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L ACADEMIE CULINAIRE DE FRANCE
PARTENAIRE DE L'INAUGURATION DU MARAIS DE MAZEROLLES

Du 28 juin au 1er juillet, avait lieu linauguration du Marais de Mazerolles, pres de Nantes, site
pilote NATURA2000, territoire exemplaire de gestion de biodiversité ou I'approche 3E, Ecologie
(nature), Economie (social) et Education (ensemble) est au coeur de sa gestion labélisée "WildIfe

Estates Label ».

Partenaire Premium de 'Académie Culinaire
de France depuis 3 ans, le Marais de
Mazerolles est réhabilité depuis plus de 10
ans sous la houlette de Pierre Hoflack, 'un
des fournisseurs officiels des diners de
chasse de l'association, éleveur de chevaux,
agriculteur et chef de file du projet
accompagné de son ami & associé Jean-
Gilles Rialland.

Afin de mettre en avant et cautionner les
produits issus de ce site classé NATURA2000
en accompagnant cette approche innovante,
I'Académie Culinaire de France se mobilise
autour de projets : livres, recettes, restaurant

éphémere,...

Lové entre terre et eau, sur la rive gauche de
I'Erdre, le Marais de Mazerolles renferme un
patrimoine naturel exceptionnel. Véritable
paradis pour la faune et la flore, on y observe
de nombreuses especes d'oiseaux et de
poissons, ainsi que des plantes rares et

protégées.

De gauche a droite : Jean-Gilles RIALLAND et Pierre HOFLACK (associés du
Domaine de Mazerolles), Fabrice PROCHASSON (Président de 'ACF), Gérard
DUPONT (ancien Président de I'ACF) et Emmanuel RIALLAND (éleveur de
bceufs Wagyu).

Pierre HOFLACK, Fabrice PROCHASSON et Didier (pécheur) en présence des
partenaires de 'Académie Culinaire de France, les sonneurs de trompes de
chasse du Rallye Moustache.
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Le vendredi, au cours de leur découverte du Marais en bateau, les Membres de I'Académie Culinaire
de France ont pu participer a la releve des engins de péche a l'écrevisse a l'anguille, au brochet et au

sandre dans I'étang.

Apres quoi, les Académiciens ont fait la rencontre dEmmanuel Rialland. Ce fils d'agriculteur a eu lidée
de mettre en place un élevage extensif et durable de Wagyu (cousin du boeuf de Kobé) basé sur quatre
piliers : le bien-étre animal, la valeur ajoutée environnementale, la qualité organoleptique et la sécurité

des aliments ainsi que la tracabilité.

Puis sous la conduite de leur Président Fabrice
Prochasson, les Chefs membres de 'Académie
Culinaire de France Gérard Cagna, Jacques
Henrio, Bertrand Orsinet, Frédéric Jaunault,
Fabrice Pottier et Olivier Dardé ont mis a
'honneur les produits du Marais, lors de

masterclass en présence des journalistes,

autour du b@Uf, du pOiSSOﬂ etdela pétissel’ie. Masterclass autour de la patisserie en présence des journalistes

Le samedi, les Chefs Benoit Chemineau, Stephane Debracques, Pascal Guigueno, Jean Michel Chevreuil
et Philippe Martin ont préparé un buffet composé de recettes innovantes inspirées du terroir tandis
que les Chefs Patissiers Fabrice Pottier et Bertrand Orsinet ont réalisé un dessert aux couleurs du
drapeau francais . Enfin dimanche, les Académiciens ont visité la halle du marché de Talensac, ou 'Atelier

de Mazerolles commercialise la production de la péche du Marais.

Les membres de 'Académie Culinaire de France au Marché de Talensac. De gauche a droite, Gérard DUPONT, Yvon GARNIER, Fabrice PROCHASSON et Eric JEGU.

Partenaires Premium de I'Académie Culinaire de France : Bragard, Bridor, Coup de Pates, Champagne Collet, Nestlé Chef,
Nestlé Waters, Domaine de Mazerolles, Kikkoman, Bonduelle, Guy Degrenne, Les Vergers Boiron, Nespresso, Président
Professionnel, Rougié et Trablit.

Partenaires de I'événement : Ledelas, B.Wag, Coup de Pates Nantes, Autret Traiteur, Le Borvo, Fromagerie Beillevaire,
Fromagerie du Chéne Long, Domaine Poiron Dabin, Les Vergers de Beau Soleil, YP Concept, GAEC du Clos, Gourmandises
Magazine, Marché de Talensac, European Landowners Organization, Région Pays de Loire, Conseil Départemental Loire
Atlantique, Agence de I'eau Loire Bretagne et 'ensemble des Maraichins.

Contact Presse : Agence BPA | Caroline Stum | caroline@agence-bpa.com | 02 99 36 24 07/
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Fabrice PROCHASSON

Apres une longue et belle carriere chez I'un des plus grands traiteurs
parisiens pendant plus de 20 ans, Fabrice Prochasson remporte en 1996 le
titre de Meilleur Ouvrier de France. Nommé Président de I'Académie
Culinaire de France, Fabrice PROCHASSON a également été élevé au grade
de Chevalier de I'Ordre de la Légion d'Honneur en 2015. Il est actuellement

directeur de la création et de l'innovation du Groupe Aryzta.

{ : Sarecette :
Sandre en eau de rose , nage d'écrevisses et de légumes des Marais
(Crédit photo : Patrick Rougereau)

Gérard CAGNA

Restaurateur mythique du Val d'Oise, Gérard CAGNA a officié de 1969 a 2005
au Relais Sainte-Jeanne, a Cormeilles-en-Vexin avant de transmettre le
flambeau a ses enfants. Il poursuit actuellement des études de philosophie
ainsi qu'une these d'histoire des religions. Enfin, il consacre son temps a
aider tous les milieux sociaux a bien se nourrir, en tant que conseiller
bénévole du plan « Alimentation et Insertion » du Ministere de la Santé.

Sarecette .
Paleron de boeuf a la plancha, carottes et cerfeuil tubéreux du Marais, sauce

Marchand de vin, jus réduit en miroir et vin de syrah et cassis

Jacques HENRIO

MOF Charcutier-Traiteur (1986), Jacques HENRIO a passé 45 ans au service
des métiers de l'alimentaire en tant que chef d'entreprise, puis directeur
technique. Aujourd’hui, il continue a transmettre sa passion pour la
gastronomie et le terroir francais aux jeunes générations tout en
développant de nouveaux produits en tant gqu'intervenant, en France
comme a linternational.

Sarecette :
Terrine Paleron et queue de boeuf Printanier
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Bertrand ORSINET

Amoureux de patisserie depuis son plus jeune age, Bertrand ORSINET exercera sa passion
durant plusieurs années au sein de La Grande Epicerie de Paris. Aprés avoir parfait ses

connaissances au sein des endroits les plus réputés de la Capitale comme le Bristol, le Plazza,

le George V ou encore chez Ducasse, il rejoint la société Coup de Pates. Il y impulse sa vision

e

du produit pour donner un nouvel élan a la création de nouveautés et apporte son expertise
AR . NETH .
Y technique en France comme a linternational.
prnd

Sa recette : Tartelette stick vanille fraise menthe

Fabrice POTTIER

Depuis de nombreuses années, ce chef Patissier-Chocolatier ne cesse de parcourir les
différents continents pour partager sa passion. L'excellence de son savoir-faire a dailleurs été

reconnue au travers de nombreux concours: vainqueur de la Coupe de France des Jeunes

Patissiers en 1999, 1er prix de la Meilleure Patisserie Francilienne en 2016, Papille d'Or

2016-2017, Vice-Champion d'Europe des Arts du Sucre, Toque d'Or 2017...

bt
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Sa recette : Sablé breton a la fleur de sel, créme onctueuse au citron

vert surmontée de fruits rouges

Frédéric JAUNAULT

Apreés avoir été Chef de cuisine a linternational mais aussi dans de grandes maisons frangaises
comme Le Plazza Athénée ou Le Normandie, Frédéric JAUNAULT s'oriente en 1996 vers la
cuisine et la sculpture des fruits et [égumes. Devenu MOF Primeur, il participe notamment a
la mise en ceuvre par le Ministére de I'Agriculture, d'un plan national autour du bien-manger
« 5 fruits et légumes par jour ». Il est aujourd’hui conseiller culinaire et intervenant dans le

secteur agroalimentaire.

fruits rouges et son sorbet

Olivier DARDE

A la téte de « Dolce Vita », Olivier Dardé accueille ses convives dans son restaurant situé en
plein coeur de Nantes, non loin des célebres Passage du Pommeraye et Théatre Graslin. A la
carte, les spécialités italiennes rivalisent en saveurs, finesse et générosité. Vice-Président puis
Président de Plein Centre, I'association des commer¢ants du centre ville nantais, Olivier Dardé

s'investit a ce titre dans le dynamisme économique de sa ville.

Y

Sa recette : Burger de boeuf Wagyu, maches, mizotte ou tomme bio
nantaise et sauce barbecue maison
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Banzai! Le boeuf wagyu, trésor japonais,

prend ses aises en France
Nicolas Gubert| 05/07/2018 9h13 m

Un boeuf Wagyu de |'élevage dEmmanuel Rialland, & Petit-Mars, le 29 juin 2018

Quelques notes de piano résonnent et la voix de Marléne Dietrich s'éleve

dans I'étable ol ruminent des bovins a la belle robe noire: Emmanuel Rialland, o A 4
jeune éleveur de boeufs wagyu, installé dans la périphérie de Nantes, couve

du regard ses bétes aussi précieuses que placides.

R Arrivé dans I'Hexagone il y a une dizaine d'années, le wagyu (littéralement
LgT};LE “vache du Japon®) a la chair délicate et golteuse, dont la déclinaison la plus

célébre est le boeuf de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est fait une petite
place dans les patures frangaises et s'invite aux plus grandes tables.

Face a la crise qui touche I'élevage frangais, Emmanuel Rialland a décidé un
beau jour de tout changer: "Je suis la 5e génération d'éleveurs. Il y a six-sept
ans, j'ai revu totalement mon modéle de production’, explique-t-il.

"Bien-étre animal, respect de I'environnement, qualités organoleptiques,
sécurité des aliments et tragabilité”, égréne-t-il, souhaitant "un produit
d'exception pour les grandes tables”.

Il a ainsi rejoint un club trés fermé d'éleveurs, qui a réussi a obtenir une
reconnaissance par le ministére de I'Agriculture en mars.

EBEBEEAa0O

“La reconnaissance de la race est officielle, c'est un plus au niveau de la
tragabilité”, affirme M. Rialland, rappelant que jusqu'alors, le wagyu était
classé en France comme “+autre race étrangere+, une appellation pas trés
flatteuse”.



Au dernier recensement effectué en février 2018, I'association francaise des
éleveurs de wagyus comptait 14 élevages représentant 600 tétes.

"On ne représente méme pas 10% de la consommation annuelle” en France,
admet M. Rialland, qui aimerait que cette proportion augmente. "Mais pour
cela, il faut que tout le monde ait le méme cahier des charges, ¢a ne prend
pas cette orientation, aujourd’hui, chacun fait comme il veut”.

Pour sa part, il est aux petits soins avec son troupeau, constitué a partir
d'embryons "pure race": large surface de couchage sur de la paille, musique
(classique, jazz) diffusée en permanence. "On contréle l'air, I'hygrométrie, je
rajoute également de I'huile essentielle par la ventilation”, explique M.
Rialland.

- Un marché de "niche" -

Dans la mangeoire de ses bovins exotiques, |a encore, rien n'est laissé au
hasard: "Au Japon, ils utilisent de la biere, moi j'utilise une micro-algue, qui
contient minéraux, vitamines, probiotiques”, démontre M. Rialland.

Il nourrit son cheptel a base de foin bio qui pousse dans les marais voisins de
Mazerolles, ol les bovins vont également paitre et s'inscrivent dans un cycle
agro-écologique, permettant la réhabilitation de ces bandes d'eau
poissonneuses, profitant de 350 hectares de prairies permanentes.

"Je complémente avec du tourteau de lin, parce que c'est la graine la plus
riche en oméga 3, ce qui favorise le caractére persillé de la viande”, explique
M. Rialland. C'est-a-dire une répartition harmonieuse de la graisse dans le
muscle qui favorise son onctuosité.

Léleveur engraisse ses bétes pendant 36 a 40 mois, soit le double d'un
élevage classique. Ses produits, dont la commercialisation vient de débuter,
ont séduit un grand restaurateur nantais et le marché de Rungis.

Gérard Cagna, ancien deux étoiles au Michelin, qui se targue d'étre le premier
chef étoilé frangais & avoir cuisiné cette viande singuliére, aime son "grain de
viande" et sa "suavité".

S'il concéde que ce mets est "un peu onéreux”, le chef fait valoir que la
population va d'une maniére générale manger moins de viande et sera en
demande de produit de meilleure gualité.

Il faut tout de méme compter 180 euros le kilo de filet de beeuf, soit trois a
quatre fois le prix d'une viande classique.

Des prix qui peuvent méme encore grimper, lorsque l'on place dans l'assiette
le beeuf directement importé de Kobé, la variété la plus luxueuse.

Ce qui fait dire & Riccardo Giraudi, importateur de viandes de luxe en Europe,
qu'on est dans un marché de "niche": malgré les prix élevés pratiqués, il
estime a 20 millions d'euros la valeur totale des importations de ce produit
d"ultra-luxe” pour le continent.
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Banzai! Le beeuf wagyu, trésor japonais, prend ses aises en
France

Quelques notes de piano résonnent et la voix de Marléne Dietrich s'éléve dans I'étable ou ruminent des
bovins a la belle robe noire: Emmanuel Rialland, jeune éleveur de boeufs wagyu, installé dans la périphérie
de Nantes, couve du regard ses bétes aussi précieuses que placides.

Arrivé dans I'Hexagone il y a une dizaine d'années, le wagyu (littéralement "vache du Japon") a la chair
délicate et golteuse, dont la déclinaison la plus célébre est le boeuf de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est
fait une petite place dans les patures frangaises et s'invite aux plus grandes tables.

Face a la crise qui touche I'élevage frangais, Emmanuel Rialland a décidé un beau jour de tout changer: "Je
suis la 5e génération d'éleveurs. Il y a six-sept ans, j'ai revu totalement mon modéle de production”, explique-
t-il.

"Bien-étre animal, respect de I'environnement, qualités organoleptiques, sécurité des aliments et tracabilité",
égréne-t-il, souhaitant "un produit d'exception pour les grandes tables".

Il a ainsi rejoint un club trés fermé d'éleveurs, qui a réussi a obtenir une reconnaissance par le ministére de
I'Agriculture en mars.

"La reconnaissance de la race est officielle, c'est un plus au niveau de la tragabilité", affirme M. Rialland,
rappelant que jusqu'alors, le wagyu était classé en France comme "+autre race étrangére+, une appellation
pas trés flatteuse".

Au dernier recensement effectué en février 2018, I'association francaise des éleveurs de wagyus comptait 14
élevages représentant 600 tétes.

"On ne représente méme pas 10% de la consommation annuelle" en France, admet M. Rialland, qui aimerait

que cette proportion augmente. "Mais pour cela, il faut que tout le monde ait le méme cahier des charges, ¢a
ne prend pas cette orientation, aujourd'hui, chacun fait comme il veut".

Tous droits réservés a I'éditeur TROPHEES 314909239
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Les boeufs wagyu d'Emmanuel Rialland sont traités avec le plus grand soin : large surface de couchage sur
de la paille, musique (classique, jazz) diffusée en permanence, foin bio © AFP - LOIC VENANCE

Pour sa part, il est aux petits soins avec son troupeau, constitué a partir d'embryons "pure race": large
surface de couchage sur de la paille, musique (classique, jazz) diffusée en permanence. "On contrdle l'air,
I'hygrométrie, je rajoute également de I'huile essentielle par la ventilation", explique M. Rialland.

- Un marché de "niche" -

Dans la mangeoire de ses bovins exotiques, la encore, rien n'est laissé au hasard: "Au Japon, ils utilisent de
la biere, moi j'utilise une micro-algue, qui contient minéraux, vitamines, probiotiques", démontre M. Rialland.

Il nourrit son cheptel a base de foin bio qui pousse dans les marais voisins de Mazerolles, ou les bovins vont
également paitre et s'inscrivent dans un cycle agro-écologique, permettant la réhabilitation de ces bandes
d'eau poissonneuses, profitant de 350 hectares de prairies permanentes.

"Je complémente avec du tourteau de lin, parce que c'est la graine la plus riche en oméga 3, ce qui favorise le
caractére persillé de la viande", explique M. Rialland. C'est-a-dire une répartition harmonieuse de la graisse
dans le muscle qui favorise son onctuosité.

Tous droits réservés a I'éditeur TROPHEES 314909239
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L'éleveur engraisse ses bétes pendant 36 a 40 mois, soit le double d'un élevage classique. Ses produits, dont
la commercialisation vient de débuter, ont séduit un grand restaurateur nantais et le marché de Rungis.

Gérard Cagna, ancien deux étoiles au Michelin, qui se targue d'étre le premier chef étoilé francais a avoir
cuisiné cette viande singuliére, aime son "grain de viande" et sa "suavité".

Emmanuel Rialland éléve ses boeufs wagyu pendant 36 a 40 mois, le double de la période en élevage
classique © AFP - LOIC VENANCE

S'il concéde que ce mets est "un peu onéreux", le chef fait valoir que la population va d'une maniere générale
manger moins de viande et sera en demande de produit de meilleure qualité.

Il faut tout de méme compter 180 euros le kilo de filet de beeuf, soit trois a quatre fois le prix d'une viande
classique.

Des prix qui peuvent méme encore grimper, lorsque I'on place dans l'assiette le boeuf directement importé
de Kobé, la variété la plus luxueuse.

Ce qui fait dire a Riccardo Giraudi, importateur de viandes de luxe en Europe, qu'on est dans un marché de

"niche": malgré les prix élevés pratiqués, il estime a 20 millions d'euros la valeur totale des importations de
ce produit d"ultra-luxe" pour le continent.

Tous droits réservés a I'éditeur TROPHEES 314909239
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Article le plus lu : Affaire Daval : Jonathann accuse son beau-frére : voir les actualités
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Banzai! Le beeuf wagyu, trésor japonais, prend ses aises en
France

Un boeuf Wagyu de I'élevage d'Emmanuel Rialland, a Petit-Mars, le 29 juin 2018

Photo - AFP/Archives - LOIC VENANCE

Petit-Mars (France) (AFP) - Quelques notes de piano résonnent et la voix de Marléne Dietrich s'éléve dans
I'étable ou ruminent des bovins a la belle robe noire: Emmanuel Rialland, jeune éleveur de boeufs wagyu,
installé dans la périphérie de Nantes, couve du regard ses bétes aussi précieuses que placides.

Arrivé dans I'Hexagone il y a une dizaine d'années, le wagyu (littéralement "vache du Japon") a la chair
délicate et golteuse, dont la déclinaison la plus célebre est le boeuf de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est
fait une petite place dans les patures frangaises et s'invite aux plus grandes tables.

Face a la crise qui touche I'élevage frangais, Emmanuel Rialland a décidé un beau jour de tout changer: "Je

suis la 5e génération d'éleveurs. |l y a six-sept ans, j'ai revu totalement mon modéle de production”, explique-
t-il.

Tous droits réservés a I'éditeur TROPHEES 314909035
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"Bien-étre animal, respect de I'environnement, qualités organoleptiques, sécurité des aliments et tragabilité",
égréne-t-il, souhaitant "un produit d'exception pour les grandes tables".

Il a ainsi rejoint un club trés fermé d'éleveurs, qui a réussi a obtenir une reconnaissance par le ministére de
I'Agriculture en mars.

"La reconnaissance de la race est officielle, c'est un plus au niveau de la tragabilité", affirme M. Rialland,
rappelant que jusqu'alors, le wagyu était classé en France comme "+autre race étrangére+, une appellation
pas trés flatteuse".

Au dernier recensement effectué en février 2018, I'association francaise des éleveurs de wagyus comptait 14
élevages représentant 600 tétes.

"On ne représente méme pas 10% de la consommation annuelle" en France, admet M. Rialland, qui aimerait
que cette proportion augmente. "Mais pour cela, il faut que tout le monde ait le méme cahier des charges, ¢a
ne prend pas cette orientation, aujourd'hui, chacun fait comme il veut".

Pour sa part, il est aux petits soins avec son troupeau, constitué a partir d'embryons "pure race": large
surface de couchage sur de la paille, musique (classique, jazz) diffusée en permanence. "On contrdle I'air,
I'hygromeétrie, je rajoute également de I'huile essentielle par la ventilation", explique M. Rialland.

- Un marché de "niche" -

Dans la mangeoire de ses bovins exotiques, la encore, rien n'est laissé au hasard: "Au Japon, ils utilisent de
la biere, moi j'utilise une micro-algue, qui contient minéraux, vitamines, probiotiques", démontre M. Rialland.

Il nourrit son cheptel a base de foin bio qui pousse dans les marais voisins de Mazerolles, ou les bovins vont
également paitre et s'inscrivent dans un cycle agro-écologique, permettant la réhabilitation de ces bandes
d'eau poissonneuses, profitant de 350 hectares de prairies permanentes.

"Je complémente avec du tourteau de lin, parce que c'est la graine la plus riche en oméga 3, ce qui favorise le
caractére persillé de la viande", explique M. Rialland. C'est-a-dire une répartition harmonieuse de la graisse
dans le muscle qui favorise son onctuosité.

L'éleveur engraisse ses bétes pendant 36 a 40 mois, soit le double d'un élevage classique. Ses produits, dont
la commercialisation vient de débuter, ont séduit un grand restaurateur nantais et le marché de Rungis.

Gérard Cagna, ancien deux étoiles au Michelin, qui se targue d'étre le premier chef étoilé francais a avoir
cuisiné cette viande singuliére, aime son "grain de viande" et sa "suavité".

S'il concéde que ce mets est "un peu onéreux”, le chef fait valoir que la population va d'une maniére générale
manger moins de viande et sera en demande de produit de meilleure qualité.

Il faut tout de méme compter 180 euros le kilo de filet de beeuf, soit trois a quatre fois le prix d'une viande
classique.

Des prix qui peuvent méme encore grimper, lorsque I'on place dans l'assiette le boeuf directement importé
de Kobé, la variété la plus luxueuse.
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Ce qui fait dire a Riccardo Giraudi, importateur de viandes de luxe en Europe, qu'on est dans un marché de
"niche": malgré les prix élevés pratiqués, il estime a 20 millions d'euros la valeur totale des importations de

ce produit d"ultra-luxe" pour le continent.

Tous droits réservés a I'éditeur

TROPHEES 314909035


http://www.corsematin.com
https://www.corsematin.com/article/france-monde/banzai-le-boeuf-wagyu-tresor-japonais-prend-ses-aises-en-france

Date : 05/07/2018
Heure : 09:25:18

1R

BOURSE DIRECT

www.boursedirect.fr
Pays : France
Dynamisme : 171

Page 1/4

Visualiser l'article

Banzai! Le beeuf wagyu, trésor japonais, prend ses aises en
France

Un boeuf Wagyu de I'élevage d'Emmanuel Rialland, a Petit-Mars, le 29 juin 2018 ( LOIC VENANCE / AFP/
Archives )

Quelques notes de piano résonnent et la voix de Marléne Dietrich s'éléve dans I'étable ou ruminent des
bovins a la belle robe noire: Emmanuel Rialland, jeune éleveur de boeufs wagyu, installé dans la périphérie
de Nantes, couve du regard ses bétes aussi précieuses que placides.

Arrivé dans I'Hexagone il y a une dizaine d'années, le wagyu (littéralement "vache du Japon") a la chair
délicate et golteuse, dont la déclinaison la plus célébre est le boeuf de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est
fait une petite place dans les patures frangaises et s'invite aux plus grandes tables.

Face a la crise qui touche I'élevage frangais, Emmanuel Rialland a décidé un beau jour de tout changer: "Je

suis la 5e génération d'éleveurs. Il y a six-sept ans, j'ai revu totalement mon modéle de production”, explique-
t-il.
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"Bien-étre animal, respect de I'environnement, qualités organoleptiques, sécurité des aliments et tragabilité",
égréne-t-il, souhaitant "un produit d'exception pour les grandes tables".

Il a ainsi rejoint un club trés fermé d'éleveurs, qui a réussi a obtenir une reconnaissance par le ministére de
I'Agriculture en mars.

"La reconnaissance de la race est officielle, c'est un plus au niveau de la tragabilité", affirme M. Rialland,
rappelant que jusqu'alors, le wagyu était classé en France comme "+autre race étrangére+, une appellation
pas trés flatteuse".

Au dernier recensement effectué en février 2018, I'association francaise des éleveurs de wagyus comptait 14
élevages représentant 600 tétes.

"On ne représente méme pas 10% de la consommation annuelle" en France, admet M. Rialland, qui aimerait
que cette proportion augmente. "Mais pour cela, il faut que tout le monde ait le méme cahier des charges, ¢a
ne prend pas cette orientation, aujourd'hui, chacun fait comme il veut".

Les boeufs wagyu d'Emmanuel Rialland sont traités avec le plus grand soin : large surface de couchage sur
de la paille, musique (classique, jazz) diffusée en permanence, foin bio ( LOIC VENANCE / AFP/Archives )
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Pour sa part, il est aux petits soins avec son troupeau, constitué a partir d'embryons "pure race": large
surface de couchage sur de la paille, musique (classique, jazz) diffusée en permanence. "On contrdle I'air,
I'hygrométrie, je rajoute également de I'huile essentielle par la ventilation", explique M. Rialland.

- Un marché de "niche" -

Dans la mangeoire de ses bovins exotiques, la encore, rien n'est laissé au hasard: "Au Japon, ils utilisent de
la biere, moi j'utilise une micro-algue, qui contient minéraux, vitamines, probiotiques", démontre M. Rialland.

Il nourrit son cheptel a base de foin bio qui pousse dans les marais voisins de Mazerolles, ou les bovins vont
également paitre et s'inscrivent dans un cycle agro-écologique, permettant la réhabilitation de ces bandes
d'eau poissonneuses, profitant de 350 hectares de prairies permanentes.

"Je complémente avec du tourteau de lin, parce que c'est la graine la plus riche en oméga 3, ce qui favorise le
caractére persillé de la viande", explique M. Rialland. C'est-a-dire une répartition harmonieuse de la graisse
dans le muscle qui favorise son onctuosité.

L'éleveur engraisse ses bétes pendant 36 a 40 mois, soit le double d'un élevage classique. Ses produits, dont
la commercialisation vient de débuter, ont séduit un grand restaurateur nantais et le marché de Rungis.

Gérard Cagna, ancien deux étoiles au Michelin, qui se targue d'étre le premier chef étoilé francais a avoir
cuisiné cette viande singuliére, aime son "grain de viande" et sa "suavité".
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Emmanuel Rialland éléve ses boeufs wagyu pendant 36 a 40 mois, le double de la période en élevage
classique ( LOIC VENANCE / AFP/Archives )

S'il concéde que ce mets est "un peu onéreux", le chef fait valoir que la population va d'une maniere générale
manger moins de viande et sera en demande de produit de meilleure qualité.

Il faut tout de méme compter 180 euros le kilo de filet de beeuf, soit trois a quatre fois le prix d'une viande
classique.

Des prix qui peuvent méme encore grimper, lorsque I'on place dans Il'assiette le boeuf directement importé
de Kobé, la variété la plus luxueuse.

Ce qui fait dire a Riccardo Giraudi, importateur de viandes de luxe en Europe, qu'on est dans un marché de

"niche": malgré les prix élevés pratiqués, il estime a 20 millions d'euros la valeur totale des importations de
ce produit d"ultra-luxe" pour le continent.
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Banzai! Le beeuf wagyu, trésor japonais, prend ses aises en
France

Le wagyu [...], dont la déclinaison la plus célebre est le boeuf de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est fait une
petite place dans les patures frangaises et s'invite aux plus grandes tables.

Photo: Relaxnews

Quelques notes de piano résonnent et la voix de Marléne Dietrich s'éléve dans I'étable ou ruminent des
bovins a la belle robe noire: Emmanuel Rialland, jeune éleveur de boeufs wagyu, installé dans la périphérie
de Nantes, couve du regard ses bétes aussi précieuses que placides.

Arrivé dans I'Hexagone il y a une dizaine d'années, le wagyu (littéralement "vache du Japon") a la chair
délicate et golteuse, dont la déclinaison la plus célébre est le boeuf de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est
fait une petite place dans les patures frangaises et s'invite aux plus grandes tables.

Face a la crise qui touche I'élevage frangais, Emmanuel Rialland a décidé un beau jour de tout changer: "Je

suis la 5e génération d'éleveurs. Il y a six-sept ans, j'ai revu totalement mon modéle de production", explique-
t-il.
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"Bien-étre animal, respect de I'environnement, qualités organoleptiques, sécurité des aliments et tragabilité",
égréne-t-il, souhaitant "un produit d'exception pour les grandes tables".

Il a ainsi rejoint un club trés fermé d'éleveurs, qui a réussi a obtenir une reconnaissance par le ministére de
I'Agriculture en mars.

"La reconnaissance de la race est officielle, c'est un plus au niveau de la tragabilité", affirme M. Rialland,
rappelant que jusqu'alors, le wagyu était classé en France comme "+autre race étrangére+, une appellation
pas trés flatteuse".

Au dernier recensement effectué en février 2018, I'association francaise des éleveurs de wagyus comptait 14
élevages représentant 600 tétes.

"On ne représente méme pas 10% de la consommation annuelle" en France, admet M. Rialland, qui aimerait
que cette proportion augmente. "Mais pour cela, il faut que tout le monde ait le méme cahier des charges, ¢a
ne prend pas cette orientation, aujourd'hui, chacun fait comme il veut".

Pour sa part, il est aux petits soins avec son troupeau, constitué a partir d'embryons "pure race": large
surface de couchage sur de la paille, musique (classique, jazz) diffusée en permanence. "On contrdle I'air,
I'hygrométrie, je rajoute également de I'huile essentielle par la ventilation", explique M. Rialland.

Dans la mangeoire de ses bovins exotiques, la encore, rien n'est laissé au hasard: "Au Japon, ils utilisent de
la biere, moi j'utilise une micro-algue, qui contient minéraux, vitamines, probiotiques", démontre M. Rialland.

Il nourrit son cheptel a base de foin bio qui pousse dans les marais voisins de Mazerolles, ou les bovins vont
également paitre et s'inscrivent dans un cycle agro-écologique, permettant la réhabilitation de ces bandes
d'eau poissonneuses, profitant de 350 hectares de prairies permanentes.

"Je complémente avec du tourteau de lin, parce que c'est la graine la plus riche en oméga 3, ce qui favorise le
caractére persillé de la viande", explique M. Rialland. C'est-a-dire une répartition harmonieuse de la graisse
dans le muscle qui favorise son onctuosité.

L'éleveur engraisse ses bétes pendant 36 a 40 mois, soit le double d'un élevage classique. Ses produits, dont
la commercialisation vient de débuter, ont séduit un grand restaurateur nantais et le marché de Rungis.

Gérard Cagna, ancien deux étoiles au Michelin, qui se targue d'étre le premier chef étoilé francais a avoir
cuisiné cette viande singuliére, aime son "grain de viande" et sa "suavité".

S'il concéde que ce mets est "un peu onéreux”, le chef fait valoir que la population va d'une maniére générale
manger moins de viande et sera en demande de produit de meilleure qualité.

Il faut tout de méme compter 180 euros le kilo de filet de beeuf, soit trois a quatre fois le prix d'une viande
classique.

Des prix qui peuvent méme encore grimper, lorsque I'on place dans l'assiette le boeuf directement importé
de Kobé, la variété la plus luxueuse.
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Ce qui fait dire a Riccardo Giraudi, importateur de viandes de luxe en Europe, qu'on est dans un marché de

"niche": malgré les prix élevés pratiqués, il estime a 20 millions d'euros la valeur totale des importations de
ce produit d"ultra-luxe" pour le continent.
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Nantes. L’Académie Culinaire féte le marché de Talensac

Ce dimanche 1er juillet, une cinquantaine de chefs de I'’Académie Culinaire étaient rassemblés dans la halle
du marché de Talensac — le marché le plus emblématique de Nantes-centre — afin de promouvoir la cuisine
francaise et les produits de qualité, mais aussi visiter le marché. Fabrice Prochasson, son président national
, était de la partie. De fait, cette visite s’inscrit dans les 80 ans du marché de Talensac .
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En chemin, les chefs, pour lesquels étaient organisés plusieurs buffets, ont soutenu I'activité de I' _atelier de
Mazerolles , qui commercialise depuis deux ans la production péchée et fumée de ce domaine installé a
Petit-Mars, sur les bords de I'Erdre, dans les marais du méme nom.

Créée en 1883 par le cuisiner Joseph Favre, I’Académie Culinaire compte aujourd’hui 80 cuisiniers dans
I'ouest de la France, et 5000 dans le monde. Parmi les toques présentes, on retrouvait d’ailleurs Yvon Garnier,
président de I'lnstitut culinaire Edouard Nignon qui milite pour la création d’'un conservatoire des arts
culinaires a Nantes.

Edouard Nignon (1865-1934) était un grand cuisinier nantais qui a travaillé au Cambronne et au restaurant
Monier dans sa jeunesse, avant de rejoindre Paris, puis de s’expatrier en Autriche et en Russie. Revenu a
Paris ou il achéte la maison Larue en 1908, il connait la plus belle clientéle du monde. La guerre interrompant
ses affaires, il publie des recettes de cuisine qui sont un véritable hommage a la cuisine frangaise. Il finit par
se retirer au chateau de la Haute-Forét a Bréal sous Monfort (35) aprés 1928.

Crédit photo : DR
[cc] Breizh-info.com , 2018, dépéches libres de copie et de diffusion sous réserve de mention et de lien
vers la source d’origine
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Nantes. L’Académie culinaire au marché de Talensac
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Les chefs de l'institut culinaire ont déambulé dans le marché au son d’un accordéon diatonique. | Ouest-France

Par Ouest-France

Linstitution était au marché de Talensac ce dimanche matin. Pour mettre en valeur I'un des plus beaux
marchés de France et soutenir I’Atelier de Mazerolles.

L’académie culinaire, la plus ancienne association de chefs, était ce dimanche matin 1er juillet au marché
de Talensac... Cette institution rassemble 5 000 chefs dans le monde entier et 80 dans I'Ouest. « Nous
sommes ici pour promouvoir la cuisine frangaise et les produits de qualité que I’on trouve a Talensac,
un des plus beaux marchés qui existent en France » , explique Olivier Dardé, du restaurant Dolce Vita.
Les chefs ont déambulé dans le marché au son d’'un accordéon diatonique, avant d’introniser le midi, dans
un restaurant voisin, de nouveaux membres.
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Les chefs dans les allées. A droite Fabrice Prochasson, le président national. | Ouest-France
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Les chefs avec le domaine de Mazerolles

Les chefs de ’Académie culinaire ont soutenu, a Talensac,
I’Atelier de Mazerolles qui vend des poissons du marais éponyme.

| g

Des chefs de I'’Académie culinaire de France autour de Pierre Hoflack (en bleu),
du domaine de Mazerolles. A ses cétés, a gauche et au premier rang,
Fabrice Prochasson, président national de I'’Académie culinaire.

'académie culinaire, la plus ancien-
ne association de chefs, était, hier
matin, au marché de Talensac. Cette
institution rassemble 5 000 chefs
dans le monde entier et 80 dans
I'Ouest. « Nous sommes ici pour pro-
mouvoir la cuisine frangaise et les
produits de qualité que I'on trouve a
Talensac, un des plus beaux mar-
chés de France », explique Olivier
Darde, du restaurant Dolce Vita.

L’académie culinaire est venue sou-
tenir en particulier la démarche de
I'Atelier de Mazerolles. Installé depuis
deux ans a Talensac, ce banc com-
mercialise la production de la péche
(Anguilles, sandres, brochets, écre-
visses) du domaine de Mazerolles.

Ce site, au bord de I'Erdre, dévelop-
pe des activités agro-écologiques.
L'équilibre de la propriété dépend en
particulier de deux secteurs clefs :
I'élevage (pour la viande) des boeufs
de Wagyu (races japonaises) et la
péche dans le marais.

CREDIT PHOTO  QUEST FRANGE

« L’été, nous avons 250 had’eau et
I’hiver, 750 », explique Pierre Hoflack
qui a repris le site il y a douze ans.
« Les bétes paturent sur les espaces
envahies d’eau durant la mauvaise
saison... C’est un élevage extensif,
nos animaux ne prennent pas de
médicament. Leurs déjections nour-
rissent la biodiversité. »

Cette zone humide d'intérét général
est Natura 2000 (c'est-a-dire qu’elle
est protégée) pour préserver la diver-
sité bioclogique.

L'expérience menée au domaine
de Mazerolles pour trouver, dans ce
cadre précis, un modéle économique
durable, est trés suivie en Europe. « A
terme, pourrait étre créé un label
Natura 2000, pour les produits issus
de ces territoires, comme cela exis-
te pour le bio », souligne Olivier Dar-
de, de I'’Académie culinaire.

Philippe GAMBERT.
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ENVIRONNEMENT. Exploité autrefois pour la tourbe, le marais de Mazerolles,

PETIT-MARS

Depuis 2006, Pierre Hoflack
développe dans le marais
endigué de Mazerolles un
écosysteme élaboré. '

n parfum de
menthe sauvage
flotte sur les
étangs, douchés
par le crachin de cette mati-
neée de fin de printemps. Au
loin, la silhouette blanche
d‘une grande aigrette se des-
sine sur le carré d’herbe
verte. Ici s’étend le marais
endigué de Mazerolles, sur
la commune de Petit-Mars.
A une vingtaine de kilo-
metres au nord de Nantes.

Il veut faire
reconnaitre Natura
2000 commeun

Pierre oaék a réprls le marais de Mazerolles en 2006. Photo PO-NB

llredonne vie au

qualité environnementale ».

Pierre Hoflack a développé
sur le marais un écosysteme
elaboré, couplé a une valo-
risation économique raison-
née via la péche, l'élevage
de beeufs japonais wagyuyla
chasse et le tourisme (balade
en bateau électrique et cha-
lets). « Le marais est inonde
de décembre a mars. Les
poissons sortent des étangs
et deposent leurs ceufs dans
les herbages quils nour-
rissentavec leurs déjections.
En avril, on pompe le marais.
Il reste alors les nitrates et les
phosphates venant des bas-
sins versants qui sont absor-
bés par I'herbe. L'herbe est
mangeée par les beeufs. Et
dans leurs déjections, il y a
des vers bons pour les oi-
seaux. C'est lI'un des sites
ornithologiques les plus im-
portants de la vallée de
I'Erdre et la premiere frayere
a brochets de France ».

En 2013, le Domaine de
 Mazerolles a été la premiere
zone humide et le cinquieme
site francais a étre labellisé
Wildelife Estate pour sa pra-
tique exemplaire de la ges-

label de qualité

Plein d‘anguilles et d'écre-
visses, le bateau en alumi-
nium de Cédric, pécheur
professionnel, ramene a
terre un couple de retraités
sautronnais. Ils viennent de
passer la nuit dans 1'un des
deux chalets en bois plantés
au milieu de 1'eau. Une idée
de Pierre Hoflack, le maitre
des lieux. Depuis 2006, ce

grand gaillard au crane lisse
mais bien rempli exploite

ré par une digue
de terre. « En 1960, le marais
a été planté en mais, avec des
engrais déversés par hélicop-
tere. Ensuite, il a été exploité
pour le sable puis la tourbe,

d’oti la création des étangs ».
Au début de ce siecle, il a
été classé Natura 2000, au
titre de'la préservation des
zones humides. Une vraie
opportunite pour Pierre
Hofldck. « Toutes les zones
humides ont été créées par
I'homme. Il.ne faut pas mettre
ces zones sous cloches mais
continuer a les exploiter avec
un cahier des charges tres
strict. Elles sont gages de

tion du territoire. Pierre
Hoflack milite aupres de la
Commission européenne
pour que « Natura 2000
puisse étre utilisé comme un
label. Dans ces zones, c'est
du bio +. Il faut y maintenir
les élevages et trouver le bon
outil de valorisation écono-
mique. Ici, c'est la péche, le
wagyu, le miel ; ailleurs c'est
le sel, le maraichage... »
Dominique Bloyet

Lewagyu, uneviande trés persillé
auxqualités exceptionnelles. photo Po-NB

L’élite culinaire francaise en visite

Mazerolles et Talensac. Pierre
Hoflack ne cache pas sa fierté de rece-

- voir le 30 juin une délégation de I'Aca-

démie culinaire de France. Ces ambas-
sadeurs de la gastronomie et du
savoir-faire francais représentent le
top du genre. Le samedj, ils visiteront
I'élevage extensif durable de wagyu,
basé sur quatre piliers : bien-étre ani-
mal, haute valeur environnementale,
qualité organoleptique et sécurité des
aliments et tracabilité. Suivront une

releve des engins de péche aux écre-
visses et aux anguilles puis une décou-
verte du domaine. Le dimanche 1¢
juillet, les membres de 1'Académie
culinaire de France visiteront le marché
Talensac, a Nantes, de 9 h a 9 h 30,
avec une halte sur le stand de 1’Atelier
de Mazerolles ou sont commercialisés
les poissons des étangs. Ils procéderont
également a l'intronisation de nou-
veaux membres et a des remises de
meédailles et diplomes.
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Le fait dujour

I'g

[assé Natura 2000, accueille une activité de péche professionnelle et un élevage de beeufs japonais

marais de Mazerolles

Les tourbieres
reconverties

Etangs. Didier Macé est pé-
cheur professionnel depuis 31
ans. Une tradition familiale.
Le président de 1'association
des pécheurs professionnels
maritimes et fluviaux en eau
douce de Loire-Atlantique s’est
associé a Pierre Hoflack pour
I'exploitation des marais de
Mazerolles. Ces anciennes
tourbieres reconverties en
étangs ont été réempoisson-
nées. D'une superficie de
250 ha, ils accueillent bro-
chets, sandres, silures - « dont
certains mesurent 2 m » - an-
guilles. « Les marais ne com-
muniquant pas avec 1'Erdre,
nous en remettons réguliére-
ment », note Pierre Hoflack.
Avec les écrevisses, trés pré-
sentes, les anguilles sont ven-
dues a un mareyeur ou valori-
sées par I'Atelier de
Mazerolles, sur le marché
Talensac ou le poisson est
fumeé.

Photo PO-Nathalie Bourreav

| éleve du wagyu, un'_proche cousin du boeuf de Kobé

mmanuel Rialland a aban-
onneé \'élevage laitier pour
roduire de la viande d’ex-
eption.

es enceintes bercent

d‘une douce musique

l'étable, équipée dun
/steme de ventilation éco-
gique et climatisée pour
ffrir le confort maximum
ux bétes. Petit gabarit,
ornes massives et robe
oire, ce sont des boeufs
ragyu. « IIs sont calmes et
aciles. Tout est fait pour
u'ils se sentent bien. Chaque
nimal dispose de 12 m?
ninimum et il'y a des brosses
e massage ».
y a sept ans, Emmanuef
valland a fait le choix

d'abandonner | elevage av-
jer pour se tourner vers de
‘extensif durable, avec
~omme objectif le bien-étre
animal, la production dun
oroduit d’exception tout en

Petlt-Mars Emmanuel Rialland est l'un des rares éleveurs frangais de Wagyu. Phato PO-Nathalie Bourreau

défendant un site sensible.
IIs ne sont qu ‘une poignee
en France &élever le wagyu.
Une race proche du beeuf de
Kobé, trésor national au Ja-
pon et dont I2 viande est
considérée ccmme la meil-
leure du monde. « Nous
avons fait venir specialement

des embryons qui ont été
ensuite transplantés dans des
meres porteuses, des Nor-
mandes ou des Montbél-
liardes ». Les veaux sont al-
laités durant 9 a 10 mois.
« Les Japonais leur ajoutent
de la biére. Nous, nous avons
choisi des micro-algues qui

renforcent leurs défenses
immunitaires. Elles sont
riches en probiotiques et ont
un bon apport en acides gras
poly-insaturés ». Une fois
castrés, les males alternent
entre le paturage dans les
marais et I’étable ol ils sont
nourris au foin, récolté et

séché en grange sur le do-
maine, et aux tourteaux de
lin sans OGM.

36a40moisd’élevage
Il.faut en moyenne 36 a 40

“mois d’élevage pourarriver

au marbrage et au grain de
viande si particuliers qui font
le succes du wagyu. « Pour
une bonne viande, /a courbe
de croissance doit étre régu-
liere ». Le cheptel compte
aujourd hui une centaine de
bétes et l‘objectif est de le
doubler pour parvenir a
I‘abattage d’une béte par
semaine. Les premiers resul-
tats sont concluants. La com-
mercialisation a débuté il y
a un an. « C'est valorisant
quand les chefs vous disent
que'le produit est exception-
nel ». Le prix est al'avenant.
Comptez 148,80 euros le kilo
pour un roti dans le filet et
163 euros le kilo le faux-filet.

DB
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Le boeuf wagyu, trésor japonais,
se fait une place dans les
patures francaises

08/07/2018 a 10h17

Le wagyu est arrivé il y a une dizaine d'années dans les élevages francais. - Loic Venance - AFP

Pour faire face a la crise qui pése sur la filiere bovine, des éleveurs francais
ont adopté cette race exotique, a la chair délicate et golteuse. Une qualité
qui se paye autour de 180 euros le kilo de filet de boeuf, soit trois a quatre
fois le prix d'une viande classique.

Quelques notes de piano résonnent et la voix de Marléne Dietrich s'éleve dans I'étable
ou ruminent des bovins a la belle robe noire : Emmanuel Rialland, jeune éleveur de



boeufs wagyu, installé dans la périphérie de Nantes, couve du regard ses bétes aussi
précieuses que placides.

Arrivé dans I'Hexagone il y a une dizaine d'années, le wagyu (littéralement "vache du
Japon") a la chair délicate et golteuse, dont la déclinaison la plus célébre est le beeuf
de Kobé qui n'est élevé qu'a Kobé, s'est fait une petite place dans les patures
francaises et s'invite aux plus grandes tables.

Face a la crise qui touche I'élevage francais, Emmanuel Rialland a décidé un beau
jour de tout changer : "Je suis la 5e génération d'éleveurs. |l y a six-sept ans, j'ai revu
totalement mon modéle de production”, explique-t-il.

"Bien-&tre animal, respect de I'environnement, qualités organoleptiques, sécurité des
aliments et tracabilité", égrene-t-il, souhaitant "un produit d'exception pour les
grandes tables". Il a ainsi rejoint un club trés fermé d'éleveurs, qui a réussi a obtenir
une reconnaissance par le ministére de I'Agriculture en mars.

Quatorze éleveurs ont adopté cette race

"La reconnaissance de la race est officielle, c'est un plus au niveau de la tragabilité",
affirme Emmanuel Rialland, rappelant que jusqu'alors, le wagyu était classé en
France comme "autre race étrangére, une appellation pas tres flatteuse".

Au dernier recensement effectué en février 2018, I'association francaise des éleveurs
de wagyus comptait 14 élevages représentant 600 tétes.

"On ne représente méme pas 10% de la consommation annuelle" en France, admet
Emmanuel Rialland, qui aimerait que cette proportion augmente. "Mais pour cela, il
faut que tout le monde ait le méme cahier des charges, ¢a ne prend pas cette
orientation, aujourd’hui, chacun fait comme il veut".

Pour sa part, il est aux petits soins avec son troupeau, constitué a partir d'embryons
"pure race": large surface de couchage sur de la paille, musique (classique, jazz)
diffusée en permanence. "On contréle l'air, I'nygrométrie, je rajoute également de
I'huile essentielle par la ventilation", explique Emmanuel Rialland.

Du foin bio et du tourteau de lin au menu

Dans la mangeoire de ses bovins exotiques, la encore, rien n'est laissé au hasard:
"Au Japon, ils utilisent de la biere, moi j'utilise une micro-algue, qui contient minéraux,
vitamines, probiotiques", démontre Emmanuel Rialland.

Il nourrit son cheptel a base de foin bio qui pousse dans les marais voisins de
Mazerolles, ou les bovins vont également paitre et s'inscrivent dans un cycle agro-



écologique, permettant la réhabilitation de ces bandes d'eau poissonneuses, profitant
de 350 hectares de prairies permanentes.

"Je complémente avec du tourteau de lin, parce que c'est la graine la plus riche en
oméga 3, ce qui favorise le caractére persillé de la viande", explique Emmanuel
Rialland. C'est-a-dire une répartition harmonieuse de la graisse dans le muscle qui
favorise son onctuosité.

L'éleveur engraisse ses bétes pendant 36 a 40 mois, soit le double d'un élevage
classique. Ses produits, dont la commercialisation vient de débuter, ont séduit un
grand restaurateur nantais et le marché de Rungis.

Un produit de luxe

Gérard Cagna, ancien deux étoiles au Michelin, qui se targue d'étre le premier chef
étoilé francgais a avoir cuisiné cette viande singuliére, aime son "grain de viande" et
sa "suavité".

S'il concéde que ce mets est "un peu onéreux”, le chef fait valoir que la population va
d'une maniere générale manger moins de viande et sera en demande de produit de
meilleure qualité.

Il faut tout de méme compter 180 euros le kilo de filet de boeuf, soit trois a quatre fois
le prix d'une viande classique. Des prix qui peuvent méme encore grimper, lorsque
I'on place dans l'assiette le boeuf directement importé de Kobé, la variété la plus
luxueuse.

Ce qui fait dire a Riccardo Giraudi, importateur de viandes de luxe en Europe, qu'on
est dans un marché de "niche": malgré les prix élevés pratiqués, il estime a 20 millions
d'euros la valeur totale des importations de ce produit d"ultra-luxe" pour le continent.
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A la découverte du beeuf wagyu francais

Nous sommes allés i la rencontre du beeuf wagyu élevé par Emmanuel Rialland dans un marais, 2 proximité de Nantes. Un cheptel
d'une centaine de tétes de ce beeuf trés convoité au Japon est désormais destiné a alimenter les grandes tables frangaises.

Gérard Cagna, I'un des
premiers chefs en France a
travailler la viande de wagyu.

uasi sacrée au Japon, la

viande de wagyu est désor-

mais présente en France.
Motre pays compte en effe un
cheprel de B0O téres de ces bovins
faponais. Les éleveurs spécialises
sont essentiellement basés de
l'ovest de la France. Dans le Marais
de Mazerolles, au nord de MNantes,
une démarche menée par la société
B Wag dEmmanuel Rialland retient
latention. Ce jeune é&leveur est
associe depuls plusieurs années au
projet plus farge de réhabilitation du
Marals de Mazerolles qui a permis
de faire revivre une zone naturelle
de 750 hectares lovée dans des
boucles de ['Erdre.
Ancien éleveur laitier, il a decidé de
se reconvertir en 2009, se séparant
de son andenne exploitation pour
s'installer dans de nouvelles terres et
dans le Marais de Mazerolles pour y
devenir éleveur de wagyu, une viande
3 haute valeur ajoutée. Un kilo de cet
animal également connu en France
sous le nom de beeuf de Kobé peut
e negocier a un niveau 5 a 6 fois
superieur au prix commun de
viande en frangaise.

Une croissance lente

Emmanuel Rialland s'inscrit entiére-
ment dans la démarche produire
moins; mais produire mieux,

Tous droits réservés a I'éditeur

propose une viande issue d'animaux
¢levés naturellement. sans antibio-
tiques, avec uniquement de herbe,
du foin, de la graine de lin er des
micro algues chlorea vulgaris pro-
posées par la marque Greenbloom.
Ce type d'élevage présente bien str
des contraintes avec en résufante
un développement moins rapide de
I'animal qui ne gagne qu'en moyenne
800 g/jour durant sa croissance ; ce
qui parait wés modeste comparé
aux 2 kgfjour score obtenus cou-
T dans des él tradi-
tionnels. Résultat : alors qu'il faut 18
3 20 mois pour amener un boeuf
uadidonnel & maturite, il faur 40
mois d'élevage avant d'amener un
wagyu de B Wag a l'abattoir.
Malgré tout, le jeu en vaut la chan-
delle puisque le wagyu se commer-
cialise facilement et 3 un bon prix
aupres des grandes tbles francaises.
L'élevage bénéficie méme depuis
trois ans d'un partenariat avec I'Aca-
démie culinaire de France présidée
par le Mof, Fabrice' Prochasson. Il
est nommment cuising a Nantes par
le chef jean-Yves Guého, du restau-
rant L'Adantide. Lors d'une journée
de présenmtion du Marais, on pou-
vait voir le chef Gérard Cagna pro-
poser des démonstrations culinaires
autour de la cuisson de cette viande.
Le chef autrefois doublement étoilé
par le Michelin a Cormeilles-en-
Vexin fut. il y a prés de wente ans,
'un des premiers i faire découvrir
aux Frangais fa viande Wagyu et ne
tric pas l'éloges sur sa « qualité
exceptionnelle de persifage ».

En France, cette viande reste rare,
Avec un troupeau de 100 tétes,
Emmanuel Rialland doit contingenter

Les bovins wagyu dans le marais

ses clients, Il espére mpidement arri-
vera fa tére dun troupeau de 200
tées, mais b croissance n'est pas
évidente. Les miles deviennent des
boeufs qui sont commercialisés,
Quant aux genisses, elles sont abat-
twes aprés avoir élevé une premiére
portée. Clest ainsi que leur viande
areeint un niveau de qualité optimum.
En réalié les ani pré dans

(pompes, écluses, etiers) émit devenu
obsoléte et la nature commencait &
reprendre ses droits, transformant
Mazerolles en une zone humide per-
manente, metmne ainsi en danger
forte diversité biologique réperto-
riée dans ce marals,

Pour remettre en état cetr écosys-
téme, Pierre Hoflack et jean-Gilles
Rialland, le frére de l'éleveur, a eu
lidée de faire classer ki zone en
Matura 2000 afin de la protéger et
d'obtenir les moyens de la remettre
en émt er surtout de Fentretenir,
o il ne fout pas croire que lo nature
séquiibre d'elle-méme, Certains vigé-
18ux ont méme une bropension & tout
détruire », confie Pierre Hoflack. Il
s'agissait pour ce groupe d’hommes

Hoflack, financer l'entreten de
certe zone de 7.5 km'. L'élevage de
boeufs wagyu fait bien sir partie de
ces vyoies de développement
Comme les eaux sont redevenues
abondantes en brochets, en anguilles
et en sandres, un pecheur profes-
sionnel, Didier Macé a élu domicile
sur les deux lacs (voir encadré). Un

L'Académie Culinaire et son

amoureux de la nawre de dom
quer le marals wout en développant
sur le territoire des acdvités
humaines dans le cadre d'un déve-
loppement durable garantissant le
respect de la faune et de la flore.
Fort de ce constat. ils ont constitué
le domaine de Mazerolles qui gere
['ensemble du territoire concerné.
Les résultats sont déjd . Le marais
abrite aujourd'hui 169 espéces d'oi-
seaux visibles a Mazerolles. On pout
y croiser des spatules, des cigognes,
des aigrewes géantes: Grace i la
jon des frayeres, les eaux

le domaine sent pour fa plupart issus
dembryons importés d'Ausualie et
implanteés dans des vaches de races
normande ou montbéfiarde.

La mise en place de cet élevage
participe largement d la remise en
emt du Marais de Mazerolles dans
lequel les animaux peuvent étre mis
en pature, mais qui surtout va géne-
rer une grande partie du foin natu-
rel dédié & leur alimenmgon. Il 'y a
une dizaine d'années, Pierre Hoflack,
éleveur de chevaux a imaginé avec
une poignée d'amis de réhabiliter
cete zone. Depuis le 6e siedle, ce
marais, fagonné progressivement
par la main humaine, joue un role
dans l'écosysteme de la région
Méme si ce réle a évolué au fil des
temps. et de la domestication de
I'Erdre, il constitue aujourdhui un
bassin de rétention qui, lhiver pro-
tege Nantes de linondation en se
remplissant L'été, 'eau est pompée
vers 'Erdre, provoquant ainsi ['assé-
chement du marais. Griice a ce cir-
cult régulier, le marais abrite depuis
des siacles une faune partculiére
dans l'air et dans 'eau.

Zone Natura 2000

Il'y a une quinzaine d'années, cepen-
dant I'éar des circuits hydrauliques

rece
sont redevenues poissonneuses.

A terme, Tensemble des activites
développées sur le marais pour-

raient, dans |'esprit de Plerre

président, Fabrice Proch
lers d'une visite au Domaine
de Mazerolles

fumeir a été installé afin de valoriser
ces poissons, Le Domaine de
Mazerolles produrt également du
miel. Il propose des visites en bateau
sur rendez-vous. Deux cabanes’ de
chasse finlindaises flottantes pré-
sentant un grand confort, des kotas
onc été insmliées sur les lacs. Elles
permettent aux touristes de passer
une nuit insolite au milieu de l'eau
en observant ka faune. Il

Jean-Michel Déhais
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Le wagyu du marais nantais

La Revue des comptoirs est partie a la découverte du beeuf wagyu frangais
éleve par Emmanuel Rialland dans le marais de Mazerolles, a proximité de Nantes.
Un cheptel d’'une centaine de tétes de ce beeuf trés convoité au Japon est destiné

aalimenter les grandes tables francaises. par jean-micHeL bénais

Quasi sacrée au Japon, la viande de wagyu
est désormais présente en France, Notre
pays compte 800 tétes de ces bovins japo-
nais, et les éleveurs spécialisés sont essen-
tiellement basés dans I'Ouest. Dans le
domaine de Mazerolles, au nord de Nantes,
la démarche menée par la société B, Wag
d’Emmanuel Rialland retient I'attention.
Ce jeune éleveur est associé depuis plu-
sieurs années au projet plus large de réha-
bilitation du marais de Mazerolles qui a
permis de faire revivre une zone naturelle
de 750 hectares, lovée dans des boucles
de I'Erdre.

Ancien éleveur laitier, Emmanuel Rialland
adécidé de se reconvertir en 2009, se sépa-
rant de son ancienne exploitation. Apres
trois ans de réflexion, de voyages et de ren-
contres, il s'installe sur de nouvelles terres
pour y devenir éleveur de wagyu et offre &
ses bétes la possibilité de paitre dans le
marais de Mazerolles, Un kilo de cet ani-
mal, également connu sous le nom de boeuf
de Kobé, peut se négocier & un prix cing &
six fois supérieur 4 celui commun de la
viande en France. Avec cette démarche
de produire moins mais produire mieux,

Tous droits réservés a I'éditeur

Emmanuel Rialland propose une viande
issue danimaux élevés naturellement,
sans antibiotiques, nourris uniquement
d’herbe, de foin, de graines de lin et d’'une
boisson enrichie en microalgues (de la
marque Greenbloom) pour renforcer leurs
défenses immunitaires.

UNE CROISSANCE LENTE

Ce type d’élevage présente bien slir des
contraintes, notamment un développement
moins rapide de I'animal qui ne gagne en
moyenne gue 800 grammes par jour pen-
dant sa phase de croissance, un score
trés modeste comparé aux 2 kilos par jour
obtenus couramment dans les élevages
traditionnels. Résultat : alors que dix-huit
4 vingt mois sont nécessaires pour qu'un
beeuf traditionnel arrive 4 maturité, il en
faut quarante avant de conduire un wagyu
de B. Wag & |'abattoir.

Avec son troupeau de 100 tétes, Emma-
nuel Rialland doit donc contingenter
ses clients. Il espére compter bientét
200 bétes, mais la croissance du troupeau
n'est pas évidente. Les males deviennent
des beeufs qui sont commercialisés. Quant

aux génisses, elles sont abattues aprés
avoir élevé une premiere portée; c'est ainsi
que leur viande atteint un niveau de qua-
lité optimum. En réalité les animaux pré-
sents dans le domaine sont pour la plupart
issus d'embryons importés d’Australie
puis implantés dans des vaches de race
normande ou montbéliarde.

Malgré Vexigence de cet élevage, le jeu en
vaut la chandelle puisque e wagyu se com-
mercialise & un prix attractif auprés des
grandes tables francaises. L'élevage béné-
ficie méme depuis trois ans d'un partena-
riat avec IAcadémie culinaire de France,
présidée par le MOF Fabrice Prochasson.
A Nantes, Jean-Yves Guého, le chef du
restaurant L'Atlantide, en est I'un des am-
bassadeurs. Lors d'une journée de présen-
tation du marais, le chef Gérard Cagna a
officié en proposant des démonstrations
culinaires autour de la cuisson de wagyu.
Autrefois doublement étoilé par le Miche-
lin & Cormeilles-en-Vexin, il fut, il y a prés
de trente ans, I'un des premiers & faire
découvrir aux Francais cette viande, et il
ne tarit toujours pas d'éloges sur la « qualité
exceptionnelle de son persillage ». %

JEAN-MICHEL
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B.Wag, le boeuf wagyu du Domaine de Mazerolles

Pourquoi faire du beeuf wagyu ? quelles sont les particularités qui font monter sa
cote a la hausse ? cette race d’excellence reste peu connue en France, et pourtant
elle ne manque pas d’atouts. Rencontre avec un jeune éleveur qui en a fait sa
spécialité par FSM

Un éleveur décidé
Emmanuel Rialland, est un jeune entrepreneur issu d’'une famille d’éleveurs de vaches
laitieres, depuis 5 générations. Au moment de prendre la suite familiale, du passé il a fait
table rase, envisageant I’élevage autrement, avec dans l'idée de travailler dur, mais de
travailler pour faire autre chose. Pour faire du haut de gamme.

PHOTO PEURIOT PLOQUIN

@Peuriot Ploquin / Emmanuel Rialland veille soigneusement sur ses bétes

Beaucoup de réflexion, mais aussi d’audace I'ont mené sur le chemin de celle considérée
au Japon comme un trésor national. Ici la béte qui a ses yeux de professionnel est
considérée comme étant la meilleure, est celle de la race wagyu. Au Pays du Soleil



Levant, cette vache, a la belle robe noire, est particulierement appréciée pour sa chair
naturellement persillée.

Il cherchait une race différente, méconnue en France. Les « cousines » du beeuf de Kobé,
qui lui ne quitte pas son ile, « voient désormais du pays ». Mais pour Emmanuel Rialland
le golt et la qualité ont un prix, y compris celui d'un investissement colossal pour assurer
le meilleur développement de la béte.

Une installation sur mesure

Les femelles reproductrices sont dehors dans les marais, les méles des qu’ils sont
castrés a partir de 1 an, sont élevés sous un hangar en bois d’installations ultra
qualitatives. Des espaces de 12 a 15m2 sont équipés de brosses mécaniques
d’automassage fixées a la paroi des box, propices a la détente, elles favorisent aussi le
développement du grain intramusculaire.

@ACF / Stéphane Laure / Un hangar vidé de tout parasite

La diffusion d’un fond musical pourrait étre anecdotique si ce n’est qu’une étude sur le
comportement des plantes a permis de constater les effets bénéfiques de la musique
classique qui les rendrait plus résistantes. Les vertus apaisantes constatée sur les
végétaux pourraient également agir sur les animaux, alors pourquoi pas essayer sur des
beeufs du Beethoven, Schubert ou Mozart?

Le contréle et maintien du niveau hygrométrique et de la température par des
brumisateurs, et linstallation d’un systéme de ventilation, avec diffusion d’huiles



essentielles, chassent insectes, parasites et poussiéres et rendent les bétes plus calmes.
La vie de chateau, en quelque sorte !

Coté nourriture, c'est plus bio que le bio

Les animaux doivent étre nourries de maniere équilibré, avec des aliments suffisamment
riches pour assurer leur engraissage. L’élevage d’un animal dure de 36 a 40 mois, contre
18 a 20 dans un élevage classique. La « finition » se fait sur une année. C’est le temps
de croissance et la qualité de la nourriture qui contribuent a améliorer la viande. L’objectif
est d’avoir 1 béte a abattre par semaine...

.

@Peuriot Ploquin / des rations seéches équilibrées contribuent au bon équilibre de
I'animal

Les bceufs ne sont pas labellisés bio, mais tout ce qu’ils mangent est bio. lls sont nourris
de rations séeches. Le foin est produit sur place et déshydraté dans des cellules fermées
ventilé a partir d’'un air déshumidifié, qui évite la poussiére. Le produit étant meilleur, il
agit sur la qualité de la viande.

Au Japon, on utilise la biere, comme apport complémentaire nutritionnel. Au domaine,
on profite d’'un produit local, la micro-algue. Elle augmente les défenses immunitaires,
facilite le trafic intestinal, évite par voie de conséquence les traitements chimiques. Elle
permet un apport complexe en vitamines, notamment B 12 et en antioxydants et évite
les parasites. Autre complément alimentaire classique, le tourteau de lin, sans OGM, plus
riche en Oméga 3, va contribuer a développer le persillé. Les animaux ont une nourriture



saine qui contribuent a leur bonne santé, ici le véto s’occupe de la castration, et c’est
tout.

Une japonaise made in France

Sur une vingtaine d’élevages en France, seuls 4 sont spécialisés en wagyu, et le domaine
de Mazerolles en fait partie. L’élevage a démarré en 2008, il y a 10 ans. Premiére
naissance de wagyu en 2013.

Le bceuf wagyu est une race d’origine japonaise qui a été exportée pendant quelques
temps, dans les années 60, en Australie et aux Etats-Unis. La frontiére japonaise s’étant
refermée peu apres, la production mondiale s’est développée a partir de ce deux pays.
Les bétes de son cheptel viennent d’Australie et sont munies d’un certificat d’origine sur
5 générations. La tragabilité est importante puisqu’elle permet de garantir 'origine de la
béte et sa qualitt. Emmanuel Rialland a maintenant une centaine de wagyus, et
quelques vaches laitieres porteuses, de race solide, qui peuvent mettre bat toutes
seules, un taureau, il lui en faudrait quatre... pour que le cheptel s’agrandisse au mieux.

@Peuriot Ploquin / dernier né au Domaine



Environnement

Le Domaine de Mazerolles est I'écrin idéal pour I'élevage. Délimité Zone Natura 2000,
pour la qualité de son écosysteme unique, il est un modéle du genre. Le paturage des
abords des marais permet le maintien du lieu en espaces ouverts et attire différentes
espéeces propices a la régénération du lieu, qui est aussi un site d’observation
intéressant des oiseaux . Chaque animal contribue a Nature 2000.

@Peuriot Ploquin / Le paturage contribue au maintien de I'écosysteme

Abattage

L’objectif est de trouver un abattoir a moins de 2 h de route et de ne jamais transporter
une vache seule. Emmanuel Rialland négocie avec les tueurs pour que la béte soit
abattue la premiére. Toutes ces précautions permettent d’éviter un niveau de stress qui
pourrait « compromettre » la qualité de la viande. Il accompagne les animaux jusqu’a la
derniére étape. Mis en chambre froide pendant 8 jours, puis transformés (découpés) et
récupérés ou expédiés dans les 2-3 semaines qui suivent, conformément a la 1égislation
en vigueur, sous vide. Les pieces sont généralement vendues a 'avance sur site.



@ACF / Stéphane Laure / Une entrecbte bien persillée

Qu'est-ce qu'on mange? et comment?

Emmanuel Rialland, s’attache a défendre le marché frangais. La proportion d’importation
de wagyus est en pleine croissance, la tragabilité I’est moins. Savoir ce que I'on mange,
surtout dans le cas d’une viande colteuse, est indispensable. Jacques Cagna fut le
premier chef a introduire le wagyu a sa table. Désormais des bouchers fameux en
proposent régulierement a leur clientéle et trouvent des adeptes toujours plus
nombreux.

ll'y a plus de morceaux nobles dans le wagyu, que dans une autre race. Il faut savoir les
faire cuire pour apprécier cette viande de choix ultra persillée et ultra tendre.

Le gras du wagyu est du collagene. Polysaturé, il est bon pour le cholestérol.

Conseils

Sortir la viande du frigo au moins 2h avant cuisson

Cuire a la poéle ou a la plancha tres chaude (inutile de rajouter de la matieére grasse)
Pour diffuser au mieux ses arbmes, le morceau doit étre juste saisi et caramélisé
Rajouter du gros sel

Déguster

on peut aussi faire un hamburger/ un réti....



contact:

Domaine de Mazerolles (20 minutes de Nantes)
Le Breil - 44390 Petit Mars

@ACF / Stéphane Laure / Le Domaine de Mazerolles
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u dernier recensement
effectué en février 2018, il
y aurait quatorze éleveurs
dans |'Hexagone pour un
total de six cents tétes dans
le marais de Mazerolles, en
Loire-Atlantique
Comme le souligne avec
fermeté Arthur Le Caisne,
auteur du Manuel du garcon
boucher paru chez Mara-
bout en 2017, le wagyu n'est
pas une race. La traduction
est on ne peut plus claire :
wa signifie « Japon » et gyu, « beeuf ». Le wagyu est donc le
« beeuf du Japon », et il est composé de quatre races : la Japanese
Black (go % des wagyu), la Japanese Polled, la Japanese Brown
et la Japanese Shorthorn. Longtemps interdit 4 l'exportation,
le wagyu. sous forme de carcasses, a seulement été autorisé
en Europe & partir de 2014, Auparavant, s'il était possible d'en
trouver a la carte de certains restaurants francais, c'est que
la viande était essentiellement issue d'élevages australiens
ou néo-zélandais. Mais alors, comment élever des wagyus en
France quand on sait qu'aucun animal vivant n'est autorisé a
poser un sabot sur notre sol ?

Tous droits réservés a I'éditeur

LA DIVERSITE EST DE RETOUR
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MERE PORTEUSE

Chez les Rialland, on est agriculteurs depuis cinq générations
a Petit-Mars, en Loire-Atlantique. Emmanuel reprend en 2001
I'exploitation familiale installée sur le domaine du chateau du
Pont-Hus. Cinquante vaches de race holstein, 380 000 litres de
lait par an. Emmanuel ne roule pas sur l'or, mais, surtout. il a
le sentiment que son travail n'est pas reconnu. L'association
avec un autre exploitant en 2004 ne changera pas la donne:
Emmanuel ne s'épanouit plus. Il cesse son activité fin 2009 et
revend ses batiments, transformés depuis en centre d'insémi-
nation pour le haras de Hus.

S'ensuivent trois années de réflexion, de voyages et de rencontres.
Lidee n'est pas de quitter le monde agricole mais de réfléchiraun
projet valorisant pour lui et de tordre le cou a l'image degradee
du métier d'agriculteur. En attendant et sans exploitation fixe,
il gére les travaux agricoles du haras, une facon de rester surles
terres de ses ancétres sans les inconvénients, de gagner un peu
d'argent et de peaufiner son projet, car il ena un : créer un troupeau

de wagyus. Grace a ses contacts, il va se tourner vers IAustralie,

ou il achéte en 2012, pour 800 dollars, ses premiers embryons de
wagyus, qu'il fait implanter dans des charolaises et des limou-
sines. Il travaille depuis avec des races comme la normande ou la
montbéliarde, plus généreuses en lait, Les premiers veaux issus
de méres porteuses naissent en 2013. Parmi eux, il conserve un

a“'m R

Page 1/3

TROPHEES 8139955500524



FOU DE CUISINE

Pays : FR

Périodicité : Bimestriel

Date : Hiver 2019
Journaliste : Emmanuel

Rialland

Page 2/3

taureau qui porte le numéro 20, la clé de voite du futur élevage.
En 2017, on assiste aux premieres naissances de veaux portés cette
fois par des méres wagyus, la 10 et la 19, nées de méres porteuses.
Fin 2018, Emmanuel pourra enfin commercialiser du wagyu issu
de méres porteuses et, en 2020, du wagyu porté par des méres
de race wagyu. Entre les achats d'embryons et la création d'un
troupeau 100 % wagyu, dix années se seront écoulées.

LE HAUT DE GAMME DE L’ELEVAGE

Pour mener a bien son projet, Emmanuel a mis un certain
temps a convaincre les banquiers. Ce n'est qu'en 2016 qu'il
obtient des financements pour faire sortir de terre son bati-
ment principal. A 'époque, les élevages de wagyus ne sont pas
légion et I'animal n'est pas reconnu sur le plan administratif.
A la case « race », les éleveurs sont obligés de cocher « autre
race a viande étrangére ». Depuis, les choses ont évolué et, au
printemps 2018, grace au fravail de 'Association francaise des
éleveurs de wagyus, ce dernier est officiellement reconnu... De
quoi rassurer les investisseurs,

Ce nouveau batiment, Emmanue] I'a voulu photovoltaique.
Orienté plein sud, il accueille une partie du troupeau (un tau-
reau, trente beeufs et soixante-dix vaches) qui se plait a écouter
de la musique classique. La raison? « Cela calme les animaux
et couvre les bruits extérieurs qui peuvent étre une source de
stress », explique Emmanuel. Toutes les vingt minutes, 'air du
batiment est entierement renouvelé par une ventilation éco-
logique permettant de plaquer constamnment la poussiére au
sol et de lutter contre les mouches qui, perturbées par ce flux
d'air, quittent le batiment et laissent les animaux tranquilles.
Autres avantages de cette ventilation : elle permet de diffuser
des huiles essentielles et d'apporter une température et une
hygromeétrie constantes a des animaux qui possédent chacun
une surface minimum de 12 m* de couchage.

A 1a disposition de tout le troupeau, des brosses pour lutter
contre les parasites et se masser, et de l'eau enrichie en Chiorella
vulgaris, une algue microscopique qui agit comme un probiotique
en apportant des minéraux, des vitamines, permettant ainsi
de ne pas faire appel aux traitements antibiotiques. Et pour
principale nourriture, du foin bio issu du marais de Mazerolles,
qu'Emmanuel mélange a des tourteaux de lin « bleu, blanc, ceeur »,
riche en oméga-3 et 6. Le foin justement. Sa particularité : il est
ramassé vert pour éviter que le soleil brile une partie de ses
valeurs nutritives. Il n'est pas non plus bottelé ou enrubanné
afin qu'il ne parte pas en fermentation.

Tous droits réservés a I'éditeur

DEL'IMPORTANCE
DU MARAIS DE MAZEROLLES

Si, I'hiver, le troupeau reste sagement dans le batiment prin-
cipal, aux beaux jours, une partie des animaux rejoignent, a
quelques kilométres de 13, le marais de Mazerolles, bordé par
I'Erdre, une zone protégée de 750 hectares reconnue territoire
Natura 2000. Cette ancienne tourbiére, longtemps a I'abandon,
a été reprise en main en 2007 et réhabilitée sous la houlette
de Pierre Hoflack, éleveur de chevaux et agriculteur. C'est sur
ces terres qu'Emmanuel produit son foin sans traitements
chimiques et qu'il loue 35 hectares sur lesquels viennent paitre
ses bétes, qui trouvent la pas moins de 60 variétés d'herbes et
de fleurs. Une diversité qui participe a leur engraissement, a
l'opposé des prairies traditionnellement plantées en ray-grass.
Pierre Hoflack se félicite de la présence des wagyus : « D'une
part, les bétes participent a la préservation du marais; d'autre
part, elles contribuent au maintien des zones écologiquement
sensibles. Enfin, qui dit vache dit bouse, donc insectes et force-
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ment oiseaux. Et qui dit oiseaux dit régulation des poissons,
qui etaient parfois en trop grand nombre. La biodiversité est
de retour dans ce marais grdce a des initiatives comme celle
d'Emmanuel. » Preuve en est, il y aurait environ 169 espéces
d'oiseaux différentes, du vanneau huppé au canard souchet
en passant par la bécassine des marais et le canard siffleur.
lls n'ont jamais totalement déserté le marais, mais cette halte
sur leur route migratoire ne peut se faire que s'il y a de la
nourriture a disposition. L'élevage y contribue.

DES DEBOUCHES ASSURES

Elever du wagyu, c'est un cout et beaucoup de patience (36 &
40 mois contre 18 & 20 pour une race traditionnelle), d'autant
qu'au début de la commercialisation (fin 2018), Emmanuel
ne pourra abattre qu'une béte par mois avec un objectif a
moyen terme (2020) : passer a une béte par semaine. « [’y
ai placé toutes mes économies, la vente de mon troupeau, de
mon batiment, mais le jeu en vaut la chandelle car je peux
en espérer 20 € du kilo carcasse quand un éleveur de race d
viande classigue en obtient 4 d § € du kilo. » A condition de
trouver les débouchés | « Je ne suis pas inquiet, la demande est
croissante chez les chefs comme chez les grossistes. » Preuve en
est, lAcadémie culinaire de France est devenue partenaire du
marais de Mazerolles depuis quelques années, et ses membres
se sont engageés a promouvoir ses produits d'excellence - les
écrevisses, les poissons d'eau douce, les poissons fumes et
évidermment le wagyu d'Emmanuel Rialland, qui aurait tiré
une petite larme a certains chefs lors de leur dégustation tant
la viande est d'excellence...

B-Wag, Emmanuel Rialland, La Maison-Neuve, 44390 Petit-Mars.
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PARTENARIAT

Le wagyu de Mazerolles
séduit les chefs

éputé pour sa viande d'ex-

ception, le beeuf wagyu, race
d'origine japonaise, émerge dans
les élevages frangais. lllustration
3 Petit-Mars, au nord de Nantes
(44), ol Emmanuel Rialland s'est
lancé en 2012. Son projet s'insére
dans celui du Domaine de Maze-
rolles, initié par Pierre Hoflack et
Jean-Gilles Rialland, son frére,
pour restaurer 750 hectares de
marais et tout un écosystéme.
Les beeufs wagyu paturent dans
le marais et, I'hiver, ils sont a labri
dans un batiment d'élevage mo-
derne et spacieux. Emmanuel
Rialland les bichonne pour éviter
stress et maladies. Brosses de
massage, musique classique, ali-
mentation en foin bio du marais
et tourteaux de lin, eauenvichieen
microalgues... le bien-étre animal
est au cceur de son élevage
BWag. Et ce, pour proposer une
qualité de viande constante aux
chefs auxquels il vend en direct.
Le persillé du wagyu, ce gras in-
tramusculaire qui lui donne ce
golit si particulier, séduit de plus
en plus de cuisiniers. Dont ceux

Les chefs de I'Académie culinaire
de France sont venus a Mazerolles
découvrir élevage d Emmanuel
Rialland.

de 'Académie culinaire de France,
parteriaire du Domaine de Maze-
rolles depuis trais ans, et venus
ennombre les 28 et 29 juin pour
I'inauguration officielle du site.
Parmieux, Gérard Cagna, I'un des
prermiers chefs frangais & avoir mis
du wagyu a sa carte, quil'a pré-
paré grillé & la plancha pour l'oc-
casion. Le chef nantais Olivier
Dardé en a, lui, présenté une ver-
sion modernisée, en burger avec
mache et tomme bio nantaise.
Les chefs ont découvert élevage
extensif d'Emmanuel Rialland, qui
espére démarrer une béte par se-
maine d'ici a deux ans. ®
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