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La Dune de la Tresson, sur l’Île 
de Noirmoutier, vient d’être clas-
sée Espace Naturel Sensible par le 
Conseil général. Ce vaste ensemble 
dunaire de 90 hectares cache une 
faune et une flore exceptionnelles. 
Pendant plus de vingt ans, il a pu 
se développer sous la protection de 
l’homme. Sa forme unique permet 
d’accueillir de nombreux oiseaux 
migrateurs qui viennent y trouver re-
fuge et nourriture.

Un ébéniste lauréat du Prix Entreprendre
Du jouet au mobilier de luxe
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L’ébénisterie Angebault réalise 
des jeux éducatifs et des prototy-
pes de mobilier pour des magasins. 
Ses meubles sont reproduits par 
une autre entreprise vendéenne. 
Ils servent ensuite à aménager les 
boutiques de luxe du monde entier. 
L’entreprise développe un savoir-
faire d’exception et cherche sans 
cesse à se diversifier. Elle va lancer 
ses propres lignes de produits. Une 
nouvelle marque en perspective ?

PC Course du Vendée Globe à Montparnasse
L’aventure en direct du large
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À onze heures pétantes, chaque 
jour, le public investit le PC Course 
du Vendée Globe, installé au pied de 
la tour Montparnasse. C’est l’heure 
des vacations radio que les passion-
nés ne manqueraient pour rien au 
monde. En direct avec les marins, 
les fans vivent l’aventure de près. 
L’ambiance Vendée rencontre un 
succès sans précédent. Les marins 
dont l’humour fait des ravages, ont 
déjà gagné un pari : faire rêver leurs 
nombreux fans.

La plus grosse production de film en relief
Tiffauges au XVe siècle
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Le XVe siècle va ouvrir ses portes 
prochainement à Tiffauges. Un film 
de quinze minutes a été créé par le 
Conseil général de la Vendée. Plus 
grosse production cinématographi-
que en relief de France, il a été réalisé 
par les spécialistes français et euro-
péens du domaine. Il sera diffusé à 
partir du 1er avril au château de Tiffau-
ges. Les spectateurs seront entraînés 
à l’intérieur des murs du château de 
Barbe Bleue, forteresse imprenable et 
haut lieu de réception.

Un grand peintre vendéen
Il était une foi Henry Simon
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L’association Art, Culture et Tra-
ditions organise une exposition de 
plusieurs œuvres du peintre vendéen 
Henry Simon, à Beaulieu-sous-la-Ro-
che. Intitulée « Il était une foi Henry 
Simon », elle se déroule jusqu’au 
25 janvier prochain, à l’Atelier la 
Déesse. Originaire de Saint-Hilaire-
de-Riez, Henry Simon a laissé une 
œuvre d’une grande richesse et 
d’une grande diversité.

Le coup d’envoi a été donné au projet de port de plaisance de Brétignolles-sur-Mer. Pré-
senté lors du salon nautique au stand du Ministère de l’environnement à titre d’installation 
exemplaire, il sera le premier port HQE (haute qualité environnementale) de France. Les 
1 000 anneaux supplémentaires soulageront les listes d’attente des ports du département. 
Ils donneront un surcroît d’activité aux professionnels du nautisme et créeront de nombreux 
emplois dans la région. Avec ce nouveau port, Brétignolles-sur-Mer prend un nouveau cap 
et se dote d’atouts supplémentaires dans le plus grand respect de l’environnement.

1er port haute qualité environnementale

À LIRE Dossier pages 6-7

 Bateaux sur mesure pour 
ostréiculteurs

 L’Aiguillon-sur-Mer, berceau 
mondial du bouchot

 Des huîtres au bon goût du 
grand large

 L’huître vendéenne aux 
quatre coins du monde

 Le bigorneau,
100 % sauvage

 Philippe de Villiers : « La 
Vendée aux côtés des ostréi-
culteurs »

Les cultivateurs de la mer
L’ostréiculture vendéenne fournit une grande partie des huîtres vendues en France aux périodes de Noël. Elle a dé-

veloppé des produits de qualité et exporte désormais son savoir-faire à travers ses écloseries et son matériel d’exploi-
tation. Autre activité traditionnelle, la mytiliculture est née en Vendée. Les moules de bouchot de la Baie de l’Aiguillon 
ont une réputation qui a dépassé les frontières vendéennes.
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EnVironnEmEnt - Une Dune sous haute protection
Le trésor caché des sables de la Tresson

La Dune de la Tresson, sur l’Île de 
Noirmoutier, vient d’être classée 
Espace Naturel Sensible. Ce vaste 
ensemble dunaire de 90 hectares 
cache une faune et une flore ex-
ceptionnelles.

La dune de la Tresson vient d’être 
classée en Espace Naturel Sensible 
par le Conseil général de la Vendée. 
Située entre les communes de Bar-
bâtre et de La Guérinière, sur l’Île de 
Noirmoutier, elle offre au promeneur 
la vue magnifique de l’Océan at-
lantique. Depuis la plage jusqu’aux 
fourrés, cette vaste étendue de sable 
de 90 hectares comprend un ensem-
ble d’habitats dunaires uniques, qui 
s’étend sur plusieurs centaines de 
mètres : la dune mobile blanche à 

oyat, l’arrière dune grise à immortelle 
des sables, puis les dépressions hu-
mides (les pannes) abritent une flore 
et une faune exceptionnelles.

Une dune colorée l’été

« Cette dune est fabuleuse parce 
que, pendant des années, elle s’est 
développée en toute liberté, expli-
que Loïc Gouguet de l’Office Natio-
nal des Forêts. Sa forme est unique. 
La dune grise, souvent menacée 
ailleurs, est ici complètement pré-
servée. On trouve sur le site de La 
Tresson tout un ensemble d’espèces 
végétales et animales. Par exemple, 
les omphalodes du littoral, petites 
fleurs blanches, ne poussent dans le 
monde que sur les dunes du nord de 

la Gironde jusqu’en Bretagne. Pres-
que la moitié de cette flore se trouve 
en Vendée. Il ne faut surtout pas la 

perdre. »
L’oyat (photo), tel un roseau des 

sables, domine la dune blanche 
toute l’année. Le raisin de mer, autre 
espèce végétale, colore en rouge la 
dune grise de mai à juin, le temps 
de sa floraison. Au même endroit, le 
jaune doré de l’immortelle des dunes 
(photo) marque fortement le paysa-
ge de juin à octobre. Sa progression 
indique que la dune s’est stabilisée. 
Autre plante aux fleurs jaunes et co-
tonneuses en grappes très courtes : 
la luzerne marine qui fleurit entre avril 

et juillet. L’œillet des dunes (photo) 
est certainement la plante dunaire 
la plus majestueuse. Ses fleurs ro-
ses odorantes apparaissent de juin 
à Septembre. Ainsi, la dune colorée 
l’été met en valeur toute sa diversité 
florale.

Un refuge pour les oiseaux

Des espèces animales y trouvent 
refuge et nourriture. L’ensemble 
dunaire n’a plus de secrets pour les 

batraciens tels que le crapaud cala-
mite. « Pendant la journée, le crapaud 
calamite s’abrite dans le sable de la 
dune jusqu’à 70 cm de profondeur, 
puis il remonte la nuit pour se nourrir, 
détaille Loïc Gouguet. Ce crapaud 
est rare dans cette région. On n’en 
trouve plus dans des latitudes supé-
rieures. » Les oiseaux viennent aussi 
y faire leur nid comme le Pipit rous-
seline ou le Tadorne de Belon. L’en-
semble dunaire est une halte pour 
plusieurs espèces de passereaux.

Les projets sont nombreux : che-
minements pédestres, protection de 
la dune bordière, actions d’informa-
tion et de sensibilisation… « Nous 
comptons aussi assurer un suivi 
scientifique de cette faune et de cet-
te flore remarquables, précise Bruno 
Retailleau, vice-président du Conseil 
général de la Vendée. Bien entendu, 
il faut préserver cet endroit. Mais par-
fois la nature peut être envahissante 
et la main de l’homme est nécessai-
re. C’est pourquoi des restaurations 
de la flore seront nécessaires en cer-
tains endroits. »

artisanat - L’ébénisterie Angebault, lauréate du Prix Entreprendre
Du jouet au mobilier de luxe
Lauréate du Trophée de l’artisanat 
lors de l’édition 2008 du Concours 
Entreprendre du Conseil général, 
l’ébénisterie Angebault réalise des 
jeux éducatifs et des prototypes 
de meubles pour les magasins de 
luxe.

En 1990, Daniel Angebault était 
seul pour lancer son atelier d’ébé-
nisterie, aujourd’hui, treize person-
nes travaillent avec lui. Installée à 
l’Hermenault, l’entreprise a reçu le 
Trophée de l’Artisanat du Concours 
Entreprendre 2008. « Organisé par le 
Conseil général de la Vendée, il ap-
porte une reconnaissance publique 
au travail effectué par les entrepre-
neurs vendéens les plus audacieux », 
précise Bruno Retailleau, Vice-Prési-
dent du Conseil général.

Des meubles aux jeux d’enfants

« Lorsque je me suis installé à mon 
compte, j’ai commencé par fabriquer 
des meubles pour les particuliers, 
pour les salons, les entreprises ou 
les commerces. Puis, très vite, il a 
fallu que je choisisse un secteur pour 
y faire ma place et me développer. Le 
hasard des rencontres m’a permis de 
travailler avec l’entreprise Wesco de 
Cerisay ; une entreprise spécialisée 
dans la commercialisation de jeux 
destinés aux garderies et aux écoles 

maternelles », explique Daniel Ange-
bault.

Depuis, dans les ateliers de l’en-
treprise, les séries de cuisinières 
miniatures côtoient les lave-linges et 
micro-ondes. Tout pour apprendre 
aux enfants le fonctionnement d’une 
maison. Les pièces de bois, du peu-
plier la plupart du temps, sont décou-

pées, peintes et assemblées dans 
les différents ateliers de l’entreprise. 
« Des machines, acquises en 2004 
et 2008, nous permettent d’exécuter 
un grand nombre de tâches de haute 
précision. Elles permettent, au dixiè-
me de millimètres près, de poncer, 
polir, graver les pièces utilisées pour 
la fabrication des objets. De plus, el-

les sont autant capables de travailler 
le bois que les autres matières qui 
nous sont demandées », précise Da-
niel Angebault.

Des meubles pour magasins de luxe

Après s’être spécialisée dans la 
fabrication des jeux pour les enfants, 
l’entreprise s’est lancée dans un 
autre secteur : la création de mobilier 
pour les magasins de luxe. Désor-
mais, aux côtés des fours miniatures 
se trouvent des meubles où seront 
exposés les plus beaux bijoux, sacs 
ou parfums du monde. « Dans ce 
cadre du luxe nous travaillons pour 
d’autres entreprises. Nous réalisons 
la plupart du temps les prototypes 
que ces entreprises réalisent en sé-
rie », précise Daniel Angebault.

Une nouvelle ligne de produits

Dernier projet en date, l’entrepri-
se commercialisera dans les mois 
à venir sa propre ligne d’objets. 
« Lorsque nous faisons les séries ou 
les prototypes nous récupérons un 
grand nombre de matériaux. C’est à 
partir de ces chutes que nous réali-
serons nos produits. Créer ainsi est 
passionnant. À partir des formes et 
des matières nous imaginons des 
objets commercialisables », se ré-
jouit Daniel Angebault.

La Dune de la Tresson sur l’Île de Noirmoutier surplombe l’Océan.

Pour assurer les meilleures condi-
tions possibles de sécurité et de circu-
lation en période gel, le Conseil Géné-
ral met en place une organisation spé-
cifique. Cette organisation vise à obte-
nir un retour aussi rapide que possible 
à des conditions acceptables de cir-
culation sur le réseau départemental, 
en cas d’intempéries. 8 patrouilleurs 
surveillent le réseau dès 3h du matin 
et activent des équipes d’intervention 
en fonction de leurs observations. 20 
équipes sont à disposition pour assu-
rer ces interventions de salage et de 
déneigement.

Le réseau départemental s’étend 
sur près de 4 500 km. Des priorités ont 
été définies en fonction du niveau de 
trafic parmi les axes les plus impor-
tants du réseau.

En cas d’intempéries, de chutes de 
neige ou de verglas, il est conseillé aux 
automobilistes de rejoindre au plus vite 
les axes traités en priorité. Il est égale-
ment rappelé à chacun d’adapter sa 
conduite et sa vitesse aux conditions 
climatiques et de prévoir un délai sup-
plémentaire pour ses déplacements.

Le Département sécurise
les routes en hiver

Bientôt Angebault créera sa propre ligne à partir des chutes de matériaux récupérées dans ses ateliers.

ÉconomiE - Brio’gel à Saint-Georges-de-Montaigu
L’entreprise, c’est une histoire d’hommes…
Leader dans la fabrication et la 
vente de boulangerie et brioches 
surgelées, Brio’gel n’en finit pas de 
se développer…

Près de 15 tonnes de brioches et 
autant de pains quittent chaque jour 
son entreprise de Saint-Georges-de-
Montaigu… destination la France en-
tière, mais aussi l’Angleterre, la Nor-
vège, Barcelone… Pourtant, ne faites 
pas remarquer à Christophe Babarit 
qu’il est à la tête d’un fleuron de l’éco-
nomie vendéenne - probablement 
n° 1 en France… Sa préoccupation 
n’est pas là. « Ma priorité, c’est le bien 
être des salariés dans l’entreprise », 
explique celui qui se présente com-
me porte-parole de cette société dont 
la croissance est presque insolente. 
« Notre projet social et sa réussite sont 
aussi importants à mes yeux que notre 
réussite économique. Une entreprise 
est belle parce que les employés sont 

beaux tout simplement » poursuit-il 
dans un sourire.

L’aventure Brio’gel a vu le jour en 
1997 sur une idée simple et originale. 
Avec le soutien de la Boulangère, son 
ancien employeur, Christophe Baba-
rit lance un projet pour le moins no-
vateur : proposer de la brioche crue 
surgelée aux professionnels du sec-
teur. À chacun de la cuire selon sa 
méthode et ses envies, afin d’y ajou-
ter sa touche personnelle.

« La vocation est née d’une deman-
de de plusieurs boulangers. Grâce à 
ce concept, le boulanger peut mettre 
en vente quotidiennement des brio-
ches tout juste sorties du four. »

Le succès est immédiat. Très vite, 
boulangers et grande distribution se 
montrent intéressés, et la gamme de 
produits fabriqués dans l’entreprise 
Vendéenne s’étend rapidement. « La 
Mie Georgeoise », une filiale spéciali-
sée dans la fabrication de pains pré-

cuits surgelés est même créée.
Gâches, pains au lait, bottereaux, 

pains aux figues, aux romarins ou aux 
abricots noisettes… Brio’gel s’adapte 
aux demandes, même les plus éton-
nantes. « Notre force c’est notre sou-
plesse » reconnaît Christophe Babarit. 
« Nous sommes capables de répon-
dre aux demandes aussi bien d’un ar-
tisan boulanger de la côte, que d’une 
grande surface du Sud de la France. » 
C’est là son secret : ne rien imposer, 
ne pas chercher à placer un produit à 
tout prix, mais répondre aux souhaits 
venant de France et d’Europe et, sur-
tout, garder les pieds sur terre, au 
plus près de ses salariés.

Aujourd’hui, la réputation de Brio’gel 
dépasse largement le cadre de la 
Vendée. La société, qui réalise 40 % 
de son chiffre d’affaires à l’export, est 
capable de fournir à ses clients une 
centaine de produits différents. L’an 
dernier, il a fallu doubler sa superficie 

de production.
De 4 salariés en 1997, Brio’gel est 

passé à 140 en 2008… « Cela repré-
sente la création d’un emploi par mois 
depuis la naissance de l’entreprise, » 
souligne Christophe Babarit. Selon 
lui, rien d’étonnant : « Il existe en Ven-
dée un esprit particulier, un état d’es-
prit bien différent des autres départe-
ments… » précise-t-il.

Pour 2008, le chiffre d’affaires 
du groupe est en hausse de 30 %. 
Christophe Babarit est certes satisfait 
mais il tient surtout à préciser : « La 
meilleure nouvelle qui puisse exister 
c’est de sentir autour de vous une 
équipe d’encadrement motivée. Si le 
succès de Brio’gel est là, c’est grâce 
à tous les employés ; c’est une histoire 
d’Hommes tout simplement ».

Le tour du monde à la voile en so-
litaire et sans escale en moins de 57 
jours, 13 heures, 34 minutes et 6 se-
condes. Voici le record à battre pour 
Thomas Coville, skipper du trimaran 
Maxi Sodeb’O. Sa première tentative 
en 2007, s’était soldée par un échec. Il y 
a quelques semaines, le navigateur est 
reparti à la conquête du globe. Hasard 
du calendrier, ce départ a suivi de peu 
celui des trente navigateurs du Vendée 
Globe.

Après plusieurs jours de course dans 
l’hémisphère Nord, le navigateur est 
passé au sud de l’Équateur, à peu près 
en même temps que les skippers du 

Vendée Globe. « Avant de passer de-
vant (les navigateurs du Vendée Globe), 
cela m’a été très utile d’observer leur 
flotte puisque leur route me donnait 
beaucoup d’informations sur les condi-
tions météo qu’ils rencontraient et sur 
ce qui m’attendait», explique le skipper 
du trimaran. « J’ai appelé Dominique, 
a-t-il confié lors d’une visioconféren-
ce. C’était vraiment sympa de se par-
ler. Lorsque nous nous parlons entre 
nous, il y a ce plaisir de se compren-
dre vraiment, de savoir exactement 
ce que vit l’autre. » 

La course de certains de ces navi-
gateurs intéresse plus particulièrement 
Thomas Coville, comme celle de Jean-
Pierre Dick avec qui il collabore toute 
l’année. Ou celle de Michel Desjoyeaux 
dans laquelle il trouve un véritable sou-
tien moral. « C’est vrai que la perfor-
mance actuelle de Mich’ me fait du 
bien. Si lui peut remonter comme cela 
sur ses adversaires, j’arriverai bien à 
me refaire sur Francis Joyon (ancien 
détenteur du record) », concluait-il.

Faite sur mesure en fonction des 
besoins de chacun, la formation à 
distance proposée par le Centre Val 
de Sèvre représente la nouvelle gé-
nération des cours à distance.

Il est 7h du matin, avant d’emme-
ner ses deux enfants à l’école, Fanny 
étudie sur Internet un nouveau module 
de cours de biologie. Dans quelques 
semaines, elle tentera un examen pour 
reprendre un cycle d’études. Le niveau 
bac est demandé. Pour cela, elle s’est 
inscrite à la nouvelle formation à dis-
tance proposée par le Centre de For-
mation et de promotion Val de Sèvre.

« Sans contrainte de temps ni de 
lieu et via Internet, la FOAD (For-
mation Ouverte et À Distance), dis-
pensée par le Centre Val de Sèvre 
représente la nouvelle génération 
des cours par correspondance», 
explique Bruno Retailleau, conseiller 
général de Mortagne-sur-Sèvre.

« La particularité de notre formation 
est de ne jamais laisser le stagiaire à 
lui-même, ajoute Fabienne Vigneron, 

l’une des responsables du Centre 
Val de Sèvre. Nous accompagnons 
et suivons régulièrement les stagiai-
res avec un rassemblement une fois 
par mois et un tutorat à distance.»

Les modules de formation sont 
personnalisés. En début de forma-
tion, stagiaires et formateurs évaluent 
leurs besoins, certains préfèrent rece-
voir leurs cours trois fois par semai-
ne, d’autres une fois tous les quinze 
jours… « La formation à distance que 
nous proposons est une remise à ni-
veau bac en physique, chimie, bio-
logie, mathématiques, expression 
écrite et orale. L’outil informatique 
que nous utilisons pour cette forma-
tion nous permet de mettre en ligne 
tous les genres de modules. Notre 
objectif est de proposer aux entre-
prises cet outil afin de réaliser pour 
elles des formations sur-mesure », 
conclut Cyril Ligonnière, responsable 
technique.

Renseignements :■■  02 51 64 63 12
www.valdesevreformation.fr

Un nouvel insecticide menace la 
santé des abeilles en France : le 
cruiser. Il a déjà tué en Italie et en 
Bavière. Les apiculteurs vendéens 
sont en colère.

Après le gaucho et le régent, les api-

culteurs vendéens repartent en croi-
sade contre le cruiser. Ils ont manifesté 
à Nantes et un peu partout en France 
ce mercredi 3 décembre contre son ar-
rivée dans le pays, depuis un an, à titre 
expérimental. En Italie et en Bavière, 
plusieurs milliers d’abeilles ont été in-

toxiquées et tuées par l’insecticide. La 
péninsule a décidé de l’interdire. Mal-
gré tout, il est question de prolonger 
d’un an l’expérimentation de l’insecti-
cide en France.

Une mort instantanée

Franck Alletru, président des api-
culteurs de Vendée, a rencontré le 
ministre de l’agriculture Michel Barnier. 
Il doit lui rendre par écrit tout un argu-
mentaire technique et scientifique qui 
justifie pleinement la dangerosité du 
cruiser. « Le cruiser est introduit lors du 
semis, précise-t-il. C’est un insecticide 
systémique qui se propage de la racine 
jusqu’aux fleurs et tue les abeilles en un 
seul coup. Il libère aussi une matière 
qui contamine l’atmosphère. On sait 
les dégâts qu’il a causés en Italie. Faut-
il corroborer cela en France ? Vérité en 
deçà des Alpes et mensonge au-delà ? 
J’espère que le ministre sera raisonna-
ble d’autant que c’est lui qui est à l’ori-
gine du principe de précaution. »

Le réseau de bibliothèque du pays 
de Vie et Boulogne, mis en place 
avec le soutien du Conseil géné-
ral, est unique. Il permet aux lec-
teurs de ces communes d’accéder 
à un fond d’ouvrages digne des 
plus grandes villes.

La toute nouvelle bibliothèque de 
Belleville-sur-Vie a enregistré plus 
d’une centaine de nouvelles inscrip-
tions en une semaine. Les locaux 
abritent plus de 6 500 ouvrages, mais 
donnent accès à un fond de 52 000 
documents, répartis à travers tout le 
canton. On y trouve également des 
documents de la BDV (bibliothèque 
départementale de la Vendée) ou 
encore de la Cédéthèque du Conseil 
général.

« Nous avons créé un réseau uni-
que de neuf bibliothèques municipa-
les rurales, se félicite Bernard Perrin, 
conseiller général du Poiré-sur-Vie. Il 
permet aux habitants de l’ensemble 
du canton de bénéficier d’un service 
que l’on ne trouve d’ordinaire que 
dans des grandes villes. »

Chacune des bibliothèques de la 
communauté de communes Vie et 
Boulogne - Le Poiré-sur-Vie (bourg 
et Beignon-Basset), Belleville-sur-Vie, 
Aizenay, La Genétouze, Beaufou, les 
Lucs-sur-Boulogne, Saint-Denis-la-
Chevasse et Saligny - s’est moderni-
sée tout en conservant ses collections 
propres. Toutes ont mis en commun 
leurs livres, qui sont répertoriés sur 
des serveurs informatiques, accessi-
bles dans chacun des lieux.

Un service sur mesure

Un lecteur qui ne trouve pas un li-
vre, dans sa bibliothèque du Poiré, 
par exemple, peut vérifier lui-même 
sur un ordinateur ou avec l’aide 

d’une bibliothécaire s’il est disponi-
ble ailleurs. Si tel est le cas, il peut 
soit réserver l’ouvrage qui lui sera 
mis à disposition dans sa bibliothè-
que, soit aller chercher là où il se 
trouve, à Beaufou ou à la Génétouze. 
Une fois lu, il pourra le déposer dans 
n’importe laquelle des bibliothèques 
du réseau. Sa carte est la même que 
celle de tous les lecteurs du réseau 
et lui donne accès indifféremment à 
toutes les bibliothèques.

Culture de proximité

« Pour l’instant, La Genétouze, Bel-
leville et Beaufou se sont dotés de 
locaux neufs. Le Poiré avait déjà une 
médiathèque de qualité et Aizenay 
va réaliser la sienne prochainement. 
Chaque commune réalise sa biblio-
thèque selon ses besoins, » explique 
Régis Plisson, maire de Belleville-
sur-Vie et président de communauté 
de communes.

La force du réseau, c’est le béné-
volat : « Nous avons tenu à conser-
ver le réseau de bénévoles, souligne 
Bernard Perrin. Il a fallu former tout 
le monde et changer les habitudes. 
Mais, au final, ça marche bien. Deux 
professionnels ont été embauchés 
en renfort par la communauté de 
communes et chaque commune 
peut avoir des salariés. »

Les bénévoles bénéficient des for-
mations de la BDV qui procure éga-
lement un certain nombre d’ouvra-
ges au réseau. « Quatre fois par an, 
la BDV nous prête 120 documents, 
précise Karine Sire, employée à Bel-
leville-sur-Vie. Pour Noël, elle nous 
a fourni une caisse de livres sur ce 
thème. Nous avons aussi accès au 
bibliobus et à la cédéthèque. C’est 
une richesse supplémentaire. »

Renseignements :■■  02 51 31 69 94 - re-
seauccvb@biblio-vieetboulogne.fr
http://bibliotheque.vendee.fr/

Le cruiser menace la vie des abeilles en Vendée.

Un nouvel outil informatique pour des formations à distance.

Les lecteurs peuvent consulter la liste de documents des neuf bibliothèques directement sur des 
ordinateurs.

VoilE - Maxi Sodeb’o
Un record à battre

Formation - Le Centre Val de Sèvre innove
Une nouvelle façon 
de passer le bac

apiculturE - Le cruiser arrive
Nouvelle menace sur les abeilles

culturE - Une expérience unique
52 000 livres à portée de main

Brio’gel doit son succès à l’implication de tous ses salariés.
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L’œillet des dunes, la plante la 
plus majestueuse.

L’immortelle des dunes égaie la 
dune grise.

L’oyat domine l’océan sur la 
dune blanche.
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EnVironnEmEnt - Une Dune sous haute protection
Le trésor caché des sables de la Tresson

La Dune de la Tresson, sur l’Île de 
Noirmoutier, vient d’être classée 
Espace Naturel Sensible. Ce vaste 
ensemble dunaire de 90 hectares 
cache une faune et une flore ex-
ceptionnelles.

La dune de la Tresson vient d’être 
classée en Espace Naturel Sensible 
par le Conseil général de la Vendée. 
Située entre les communes de Bar-
bâtre et de La Guérinière, sur l’Île de 
Noirmoutier, elle offre au promeneur 
la vue magnifique de l’Océan at-
lantique. Depuis la plage jusqu’aux 
fourrés, cette vaste étendue de sable 
de 90 hectares comprend un ensem-
ble d’habitats dunaires uniques, qui 
s’étend sur plusieurs centaines de 
mètres : la dune mobile blanche à 

oyat, l’arrière dune grise à immortelle 
des sables, puis les dépressions hu-
mides (les pannes) abritent une flore 
et une faune exceptionnelles.

Une dune colorée l’été

« Cette dune est fabuleuse parce 
que, pendant des années, elle s’est 
développée en toute liberté, expli-
que Loïc Gouguet de l’Office Natio-
nal des Forêts. Sa forme est unique. 
La dune grise, souvent menacée 
ailleurs, est ici complètement pré-
servée. On trouve sur le site de La 
Tresson tout un ensemble d’espèces 
végétales et animales. Par exemple, 
les omphalodes du littoral, petites 
fleurs blanches, ne poussent dans le 
monde que sur les dunes du nord de 

la Gironde jusqu’en Bretagne. Pres-
que la moitié de cette flore se trouve 
en Vendée. Il ne faut surtout pas la 

perdre. »
L’oyat (photo), tel un roseau des 

sables, domine la dune blanche 
toute l’année. Le raisin de mer, autre 
espèce végétale, colore en rouge la 
dune grise de mai à juin, le temps 
de sa floraison. Au même endroit, le 
jaune doré de l’immortelle des dunes 
(photo) marque fortement le paysa-
ge de juin à octobre. Sa progression 
indique que la dune s’est stabilisée. 
Autre plante aux fleurs jaunes et co-
tonneuses en grappes très courtes : 
la luzerne marine qui fleurit entre avril 

et juillet. L’œillet des dunes (photo) 
est certainement la plante dunaire 
la plus majestueuse. Ses fleurs ro-
ses odorantes apparaissent de juin 
à Septembre. Ainsi, la dune colorée 
l’été met en valeur toute sa diversité 
florale.

Un refuge pour les oiseaux

Des espèces animales y trouvent 
refuge et nourriture. L’ensemble 
dunaire n’a plus de secrets pour les 

batraciens tels que le crapaud cala-
mite. « Pendant la journée, le crapaud 
calamite s’abrite dans le sable de la 
dune jusqu’à 70 cm de profondeur, 
puis il remonte la nuit pour se nourrir, 
détaille Loïc Gouguet. Ce crapaud 
est rare dans cette région. On n’en 
trouve plus dans des latitudes supé-
rieures. » Les oiseaux viennent aussi 
y faire leur nid comme le Pipit rous-
seline ou le Tadorne de Belon. L’en-
semble dunaire est une halte pour 
plusieurs espèces de passereaux.

Les projets sont nombreux : che-
minements pédestres, protection de 
la dune bordière, actions d’informa-
tion et de sensibilisation… « Nous 
comptons aussi assurer un suivi 
scientifique de cette faune et de cet-
te flore remarquables, précise Bruno 
Retailleau, vice-président du Conseil 
général de la Vendée. Bien entendu, 
il faut préserver cet endroit. Mais par-
fois la nature peut être envahissante 
et la main de l’homme est nécessai-
re. C’est pourquoi des restaurations 
de la flore seront nécessaires en cer-
tains endroits. »

artisanat - L’ébénisterie Angebault, lauréate du Prix Entreprendre
Du jouet au mobilier de luxe
Lauréate du Trophée de l’artisanat 
lors de l’édition 2008 du Concours 
Entreprendre du Conseil général, 
l’ébénisterie Angebault réalise des 
jeux éducatifs et des prototypes 
de meubles pour les magasins de 
luxe.

En 1990, Daniel Angebault était 
seul pour lancer son atelier d’ébé-
nisterie, aujourd’hui, treize person-
nes travaillent avec lui. Installée à 
l’Hermenault, l’entreprise a reçu le 
Trophée de l’Artisanat du Concours 
Entreprendre 2008. « Organisé par le 
Conseil général de la Vendée, il ap-
porte une reconnaissance publique 
au travail effectué par les entrepre-
neurs vendéens les plus audacieux », 
précise Bruno Retailleau, Vice-Prési-
dent du Conseil général.

Des meubles aux jeux d’enfants

« Lorsque je me suis installé à mon 
compte, j’ai commencé par fabriquer 
des meubles pour les particuliers, 
pour les salons, les entreprises ou 
les commerces. Puis, très vite, il a 
fallu que je choisisse un secteur pour 
y faire ma place et me développer. Le 
hasard des rencontres m’a permis de 
travailler avec l’entreprise Wesco de 
Cerisay ; une entreprise spécialisée 
dans la commercialisation de jeux 
destinés aux garderies et aux écoles 

maternelles », explique Daniel Ange-
bault.

Depuis, dans les ateliers de l’en-
treprise, les séries de cuisinières 
miniatures côtoient les lave-linges et 
micro-ondes. Tout pour apprendre 
aux enfants le fonctionnement d’une 
maison. Les pièces de bois, du peu-
plier la plupart du temps, sont décou-

pées, peintes et assemblées dans 
les différents ateliers de l’entreprise. 
« Des machines, acquises en 2004 
et 2008, nous permettent d’exécuter 
un grand nombre de tâches de haute 
précision. Elles permettent, au dixiè-
me de millimètres près, de poncer, 
polir, graver les pièces utilisées pour 
la fabrication des objets. De plus, el-

les sont autant capables de travailler 
le bois que les autres matières qui 
nous sont demandées », précise Da-
niel Angebault.

Des meubles pour magasins de luxe

Après s’être spécialisée dans la 
fabrication des jeux pour les enfants, 
l’entreprise s’est lancée dans un 
autre secteur : la création de mobilier 
pour les magasins de luxe. Désor-
mais, aux côtés des fours miniatures 
se trouvent des meubles où seront 
exposés les plus beaux bijoux, sacs 
ou parfums du monde. « Dans ce 
cadre du luxe nous travaillons pour 
d’autres entreprises. Nous réalisons 
la plupart du temps les prototypes 
que ces entreprises réalisent en sé-
rie », précise Daniel Angebault.

Une nouvelle ligne de produits

Dernier projet en date, l’entrepri-
se commercialisera dans les mois 
à venir sa propre ligne d’objets. 
« Lorsque nous faisons les séries ou 
les prototypes nous récupérons un 
grand nombre de matériaux. C’est à 
partir de ces chutes que nous réali-
serons nos produits. Créer ainsi est 
passionnant. À partir des formes et 
des matières nous imaginons des 
objets commercialisables », se ré-
jouit Daniel Angebault.

La Dune de la Tresson sur l’Île de Noirmoutier surplombe l’Océan.

Pour assurer les meilleures condi-
tions possibles de sécurité et de circu-
lation en période gel, le Conseil Géné-
ral met en place une organisation spé-
cifique. Cette organisation vise à obte-
nir un retour aussi rapide que possible 
à des conditions acceptables de cir-
culation sur le réseau départemental, 
en cas d’intempéries. 8 patrouilleurs 
surveillent le réseau dès 3h du matin 
et activent des équipes d’intervention 
en fonction de leurs observations. 20 
équipes sont à disposition pour assu-
rer ces interventions de salage et de 
déneigement.

Le réseau départemental s’étend 
sur près de 4 500 km. Des priorités ont 
été définies en fonction du niveau de 
trafic parmi les axes les plus impor-
tants du réseau.

En cas d’intempéries, de chutes de 
neige ou de verglas, il est conseillé aux 
automobilistes de rejoindre au plus vite 
les axes traités en priorité. Il est égale-
ment rappelé à chacun d’adapter sa 
conduite et sa vitesse aux conditions 
climatiques et de prévoir un délai sup-
plémentaire pour ses déplacements.

Le Département sécurise
les routes en hiver

Bientôt Angebault créera sa propre ligne à partir des chutes de matériaux récupérées dans ses ateliers.

ÉconomiE - Brio’gel à Saint-Georges-de-Montaigu
L’entreprise, c’est une histoire d’hommes…
Leader dans la fabrication et la 
vente de boulangerie et brioches 
surgelées, Brio’gel n’en finit pas de 
se développer…

Près de 15 tonnes de brioches et 
autant de pains quittent chaque jour 
son entreprise de Saint-Georges-de-
Montaigu… destination la France en-
tière, mais aussi l’Angleterre, la Nor-
vège, Barcelone… Pourtant, ne faites 
pas remarquer à Christophe Babarit 
qu’il est à la tête d’un fleuron de l’éco-
nomie vendéenne - probablement 
n° 1 en France… Sa préoccupation 
n’est pas là. « Ma priorité, c’est le bien 
être des salariés dans l’entreprise », 
explique celui qui se présente com-
me porte-parole de cette société dont 
la croissance est presque insolente. 
« Notre projet social et sa réussite sont 
aussi importants à mes yeux que notre 
réussite économique. Une entreprise 
est belle parce que les employés sont 

beaux tout simplement » poursuit-il 
dans un sourire.

L’aventure Brio’gel a vu le jour en 
1997 sur une idée simple et originale. 
Avec le soutien de la Boulangère, son 
ancien employeur, Christophe Baba-
rit lance un projet pour le moins no-
vateur : proposer de la brioche crue 
surgelée aux professionnels du sec-
teur. À chacun de la cuire selon sa 
méthode et ses envies, afin d’y ajou-
ter sa touche personnelle.

« La vocation est née d’une deman-
de de plusieurs boulangers. Grâce à 
ce concept, le boulanger peut mettre 
en vente quotidiennement des brio-
ches tout juste sorties du four. »

Le succès est immédiat. Très vite, 
boulangers et grande distribution se 
montrent intéressés, et la gamme de 
produits fabriqués dans l’entreprise 
Vendéenne s’étend rapidement. « La 
Mie Georgeoise », une filiale spéciali-
sée dans la fabrication de pains pré-

cuits surgelés est même créée.
Gâches, pains au lait, bottereaux, 

pains aux figues, aux romarins ou aux 
abricots noisettes… Brio’gel s’adapte 
aux demandes, même les plus éton-
nantes. « Notre force c’est notre sou-
plesse » reconnaît Christophe Babarit. 
« Nous sommes capables de répon-
dre aux demandes aussi bien d’un ar-
tisan boulanger de la côte, que d’une 
grande surface du Sud de la France. » 
C’est là son secret : ne rien imposer, 
ne pas chercher à placer un produit à 
tout prix, mais répondre aux souhaits 
venant de France et d’Europe et, sur-
tout, garder les pieds sur terre, au 
plus près de ses salariés.

Aujourd’hui, la réputation de Brio’gel 
dépasse largement le cadre de la 
Vendée. La société, qui réalise 40 % 
de son chiffre d’affaires à l’export, est 
capable de fournir à ses clients une 
centaine de produits différents. L’an 
dernier, il a fallu doubler sa superficie 

de production.
De 4 salariés en 1997, Brio’gel est 

passé à 140 en 2008… « Cela repré-
sente la création d’un emploi par mois 
depuis la naissance de l’entreprise, » 
souligne Christophe Babarit. Selon 
lui, rien d’étonnant : « Il existe en Ven-
dée un esprit particulier, un état d’es-
prit bien différent des autres départe-
ments… » précise-t-il.

Pour 2008, le chiffre d’affaires 
du groupe est en hausse de 30 %. 
Christophe Babarit est certes satisfait 
mais il tient surtout à préciser : « La 
meilleure nouvelle qui puisse exister 
c’est de sentir autour de vous une 
équipe d’encadrement motivée. Si le 
succès de Brio’gel est là, c’est grâce 
à tous les employés ; c’est une histoire 
d’Hommes tout simplement ».

Le tour du monde à la voile en so-
litaire et sans escale en moins de 57 
jours, 13 heures, 34 minutes et 6 se-
condes. Voici le record à battre pour 
Thomas Coville, skipper du trimaran 
Maxi Sodeb’O. Sa première tentative 
en 2007, s’était soldée par un échec. Il y 
a quelques semaines, le navigateur est 
reparti à la conquête du globe. Hasard 
du calendrier, ce départ a suivi de peu 
celui des trente navigateurs du Vendée 
Globe.

Après plusieurs jours de course dans 
l’hémisphère Nord, le navigateur est 
passé au sud de l’Équateur, à peu près 
en même temps que les skippers du 

Vendée Globe. « Avant de passer de-
vant (les navigateurs du Vendée Globe), 
cela m’a été très utile d’observer leur 
flotte puisque leur route me donnait 
beaucoup d’informations sur les condi-
tions météo qu’ils rencontraient et sur 
ce qui m’attendait», explique le skipper 
du trimaran. « J’ai appelé Dominique, 
a-t-il confié lors d’une visioconféren-
ce. C’était vraiment sympa de se par-
ler. Lorsque nous nous parlons entre 
nous, il y a ce plaisir de se compren-
dre vraiment, de savoir exactement 
ce que vit l’autre. » 

La course de certains de ces navi-
gateurs intéresse plus particulièrement 
Thomas Coville, comme celle de Jean-
Pierre Dick avec qui il collabore toute 
l’année. Ou celle de Michel Desjoyeaux 
dans laquelle il trouve un véritable sou-
tien moral. « C’est vrai que la perfor-
mance actuelle de Mich’ me fait du 
bien. Si lui peut remonter comme cela 
sur ses adversaires, j’arriverai bien à 
me refaire sur Francis Joyon (ancien 
détenteur du record) », concluait-il.

Faite sur mesure en fonction des 
besoins de chacun, la formation à 
distance proposée par le Centre Val 
de Sèvre représente la nouvelle gé-
nération des cours à distance.

Il est 7h du matin, avant d’emme-
ner ses deux enfants à l’école, Fanny 
étudie sur Internet un nouveau module 
de cours de biologie. Dans quelques 
semaines, elle tentera un examen pour 
reprendre un cycle d’études. Le niveau 
bac est demandé. Pour cela, elle s’est 
inscrite à la nouvelle formation à dis-
tance proposée par le Centre de For-
mation et de promotion Val de Sèvre.

« Sans contrainte de temps ni de 
lieu et via Internet, la FOAD (For-
mation Ouverte et À Distance), dis-
pensée par le Centre Val de Sèvre 
représente la nouvelle génération 
des cours par correspondance», 
explique Bruno Retailleau, conseiller 
général de Mortagne-sur-Sèvre.

« La particularité de notre formation 
est de ne jamais laisser le stagiaire à 
lui-même, ajoute Fabienne Vigneron, 

l’une des responsables du Centre 
Val de Sèvre. Nous accompagnons 
et suivons régulièrement les stagiai-
res avec un rassemblement une fois 
par mois et un tutorat à distance.»

Les modules de formation sont 
personnalisés. En début de forma-
tion, stagiaires et formateurs évaluent 
leurs besoins, certains préfèrent rece-
voir leurs cours trois fois par semai-
ne, d’autres une fois tous les quinze 
jours… « La formation à distance que 
nous proposons est une remise à ni-
veau bac en physique, chimie, bio-
logie, mathématiques, expression 
écrite et orale. L’outil informatique 
que nous utilisons pour cette forma-
tion nous permet de mettre en ligne 
tous les genres de modules. Notre 
objectif est de proposer aux entre-
prises cet outil afin de réaliser pour 
elles des formations sur-mesure », 
conclut Cyril Ligonnière, responsable 
technique.

Renseignements :■■  02 51 64 63 12
www.valdesevreformation.fr

Un nouvel insecticide menace la 
santé des abeilles en France : le 
cruiser. Il a déjà tué en Italie et en 
Bavière. Les apiculteurs vendéens 
sont en colère.

Après le gaucho et le régent, les api-

culteurs vendéens repartent en croi-
sade contre le cruiser. Ils ont manifesté 
à Nantes et un peu partout en France 
ce mercredi 3 décembre contre son ar-
rivée dans le pays, depuis un an, à titre 
expérimental. En Italie et en Bavière, 
plusieurs milliers d’abeilles ont été in-

toxiquées et tuées par l’insecticide. La 
péninsule a décidé de l’interdire. Mal-
gré tout, il est question de prolonger 
d’un an l’expérimentation de l’insecti-
cide en France.

Une mort instantanée

Franck Alletru, président des api-
culteurs de Vendée, a rencontré le 
ministre de l’agriculture Michel Barnier. 
Il doit lui rendre par écrit tout un argu-
mentaire technique et scientifique qui 
justifie pleinement la dangerosité du 
cruiser. « Le cruiser est introduit lors du 
semis, précise-t-il. C’est un insecticide 
systémique qui se propage de la racine 
jusqu’aux fleurs et tue les abeilles en un 
seul coup. Il libère aussi une matière 
qui contamine l’atmosphère. On sait 
les dégâts qu’il a causés en Italie. Faut-
il corroborer cela en France ? Vérité en 
deçà des Alpes et mensonge au-delà ? 
J’espère que le ministre sera raisonna-
ble d’autant que c’est lui qui est à l’ori-
gine du principe de précaution. »

Le réseau de bibliothèque du pays 
de Vie et Boulogne, mis en place 
avec le soutien du Conseil géné-
ral, est unique. Il permet aux lec-
teurs de ces communes d’accéder 
à un fond d’ouvrages digne des 
plus grandes villes.

La toute nouvelle bibliothèque de 
Belleville-sur-Vie a enregistré plus 
d’une centaine de nouvelles inscrip-
tions en une semaine. Les locaux 
abritent plus de 6 500 ouvrages, mais 
donnent accès à un fond de 52 000 
documents, répartis à travers tout le 
canton. On y trouve également des 
documents de la BDV (bibliothèque 
départementale de la Vendée) ou 
encore de la Cédéthèque du Conseil 
général.

« Nous avons créé un réseau uni-
que de neuf bibliothèques municipa-
les rurales, se félicite Bernard Perrin, 
conseiller général du Poiré-sur-Vie. Il 
permet aux habitants de l’ensemble 
du canton de bénéficier d’un service 
que l’on ne trouve d’ordinaire que 
dans des grandes villes. »

Chacune des bibliothèques de la 
communauté de communes Vie et 
Boulogne - Le Poiré-sur-Vie (bourg 
et Beignon-Basset), Belleville-sur-Vie, 
Aizenay, La Genétouze, Beaufou, les 
Lucs-sur-Boulogne, Saint-Denis-la-
Chevasse et Saligny - s’est moderni-
sée tout en conservant ses collections 
propres. Toutes ont mis en commun 
leurs livres, qui sont répertoriés sur 
des serveurs informatiques, accessi-
bles dans chacun des lieux.

Un service sur mesure

Un lecteur qui ne trouve pas un li-
vre, dans sa bibliothèque du Poiré, 
par exemple, peut vérifier lui-même 
sur un ordinateur ou avec l’aide 

d’une bibliothécaire s’il est disponi-
ble ailleurs. Si tel est le cas, il peut 
soit réserver l’ouvrage qui lui sera 
mis à disposition dans sa bibliothè-
que, soit aller chercher là où il se 
trouve, à Beaufou ou à la Génétouze. 
Une fois lu, il pourra le déposer dans 
n’importe laquelle des bibliothèques 
du réseau. Sa carte est la même que 
celle de tous les lecteurs du réseau 
et lui donne accès indifféremment à 
toutes les bibliothèques.

Culture de proximité

« Pour l’instant, La Genétouze, Bel-
leville et Beaufou se sont dotés de 
locaux neufs. Le Poiré avait déjà une 
médiathèque de qualité et Aizenay 
va réaliser la sienne prochainement. 
Chaque commune réalise sa biblio-
thèque selon ses besoins, » explique 
Régis Plisson, maire de Belleville-
sur-Vie et président de communauté 
de communes.

La force du réseau, c’est le béné-
volat : « Nous avons tenu à conser-
ver le réseau de bénévoles, souligne 
Bernard Perrin. Il a fallu former tout 
le monde et changer les habitudes. 
Mais, au final, ça marche bien. Deux 
professionnels ont été embauchés 
en renfort par la communauté de 
communes et chaque commune 
peut avoir des salariés. »

Les bénévoles bénéficient des for-
mations de la BDV qui procure éga-
lement un certain nombre d’ouvra-
ges au réseau. « Quatre fois par an, 
la BDV nous prête 120 documents, 
précise Karine Sire, employée à Bel-
leville-sur-Vie. Pour Noël, elle nous 
a fourni une caisse de livres sur ce 
thème. Nous avons aussi accès au 
bibliobus et à la cédéthèque. C’est 
une richesse supplémentaire. »

Renseignements :■■  02 51 31 69 94 - re-
seauccvb@biblio-vieetboulogne.fr
http://bibliotheque.vendee.fr/

Le cruiser menace la vie des abeilles en Vendée.

Un nouvel outil informatique pour des formations à distance.

Les lecteurs peuvent consulter la liste de documents des neuf bibliothèques directement sur des 
ordinateurs.
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Nouvelle menace sur les abeilles

culturE - Une expérience unique
52 000 livres à portée de main

Brio’gel doit son succès à l’implication de tous ses salariés.
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L’œillet des dunes, la plante la 
plus majestueuse.

L’immortelle des dunes égaie la 
dune grise.

L’oyat domine l’océan sur la 
dune blanche.
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Livre - La troisième croisade romancée
Les Pèlerins de fer,
du Bas-Poitou à la Terre-Sainte

Tourisme - La plus grosse production de film en relief
Voyage au XVe siècle, au cœur 
du château de Barbe Bleue

Olivier de Fonteclose, cousin de 
Richard Cœur de Lion, suit son royal 
parent en route pour la troisième 

croisade. Le chevalier, croit laisser 
derrière lui son épouse Lumine, en 
son château de Bois-Saygne, Bois 
de Céné. Le roi d’Angleterre, plus 
Poitevin qu’Anglais a quitté sa forêt 
de Talmont. Il se dispute avec son 
allié et suzerain, le roi de France Phi-
lippe II. L’expédition militaire prend 
un fâcheux tour. Olivier s’est croisé 
pour mener à bien une quête secrète. 
Avec les « Pèlerins de Fer », à la suite 
de « Le Lys et la Licorne », Marie Vis-
conti, Vendéenne d’adoption, signe à 
nouveau un roman palpitant sur fond 
d’Histoire. Une histoire qui prend sa 
source en Bas-Poitou, en des terres 
bien connues des Vendéens.

« Les Pèlerins de fer » :■■  par Marie Vis-
conti - Éditions du Rocher - 602 pages - 
21 euros.

Tiffauges au XVe siècle, sera 
la prochaine destination ven-
déenne. Plus grosse production 
cinématographique institution-
nelle en 3D relief de France, un 
film de douze minutes a été créé 
par le Conseil général de la Ven-
dée. Diffusé à partir du 1er avril, il 
entraînera les spectateurs à l’in-
térieur des murs du château de 
Barbe Bleue.

Le XVe siècle va ouvrir ses por-
tes prochainement à Tiffauges. 
Un jeune garçon, distrait, retourne 
dans la cour, à la recherche d’un 
objet oublié. À sa suite, les specta-
teurs sont transportés, cinq siècles 
en arrière, entre les murs du châ-
teau de Gilles de Rais. Resurgi des 
ruines, le monument du XVe siècle 
révèle sa grandeur passée, de ses 
doubles fortifications à sa salle de 
réception.

Nouvelle destination vendéenne 
ouverte pour la saison 2009, ce 
film en 3D relief, offrira aux visiteurs 
un véritable dépaysement dans le 
temps. « Nous avons voulu propo-
ser aux Vendéens et aux touristes, 
un film qui leur permette de se diver-

tir et de découvrir l’histoire du châ-
teau », explique Bruno Retailleau, 
Vice-Président du Conseil général. 
Munis de lunettes spéciales, les 
spectateurs auront l’impression de 
se retrouver au XVe siècle, avec les 
habitants du château.

La réalisation du projet a été 
confiée aux sociétés AXYZ-AMAK, 
spécialistes de ce type de tour-
nage en 3D relief et images virtuel-
les. François Garnier, le réalisateur 
assisté d’Alain Derobe meilleur 
spécialiste d’Europe de la prise de 
vue relief et de Pascal Charpentier 
superviseur des effets spéciaux qui 
a travaillé sur le « 5e Élément » de 
Luc Besson.

Le château de Barbe-Bleue

Les premières traces du château 
de Tiffauges remontent au XIe siè-
cle. Mais c’est au XVe siècle avec 
Gilles de Rais, que le château a 
connu les transformations les plus 
intéressantes. Gilles de Rais, com-
pagnon de guerre de Jeanne d’Arc, 
puis accusé de sorcellerie à la fin 
de sa vie en 1440, est connu pour 
avoir eu une double personnalité. 

L’archéologie vient ici appuyer les 
thèses des historiens. Les trans-
formations qu’il a fait subir au 
château traduisent, dans les pier-
res, cette caractéristique de son 
tempérament : un homme à la fois 
amoureux des fêtes et replié sur lui-
même. Il donna à sa demeure sei-
gneuriale les dimensions d’un pa-
lais, fait pour recevoir de nombreux 
convives. À cet effet, il fit construire 
une gigantesque salle de récep-
tion. Et, de ce même château, il fit 
une forteresse imprenable. Il fortifia 
ses remparts par un double systè-
me de protection doté d’une sorte 
de canyon creusé à l’intérieur des 
douves, situées en dehors des for-
tifications.

Une réalisation en trois étapes

Aujourd’hui, de ces aménage-
ments du XVe siècle, il ne reste que 
quelques traces de la salle de ré-
ception, une partie des douves et 
le canyon, devenu la route actuelle. 
Et c’est à partir de ces restes qu’ar-
chitectes et historiens de l’art ont 
reconstitué le château de Tiffauges 
à travers les différentes étapes de 
son existence. Pour réaliser ce film, 
trois phases ont été nécessaires.

La première remonte aux années 
2005/2006, des spécialistes ont ef-
fectué un relevé laser - par hélicop-
tère et directement sur le sol - de 
l’ensemble du site : le château, le 
bourg et ses environs, sur un péri-
mètre de trois kilomètres.

Cette première étape a permis à 
une équipe d’architectes et d’histo-
riens de réaliser des vues en 3D des 
différentes époques du château : 
XIe et XIIe siècle, XIIIe siècle et XVe 
et XVIe siècle. Ces réalisations ont 
constitué la seconde étape à partir 
de laquelle il a été décidé de mettre 
en avant la période du XVe siècle. 
Enfin, la troisième étape a consis-
té en la réalisation du film. L’une 
des principales difficultés aura été 
de mêler les images réelles aux 
images virtuelles. D’une durée de 
douze minutes, il sera projeté pour 
la première fois en avril 2009 à Tif-
fauges, dans les anciens logis du 
château.

L’une des principales difficultés du film a été de mêler les images réelles et images virtuelles.

Jusqu’au mois de février, Denis 
et Madeleine Gibaud présentent 
au public leur crèche de 24 m2 à 
leur domicile de Saint-Michel-le-
Cloucq.

Plus de 12 000 tuiles fabriquées à 
la main, plusieurs milliers de lauzes, 
plus de 600 santons exposés sur 
24 m2. Cette année encore, Denis 
et Madeleine Gibaud présentent au 
public leur crèche de Noël.

Travail de patience et de pas-
sionnés, la crèche des Gibaud offre 
à ses visiteurs un voyage à travers 
les départements français. Le cou-
ple a recréé dans son domicile de 
Saint-Michel-Le-Cloucq un véritable 
monde de santons venus de toutes 
les provinces de France : du Cantal 
à la Bretagne, sans oublier la Ven-
dée. Denis construit lui-même tou-
tes les maisons. Madeleine est la 
petite main. Elle ajoute les couleurs, 
conseille, donne son avis, oriente…

« Nous mettons quinze jours à 
aménager la crèche avec la compli-
cité de notre fils Stéphane, qui nous 
a créé un site Internet, explique De-
nis. Chaque année nous ajoutons 
un petit quelque chose de nouveau. 

Nous ramenons des santons des ré-
gions où nous partons en vacances. 
Les maisons sont la réplique de cel-
les que nous avons vues et que nous 
avons prises en photos. » La crèche 
s’étend dans la véranda, la salle à 
manger et le salon.

Toute l’année le couple s’investit 
dans ce projet de fin d’année. « Cet-
te crèche nous tient à cœur tout au 
long de l’année. Dès le mois de fé-
vrier nous commençons à y travailler. 

Nous avons même installé un atelier 
dans la caravane pour les jours de 
pluie durant les vacances », ajoute 
Madeleine.

Denis et Madeleine Gibaud■■

Saint-Michel-Le-Cloucq
Tél : 02 51 69 98 91
La crèche est ouverte tous les après-mi-
dis sauf le jour de Noël et le 1er janvier 
jusqu’au mois de février et sur rendez-
vous jusqu’en mars. Entrée libre

Le jeune pilote vendéen de course 
automobile, François Guillet-Ar-
naud a terminé le championnat 
européen d’endurance sport pro-
totype à la cinquième place. L’idée 
de participer un jour aux 24h du 
Mans fait son chemin.

Le jeune pilote Vendéen François 
Guillet-Arnaud a adressé à la foule 
un sourire soulagé sur le podium 
d’Estoril au Portugal, le 24 novembre 
dernier. Avec son coéquipier Fabien 
Rosier, ils ont terminé cette course 
automobile à 1 minute 32 des vain-
queurs, mais deux tours devant les 
troisièmes. Grâce à ce résultat, Ils 

concluent leur saison en beauté, à la 
5e place du championnat européen 
d’endurance. « Estoril a été notre pre-
mier podium, raconte avec satisfac-
tion François Guillet-Arnaud. Dans de 
nombreuses courses, nous étions à 
deux doigts de gravir les trois premiè-
res marches. Pour ma part, je suis très 
satisfait de ma première saison. J’ai 
réussi à finir cinquième avec la voiture 
la plus ancienne du championnat. »

Sa voiture, c’est la Norma M20 

2006 qu’il compte échanger contre la 
M20 2009 pour la prochaine saison. 
Son écurie de course Extrême Limite 
compte garder son jeune poulain : 
« François Guillet-Arnaud a un excel-
lent niveau, explique Patrice Roussel, 
son manager et gérant de l’écurie. En 
un an seulement, il s’est hissé parmi 
les meilleurs espoirs français. » C’est 
le constat de la plupart des observa-
teurs depuis la première course du 
Vendéen à Jamara.

François Guillet-Arnaud se concen-
trera l’année prochaine sur le même 
championnat. Pas question de se 
disperser pour l’instant. Il fait partie 
des plus jeunes pilotes du circuit. Il 
a encore tout le temps de faire ses 
preuves. L’objectif pour 2009 est 
désormais plus ambitieux : les deux 
coéquipiers veulent la première place 
du championnat. Ils espèrent d’ici 
deux ans participer pour la première 
fois aux 24 heures du Mans.

Renseignement :■■  06 14 48 29 75

René Moniot Beaumont, président 
de la Maison des écrivains de la mer 
de Saint-Gilles-Croix-de-Vie, a été ré-
compensé dernièrement. Il a reçu le 
Prix André-Jacques Vovard, décerné 
par l’Académie de marine à un auteur 
de littérature maritime. Le prix salue le 
rayonnement du livre de René Moniot 
intitulé « Histoire de la littérature ma-
ritime », paru en mai 2008 aux Éditions 
de la Découvrance. Cette récompense 
honore aussi le dévouement dont le 
Vendéen fait preuve depuis la création 
de la Maison des écrivains de la mer en 

2003. Le site internet de la Maison des 
écrivains a reçu plus de 6 000 visites en 
2007 ! Par ailleurs, René Moniot a reçu, 
pour ce même ouvrage, une « mention 
spéciale » lors de la remise du Prix lit-
téraire 2008 du Cercle de la mer. Et ce 
n’est pas fini ! Le 38e Grand Prix de la 
mer 2008 dont la lauréate est, cette an-
née, Maud Fontenoy est décerné par 
l’Association des Écrivains de la langue 
française. Le jury a décidé d’attribuer à 
René Moniot une « Mention spéciale 
pour son ouvrage ». La remise des prix 
aura lieu en mars 2009.

La Vendée est le seul département 
à avoir deux équipes en Division 1 
nationale de triathlon. L’équipe de 
Saint-Jean-de-Monts vient de rejoin-
dre celle des Sables-d’Olonne. La 
saison 2009 risque d’être promet-
teuse pour les deux équipes. « Pour 
l’année 2009, notre premier souhait 
est d’abord de nous maintenir en 
division 1 et, pourquoi pas, de faire 
un milieu de tableau, explique Phi-
lippe Gaudin, le manager général de 
l’équipe de Saint-Jean-de-Monts. Ce 
serait déjà formidable. Mais il y a 18 

clubs et la concurrence risque d’être 
acharnée. »

L’équipe a obtenu le titre de cham-
pion de France de Division 2 cette 
année, après la dernière étape à Re-
don en Ile-et-Vilaine, le 13 septem-
bre dernier. « C’est le résultat d’un 
travail d’équipe tout au long de l’an-
née 2008, ajoute Philippe Gaudin. 
Nous avons été présents à chaque 
épreuve et ça nous a beaucoup aidé. 
Nos deux coureurs, Adam Fitzakerley 
et Ruben Bravo, ont fait une saison 
formidable. »

À La Caillère-Saint-Hilaire, l’école 
« Les petits marrons » a une par-
ticularité : 20 % des élèves sont 
anglais.

Ils sont hauts comme trois pom-
mes. Pourtant, dans la cour de ré-
création, on peut les surprendre en 
pleine conversation dans un anglais 
absolument parfait. Hugh, Théa, Isa-
bel, Ethan, Lucie, Jack, Émily ou en-
core Harry, dont le prénom connaît 
un succès fou auprès de ses petits 
camarades français, sont inscrits à 
l’école « Les petits marrons », à La 

Caillère-Saint-Hilaire. Sur les quel-
que 130 élèves, presqu’une tren-
taine sont nés dans le pays de Sha-
kespeare. « Mon mari Simon et moi 
avons décidé il y a quelques années 
de venir vivre en France, explique 
Nicole, une des mamans anglaises. 
On a traversé le pays, en caravane, 
pour choisir une région. Quand, par 
hasard, on a traversé la Vendée et 
la campagne de La Caillère, on a su 
que c’était là ! » Est-ce l’effet « boule 
de neige » qui a, par la suite, séduit 
d’autres familles britanniques ? Ou 
l’accueil sans faille de l’école ? Les 
deux sans doute. Aujourd’hui, l’équi-
pe enseignante reconnaît que c’est 
enrichissant. « C’est un plus, souli-
gne la directrice, Nadège Sacré. Dès 
le début, nous avons su que c’était 
une richesse. On change les cours 
au début pour que les petits s’adap-
tent. Sauf bien sûr pendant les cours 
d’anglais ! » Côté parents, pendant 
les réunions de classe, Simon garde 
un petit dictionnaire anglais/français 
sous le coude. À part ça, pas grand-
chose ne distingue les parents. Si ce 
n’est que désormais, la « cup of tea » 
a gagné sa place au côté du fameux 
café/brioche.

Ils étaient partout, au Tonkin, au 
Laos, en Birmanie, en Inde, au Ga-
bon, au Japon… Ils ont tout supporté, 
les différences de climats, de mode 
de vie, les violences, jusqu’au martyr 
pour certains, pour une seule et même 
mission : la transmission de l’Évangile 
aux peuples qui ne le connaissaient 
pas. Le Centre vendéen de recher-
ches historiques (CVRH) vient d’édi-
ter à ce sujet un nouveau livre : « Mis-
sionnaires vendéens aux quatre coins 
du monde - 1850-1950 ».

Au tournant du XXe siècle, les mis-
sionnaires vendéens, hommes et 
femmes, ont été nombreux à partir 
aux quatre coins du monde. Ils y ont 
transmis leur foi, construit des éco-
les, des dispensaires… Cet ouvrage 
rassemble un grand nombre de leurs 
lettres et de leurs récits. Il apporte un 

éclairage sur leur état d’esprit et leurs 
missions. Plusieurs auteurs ont tra-
vaillé à la réalisation de cet ouvrage : 
Jean Rousseau, Henri Baudry, Louis 
Bauvineau, Dominique Rézeau, Pier-
re Hervouet et J-H Sineau.

« Missionnaires vendéens aux 4 ■■

coins du monde » : Centre vendéen de 
recherches historiques / 25 euros

Elle a fait partie des trente-six jo-
lis minois en lice pour accéder au 
titre de Miss France 2009. Élodie 
Martineau, 21 ans, « Miss Pays de 
la Loire »*, est Vendéenne. Elle ha-
bite à Auzay.

« Toujours au taquet », répétait-elle 
à quelques jours de l’élection. « Notre 
emploi du temps est très serré, mais 
le stress ou les coups de fil ne doivent 
pas empiéter sur notre sommeil, ex-
pliquait-elle. L’avantage, c’est qu’ici, 
en Vendée, je suis à domicile ! Je me 
sens chez moi ». Élodie Martineau, 
« Miss Pays de la Loire » et candidate 
à l’élection de Miss France 2009 est 
Vendéenne. Elle habite à Auzay. À 21 
ans, elle ne réalise pas un rêve d’en-
fant comme le soulignent souvent les 
miss qui l’ont précédée. Pour elle, ac-
céder au titre de « Miss » relève plutôt 
d’un défi, celui de vaincre sa timidité 
entre autres, et aussi, celui de rendre 
son premier fan, vendéen comme 
elle, encore plus fier d’elle. Son papy 
ne manquerait en effet pour rien au 
monde les différentes étapes du par-
cours de sa petite-fille. Il a aussi su 
entretenir ce qui pour Élodie reste le 
plus important : l’attachement à son 
« pays » d’origine, la Vendée, et ses 
études de maroquinerie.

En stage chez Vuitton

S’il y a une chose de sûre concer-

nant Élodie, c’est qu’elle gardera 
toujours son œil d’expert lorsqu’il 
s’agira de choisir un sac à main di-
gne des plus grands défilés. Fasci-
née par la mode et la maroquinerie 
depuis sa plus tendre enfance, elle 
s’est orientée tout naturellement dans 
cette branche. Inscrite en formation 
maroquinerie dans une école, à Cho-
let, elle a effectué son stage chez le 
prestigieux groupe installé en Vendée 
Vuitton. « J’aimerais beaucoup tra-
vailler dans un bureau d’études chez 
un groupe comme Vuitton, souligne-
t-elle. Évidemment, j’ai dû faire une 
pause pour me préparer au concours 
mais j’avais fini ma formation, il ne me 
reste plus qu’à passer mon examen. 
Je pourrais le faire l’année prochai-
ne ». Ce sera l’occasion pour elle de 
revenir en pays conquis, à Auzay, où 
elle aime participer aux fêtes locales. 
La miss a beau multiplier les défilés, 
elle aime ce département où elle a su 
s’investir, à titre bénévole, en tant que 
comédienne, au Puy du Fou pendant 
quatre ans. Un brin artiste, un tantinet 
musicienne, Élodie Martineau a plus 
d’un tour dans son sac.

*À l’heure où nous imprimons ce numéro, les 
résultats de l’élection de « Miss France 2009 » 
ne sont pas connus. Élodie Martineau fait 
pourtant partie des plus en vue pour monter sur le 
podium. Pour ses fans et tous les Vendéens qui la 
soutiennent, quel que soit le résultat, son parcours 
a déjà des airs de victoire.

L’équipe de triathlon de Saint-Jean-de-Monts désormais en D1.

René Moniot a notamment eu un Prix pour son ouvrage « Histoire de la littérature maritime ».

Monsieur et Madame Gibot avec quelques-unes des nouvelles pièces de leur crèche 2008.

François Guillet-Arnaud a terminé 2e de la course d’Estoril, au Portugal.

Les petits écoliers anglais Hugh, Isabel, Harry...

TradiTion - Crèche artisanale à Saint-Michel-le-Clouq
Noël aux couleurs des provinces de France

sporT - Un Vendéen espoir du sport auto
Objectif « Le Mans »

Écrivains - Prix de littérature maritime
Le Vendéen René Moniot 
récompensé

sporT - Triathlon vendéen
Deux équipes dans l’élite en 2009

ÉcoLe - Les petits anglais de La Caillère
Ambiance internationale à l’école

hisToire - Nouvel ouvrage du CVRH
Missionnaires vendéens
aux 4 coins du monde

ÉLecTion - Concours Miss France 2009
Miss Vendée a plus d’un tour 
dans son sac

Xavier Ar-
mange, auteur 
et éditeur ven-
déen est aussi 
un grand voya-
geur. Il vient de 
publier un beau 
livre, à la fois 
original et pas-
sionnant sur la 
cité indienne de 
Bénarès : « Bénarès, au-delà de l’éter-
nité ». Le livre plonge le lecteur au cœur 
de la « ville la plus sainte du sous-conti-
nent ». C’est là que des millions de fidè-
les viennent se plonger dans le Gange, 
y laver leur linge et se purifier. Sur ces 
berges, brûlent des bûchers de créma-
tion, par lesquels les croyants espèrent 
échapper au cycle interminable des 
réincarnations. L’auteur a pris ce qui 
est sans doute la plus grande photo 
au monde de la rive gauche du fleuve, 
avec ses escaliers sans fin, ses palais, 
ses taudis et toutes ses constructions 
hétéroclites. Elle est publiée sur une 
bande 1,75 m de large.

« Bénarès, au-delà de l’éternité »,■■

par Xavier Armange. Éditions d’Orbestier. 
138 pages - 39 euros.

Le Coureur 
japonais Yukiza 
Arashiro a rejoint 
les Bouygues 
Telecom pour 
un stage d’en-
traînement en 
Vendée du 1er 
au 6 décembre. 
Il va faire partie 

de l’équipe de Jean-René Bernau-
deau pour la saison 2009. C’est le 
premier Japonais à rejoindre la for-
mation vendéenne. Pour l’entraîneur, 
« Yukiya possède un vrai potentiel qui 
lui a déjà permis de remporter des 
victoires significatives (Champion 
du Japon 2007, 1 étape du Tour du 
Limousin 2008). C’est un baroudeur, 
rapide et à l’aise dans les bosses. Il 
va être intéressant de le voir se frotter 
au cyclisme européen. Nous souhai-
tons l’aligner sur un grand tour et at-
tendons de lui des résultats dès cette 
année. » Le coureur a été vainqueur 
de la 2e étape et 3e du classement 
général du Tour du Limousin en 2008. 
Cette même année, il a remporté le 
Tour d’Okinawa.

Avec 75 podiums dont un titre de 
champion national et 5 titres de cham-
pions de Vendée obtenus cette année, 
la Team Vendée VTT peut intégrer pour 
2009 la Division Nationale 2 (DN2). 
Cette équipe n’existe que depuis un 
an et la voilà propulsée sur la scène 
sportive nationale. « Notre but est de 
développer le VTT vendéen vers le 
sport de haut niveau, précise Yannick 
Frappier, le manager de l’équipe. Cet-
te année les réussites ont été au-delà 
de nos espérances. Pour la DN2, nous 
avons mis en place une équipe de 118 
coureurs. Nous continuerons bien en-
tendu à former les plus jeunes. »

Renseignements :■■  http://vtt85.free.fr

Xavier Armange,
Vendéen à Bénarès

Yukiya Arashiro chez Bouygues 
Telecom en 2009

Le VTT vendéen passe la vitesse 
supérieure
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Élodie Martineau, 21 ans, habite à Auzay.

François Guillet-Arnaud à droite et son coéquipier.
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Livre - La troisième croisade romancée
Les Pèlerins de fer,
du Bas-Poitou à la Terre-Sainte

Tourisme - La plus grosse production de film en relief
Voyage au XVe siècle, au cœur 
du château de Barbe Bleue

Olivier de Fonteclose, cousin de 
Richard Cœur de Lion, suit son royal 
parent en route pour la troisième 

croisade. Le chevalier, croit laisser 
derrière lui son épouse Lumine, en 
son château de Bois-Saygne, Bois 
de Céné. Le roi d’Angleterre, plus 
Poitevin qu’Anglais a quitté sa forêt 
de Talmont. Il se dispute avec son 
allié et suzerain, le roi de France Phi-
lippe II. L’expédition militaire prend 
un fâcheux tour. Olivier s’est croisé 
pour mener à bien une quête secrète. 
Avec les « Pèlerins de Fer », à la suite 
de « Le Lys et la Licorne », Marie Vis-
conti, Vendéenne d’adoption, signe à 
nouveau un roman palpitant sur fond 
d’Histoire. Une histoire qui prend sa 
source en Bas-Poitou, en des terres 
bien connues des Vendéens.

« Les Pèlerins de fer » :■■  par Marie Vis-
conti - Éditions du Rocher - 602 pages - 
21 euros.

Tiffauges au XVe siècle, sera 
la prochaine destination ven-
déenne. Plus grosse production 
cinématographique institution-
nelle en 3D relief de France, un 
film de douze minutes a été créé 
par le Conseil général de la Ven-
dée. Diffusé à partir du 1er avril, il 
entraînera les spectateurs à l’in-
térieur des murs du château de 
Barbe Bleue.

Le XVe siècle va ouvrir ses por-
tes prochainement à Tiffauges. 
Un jeune garçon, distrait, retourne 
dans la cour, à la recherche d’un 
objet oublié. À sa suite, les specta-
teurs sont transportés, cinq siècles 
en arrière, entre les murs du châ-
teau de Gilles de Rais. Resurgi des 
ruines, le monument du XVe siècle 
révèle sa grandeur passée, de ses 
doubles fortifications à sa salle de 
réception.

Nouvelle destination vendéenne 
ouverte pour la saison 2009, ce 
film en 3D relief, offrira aux visiteurs 
un véritable dépaysement dans le 
temps. « Nous avons voulu propo-
ser aux Vendéens et aux touristes, 
un film qui leur permette de se diver-

tir et de découvrir l’histoire du châ-
teau », explique Bruno Retailleau, 
Vice-Président du Conseil général. 
Munis de lunettes spéciales, les 
spectateurs auront l’impression de 
se retrouver au XVe siècle, avec les 
habitants du château.

La réalisation du projet a été 
confiée aux sociétés AXYZ-AMAK, 
spécialistes de ce type de tour-
nage en 3D relief et images virtuel-
les. François Garnier, le réalisateur 
assisté d’Alain Derobe meilleur 
spécialiste d’Europe de la prise de 
vue relief et de Pascal Charpentier 
superviseur des effets spéciaux qui 
a travaillé sur le « 5e Élément » de 
Luc Besson.

Le château de Barbe-Bleue

Les premières traces du château 
de Tiffauges remontent au XIe siè-
cle. Mais c’est au XVe siècle avec 
Gilles de Rais, que le château a 
connu les transformations les plus 
intéressantes. Gilles de Rais, com-
pagnon de guerre de Jeanne d’Arc, 
puis accusé de sorcellerie à la fin 
de sa vie en 1440, est connu pour 
avoir eu une double personnalité. 

L’archéologie vient ici appuyer les 
thèses des historiens. Les trans-
formations qu’il a fait subir au 
château traduisent, dans les pier-
res, cette caractéristique de son 
tempérament : un homme à la fois 
amoureux des fêtes et replié sur lui-
même. Il donna à sa demeure sei-
gneuriale les dimensions d’un pa-
lais, fait pour recevoir de nombreux 
convives. À cet effet, il fit construire 
une gigantesque salle de récep-
tion. Et, de ce même château, il fit 
une forteresse imprenable. Il fortifia 
ses remparts par un double systè-
me de protection doté d’une sorte 
de canyon creusé à l’intérieur des 
douves, situées en dehors des for-
tifications.

Une réalisation en trois étapes

Aujourd’hui, de ces aménage-
ments du XVe siècle, il ne reste que 
quelques traces de la salle de ré-
ception, une partie des douves et 
le canyon, devenu la route actuelle. 
Et c’est à partir de ces restes qu’ar-
chitectes et historiens de l’art ont 
reconstitué le château de Tiffauges 
à travers les différentes étapes de 
son existence. Pour réaliser ce film, 
trois phases ont été nécessaires.

La première remonte aux années 
2005/2006, des spécialistes ont ef-
fectué un relevé laser - par hélicop-
tère et directement sur le sol - de 
l’ensemble du site : le château, le 
bourg et ses environs, sur un péri-
mètre de trois kilomètres.

Cette première étape a permis à 
une équipe d’architectes et d’histo-
riens de réaliser des vues en 3D des 
différentes époques du château : 
XIe et XIIe siècle, XIIIe siècle et XVe 
et XVIe siècle. Ces réalisations ont 
constitué la seconde étape à partir 
de laquelle il a été décidé de mettre 
en avant la période du XVe siècle. 
Enfin, la troisième étape a consis-
té en la réalisation du film. L’une 
des principales difficultés aura été 
de mêler les images réelles aux 
images virtuelles. D’une durée de 
douze minutes, il sera projeté pour 
la première fois en avril 2009 à Tif-
fauges, dans les anciens logis du 
château.

L’une des principales difficultés du film a été de mêler les images réelles et images virtuelles.

Jusqu’au mois de février, Denis 
et Madeleine Gibaud présentent 
au public leur crèche de 24 m2 à 
leur domicile de Saint-Michel-le-
Cloucq.

Plus de 12 000 tuiles fabriquées à 
la main, plusieurs milliers de lauzes, 
plus de 600 santons exposés sur 
24 m2. Cette année encore, Denis 
et Madeleine Gibaud présentent au 
public leur crèche de Noël.

Travail de patience et de pas-
sionnés, la crèche des Gibaud offre 
à ses visiteurs un voyage à travers 
les départements français. Le cou-
ple a recréé dans son domicile de 
Saint-Michel-Le-Cloucq un véritable 
monde de santons venus de toutes 
les provinces de France : du Cantal 
à la Bretagne, sans oublier la Ven-
dée. Denis construit lui-même tou-
tes les maisons. Madeleine est la 
petite main. Elle ajoute les couleurs, 
conseille, donne son avis, oriente…

« Nous mettons quinze jours à 
aménager la crèche avec la compli-
cité de notre fils Stéphane, qui nous 
a créé un site Internet, explique De-
nis. Chaque année nous ajoutons 
un petit quelque chose de nouveau. 

Nous ramenons des santons des ré-
gions où nous partons en vacances. 
Les maisons sont la réplique de cel-
les que nous avons vues et que nous 
avons prises en photos. » La crèche 
s’étend dans la véranda, la salle à 
manger et le salon.

Toute l’année le couple s’investit 
dans ce projet de fin d’année. « Cet-
te crèche nous tient à cœur tout au 
long de l’année. Dès le mois de fé-
vrier nous commençons à y travailler. 

Nous avons même installé un atelier 
dans la caravane pour les jours de 
pluie durant les vacances », ajoute 
Madeleine.

Denis et Madeleine Gibaud■■

Saint-Michel-Le-Cloucq
Tél : 02 51 69 98 91
La crèche est ouverte tous les après-mi-
dis sauf le jour de Noël et le 1er janvier 
jusqu’au mois de février et sur rendez-
vous jusqu’en mars. Entrée libre

Le jeune pilote vendéen de course 
automobile, François Guillet-Ar-
naud a terminé le championnat 
européen d’endurance sport pro-
totype à la cinquième place. L’idée 
de participer un jour aux 24h du 
Mans fait son chemin.

Le jeune pilote Vendéen François 
Guillet-Arnaud a adressé à la foule 
un sourire soulagé sur le podium 
d’Estoril au Portugal, le 24 novembre 
dernier. Avec son coéquipier Fabien 
Rosier, ils ont terminé cette course 
automobile à 1 minute 32 des vain-
queurs, mais deux tours devant les 
troisièmes. Grâce à ce résultat, Ils 

concluent leur saison en beauté, à la 
5e place du championnat européen 
d’endurance. « Estoril a été notre pre-
mier podium, raconte avec satisfac-
tion François Guillet-Arnaud. Dans de 
nombreuses courses, nous étions à 
deux doigts de gravir les trois premiè-
res marches. Pour ma part, je suis très 
satisfait de ma première saison. J’ai 
réussi à finir cinquième avec la voiture 
la plus ancienne du championnat. »

Sa voiture, c’est la Norma M20 

2006 qu’il compte échanger contre la 
M20 2009 pour la prochaine saison. 
Son écurie de course Extrême Limite 
compte garder son jeune poulain : 
« François Guillet-Arnaud a un excel-
lent niveau, explique Patrice Roussel, 
son manager et gérant de l’écurie. En 
un an seulement, il s’est hissé parmi 
les meilleurs espoirs français. » C’est 
le constat de la plupart des observa-
teurs depuis la première course du 
Vendéen à Jamara.

François Guillet-Arnaud se concen-
trera l’année prochaine sur le même 
championnat. Pas question de se 
disperser pour l’instant. Il fait partie 
des plus jeunes pilotes du circuit. Il 
a encore tout le temps de faire ses 
preuves. L’objectif pour 2009 est 
désormais plus ambitieux : les deux 
coéquipiers veulent la première place 
du championnat. Ils espèrent d’ici 
deux ans participer pour la première 
fois aux 24 heures du Mans.

Renseignement :■■  06 14 48 29 75

René Moniot Beaumont, président 
de la Maison des écrivains de la mer 
de Saint-Gilles-Croix-de-Vie, a été ré-
compensé dernièrement. Il a reçu le 
Prix André-Jacques Vovard, décerné 
par l’Académie de marine à un auteur 
de littérature maritime. Le prix salue le 
rayonnement du livre de René Moniot 
intitulé « Histoire de la littérature ma-
ritime », paru en mai 2008 aux Éditions 
de la Découvrance. Cette récompense 
honore aussi le dévouement dont le 
Vendéen fait preuve depuis la création 
de la Maison des écrivains de la mer en 

2003. Le site internet de la Maison des 
écrivains a reçu plus de 6 000 visites en 
2007 ! Par ailleurs, René Moniot a reçu, 
pour ce même ouvrage, une « mention 
spéciale » lors de la remise du Prix lit-
téraire 2008 du Cercle de la mer. Et ce 
n’est pas fini ! Le 38e Grand Prix de la 
mer 2008 dont la lauréate est, cette an-
née, Maud Fontenoy est décerné par 
l’Association des Écrivains de la langue 
française. Le jury a décidé d’attribuer à 
René Moniot une « Mention spéciale 
pour son ouvrage ». La remise des prix 
aura lieu en mars 2009.

La Vendée est le seul département 
à avoir deux équipes en Division 1 
nationale de triathlon. L’équipe de 
Saint-Jean-de-Monts vient de rejoin-
dre celle des Sables-d’Olonne. La 
saison 2009 risque d’être promet-
teuse pour les deux équipes. « Pour 
l’année 2009, notre premier souhait 
est d’abord de nous maintenir en 
division 1 et, pourquoi pas, de faire 
un milieu de tableau, explique Phi-
lippe Gaudin, le manager général de 
l’équipe de Saint-Jean-de-Monts. Ce 
serait déjà formidable. Mais il y a 18 

clubs et la concurrence risque d’être 
acharnée. »

L’équipe a obtenu le titre de cham-
pion de France de Division 2 cette 
année, après la dernière étape à Re-
don en Ile-et-Vilaine, le 13 septem-
bre dernier. « C’est le résultat d’un 
travail d’équipe tout au long de l’an-
née 2008, ajoute Philippe Gaudin. 
Nous avons été présents à chaque 
épreuve et ça nous a beaucoup aidé. 
Nos deux coureurs, Adam Fitzakerley 
et Ruben Bravo, ont fait une saison 
formidable. »

À La Caillère-Saint-Hilaire, l’école 
« Les petits marrons » a une par-
ticularité : 20 % des élèves sont 
anglais.

Ils sont hauts comme trois pom-
mes. Pourtant, dans la cour de ré-
création, on peut les surprendre en 
pleine conversation dans un anglais 
absolument parfait. Hugh, Théa, Isa-
bel, Ethan, Lucie, Jack, Émily ou en-
core Harry, dont le prénom connaît 
un succès fou auprès de ses petits 
camarades français, sont inscrits à 
l’école « Les petits marrons », à La 

Caillère-Saint-Hilaire. Sur les quel-
que 130 élèves, presqu’une tren-
taine sont nés dans le pays de Sha-
kespeare. « Mon mari Simon et moi 
avons décidé il y a quelques années 
de venir vivre en France, explique 
Nicole, une des mamans anglaises. 
On a traversé le pays, en caravane, 
pour choisir une région. Quand, par 
hasard, on a traversé la Vendée et 
la campagne de La Caillère, on a su 
que c’était là ! » Est-ce l’effet « boule 
de neige » qui a, par la suite, séduit 
d’autres familles britanniques ? Ou 
l’accueil sans faille de l’école ? Les 
deux sans doute. Aujourd’hui, l’équi-
pe enseignante reconnaît que c’est 
enrichissant. « C’est un plus, souli-
gne la directrice, Nadège Sacré. Dès 
le début, nous avons su que c’était 
une richesse. On change les cours 
au début pour que les petits s’adap-
tent. Sauf bien sûr pendant les cours 
d’anglais ! » Côté parents, pendant 
les réunions de classe, Simon garde 
un petit dictionnaire anglais/français 
sous le coude. À part ça, pas grand-
chose ne distingue les parents. Si ce 
n’est que désormais, la « cup of tea » 
a gagné sa place au côté du fameux 
café/brioche.

Ils étaient partout, au Tonkin, au 
Laos, en Birmanie, en Inde, au Ga-
bon, au Japon… Ils ont tout supporté, 
les différences de climats, de mode 
de vie, les violences, jusqu’au martyr 
pour certains, pour une seule et même 
mission : la transmission de l’Évangile 
aux peuples qui ne le connaissaient 
pas. Le Centre vendéen de recher-
ches historiques (CVRH) vient d’édi-
ter à ce sujet un nouveau livre : « Mis-
sionnaires vendéens aux quatre coins 
du monde - 1850-1950 ».

Au tournant du XXe siècle, les mis-
sionnaires vendéens, hommes et 
femmes, ont été nombreux à partir 
aux quatre coins du monde. Ils y ont 
transmis leur foi, construit des éco-
les, des dispensaires… Cet ouvrage 
rassemble un grand nombre de leurs 
lettres et de leurs récits. Il apporte un 

éclairage sur leur état d’esprit et leurs 
missions. Plusieurs auteurs ont tra-
vaillé à la réalisation de cet ouvrage : 
Jean Rousseau, Henri Baudry, Louis 
Bauvineau, Dominique Rézeau, Pier-
re Hervouet et J-H Sineau.

« Missionnaires vendéens aux 4 ■■

coins du monde » : Centre vendéen de 
recherches historiques / 25 euros

Elle a fait partie des trente-six jo-
lis minois en lice pour accéder au 
titre de Miss France 2009. Élodie 
Martineau, 21 ans, « Miss Pays de 
la Loire »*, est Vendéenne. Elle ha-
bite à Auzay.

« Toujours au taquet », répétait-elle 
à quelques jours de l’élection. « Notre 
emploi du temps est très serré, mais 
le stress ou les coups de fil ne doivent 
pas empiéter sur notre sommeil, ex-
pliquait-elle. L’avantage, c’est qu’ici, 
en Vendée, je suis à domicile ! Je me 
sens chez moi ». Élodie Martineau, 
« Miss Pays de la Loire » et candidate 
à l’élection de Miss France 2009 est 
Vendéenne. Elle habite à Auzay. À 21 
ans, elle ne réalise pas un rêve d’en-
fant comme le soulignent souvent les 
miss qui l’ont précédée. Pour elle, ac-
céder au titre de « Miss » relève plutôt 
d’un défi, celui de vaincre sa timidité 
entre autres, et aussi, celui de rendre 
son premier fan, vendéen comme 
elle, encore plus fier d’elle. Son papy 
ne manquerait en effet pour rien au 
monde les différentes étapes du par-
cours de sa petite-fille. Il a aussi su 
entretenir ce qui pour Élodie reste le 
plus important : l’attachement à son 
« pays » d’origine, la Vendée, et ses 
études de maroquinerie.

En stage chez Vuitton

S’il y a une chose de sûre concer-

nant Élodie, c’est qu’elle gardera 
toujours son œil d’expert lorsqu’il 
s’agira de choisir un sac à main di-
gne des plus grands défilés. Fasci-
née par la mode et la maroquinerie 
depuis sa plus tendre enfance, elle 
s’est orientée tout naturellement dans 
cette branche. Inscrite en formation 
maroquinerie dans une école, à Cho-
let, elle a effectué son stage chez le 
prestigieux groupe installé en Vendée 
Vuitton. « J’aimerais beaucoup tra-
vailler dans un bureau d’études chez 
un groupe comme Vuitton, souligne-
t-elle. Évidemment, j’ai dû faire une 
pause pour me préparer au concours 
mais j’avais fini ma formation, il ne me 
reste plus qu’à passer mon examen. 
Je pourrais le faire l’année prochai-
ne ». Ce sera l’occasion pour elle de 
revenir en pays conquis, à Auzay, où 
elle aime participer aux fêtes locales. 
La miss a beau multiplier les défilés, 
elle aime ce département où elle a su 
s’investir, à titre bénévole, en tant que 
comédienne, au Puy du Fou pendant 
quatre ans. Un brin artiste, un tantinet 
musicienne, Élodie Martineau a plus 
d’un tour dans son sac.

*À l’heure où nous imprimons ce numéro, les 
résultats de l’élection de « Miss France 2009 » 
ne sont pas connus. Élodie Martineau fait 
pourtant partie des plus en vue pour monter sur le 
podium. Pour ses fans et tous les Vendéens qui la 
soutiennent, quel que soit le résultat, son parcours 
a déjà des airs de victoire.

L’équipe de triathlon de Saint-Jean-de-Monts désormais en D1.

René Moniot a notamment eu un Prix pour son ouvrage « Histoire de la littérature maritime ».

Monsieur et Madame Gibot avec quelques-unes des nouvelles pièces de leur crèche 2008.

François Guillet-Arnaud a terminé 2e de la course d’Estoril, au Portugal.

Les petits écoliers anglais Hugh, Isabel, Harry...

TradiTion - Crèche artisanale à Saint-Michel-le-Clouq
Noël aux couleurs des provinces de France

sporT - Un Vendéen espoir du sport auto
Objectif « Le Mans »

Écrivains - Prix de littérature maritime
Le Vendéen René Moniot 
récompensé

sporT - Triathlon vendéen
Deux équipes dans l’élite en 2009

ÉcoLe - Les petits anglais de La Caillère
Ambiance internationale à l’école

hisToire - Nouvel ouvrage du CVRH
Missionnaires vendéens
aux 4 coins du monde

ÉLecTion - Concours Miss France 2009
Miss Vendée a plus d’un tour 
dans son sac

Xavier Ar-
mange, auteur 
et éditeur ven-
déen est aussi 
un grand voya-
geur. Il vient de 
publier un beau 
livre, à la fois 
original et pas-
sionnant sur la 
cité indienne de 
Bénarès : « Bénarès, au-delà de l’éter-
nité ». Le livre plonge le lecteur au cœur 
de la « ville la plus sainte du sous-conti-
nent ». C’est là que des millions de fidè-
les viennent se plonger dans le Gange, 
y laver leur linge et se purifier. Sur ces 
berges, brûlent des bûchers de créma-
tion, par lesquels les croyants espèrent 
échapper au cycle interminable des 
réincarnations. L’auteur a pris ce qui 
est sans doute la plus grande photo 
au monde de la rive gauche du fleuve, 
avec ses escaliers sans fin, ses palais, 
ses taudis et toutes ses constructions 
hétéroclites. Elle est publiée sur une 
bande 1,75 m de large.

« Bénarès, au-delà de l’éternité »,■■

par Xavier Armange. Éditions d’Orbestier. 
138 pages - 39 euros.

Le Coureur 
japonais Yukiza 
Arashiro a rejoint 
les Bouygues 
Telecom pour 
un stage d’en-
traînement en 
Vendée du 1er 
au 6 décembre. 
Il va faire partie 

de l’équipe de Jean-René Bernau-
deau pour la saison 2009. C’est le 
premier Japonais à rejoindre la for-
mation vendéenne. Pour l’entraîneur, 
« Yukiya possède un vrai potentiel qui 
lui a déjà permis de remporter des 
victoires significatives (Champion 
du Japon 2007, 1 étape du Tour du 
Limousin 2008). C’est un baroudeur, 
rapide et à l’aise dans les bosses. Il 
va être intéressant de le voir se frotter 
au cyclisme européen. Nous souhai-
tons l’aligner sur un grand tour et at-
tendons de lui des résultats dès cette 
année. » Le coureur a été vainqueur 
de la 2e étape et 3e du classement 
général du Tour du Limousin en 2008. 
Cette même année, il a remporté le 
Tour d’Okinawa.

Avec 75 podiums dont un titre de 
champion national et 5 titres de cham-
pions de Vendée obtenus cette année, 
la Team Vendée VTT peut intégrer pour 
2009 la Division Nationale 2 (DN2). 
Cette équipe n’existe que depuis un 
an et la voilà propulsée sur la scène 
sportive nationale. « Notre but est de 
développer le VTT vendéen vers le 
sport de haut niveau, précise Yannick 
Frappier, le manager de l’équipe. Cet-
te année les réussites ont été au-delà 
de nos espérances. Pour la DN2, nous 
avons mis en place une équipe de 118 
coureurs. Nous continuerons bien en-
tendu à former les plus jeunes. »

Renseignements :■■  http://vtt85.free.fr

Xavier Armange,
Vendéen à Bénarès

Yukiya Arashiro chez Bouygues 
Telecom en 2009

Le VTT vendéen passe la vitesse 
supérieure
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Élodie Martineau, 21 ans, habite à Auzay.

François Guillet-Arnaud à droite et son coéquipier.
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Philippe de Villiers, Président du Conseil Général

Point de Vue

Des huîtres au bon goût du grand large

L’huître vendéenne aux quatre coins du monde

L’Aiguillon-sur-Mer, berceau des moules de Bouchot

Le bigorneau, 100 % sauvage

À consommer sans modération

Recettes d’huîtres chaudes

La culture de l’huître se développe 
traditionnellement dans la baie 
de Bourgneuf et dans l’anse de 
l’Aiguillon-sur-Mer. Sur le Perthuis 
Breton, au large de la côte, trois 

ostréiculteurs vendéens 
ont choi-

si l’élevage en pleine mer, plus ra-
pide et moins encombrant.

Sur le Perthuis breton, trois ostréi-
culteurs de l’Aiguillon-sur-Mer élè-
vent l’huître en pleine mer. Parmi eux, 
André Bertrand quitte chaque matin 
l’anse de l’Aiguillon en direction de 

ses sept filières à huîtres, à mi-che-
min entre la côte vendéenne 

et l’Île de Ré. Son embar-
cation est un bateau 

à fond plat, doté 
d’une grue qui 

servait autre-
fois aux 

filières à 
m o u -

l e s . 

Alors que le brouillard se dissipe et 
laisse la place au soleil, le bateau 
s’approche des bouées de repérage. 
Chacune des filières mesure 100 mè-
tres.

Les huîtres à côté des moules

« En pleine mer, nous ne faisons 
que de l’élevage, précise André Ber-
trand. Le captage naturel des nais-
sains d’huître a lieu sur des parcs 
à terre, plus précisément dans des 
petites coupelles de 15 cm de dia-
mètre. On défait les naissains pour 
les mettre en pleine mer, quand ils 
sont gros comme un ongle. Le cap-
tage dure entre quatre et huit mois. » 
Les huîtres d’André Bertrand nagent 
au milieu des filières à moules. L’os-
tréiculteur engage un créneau et se 
colle aux bouées de la filière. Avec la 
grue, il hisse les tables à huîtres hors 
de l’eau, avec l’aide de son fils. Puis 
il inspecte quelques poches pour vé-

rifier l’état des mollusques : « Nous 
avons connu cette année un taux 
de mortalité très élevé, ajoute An-
dré Bertrand. Alors, nous som-
mes plus prudents et nous sur-
veillons toutes les poches. »

Un élevage plus rapide

Pendant quelques mois, les 
petites huîtres issues du captage 
sont mises dans des casiers em-
maillés et compartimentés, en for-
me de lanternes. Là, elles ont tout 
l’espace disponible pour grandir 
rapidement. Dès que les huîtres 
ont atteint la taille de 8 cm, André 
Bertrand les transfère directement 
dans les poches : « Plus les huîtres 
grandissent, plus il faut alléger les 
poches, pour qu’elles puissent se 
développer rapidement, continue 
André Bertrand. Nous renouvelons 
l’opération plusieurs fois. L’avan-
tage de l’élevage en pleine mer, 
c’est que les huîtres se nourris-
sent plus vite. Nous les commer-
cialisons en 18 mois au lieu de 
trois ans traditionnellement. Cette 
culture permet aussi d’alléger les 
parcs qui sont de plus en plus en-
combrés. » Les huîtres arrivées à 
maturité sont ramenées à terre, 
dans l’anse de l’Aiguillon pendant 
quinze jours. Puis l’affinage dans 
les claires environnantes enrichit 
les mollusques pendant un peu 
plus d’un mois.

L’entreprise France Turbot élève 
à la fois des turbots et des nais-
sains d’huîtres. L’innovation est la 
clé de son succès. L’entreprise de 
Noirmoutier propage les huîtres 
vendéennes un peu partout dans 
le monde.

Cachée modestement dans les 
marais de l’Île de Noirmoutier, l’en-
treprise d’aquaculture France Turbot 
n’en finit pas d’innover. Après s’être 
spécialisée dans l’élevage de Tur-

bots, elle a ouvert en 
2006 une écloserie de 
naissains d’huîtres. Son 
savoir-faire a attiré l’œil 
des médias. L’éleveur 
de turbots était au cœur 
de l’actualité scientifique 
le 16 novembre dernier, 
dans l’émission « C’est 
pas sorcier ».

L’entreprise supervise 
la reproduction de ses 
turbots. « Nous choisis-
sons nous-mêmes les 
semences des mâles et 
des femelles pour faire 
les meilleurs croisements 
possibles », explique 
Christian Cloutour, direc-
teur de France Turbot. 

Pendant six mois, les larves se mé-
tamorphosent et deviennent des ale-
vins d’environ 15 grammes. « Nous 
en produisons un million par an, conti-
nue le directeur. On les vend un peu 
partout, en France, en Espagne ou 
encore aux Pays-Bas. » L’entreprise 
exporte facilement depuis qu’elle a 
inventé le transport par avion sans 
eau, en hibernant les poissons. « Nos 
alevins peuvent supporter 26 heures 
de voyage comme ça. C’est ce qui 
a fait notre réputation. » L’entreprise 

conserve aussi 400 000 alevins dans 
des fermes d’élevages pendant deux 
ans avant de les vendre. Des grands 
restaurants se les arrachent, comme 
le Georges V ou encore le Fouquet’s 
à Paris.

Des huîtres aux quatre coins du 
monde

Quant à l’écloserie de naissains 
d’huîtres, l’histoire ne fait que com-
mencer. La production a été multipliée 
par cinq en deux ans. 400 millions de 
naissains d’huîtres sont prévus pour 
2009. « Notre écloserie est en plein 
essor, conclut Christian Cloutour. Les 
ostréiculteurs apprécient de pouvoir 
acheter des naissains toute l’année 
alors que la ponte naturelle n’a lieu 
que l’été. Parfois, il y a des années 
sans captage en milieu naturel et nous 
leur offrons alors une alternative. Nous 
avons aussi la possibilité de séparer 
les naissains les uns des autres et évi-
ter les lots qui sont invendables. Grâce 
à un élevage minutieux, nos huîtres 
sont plus rustiques. » Les huîtres ron-
des et creuses issues de l’écloserie 
France Turbot sont disséminées un 
peu partout sur les littoraux français, 
mais aussi au Maroc, en Ukraine ou 
encore en Nouvelle-Calédonie.

Cinq milles 
tonnes de moules 
de bouchots sont pro-
duites chaque année en 
Vendée. C’est à l’Aiguillon-
sur-Mer que la technique de 
production des moules de 
bouchots a été créée, en 
1235, par Patrice Walton.

Débarqué en baie de 
l’Aiguillon après un naufrage, 

le marin irlandais Patrice Walton 
met en place la technique de 
culture des moules de bouchot. 
Huit siècles plus tard, 60 000 
tonnes de moules sont produi-

tes chaque année en France 
dont environ 5 000 en Vendée.

« La technique d’élevage des 
moules de bouchot est simple, 
explique Bruno Vivier, mytili-
culteur de l’Aiguillon-sur-Mer 
depuis trente ans et héritier du 
savoir-faire de ses père, grand-
père, arrière-grand-père… Des 
pieux de chêne, le bois le plus 
résistant à l’eau de mer, sont 
plantés dans la vase. Dessus 
sont installés les moules qui s’y 
développent. Une fois qu’elles 
ont atteint douze millimètres 
d’épaisseur, elles sont prêtes à 
consommer. »

Les mytiliculteurs de 
l’Aiguillon, sont les premiers à 
pouvoir commercialiser leurs 
moules, dès le mois de mai. 
« Cela s’explique par la tempéra-
ture des courants. La mer dans 
notre région se réchauffe plus 
vite qu’en Bretagne et les mou-
les se développent dès qu’elles 
ressentent un peu de chaleur », 
précise Bruno Vivier. Les mou-
les de Vendée sont commer-
cialisées jusqu’en octobre, les 
bretonnes jusqu’à Noël.

Une croissance à surveiller

Au mois d’avril, période de 
captage, les mytiliculteurs doi-
vent s’assurer que les petites 
moules se sont accrochées 
aux pieux. « Soit elles viennent 
toutes seules, soit nous pê-
chons des naissains que nous 
transplantons sur nos pieux », 
ajoute Bruno Vivier. Il faut en-
suite surveiller leur croissance 
et permettre à un maximum de 
moules de s’épanouir. Un pieu 
peut accueillir 20 
à 30 kg de mou-
les. Ces moules 
se nourrissent 
du plancton que 
leur apportent 
les courants ma-
rins. « Le taux 
de remplissage 
rég lemen ta i re 
des moules est 
de 24 %, pré-
cise Bruno Vivier. 
Les moules de 
l’Aiguillon sont 
connues pour 
ne pas être très 

grandes mais bien remplies. 
Certains leur trouvent un petit 
goût de noisette, très subtil. »

Les moules sont décrochées 
de leurs pieux en fonction des 
commandes. « Nous partons à 
bord de nos bateaux, transfor-
més en ateliers flottants. Munis 
d’une grue, nous récoltons la 
quantité de moules à vendre. 
Nous les conditionnons direc-
tement sur place. Cela garantie 
leur fraîcheur », ajoute Bruno 
Vivier.

Navalu est le nouveau nom de la so-
ciété MPH à Bouin, spécialisée dans 
la construction de bateaux en alumi-
nium. Ces derniers sont destinés aux 
ostréiculteurs et aux mytiliculteurs. Ils 
s’exportent sur toute la côte Atlantique 
depuis l’Espagne jusqu’en Irlande.

Des bateaux ostréicoles à roues

Bernard Minguet possède cette en-
treprise depuis six ans. « Tous nos ba-
teaux sont conçus et faits sur-mesure, 
souligne-t-il. Nous sortons près de deux 
bateaux par mois pour l’ostréiculture et 
la mytiliculture ». Ce sont ces bateaux 
plats, à très faible tirant d’eau, et creux 
qui permettent aux ostréiculteurs de 
parcourir leurs parcs à huître en toute 

sérénité. Ils sont dotés de roues ce qui 
permet d’éviter d’ajouter une remorque 
et de faciliter les manœuvres lorsque 
l’on veut mettre les bateaux à l’eau. 
Une grue assure la manutention. « J’ai 
choisi Navalu parce qu’il a su me faire 
la meilleure proposition, témoigne un 
client mytiliculteur. L’entreprise a réalisé 
mon bateau sur-mesure : c’est très utile 
parce que tous les parcs sont différents 
et l’embarcation doit s’y adapter à cha-
que fois. » Bernard Minguet n’hésite 
pas aussi à se diversifier. Il a récem-
ment livré trois bateaux passagers qui 
font actuellement la navette entre Port 
Grimaud et Saint-Tropez. Il veut pouvoir 
être paré au pire. « À une marée noire, 
par exemple qui handicaperait la filière 
ostréicole, comme par le passé ».

Le bigorneau contient trois fois 
plus de magnésium et six fois plus 
de protéines que le chocolat, pour 
cinq fois moins de calories… Il sem-
ble pourtant bien souvent le parent 
pauvre des plateaux de fruits de mer, 
avec son air tout recroquevillé. C’en 
est pourtant un incontournable, à dé-
guster nature ou sur une tranche de 
beurre. C’est ce qu’a bien compris 
Philippe de La Brosse, ancien os-

tréiculteur, qui 
s’est re-

c o n -
ve r t i 

dans le commerce de gros du petit 
escargot des rochers. Il importe la 
plupart de son cheptel des îles bri-
tanniques et notamment d’Écosse. 
Le littorina littorea, c’est son nom sa-
vant, se plaît dans les eaux froides et 
dans les atmosphères humides. « La 
Grande-Bretagne compte des kilo-
mètres de côte et les Anglais ne man-
gent pas de fruits de mer. Ils expor-
tent donc l’essentiel de leur pêche, » 
explique le mareyeur. Le bigorneau 
est pêché à la main. Il est expédié 
par camion réfrigéré vers la France. 
Il rejoint ses cousins vendéens et 
bretons dans les bassins de Philippe 
de La Brosse, à Bouin, au Port des 
Brochets.

Là, ils sont calibrés entre jumbos, 
gros, moyens et petits. Ils passent 
quelques semaines en mer, dans 
des filets à huîtres, pour une sorte 
« d’affinage » dans les eaux vendéen-
nes, puis sont triés. « Il faut retirer les 
morts, pour viser les 100 % d’animaux 
vivants livrés au client », explique Phi-
lippe de La Brosse. Celui-ci les vend 
ensuite à des professionnels : pois-
sonniers, restaurateurs, ostréicul-
teurs et commerces de bouche.

Personne ne s’est lancé dans 
l’élevage de ce fruit de mer ori-
ginal. « Il faut au moins trois ans, 
pour un animal à maturité et six 
pour un jumbo », explique le 
grossiste qui a étudié la ques-
tion. Il faut aussi des installa-
tions réfrigérées et il faut les 
alimenter avec des algues. » 
Les prix du marché ne justi-

fient pas encore de tels 
investissements.

Riches en vitamines, pauvres en 
lipides, les huîtres sont à consom-
mer sans modération. Une douzaine 
d’huîtres ne représente que 68 kilo-
calories. Même si dans le langage 
courant il est question d’huîtres gras-
ses, ce crustacé ne contient pas plus 
de 3 % de lipides. Au contraire, il est 
riche en vitamine B12 et vitamine D, 
en magnésium, phosphore, fer, cal-
cium et protéines. Enfin, les huîtres 
apportent beaucoup d’oligoéléments 
comme l’iode et le zinc. La consom-
mation de ces oligoéléments est in-
dispensable au fonctionnement de 
l’organisme et plus particulièrement 
à celui du cerveau. Une carence en 
iode peut provoquer une maladie 
appelée le crétinisme endémique.

Ne consommer que les huîtres 
vivantes

La conservation des huîtres est 
tout un art. Quelques règles de ba-
ses sont à suivre pour éviter d’ingur-
giter de mauvais spécimens. En pre-

mier lieu, il faut éviter d’acheter les 
huîtres qui baillent. Une fois achetés, 
ces crustacés doivent être conservés 
entre 5 et 15 °C, la partie creuse vers 
le bas. Elles doivent être consom-
mées rapidement et ouvertes au der-
nier moment. Pour s’assurer qu’elles 
sont encore vivantes il suffit de les 
effleurer avec la pointe d’un couteau 
ou de les arroser d’une goutte de ci-
tron. L’huître se rétracte aussitôt.

Huîtres en robes d’épinard :
Ingrédients pour 4 personnes : 24 huîtres, 24 feuilles d’épinard, 1/2 litre de 

bisque de homard et 100 centilitres de crème liquide.
Préparation : Ouvrir les huîtres 10 minutes au four à 150 °. Tremper les mollus-

ques quelques secondes dans l’eau pour leur redonner leur fraîcheur et leur to-
nicité. Nettoyer les écailles avec une petite brosse. Passer les feuilles d’épinard 
2-3 mn à l’eau bouillante. Envelopper chaque huître dans une feuille d’épinard 
blanchie et placer les dans leur coquille. Préparer la sauce en mélangeant la 
bisque de homard et la crème liquide. Chauffer doucement puis napper cha-
que huître de cette sauce. Servir aussitôt.

Huîtres en brochettes :
Ingrédients pour 4 personnes : 24 

huîtres, 24 tranches de poitrine de porc 
fumée, 50 grammes de beurre de Noir-
moutier, 500 grammes de tomates, 3 
échalotes, huile d’olive, sucre, sel, poi-
vre.

Préparation : Émincer les échalotes, 
faire fondre dans l’huile, ajouter les to-
mates épluchées et épépinées. Ajou-
ter un pincée de sucre, un peu de sel 
et de poivre. Laisser étuver 20 mn en 

remuant de temps en temps.
Pendant ce temps, ouvrir les huîtres, 

les décoquiller et les égoutter sur un tor-
chon. Enrouler chaque huître dans une tranche 

de poitrine de porc. Piquer l’ensemble sur des petits pics en bois. Revenir ces 
brochettes 3 ou 4 mn à la poêle et poivrer légèrement. Napper les assiettes de 
coulis de tomates. Disposer dessus les brochettes.

L’ostréiculture vendéenne fournit une grande 
partie des huîtres vendues en France aux 
périodes de Noël. Elle a développé des produits 
de qualité et exporte désormais son savoir-
faire à travers ses écloseries et son matériel 
d’exploitation. Autre activité traditionnelle, la 
mytiliculture est née en Vendée. Les moules 
de bouchot de la Baie de l’Aiguillon ont 
une réputation qui a dépassé les frontières 
vendéennes. Les cultivateurs de la mer de 
Vendée exploitent les richesses du littoral dans 
le respect de leur environnement et de l’Océan, 
leur outil de travail. Leurs produits du terroir 
seront sur les tables des fêtes de Noël et de fin 
d’année.

Philippe de La Brosse, ancien os-
tréiculteur, qui 

s’est re-
c o n -

ve r t i 

tent donc l’essentiel de leur pêch
explique le mareyeur. Le bigorneau 
est pêché à la main. Il est expédié 
par camion réfrigéré vers la France. 
Il rejoint ses cousins vendéens et 
bretons dans les bassins de Philippe 
de La Brosse, à Bouin, au Port des 
Brochets.

Là, ils sont calibrés entre jumbos, 
gros, moyens et petits. Ils passent 
quelques semaines en mer, dans 
des filets à huîtres, pour une sorte 
« d’affinage » dans les eaux vendéen-
nes, puis sont triés. «
morts, pour viser les 100 % d’animaux 
vivants livrés au client 
lippe de La Brosse. Celui-ci les vend 
ensuite à des professionnels : pois-
sonniers, restaurateurs, ostréicul-
teurs et commerces de bouche.

Personne ne s’est lancé dans 
l’élevage de ce fruit de mer ori-
ginal. « Il faut au moins trois ans, 
pour un animal à maturité et six 
pour un jumbo », explique le 
grossiste qui a étudié la ques-
tion. Il faut aussi des installa-
tions réfrigérées et il faut les 
alimenter avec des algues. » 
Les prix du marché ne justi-

Huîtres en brochettes :
Ingrédients pour 4 personnes : 24 

huîtres, 24 tranches de poitrine de porc 
fumée, 50 grammes de beurre de Noir-
moutier, 500 grammes de tomates, 3 
échalotes, huile d’olive, sucre, sel, poi-
vre.

Préparation : Émincer les échalotes, 
faire fondre dans l’huile, ajouter les to-
mates épluchées et épépinées. Ajou-
ter un pincée de sucre, un peu de sel 
et de poivre. Laisser étuver 20 mn en 

remuant de temps en temps.
Pendant ce temps, ouvrir les huîtres, 

les décoquiller et les égoutter sur un tor-
chon. Enrouler chaque huître dans une tranche 

Ostréiculteurs, mytiliculteurs, aquaculteurs…

Les cultivateurs de la mer

Quelle est la place de l’ostréicul-
ture et de la mytiliculture dans le 
monde maritime aujourd’hui ?
Les producteurs d’huîtres et de 
moules de Vendée perpétuent une 
très vieille tradition de cultivateurs 
de la mer. Ils l’ont enrichie des nou-
velles technologies et de recher-
ches pour produire des mollusques 
aux qualités reconnues. Leur savoir-
faire s’exporte et l’image de qualité 
liée à ces productions rejaillit sur 
notre Département. Ils ont façonné 
les paysages et maintiennent une 
activité économique importante 
autour de la Baie de Bourgneuf, 
sur l’île de Noirmoutier et dans la 
Baie de l’Aiguillon. Aux activités 
traditionnelles se sont ajoutées de 
nouvelles, dans la pisciculture, la fa-
brication de bateaux et de matériel 
spécifique ou encore l’écloserie.

Les ostréiculteurs connaissent 
des difficultés, comment comp-
tez-vous les aider ?
Il est difficile de prétendre 
aujourd’hui résoudre à nous seuls 
la crise qui frappe l’ostréiculture à 
travers toute la France. 60 à 85 % 
des naissains naturels, les bébés 
huîtres, ont été détruits. Ils repré-
sentaient les ressources à venir. Il 
va falloir trouver les raisons de ce 
désastre, mais surtout trouver des 
moyens pour qu’une telle situation 
ne se reproduise plus. Le Conseil 
général va apporter son aide aux 
professionnels du secteur, pour 
les aider à franchir le cap. Tous les 
Vendéens peuvent en faire autant 
en leur conservant la confiance 
qu’ils méritent.

Où en sont les aménagements 
de protection du littoral ?
Le Département a récemment ache-
vé la construction de murets desti-
nés à protéger des inondations les 
professionnels qui travaillent sur le 
Port du Brochet à Bouin. Les crues, 
lors de la tempête de 1999 avaient 
commis des dégâts considérables 
parmi les installations des ostréicul-
teurs. Il est important d’apporter à 
chacun la sécurité dans son activité 
professionnelle et dans sa vie quo-
tidienne. De nombreux travaux se 
poursuivent sur nos côtes, au nord 
et au sud, dans cet objectif.

« Le Conseil 

général aux 

côtés des os-

tréiculteurs »

La vie d’une huître

• Le captage : L’objectif est de 
collecter le naissain. Les larves 
sont placées dans des collecteurs 
où elles peuvent se fixer et grandir. 
Le captage peut être réalisé soit en 
milieu naturel, soit en écloserie. Il 
dure entre 4 et 8 mois.
• L’élevage : Pendant deux ou 
trois ans, les huîtres se dévelop-
pent et grandissent au rythme des 
marées dans des poches entrepo-
sées sur des tables. Pour favoriser 
leur croissance, les ostréiculteurs 
les transfèrent en plus petit nom-
bre dans des poches à plus gran-
de maille. Ces poches sont régu-
lièrement retournées pour limiter le 
développement des algues.
• L’affinage : Les huîtres sont pla-
cées dans des claires ou en pleine 
mer pour que leur chair s’étoffe et 
s’enrichisse en saveurs. C’est lors 
de cet affinage qu’elles obtiennent 
un goût propre à leur terroir.
• Finition : Les huîtres sont triées, 
calibrées et lavées avant d’être 
commercialisées.
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Des huîtres en grande quantité pour Noël
L’activité conchilicole reste très soutenue : plus de 9 % des exploitations françaises se trouvent en Vendée. 342 

établissements emploient près de 4 000 personnes pour cultiver 1 581 hectares de production sur tout le territoire, 
surtout des huîtres et des moules. 12 000 tonnes d’huîtres et 5 000 tonnes de moules sont mises sur le marché chaque 

année. Les prix sont très abordables et les ostréiculteurs prévoient une augmenta-
tion de leur activité pour les fêtes de Noël. En Vendée, la clientèle est plus fidèle 
qu’ailleurs, grâce notamment à la pratique de la vente directe.

Les huîtres ont été très nombreuses cette année. Les ostréiculteurs s’at-
tendent cependant à une altération du marché pour les années 2010-

2011 : « Un virus a décimé au mois de juin dernier entre 60 et 80 % 
de nos naissains, explique Jacques Sourbier, Président de 

Huîtres Vendée Atlantique. Mais nous ne baissons pas les 
bras. Nos produits sont de qualité et ils sont sains. Nous 

comptons restructurer la filière en l’adaptant aux nou-
veaux moyens de production. Avec l’Ifremer, nous 
comptons multiplier les croisements pour faire des 

huîtres plus rustiques, donc plus résistantes. »

Christian Cloutour nous présente des naissains d’huîtres élevés dans 
la nurserie de son écloserie.

André Bertrand vérifie l’état de ses huîtres au large de l’Aiguillon.

Des bateaux sur-
mesure pour les
ostréiculteurs
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Philippe de Villiers, Président du Conseil Général

Point de Vue

Des huîtres au bon goût du grand large

L’huître vendéenne aux quatre coins du monde

L’Aiguillon-sur-Mer, berceau des moules de Bouchot

Le bigorneau, 100 % sauvage

À consommer sans modération

Recettes d’huîtres chaudes

La culture de l’huître se développe 
traditionnellement dans la baie 
de Bourgneuf et dans l’anse de 
l’Aiguillon-sur-Mer. Sur le Perthuis 
Breton, au large de la côte, trois 

ostréiculteurs vendéens 
ont choi-

si l’élevage en pleine mer, plus ra-
pide et moins encombrant.

Sur le Perthuis breton, trois ostréi-
culteurs de l’Aiguillon-sur-Mer élè-
vent l’huître en pleine mer. Parmi eux, 
André Bertrand quitte chaque matin 
l’anse de l’Aiguillon en direction de 

ses sept filières à huîtres, à mi-che-
min entre la côte vendéenne 

et l’Île de Ré. Son embar-
cation est un bateau 

à fond plat, doté 
d’une grue qui 

servait autre-
fois aux 

filières à 
m o u -

l e s . 

Alors que le brouillard se dissipe et 
laisse la place au soleil, le bateau 
s’approche des bouées de repérage. 
Chacune des filières mesure 100 mè-
tres.

Les huîtres à côté des moules

« En pleine mer, nous ne faisons 
que de l’élevage, précise André Ber-
trand. Le captage naturel des nais-
sains d’huître a lieu sur des parcs 
à terre, plus précisément dans des 
petites coupelles de 15 cm de dia-
mètre. On défait les naissains pour 
les mettre en pleine mer, quand ils 
sont gros comme un ongle. Le cap-
tage dure entre quatre et huit mois. » 
Les huîtres d’André Bertrand nagent 
au milieu des filières à moules. L’os-
tréiculteur engage un créneau et se 
colle aux bouées de la filière. Avec la 
grue, il hisse les tables à huîtres hors 
de l’eau, avec l’aide de son fils. Puis 
il inspecte quelques poches pour vé-

rifier l’état des mollusques : « Nous 
avons connu cette année un taux 
de mortalité très élevé, ajoute An-
dré Bertrand. Alors, nous som-
mes plus prudents et nous sur-
veillons toutes les poches. »

Un élevage plus rapide

Pendant quelques mois, les 
petites huîtres issues du captage 
sont mises dans des casiers em-
maillés et compartimentés, en for-
me de lanternes. Là, elles ont tout 
l’espace disponible pour grandir 
rapidement. Dès que les huîtres 
ont atteint la taille de 8 cm, André 
Bertrand les transfère directement 
dans les poches : « Plus les huîtres 
grandissent, plus il faut alléger les 
poches, pour qu’elles puissent se 
développer rapidement, continue 
André Bertrand. Nous renouvelons 
l’opération plusieurs fois. L’avan-
tage de l’élevage en pleine mer, 
c’est que les huîtres se nourris-
sent plus vite. Nous les commer-
cialisons en 18 mois au lieu de 
trois ans traditionnellement. Cette 
culture permet aussi d’alléger les 
parcs qui sont de plus en plus en-
combrés. » Les huîtres arrivées à 
maturité sont ramenées à terre, 
dans l’anse de l’Aiguillon pendant 
quinze jours. Puis l’affinage dans 
les claires environnantes enrichit 
les mollusques pendant un peu 
plus d’un mois.

L’entreprise France Turbot élève 
à la fois des turbots et des nais-
sains d’huîtres. L’innovation est la 
clé de son succès. L’entreprise de 
Noirmoutier propage les huîtres 
vendéennes un peu partout dans 
le monde.

Cachée modestement dans les 
marais de l’Île de Noirmoutier, l’en-
treprise d’aquaculture France Turbot 
n’en finit pas d’innover. Après s’être 
spécialisée dans l’élevage de Tur-

bots, elle a ouvert en 
2006 une écloserie de 
naissains d’huîtres. Son 
savoir-faire a attiré l’œil 
des médias. L’éleveur 
de turbots était au cœur 
de l’actualité scientifique 
le 16 novembre dernier, 
dans l’émission « C’est 
pas sorcier ».

L’entreprise supervise 
la reproduction de ses 
turbots. « Nous choisis-
sons nous-mêmes les 
semences des mâles et 
des femelles pour faire 
les meilleurs croisements 
possibles », explique 
Christian Cloutour, direc-
teur de France Turbot. 

Pendant six mois, les larves se mé-
tamorphosent et deviennent des ale-
vins d’environ 15 grammes. « Nous 
en produisons un million par an, conti-
nue le directeur. On les vend un peu 
partout, en France, en Espagne ou 
encore aux Pays-Bas. » L’entreprise 
exporte facilement depuis qu’elle a 
inventé le transport par avion sans 
eau, en hibernant les poissons. « Nos 
alevins peuvent supporter 26 heures 
de voyage comme ça. C’est ce qui 
a fait notre réputation. » L’entreprise 

conserve aussi 400 000 alevins dans 
des fermes d’élevages pendant deux 
ans avant de les vendre. Des grands 
restaurants se les arrachent, comme 
le Georges V ou encore le Fouquet’s 
à Paris.

Des huîtres aux quatre coins du 
monde

Quant à l’écloserie de naissains 
d’huîtres, l’histoire ne fait que com-
mencer. La production a été multipliée 
par cinq en deux ans. 400 millions de 
naissains d’huîtres sont prévus pour 
2009. « Notre écloserie est en plein 
essor, conclut Christian Cloutour. Les 
ostréiculteurs apprécient de pouvoir 
acheter des naissains toute l’année 
alors que la ponte naturelle n’a lieu 
que l’été. Parfois, il y a des années 
sans captage en milieu naturel et nous 
leur offrons alors une alternative. Nous 
avons aussi la possibilité de séparer 
les naissains les uns des autres et évi-
ter les lots qui sont invendables. Grâce 
à un élevage minutieux, nos huîtres 
sont plus rustiques. » Les huîtres ron-
des et creuses issues de l’écloserie 
France Turbot sont disséminées un 
peu partout sur les littoraux français, 
mais aussi au Maroc, en Ukraine ou 
encore en Nouvelle-Calédonie.

Cinq milles 
tonnes de moules 
de bouchots sont pro-
duites chaque année en 
Vendée. C’est à l’Aiguillon-
sur-Mer que la technique de 
production des moules de 
bouchots a été créée, en 
1235, par Patrice Walton.

Débarqué en baie de 
l’Aiguillon après un naufrage, 

le marin irlandais Patrice Walton 
met en place la technique de 
culture des moules de bouchot. 
Huit siècles plus tard, 60 000 
tonnes de moules sont produi-

tes chaque année en France 
dont environ 5 000 en Vendée.

« La technique d’élevage des 
moules de bouchot est simple, 
explique Bruno Vivier, mytili-
culteur de l’Aiguillon-sur-Mer 
depuis trente ans et héritier du 
savoir-faire de ses père, grand-
père, arrière-grand-père… Des 
pieux de chêne, le bois le plus 
résistant à l’eau de mer, sont 
plantés dans la vase. Dessus 
sont installés les moules qui s’y 
développent. Une fois qu’elles 
ont atteint douze millimètres 
d’épaisseur, elles sont prêtes à 
consommer. »

Les mytiliculteurs de 
l’Aiguillon, sont les premiers à 
pouvoir commercialiser leurs 
moules, dès le mois de mai. 
« Cela s’explique par la tempéra-
ture des courants. La mer dans 
notre région se réchauffe plus 
vite qu’en Bretagne et les mou-
les se développent dès qu’elles 
ressentent un peu de chaleur », 
précise Bruno Vivier. Les mou-
les de Vendée sont commer-
cialisées jusqu’en octobre, les 
bretonnes jusqu’à Noël.

Une croissance à surveiller

Au mois d’avril, période de 
captage, les mytiliculteurs doi-
vent s’assurer que les petites 
moules se sont accrochées 
aux pieux. « Soit elles viennent 
toutes seules, soit nous pê-
chons des naissains que nous 
transplantons sur nos pieux », 
ajoute Bruno Vivier. Il faut en-
suite surveiller leur croissance 
et permettre à un maximum de 
moules de s’épanouir. Un pieu 
peut accueillir 20 
à 30 kg de mou-
les. Ces moules 
se nourrissent 
du plancton que 
leur apportent 
les courants ma-
rins. « Le taux 
de remplissage 
rég lemen ta i re 
des moules est 
de 24 %, pré-
cise Bruno Vivier. 
Les moules de 
l’Aiguillon sont 
connues pour 
ne pas être très 

grandes mais bien remplies. 
Certains leur trouvent un petit 
goût de noisette, très subtil. »

Les moules sont décrochées 
de leurs pieux en fonction des 
commandes. « Nous partons à 
bord de nos bateaux, transfor-
més en ateliers flottants. Munis 
d’une grue, nous récoltons la 
quantité de moules à vendre. 
Nous les conditionnons direc-
tement sur place. Cela garantie 
leur fraîcheur », ajoute Bruno 
Vivier.

Navalu est le nouveau nom de la so-
ciété MPH à Bouin, spécialisée dans 
la construction de bateaux en alumi-
nium. Ces derniers sont destinés aux 
ostréiculteurs et aux mytiliculteurs. Ils 
s’exportent sur toute la côte Atlantique 
depuis l’Espagne jusqu’en Irlande.

Des bateaux ostréicoles à roues

Bernard Minguet possède cette en-
treprise depuis six ans. « Tous nos ba-
teaux sont conçus et faits sur-mesure, 
souligne-t-il. Nous sortons près de deux 
bateaux par mois pour l’ostréiculture et 
la mytiliculture ». Ce sont ces bateaux 
plats, à très faible tirant d’eau, et creux 
qui permettent aux ostréiculteurs de 
parcourir leurs parcs à huître en toute 

sérénité. Ils sont dotés de roues ce qui 
permet d’éviter d’ajouter une remorque 
et de faciliter les manœuvres lorsque 
l’on veut mettre les bateaux à l’eau. 
Une grue assure la manutention. « J’ai 
choisi Navalu parce qu’il a su me faire 
la meilleure proposition, témoigne un 
client mytiliculteur. L’entreprise a réalisé 
mon bateau sur-mesure : c’est très utile 
parce que tous les parcs sont différents 
et l’embarcation doit s’y adapter à cha-
que fois. » Bernard Minguet n’hésite 
pas aussi à se diversifier. Il a récem-
ment livré trois bateaux passagers qui 
font actuellement la navette entre Port 
Grimaud et Saint-Tropez. Il veut pouvoir 
être paré au pire. « À une marée noire, 
par exemple qui handicaperait la filière 
ostréicole, comme par le passé ».

Le bigorneau contient trois fois 
plus de magnésium et six fois plus 
de protéines que le chocolat, pour 
cinq fois moins de calories… Il sem-
ble pourtant bien souvent le parent 
pauvre des plateaux de fruits de mer, 
avec son air tout recroquevillé. C’en 
est pourtant un incontournable, à dé-
guster nature ou sur une tranche de 
beurre. C’est ce qu’a bien compris 
Philippe de La Brosse, ancien os-

tréiculteur, qui 
s’est re-

c o n -
ve r t i 

dans le commerce de gros du petit 
escargot des rochers. Il importe la 
plupart de son cheptel des îles bri-
tanniques et notamment d’Écosse. 
Le littorina littorea, c’est son nom sa-
vant, se plaît dans les eaux froides et 
dans les atmosphères humides. « La 
Grande-Bretagne compte des kilo-
mètres de côte et les Anglais ne man-
gent pas de fruits de mer. Ils expor-
tent donc l’essentiel de leur pêche, » 
explique le mareyeur. Le bigorneau 
est pêché à la main. Il est expédié 
par camion réfrigéré vers la France. 
Il rejoint ses cousins vendéens et 
bretons dans les bassins de Philippe 
de La Brosse, à Bouin, au Port des 
Brochets.

Là, ils sont calibrés entre jumbos, 
gros, moyens et petits. Ils passent 
quelques semaines en mer, dans 
des filets à huîtres, pour une sorte 
« d’affinage » dans les eaux vendéen-
nes, puis sont triés. « Il faut retirer les 
morts, pour viser les 100 % d’animaux 
vivants livrés au client », explique Phi-
lippe de La Brosse. Celui-ci les vend 
ensuite à des professionnels : pois-
sonniers, restaurateurs, ostréicul-
teurs et commerces de bouche.

Personne ne s’est lancé dans 
l’élevage de ce fruit de mer ori-
ginal. « Il faut au moins trois ans, 
pour un animal à maturité et six 
pour un jumbo », explique le 
grossiste qui a étudié la ques-
tion. Il faut aussi des installa-
tions réfrigérées et il faut les 
alimenter avec des algues. » 
Les prix du marché ne justi-

fient pas encore de tels 
investissements.

Riches en vitamines, pauvres en 
lipides, les huîtres sont à consom-
mer sans modération. Une douzaine 
d’huîtres ne représente que 68 kilo-
calories. Même si dans le langage 
courant il est question d’huîtres gras-
ses, ce crustacé ne contient pas plus 
de 3 % de lipides. Au contraire, il est 
riche en vitamine B12 et vitamine D, 
en magnésium, phosphore, fer, cal-
cium et protéines. Enfin, les huîtres 
apportent beaucoup d’oligoéléments 
comme l’iode et le zinc. La consom-
mation de ces oligoéléments est in-
dispensable au fonctionnement de 
l’organisme et plus particulièrement 
à celui du cerveau. Une carence en 
iode peut provoquer une maladie 
appelée le crétinisme endémique.

Ne consommer que les huîtres 
vivantes

La conservation des huîtres est 
tout un art. Quelques règles de ba-
ses sont à suivre pour éviter d’ingur-
giter de mauvais spécimens. En pre-

mier lieu, il faut éviter d’acheter les 
huîtres qui baillent. Une fois achetés, 
ces crustacés doivent être conservés 
entre 5 et 15 °C, la partie creuse vers 
le bas. Elles doivent être consom-
mées rapidement et ouvertes au der-
nier moment. Pour s’assurer qu’elles 
sont encore vivantes il suffit de les 
effleurer avec la pointe d’un couteau 
ou de les arroser d’une goutte de ci-
tron. L’huître se rétracte aussitôt.

Huîtres en robes d’épinard :
Ingrédients pour 4 personnes : 24 huîtres, 24 feuilles d’épinard, 1/2 litre de 

bisque de homard et 100 centilitres de crème liquide.
Préparation : Ouvrir les huîtres 10 minutes au four à 150 °. Tremper les mollus-

ques quelques secondes dans l’eau pour leur redonner leur fraîcheur et leur to-
nicité. Nettoyer les écailles avec une petite brosse. Passer les feuilles d’épinard 
2-3 mn à l’eau bouillante. Envelopper chaque huître dans une feuille d’épinard 
blanchie et placer les dans leur coquille. Préparer la sauce en mélangeant la 
bisque de homard et la crème liquide. Chauffer doucement puis napper cha-
que huître de cette sauce. Servir aussitôt.

Huîtres en brochettes :
Ingrédients pour 4 personnes : 24 

huîtres, 24 tranches de poitrine de porc 
fumée, 50 grammes de beurre de Noir-
moutier, 500 grammes de tomates, 3 
échalotes, huile d’olive, sucre, sel, poi-
vre.

Préparation : Émincer les échalotes, 
faire fondre dans l’huile, ajouter les to-
mates épluchées et épépinées. Ajou-
ter un pincée de sucre, un peu de sel 
et de poivre. Laisser étuver 20 mn en 

remuant de temps en temps.
Pendant ce temps, ouvrir les huîtres, 

les décoquiller et les égoutter sur un tor-
chon. Enrouler chaque huître dans une tranche 

de poitrine de porc. Piquer l’ensemble sur des petits pics en bois. Revenir ces 
brochettes 3 ou 4 mn à la poêle et poivrer légèrement. Napper les assiettes de 
coulis de tomates. Disposer dessus les brochettes.

L’ostréiculture vendéenne fournit une grande 
partie des huîtres vendues en France aux 
périodes de Noël. Elle a développé des produits 
de qualité et exporte désormais son savoir-
faire à travers ses écloseries et son matériel 
d’exploitation. Autre activité traditionnelle, la 
mytiliculture est née en Vendée. Les moules 
de bouchot de la Baie de l’Aiguillon ont 
une réputation qui a dépassé les frontières 
vendéennes. Les cultivateurs de la mer de 
Vendée exploitent les richesses du littoral dans 
le respect de leur environnement et de l’Océan, 
leur outil de travail. Leurs produits du terroir 
seront sur les tables des fêtes de Noël et de fin 
d’année.

Philippe de La Brosse, ancien os-
tréiculteur, qui 

s’est re-
c o n -

ve r t i 

tent donc l’essentiel de leur pêch
explique le mareyeur. Le bigorneau 
est pêché à la main. Il est expédié 
par camion réfrigéré vers la France. 
Il rejoint ses cousins vendéens et 
bretons dans les bassins de Philippe 
de La Brosse, à Bouin, au Port des 
Brochets.

Là, ils sont calibrés entre jumbos, 
gros, moyens et petits. Ils passent 
quelques semaines en mer, dans 
des filets à huîtres, pour une sorte 
« d’affinage » dans les eaux vendéen-
nes, puis sont triés. «
morts, pour viser les 100 % d’animaux 
vivants livrés au client 
lippe de La Brosse. Celui-ci les vend 
ensuite à des professionnels : pois-
sonniers, restaurateurs, ostréicul-
teurs et commerces de bouche.

Personne ne s’est lancé dans 
l’élevage de ce fruit de mer ori-
ginal. « Il faut au moins trois ans, 
pour un animal à maturité et six 
pour un jumbo », explique le 
grossiste qui a étudié la ques-
tion. Il faut aussi des installa-
tions réfrigérées et il faut les 
alimenter avec des algues. » 
Les prix du marché ne justi-

Huîtres en brochettes :
Ingrédients pour 4 personnes : 24 

huîtres, 24 tranches de poitrine de porc 
fumée, 50 grammes de beurre de Noir-
moutier, 500 grammes de tomates, 3 
échalotes, huile d’olive, sucre, sel, poi-
vre.

Préparation : Émincer les échalotes, 
faire fondre dans l’huile, ajouter les to-
mates épluchées et épépinées. Ajou-
ter un pincée de sucre, un peu de sel 
et de poivre. Laisser étuver 20 mn en 

remuant de temps en temps.
Pendant ce temps, ouvrir les huîtres, 

les décoquiller et les égoutter sur un tor-
chon. Enrouler chaque huître dans une tranche 

Ostréiculteurs, mytiliculteurs, aquaculteurs…

Les cultivateurs de la mer

Quelle est la place de l’ostréicul-
ture et de la mytiliculture dans le 
monde maritime aujourd’hui ?
Les producteurs d’huîtres et de 
moules de Vendée perpétuent une 
très vieille tradition de cultivateurs 
de la mer. Ils l’ont enrichie des nou-
velles technologies et de recher-
ches pour produire des mollusques 
aux qualités reconnues. Leur savoir-
faire s’exporte et l’image de qualité 
liée à ces productions rejaillit sur 
notre Département. Ils ont façonné 
les paysages et maintiennent une 
activité économique importante 
autour de la Baie de Bourgneuf, 
sur l’île de Noirmoutier et dans la 
Baie de l’Aiguillon. Aux activités 
traditionnelles se sont ajoutées de 
nouvelles, dans la pisciculture, la fa-
brication de bateaux et de matériel 
spécifique ou encore l’écloserie.

Les ostréiculteurs connaissent 
des difficultés, comment comp-
tez-vous les aider ?
Il est difficile de prétendre 
aujourd’hui résoudre à nous seuls 
la crise qui frappe l’ostréiculture à 
travers toute la France. 60 à 85 % 
des naissains naturels, les bébés 
huîtres, ont été détruits. Ils repré-
sentaient les ressources à venir. Il 
va falloir trouver les raisons de ce 
désastre, mais surtout trouver des 
moyens pour qu’une telle situation 
ne se reproduise plus. Le Conseil 
général va apporter son aide aux 
professionnels du secteur, pour 
les aider à franchir le cap. Tous les 
Vendéens peuvent en faire autant 
en leur conservant la confiance 
qu’ils méritent.

Où en sont les aménagements 
de protection du littoral ?
Le Département a récemment ache-
vé la construction de murets desti-
nés à protéger des inondations les 
professionnels qui travaillent sur le 
Port du Brochet à Bouin. Les crues, 
lors de la tempête de 1999 avaient 
commis des dégâts considérables 
parmi les installations des ostréicul-
teurs. Il est important d’apporter à 
chacun la sécurité dans son activité 
professionnelle et dans sa vie quo-
tidienne. De nombreux travaux se 
poursuivent sur nos côtes, au nord 
et au sud, dans cet objectif.

« Le Conseil 

général aux 

côtés des os-

tréiculteurs »

La vie d’une huître

• Le captage : L’objectif est de 
collecter le naissain. Les larves 
sont placées dans des collecteurs 
où elles peuvent se fixer et grandir. 
Le captage peut être réalisé soit en 
milieu naturel, soit en écloserie. Il 
dure entre 4 et 8 mois.
• L’élevage : Pendant deux ou 
trois ans, les huîtres se dévelop-
pent et grandissent au rythme des 
marées dans des poches entrepo-
sées sur des tables. Pour favoriser 
leur croissance, les ostréiculteurs 
les transfèrent en plus petit nom-
bre dans des poches à plus gran-
de maille. Ces poches sont régu-
lièrement retournées pour limiter le 
développement des algues.
• L’affinage : Les huîtres sont pla-
cées dans des claires ou en pleine 
mer pour que leur chair s’étoffe et 
s’enrichisse en saveurs. C’est lors 
de cet affinage qu’elles obtiennent 
un goût propre à leur terroir.
• Finition : Les huîtres sont triées, 
calibrées et lavées avant d’être 
commercialisées.
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Des huîtres en grande quantité pour Noël
L’activité conchilicole reste très soutenue : plus de 9 % des exploitations françaises se trouvent en Vendée. 342 

établissements emploient près de 4 000 personnes pour cultiver 1 581 hectares de production sur tout le territoire, 
surtout des huîtres et des moules. 12 000 tonnes d’huîtres et 5 000 tonnes de moules sont mises sur le marché chaque 

année. Les prix sont très abordables et les ostréiculteurs prévoient une augmenta-
tion de leur activité pour les fêtes de Noël. En Vendée, la clientèle est plus fidèle 
qu’ailleurs, grâce notamment à la pratique de la vente directe.

Les huîtres ont été très nombreuses cette année. Les ostréiculteurs s’at-
tendent cependant à une altération du marché pour les années 2010-

2011 : « Un virus a décimé au mois de juin dernier entre 60 et 80 % 
de nos naissains, explique Jacques Sourbier, Président de 

Huîtres Vendée Atlantique. Mais nous ne baissons pas les 
bras. Nos produits sont de qualité et ils sont sains. Nous 

comptons restructurer la filière en l’adaptant aux nou-
veaux moyens de production. Avec l’Ifremer, nous 
comptons multiplier les croisements pour faire des 

huîtres plus rustiques, donc plus résistantes. »

Christian Cloutour nous présente des naissains d’huîtres élevés dans 
la nurserie de son écloserie.

André Bertrand vérifie l’état de ses huîtres au large de l’Aiguillon.

Des bateaux sur-
mesure pour les
ostréiculteurs
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Le Journal de la Vendée
Du 15 décembre 2008 au 4 janvier 2009Le fait de la quinzaine

Alexia Barrier se pré-
pare au « Vendée » 

2012

Ce jour-là, au PC Course pa-
risien, elle accompagne Théo et 
Sophie (voir ci-contre), des amis, 
à la vacation radio de 11h. Et en 
profite pour prendre des nouvel-
les, incognito ou presque, de sa 
copine Sam (Davies) avec qui 
elle a fait la Transat Ag2r sur le 
Figaro2 Roxy en 2006. Alexia Bar-
rier, 28 ans, est née à Paris. L’ap-
pel du grand large l’incite rapide-
ment à s’installer à Antibes où elle 
passe désormais une bonne par-
tie de l’année. Aujourd’hui, armée 
d’une solide formation et d’un CV 
alléchant, la jeune skippeuse ca-
resse le rêve de faire partie des 
marins pour le « Vendée » 2012. 
« J’aurais 32 ans, dit-elle tout sou-
rire. Un bel âge pour envisager 
le Vendée Globe. Je m’y prépare 
déjà et comme je suis parisienne, 
je suis bien contente de pouvoir 
venir assister aux vacations. » 
Alexia Barrier, un nom à retenir.

8

À onze heures pétantes, chaque jour, le PC 
Course du Vendée Globe, à Montparnasse, 
affiche complet. C’est l’heure des vacations 
radio que les passionnés ne manqueraient 
pour rien au monde. Pour vivre en direct la 
plus belle aventure de la planète : le Vendée 
Globe. Le succès d’audience sans précédent 
de cette édition, suivie par des milliers de 
visiteurs et d’internautes, n’a d’égal que la 
grande sympathie des marins. Ils ont déjà 
gagné un pari : faire rêver leurs fans.

Vendée GLobe - PC Course au pied de la tour Montparnasse
L’ambiance Vendée fait carton plein

À la descente du train à Montpar-
nasse, l’ambiance « Vendée Globe » 
se glisse dans la foule. Dès la sortie 
de la gare, les couleurs du départe-
ment flottent dans les airs. Et la tour 
Montparnasse a revêtu son habit 
d’hiver, un visuel de 3 300 m2 à l’ef-
figie de l’Everest des Mers. Il n’y a 
qu’à suivre les affiches aux couleurs 
marines pour faire une halte au PC 
Course.

Tous les jours, à 11 heures préci-
ses, les visiteurs embarquent pour 
le Vendée Globe. Le PC Course at-
tire les curieux. Deux cent cinquante 
personnes peuvent assister, cha-
que jour, aux vacations radio. En di-
rect avec les skippers, Pierre-Louis 
Castelli et son équipe animent deux 
heures d’émission. Le jeudi, place à 
l’émission de radio hebdomadaire 
de 17h30 à 19h30. En outre, tout au 

long de la journée, de 10h à 19h, 
les passionnés peuvent investir les 
lieux à leur guise pour profiter des 
projections de films, se connecter 
au site Internet ou prendre un bon 
bol d’air iodé, avant de reprendre 
leur route, affi-
che sous le bras. 
Mais le rendez-
vous préféré du 
public est celui 
de 11 heures.

« Salut Mich’, tu 
m’entends ? »

« Salut Mich’, tu 
nous entends ? », 
interroge ce jour-
là la journaliste 
Camille El Beze, 
lors de la vaca-
tion radio. « Je 
suis là ! Je vous 
écoutais, c’est 
très bien ce que 
raconte Domini-
que (Courtois) 
sur l’anticyclone, il ne faut pas l’inter-
rompre pour moi ! » Dans le public, 
des éclats de rire fusent : c’est l’ef-
fet Mich’ Desj’ (Michel Desjoyaux). 
Après l’avoir « charrié » sur son ap-
proche en mer des « petites anglai-
ses » Sam (Davies) et Dee (Caffari), 
les journalistes raccrochent et le 
laissent reprendre la course. Tous 
les deux jours, comme Michel Des-
joyaux, les skippers, par moitié, ont 
rendez-vous avec leurs fans. Il y a 
ceux qui amusent la galerie comme 
Mich’, Bilou « et ses histoires de 
grillons » ou le Suisse Dominique 
Wavre avec sa « discomobile » ou 
son plat de couscous. Il y a ceux qui 

imposent le respect à l’instar de Loïc 
Peyron, vissé pendant des jours à 
la première place. Il y a aussi ceux 
qui forcent l’admiration comme JiBé 
Dejeanty, reparti le 16 novembre, ou 
Raphaël Dinelli, soutenu par une hor-

de de Sablais, 
mais aussi ceux 
dont l’abandon 
ne laisse place 
qu’aux larmes.

Les coulisses 
du PC Course

En coulisses, 
côté régie son, 
il n’y a pas une 
seconde de 
répit. L’équipe 
assure la liaison 
té l éphon ique 
avec les skip-
pers, les ré-
glages, le bon 
déroulement de 
l’émission et le 
lancement des 

génériques… À la fin de l’émission, 
un nouveau challenge commence. 
« Dès que la vacation est finie on ré-
cupère les sons et on met en ligne 
sur le site internet le plus rapide-
ment possible, explique Sylvain. On 
prend les moments les plus sympas 
pour la chronique de deux minutes 
de Pierre-Louis Castelli. »

Et des moments sympas, ça ne 
manque pas. Cette année, outre les 
records d’audience (voir encadré), 
tous, professionnels et spectateurs 
sont unanimes : tous les aventuriers 
du « Vendée », héros des océans, 
font rêver et drainent à leur suite une 
horde de fans.

Union pour la Majorité Départementale
Continuons à soutenir la croissance et à créer des emplois
Le meilleur moyen de prévenir les difficultés sociales et de lutter contre la pauvreté consiste à favoriser la création de richesses et d’emplois. C’est ce que fait le Conseil général de la Vendée, par 
des investissements qui rendent notre territoire attractif. Le projet de budget pour 2009 prévoit des investissements record avec une priorité au plan routier et à la poursuite du financement des 
grands équipements. Le budget de la solidarité, lui, progressera de plus de 8 %, avec, parmi les priorités, le renforcement des actions d’insertion par l’emploi. 2009 va aussi voir le lancement 
de nouvelles actions en faveur du logement. 1 100 logements nouveaux seront construits. Grâce au soutien à l’acquisition et grâce à la location-accession, 400 foyers vendéens de plus vont 
pouvoir accéder à la propriété. Plus de 75 % des Vendéens sont déjà propriétaires, contre 56 % des Français. Nous allons faire en sorte que 80 % des Vendéens deviennent propriétaire. Dans le 
même temps, 600 nouveaux logements locatifs vont sortir de terre pour les familles, les personnes handicapées et les personnes âgées, dans les centres bourgs. Plus de 2000 logements vont 
être totalement réhabilités, pour bénéficier d’un meilleur confort et consommer moins d’énergie. 2009 va aussi voir le lancement des premiers lotissements écologiques. Autre chapitre important 
de la solidarité en Vendée, l’insertion va, elle aussi, faire l’objet de nouvelles actions. En un an, le nombre d’allocataires du RMI a baissé de 6 % en Vendée, pour passer sous la barre des 4 000. 
En Vendée, la moitié des allocataires du RMI ont une activité et un millier bénéficient de contrats aidés : ils sont sur le chemin de l’emploi. Comme il l’avait fait avec le RMI, le Conseil général 
va utiliser le revenu de solidarité active (RSA) comme levier pour permettre au plus grand nombre de Vendéens de trouver un emploi. Aujourd’hui, la Vendée compte 2,2 fois moins de Rmistes 
que le reste de la France (15,7 pour 10 000 habitants âgés de 20 à 59 ans contre 34,4 en France métropolitaine, et 24,2 en région Pays de la Loire). En Vendée, le taux de surendettement est de 
2 pour 1 000 habitants. En France, il est de 3 pour 1 000. Ces résultats ne sont pas une fin mais appellent la poursuite de l’effort. Encore faut-il privilégier les solutions concrètes et rapidement 
efficaces. L’heure est à l’action. Les solutions pour développer la croissance et l’emploi ne viendront pas d’une conférence sociale ni d’un débat participatif.

Le Groupe des élus socialistes et républicains
Vendée précarité
Les temps sont durs et nous n’en sommes qu’au début. 250 000 emplois en moins dans le secteur privé aux Etats-Unis en novembre : combien en Vendée et combien de congés forcés 
et de salariés touchés par un chômage dit « technique » dans un département déjà champion des bas salaires ? Même en Vendée, des signaux passent déjà au rouge : concernant les 
entreprises vendéennes, + 13,64% de redressements judiciaires par rapport à 2007 à la même période, + 5,08% de liquidations judiciaires. De septembre 2007 à septembre 2008, + 
8,48% de chômeurs. Les salariés vont être durement touchés par la crise et nous constatons déjà qu’il y a, en Vendée, de plus en plus de personnes en très grandes difficultés : les distri-
butions alimentaires (la Banque Alimentaire, le Secours Catholique, le Secours Populaire…) accueillent de plus en plus de personnes qui ont du mal simplement à se nourrir correctement 
alors que les Restos du Cœur viennent de lancer leur 24e campagne et voient le nombre de leurs bénéficiaires exploser. Au problème de l’alimentation, s’ajoutent également les difficultés 
d’accès au logement et à la santé, malgré la CMU. La loi DALO, et son improbable application par l’Etat, met au jour les difficultés réelles du logement dans notre pays qui souffre d’un 
criant manque de logements abordables. En Vendée, il y a une liste d’attente de 6 000 demandeurs et c’est sans compter la nécessité pour certaines personnes d’un accompagnement 
social fort qui fait défaut actuellement. Pire, cette année, pour la première fois, on observe que des demandeurs de logement social qui s’en voit attribué un sont amenés à le refuser au 
regard de la faiblesse de leur revenu, et malgré l’APL. Dans le contexte économique et social actuel qui s’aggrave rapidement, et compte tenu que la compétence sociale est la première 
compétence du département, le groupe des élus socialistes et républicains renouvelle sa proposition au président du Conseil général de prendre l’initiative de réunir une conférence so-
ciale départementale avec tous les acteurs concernés, de façon à mieux mesurer l’ampleur de ces questions et de voir comment, ensemble, nous pouvons améliorer le dispositif social 
dans notre département.

Tribunes des Groupes de l’Assemblée Départementale

Micro-ponton
au pied de Montparnasse
Samedi 22 novembre, les skippers en tête de flotte, fêtent, avec ou 
sans bulles, le passage de l’Équateur. Au PC Course parisien, à 11h 
pétantes, les visiteurs investissent les lieux pour assister en direct aux 
vacations. L’ambiance « Vendée » fait carton plein.

Théo, 9 ans, et sa maman Sophie (5e arrondis-
sement) : « Théo est l’ambassadeur Vendée Globe 
de sa classe, explique Sophie. Et mon mari est ar-
chitecte naval, deux raisons de suivre la course. On 
était au départ, en Vendée, et on viendra pour les 
arrivées. » Avant de partir, Théo prend une ou deux 
affiches et la dépêche du jour : « Je viens à la pêche 
aux infos tous les samedis, précise-t-il ».

Hervé (16e arrondissement) : « Je suis le Vendée 
Globe depuis plusieurs éditions. J’aime venir au PC Course, c’est du direct. 
Je me connecte aussi sur le site internet matin, midi et soir. Les classe-
ments orientent ma journée ! Je suis marin, j’ai eu la chance de naviguer 
une journée au côté de Loïck Peyron. Il a une connaissance incroyable du 
vent, presque à la seconde. »

Charline, Cécile et Agnès, Sablaises d’origine : « Je suis étudiante à 
Lille, explique Charline. Cécile travaille à Paris, on passe le week-end ici. 
Histoire de se retrouver, de venir aux nouvelles des skippers avant d’aller au 
stade de France pour le match de rugby ! On soutient Raphaël (Dinelli) et JB 
Dejeanty car son deuxième départ, c’était un grand moment. Sinon, Sam 
(Davies), l’anglaise, a l’air sympa. Et on va sur internet à fond ! »

Le Vendée Globe 2008 
bat des records

•	735	000	 visiteurs sur le village 
aux Sables-d’Olonne
•	300	000	 personnes	 à	 terre	 et	
25	000	en	mer, le 9 novembre, jour 
du départ
•	1	200	 journalistes accrédités 
pour couvrir l’événement : 500 pour 
la presse écrite et 400 pour l’audio-
visuel
•	250	 personnes assistent en 
moyenne, chaque jour, aux vaca-
tions radio en direct du PC Course 
à Montparnasse
•	30	 millions	 de	 pages lues sur 
www.vendeeglobe.org

Le fait de la quinzaine Au quotidien Le Journal de la Vendée
Du 15 décembre 2008 au 4 janvier 2009Au quotidien

petite enfAnce - Les assistantes maternelles à l’école
Formation à un vrai métier
Les assistantes maternelles doivent 
désormais suivre une formation 
avant d’accueillir un premier enfant. 
Cet apprentissage préalable leur 
permet d’acquérir de nombreuses 
compétences et de valoriser leur 
métier.

Elles étaient nombreuses à commen-
cer, ce lundi 24 novembre, la formation 
au métier d’assistante maternelle, aux 
Maisons Familiales Rurales (MFR) de 
Saint-Fulgent, de La Mothe-Achard et 
de Saint-Martin-du Fraigneau. Elles ont 
déjà obtenu leur agrément ainsi qu’une 
formation aux premiers secours. Mais, 
avant de pouvoir accueillir un premier 
enfant, elles doivent suivre 60 heures 
d’apprentissage.

« Il manque à la plupart d’entre nous 
un enseignement juridique solide, té-
moigne Camille, assistante maternelle 
à Saint-Laurent-sur-Sèvre. Je me suis 
déjà renseignée sur Internet, mais c’est 
trop superficiel. Sur ce point, je suis cer-
tain que cette formation nous sera très 
utile. C’est rassurant pour les parents 
qui nous laissent leur bébé ; pour nous 
aussi. » Le développement de l’enfant, 
sa santé et sa sécurité, la relation pro-
fessionnelle des assistantes maternel-
les avec les parents sont autant de 

points qui seront abordés au cours de 
cette formation. Une piqûre de rappel 
de 60 autres heures sera nécessaire 
pour compléter le cursus initial, deux 
ans après l’accueil du premier enfant. 
« Cette formation du Conseil général 
est une excellente initiative : elle donne 
une ouverture essentielle et comble les 
lacunes que l’on peut encore constater 
chez certaines assistantes maternel-
les », assure Madeleine Voyau, assis-
tante maternelle à Mortagne-sur-Sèvre 
depuis 1981.

« Cet apprentissage reconnaît et 
encourage le métier d’assistante ma-
ternelle, explique Véronique Besse, 

vice-présidente du Conseil général. 
On ne s’improvise pas assistante 
maternelle, on le devient en acqué-
rant de nombreuses compétences. » 
C’est la MFR de Saint-Fulgent qui 
met en œuvre cette formation dans 
toutes les MFR de Vendée. « Avec sa 
maison familiale rurale et son Institut 
Rural d’Éducation et d’Orientation, 
Saint-Fulgent devient un pôle d’excel-
lence de la formation aux métiers du 
service à la personne, constate Wil-
frid Montassier, conseiller général du 
canton de Saint-Fulgent. Les évolu-
tions démographiques montrent que 
ce sont des métiers d’avenir. »

Véronique Besse et Wilfrid Montassier avec les assistantes maternelles en formation à la MFR de Saint-Fulgent.

Épouse, fils, père, mère… Lorsque la 
maladie de l’alcool touche une person-
ne, la souffrance rejaillit sur tout son en-
tourage. Au mois de novembre dernier, 
l’association Alcool Assistance a orga-
nisé un colloque « Famille et alcool ». 
Plusieurs dizaines de professionnels 
et d’associations se sont réunis pour 
partager leurs connaissances et leurs 
expériences. « Ce fut un franc succès, 
se réjouit Michel Barotin, responsable 

de la section Vendée. Les participants 
veulent désormais approfondir les thè-
mes que nous avons étudiés, surtout 
ceux liés aux enfants et aux violences 
conjugales. »

Depuis bientôt cent ans, et cinquante 
en Vendée, l’association Alcool Assis-
tance vient en aide aux malades de l’al-
cool et à leur entourage. « Dans 90 % 
des cas, c’est l’entourage qui appelle, 
précise Véronique Besse, conseiller 
général et présidente du colloque. Les 
personnes ne savent plus quoi faire. » 
L’association les accueille, les écoute 
et les aide, entre autre, au travers de 
groupes de paroles. « Je me suis ren-
due compte que je n’étais pas seule à 
avoir un papa alcoolique, témoigne So-
nia. Cela m’a permis de me libérer. »

Renseignements :■■  Alcool Assistance 
de Vendée 02 51 98 89 08

Audrey Pierron, 17 ans, est une ath-
lète vendéenne de Beaurepaire. Elle 
a été sélectionnée pour participer aux 
prochains « Olympics » d’hiver. Les 
Olympics sont une manifestation spor-
tive d’envergure internationale, destinée 
aux personnes handicapées. Les en-
fants et les adultes qui y participent sont 
atteints de troubles du comportement 
ou de handicap mental. En 2009, ils se 
déroulent du 4 au 13 février aux États-
Unis, à Boise, dans l’Idaho. Audrey 
concourra dans la catégorie « patinage 
de vitesse ». « Audrey est la seule de 
Vendée à avoir été sélectionnée pour 
participer à ces jeux paralympiques, ex-
plique Jean-Pierre Deniaud, le maire de 
Beaurepaire. Toute sa famille, son en-
cadrant et la commune de Beaurepaire 
sont fiers d’elle ! Le seul fait d’y participer 
est déjà une très belle réussite. » Audrey 
portera les couleurs de la Vendée, à 

Boise, à l’ « Idaho Ice World » où se dé-
roulent les compétitions de Patinage de 
Vitesse. 280 athlètes et coaches issus 
de 29 pays participent à ces épreuves 
de haut niveau. La délégation française 

sera présente avec 4 athlètes encadrés 
par 2 entraîneurs.

Renseignements :■■

http://www.specialolympics.asso.fr

L’association Capucine, qui est très 
active en Vendée, apporte son soutien 
aux victimes de la leucémie et de mala-
dies du sang. Elle assure la promotion 
du don de moelle osseuse pour susci-
ter des vocations de donneurs volon-
taires. Elle organise des événements 
et collecte des fonds pour participer au 
financement de la recherche et aider 
au développement du fichier des don-
neurs. Elle propose en particulier un 
concert de Noël ce 21 décembre en 
l’église de Poiroux (17h) et organise 
des ventes dont la prochaine aura lieu 
début août.

Née en 1996, l’Association Capucine 
est une association de soutien aux ma-
lades atteints de graves maladies du 
sang, notamment de leucémies, pour 
lesquels une greffe de moelle osseuse 
est l’une des alternatives thérapeuti-
ques envisagées.

Pour qu’un malade puisse être gref-
fé, il faut trouver un donneur dont la 
moelle osseuse soit compatible avec la 
sienne. Lorsque le malade n’a pas de 
donneur compatible parmi ses frères et 
sœurs, le seul recours est de chercher 
un donneur non apparenté en consul-
tant le fichier de donneurs volontaires. 

La chance pour un donneur et un re-
ceveur de moelle osseuse d’appartenir 
au même groupe tissulaire (HLA) est 
en moyenne de 1 sur 1 million. « Pour 
augmenter les chances de trouver un 
donneur compatible, il faut un fichier 
extrêmement complet et à jour, expli-
que Natalène d’Arexy, responsable 
de l’association en Vendée. Ça sup-
pose de très nombreux donneurs et 
un outil performant. » La leucémie est 
aujourd’hui en France le premier can-
cer chez l’enfant et l’adolescent.

Renseignements :■■  02 51 40 39 05

L’Union Départementale des As-
sociations Familiales de la Vendée 
(UDAF) a un service d’aide aux tu-
telles depuis 2001. La tutelle est une 
mesure de protection pour les per-
sonnes majeures. Ces dernières ont 
besoin d’être aidées dans les actes 
du quotidien.

Les personnes mises sous tutelle 
sont des personnes âgées, des ma-
lades d’Alzheimer, des adultes han-
dicapés, des personnes ayant eu un 

accident, une dépression ou de per-
sonnes ayant des problèmes psychia-
triques. Mises sous tutelle, elles sont 
appelées communément des « proté-
gés », des usagers ou des personnes 
vulnérables. Une fois majeures, elles 
bénéficient de cette mesure de pro-
tection juridique pour être aidées au 
quotidien.

Ces personnes n’ont plus la capaci-
té de gérer seule leur budget, de payer 
des factures… « Lorsqu’une personne 
est mise sous tutelle par décision du 

juge, il s’agit avant tout de respecter au 
mieux son choix, mais aussi d’assurer 
sa sécurité, explique Nicolas Ruand, 
responsable du service à l’UDAF ». 
Le « tuteur » est un tuteur familial, un 
membre de la famille, ou un « délégué 
à la tutelle ». Il dépend d’une associa-
tion tutellaire, comme l’UDAF 85, une 
des quatre associations vendéennes. 
« Il y a vingt-sept délégués à l’UDAF, 
note Nicolas Ruand. Chacun d’entre 
eux gère 60 dossiers de protégés ».

Il est difficile de chiffrer le nombre de 
personnes mises sous tutelles. Cette 
charge incombe aux trois tribunaux 
de Vendée, à la Roche-sur-Yon, aux 
Sables d’Olonne et à Fontenay-le-
Comte.

Un département précurseur

L’UDAF de Vendée fait partie des 
premières unions départementales à 
avoir créé, dès 2001, un service d’aide 
aux tutelles. Les aides que l’associa-
tion peut apporter à ses protégés sont 
variées.

Un protégé, par exemple, peut ap-
peler son tuteur parce que son chauf-
fage est en panne, parce qu’il doit 
remplir un dossier administratif pour 
l’hôpital ou pour avoir de l’argent pour 

s’acheter un micro-ondes.
Le tuteur n’est pas là pour « faire à 

la place de » mais il doit faire le choix 
qui se rapproche le plus de celui du 
protégé, si ce dernier était capable de 
le faire seul. Pour être le plus objectif 
possible, il se réfère à la famille et s’ap-
puie sur un réseau de professionnels.

Renseignements :■■  02 51 44 37 16 : ac-
cueil téléphonique du lundi au vendredi 
(sauf mercredi), de 14h à 17h
www.udaf85.fr

Le service des tutelles accueille et conseille, au 119, boulevard des États-Unis, à La Roche-sur-Yon.

Audrey, à gauche, sera aux Olympics 2009.

sAnté - Alcool assistance
Au secours de l’entourage

sport - Une jeune Vendéenne aux Olympics d’hiver dans l’Idaho
Audrey, championne de vitesse sur glace

entrAide - Don de moelle osseuse
Capucine, une association
aux côtés des leucémiques

fAmille - Service des tutelles de l’UDAF en Vendée
Pour le bien-être de la famille et du protégé
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En Vendée, les personnes âgées 
qui entrent en maison de retraite ont 
88 ans en moyenne. C’est 5 ans de 
mieux que la moyenne nationale. 
Preuve que les efforts en faveur de 
maintien à domicile portent leurs 
fruits. Avec l’augmentation de la 
durée de vie, se pose la question : 
comment vivre plus longtemps et en 
bonne santé. En clair, « Bien vieillir en 
Vendée ». C’est autour de ce thème 
que Véronique Besse, présidente de 
la commission des actions sanitaires 
et sociales, a réuni plus de 200 élus, 
professionnels et responsables as-
sociatifs.

Objectif : réfléchir aux priorités que 
le département de la Vendée, chef de 
file des actions en faveur des person-
nes âgées, devra retenir dans le nou-
veau programme gérontologique qui 
verra le jour en 2009. Les nouveaux 
besoins des personnes âgées, le 
maintien à domicile, la prise en char-
ge des personnes âgées touchée 
par la maladie d’Alzheimer, les nou-
velles solutions d’accueil, la coordi-
nation et l’amélioration des services 
aux personnes âgées : autant de 
questions sur lesquels les acteurs de 
terrain vendéens vont plancher dans 
des groupes de travail pour faire des 
propositions concrètes d’ici au prin-
temps prochain, qui seront ensuite 
adoptées par le Conseil général.

Bien vieillir en Vendée
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Marie, tuteur familial
de son frère handicapé

Marie est tuteur familial. En 2007, 
après le décès de ses parents, 
elle devient tuteur de son frère 
handicapé mental. Comme elle 
dit, à la sortie de l’audience chez 
le juge, elle n’avait pas « le mode 
d’emploi », elle demande conseil à 
l’UDAF. « La dernière mesure que 
j’ai dû prendre, raconte-t-elle, c’est 
d’aller voter pour lui. Pas évident 
de se demander pour qui voter 
dans ce cas. »
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La corrida de Moutiers-les-Maux-
faits a lieu le dimanche 28 décem-
bre, à la salle omnisports, de 13h30 
à 18h. Il ne faut pas s’attendre à une 
véritable corrida espagnole. Il s’agit 
en fait de la 15e édition d’une course 
à pied longue de 10 km à travers les 
rues du bourg de Moutiers, avec, 
comme originalité, la possibilité de 
courir déguisé.

Chaque année cette course ludi-

que rassemble beaucoup de monde. 
Pour cette édition, 50 participants 
sont attendus. Un parcours spécifi-
que est prévu pour les enfants. Les 
vainqueurs de chaque épreuve rece-
vront des coupes et des médailles.

Tarifs : ■  Réservation, 5 euros pour les 
licenciés, 6 euros pour les autres. 7 euros 
sur place. Gratuit pour les enfants.
Renseignements : 02 51 98 99 83

Du jeudi 18 décembre au diman-
che 4 janvier, dans la salle de l’Ate-
lier de l’Épine commune de l’île de 
Noirmoutier, trois artistes du lieu ex-
poseront leurs œuvres, tableaux et 
bas-reliefs.

Roland Ducler, aquarelliste réputé 
plus particulièrement pour ses des-
sins d’animaux, dévoilera au public 
ses dernières créations, plus tour-
nées vers la réalisation de paysa-
ges.

Pierre Poppé, aquarelliste, de 
l’Épine, lui aussi, présentera ses œu-
vres : des bateaux et des paysages 

vendéens.
Enfin, se joindra à eux, le sculpteur 

Michel Bugeon. Au milieu des aqua-
relles, ses bas-reliefs en tuffeau, re-
présentant des personnages et des 
scènes de la Vendée seront mis en 
valeur.

Ouverte au moment des fêtes de 
Noël, la salle d’exposition accueillera 
le public tous les jours, y compris les 
samedis et les dimanches de 10h à 
12h30 les matins et de 16h à 18h30 
les après midis.

Renseignements : ■  02 51 39 75 03

Un concours photos « L’eau sous 
toutes ses formes », proposé par l’Of-
fice de Tourisme du canton de Roche-
servière, attend les amateurs jusqu’au 
31 mars 2009. Deux catégories, adul-
tes et jeunes de moins de vingt ans, 
sont proposées. Les caractéristiques 
du concours sont les suivantes : trois 
photos maximum par participant, ar-
gentique ou numérique, couleur ou 
noir et blanc, format imposé 13 x 18 
centimètres. Le règlement est disponi-
ble sur demande. De nombreux lots at-
tendent les meilleures prises de vue et 
leur propriétaire. Alors, à vos clichés.

Renseignements : ■  02 51 94 94 05 ou 
www.cc-canton-rocheserviere

Un séjour dans les Pyrénées est 
organisé pour les jeunes de 25 ans. 
Il a lieu du 28 décembre 2008 au 
3 janvier 2009. Il est organisé par 
l’association Odyssée Chrétienne. 
Cette semaine de vacances à la 
neige permettra aux adolescents 
de profiter de quelques jours de 
détente dans une ambiance festive. 
Plusieurs activités sont proposées 
par le groupe à l’initiative de ce pro-
jet : de la luge, des randonnées, des 
raquettes et bien entendu, du ski ! 

Le groupe pourra profiter de cette 
parenthèse enneigée pour vivre des 
moments sportifs et ludiques. Rien 
de tel que quelques jours de vacan-
ces inoubliables pour tous les ado-
lescents et les Vendéens qui le sou-
haitent. Le dépaysement est garanti. 
C’est aussi une autre façon de fêter 
le passage en 2009…

Tarif : ■  260  (tout compris)
Renseignements : 06 88 60 11 54 ou 
odysseechretienne@hotmail.fr

L’association Art Culture et Tradi-
tions organise une exposition de 
plusieurs œuvres du peintre Henry 
Simon, à Beaulieu-sous-la-Roche. 
Intitulée « Il était une foi Henry 
Simon », elle se déroule jusqu’au 
25 janvier prochain, à l’Atelier la 
Déesse.

L’exposition « Il était une foi Henry 

Simon » est visible actuellement et 
jusqu’au 25 janvier, à Beaulieu-sous-
la-Roche, à l’Atelier la Déesse. Une 
centaine de tableaux et céramiques 
du peintre Henry Simon sont pré-
sentés au public dans cet atelier de 
250 m2. Réalisée en lien avec l’asso-
ciation des « amis d’Henry Simon », 
cette exposition retrace le parcours 
spirituel du peintre. Pour la première 

fois, certaines de ses œuvres s’of-
frent au regard des visiteurs. Henry 
Simon a développé le caractère re-
ligieux dans ses œuvres après sa 
conversion en 1934, à l’âge de 24 
ans. Partageant ensuite de longues 
conversations spirituelles avec son 
frère André notamment, il se lance 
dans la peinture de sujets religieux.

Prisonnier en Prusse-orientale

Un peu plus tard, en 1940, lors de 
sa captivité dans un stalag en Prus-
se-orientale, il rencontre entre autres 
de nombreux prêtres. Il peut poursui-
vre ce genre de conversation. Il leur 
doit probablement sa survie face à 
cette épreuve, lui qui dit vivre grâce 
à deux passions : la peinture et la foi. 
Pour admirer les toiles d’Henry Si-
mon, rendez-vous à Beaulieu-sous-
la-Roche, Atelier la Déesse, tous les 
jours, de 14h à 18h30.

Entrée gratuite
Renseignements : ■  02 51 98 23 80

Moutiers-les-Mauxfaits
La course ludique Corrida

L’Épine
Trois artistes à l’Atelier

Concours photos
« L’eau sous toutes ses formes »

Saint-Malo-du-Bois
Séjour dans les Pyrénées : à vos inscriptions

Beaulieu-sous-la-Roche
« Il était une foi Henry Simon »

DIMANCHE 28 DÉCEMBRE

DÈS LE 15 DÉCEMBRE

DÈS LE 15 DÉCEMBRE

JUSQU’AU 25 JANVIER

11

VENDREDI 19 DÉCEMBRE

L’Orchestre National d’Ile de 
France vient jouer pour les skip-
pers du Vendée Globe, le 18 jan-
vier prochain à Olonne-sur-Mer, 
dans le cadre des Spectacles de 
Vendée. Leur programme, autour 
de la mer, est en l’honneur des 
marins. Ils joueront La Mer de De-
bussy mais aussi des œuvres de 
Ravel et de Saint-Saëns, sous la 
direction de Yoel Levi. Deux signes 
distinguent ce chef d’orchestre de 
renommée internationale : il dirige 
sans partition et il porte de magni-
fiques souliers vernis.

Avez-vous déjà joué un concert en 
l’honneur de marins ?

Non, c’est une première ! Une fois, 
j’ai joué lors d’un grand rassemble-
ment de bateaux en Italie, à Trieste, 
mais en l’honneur de marins, jamais. 
Je trouve l’idée excellente.

La Mer de Debussy fait partie du 
programme que vous jouerez à 
Olonne-sur-Mer. Comment une 
œuvre musicale retranscrit la force 
des éléments ?

C’est comme une belle peintu-
re. Debussy, à l’image du peintre, 
procède par petites touches pour 
construire son œuvre. Un jour, j’ai 
vu un documentaire sur Picasso à la 
Télévision française. La caméra le fil-
mait en train de peindre une toile, pe-
tite touche par petite touche. Quand 
le peintre pose une couleur, le com-

positeur, lui, crée une atmosphère.

En quoi mer et musique sont-elles 
proches ?

Pour comprendre ce qui unit les 
deux, il faut fermer les yeux pendant 
le concert. Il est alors possible, pas 
toujours, d’imaginer ce que le com-
positeur veut exprimer. Il y a des mo-
ments où c’est évident : le calme de 
l’océan, mouvement lent, puis sou-
dain la tempête, mouvement beau-
coup plus rapide.

Vous êtes un chef d’orchestre 
de renommée internationale. 
L’émotion est-elle toujours la 

même avant un concert ?

Quand le concert commence, 
j’oublie qu’il y a un public. Je suis 
très concentré. Je joue toujours 
par cœur, sans partition. À la fin du 
concert, quand je me retourne, je 
me dis « Oh, c’est vrai ! Il y avait du 
monde ! »

Après des concerts salle Pleyel ou 
salle Gaveau à Paris, vous venez 
à Olonne-sur-Mer. Êtes-vous 
sensible à des programmations 
comme les Spectacles de 
Vendée ?

Bien sûr car quelle que soit la salle, 
petite ou grande, le concert doit être 
le même. Je me dis et je dis à mes 
musiciens de donner le meilleur. La 
différence est qu’il faut s’ajuster et 
s’adapter à une nouvelle salle, sur-
tout quand on la découvre. Et puis, 
il n’est pas toujours possible de ré-
péter dans la salle avant un concert, 
par exemple. Pourtant, c’est à ce 
moment-là qu’on sent les choses, 
l’acoustique mais aussi la distance 
entre le public et l’orchestre etc.

Qu’aimeriez vous dire aux skippers 
du Vendée Globe qui font le tour 
du monde en ce moment ?

De faire bien attention à eux ! La mer 
est imprévisible, ils le savent bien. 
D’une minute à l’autre, elle passe du 
calme à la tempête. Il faut toujours 
garder un grand respect pour elle.

Les spectacles
du moment

La vie devant soi (théâtre)
Trois Molières 2008 (meilleu-
re comédienne pour Myriam 
Boyer)
Mardi 13 janvier à 20h30
Théâtre Millandy, Luçon
Ouverture billetterie, le 15 décembre

Orchestre National d’Ile de 
France (musique classique)
Concert en hommage aux skip-
pers du Vendée Globe
Dimanche 18 janvier à 17h
Le Havre d’Olonne, Olonne-sur-
Mer
Ouverture billetterie, le 16 décembre

Soul Gospel Academy (gospel)
Mardi 20 janvier à 20h30
Église d’Antigny
Ouverture billetterie, le 17 décembre

Un type dans le genre de Napo-
léon (théâtre)
Avec Martin Lamotte
Jeudi 22 janvier à 20h30
La Longère de Beaupuy, Mouille-
ron-le-Captif
Ouverture billetterie, le 18 décembre

Tarifs : ■  14, 7

Renseignements : 02 51 36 93 60. 
Billetterie, du lundi au vendredi, 
10h/12h30 et 13h30/18h ou www.ven-
dee.fr (paiement sécurisé)

Spectacle de Vendée à Olonne-sur-Mer
La mer en concert

Les Hivernales reviennent enchan-
ter nos fraîches soirées d’hiver ! Cet-
te programmation culturelle du Pays 
des Achards se déroule sur le can-
ton de La Mothe-Achard. L’idée est 
d’animer l’une ou l’autre des com-
munes lors d’un concert de qualité. 

Le public a un premier rendez-vous, 
dimanche 21 décembre, à 17h, dans 
l’église de Sainte-Flaive-des-Loups. 
L’ensemble vocal La Caldarane de 
Pouzauges propose des chants de 
Noël traditionnels. Les soixante-dix 
choristes et l’organiste, Jean-Paul 
Hay, enchanteront cette soirée sous 
la conduite du chef de chœur Michel 
Arnaud. Les Hivernales entament 
cette année leur septième saison. 
Cinq autres rendez-vous culturels 
attendent les amateurs en janvier et 
février : jazz, pop, gospel, flamenco, 
musique de chambre etc. Tous les 
styles de musique sont proposés. Ils 
contribueront à nouveau au succès 
de cette nouvelle édition culturelle.

Tarifs : ■  8, gratuit - 10 ans
Renseignements et réservations :
02 51 05 90 49 ou 02 51 05 68 02

Pays des Achards
Nouvelle saison des Hivernales
DÈS LE 21 DÉCEMBRE

Une crèche vivante est présentée 
à Moutiers-sur-le-Lay, dans la grange 
des Boissonnets, entre Mareuil-sur-
Lay et Les Pineaux. Les enfants et les 
adultes peuvent l’admirer aux dates 
suivantes : le dimanche 21 décembre, 
à 15h et 16h30 ; le mardi 23 décem-
bre, à 18h et 19h30 ; le vendredi 26 dé-
cembre, à 18h et 19h30 ; le samedi 
27 décembre à 18h et 19h30. L’entrée 
est gratuite, mais une cagnotte, sur 
place, permettra d’aider une associa-
tion caritative. Cette crèche voit le jour 
chaque année grâce aux habitants 
du village du Puy et des alentours. 
Les nombreux personnages (adultes 
et enfants) qui s’animent autour d’un 
conte et les animaux (bœuf, âne, 
mouton, chèvre…) ont fait de cette 
animation un rendez-vous annuel at-
tendu. Un vin chaud ou un café est 
offert aux spectateurs.

Réservations : ■  02 51 27 53 65 (lundi, 
mercredi, de 18h à 20h).

Moutiers-sur-le-Lay
Une crèche vivante à admirer

DÈS LE 21 DÉCEMBRE

Vendredi 19 décembre, de 20h30 à 
22h, le groupe « Les Sounurs » chan-
tent Noël à la chapelle du Domaine 
Saint-Sauveur, à Mouilleron-en-Pa-
reds. Douze voix feront découvrir au 
public les chants de Noël qui sont 
connus dans la région depuis 500 
ans. Le répertoire proposé mêle des 
chants de Noël collectés dans la mé-
moire des anciens, mais aussi des 
chants inédits datés du XVe au XVIIIe. 
Le public découvrira notamment 

la « Guinalu », chantée par les plus 
pauvres au Moyen Âge. Ces derniers 
frappaient aux portes des plus riches 
pour proposer de chanter des « Gui-
lanu » en échange de nourriture. Le 
concert du 19 décembre, proposé 
par le musée Clemenceau/de Lattre, 
s’adresse à toute la famille. L’entrée 
est gratuite.

Renseignements : ■  02 51 00 31 49
www.musee.deuxvictoires.fr

L’association théâtrale « Amis Par-
cours » organise un week-end à Mon-
taigu, les 20 et 21 décembre, en faveur 
de la Fédération des Maladies Orphe-
lines. Les comédiens de la troupe in-
vestiront la Salle des fêtes (à côté de 
la mairie) durant ces deux jours placés 
sous le signe du disco et de la bonne 

humeur. À noter, le samedi 20, à 15h, 
un spectacle et des animations pour 
les enfants. En soirée, à 20h30, les 
parents et leurs amis sont attendus 
pour le café-théâtre. Le lendemain, 
dimanche 21 décembre, le café-théâ-
tre débutera cette fois dès 15h. Les 
bénéfices récoltés durant ces deux 
jours seront reversés à la Fédération 
des Maladies Orphelines. Le public 
est attendu nombreux tout au long 
d’un week-end placé sous le thème 
du disco. La boule à facettes et les 
pantalons pattes d’éléphants seront 
de sortie…

Tarifs : ■  7, 6 (café-théâtre) ; 3, 2 
(animations enfants)
Réservations : www.amisparcours.com
02 51 06 39 17

Théâtre à Montaigu
Au profit de maladies orphelines
LES 20, 21 DÉCEMBRE

Cédéthèque
Surprises d’hiver

Le mercredi 17 décembre à 
15h30 à la cédéthèque de La 
Gaubretière et le samedi 20 dé-
cembre à 15h30 à la cédéthèque 
de Montaigu le public, à partir 
de 5 ans, est invité à découvrir le 
spectacle « Les contes de la mer et 
du vent ». Mis en scène par l’Ate-
lier du livre qui rêve, le spectacle 
entraînera les enfants dans une 
folle aventure. De livres en livres 
ils feront des rencontres extraordi-
naires, une sirène rieuse, un petit 
garçon rêvant de devenir un grand 
pirate et un requin sans dent.

Renseignements : ■  Entrée sur ré-
servation. Cédéthèque de Montaigu : 
02 51 06 43 43/cédéthèque de La 
Gaubretière : 02 51 57 49 00

LES 17 ET 20 DÉCEMBRE

Lever de rideau sur « La pomme 
de Noël » au théâtre de Challans

Il fait froid, à l’extérieur tout est re-
couvert d’un épais manteau de neige 
blanche. À la veille de Noël, un grand 
malheur vient de se produire en La-
ponie : le Père Noël s’est bloqué le 
dos… Sa tournée est compromise… 
Pour connaître la suite de ce conte 
musical intitulé « La pomme de Noël », 
les enfants et leurs parents doivent 
se rendre, à Challans, au théâtre Le 
Marais, le lundi 22 décembre (17h et 
20h45) et le mardi 23 décembre (11h, 
16h et 20h45). Cette pièce musicale 
y sera jouée. Elle permettra à tous de 
revisiter des contes tels que Blanche 
Neige, Le petit chaperon rouge, le 
Chat botté etc.

Tarif : ■  4€

Réservations : 02 51 93 19 75

LES 22 ET 23 DÉCEMBRE

L’Association Capucine de Ven-
dée, qui participe à la lutte contre 
la leucémie, organise un concert 
de Noël de la chorale Cantare de 
la Mothe-Achard, à l’Eglise de Poi-
roux, le dimanche 21 décembre à 
17h. Au programme, des chants 
de Noël : « Guillaume, Antoine, 
Pierre », un noël provençal, « Venez 

mes enfants », un Noël d’Alsace 
et bien d’autres, mais aussi l’« Al-
léluia » de Haendel et des grands 
classiques comme « Douce Nuit », 
« Jingles bells », « We wish you a 
merry christmas »

Entrée libre.

Renseignements : ■  02 51 40 39 05

Concert de Noël
Cantare chante Noël
pour Capucine

DIMANCHE 21 DÉCEMBRE

Après avoir découvert les différen-
tes facettes de la danse au travers 
« d’un rêve de poupée » en 2005, 
après un voyage insolite dans la ca-
pitale avec « À nous deux Paris » en 
2007, les danseuses de Grasla vous 
invitent en janvier 2009, à découvrir 
leur vision du petit écran grâce à 
leur nouveau spectacle « Une jour-
née télé ».

Ce spectacle a été imaginé, cho-
régraphié et mis en scène par l’as-
sociation. Dans un nouveau décor, 
au travers des différents tableaux, 
vous pourrez voir évoluer les 90 dan-
seuses, parées de près de 400 cos-
tumes entièrement « faits maison »

Les samedis 17-24-31 janvier 

2009 à 20h30 salle pastourelle aux 
Brouzils et le dimanche 25 janvier 
2009 à 15h.

Danse aux Brouzils
« Une journée télé » avec les 
danseuses de Grasla

17, 24 ET 31 JANVIER
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AGENDA MARCHÉS DE NOËL

Du 13 au 21 décembre
*Temple protestant - La Roche-
sur-Yon
Concert du quatuor vocal Gaudete 
le samedi 20 décembre à 18h30 au 
temple

Le samedi 20 décembre
*Place des Halles - St Hilaire 
des Loges
De 9h00 à 18h00

Le Dimanche 21 décembre
*Halles - Avrillé
De 9h00 à 18h00

*Bourg - Treize-Vents
De 10h00 à 19h00

*Bourg - Olonne-sur-Mer
De 10h00 à 19h00

Du 19 au 24 décembre
*Centre-ville - Challans
De 9h00 à 20h00

Logis de La Chabotterie
Les samedi 20
et dimanche 21 décembre
De 10h00 à 19h00 

Cross Country Vendée au parc 
du Landreau des Herbiers

Le Cross Country Vendée se dé-
roule le dimanche 21 décembre, à 
partir de 13h, au parc du Landreau 
aux Herbiers. Les cinq courses dis-
putées, ouvertes à tous, sont gra-
tuites. Le Cross Country, ou course 
nature, couvre une distance allant de 
1 ou 2 à 10 km environ, selon la ca-
tégorie. Organisée par l’Athlétic Club 
du Bocage Vendéen, la journée s’an-
nonce palpitante. Le premier départ 
sera donné à 13h45, pour les en-
fants. Puis, à 14h (12/14 ans), 14h20 
(14/16 ans), 14h45 (adultes femmes) 
et 15h30 (adultes hommes), les ath-
lètes auront besoin des encourage-
ments du public.

Renseignements : ■  02 51 91 07 67 ; 
www.acbvathle.com

DIMANCHE 21 DÉCEMBRE

Le Prieuré La Chaume, nouveau 
domaine viticole du Sud Vendée va 
ouvrir ses portes au public en fin 
d’année avec, à la clé, une exposi-
tion à déguster sans modération. 
Vianney Frain travaille depuis une 
quinzaine d’années à partir d’objets 
de récupération. Il réalise ainsi des 
collages de toutes sortes à partir de 
ces matériaux industriels, et, en par-
ticulier, des capsules de surboucha-
ge, des collerettes de bouteille de vin 
et des étiquettes de toutes sortes. 
Ses tableaux sont tantôt figuratifs, 
tantôt abstraits. Vianey Frain crée 
des œuvres uniques à partir d’objets 
insignifiants aux multiples sans fin. 
Le vin n’est jamais loin.

Estelle et Christian Chabirand, les 
propriétaires éleveurs du domaine, 
considèrent la viticulture comme une 
discipline culturelle à part entière. Le 

rapprochement avec le monde des 
arts leur semble donc naturel.

Renseignements : ■  02 51 00 49 38 - 
www.prieure-la-chaume.com - Domaine 
La Chaume 85770 Vix

Exposition à Vix
Rencontre entre art et vin
20 AU 31 DÉCEMBRE

Le vendredi 19 décembre, à 18h, 
sur le parvis de l’église de la Tran-
che-sur-Mer, la compagnie de l’Ar-
che en sel donnera un spectacle 
« danses de feu ». Sur une musique 
celtique les spectateurs se laisseront 
envoûter par la danse et la manipu-

lation du feu. Sensualité, force phy-
sique, flammes impressionnantes et 
artifices, ce spectacle est un rite, une 
ode autour du feu.
• Du samedi 20 décembre au di-
manche 4 janvier, une patinoire 
synthétique sera ouverte tous les 
après-midi (et le soir les week-ends) 
sur la place de la liberté.
• Du samedi 20 décembre au lun-
di 22 décembre, la « Compagnie la 
chevauchée fantastique », présentera 
son nouveau spectacle. L’orchestre 
de marionnettes s’agite. La musique 
démarre. Alors débute la parade ani-
mée par l’inévitable M. loyal. L’enfant 
devient artiste le temps d’une histoire 
à laquelle il participe.
• Enfin jusqu’au 27 décembre un 
jeu de grattage sera organisé chez 
les commerçants.

Renseignements : ■  02 51 30 33 96

La Tranche-sur-Mer
Danses de feu

Mouilleron-en-Pareds
« Les Sounurs » chantent Noël

DU 19 AU 27 DÉCEMBRE

DU 18 DÉCEMBRE AU 4 JANVIER
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Jusqu’au 22 février, l’exposition 
« Dieux, rois et peuples du Bénin » 
est à visiter à l’Historial de la Vendée 
aux Lucs-sur-Boulogne.

Résultat d’un partenariat excep-
tionnel entre le Conseil général de la 
Vendée et le musée du Quai Branly, 
l’exposition permet aux visiteurs de 
découvrir ce pays d’Afrique à l’histoi-
re complexe et mouvementée. Plus 
de 160 objets y sont présentés, plus 
précieux et colorés les uns que les 
autres comme le trône du roi Béhan-
zin, la tenture donnée par Guézo à 
Napoléon III ou la porte attribuée à 
Sosa Adede Houndo.

Renseignements : ■  Historial de la Ven-
dée/Tél. : 02 51 47 61 61/historial@cg85.fr
Horaires : 10h à 18h du mardi au diman-
che - Fermé le lundi.
Tarif plein : 8  - Tarif réduit : 5  - Gratuit 
pour les moins de 18 ans

Dieux, rois et peuples du Bénin
JUSQU’AU 22 FÉVRIER

DIMANCHE 18 JANVIER

Le Journal de la Vendée
Du 15 décembre 2008 au 4 janvier 2009Sortir en Vendée Le Journal de la Vendée

Du 15 décembre 2008 au 4 janvier 2009Sortir en Vendée
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La corrida de Moutiers-les-Maux-
faits a lieu le dimanche 28 décem-
bre, à la salle omnisports, de 13h30 
à 18h. Il ne faut pas s’attendre à une 
véritable corrida espagnole. Il s’agit 
en fait de la 15e édition d’une course 
à pied longue de 10 km à travers les 
rues du bourg de Moutiers, avec, 
comme originalité, la possibilité de 
courir déguisé.

Chaque année cette course ludi-

que rassemble beaucoup de monde. 
Pour cette édition, 50 participants 
sont attendus. Un parcours spécifi-
que est prévu pour les enfants. Les 
vainqueurs de chaque épreuve rece-
vront des coupes et des médailles.

Tarifs : ■  Réservation, 5 euros pour les 
licenciés, 6 euros pour les autres. 7 euros 
sur place. Gratuit pour les enfants.
Renseignements : 02 51 98 99 83

Du jeudi 18 décembre au diman-
che 4 janvier, dans la salle de l’Ate-
lier de l’Épine commune de l’île de 
Noirmoutier, trois artistes du lieu ex-
poseront leurs œuvres, tableaux et 
bas-reliefs.

Roland Ducler, aquarelliste réputé 
plus particulièrement pour ses des-
sins d’animaux, dévoilera au public 
ses dernières créations, plus tour-
nées vers la réalisation de paysa-
ges.

Pierre Poppé, aquarelliste, de 
l’Épine, lui aussi, présentera ses œu-
vres : des bateaux et des paysages 

vendéens.
Enfin, se joindra à eux, le sculpteur 

Michel Bugeon. Au milieu des aqua-
relles, ses bas-reliefs en tuffeau, re-
présentant des personnages et des 
scènes de la Vendée seront mis en 
valeur.

Ouverte au moment des fêtes de 
Noël, la salle d’exposition accueillera 
le public tous les jours, y compris les 
samedis et les dimanches de 10h à 
12h30 les matins et de 16h à 18h30 
les après midis.

Renseignements : ■  02 51 39 75 03

Un concours photos « L’eau sous 
toutes ses formes », proposé par l’Of-
fice de Tourisme du canton de Roche-
servière, attend les amateurs jusqu’au 
31 mars 2009. Deux catégories, adul-
tes et jeunes de moins de vingt ans, 
sont proposées. Les caractéristiques 
du concours sont les suivantes : trois 
photos maximum par participant, ar-
gentique ou numérique, couleur ou 
noir et blanc, format imposé 13 x 18 
centimètres. Le règlement est disponi-
ble sur demande. De nombreux lots at-
tendent les meilleures prises de vue et 
leur propriétaire. Alors, à vos clichés.

Renseignements : ■  02 51 94 94 05 ou 
www.cc-canton-rocheserviere

Un séjour dans les Pyrénées est 
organisé pour les jeunes de 25 ans. 
Il a lieu du 28 décembre 2008 au 
3 janvier 2009. Il est organisé par 
l’association Odyssée Chrétienne. 
Cette semaine de vacances à la 
neige permettra aux adolescents 
de profiter de quelques jours de 
détente dans une ambiance festive. 
Plusieurs activités sont proposées 
par le groupe à l’initiative de ce pro-
jet : de la luge, des randonnées, des 
raquettes et bien entendu, du ski ! 

Le groupe pourra profiter de cette 
parenthèse enneigée pour vivre des 
moments sportifs et ludiques. Rien 
de tel que quelques jours de vacan-
ces inoubliables pour tous les ado-
lescents et les Vendéens qui le sou-
haitent. Le dépaysement est garanti. 
C’est aussi une autre façon de fêter 
le passage en 2009…

Tarif : ■  260  (tout compris)
Renseignements : 06 88 60 11 54 ou 
odysseechretienne@hotmail.fr

L’association Art Culture et Tradi-
tions organise une exposition de 
plusieurs œuvres du peintre Henry 
Simon, à Beaulieu-sous-la-Roche. 
Intitulée « Il était une foi Henry 
Simon », elle se déroule jusqu’au 
25 janvier prochain, à l’Atelier la 
Déesse.

L’exposition « Il était une foi Henry 

Simon » est visible actuellement et 
jusqu’au 25 janvier, à Beaulieu-sous-
la-Roche, à l’Atelier la Déesse. Une 
centaine de tableaux et céramiques 
du peintre Henry Simon sont pré-
sentés au public dans cet atelier de 
250 m2. Réalisée en lien avec l’asso-
ciation des « amis d’Henry Simon », 
cette exposition retrace le parcours 
spirituel du peintre. Pour la première 

fois, certaines de ses œuvres s’of-
frent au regard des visiteurs. Henry 
Simon a développé le caractère re-
ligieux dans ses œuvres après sa 
conversion en 1934, à l’âge de 24 
ans. Partageant ensuite de longues 
conversations spirituelles avec son 
frère André notamment, il se lance 
dans la peinture de sujets religieux.

Prisonnier en Prusse-orientale

Un peu plus tard, en 1940, lors de 
sa captivité dans un stalag en Prus-
se-orientale, il rencontre entre autres 
de nombreux prêtres. Il peut poursui-
vre ce genre de conversation. Il leur 
doit probablement sa survie face à 
cette épreuve, lui qui dit vivre grâce 
à deux passions : la peinture et la foi. 
Pour admirer les toiles d’Henry Si-
mon, rendez-vous à Beaulieu-sous-
la-Roche, Atelier la Déesse, tous les 
jours, de 14h à 18h30.

Entrée gratuite
Renseignements : ■  02 51 98 23 80

Moutiers-les-Mauxfaits
La course ludique Corrida

L’Épine
Trois artistes à l’Atelier

Concours photos
« L’eau sous toutes ses formes »

Saint-Malo-du-Bois
Séjour dans les Pyrénées : à vos inscriptions

Beaulieu-sous-la-Roche
« Il était une foi Henry Simon »

DIMANCHE 28 DÉCEMBRE

DÈS LE 15 DÉCEMBRE

DÈS LE 15 DÉCEMBRE

JUSQU’AU 25 JANVIER
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VENDREDI 19 DÉCEMBRE

L’Orchestre National d’Ile de 
France vient jouer pour les skip-
pers du Vendée Globe, le 18 jan-
vier prochain à Olonne-sur-Mer, 
dans le cadre des Spectacles de 
Vendée. Leur programme, autour 
de la mer, est en l’honneur des 
marins. Ils joueront La Mer de De-
bussy mais aussi des œuvres de 
Ravel et de Saint-Saëns, sous la 
direction de Yoel Levi. Deux signes 
distinguent ce chef d’orchestre de 
renommée internationale : il dirige 
sans partition et il porte de magni-
fiques souliers vernis.

Avez-vous déjà joué un concert en 
l’honneur de marins ?

Non, c’est une première ! Une fois, 
j’ai joué lors d’un grand rassemble-
ment de bateaux en Italie, à Trieste, 
mais en l’honneur de marins, jamais. 
Je trouve l’idée excellente.

La Mer de Debussy fait partie du 
programme que vous jouerez à 
Olonne-sur-Mer. Comment une 
œuvre musicale retranscrit la force 
des éléments ?

C’est comme une belle peintu-
re. Debussy, à l’image du peintre, 
procède par petites touches pour 
construire son œuvre. Un jour, j’ai 
vu un documentaire sur Picasso à la 
Télévision française. La caméra le fil-
mait en train de peindre une toile, pe-
tite touche par petite touche. Quand 
le peintre pose une couleur, le com-

positeur, lui, crée une atmosphère.

En quoi mer et musique sont-elles 
proches ?

Pour comprendre ce qui unit les 
deux, il faut fermer les yeux pendant 
le concert. Il est alors possible, pas 
toujours, d’imaginer ce que le com-
positeur veut exprimer. Il y a des mo-
ments où c’est évident : le calme de 
l’océan, mouvement lent, puis sou-
dain la tempête, mouvement beau-
coup plus rapide.

Vous êtes un chef d’orchestre 
de renommée internationale. 
L’émotion est-elle toujours la 

même avant un concert ?

Quand le concert commence, 
j’oublie qu’il y a un public. Je suis 
très concentré. Je joue toujours 
par cœur, sans partition. À la fin du 
concert, quand je me retourne, je 
me dis « Oh, c’est vrai ! Il y avait du 
monde ! »

Après des concerts salle Pleyel ou 
salle Gaveau à Paris, vous venez 
à Olonne-sur-Mer. Êtes-vous 
sensible à des programmations 
comme les Spectacles de 
Vendée ?

Bien sûr car quelle que soit la salle, 
petite ou grande, le concert doit être 
le même. Je me dis et je dis à mes 
musiciens de donner le meilleur. La 
différence est qu’il faut s’ajuster et 
s’adapter à une nouvelle salle, sur-
tout quand on la découvre. Et puis, 
il n’est pas toujours possible de ré-
péter dans la salle avant un concert, 
par exemple. Pourtant, c’est à ce 
moment-là qu’on sent les choses, 
l’acoustique mais aussi la distance 
entre le public et l’orchestre etc.

Qu’aimeriez vous dire aux skippers 
du Vendée Globe qui font le tour 
du monde en ce moment ?

De faire bien attention à eux ! La mer 
est imprévisible, ils le savent bien. 
D’une minute à l’autre, elle passe du 
calme à la tempête. Il faut toujours 
garder un grand respect pour elle.

Les spectacles
du moment

La vie devant soi (théâtre)
Trois Molières 2008 (meilleu-
re comédienne pour Myriam 
Boyer)
Mardi 13 janvier à 20h30
Théâtre Millandy, Luçon
Ouverture billetterie, le 15 décembre

Orchestre National d’Ile de 
France (musique classique)
Concert en hommage aux skip-
pers du Vendée Globe
Dimanche 18 janvier à 17h
Le Havre d’Olonne, Olonne-sur-
Mer
Ouverture billetterie, le 16 décembre

Soul Gospel Academy (gospel)
Mardi 20 janvier à 20h30
Église d’Antigny
Ouverture billetterie, le 17 décembre

Un type dans le genre de Napo-
léon (théâtre)
Avec Martin Lamotte
Jeudi 22 janvier à 20h30
La Longère de Beaupuy, Mouille-
ron-le-Captif
Ouverture billetterie, le 18 décembre

Tarifs : ■  14, 7

Renseignements : 02 51 36 93 60. 
Billetterie, du lundi au vendredi, 
10h/12h30 et 13h30/18h ou www.ven-
dee.fr (paiement sécurisé)

Spectacle de Vendée à Olonne-sur-Mer
La mer en concert

Les Hivernales reviennent enchan-
ter nos fraîches soirées d’hiver ! Cet-
te programmation culturelle du Pays 
des Achards se déroule sur le can-
ton de La Mothe-Achard. L’idée est 
d’animer l’une ou l’autre des com-
munes lors d’un concert de qualité. 

Le public a un premier rendez-vous, 
dimanche 21 décembre, à 17h, dans 
l’église de Sainte-Flaive-des-Loups. 
L’ensemble vocal La Caldarane de 
Pouzauges propose des chants de 
Noël traditionnels. Les soixante-dix 
choristes et l’organiste, Jean-Paul 
Hay, enchanteront cette soirée sous 
la conduite du chef de chœur Michel 
Arnaud. Les Hivernales entament 
cette année leur septième saison. 
Cinq autres rendez-vous culturels 
attendent les amateurs en janvier et 
février : jazz, pop, gospel, flamenco, 
musique de chambre etc. Tous les 
styles de musique sont proposés. Ils 
contribueront à nouveau au succès 
de cette nouvelle édition culturelle.

Tarifs : ■  8, gratuit - 10 ans
Renseignements et réservations :
02 51 05 90 49 ou 02 51 05 68 02

Pays des Achards
Nouvelle saison des Hivernales
DÈS LE 21 DÉCEMBRE

Une crèche vivante est présentée 
à Moutiers-sur-le-Lay, dans la grange 
des Boissonnets, entre Mareuil-sur-
Lay et Les Pineaux. Les enfants et les 
adultes peuvent l’admirer aux dates 
suivantes : le dimanche 21 décembre, 
à 15h et 16h30 ; le mardi 23 décem-
bre, à 18h et 19h30 ; le vendredi 26 dé-
cembre, à 18h et 19h30 ; le samedi 
27 décembre à 18h et 19h30. L’entrée 
est gratuite, mais une cagnotte, sur 
place, permettra d’aider une associa-
tion caritative. Cette crèche voit le jour 
chaque année grâce aux habitants 
du village du Puy et des alentours. 
Les nombreux personnages (adultes 
et enfants) qui s’animent autour d’un 
conte et les animaux (bœuf, âne, 
mouton, chèvre…) ont fait de cette 
animation un rendez-vous annuel at-
tendu. Un vin chaud ou un café est 
offert aux spectateurs.

Réservations : ■  02 51 27 53 65 (lundi, 
mercredi, de 18h à 20h).

Moutiers-sur-le-Lay
Une crèche vivante à admirer

DÈS LE 21 DÉCEMBRE

Vendredi 19 décembre, de 20h30 à 
22h, le groupe « Les Sounurs » chan-
tent Noël à la chapelle du Domaine 
Saint-Sauveur, à Mouilleron-en-Pa-
reds. Douze voix feront découvrir au 
public les chants de Noël qui sont 
connus dans la région depuis 500 
ans. Le répertoire proposé mêle des 
chants de Noël collectés dans la mé-
moire des anciens, mais aussi des 
chants inédits datés du XVe au XVIIIe. 
Le public découvrira notamment 

la « Guinalu », chantée par les plus 
pauvres au Moyen Âge. Ces derniers 
frappaient aux portes des plus riches 
pour proposer de chanter des « Gui-
lanu » en échange de nourriture. Le 
concert du 19 décembre, proposé 
par le musée Clemenceau/de Lattre, 
s’adresse à toute la famille. L’entrée 
est gratuite.

Renseignements : ■  02 51 00 31 49
www.musee.deuxvictoires.fr

L’association théâtrale « Amis Par-
cours » organise un week-end à Mon-
taigu, les 20 et 21 décembre, en faveur 
de la Fédération des Maladies Orphe-
lines. Les comédiens de la troupe in-
vestiront la Salle des fêtes (à côté de 
la mairie) durant ces deux jours placés 
sous le signe du disco et de la bonne 

humeur. À noter, le samedi 20, à 15h, 
un spectacle et des animations pour 
les enfants. En soirée, à 20h30, les 
parents et leurs amis sont attendus 
pour le café-théâtre. Le lendemain, 
dimanche 21 décembre, le café-théâ-
tre débutera cette fois dès 15h. Les 
bénéfices récoltés durant ces deux 
jours seront reversés à la Fédération 
des Maladies Orphelines. Le public 
est attendu nombreux tout au long 
d’un week-end placé sous le thème 
du disco. La boule à facettes et les 
pantalons pattes d’éléphants seront 
de sortie…

Tarifs : ■  7, 6 (café-théâtre) ; 3, 2 
(animations enfants)
Réservations : www.amisparcours.com
02 51 06 39 17

Théâtre à Montaigu
Au profit de maladies orphelines
LES 20, 21 DÉCEMBRE

Cédéthèque
Surprises d’hiver

Le mercredi 17 décembre à 
15h30 à la cédéthèque de La 
Gaubretière et le samedi 20 dé-
cembre à 15h30 à la cédéthèque 
de Montaigu le public, à partir 
de 5 ans, est invité à découvrir le 
spectacle « Les contes de la mer et 
du vent ». Mis en scène par l’Ate-
lier du livre qui rêve, le spectacle 
entraînera les enfants dans une 
folle aventure. De livres en livres 
ils feront des rencontres extraordi-
naires, une sirène rieuse, un petit 
garçon rêvant de devenir un grand 
pirate et un requin sans dent.

Renseignements : ■  Entrée sur ré-
servation. Cédéthèque de Montaigu : 
02 51 06 43 43/cédéthèque de La 
Gaubretière : 02 51 57 49 00

LES 17 ET 20 DÉCEMBRE

Lever de rideau sur « La pomme 
de Noël » au théâtre de Challans

Il fait froid, à l’extérieur tout est re-
couvert d’un épais manteau de neige 
blanche. À la veille de Noël, un grand 
malheur vient de se produire en La-
ponie : le Père Noël s’est bloqué le 
dos… Sa tournée est compromise… 
Pour connaître la suite de ce conte 
musical intitulé « La pomme de Noël », 
les enfants et leurs parents doivent 
se rendre, à Challans, au théâtre Le 
Marais, le lundi 22 décembre (17h et 
20h45) et le mardi 23 décembre (11h, 
16h et 20h45). Cette pièce musicale 
y sera jouée. Elle permettra à tous de 
revisiter des contes tels que Blanche 
Neige, Le petit chaperon rouge, le 
Chat botté etc.

Tarif : ■  4€

Réservations : 02 51 93 19 75

LES 22 ET 23 DÉCEMBRE

L’Association Capucine de Ven-
dée, qui participe à la lutte contre 
la leucémie, organise un concert 
de Noël de la chorale Cantare de 
la Mothe-Achard, à l’Eglise de Poi-
roux, le dimanche 21 décembre à 
17h. Au programme, des chants 
de Noël : « Guillaume, Antoine, 
Pierre », un noël provençal, « Venez 

mes enfants », un Noël d’Alsace 
et bien d’autres, mais aussi l’« Al-
léluia » de Haendel et des grands 
classiques comme « Douce Nuit », 
« Jingles bells », « We wish you a 
merry christmas »

Entrée libre.

Renseignements : ■  02 51 40 39 05

Concert de Noël
Cantare chante Noël
pour Capucine

DIMANCHE 21 DÉCEMBRE

Après avoir découvert les différen-
tes facettes de la danse au travers 
« d’un rêve de poupée » en 2005, 
après un voyage insolite dans la ca-
pitale avec « À nous deux Paris » en 
2007, les danseuses de Grasla vous 
invitent en janvier 2009, à découvrir 
leur vision du petit écran grâce à 
leur nouveau spectacle « Une jour-
née télé ».

Ce spectacle a été imaginé, cho-
régraphié et mis en scène par l’as-
sociation. Dans un nouveau décor, 
au travers des différents tableaux, 
vous pourrez voir évoluer les 90 dan-
seuses, parées de près de 400 cos-
tumes entièrement « faits maison »

Les samedis 17-24-31 janvier 

2009 à 20h30 salle pastourelle aux 
Brouzils et le dimanche 25 janvier 
2009 à 15h.

Danse aux Brouzils
« Une journée télé » avec les 
danseuses de Grasla

17, 24 ET 31 JANVIER

10

AGENDA MARCHÉS DE NOËL

Du 13 au 21 décembre
*Temple protestant - La Roche-
sur-Yon
Concert du quatuor vocal Gaudete 
le samedi 20 décembre à 18h30 au 
temple

Le samedi 20 décembre
*Place des Halles - St Hilaire 
des Loges
De 9h00 à 18h00

Le Dimanche 21 décembre
*Halles - Avrillé
De 9h00 à 18h00

*Bourg - Treize-Vents
De 10h00 à 19h00

*Bourg - Olonne-sur-Mer
De 10h00 à 19h00

Du 19 au 24 décembre
*Centre-ville - Challans
De 9h00 à 20h00

Logis de La Chabotterie
Les samedi 20
et dimanche 21 décembre
De 10h00 à 19h00 

Cross Country Vendée au parc 
du Landreau des Herbiers

Le Cross Country Vendée se dé-
roule le dimanche 21 décembre, à 
partir de 13h, au parc du Landreau 
aux Herbiers. Les cinq courses dis-
putées, ouvertes à tous, sont gra-
tuites. Le Cross Country, ou course 
nature, couvre une distance allant de 
1 ou 2 à 10 km environ, selon la ca-
tégorie. Organisée par l’Athlétic Club 
du Bocage Vendéen, la journée s’an-
nonce palpitante. Le premier départ 
sera donné à 13h45, pour les en-
fants. Puis, à 14h (12/14 ans), 14h20 
(14/16 ans), 14h45 (adultes femmes) 
et 15h30 (adultes hommes), les ath-
lètes auront besoin des encourage-
ments du public.

Renseignements : ■  02 51 91 07 67 ; 
www.acbvathle.com

DIMANCHE 21 DÉCEMBRE

Le Prieuré La Chaume, nouveau 
domaine viticole du Sud Vendée va 
ouvrir ses portes au public en fin 
d’année avec, à la clé, une exposi-
tion à déguster sans modération. 
Vianney Frain travaille depuis une 
quinzaine d’années à partir d’objets 
de récupération. Il réalise ainsi des 
collages de toutes sortes à partir de 
ces matériaux industriels, et, en par-
ticulier, des capsules de surboucha-
ge, des collerettes de bouteille de vin 
et des étiquettes de toutes sortes. 
Ses tableaux sont tantôt figuratifs, 
tantôt abstraits. Vianey Frain crée 
des œuvres uniques à partir d’objets 
insignifiants aux multiples sans fin. 
Le vin n’est jamais loin.

Estelle et Christian Chabirand, les 
propriétaires éleveurs du domaine, 
considèrent la viticulture comme une 
discipline culturelle à part entière. Le 

rapprochement avec le monde des 
arts leur semble donc naturel.

Renseignements : ■  02 51 00 49 38 - 
www.prieure-la-chaume.com - Domaine 
La Chaume 85770 Vix

Exposition à Vix
Rencontre entre art et vin
20 AU 31 DÉCEMBRE

Le vendredi 19 décembre, à 18h, 
sur le parvis de l’église de la Tran-
che-sur-Mer, la compagnie de l’Ar-
che en sel donnera un spectacle 
« danses de feu ». Sur une musique 
celtique les spectateurs se laisseront 
envoûter par la danse et la manipu-

lation du feu. Sensualité, force phy-
sique, flammes impressionnantes et 
artifices, ce spectacle est un rite, une 
ode autour du feu.
• Du samedi 20 décembre au di-
manche 4 janvier, une patinoire 
synthétique sera ouverte tous les 
après-midi (et le soir les week-ends) 
sur la place de la liberté.
• Du samedi 20 décembre au lun-
di 22 décembre, la « Compagnie la 
chevauchée fantastique », présentera 
son nouveau spectacle. L’orchestre 
de marionnettes s’agite. La musique 
démarre. Alors débute la parade ani-
mée par l’inévitable M. loyal. L’enfant 
devient artiste le temps d’une histoire 
à laquelle il participe.
• Enfin jusqu’au 27 décembre un 
jeu de grattage sera organisé chez 
les commerçants.

Renseignements : ■  02 51 30 33 96

La Tranche-sur-Mer
Danses de feu

Mouilleron-en-Pareds
« Les Sounurs » chantent Noël

DU 19 AU 27 DÉCEMBRE

DU 18 DÉCEMBRE AU 4 JANVIER
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Jusqu’au 22 février, l’exposition 
« Dieux, rois et peuples du Bénin » 
est à visiter à l’Historial de la Vendée 
aux Lucs-sur-Boulogne.

Résultat d’un partenariat excep-
tionnel entre le Conseil général de la 
Vendée et le musée du Quai Branly, 
l’exposition permet aux visiteurs de 
découvrir ce pays d’Afrique à l’histoi-
re complexe et mouvementée. Plus 
de 160 objets y sont présentés, plus 
précieux et colorés les uns que les 
autres comme le trône du roi Béhan-
zin, la tenture donnée par Guézo à 
Napoléon III ou la porte attribuée à 
Sosa Adede Houndo.

Renseignements : ■  Historial de la Ven-
dée/Tél. : 02 51 47 61 61/historial@cg85.fr
Horaires : 10h à 18h du mardi au diman-
che - Fermé le lundi.
Tarif plein : 8  - Tarif réduit : 5  - Gratuit 
pour les moins de 18 ans

Dieux, rois et peuples du Bénin
JUSQU’AU 22 FÉVRIER

DIMANCHE 18 JANVIER
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Le coup d’envoi a été donné au port de Brétignolles-
sur-Mer. Le projet initial a été largement amendé. Il 
sera le premier port HQE (haute qualité environne-
mentale) d’Europe. À ce titre il figure en bonne place 
au salon nautique de Paris, sur le stand du ministère 
de l’Environnement et du Développement durable. 
Ses 1 000 anneaux supplémentaires vont soulager 
les listes d’attente de place de port à travers tout le 
département. Ils vont donner un surcroît d’activité aux 
professionnels du nautisme et créer de nombreux 
emplois dans la région. Avec ce port, Brétignolles-
sur-Mer prend un cap nouveau et se dote d’atouts 
supplémentaires comme station balnéaire.

Cité comme modèle à suivre par 
le Ministère de l’environnement le 
projet de port de plaisance de Bré-
tignolles-sur-Mer a été exposé au 
salon nautique de Paris au stand de 
la commission « nautisme et déve-
loppement durable ». Présidée par 
l’ex-navigatrice, Catherine Chabot, 
cette commission ministérielle a pour 
mission de développer les projets de 
création de ports de plaisance exem-
plaires afin de concilier optimisation 
des capacités d’accueil et respect de 
l’environnement.

Coup de pouce à l’économie locale 
et à l’emploi

Ce port de 1 000 anneaux accueille-
ra ses premiers bateaux au début de 
l’année 2013. Construit au cœur de 
la ville il est exemplaire sur plusieurs 
points. Et d’abord au niveau écono-
mique. « La création de ce port per-
mettra de donner un coup de pouce 
à l’industrie nautique. Aujourd’hui il 

manque 54 000 anneaux en France, 
3 000 en Vendée pour accueillir dans 
les meilleures conditions les bateaux 
de plaisance qui circulent entre les 
différents ports français. La création 
de mille anneaux nouveaux n’est pas 
négligeable. De plus, la création de 
ce port, implique la mise en place 
d’un chantier de grande envergure. 
De nombreux corps de métiers inter-
viendront », ajoute Marietta Trichet, 
conseiller général du canton de Saint-
Gilles-Croix-de-Vie.

À terme, ce port apportera locale-
ment plusieurs dizaines d’emplois. 
Rien que pour la maintenance d’une 
telle infrastructure, une centaine de 
personnes sont nécessaires. À cela, 
s’ajoutent, les emplois créés par 
l’aménagement de quelques com-
merces autour du futur port.

Un projet populaire

« Aujourd’hui le projet a peu de dé-
tracteurs. En effet, dès le début il a été 

porté par la volonté des enfants du 
pays, explique le maire de la commu-
ne, Christophe Chabot. Dès le départ 
nous avons consulté la population. À 
plus de 60 % elle était d’accord pour 
notre projet. Un projet qui liait avant 
tout, développement économique et 
respect de l’environnement. Nous ne 
voulions pas construire un port à tout 
prix mais trouver un moyen de doper 
la santé économique de notre ville. 
Le projet a pris forme peu à peu pour 
donner ce qu’il est aujourd’hui : un port 
exemplaire, remarqué par les plus hau-
tes instances gouvernementales. »

Ce port construit à l’intérieur des 
terres sur un ancien lit de rivière sera 
aménagé en sorte de permettre aux 
terriens d’y avoir accès aussi facile-
ment que les marins. Une passerelle 
leur permettra de le traverser et d’avoir 
accès aux espaces naturels qui seront 
aménagés à côté du port. Enfin, une 
estacade en bois de plusieurs dizai-
nes de mètres offrira un autre lieu de 
promenade à la commune.

Au cœur du projet de port de plai-
sance de Brétignolles-sur-Mer, 
le respect de l’environnement se 
déroule sous toutes les formes : 
préservation du paysage, de l’en-
vironnement, économies de carbu-
rant…

Exemplaire, le projet de port de 
plaisance de Brétignolles-sur-Mer 
l’est d’un point de vue écologique. Vu 
de la mer, seule une encoche de 40 
mètres, la largeur du chenal, change-
ra le paysage du littoral brétignollais. 
« Le respect de l’environnement s’est 
toujours trouvé au cœur du projet », 
précise le maire, Christophe Chabot. 
Respect de l’environnement déroulé 
sous toutes ses formes.

Un paysage préservé

Et d’abord sous la forme de la pré-
servation du paysage. Creusé à l’en-
droit d’un ancien lit de rivière, les 10 
hectares du bassin du port formeront 
comme un aber breton à l’intérieur 
des terres. Ce sera un port au cœur 
de la ville. À l’entrée du port, il n’y 
aura pas de digues mais des récifs 

immergés qui dépasseront à peine 
le niveau de l’eau. Ils arrêteront la 
houle pour permettre aux bateaux de 
rentrer au port en toute sécurité sans 
empêcher les mouvements naturels 
du sable ni boucher la vue.

D’importantes économies 
énergétiques

La roche utilisée pour construire 
ces récifs immergés sera puisée 
dans une ancienne carrière désaffec-
tée située à proximité du port. « Nous 
avons une chance inouïe d’avoir à 
proximité cette carrière, ajoute Chris-
tophe Chabot. Elle nous permettra 
d’y puiser le matériel dont nous avons 
besoin pour les digues, les parkings 
et tous les aménagements que nous 
devrons réaliser autour du port. » Cela 
aura un impact direct sur le coût du 
chantier et sur son impact écologi-
que. Il limitera de huit fois le volume 
en carburant nécessaire à la réalisa-
tion du projet. Enfin, les 2 400 000 m3 
de terre creusée pour réaliser le bas-
sin y seront stockés. La carrière sera 
aménagée comme un espace vert et 
accueillera les promeneurs.
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Le projet validé par le ministère de l’Environnement
Un port exemplaire

Un chantier propre et net

le Ministère de l’environnement le le Ministère de l’environnement le 
projet de port de plaisance de Bré-
tignolles-sur-Mer a été exposé au 
salon nautique de Paris au stand de 
la commission « nautisme et déve-
loppement durable ». Présidée par 
l’ex-navigatrice, Catherine Chabot, 
cette commission ministérielle a pour 
mission de développer les projets de 
création de ports de plaisance exem-
plaires afin de concilier optimisation 
des capacités d’accueil et respect de 
l’environnement.

Coup de pouce à l’économie locale 
et à l’emploiet à l’emploi

Ce port de 1 000 anneaux accueille-
ra ses premiers bateaux au début de 
l’année 2013. Construit au cœur de 
la ville il est exemplaire sur plusieurs 
points. Et d’abord au niveau écono-
mique. « 
mettra de donner un coup de pouce mettra de donner un coup de pouce 
à l’industrie nautique. Aujourd’hui il à l’industrie nautique. Aujourd’hui il 

Un port exemplaire

Une roselière implantée au niveau de l’arri-
vée d’un ruisseau dans le bassin portuaire 

permettra de filtrer l’eau de pluie. L’objectif 
est que l’eau qui sorte du bassin vers la 

mer soit de la meilleure qualité possible.

La création des deux récifs immergés offrira de nou-
veaux lieux d’habitation pour les espèces sous-marins 
et terrestres. À terme, l’une d’entre elles deviendra une 
réserve naturelle interdite aux pêcheurs et chasseurs.

Les travaux hydrauliques réalisés amélioreront la 
qualité de l’eau et auront un impact positif direct sur 
la qualité de vie des espèces rares, tritons crêtés et 
les grenouilles agiles, qui habitent les zones humi-
des alentours.


