L'agro gourmand

// LES ESCARGOTS DES FETES

A Ochey, village entre les Pays de Colombey-les-Belles et du Toulois, Dominique De Ladonchamps éleve
et cuisine artisanalement des milliers de gasteropodes. Bienvenue a La Coquille du Gourmet.

Escargots beures en coquilles a la Bourguignonne ou a la Tou-
lonnaise, mini bouchees, feuilletes ou choux... compaoseront
surement vos mets de Noel et de Nouvel An. Les escargots
justement, c'est toute 'existence de Dominigue De Ladon-
champs, producteur et eleveur, on dit héliciculteur. Lintéresse
raconte le debut d'un parl devenu redlite | « Je suis originaire
du Pays Haut. Mes parentfs tenaient une expioitation agricole
et |'ai foujours ete fascine par les escargots. » Au point gu'en
1991, Il lance son projet, passant une formation d'heliciculteur,
Il Iui faut trouver ensuite un lieu pour demarrer son GETfhiifé. Le
coup de pouce de I'ECPlI de Colombey sera decisif. A Noel
1992, Dominigue De Ladonchamps, dont le statut est agricul-
teur, cuvre La Coquille du Gourmet dans une ancienne ferme,
transformee en polais des escargots. Le bouche a oreille
fonctionne et le landemau local parle bien vite de cet endroit
ou I'on propose une chair d'escargots de gualite, riche en sels
de mineraux, en proteines (15%), pauvre en lipides (moins de
1%) et des preparations culsinees traditionnelles et originales.
Au quotidien, gu'est-ce que le metier d'heliciculteur ? Il decrit
lui-meme une anneée type passee entfre son laboratoire et son
pre a escargots | « De feviier a mai, c'est le temps de la re-
production, Plusieurs milliers de naissances | Jusgu'en juin, les
escargofs sortent. Chez moi, ils grandissent en plein air sur un
tapis de colza, de trefle et de bardane. Durant I'ete, il me faut
enfretenir jardin et végetation pour leur plein bien-élie. A La
Coquille du Gourmet, tout est 100 % naturel sans phytosani-
taires, En septermbre et octobre vient le temps du ramassage,
des marches et manifestations auxquels je participe, faisant
partie des réseaux Gourmandises Paysannes et Saveurs Pay-
sannes (dont il fut le president durant ¢ ans). La fin d'annee
cormespond a de nombreuses commandes. Avant Noél, il me

Le consell

Dominigue De Ladonchamps recommande : « La Coquille
du Gourmet propose des escargots deja cuisinés ou &
faire soi-méme. Pour plaire a vos invités, I'astuce est de
varier les genres. On agppreciera des mini-bouchees avec
un bon vin local : le Mystic Gris par exemple. Lescargot
demeure l'enfree idedle et on peut en manger toute

I'annee. »

faut laver 4000 coqguilles et beurrer quelques 600 douzaines
d'escargots. Apres je prends un court repos puis tout repart | »
Dans cette chaine de la saveur, I'escargot appele Gros Gris ef
efiquete « Helix Aspersa maxima » presente moult avantages .
garantie d'un produit sain et homogene par son suivi, de la
naissance A l'assiette, cuising en toute securite alimentaire en
respectant les normes sanitaires. || contribue au maintien de
I'ecosystermne des campagnes, propose des specialites exclu-
sives et des mets haut de gamme. Qutre son travail du quo-
tidien, le producteur-eleveur d'Ochey est fres implique dans
un domaine qui lui tient G coeur : la transmission aux enfants,
Faisant partie du resecau des fermes pedagogiques Bienve-
nue a la Ferme; il se rend régulierement dans les ecoles pour
parler de toutes les specificites des escargots et de |'elevage.
Lo Coquille du Gourmet fournit en vente directe des parficu-
liers et un restaurant exclusif, La Table a Victor a Toul. On peut
retrouver Dominigue de Ladonchamps au marche municipal
des Nations a Vandceuvre les vendredis de novembre et de-
cembre de 16h a 19h et @ ¢elui du chateau de Luneville, les
4e vendredis du mois, d'avrl @ décembre de 16h & 19h30.
I propose egalement la visite de son elevage avec degus-
tation [sur rendez-vous). Plus dinfos | hfip:/fescargotochey.free.fr
Timbale d'escargots au Gris de Toul et aux noisettes ou a la
Bordelaise. .. Laissez-vous tenter et surprenez vos Convives.

- Laurent Siatka -




