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Les circuits courts de proximité ont le vent en poupe ! De nombreuses
études témoignent en effet de la demande croissante de produits locaux

par des consommateurs en quéte d'authenticité, de fraicheur, de qualité
et de tracabilité.

Destiné a répondre a cette attente, le développement de ce mode de
commercialisation constitue également une opportunité pour la Vallée
de la Sarthe et ses acteurs économiques du secteur alimentaire : agri-
culteurs, artisans des métiers de bouche, commergants de proximité.
Souhaitant encourager la dynamique actuelle, le Pays Vallée de la
Sarthe cherche a faire connaitre et valoriser, auprés d'un large public,
les produits et les producteurs locaux vendant en circuits courts.

Sur notre territoire, certains producteurs vendent en circuits courts de-
puis plusieurs décennies, d'autres ont choisi plus récemment ce mode
de commercialisation pour tout ou partie de leur production. Avec
44 producteurs référencés, I'offre disponible — viandes, produits laitiers,
fruits et légumes, miel, boissons, glaces, confitures, verrines, épices,
pates — est particulierement diversifiée et de qualité.

Ce « Passeport pour manger local » vous aidera a identifier les producteurs
de la Vallée de la Sarthe concernés, a découvrir leurs produits et les
différents lieux de commercialisation existants. Plus qu’un simple guide,
il vise par ailleurs a mettre en lumiere les enjeux des circuits courts
en termes de développement local : patrimoines, paysages, services
écologiques, maintien et diversification de I'économie, gastronomie et
saisonnalité...

Il a été élaboré avec I'appui des producteurs locaux, de diverses asso-
ciations, des institutions et des organisations professionnelles agricoles.

La Vallée de la Sarthe est riche de ses productions et producteurs
locaux, que je vous invite des a présent a découvrir. Je vous souhaite
une bonne lecture et une excellente dégustation !

Marc JOULAUD,
Président du Pays Vallée de la Sarthe

Le Pays Vallée de la Sarthe, situé au sud ouest du département,
associe les communautés de communes de Loué-Briilon-Noyen,
Val de Sarthe et Sablé-sur-Sarthe, 61 communes et compte
prés 76 000 habitants. Le Pays accompagne les acteurs du ter-
ritoire par la mise en ceuvre de programmes d’actions et de
financements dans les domaines de I'énergie, des services, de
la culture, de l'urbanisme, etc.

Crédit photos : Pays Vallée de la Sarthe, Ferme d’animation de Mansigné, Verger conservatoire d'As-
nieres-sur-Vegre, GAEC Bio Avenir, Les Délices de Beauregard, GAEC de la Colline, Christophe POHU,
Ferme du Bois Gouffier, Ferme Bio de la Cerclerie, Cyrille MAINE, Olivier Vannucci, CEMJIKA, Domi-

nique Breugnot, Pays du Mans.
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En complément de son action en direction des consommateurs,
illustrée notamment par ce guide, le Pays Vallée de la Sarthe
s'engage pour |'approvisionnement en produits locaux de la
Restauration Hors Domicile. Initiée par le Pays du Mans, la
Charte « Qualité-Proximité, nos priorités » vise a promouvoir
et accompagner 'ensemble des professionnels de |a Restauration
Hors Domicile impliqué dans une démarche d'approvisionne-
ment en produits locaux. Proximité, saisonnalité, tracabilité
et durabilité sont au cceur de cette démarche, mettant I'accent
sur le partage d'expériences et la mise en réseau.

AGISSONS
POUR L’AVENIR
DE NOTRE
TERRITOIRE

Deux producteurs et une
cantine scolaire ont été
labellisés en 2017, et ont
rejoint les 72 adhérents
du Pays du Mans.
Souhaitons qu'ils soient
prochainement aussi
nombreux sur le Pays
Vallée de la Sarthe !




'S De 0
[0
CARTE : e ‘
13)3N31} 2 |




Cotlans- ¢))
sur-Gée 3

La Suze-sur-Sarthe

.Sarthe

[ ' BOEUF ET VEAU
% @) rorc T AGNEAU

y VOLAILLES, OEUFS
ET LAPIN

w . PRODUITS LAITIERS
dg FRUITS ET LEGUMES

BOISSONS, 3
i CONFITURES, EPICES,
GLACES ET PATES

\ ""‘.' ‘ .MIEL
".‘:'.".' AT

Logo officiel européen de
Dol I'agriculture  biologique.
K‘* Obligatoire, il désigne
les produits contenant
100% d'ingrédients issus du mode de
production biologique ou au moins 95%
de produits agricoles biologiques dans
le cas des produits transformés. Mode
de production et de transformation res-
pectueux de I'environnement, du bien-
étre animal et de la biodiversité. Ali-
ments cultivés sans produits chimiques
de synthése et sans OGM (<0.9%).

*
****

ctnrir1 e Logo francais qui identifie
les produits issus de I'agri-
culture biologique et com-
pléte le cahier des charges

AGRICULTURE européen.

BIOLOGIQUE

% Le réseau « Bienvenue a la
.| ferme » regroupe des pro-
ducteurs proposant des
produits fermiers en vente
directe a la ferme, spécia-
lement aménagée pour accueillir des
personnes de tous &ges, en groupe
ou individuellement. Animé par les
chambres d'agriculture.

Bleu-Blanc-Cceur est une
démarche d'amélioration
de la qualité nutritionnelle
des aliments et dont les
produits bénéficient d'une
teneur naturellement ac-
crue en oméga 3.

Le Label Rouge est un sigle
officiel de qualité supé-
rieure, attribué par |'Etat.
Chaque produit doit ré-
pondre a un cahier des
charges précis.

RHD : producteur appro-
visionnant la Restauration
Hors Domicile, qui comprend
prend restauration com-
merciale et collective.
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PRODUCTEURS DE VOLAILLES,
DE PORC OEUFS & LAPIN

ET AGNEAU

Blondes d'Aquitaine d'Alain Beucher
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Beauregard

72350 BRULON

Tél. : 0243956995/ 0698 82 31 61
contact@jardinbeauregard.com
www.jardinbeauregard.com f

£

Nos produits

Limousine, différents colis au choix. Plats cuisinés,
saucissons et grisons de bceuf. Boeufs et veaux
élevés au pis.

Point de vente a la ferme

Du lundi au samedi de 11h & 12h30 ou sur rendez-vous
et le 1¢" vendredi du mois de 16h30 a 19h pour
la viande sous vide.

Autres points de vente

La Cabane des producteurs a Mareil-en-Champagne,
la boutique MoulinSart a Fillé-sur-Sarthe, les
«Ruche qui dit Oui» de Fercé-sur-Sarthe, Aves-
sé et Sablé-sur-Sarthe.

Autres informations

Nous vendons les produits d'autres producteurs
dans notre magasin. Nous accueillons les groupes
scolaires sur rendez-vous.

a Olivier LOTTIN

La Recourbe .
72550 BRAINS-SUR-GEE
Tél.: 06 21 6374 61
olivier.lott@orange.fr

*

B AS

Mes produits
Limousine, colis de 10 kg. Animaux nourris aux
céréales de la ferme, sans OGM.

Point de vente a la ferme
Sur commande. Retrait le jeudi de 17h a 18h.

* Certifié Label Rouge, le label Blason Prestige désigne
des animaux exclusivement de race Limousine, 4gés
de plus de 28 mois et de moins de 10 ans. Les animaux
sont élevés de facon traditionnelle, dans le respect des
cycles de la nature (alternance prairie/étable), avec I'herbe
comme base de |'alimentation et une durée minimum de
paturage de 6 mois par an.

i - -

Eg_aleme.nt p. 23 et 41 9



-

Egalement p:18

FERME
DU BOIS GOUFFIER
Anthony LECHAT

Bois Gouffier

72540 JOUE-EN-CHARNIE

Tél. : 0678 90 81 68
lafermedeboisgouffier@gmail.com

Mes produits

Races a viande. Différents colis au choix (env.
10 kg). Animaux nourris a I'herbe (paturage et
foin).

Point de vente a la ferme
Sur commande par courriel ou téléphone. Retrait
le vendredi soir ou le samedi matin.

10

e Denis COURDOISY

La Jouannerie

72210 CHEMIRE-LE-GAUDIN
Tél.: 06 08 43 32 92
denis.courdoisy@wanadoo.fr

Mes produits

Charolaise, colis de 15 kg et produits élaborés
sur demande. Animaux nourris a I'herbe et aux
céréales de la ferme.

Point de vente a la ferme
Sur commande. Retrait le vendredi et le samedi.
Contact en priorité par courriel.




Marie-Paul
et Loic PAGEOT

La Renaudiere

72540 LOUE

Tél.: 07 69 74 68 95 / 07 69 58 92 06
pageot.loic@gmail.com

Nos produits
Rouge des prés, colis de 10 a 12 kg. Animaux
nourris sans OGM, uniquement a I'herbe.

Point de vente a la ferme
Sur commande. Retrait le samedi, une fois par
trimestre.

FERME DU PORT
Alain BEUCHER

Rue du Champs Fleuri
72210 LA SUZE-SUR-SARTHE
Tél.: 024377 4692 /0621017270

Mes produits
Blonde d'Aquitaine, colis de 5 et 10 kg.
Animaux nourris sans OGM.

Point de vente a la ferme
Sur commande. Retrait le samedi, une fois tous
les deux mois.




FERME DU GRAVY
Isabelle et Alain LEROY

Le Gravy

72430 NOYEN-SUR-SARTHE

Tél.: 06 08 77 87 86
http://leroy-isabelle.e-monsite.com f

Nos produits
Parthenaise, colis de 12 kg et au détail.

Point de vente a la ferme
Sur commande. Retrait le vendredi aprées-midi.

Marchés
La Suze-sur-Sarthe, Noyen-sur-Sarthe et Ecommoy.

12

La Ménagerie

72270 MALICORNE-SUR-SARTHE
Tél.: 0620 52 84 86
cedric.hamon3@gmail.com

Mes produits
Colis de beeuf et de veau de 5 et 10 kg.

Point de vente a la ferme
Sur commande.

Autres informations
Des légumes produits sur place sont proposés
le vendredi de 17h a 19h.

Dés 2018, retrouvez les produits d'autres produc-
teurs dans notre magasin.










W KN Y GAEC BIO AVENIR
a0 b e Bruno BRIFFAUT, Valérie
SO e ROBIN et Benoit TESSE
el 5. p La Fontaine
e © 72700 SPAY
Tla A Tél.: 0608 31 11 89 / 06 85 31 68 45
11-;,& A gaecbioavenir@orange.fr

www.produits-laitiers-bio.fr f

Nos produits
Colis de viande de veau de 5 kg et de beeuf
de 10 kg.

:‘ Point de vente a la ferme

Le lundi (sauf juillet et ao(t) et le vendredi de
17h a 19h. Sur commande une fois par mois.

Autres informations
Nous vendons les produits d'autres producteurs
dans notre magasin.

A7 !

Egalement 0. 26,30 et43

La Trembiniere

72350 VIRE-EN-CHAMPAGNE
Tél.: 02439207 60
olivierpaulouin@orange.fr

Mes produits

Colis de viande de veau de 5, 8 et 10 kg. Veau
élevé au lait sous la mére.

Exploitation laitiere avec la coopérative «Lait bio
du Maine». Animaux nourris a 'herbe et foin de
la ferme.

Point de vente a la ferme
Sur rendez-vous.

Autres points de vente
La Cabane des producteurs a Mareil-en-Champagne.



Le Grand Ouest, terre d’élevage depuis des siécles,
a été le berceau de races spécifiques, créées

ou sélectionnées par des éleveurs passionnés,

et bien adaptées aux conditions climatiques,

aux ressources disponibles ou aux besoins de

la population.

Bien qu’en diminution suite aux évolutions

de I'agriculture des 19 et 20°™ siécles,

les effectifs de ces races se maintiennent voire

se redéveloppent a nouveau.

La Vallée de la Sarthe abrite plusieurs de ces races
locales, et notamment la vache Rouge des Prés,

le mouton Bleu du Maine ou encore

la Poule La Fléche (voir également p.22).

Au 19¢me siecle, des éleveurs mayennais et sarthois croisent des
vaches Mancelles avec une race mixte née en Grande-Bretagne, la
Durham. En 1908, Olivier Rougé et 77 éleveurs fondent « La société
des éleveurs de la race Durham-Mancelle », renommée un an aprés
la Maine-Anjou.

En 2004, la race obtient I'Appellation d'Origine Contrélée (AOC)
sous le nom de Rouge des Prés. Son terroir recouvre 8 départe-
ments, dont 33 communes du Pays Vallée de la Sarthe. Elle a hérité
de la robe rouge et blanche de la Mancelle et de la Durham. On
peut observer fréquemment la forme d'un cceur blanc se dessiner
sur son front.

La Rouge des Prés est une race mixte a la viande persillée reconnue
pour ses qualités bouchéres. Animal au grand format, particu-
lierement bien adapté au stress hydrique estival du Maine et de
I'Anjou. Les éleveurs |'affectionnent pour ses facilités de vélage et la
rapidité de développement des veaux, soutenu par I'allaitement
de la mére.

A la méme époque que l'introduction de la Durham, des béliers
anglais de race Leicester et Wensleydale arrivent en France. De
la rencontre avec des races locales nait le Bleu du Maine. Cette
race, destinée a la production de viande, se nourrit essentiellement
d'herbe et se plait a parcourir les prairies dessinées dans le bocage
sarthois. Son berceau d’origine regroupe les départements de la
Sarthe, du Maine-et-Loire, de la Mayenne et de I'Orne.

Le Bleu du Maine est reconnu pour ses qualités maternelles. Sa pro-
duction laitiere est particulierement importante et contribue au déve-
loppement rapide des agneaux. Ainsi une brebis peut agneler de 2a 3
agneaux a la fois sans nécessiter un apport extérieur de lait.

lls sont actuellement 39 éleveurs adhérents a |'organisme de sélection.
Malgré ses qualités reconnues, I'avenir de la race a petit effectif est
incertain avec peu de renouvellement des éleveurs. Prés de 2000
femelles sont comptabilisées en 2013 en France.



G Cyrille MAINE

Champerdu
72430 CHANTENAY-VILLEDIEU
cmaine.champerdu@free.fr

Mes produits

Colis de viande d'agneau de 7,5 a 9 kg, dispo-
nibles du printemps a I'automne. Animaux nourris
sans OGM, a I'herbe et au foin de luzemne, avec
des compléments en lin.

Point de vente a la ferme
Sur commande.

Autres points de vente
La Cabane des producteurs a Mareil-en-Champagne,
le Chévrefeuille a Saint-Saturnin.

EARL DUHAMEL

Isabelle et Emmanuel
DUHAMEL

Le Mineraj

72350 BRULON

Tél.: 0243 956140/06 18 432890
emmanuel.duhamel72@orange.fr

Nos produits
Salaisonnerie de porc (charcuterie, pétés,

rillettes...). Animaux élevés sur paille et nourris
sans OGM.

Autres points de vente
La Cabane des producteurs a Mareil-en-Champagne.

Nous accueillons les groupes scolaires sur
rendez-vous.










FERME DU PERE LOUIS
Valeérie et Romain CORBIN
Gregory LABELLE

La Lezerie )

72300 PRECIGNE

Tél.: 02 43 92 20 47

romain.corbin@orange.fr f

Nos produits
Colis, vente au détail de viande fraiche et char-
cuterie de porc. Animaux élevés sur paille.

Point de vente a la ferme
Le samedi de 9h a 12h30

Autres points de vente
Boucheries Le Pére Louis a Précigné, Le Bailleul,
La Chapelle d'Aligné et Les Rairies (49).

Nous accueillons les groupes sur rendez-vous
(maximum 10 personnes).

20

@ :%el:'ﬁil Joél et Nicolas

La Jaluere |

72300 JUIGNE-SUR-SARTHE

Tél.: 0243958096/ 061593 68 06
lajaluere@gmail.com

2

Nos produits
Viande et charcuterie de porc. Animaux élevés
sur paille.

Point de vente a la ferme
Le jeudi et le vendredi de 8h a 12h30 et de 14h
a 18h, et le samedi de 8h a 12h30.

Marchés
Sablé-sur-Sarthe, Solesmes et Auvers-le-Hamon.

Autres points de vente
Les «Ruche qui dit Oui» d'Avessé et de Sablé-
sur-Sarthe.

Nous accueillons les groupes pour des visites
sur rendez-vous. Nous proposons une aire
pour les camping-cars.

Egalement p.13




FERME BIO LA CERCLERIE
Dorothée et Antoine
FORET

La Cerclerie .

72300 PRECIGNE
Tél.:0243620586/06731369 12
gaecbiocercle@gmail.com

Nos produits
Colis de viande de porc.

Point de vente a la ferme

Sur commande. Retrait le vendredi et le samedi,
une fois par trimestre. Contact en priorité par
courriel.

Nous accueillons les groupes scolaires sur
rendez-vous.

EGalement p. 13

Pour 4 personnes Tailler a I'avance le poulet et le lapin en aiguillettes, le
(Temps de préparation 35 min) jambon et les champignons en petits batonnets, le chou

en laniéres et les carottes en julienne. Saler les légumes,
® 700 g de blanc de poulet de Loué les cuire a la vapeur 10 min, dans un couscoussier (a dé-
® 120 g d'arriére de lapin désossé faut une passoire dans un faitout). Mettre a raidir dans
* 100 g de jambon un sautoir les aiguillettes de poulet et de lapin avec
® 140 g de champignons crus préparés I'huile d'arachide, égoutter I'huile puis assaisonner avec
® 1/4 | de Jasniéres I'huile de noix. Ajouter aussitét les champignons, bien
 1/4 de fond de veau mélanger le tout. Mettre le jambon. Sauter 2 ou 3 fois
e 2 dl de créme fraiche et réserver sur une plaque. Ensuite, déglacer avec le
¢ 500 g de choux Jasniéres. Réduire de 3/4, ajouter le fond de veau et la
e 200 g de carottes créme, faire bouillir 1 minute, rectifier 'assaisonnement.
® Huile d'arachide et de noix - sel et poivre Remettre la garniture dans le sautoir et donner quelques

bouillons pour bien enrober le tout. Servir aussitét avec
les légumes en coté du plat.

(Association culinaire des 19 Bonnes Tables Sarthoises)
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Une poatle
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Egalement appelée « Poule du diable », en raison de sa double créte
en forme de cornes rouges, son élevage est attesté depuis le 15
siecle dans les cantons de La Fleche et de Malicorne. Elle tient son
origine précise de la ville de Mézeray d'ou sa grande renommée
gastronomique liée a la finesse de sa chair s'est diffusée.

Les effectifs sont aujourd’hui trés restreints, sa croissance plus lente
I'ayant fait oublier au profit de races plus standardisées. Quelques
passionnés font cependant perdurer son élevage avec pour objectif
de la faire redécouvrir au grand public et aux restaurateurs.

De magnifiques poules et cogs La Fleche sont également visibles
gratuitement a '’Arche de la Nature au Mans, ou sur demande au-
prés de certains éleveurs ou fermes pédagogiques du Département.

Si vous souhaitez plus de renseignements, contactez |'association
« Racines et Patrimoine » de Mézeray (Bernard Gourdin 02 43 45 18 08,
Jean Claude Gravier 09 66 88 12 02).

Lors du comice agricole de Loué, le 30 aolt 1958, quelques
hommes décidérent de « sauver leur poulet fermier ».

En 1958, ils étaient seulement sept éleveurs reconnus, aujourd’hui ils
sont pres de 1 050. Cela représente 28 millions de volailles, soit 3%
de la production nationale.

Les Fermiers de Loué sont attentifs a la qualité des conditions
d'élevage et notamment a la présence importante de végétaux
dans les parcours plein air des volailles (surface plantée de 2 a 6
ha obligatoire par parc). Ainsi, entre les années 90 et 2010, 35 %
des plantations de haies bocagéres en Sarthe ont été initiés par
le cahier des charges des poulets de Loué. La production obtient
le label rouge en 1966 et est reconnue Indication Géographique
Protégée (IGP) en 1996. Une filiere biologique complémentaire a
par ailleurs été initiée en 1994.

Pour plus de renseignements :
http://www.loue.fr

Grace aux qualités
qu’offre son terroir et au
savoir-faire
de nos éleveurs, le Pays Vallée de
la Sarthe compte :
¢ 4 |abels d'Indication Géographique
Protégée (I.G.P) : « Volaille de Loué »,

« CEuf de Loué », « Porc fermier de la
Sarthe », « Boeuf Fermier du Maine »
¢ 1 Appellation d'Origine Contrélée
(A.O.C) : « Maine Anjou »,
également Appellation
d'Origine Protégée (A.O.P)
depuis 2010.
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PRODUCTEURS
DE PRODUITS
LAITIERS

Yaourts et laitdu
GAEC Bio Avenir

Fromages de chévre
des Fromages de Sophie

Fromages de chevre des Fromages de Sophie












AGRICULTURE,
PAYSAGES _
ET BIODIVERSITE

de Lrandfounations

L'Homme a fagonné le paysage depuis les prémices de |'agri-
culture et la domestication des animaux et des plantes pour
pouvoir se nourrir.

Le bocage dans l'ouest de la France apparait au Moyen Age,
son développement se poursuit jusqu’au 18 siecle. Au cours
de cette période se dessine, en rive gauche de la Sarthe, un
paysage de bocage fermé et semis ouvert, a |'exception de la
champagne Mancelle entre la Végre et la Gée, ou le sol calcaire
est destiné a la production céréaliére.

Apres-guerre, disponibilité et accessibilité tant en ressources
alimentaires qu’en intrants et machines deviennent |'enjeu pre-
mier. Désormais intégrés dans un modéle industriel tourné vers
I'exportation, territoires et fermes se spécialisent.

Des années 50 aux années 70, c'est la « révolution silencieuse »
marquée par |'exode rural, la mécanisation et les remembre-
ments parcellaires. Le monde rural et ses paysages se transfor-
ment. Le linéaire des haies est divisé par trois en France au cours
du 20°me siécle. En Sarthe, les derniers remembrements sont
réalisés dans la région de Brilon dans les années 1985 — 1990,
afin de pouvoir y développer les grandes cultures céréaliéres.

De nombreux agriculteurs participent aujourd’hui aux pro-
grammes de replantation de haies, conscients des atouts que
constitue le bocage pour leur activité : ressource pour le bois
de chauffage, brise-vent pour les bétes et les cultures, lutte
contre |'érosion, abri pour la faune sauvage, filtration des
polluants, stockage de I'eau mais aussi du carbone. Entre
les années 1990 et 2010, plus de 100 kilométres' de haies ont
été reconstitués chaque année en Sarthe. Certains agriculteurs
développent a présent les plantations d’arbre au sein méme
des parcelles — c’est ce que |'on appelle I'agroforesterie intra-
parcellaire — pour améliorer leurs capacités de production, dis-
poser de bois énergie et diversifier leurs produits.

Ces dynamiques agricoles font vivre et évoluer le paysage
bocager tout en renforcant la trame verte et bleue, réseau de
corridors écologiques indispensables a la biodiversité locale !




otqricullure

On estime que
5a 10 km de haies et
cépées entretenues
permettent d'assurer

Aujourd’hui une grande majorité des paysages ruraux abrite une
biodiversité originale née des différentes productions agricoles :
élevage, céréaliculture, arboriculture, etc. Derriére ce terme
« biodiversité », on retrouve a la fois la notion de faune (ani-
maux) et de flore (arbres, plantes, etc.). Lensemble des étres
vivants présents sur les exploitations agricoles peut favoriser le
travail des agriculteurs et avoir des effets positifs sur leur produc-
tion, autrement appelés « services écosystémiques ».

Le sol permet le développement des productions par sa compo-
sition (argileuse, sableuse, etc.) et sa micro-faune, cette derniére
permettant un bon développement racinaire et une bonne crois-
sance des plants. Un travail du sol léger permet également de
préserver la faune du sol (vers de terre par exemple) et facilite
I'assimilation des matiéres organiques d’origines animales.

La diminution des quantités de produits phytosanitaires favorise
quant a elle le retour de plantes compagnes des cultures, dites
« messicoles », devenues rares pour certaines (bleuet, adonis,
nigelle, etc.) et la présence d'auxiliaires des cultures (coccinelles,
syrphes, chrysopes) qui aident a lutter contre les insectes rava-
geurs.

Les prairies sont aussi le résultat de différentes pratiques
comme le paturage et la fauche. Sans ces actions menées par
les agriculteurs, la forét dominerait I'ensemble de nos paysages,
uniformisant ces dermiers. La diversité floristique des prés
apporte de nombreux nutriments aux animaux, indispensables a
leur bon développement (boutons d'or, tréfles, graminées, etc.)

Tous ces paysages sont aussi peuplés par une faune remarquable
et souvent méconnue, comme certains oiseaux, également auxi-
liaires des cultures : Oedicnéme criard et Busard cendré dans
la plaine de Parcé-sur-Sarthe, Pie-grieche écorcheur (photo ci-
contre) et Tarier patre dans le bocage de Mézeray.

Milieux naturels et agriculture sont en interrelations constantes.
La Vallée de la Sarthe compte ainsi de nombreuses zones hu-
mides qui participent a la gestion de I'eau a I'échelle du terri-
toire : mares sur les exploitations agricoles, étangs (Saint-Jean-
du-Bois), gravieres (Spay, Fercé-sur-Sarthe, etc.), rivieres (Sarthe,
Vegre, etc.).

|'autoconsommation de chaleur

d’'une exploitation agricole
Une haie réduit la vitesse
du vent de 30 34 50 %

sur une distance de 15 fois
sa hauteur !

Source :
" CERESA, Conseil Général de la Sarthe, DDE de la Sarthe, DIREN
Pays de la Loire. Atlas des Paysages de la Sarthe, décembre 2012.
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En Région Pays de la Loire, 10 %
des exploitations agricoles com-
mercialisent en circuits courts.
Le pourcentage est légére-
ment plus faible a I"échelle du
Pays Vallée de la Sarthe, méme
si de plus en plus d'agricul-
teurs choisissent ce mode de
commercialisation pour tout ou
partie de leur production.

Le développement des circuits
courts alimentaires de proxi-
mité répond a une demande
croissante des citoyens.
Aujourd’hui 6 a 7% des achats
alimentaires sont effectués via
des circuits courts en Pays de
la Loire' et 71% des francais
déclarent « préférer les produits
locaux? ».

C'est aussi une vraie oppor-
tunité pour les exploitations
du territoire et plus largement
pour le développement du Pays
Vallée de la Sarthe.

" CESER Pays de la Loire, ADEME - 2010

2 http://agriculture.gouv.fr/consommation-

manger-local-partout-en-france
3 Agreste primeur N°275 - Janvier 2012
source du graph : www.imagiter.fr.

¢ Elever le niveau de revenu des producteurs

Les circuits courts peuvent étre une solution pour limiter la dé-
pendance des exploitations aux fluctuations du marché mondial
tout en permettant de définir un prix juste et stable pour tous.

e Maintenir et/ou créer de I'emploi agricole

La vente de produits en circuits courts, et notamment en vente
directe, implique une charge de travail trés importante, créa-
trice d’emplois locaux. En Pays de la Loire, les exploitations
vendant en circuit court mobilisent plus de main d'ceuvre que
celles en circuits longs (respectivement 2,2 Unités de Travail
Annuel contre 1,4).

¢ Maintenir de la diversité agricole

Il existe de multiples formes de commercialisation en circuits
courts (voir schéma ci-dessous). Elles permettent a chacun de
développer un mode de fonctionnement cohérent avec sa
production, ses contraintes et ses attentes. En s’approvision-
nant localement, on encourage a la diversité des productions
sur le territoire.

¢ Créer de la proximité et du lien

Parmi les producteurs de la Vallée de la Sarthe interrogés sur le
sujet, beaucoup insistent sur I'importance de |'échange et du
partage entre consommateurs et producteurs, mais aussi entre
producteurs et commerces ou artisans locaux. Lintervention
ponctuelle des producteurs fournissant les restaurants collectifs
(cantines scolaires, hépitaux...) est également |'occasion de
réintéresser les convives au contenu de leur assiette et de créer
un lien social.

les circuits

-} courts

L

www.imagiter.fr
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Jus de pomme et cidre fermier
de I'EARL du Pont Toré

Pates, glaces et sorbets
de Balade au Jardin
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Entre 20 et 25 sablés

e 75 gr de beurre

75 gr de beurre salé

125 gr de sucre

1 jaune d'oeuf + 1 jaune d'oeuf (dorure)
250 gr de farine

1 cuillére a café d'extrait de vanille
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VERGER TIMMERMAN
Lise TIMMERMAN

Le Léard
72301 VION
Tél.: 024395 48 06

En agriculture biologique
i ie de I'exploi

Mes produits
Jus de pomme.

Point de vente a la ferme
Du lundi au vendredi de 8h a 12h
etde 13h a 17h.

Faites ramollir le beurre salé et le beurre cru a tempéra-
ture ambiante. Saupoudrez de sucre et malaxez.
N'hésitez pas a vous servir de vos mains (éviter les engins
électriques). Ajoutez le jaune d'oeufs et |'extrait de va-
nille. Saupoudrez avec la farine. Malaxez le tout. Rame-
nez en boule ou en boudin et laissez reposer 30 min.

Au bout de ce temps, étaler la pate sur 1 cm d'épaisseur
Découper avec un emporte-piéce de 6 cm de diamétre
et déposer les gateaux sur une plaque recouverte de
papier sulfurisé.

Laissez reposer 30 min (au frais de préférence).

Incisez les sablés avec une fourchette et badigeonnez-
les avec un jaune d'oeuf battu. Cuire 15 a 20 min th. 210.



Apiculteur Romain BONTEMPS Abeille dd zf"fa Colline




“Liens
d’abeilles






MARCHES ET AUTRES
POINTS DE VENTE

Led marnchés

LUNDI
Sablé-sur-Sarthe
Place de la République

MARDI
Loué
Place Hector Vincent

MERCREDI
Solesmes
Place Madame Cécile Bruyere

JEUDI
La Suze-sur-Sarthe
Place du général de Gaulle

VENDREDI
Malicorne-sur-Sarthe
Place de la république
Sablé-sur-Sarthe
Place de la Mairie

SAMEDI

Brilon

Place de I'église
Noyen-sur-Sarthe
Place de la république
Précigné

Rue Abbé Chevalier
Sablé-sur-Sarthe

Place de la République

AUTRE

Auvers-le-Hamon

Présence de quelques producteurs
et commercgants

Mardi matin de ?h a 12h30

Jeudi matin de 10h30 a 12h00
Place de I'église

annuety

Fillé-sur-Sarthe

La Suze-sur-Sarthe
Marché nocturne en juillet et septembre

Malicorne-sur-Sarthe
Féte du bio chaque année en aout

Parcé-sur-Sarthe
Marché d'été de mai a septembre,
un vendredi par mois de 18h a 23h.

Lo Ruche gui dit Oui

La Ruche, c’est quoi ? Une plateforme
de vente en ligne pour mettre en relation
directe les producteurs et les consommateurs,
dans un rayon de 250 kilometres maximum !
https://laruchequiditoui.fr/fr

Ruche de Sablé-sur Sarthe
Lycée Agricole Val de Sarthe

Route du Mans

72300 Sablé-sur-Sarthe LA R“[:HEI
Retrait chaque mardi de 17h30 a 19h QUi DIT QU !
Ruche d'Avessé

Rue de la Libération

72350 Avessé
Retrait chaque mercredi de 17h a 19h

L YN

Ruche de Fercé-sur-Sarthe

Maison du temps libre

Rue des Avelines

72430 Fercé-sur-Sarthe

Retrait chaque mercredi de 18h30 a 19h30

b ociali lo olainti
deé‘a@u’m%&a{b@az(m

L'AMAP fonctionne sous systéme de panier avec
un mode de gouvernance horizontal ou pro-
ducteurs et consommateurs partagent le méme
engagement solidaire.

AMAP le Clos Vert
33 Rue Saint-Blaise Route du Mans
La Mandorle

72300 Sablé-sur-Sarthe -SMJL'W
Retrait le jeudi de 18h & 19h Fmiaob, ;
« Gros plan(t) sur le potager » en mai http://www.amapleclosvert.org 18 € SUEQ

Marché gourmand et artisanal en octobre




ded productewrd :
nt do vent .
deZaVa%ede%/

Une dizaine de producteurs rassemblée
pour vous proposer en vente directe
des produits locaux et de saison.

La Cabane des producteurs

Zone Artisanale Les Molieres @aa}
72540 Mareil-en-Champagne ~ {gproducteurs
Vendredi de 15h a 19h

Samedi de 10h a 18h
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VIVRE LE TERRITOIRE

Soyez curieux en Vallée de la Sarthe et prolongez
la découverte des produits locaux de qualité pro-
posés sur le territoire !

¢ L'ille MoulinSart
a Fillé-sur-Sarthe

La Boutique du Moulin

Mars a Octobre

Du mercredi au samedi : 14h-18h

Dimanche et jours fériés : 10h-13h / 14h-18h
Novembre a février

Du mercredi au samedi 14h-17h

Fermeture annuelle en janvier

Retrouvez des gourmandises sucrées et salées
du Pays Vallée de la Sarthe et du départe-
ment. Farines artisanales produites sur place
et issues de céréales locales et biologiques de
blé ou de sarrasin. D'autres farines sont issues
d'échanges avec des moulins de I'Ouest.

Au Moulin Cyprien
Aux mémes horaires que la Boutique du Moulin.

Partez a la découverte du patrimoine meunier,
assistez a la mouture de farines a la meule
de pierre et, chaque dimanche midi de mai a
septembre, a la cuisson au four a bois de pains
réalisés a partir de farines biologiques.

Ne ratez pas le marché gourmand en octobre
et « Gros plan(t) sur le potager » en mai.

Contact :

Rue du Canal

72 210 Fillé-sur-Sarthe

Tél.: 0243570510
moulins.art@cc-valdesarthe.fr
http://www.ile-moulinsart.fr

* Verger Conservatoire
d’Asniéres-sur-Végre

Chemin de Longle Brun

72430 Asniéres-sur-Vegre

Créé en 1996 a l'initiative de I’Association Patri-
moine d'Asniéres, avec I'aide de I'Association
des Croqueurs de pommes Section Maine-
Perche, le Verger a pour mission la sauvegarde
et la conservation d'espéces fruitieres mena-
cées de disparition. Ce patrimoine végétal et
paysager, source de biodiversité, reste fragile.

Profitez d'un circuit de randonnée et d'un parcours
pédagogique pour découvrir ses 50 variétés
anciennes ou au grés de balades libres.

Chaque année, I'Association Patrimoine d'As-
niéres organise des journées de cueillette, dé-
gustation et de découverte de la fabrication de
jus de pomme.

En février, la bourse aux greffons est |'occasion,
pour les passionnés et les amateurs de
pommes a la recherche d'anciennes et de nou-
velles variétés, d'échanger leurs plants.

Contact :

Association Patrimoine d’Asniéres
asnieres.patrimoine@wanadoo.fr
Tél. : 02 4392 40 47

¢ Découverte touristique
du territoire

Pour découvrir, a pied ou a vélo, le territoire de
la Vallée de la Sarthe, son patrimoine paysager
et agricole, consultez le guide des randonnées
édité par |'’Association pour le Développement
Touristique de la Vallée de la Sarthe (ADTVS)...

Retrouvez également les bonnes adresses ou
dormir et vous restaurer dans le guide touris-
tique de la Vallée de la Sarthe et son Carnet
de voyage.

Une page du guide touristique et du site internet
est dédiée aux produits locaux.

Plus d'infos sur www.vallee-de-la-sarthe.com

Retrouvez également les producteurs locaux aux Comices organisés chaque année, vitrines de

I'agriculture sarthoise.






AUX PRODUCTEURS

Au Groupement des Agriculteurs Biologiques de la Sarthe, a la Chambre
d'Agriculture, & la Chambre de Commerce et d'Industrie, a la Chambre
de Métiers et de |'Artisanat, au Conseil régional des Pays de la Loire,
au Conseil départemental de la Sarthe, & I'’Association des Maires de la
Sarthe, a I'’Association de Développement Touristique de la Vallée de la
Sarthe, Olivier Vannucci, a la Ferme d’animation de Mansigné, a I'Associa-
tion Racines et patrimoine et a tous les autres contributeurs.

PAYS VALLEE DE LA SARTHE
Moulin a couleurs

1 Place Pierre Désautels

72270 MALICORNE-SUR-SARTHE
02 43 94 80 80
www.paysvalleedelasarthe.fr



