sur

09 8716 90 37 - latelierdeclement@outlook.fr -
Facebook L’atelier de Clément

Grand Laval Mag


https://www.facebook.com/profile.php?id=100027442614039
https://www.facebook.com/LatelierdeClement53

Graine 2 vie

Légumes bio

Installés a Saint-Berthevin depuis 2022,
Marion Halouze et Frangois Fouilleul
ont créé leur société de maraichage bio
sur lacommune. « J’ai travaillé deux ans
dans une Biocoop, puis a un moment, j’ai
eu envie de me lancer comme
exploitante », retrace Marion Halouze.
Le couple choisit la zone extérieure

de Laval. « Il y avait déja beaucoup

de monde la-bas et on voulait que les
clients n’aient pas a faire beaucoup de

Fromage

Ferme des Epiés

« Nous sommes fromagers depuis 2014.
Je travaille avec une petite race de
vache », annonce d’emblée Thierry
Sabin. Sur sa ferme, située a
Bonchamp, il produit du fromage au
lait cru, de la créme fraiche, le Champ-
crémeur (une sorte de camembert),
’Epidoux (une tomette) ou encore du

#Eté 2026

kilométres pour venir. » En plus des
légumes, la boutique propose d’autres
articles comme de la biére, des
galettes, du miel... « Ce ne sont que des
produits mayennais. »

Vente a la ferme le vendredide 16 h30a19 h et
le samedi de 9 h 4 12h. Graine 2 vies, La Daviére
a Saint-Berthevin.

Contact : graine2vies@gmail.com

ou 06 59 33 78 99. Page Facebook : Graine 2 vies.

fromage a raclette et quelques autres
produits. Ces derniers sont a retrouver
directement a la ferme lors du marché
du vendredi ou dans plusieurs maga-
sins de circuits courts.

Ferme des Epiés 02 43 90 30 15
ou 06 89 87 53 19. Marché le vendredi
de17h 30419 h 30.

Rendez-vous
sur le marché

e Laval - Esplanade du Chateau Neuf
(matin)

« Changé - Place de I’Eglise (matin)
e Laval - Le Bourny (aprés-midi)

o L’Huisserie (16h-20h)

» Saint-Berthevin (matin)

» Bonchamp (15h30-19h)

o Laval - Murat (matin)

e Louverné (matin)

o Laval - Parvis de la Gare (16h-19h)

« Montflours (17h30-19h30)

« Saint-Pierre-la-Cour (17h00-19h30)

o Le-Bourgneuf-la-Forét - Le Petit
Marché (16h30 - 19h00)

¢ Saint-Ouén-des-Toits (un vendredi
sur deux)

« Laval - Acacias / Trémoille (matin)

» Loiron-Ruillé (matin)

» Saint-Jean-sur-Mayenne (d’avril
a novembre, le dernier samedi du
mois, toute la journée)

« Bonchamp (matin)
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Charles-Antoine Leliévre
Cyclologisticien et co-dirigeant
du Lievre a vélo. Depuis décembre
2021, il livre petits et gros colis -
jusqu’a 150 kg - a Laval et en petite
couronne grace a son vélo cargo.
Son entreprise transformée en
Scop au début 2026 compte 3
associés et participe activement
au développement de Circuit Local,
pour livrer aux restaurateurs les
produits des exploitants locaux.

Rencontre au Lycée Robert Buron

.
.
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Mickael Marsollier

Chef pétissier et coordinateur du
savoir-faire au sein de la Maison
Pierre Hermé Paris. Partenaire
du lycée Buron, il a créé avec ses
éléves patissiers Le Lavallois,
une patisserie locale et les

a invités a découvrir en avant-
premiere, la carte de Pierre Hermé
dans les ateliers du célébre
patissier a Paris.
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La transmission -+

en partage

Lorsqu'il se sont rencontrés,
I'un sortait d’une session de
patisserie avec ses €éleves,
Pautre achevait ses livrai-
sons. Deux enfants du terri-
toire, deux parcours, deux
métiers, mais une méme
conviction : bien manger,
C’est avant tout donner du
sens. Mickaél Marsollier et
Charles-Antoine Lelievre
partagent leur vision sur
Papprentissage, la transmis-
sion, ’engagement local... et
leurs souvenirs gourmands.

Ca acommencé comme ¢a...

Mickaél Marsollier: J’ai grandi dans
le restaurant de ma grand-meére, a
Saint-Aignan-sur-Roé. Tout petit
déja, j’étais entouré de cuisiniers et
autres métiers de bouche.

C’est ce qui m’a donné envie de me
lancer dans la patisserie. C’est au
lycée Robert Buron, a Laval, que j’ai
appris mon métier.

Charles-Antoine Lelievre: J’ai étudié
au lycée Réaumur. J’ai ensuite
travaillé dans la logistique, derriére
un ordinateur, mais je n’y trouvais
plus de sens. J’ai découvert, en 2021,
le métier de coursier a vélo. Ca
cochait toutes les cases : écologie,
utilité sociale, humain, sport... Alors
je me suis lancé, seul d’abord, puis
peu a peu avec une équipe. Monter
une entreprise, c’est un apprentis-
sage permanent.

#Eté 2026

Mémoire des saveurs...

M. M. : Moi, ce sont les plats de ma
grand-mére : la langue de beeuf, la
blanquette, ou encore les énormes
omelettes norvégiennes qu’elle
faisait pour les mariages. Mais aussi,
le riz au lait et la créme au caramel de
ma maman.

C-A.L.: Mamadeleine de Proust, ce
sont les pommes au four avec du cara-
mel. Cest un fruit qui me rappelle
mon enfance. Mon grand-pére m’en
coupait des quartiers avec du pain et
du beurre pour le dessert. Onala
chance d’avoir en Mayenne de
nombreux producteurs de pommes.

... et golit du vrai

M. M. : Pour moi, bien manger, c’est
manger des produits de saison et non
transformés. C’est manger local ou en
tout cas francais et équilibré, avec
respect pour le produit et pour ceux
qui le travaillent.

C-A.L.: Je pense pareil. Je préfere un
jambon-beurre chez un boulanger
quun sandwich d’une grande firme
américaine. Il est important de rému-
nérer nos commercants, agriculteurs
et producteurs locaux. J’achéte en
local dés que je le peux.

Transmettre

M. M.: Latransmission, c’est ce qui
me guide. Sans transmission, sans la
jeunesse, la patisserie n’a pas d’ave-
nir. J’ai recu tellement de mes
proches, mes professeurs et chef(fe)s
que je me dois de transmettre. Depuis
septembre 2024, je parraine une
promotion au lycée Robert-Buron, je
veux leur transmettre les gestes, la

0

Laval
ng

rigueur, Paudace, mais aussi le plai-
sir. Car la patisserie, c’est ¢a : appor-
ter du bonheur, étre présent dans les
grands moments de vie.

C-A.L.: De mon cOté, transmettre
passe aussi par la forme de ’entre-
prise. En 2026, Le Liévre a vélo est
devenu une SCOP. Avec mes trois
associés, nous prenons les décisions
ensemble. C’est une autre facon de
partager, d’impliquer et de faire
durer ce qui a été construit.
Jinterviens aussi dans les 17 écoles
de Laval pour sensibiliser les éleves
au tri sélectif.

Bienici

M. M. : Laval, c’est toute ma
jeunesse. La ville a toujours été et est
un passage obligatoire pour moi
quand je rentre dans ma famille. J’ai
beaucoup voyagé dans le cadre de
mon métier, mais la Mayenne reste
mon ancrage. L'an passé, avec les
éléves du lycée Robert Buron et les
Ateliers Fernand, nous avons cocréé
une patisserie « Le Lavallois »,
toujours en vente et qui évoluera au
fil des saisons. C’est une maniere de
célébrer les saveurs locales.

C-A.L.: JesuisnéalLavaletjy ai
toujours vécu, sauf entre 2011 et
2016. Avec ma femme, on a décidé de
revenir pour se rapprocher de nos
familles. Chaque jour, je parcours une
cinquantaine de kilometres a vélo
dans la ville. Je transporte de tout :
colis, fleurs, biodéchets... Notre
travail de livraison est un vecteur de
lien social. Laval est une ville a taille
humaine ou ’on croise toujours des
visages familiers. Je m’y sens bien. @
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Maxime Adam,

des champs
aux eétals

A Saint-Berthevin,

le magasin Bon D’ici
fonctionne comme un
grand marché couvert
de 600 m® ot les
producteurs locaux
occupent le premier
rOle. Depuis trois ans,
Maxime Adam en est

le directeur.

Ce Mayennais de 33 ans
a quitté le sud de la
France pour revenir
s’ancrer ici, avec une
idée simple : rapprocher
au maximum ceux qui
produisent et ceux

qui consomment.

7h

Premiers arrivages
et mise en route

Lajournée commence tot.
Les premiers camions arrivent.
Fruits et 1égumes sont déchargés,

controlés, puis installés par ’équipe.

« On a une dizaine de maraichers
locaux différents pour assurer

16
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Saint-Berthevin

la diversité », explique Audrey,
responsable du rayon. Les pommes,
elles, viennent notamment des
vergers de la Ménardiére a Beaulieu-
sur-Oudon, un incontournable du
rayon. La petite équipe - huit
personnes au total- se met en ordre
de bataille. Chacun sait que la
journée va défiler vite.

Grand Laval Mag
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Mise en place du marché
couvert

Les étals prennent forme. Le rayon
fruits et 1égumes s’anime, les
étiquettes sont mises a jour,

les prix ajustés selon les arrivages.
Au coin boulangerie, les pains des
Ateliers Fernand a Laval

et de Gourmandises Permises a
Montigné-le-Brillant sont installés,
étiquetés, préts a étre proposés,
frais du jour. Ici, rien n’est figé :
fraises au printemps, tomates de
pleine terre en été, divers courges a
Pautomne... « Les produits bougent
selon les saisons, c’est un magasin
vivant », raconte Maxime.

%h

Ouverture et lien
avec les clients

Dés ouverture, un flux s’installe.
Une clientele fidéle mais aussi de
nouveaux visages poussent la porte
chaque semaine. « Trois clients sur
quatre ne savent pas encore ce qu’ils vont
acheter en entrant », sourit le gérant.
Alors I’équipe guide, fait gouter,
conseille, échange. Les fromages
attirent I’attention : Vaubernier, Bons
Mayennais, mais aussi des productions
plus confidentielles comme celles du
Tertre Ramier & Monflours et ses huit
vaches seulement. « On a des échelles
tres différentes, mais toujours du local

et de l'artisanal. Nos clients peuvent
faire des courses complétes ».

12h

Une pause...
active!

Entre deux réceptions et du
réassort, ’équipe reste en lien avec
les clients. Maxime en profite

pour gérer les commandes
directement aupres des producteurs.
Plus de 200 partenaires

alimentent le magasin, sans centrale
d’achat. « On va les voir sur le terrain,
on échange, on construit ensemble.
C’est primordial pour nous. »

#Eté 2026

15h

Anticiper, ajuster,
éviter le gaspillage

Un autre temps fort : 1a gestion des
invendus. « Les produits proches de la
date sont déstockés a prix réduits via les
plateformes Phoenix ou Too Good To

Go », indique Audrey. Le reste est
revalorisé : les fruits et légumes non
consommables partent vers le parc
animalier de ’Arche Desnoé,

a Saint-Berthevin. « On est presque
azéro perte », souligne-t-elle.

17h

Le magasin s’anime

Sortie des écoles et bureaux : le
magasin atteint son pic de visites.
On déguste, on discute, on explique
encore et toujours aux clients.
«La transparence est au coeur

du projet : origine des produits,
rémunération des producteurs,

tout est affiché », insiste Maxime.

« Le lien humain est essentiel.

On est la pour créer de la confiance »,
renchérit Audrey.

19h

Fermeture et dernier
tour de magasin

Les derniers clients passent en
caisse. Une caisse manuelle permet
de prendre le temps d’échanger,
tandis que des bornes rapides
existent pour ceux qui sont pressés.
L’équipe remballe les produits
fragiles, nettoie, range. Le magasin
est prét pour le lendemain.

Et demain ? Les journées se répétent
sans jamais se ressembler. Entre
dégustations, rencontres
producteurs, saisonnalité et
animations, Bon D’ici évolue au
rythme des récoltes. Un bien
manger qui, ici, ressemble

surtout & une rencontre permanente
entre les champs et les étals.

Bon D’ici:

59, avenue de Paris.

53940 Saint-Berthevin.

Tél. 025525 0015.

Horaires d’ouverture.

Lundi au samedi : 9h - 19h en continu.
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Culblbisied
Lise, Ecoulss, o

La Mayenne,
du jardin a I'assiette

53 rendez-vous gourmands
Didier Peschard

2020

26 chefs et autant de recettes,

26 producteurs pour célébrer le meilleur
et I'authenticité du terroir.

Ce livre gourmand de référence pour la
Mayenne est le fruit de la collaboration
entre Didier Peschard, emblématique
cuisinier du Gué de Selle, Joseph Froc,
photographe et Jacques Bonnet,
rédacteur. Une belle promotion du terroir,
ses produits et sa cuisine.

Rustique
Les desserts

de maison

Yann Couvreur, Laurent Fau
Edition Solar

Le talentueux chef pétissier Yann
Couvreur propose une dégustation,
tout en finesse, des desserts et gateaux
rustiques qui ont bercé son enfance. Sa
péatisserie authentique et intemporelle
est ala portée de tous, sans ingrédient
compliqué ni matériel élaboré. Le livre
comprend 65 recettes a déguster au
rythme des saisons.

Lauréat Prix Livres & Savoirs 2025,
catégorie Arts Sucrés (Académie
Nationale de Cuisine).

Grand Laval Mag




Parlons bouffe

Compte Instagram

de la Cheffe privée Manon Ain-Establet
Végétarienne, solaire et inclusive, la cuisine de Manon
Ain-Establet se nourrit de métissage et de créativité.
La cheffe privée lavalloise partage sur son compte
Instagram ses recettes et ses produits favoris.

De quoi partir a la découverte d’une autre cuisine d’ici.
parlons_bouffe

Depuis les champs

Documentaire réalisé

par Thomas Baudre

2019

Le réalisateur Thomas Baudre, originaire de
Montigné-le-Brillant, a consacré I'un de ses
premiers documentaires au monde agricole avec
I'objectif d’aller au-dela loin des stéréotypes. Il a
confié des appareils photos jetables a six familles
afin que chacune d’elle photographie son quotidien
pendant un an. Une fois les photographies dévelop-
pées, le réalisateur est retourné dans chaque ferme
pour filmer la parole de ces hommes et de ces
femmes qui commentent leurs propres images.
En VOD sur www.cinemutins

#Eté 2026
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Les bonnes adresses en Mayenne

En 10 minutes, chaque jour, I'équipe d'lci Mayenne
fait découvrir aux auditeurs les bons produits du
terroir, les commergants et artisans locaux et toutes
les saveurs du territoire.

Tous les jours de la semaine a 10h sur Ici Mayenne
et en replay sur le site www.francebleu.fr

Elles en Mayenne

La nourriture n'est pas le sujet principal de ce
podcast, mais ici, on se nourrit de belles rencontres.
Et plusieurs épisodes ont fait la part belle a des
invités comme Rwaida Ayache, la dealeuse de
cookies, Sylvie et Marjolaine de L'Atelier du ferment,
ou Biquet du Lac Rose. A picorer sans modération.

Sur Spotify, Deezer ou instagram
@ellesenmayenne
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https://open.spotify.com/show/4U3kch8UeY9EbTF9dAD6ft
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Montflours, Saint-Jean-sur-Mayenne,
Soulgé-sur-Ouette,
Laval, Louverné

Vous ne le saviez
peut-étre pas...le
territoire regorge de
trésors, parfois
originaux mais surtout
authentiques, a
découvrir absolument.

Végétal

Des fleurs a déguster

A Louverné, la ferme florale Terre de
Couleurs, fondée par Coralie Souadet,
fait éclore des fleurs pas comme les
autres. Sur 3 200 m’ cultivés en agri-
culture biologique, dont 1 000 m’ de
tunnels sans chauffage, ni lumiere arti-
ficielle, elle produit fleurs coupées,
fleurs comestibles et feuillages, sans
intrants chimiques ni artifices. Son
engagement : cultiver au rythme du
vivant, préserver la biodiversité et
valoriser le circuit court. Tulipes,
cosmos, reines-marguerites, tourne-

20

sols ou encore chrysanthémes colorent
ses terres, rejoints par des variétés
comestibles comme la pensée, le souci
ou la mauve de Mauritanie. Coralie
vend ses bouquets a la ferme, sur les
marchés de Laval et d’Evron, ainsi
quaux fleuristes, aux restaurants et
pour ’événementiel. Issue du monde
delatraduction dans ’'univers du luxe,
Coralie a choisi en 2017 de réinven-
ter sa vie professionnelle. Elle s’est
formée a ’horticulture, a déménagé
en Mayenne, et a vu éclore son réve :

créer sa ferme florale. En 2024, son
parcours a été salué par le Trophée de
la Reconversion - catégorie Création
d’entreprise, a Rennes (Transition
Pro Bretagne). Membre du Collectif
de la Fleur Francaise, elle milite pour
une production locale, de saison et
durable.

° Ferme florale Terre de Couleurs:

Les Basses Marches, a Louverné.

Site Internet : www.terredecouleurs-fermeflorale.fr
Tél. 06 95 79 55 81. Vente directe a la ferme:
mercredi et vendredi, de 16h a 19h.

Grand Laval Mag
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Les vignes de Flo

Unique vigneron indépendant mayen-
nais Florent Deslandes est bien décidé
afaire de sarégion natale un nouveau
terroir viticole. Installé depuis 2023,
il a planté son premier hectare de
vignes en juin 2025 a Saint-Jean-sur
Mayenne et a ouvert ses nouveaux
locaux a Montflours.« J’espére réaliser
ma premiére récolte en 2027. En 2026,
comme en 2025, je vendangerai en vert
pour que la vigne continue de grandir et
ne s’épuise pas a produire des raisins. »
Ces premiers plants témoignent de la
persévérance de ce Mayennais, tombé
amoureux de la vigne et du vin a
18 ans lors d’une saison de vendanges
au Domaine Laureau en plein terroir
des fameux blancs secs de Savenniéres.
Pas étonnant des lors qu’il ait choisi le

Confiture et autres...

Du sureau pour
le goiiter ?

Depuis plus de 15 ans, a la Maison du
sureau, Bertrand Bouflet, accompa-
gné de sa compagne Natie, transforme
les baies et fleurs du sureau noir. Jus,
gelées, sirops, liqueurs, confiseries,
biscuits, boissons, condiments balsa-
miques, moutarde, infusions, fleurs et
baies séchées, poudre de fleurs et de

#Eté 2026

chenin, ce cépage typique de ’Anjou
pour sa premiére vigne. « Sur ce premier
hectare, j’ai aussi planté du Grolleau et
du Pineau d’Aunis, deux autres cépages
locaux » explique le trentenaire, « et
mon objectif est en effet de faire un chenin
sec et des vins rosés et rouges ». L’an
passé, il avait régalé les amateurs avec
un rosé méthode ancestrale, avec des
bulles toutes 1égéres et capsulé comme
une biére. Car Florent sait pertinem-
ment que, malgré un passé viticole, la
région a plus la culture de la biere que
duvin. Quacelane tienne, il proposera
bientot son premier vin Made in Laval !

° Les vignes de Flo
florent_deslandes
@ Florent Deslande

baies... « Nous avons une grande gamme
de produits. Les personnes sont parfois
surprises qu’il existe deux parfums dans le

Condiment

Qui connait
le cucumis-
sativus ?

« Je voulais produire un aliment de

A aZz,delagraine au bocal »,1ance
Jessie Landais, a la téte de Graines
d’Eugénie, depuis 2022. Installée
dans un petit hameau de Soulgé-
sur-Ouette, la jeune femme
redonne vie a un légume oublié

de nos campagnes : le cornichon.
Cultivés sur 2 000 n?’, ses
cornichons bio sont récoltés ala
main avant d’étre transformés en
condiments. Son credo : simplicité
et authenticité, sans additifs

ni conservateurs. Sa gamme
compte trois produits phares:

les cornichons fermiers a I’aigre-
doux, croquants et gourmands,
relevés d’une pointe de sucre et de
curcuma, parfaits ; les cornichons
alaneth, qui épousent bien un
plateau de fromages mayennais ;
et la Cornichonade, une tartinade
1égere qui peut remplacer la
moutarde ou la mayonnaise dans un
burger. « Les cornichons consommés
en France viennent presque tous
d’Inde », souligne Jessie Landais.
Ici, les cornichons sont bio, locaux,
cultivés et récoltés a la main : une
rareté en France.

° Graines d’Eugénie : Tél: 06 72 4019 07
https://graines-deugenie.fr/

sureau : la fleur et le fruit. Nous sommes
lunique entreprise de ce genre en France. »
La Maison du sureau se visite sur
rendez-vous et ses produits, labellisés
Agriculture biologique, sont disponibles
sur www.lamaisondusureau.com.

° La Maison du sureau,

La Grange, 7, rue du Bourg de Nuillé, 53210
Soulgé-sur-Ouette. Par téléphone :
06.09.37.46.06 ou par mail :
contact@lamaisondusureau.com
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je me Suis ins

Une cuisiniére et une hotesse, une sarthoise et une
lilloise : Marine et Marion n’ont rien en commun ?
Pas si sir... Elles ont toutes les deux choisi le
territoire de Laval pour créer leur entreprise et offrir
aleur famille une autre facon de vivre, plus libre,
plus légere. Leurs parcours parlent d’eux-mémes.

« J’ai grandi en Sarthe, puis aprés mes
études hételiéres a Paris, j’ai beaucoup
voyagé. J’ai travaillé en Corse, a Saint-
Tropez, autour du lac d’Annecy, dans
des palaces et des restaurants étoilés. »
Marine Lesage, est arrivée a Laval
en 2023 avec son mari apres une vie
professionnelle intense, au rythme des
saisons et des horaires hors normes
de leur métier passion. De son coté,
Marion Rossignol a aussi vécu a 100
alheure. « Originaire de Lille, j’ai beau-
coup bougé : région parisienne, un an et
demi a Taiwan. » Son arrivée a Laval a
été dictée par une envie « d’espace, de
campagne et de nous poser dans le Grand
Ouest ». Siles deux jeunes femmes ont
toutes deux choisi le territoire laval-
lois, leurs raisons sont pourtant un
peu différentes. Marine cherchait a
se rapprocher de sa famille et souhai-
tait que ses enfants, notamment deux
d’entre eux puissent bénéficier d’un
environnement adapté. « Laval s’est vite
imposée afin de pouvoir enfin concilier vie
professionnelle et vie familiale » constate-
t-elle. C’est par le travail que Marion

a découvert la région. « En 2014, j’ai

trouvé un poste dans le domaine de l'agroa-
limentaire en Mayenne : le mélange d’une
entreprise a dimension internationale
et la qualité de vie rurale était le combo

gagnant. Nous n’avons jamais regretté

notre choix. » sourit I’ex-lilloise.
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Un territoire pour se réinventer...

Pour Marine et son époux, I’idée d’ou-
vrir un restaurant est née dés leur
arrivée sur le territoire. Et ’étude de
marché qu’ils ont menée a confirmé une
attente des habitants: se retrouver dans
un lieu chaleureux ou ’'on mange bien,
avec des produits locaux, a des prix
justes. Il ne restait plus qu’a se retrous-
ser les manches. « Avec nos parcours
complémentaires - moi plutét orientée
vers I’hotellerie de luxe et les ressources
humaines, mon mari dans la brasserie -

Marine, co-gérante de Madame Etc.

tallée ici...

'/

Changé, Laval,
Montigné-le-Brillant,
L’Huisserie, Entrammes,
Bonchamps

« Laval s’est vite
imposée afinde
pouvoir enfin
concilier vie profes-
sionnelle et vie
familiale »

nous avions plusieurs cartes en main. »
précise-t-elle. Il a fallu pourtant un an
de travail pour élaborer le projet, recruter

Grand Laval Mag
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un chef mayennais, Pierre Lecoq, et une
équipe, « qui partagent notre exigence et
nos valeurs ». Madame Etc., c’est lenom
durestaurant qu’ils ont ouvert en 2025,
applique la « méthode de I’escargot » :
« Nous nous approvisionnons d’abord
au plus pres, avec la plateforme Circuit
local. Nos viandes viennent de Mayenne,
Bretagne, Normandie. Pour certains
produits comme le fromage ou le vin,
nous privilégions le goiit en collaborant
avec des revendeurs proches des petits
producteurs. » Etle succes estaurendez-
vous. « Des clients nous disent qu’ils n’ont
plus besoin d’aller jusqu’a Rennes. Nous
sommes heureux de pouvoir proposer ce
concept a Laval. »

...en centre-ville comme

ala campagne

C’est aussi avec son conjoint que
Marion s’est lancée dans un projet
entrepreneurial sur le territoire. En
2016, 1e couple avait acquis a Montigné-
Le-Brillant un ancien séchoir de la fin
du XIXesiecle. « Pendant le confinement,
Aymeric a dessiné les plans et réalisé tous
les travaux du futur gite, des aménage-
ments intérieurs jusqu’a la terrasse, la
piscine et les extérieurs. En 2022, j’ai
décidé de quitter mon emploi salarié pour
me consacrer pleinement a notre gite Les
Prés Grand Lodge », raconte Marion

#Eté 2026

«lci, tout est
possible : déve-
lopper un projet
durable, profiter
d’une richesse cultu-
relle insoupgconnée
et s’offrir le temps
d’apprécier. »

en faisant visiter les chambres de son
havre de paix. Pouvant accueillir jusqu’a
15 personnes, en plein coeur de lanature,
le gite « se préte aussi bien aux retrouvailles
familiales qu’aux séjours entre amis. »

Un point commun : le manger vrai

Marine associe le “bien manger” au
fait de partager un bon moment, dans
un lieu ou I’on se sent bien accueilli et
dans son restaurant « c’est respecter
la saisonnalité, avoir une carte courte
qui évolue quatre fois par an, et surtout
savoir sublimer les produits grdce a une
équipe experte. » Méme golt pour lau-
thenticité chez Marion pour qui le “bien
manger”, c’est le cuisiné maison, le bio,
les produits fermiers et la limitation
des produits transformés. Un choix
qui, comme ceux de Marine, se traduit

dans son quotidien. « Je m’approvisionne
a la ferme de la Goupillére a L’Huisserie :
laitages, beurre, créme et camembert de
Montsiirs. Et quand j’ai une envie sucrée,
jevais au Comptoir a Gaufres aux Halles de
Laval. » Ce golit du manger vrai, ces deux
néo-Lavalloises le partagent avec les
amis qu’elles se sont rapidement faits.

Prendre le temps de vivre

« Nous aimons Laval, elle nous a vrai-
ment permis de créer une vie profes-
sionnelle qui nous ressemble, et
surtout, une vraie vie de famille. Notre
quatriéme enfant est d’ailleurs née ici »,
conclut Marine avant de retourner
au service. Au milieu des prés qui
entourent sa maison, Marion partage
ce sentiment d’étre arrivée au bon
endroit et s’émerveille. « Nos deux
enfants grandissent dans un environ-
nement serein, au contact des animaux,
libres de jouer dehors et d’inventer leurs
jeux. C’est une vie simple, mais un luxe
immense. » Désormais installée dans
ce paysage de bocage si singulier au
territoire, elle constate avec plaisir :
« Le territoire m’a offert ce que je cher-
chais: de l’espace, un vrai équilibre de vie,
un ancrage dans la nature. Ici, tout est
possible : développer un projet durable,
profiter d’une richesse culturelle insoup-
connée et s’of frir le temps d’apprécier. » ®
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Indclte

On a croisé...
Ambroise Paré
place du 11-Novembre

« Las..., j’ai bien plus connu les
terrains militaires que cette belle
campagne du pays de Laval, qui
ploie sous les champs fertiles et
les arbres nourriciers.

Etait-ce mon destin que de devenir
Premier chirurgien du Roi et - plus
prestigieux encore peut-étre - le “pére”
dela chirurgie frangaise ? Je ne sauraile
dire. Ceux qui se sont essayés a écrire
ma biographie m’ont prété des débuts
en cuisine, comme marmiton, d’autres
s’interrogent sur ma place auprés des
seigneurs de Laval. Qu’importe au fond
les péripéties de mavie, seul compte ce
qui m’a animé jusque dans mon dernier
souffle, cette observation fine des
maux qui rongent le corps humain et la
recherche des moyens poury mettre fin.

Je I’ai dit dans Monstres et prodiges, je
ne suis pas seulement un observateur,
je suis comme le laboureur, je fais. Car
tout ce qui compte au fond, c’est ce qui
est réalisé, tangible. D’aucuns m’ont
reproché d’étre audacieux. Mais j’ai
oui dire que cette qualité je la partage
avec d’autres habitants de cette terre
lavalloise, un certain Henri Rousseau
notamment. Sans I'audace aurais-je
pu, dépourvu que j’étais d’éducation
latine, arpenter ce chemin qui me

vit soigner successivement quatre
rois de France ? Ce farouche esprit
de rébellion, on me I’a, c’est vrai,
beaucoup reproché. Surtout lorsque
j’aicommencé a partager mon artdela
médecine dans des livres que j’écrivais
en frangais, la langue vulgaire ! J’avais
une seule obsession: celle de raconter
cette science de la chirurgie que javais
apprise aupres des soldats et larendre
accessible au plus grand nombre.

Aufildutemps,je suis devenu naturaliste,
m’attachant 8 montrerlarichesse dela
nature et la place de ’homme, comme
si I’dge aidant, je renouais avec le petit
Ambroise né au Bourg-Hersent, fils
de paysan (ou peut-étre de barbier-
chirurgien, je ne sais plus), qui aimait a

parcourir le bocage. Qui sait, peut-étre
est-ce 13, dans les pas de mes aieux,
semant, sarclant, courant apres les
vaches, quej’ai acquis ce sens fameuxde
'observation et ce goQt de I’'expérience.
Pour I’heure, je me trouve bien aise,
posé confortablement au beau milieu
du Square des droits de I’enfant sur mon
tout nouveau promontoire lavallois. J’y
vois les gens passer, les plus petits jouer,
j’y entends les familles converser... De
courses et de cuisine bien souvent !
J’entends qu’ils veulent manger bien
et ainsi protéger leur santé. Si j’étais
encore de ce monde, je ferais volontiers
de leurs propos un traité de belles et
bonnes pratiques. » ®

A propos de...

Ambroise Paré est né vers fin 1509 ou
1510 au Bourg-Hersent, prés de Laval.

Il est décédé a Paris le 20 décembre
1590. Il a servi sur les champs de bataille
sous quatre rois. Inventeur de la ligature
des arteéres, il est considéré comme

le pére de la chirurgie frangaise. Il est
auteur de plusieurs ouvrages de méde-
cine, tous rédigés en frangais.

De nombreux hdpitaux partout en
France portent son nom. A Laval, sa
statue, réalisée en 1840 par le sculpteur
David d’Angers, sert désormais de vigie
au Square des droits de I'enfant face a la
place du 1-Novembre.




