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Alarencontre deshommeset des produits

La BD « Fretes de terroirs », tome 2 (été et automne),
de Jacques Ferandez et Yves Camdeborde, est parue
aux editions Rue de Sevres (120 pages, 22 euros).

DU fromage en bulles

BEARN Les fromages au lait cru de Fanny et Jean-Baptiste Ferrand seduisent des chefs prestigieux.
Leur philosophie a attiré ['ceil d’Yves Camdeborde et de Jacques Ferrandez pour leur BD sur les terroirs

FRANCK MESLIN
f. mslln@suduuest fr
Camdeborderaffole deles-
Y cadut. Un fromage moelleux
légérement sucré par un ju-
rancon doux produit sur les hau-
teursd'Orthez, a Castétis(64). Uniel
régal que I chef béarnais a croqué
ses producteurs dans le second
tome delaBD «Fréres de terroirs »,
quilvientdesigneravecfacques Fer-
. randez {voir ci-dessus). Huit plan-
chesquimettenten scéne Jean-Bap-
“tisteetFanmyFerrand, dela traite des
- vaches alatransformation du lait.
Aprés e cuisinier cathodique, les
grandestables duBéarn-et, depuis
peu, de Paris-sontde plusen plus

nombreuses 3 gariir leur plateau -

des fromages de produits Lait P'tits
Béarnais. « C'est rassurant que des
chefsquidéfendentlegottvousfas-
sent confiance et vous encoura-

gentx souritFannyFerrand,quiare-

prisTexploitation famJJ]ale enzoo0
avecsonépoux. -

‘ Laclef.l’autotnnie

Une ferme entiérement transfor-

méepourne plusétrealamercides
fhictuations du prix du lait. « Dés
T'adolescence, fai comprisque, pour

vivre de cetravail, il fallaitéte auto- &+ ; .
Fanny et Jean-Baptlste Ferrand utilisent le lait de leurs 30 vaches, nourries uniquement avec de Pherbe. rrcrorw.

nomen,se souvientlajeune femme.
En quelques années, le couple d'in-
génieurs agronomes CEUVIe pour
produire dansses35 hectaresde pa-

turage Falimentation du troupeau

etvaloriserluiihémelelaiten com-
mercialisant directernent une

gamme de fromages pl'OdllltS sur

place. -

«Lavache est faite pour manger
delherben» Jancelagricultrice.Une
alimentation saine, riche en nutri-
mentsetmoins coliteuse, quiouvre
uncerclevertueur. «Cestaussibeau
coupmoinsdetravail», ajouteJean-
Baptiste Ferrand, quin'entend pas
étre esclave de sa ferme.

Les prim’Holstein des parents
sonten outre remplacées parune
frentaine de normandes dés 2003,
«Elles font du meilleur lait pourle
fromage » explique Fagriculteurori-

« Lesystéme repose
surl'ignorance

du consommateur.
Dés qu'il comprend,
ilchange sa facon
de manger »

ginaire de Savoie.Car; silebonlaita

besoin de bonne herbe, le secret
d'un fromage séduisantréside dans
laqualité dulait. « Dulait cru I »s'ex-
clame Fanny:
Désqueloccasion se présénte, elle
pose sa fourche pour éduquer la
fourchette duconsommateur «On

faitcroire que lelaitcruestmauvais

pourlasanté alors que C'est Je con-

traire », plaide-t-elle. Et d'expliquer
Talchimie des fromages, qui se for-
ment par la fermentation des pro-

. téinesetdes«bonnes»bactéries pré-

sentes dans le lait cru. « I faut

manger desaliments fermentéscar,

sans bactéries, notre corps ne peut
passedéfendre contrelesagressions
extérieures.» :

Face au puissant marketing de
l'agroalimentaire et ses produits
aseptisés, Jean-Baptiste et FannyFer
rand ont choisi la transparenceetle
dialogue. « Le systéme repose sur
Fignorance duconsommateur. Dés
quel'oncomprendleschoses,onne
peutquechangersonmodedecon-
somimation » estime I'agricultrice,
qui ne cesse de développer ses
points devente directe. Dumarché

SARLAT
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Samedi 5 mars

= Visites gratuites de fermes
» 3 19h, spirée « Bodég'Oie»
avec grillades d'oie et banda

Dimanche 6 mars

« Fete fraditionnelle aves animations,
jeux gratuits pour les enfants

= Demonstrations de découpe d'ole

» Casse-crolte périgourdin sur
la place de la Liberté
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d'Orthez au drive créé sur Internet
enpassantparlesAmapetlesmaga-
sins fermiers de producteurs, les

- deuxéleveurs écoulentlamoitiéde

leurs fromages hors delaferme. Un
emploia été créél'an dermnier pour
développerla commerdialisation.
Pour éclairer le consopmateur,
ilsregoivent gratuitement des visi-

teurstoute l'année, souvent guidés

parleurstrois gar¢ons.«Onretrouve
leplaisird'unmétier qui nous faitvi-
vre, et nombre de clientsnous disent
quilsnescntplusmaladesenman-
geantdufromage. »
En2015,Lait P'tits Béarnais auront

également accueilli pas moins de

1200 éléves des Pyrénées-Atlanti-
quesetdesLandes.«Ilfautreaéerle
lien entre'assietteetla terren, répéte
T'agricultrice, tnobilisée avec d'au-
tres pourdévelopperla comunercia-

-+ lisation de leurs produits fermiers
‘enrestauration collective.

« Lesfromagesqu'onaime »

ATheure ot les producteurs de lait
dénoncentumn prixdu litreinférieur
au prix de revient et facea un mo-
déle de fermeusine présenté
comme seuleissue, les Ferrand ti-
rent leur épingle duj jewavec une

" | productionmodeste dei10 0001i-
| tresparan,valorisée aux deux tiers

dans une fromagerie construite en
2008.« Notre objectif estde ne plus
vendre un seul litre 4 la laiterie »,
lance Fanny, qui,en 2014, a lancé le

Gaston Fébus. Un dernierbébéap-
| parenté au gruyére, trés fruité.

(INFOS PRATIQUES
| AFEISEAch ¥ -
FERMELAHP’TI‘I‘SBEARNAIS.
2400, chemin de Balasgue,

64300 Castétis. Tél. 05 59 67 54 41.
www.lait-petits-bearnais.fr

VISITES GRATUITES du mardi au sa-
medi de 14 h 30 218 heures. Un film
de 20 minutes permet de découvrir
I'histoire de l'exploitation, lorigine

des projets et tourt le quotidiendela -

ferme, invisible aux visiteurs (récolte.
dufoin, fabrication du fromage, cy- -
cledelavache, vélage, etc.). Locca-
sion aussi de découvrir le travail avec
les chiens de troupeau, tel Igloo, qui
obéit & l'énoncé dunom de person-

" nalités politiques : « Hollande » pour

aller a gauche, « Sarkozy » a droite.

« On fait les fromages qu'on aime
manger», souritlaBéamaise.
Surson plateau, quatrefromages

composent lagamme confection-

née avec patience depuis 2008.«1l
faut deux ans pour mettre un fro-
mage au point. On travaille avec de
lamatiére vivante.» Entre 'escadut
etle Gaston Fébus, les gourmands
serégalentainsiduCap Bourut,ume
tornme des Pyrénées affinée dequa-
tredseptmois,ou d'une patemolle
etcrémeuse commeun reblochon
baptisée«LouPoutou». Yaourt, fais-

. selleetcrottin complétent unassor-

timent qui séduit potamment Da-
vid Ducassou, le chef de Cap e Tot
Morlanne (Béarn).
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