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Des escargots pour Noel

by

Jean-Xavier Verriére est héliciculteur a Moirans. Autrement dit, il
éleve des escargots. Un produit festif, a forte valeur ajoutée, dont il
s’efforce de désaisonnaliser les ventes.
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>> Confits, feuilletés ou « croquillés » en biscuit : les escargots élevés et transformés a la ferme sont surtout
consommés pendant les fétes de fin d’année.

ar une chaude apres-midi

d’octobre, Jean-Xavier Ver-

riére ramasse ses escargots.
Ce professionnel du Champagne
s’est reconverti « par hasard » dans
I’héliciculture en 2002, a la faveur
d’une mutation professionnelle de
son épouse. « C’est un élevage qui
ne génére ni bruit ni odeur, et qui de-
mande peu de terrain », explique
I’agriculteur, qui s’est spécialisé
dans le gros gris (helix aspersa maxi-
ma), une race importée d’Afrique
du Nord il y a une vingtaine d’an-
nées par des €leveurs précurseurs
de cet élevage. Cet escargot est aus-
si gros que le bourgogne mais son

Le saviez-vous ?

@ Lcs archéologues ont dé-
montré que les escargots
étaient consommés dans
nos régions des le Mé-
soli-

cycle d’élevage est plus rapide. «
Contrairement au bourgogne qui ar-
rive a maturité en trois a cing ans, le
gros gris a un cycle de 16 a 18 se-
maines, ce qui permet de faire une
récolte annuelle. »

Jean-Xavier possede quatre parcs a
escargots, d’une surface globale de
800 m*. A raison de pres de 250 es-
cargots par m’, il a 1aché au prin-
temps 175 000 « juvéniles » de huit
jours, d’un diametre de deux milli-
metres seulement. Les parcs sont
plantés de trefle, de plantin et de col-
za d’hiver. Des végétaux qui servi-
ront d’abri contre la chaleur, mais
aussi a I’alimentation des escargots.

thique, vers 10 000 ans av. J.C. Les
Grecs et les Romains, qui en étaient
friands, les élevaient déja et les ac-
commodaient de différentes facons.
Mais c’est au XIX® siecle, grace a la

L’éleveur leur donne chaque jour en
complément un mélange de céréales
broyées, de vitamines, de protéines
et de calcaire pour la coquille. Il
doit également les protéger des
prédateurs, oiseaux et rongeurs no-
tamment. Enfin, pour que ses gas-
téropodes ne prennent pas la fuite,
il enduit les bords des parcs de
savon noir, qui agit comme un ré-
pulsif.

Le ramassage débute vers le 15 aott
et doit étre achevé avant les pre-
mieres gelées. Jean-Xavier Verriere
les emmene ensuite 2 Chambéry dans
le laboratoire qu’il partage avec 17
autres héliciculteurs, pour I’abatta-

recette « a la bourguignonne »,
que I'escargot ™.
est devenu un mets
emblématique de la
gastronomie francaise.
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Le Conseil général

partenaire des
agriculteurs

Le Conseil général aide
les agriculteurs a s’ins-
taller dans le cadre du contrat
d’agriculture durable. Il accor-
de des aides a la création de
nouvelles productions, a la
diversification et aux projets
développant de la valeur ajou-
tée sur [I’exploitation. Le
Département s'implique éga-
lement sur le volet délicat de
la transmission du foncier et
des batiments aux candidats
al'installation. Ces actions sont
conduites en partenariat avec
les organisations profession-
nelles agricoles.

> Contact : 04 76 00 33 20.

ge. Les bétes sont plongées dans
’eau bouillante, décoquillées, cali-
brées, rincées, puis blanchies. Le pro-
ducteur procede ensuite a la
transformation : escargots surgelés
en coquilles ou en croquilles (sorte
de biscuit), escargots farcis a la bour-
guignonne ou 2 la dauphinoise (avec
des noix), escargots confits a la grais-
se de canard et a I’Armagnac, pré-
paration a tartiner... Jean-Xavier
Verriere commercialise sa produc-
tion a la ferme, a la Halte fermiére a
Voiron, et sur les marchés de Voi-
ron et de Moirans. Il est également
présent sur les marchés de Noél de
Varces, Moirans, Sassenage, Saint-
Nicolas-de-Macherin, Chirens, Saint-
Marcellin et Saint-Martin-d’Heres.
« Je réalise 75 % de mon chiffre
d’affaires pendant les fétes de fin
d’année », précise-t-il. Son ambi-
tion ? « Diversifier les recettes pour
essayer de créer de nouvelles habi-
tudes de consommation et désaison-
naliser les ventes. »

Pour rationaliser son activité, le pro-
ducteur a deux projets. « J envisage
de construire mon propre laboratoi-
re sur [exploitation, afin de réduire
les déplacements et la manutention. »
11 souhaite également se diversi-
fier, pour étaler les risques.
« En 2003, lors de la canicu-
le, j’ai perdu 55 % de ma pro-
duction annuelle. » B

Marion Frison

>> LEscargot de Moirans : 1 600, route
de la Cheneviére. Moirans. 06 82 99 15 48.
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