66 | e territoire du Perche Emeraude...

au travers d'articles parus dans la presse et
autour de thématiques touristiques
patrimoniales, culturelles, sportive

Bonne lecture!

/'I;--:J.~
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® MONTMIRAIL

Restaurant : aprés Ies flammes,
les travaux ont debute

Le 13 avril 2014 restera une
date gravée dans ['histoire de
la commune de Montmirail.
Le restaurant « L'ancienne
forge » était en proie aux
flammes. Cet incendie scel-

lera I'histoire de Sébastien et /
Marie- Chrlstlne qui avait repris
le commerce seulement unan

auparavant.

Les stigmates de ce feu
étalent encore visibles ces der-

niéres semaines. Mals ga y est
| Enfin, pourrait-on presque
dire. « Les habitants n'atten-
daient que ¢a », souffle Jean
Dumur. Oui, le restaurant de

Montmirail va renaitre de sés - K
cendres. Ce n'est pas pour tout - Uni

de suite, les fourneaux ne sont
pas encore installés, mais les

travaux ont commencé fe 27
octobre. « Pour I'instant, clest
une partie débiayage de ce

qu'il reste ». Méme s'ily a déja
eu deux ans de nettnyage aprés
\ I'incendie...

17!

------

millmﬂ!‘.“d’euros

a“.

Cestl‘

de réhabilitation de lancien

restaurant qui a bralé en
2014. Jean Dumurse bat
pour obtenir un maximum
de subventions sur ce projet.

A la re racherche 5

"i-d'un gérant :
' C'est donc pour r;ette actl—-
.:»fwté d'envergure qu‘une grue - temps 2025, je pense qu'il
“a été installée au pied du cha-
teau. Une rmie en place qui

__contraste avec le patrimoine

'}féﬁftuelle de la petite cité de
~ caractere... mais qu’ Impone |I,'

faut passer par-1a.

Aprés le débfayage, « il
- faudra que les magons ren-
forcent les murs », Pour en-,_

o 'e S _
Une question. brﬂle Ies Iéwes
de tout le monde ? « Quand

‘va-t-il rouvrir ? » C'est

presque trop tét pour le dire
tant le chantier ne fait que dé-
buter et que les mauvaises sur-

" calendner mais Jean Dumur
se risque « A la fin du prin-

faut 18 mois de travaux. »
Une durée qui laisse du

_térhp’s‘ pour trouver un gérant a
ce restaurant. Avec un concept
_ classique : « un plat du jour
~_en semaines. Dans nos vil-
lages, la viabilité d‘une af-
~ faire passe par |A. Et le week-
__end de I'amélioré avec des

:des crépes et des pizzas.«»

A\rac la blhliothéqua
L'édile déplie ensuite les

_plans du futur lieu qui n‘abri-

tera pas que le restaurant.

« Nous allons aussi avoir |a
bibliothéque qui sera rapa-
triée dans ces nouveaux lo-
caux. » Son acces se fera plutét
par la rue du Docteur Castaing
et elle sera vendu au Conseil
Départemental.

Quant au restaurant, c'est
un projet ambitieux avec 70
couverts. « Nous avons la salle

avec le bar qui peut accueillir

quelques tables, mais aussi
une plus grande salle pour

. le restaurant. » Mais ce n'est
 pas tout... Sur le parvis, une ter-

rasse en bois de 50 m2 sera ins-

 tallée pour boire un verre face
~ au chateau ou méme déguster

de bons petits plats. Rendez-
vous a |'été 2025 |
@ Valentin MAUDUIT

L'ACTION ECHO - 7 DECEMBRE







THELIGNY

Ses fromages et ses yaourts

au lait de chevre médaillés

Coralie Habert est éleveuse de chevres a Théligny. Dix ans aprés son installation, elle vient
de remporter plusieurs médailles récompensant la qualité de ses fromages et de ses yaourts.

l ¥ a tout juste 10 ans, Coralie

Habert et son compagnon David
Pollet se sontinstallés sur l'exploita-
tion de la Grande Bordé 4 Théligny.

(. Javaistoujoursdit

200 queje ciperais
un concours pour

célébrerle dixieme

anniversaire de notre

installation »

CORALIE HABERT

Eleveuse de chewres

Le couple acquiert une exploitation
d'une centaine d’hectares suite au
départ en retraite des anciens pro-
priétaires. « Mon mari soccupe de
latelier volaille et des cultures de
céréales et moi de latelier de produc-
tionde lait et de fromage de chévre. Je
mioccupe seule de la traite et de la
transformation du lait », explique la
trentenaire. Coralie Habert a créé
son élevage aprés I'obtention de son
BTS agricole et une année de spécia-
lisation dans un élevage. Aujour-
d’hui le couple produit des volailles
de Loué dans trois bitiments, des
céréales de vente{orge, colza, blé) et
des produits au lait de chévre.

Des journées

qui débutenta4h30

Sept hectares sont destinés a I'ali-
mentation du bétail et neuf i Ia pro-
duction de fourrage pour l'alimenta-
tion des soixante chévres de race
alpine. Chague année 50 000 litres
de lait sont produits. Toute la pro-
duction est transformée sur place,
dans un laboratoire et vendu en cir-
cuit court sur les marchés locaux,
chez les restaurateurs et certaines
supeérettes. « Avant de partir sur les
marchés, tout le lail recueilli est
trangformé. Les journées sont lon-

Caralle Habert avec ses Frcrmagea de chevres, savoure sa be.lllle réussnte

gues. Elles débutent & 4 h 30 les jours
de marché » indigue Coralie Habert.
La traite est mécanisée et 120 che-
vreaux naissent 4 l'année 3 la ferme.
« Mes chévres sortent comme elles le
veulent et elles sont nourries avec un

bon fourrage. »

Un premier concours

pour le dixiéme anniversaire

« Comme jai de bons retours de mes
clients sur le gout de mes fromages et
de mes yaourts, javais toujours dit
que je participerais 4 un eoncours
pour célébrer le dixiéme anniversai-
re de notre installation » confie la
maman de deux enfants. Clest ce

quelle a fait, :iéhui novembre en
g'inserivant au concours régional de
fromages chévre-brebis-vache, a
Selles-sur-Cher ot son tréfle du Per-
che, carré, cendré et doux en bou-
che, déeroche la médaille de bronze
parmi plus de 250 échantillons. « La
note cest 30 % pour le goilt et 70 % sur
laspect. Laspect, je l'obtiens avec un
bon gffinage » détaille lexplmtante
agricole.

Carton plein au concours
international de Niort
Lareconnaissance de son savoir-fai-
re et de sa passion pour son meétier
se propage par le bouche-a-oreille

Poenee: L Mleis Lnes

des 400 clients fidéles « Mes froma-
ges se conservent trés bien. Ce pre-
mier concours valorise mon travail
mais aussi le produit lui-méme. Je
suis trés heureuse » reconnait la jeu-
ne femme.

Derniérement, c'est au concours
international de Niort que ses pro-
duits ont été récompensés. Sur cing
produits proposés, quatre sont reve-
nus médaillés. De l'or pour ses
yaourts aux fruits, de I'argent pour
sa bliche demi-séche et du bronze
pour le tréfle du Perche et ses
yaourts nature. « Cest une belle facon
de terminer la saison ! » conclut
Coralie Habert.

LE MAINE LIBRE - 5 DECEMBRE




LA BOSSE
Elles mﬁm’ﬂt Ies]gmrlaes de leur atelier

Bl St T

S T - . - B, fem g P ST B SRR

Lune Eecuum{sur’faphc:m}ﬂFamna FET'E!I ﬂwmntlaapﬂrteaﬂe
leuma‘tehﬂrs, san'fra-.-d1 etdimanche. e Lt W L

A I'mmun des fétes de fin régulierement exposés au centre
&'ﬂunée., Patricia Pérez et Lucie culturelLaLaverie 4 LaFerté-Ber-
Becuwe, deux céramistes instal- nard, ou#l'abbaye de Tuffé-Val-de-
laL&Emse,ﬂuwemkspurtes' la-Chéronne, les deux céramistes

3 : m:hmtent,pnriebmmdeceténé-
nement, * faire  découvrir leurs
ceuvres et leurs hmm lie tra-
vailler.

E;m'éegratune

LE MAINE LIBRE -

6 DECEMBRE




Le boulanger crée des feves

a I'effigie des monuments fert0|s-

Installé depuis 18 ans a La Ferté-Bernard, Gaylord Benoit a imaginé, en partenariat avec
'Office de Tourisme, des fe\fes prodwtes en France, a I'effigie de monuments locaux.

‘idée, cest dereprésenter laville »,

annonce demblée Gaylord
Benoit, propriétaire de la boulange-
rie Benoit située rue de Paris.
~ Depuis 18 ans, il élabore, pétrit et
cuit baguette et patisserie en tous
genres.

T 7 Pourquoine pas

3 Q retourner vers des
feves artisanales, fabri-
quéesen France etal'ima-
gedenotreville ? »
- GAYLORDEBENOIT
Boulanger

Chaque année, a l'approche des
fétes, les bliches s’invitent dans les
vitrines, rapidement chassées par

les galettes des rois quelques Jours_' b

avant L’Epiphanic. En cc mois de
février, soufflera toutefois un vent
de nouveauté sur les traditionnelles
frangipanes et autres galettes brio-
chées : leurs féves seront a leffigie
de monuments fertois. L'objectif :
« Représenter la ville et I'artisanat
ﬁ'am;'.ais.» -

Retourner vers des féves arti-

sanales, fabriquées en France

Une initiative qui s’inserit dans la
continuité dun jeu organisé par
I'Office de tourisme, en janvier 2022.
Cette annee-la, vingt féves créées
par la céramiste Lucie Becuwe et
représentant la Velue avaient été
cachées dans les galettes de certains
boulangers de la communauté de
communes de I'Huisne Sarthoise.
Séduit par le concept, Gaylord
Benoit décide alors de créer des
féves fertoises : « Nous nous sgmmes
dit : pourquoi ne pas retourner vers
des féves artisanales, fabriguées en
Franceeta Itmage denotreville 2 » _
Deux ans plus tard, le questionne-
ment est devenu réalité et le boulan-

Liliane et Gaylord Benmt sont proprleta ires de la bou Iangene Benoﬂ: depu:s 1 8ans. llsontcréé - des fe-ues 3 l'ima-

gede La Ferté.

ger présente les six féves qui rejoin-
dront prochainement les foyers de
ses clients. Réalisées en partenariat
et a partir de photos prises par I'Offi-
ce de Tourisme, toutes représentent
certaines des spécificités dela petite
Venise de I'Ouest. « On a la Porte
Saint-Julien, [léglise Notre-Dame-
des-Marais,
Médiathéque et le blason de la ville »,
détaille Gaylord Benoit.

700 féves dissimulées
dans les galettes

Carrées, les fines plaques de porce-
laine ont été produites par une
entreprise francaise, basée prés de
Grenoble. Une premiére pour le

-

la rue d’Huisne, la.

boulanger : « D’habitude, on passe
par nos fournisseurs pour acheter les
féves, mais cette année, nous voulions
revenir vers des producteurs fran-

cais. » C’est ainsi que le couple pro-

priétaire de la boulangerie rue de
Paris sest tourné vers la société
Panessiel spécialisée dans la per-
sonnalisation de féves en porcelai-
ne. Un engagement en faveur du
Made in France et de I'artisanat qui
n'est pas sans cofit : « Une féve classi-
que colite entre 0,90 € et 1,20 €. Celles-
ei cotitent un peu plus de 2 € », confie
Gaylord Benoit. Le prix & payer pour
«un savoir-faire qui disparait ».

En tout, le boulanger compte

ProTo: LE Mane Ligee

nous vendons environ 70O ga!ettes
chaque année », précise-t-il. De quoi
satisfaire 'ensemble de ses clients
habituels, done. Si pour I'instant, le
prix de ces péatisseries hivernales
n'est pas fixé, Gaylord Benoit l'affir-
me : « Les galettes seront en vente
partir du 27 décembre. » Au menu :

des frangipanes, des ga.lettes aux
pommes, des briochées ainsi qu'une
création. « Je vais proposer la galette
au citron et a la clémentine gue jai
présentée au concours de la galette

.organisé jeudi 30 novembre au

Mans ».indiquele boulanger.
Amandine HIVERT

700 féves fertoises. « En pru;czpe, / :

Pour I'Epiphanie cette année,
la boulangerie Benoit fait le show

Cela fera do-huit ans & la fin
dir Panmde quae Lillane ¢ Gadond
Benoit tienment |2 boulangerie
Eponyme, rue de Fars, a La ker-
tedernard. Mais la touts pre-
magre fois qu'ils innowent pour
I"&piphanie, avec ces féves 3
I"effigie de leur wlle F'adoption.
# On wveut représentar notre
belle ville parce qua nous
sommes fiers d'étre Fertos,
et iurtout, mettre en avant
les artikans francak. »

Mettre en avant
I'artisanat francais
"artisanat, ces “aseurs de
pHCES WEUes, cesont eux que
Gaylord veut détendre. Lu, quw
propose das bagueties ordis
naires « toutes différentes »,
£ ENI0ONE S8 Crossants, « issus
du méme pdton mmais gui ne
se ressemblent pas totale-
ment », mas aussi bes faboi-
cants des Teves qu'll présente
fierermant sur le comptolr-de son
maigasin. « Avant, on avait un
fournisseur lamboa, mais 3,
Panessiel, ce sont des Fran-
¢t », sourit-|l largement
Derrigre cette opération,
w pour faire plaisir @ nos
clients, et les fidélser =, grace
& une collection de s féves gu
représentent, la ponte Saint-ks
lien, I'4glise Notre-Darne-des-
Marais, la mediathéque, |= bla-
son g2 la wille, B e d'Huisne
et ta Velue, il veut e les futurs

" Rt | i _:_ - -
Lifiarve &t Gaylord Banoit sont installés rue de Paris, & La Farté-
Bernand, depuis dix-luit ans, Coiro ROBRAULT

gourmands aient & ['asprit
« que lorsqu'ils poussent la
porte d'un artisan, is péren
nisent un savolr-faire. Nous
ME SOMMEes pas des ouvreurs
de cartons =, |Sche celui qui
pridne ke local, en fabrquant, par
exerriphe, ses crossants svec du
miel de Bouir, -~

700 feves
disponibles

Au total, 700 exernplaires
ont -l commandes, pour un
investissemeant de plus de 1
700 eurcs. Un peu plus que
de galettes acouwléas chagque
année, au nombre de 500,

& au cas ou ».. [es galettas,
et das féves localkes Jonc, grica
& la partcipation oe ' Office de
tourisme de La Ferié-Bamard,
# gui nous a fourni les pho-
tos = que les clients pourront
retrouver dis le 27 décembre,
& toujours aprés Noél, parce
que nous fermons les 25 et
26 = dans des galettes brochdes,
frangipanse, aux pommes ou,
petite nouveautd présentée au
concours de 1a galette organisé
par la Fedération de lz boulan-
gerie-patissene de | Sarthe, ke
20 novembre garmier.

o Carine ROBINAULT

LE MAINE LIBRE ET ACTION ECHO-11 ET 14 DECEMBRE




9 SAINT-MARTIN- DES-MONTS

Reconversion : a 27 ans, Paulme devient ceramlste

Pauline Bourlier était ingénieur en agriculture. A 27 ans, elle s'est reconvertie pour devenir céramiste ; elle est installée depms
quelque semames a Saint-Martin-des-Monts. La terre est toujours au coeur de son métier, mais d’une autre maniére...

Travailler la terre. Pauline

a toujours su, ou presque, le .
métier qu'elle exercerait plus
tard. .. Mais finalement, depuis

la fin de |'année 2022, elle est
en pleine reconversion profes-
sionnelle. L'ingénieur en agri-
culture, qui ceuvrait dans un
cabinet de conseils en Bretagne,

est de retour en Sarthe, dans le:

petit village de Saint-Martin-des-

Monts, ot le garage famu!mt est

devenu son atelier de pot{ére

« Si je bougeals.
c'était maintenant »
Travailler la terre, oui, Mais
pas comme elle |'avait imaginé.
Aujourd’hui, elle la tourne,

chauffe, décore et vend. « Il-

y a eu le Covid, et la partie
relationnelle, dans mon pré-

cédent emploi, finalement, je

ne |'ai ja'rriais connue. Et puis,
je me suis dit que si je bou-
geais, c'était maintenant ! »
Dans un premier temps, celle
qui est issue d'une famille d'agn-
culteurs - ses parents, Chantal
et Valéry Bourlier, étaient les
gérants des Glaces du Perche
sarthois, a Cherreau, avant la
disparition brutale de ce dernier-
" se dirigeait vers les plantes aro-
“matiques et médicinales.

La terre oui, mais sous
une autre forme

« J'ai fait des stages, des
formations, mais de fil en ai-
guille, je sentais que |'instal-
lation allait étre compliquée.

' nouveau métl&fi-'

(9

Je suis fille d' agncuiteurs je
sais ce qu'il en est dans ce
§ecteur d’activité. Puis, la
céramlque est revenue pour
la troisiéme fois sur la table. »
La jeune femme avait déja fait
des initiations.

«Jai cbntacté Péle emploi
pour suivre un stage validant,

avant de reprendre une for- &

mation de préparation au 5%

CAP de tournage, en Nor-

mandie, que j'ai passé en

- candidat libre. »

Une volonté de légitimer son
en quelque

sorte. « Et puis
I'histoire de l'art, les arts
appliqués, la technologie de
'argile, je connais mon do-
maine, et je sais I'expliquer
aux clients. »

Des clients qu'elle découvre
sur les marchés, depuis son
installation officielle, le 1er
octobre. Et notamment sur les

_marchés de Noél. « Celui de

Tuffé, et de La Laverie, a La
Ferté, étaient mes premiers
marchés de créateurs aux

cOtés d'autres céramistes, et

c'est challengeant », sourit
Pauline. :

Des émaux qu'elle
crée elle-méme

Qui se plait a évoquer son
métier : « Je regois ma terre,
noire ou blanche, en pains
de 10 kilos. » Se met alors en
place un gros travail de pétris-
sage. « Pour enlever les bulles

‘ai appris

A 27 ans, Pauline Bourlier s’est reconvertie. Elle travaille toujours la terre, mais d‘une autre
maniére, dans le garage de la maison familiale, a Saint-Martin-des-Monts...

d'air. C'est fastidieux, mais
indispensable si on veut évi-
ter que les pieces cassent a la
cuisson, »

Vient alors le moment de
tourner ses piéces, pour la
potiére, qui attendra ensuite
qu'elles séchent, avant une

étape de « tournassage », puis

de re-séchage.
« Ensuite, il y a une pre-

_miére cuisson, a 980°, pen-

L'ACTION ECHO - 14 DECEMBRE

dant onze ‘4 douze heure,
puis une pause de 24 h avant
douvrir le four. C'est Ia que

j applique mes émaux, ma

teinte en fait, que je crée
moi-méme puis il yalase-
conde cuisson, a 1280°, sur
la méme durée, puis de nou-
veau 24 heure d'attente pour
que la température du four
retombe. » Enfin, la céramiste
ponce ses pieces, avant de les
stocker.

Marchés de Noél,
des potiers...

Bols repas, assiettes, tasses et
autre mugs tournés en petites
séries, pour le cété utile. Mais
aussi des vases, pour le décora-
tif, ou des boucles d'oreilles et
broches, c6té bijoux. Pauline a
emmagasiné les pieces, depuis
la réception de son tour, en
juillet.

Bien lui en a pris puisque dans -
son atelier, non chauffé, la pro-
duction est a l'arrét. Pourtant,
Pauline s'appréte a enchainer
les ventes, en cette période de
fétes, avec le marché des po-
tiers, au Mans, du 15au 17, ou
encore la boutique éphémeére
de Belléme, du 14 au 24 éga
lement.

@ Carine ROBINAULT

] Prathue Pause céra-
mique, Pauline Bourlier,
sur Facebook et Instagram.
Contact : 06 42 51 52 55 ou
bourlier.64@gmail.com



¥ LA FERTE-BERNARD

Trouverez-vous une feve
a l'effigie de « La Velue » ?

"Dffice de toussme de La
Farté-Bernand relance son ope-
ration menss 2n partenanat avec
les boulangers présants sur le
territome de |& communaute de
communes de |"Huisne sarthotse
+ be jau de I'Epiphanie.

Ou 4 au 10 janwser, sur une

-semaine au Feu de trois les an-
nies pricédentes, les artisars du
Teritoine dssimuleront dars les
galettes quils fabriqueront, une
Tee & |'effigie da fa Velue,

# L'idée est toujours de
valoriser les boulangers du
sacteur mais aussi de faire
la promotion du territoire
avec des lots tourlstiques 3
gagner #, brosse Parre-Louis
Cornitleau, responsable com-
munication de ka structune et
congaller en S&ours, depuis le
mais de juiller.

Le jgune homme dénoule -
a Chagque commerce ne dis-
pose que d'une feve, que le
boulanger cache comme bon
bui semble. La personne qui
trouvera celle de la Velue
devra la rapporer a I'Offica
an échange de lots comme
des entrées am: domaine
zodlogique de Pescheray, 2
la Commanderie d'Arville; a
FEcomusée du Perche ou en-
core des guides randonnaes
dans e Perche sarthois, des
montéas au docher de Péglise
Natre-Darme-des-Marais (ndlr
: lire par ailleurs). »

12 boulangeries

participantes
Et compre gros kot 'office fi-

nance dgalement un bon d'achat
d'une waleur de 34 eumngs a valioir

—Les montées au clocher

sont de retour

Darg ke cadre des ammations do Mokl magique, erganisé par
la municipalité de La Ferté-Bernard les verdredi 15 et samedi
1& décembre, I'Office de tourisme propose des montées au
| chochar de P'église Motre-Dame-des-Maras 3 & bougie. Urwe
| animation gratuite, mas sur nkservation obligatoire au 02 43
71 2121 oudirecternent & I'Office de Tourisme {3 personnes

mias par montéel -

Pierre-Lowis Cornllleau o5t consalller an séjours a ["Office de

tourisrye de La Ferté-Barnard.

dams I'une das doume boulange-
mes : sapt-de La Ferté-Bernand
(@ savair boulangerie Benckt, Le
Maulin & pain, La Caisse & pain,
le Founil de Saint-Antoine, La
pause gourmande, Aux délices
fertois ains que le chocolatier
Finstant chacolat), mais fgale-
ment et Les gourmandises de
Minie, & Saint-Aubin-des-Cou-
drais, 1a boulangerie Garca, a
Sceaur-sur-Huisne, [ boutan-
gene Chandou, & Lamnay, ou

encore Création patissarie, 3

Cormes et La Gourmandise, 3

Tufté val de la Chéronne.
5i, les anndes précédentes,
certains lofs n'ont pas & rida-
meés, I"Cffice réitére catte opéra-
tor qui reste bandfique pour les
erlisans. E1 Pierre-Loun précise
- 5i les gens veulent garder
beur féve, une fois leur lot ré-
cupéré, c'est possible ! » Des
féves créées par une céramiste
locale, Lucke Becuwe, installée
dans le petit vilage o La Bosse,
@ Carine ROBINAULT

L'ACTION ECHO - 14 DECEMBRE



ANIMATION
[.a»ﬁwﬂe la "ﬁalue dﬂretuur
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A VOS AGENDAS ...



Stage de chant

(vec Marie-Lawre Thébault & Jasmin Martarell

Expo de I'Huisne photo club

a la médiatheque de La Ferté-Bernard

17 =
| e—
La Ferté-Bernard

Samedi 20 et dimanche 21 janvier 2024

Samedi 13 janvier, a 20h
Concert récital de piano
avec ELISE RICHARD (Canada)

la-ferte-bernard.fr

au Centre Musical de Roussigny

d s Ulipleee PAGE SUIVANTE


https://www.imagesonika.com/artist-elise_richard.html

L Méetiers de la Nature
Journee portes .y

et de la Forét
“ ouvertes —— _J
. . , ® 4éme - 3éme
le samedi 20 janvier 2024 . CAPA Travaux
: Forestiers

qu| Sur rendez-vous pour les formations de BTSA |:| Pl"ﬂfESEiﬂﬂ“E“E NJFF
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