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La Salicorne 
 
 
 
 
 
 
La salicorne est une plante de la famille des Chénopodiacées qui a besoin d’un 
milieu très salé pour se développer. Elle pousse spontanément sur les vases salées 
du littoral atlantique, de la Manche et de la Méditerranée. Elle peut être cueillie de 
mai à septembre en vue d’une consommation sous forme de condiment (marinée 
dans le vinaigre) ou de légume, avec un usage comparable aux haricots verts.  
 
Aujourd’hui sur l’île de Ré, de jeunes exploitants sauniers reprennent les marais 
salants à l’abandon. La culture de la salicorne les intéresse comme activité 
complémentaire à la production de sel, en vue d’une commercialisation locale, sous 
forme de condiment, pour une clientèle touristique. Un groupe informel, qui devrait 
prendre en charge le développement de cette production, s’est constitué. Les 
perspectives à plus long terme sont de s’orienter vers la production de salicorne 
comme légume, sur un créneau de produit de terroir et de haute qualité. Sur l’île 
d’Oléron, un projet de valorisation d’anciennes zones d’ostréiculture est à l’étude. 
 
 
Contacts : INRA Saint-Laurent-de-la-Prée 

17450 Saint-Laurent-de-la-Prée  
Tél. : 05 46 82 10 50   
Fax : 05 46 84 08 09 

Esprit du Sel 
Monsieur PELLIN 
24, rue Abbaye 
17111 Loix 
Tél. : 05 46 29 64 89 
Fax : 05 46 29 65 51 

 Laugier Thierry 
33, rue de la Gare 
17750  Etaules 
Tél. : 05 46 36 49 15   
Fax : 05 46 36 49 15  
Fabrication de produits à base de 
salicorne et d’algue  
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         Agneau de Pauillac 
 

 
           

 
 
 
A la fin du XVIIème siècle, les moutonniers faisaient paître leurs troupeaux au milieu 
des vignobles pour nettoyer les rangs de vigne. Très vite, on s’aperçut que les 
agneaux se régalaient des jeunes plants. On dut les maintenir dans les bergeries et 
donc les nourrir exclusivement de lait de brebis… ce qui eut pour effet de leur 
conserver une viande très blanche d’une saveur exceptionnelle. 
 
Aujourd’hui, même si les troupeaux se font rares dans les vignobles, les éleveurs 
girondins ont conservé la méthode d’élevage pour le plus grand plaisir des fins 
gourmets. 
Elevé sous la mère, le jeune mouton du Médoc, du type pré-salé, est tué à deux 
mois. 
Homologation du Label “ agneau de Pauillac ” le 20 novembre 2000. 
 
 
Contacts : Monsieur Thierry DELOTTIER 

Production d’agneaux sur le Petit Marais de Blaye 
1, la Montagne 
33390  Anglade 
Tél. : 05 57 64 40 74 
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   Le jonc 
 
 

 
 
 
 
 
Historiquement le jonc (Juncus effusus) était utilisé par les viticulteurs qui s’en 
servaient de lien pour attacher la vigne. A cette utilisation particulière sont venues 
s’ajouter de nouvelles valorisations de ce produit telles que la confection de paillages 
à fromage.  
Face à un accroissement de la demande, les producteurs ont crée en 1967 une 
coopérative de producteurs chargée de gérer la production.  
 
 
Contacts : Coopérative des producteurs de joncs du 

Blayais 
Monsieur Remi GILLARD 
Les loges 
33820 Braud-et-Saint-Louis 
Tél. : 05 57 64 74 92 

Monsieur Philippe 
COURPON 
8, La Brûlerie 
33820 Saint-Ciers-sur-
Gironde 
Tél. : 05 57 32 65 11 

 
 AGERAD 

Monsieur Jacques PATANCHON 
1, Brasse Misère 
33820 Saint-Aubin-de-Blaye 
Tél. : 05 57 64 51 66 
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L’Angélique 

 
 
 

 
         

L’angélique (Angelica archangelica) est originaire d’Europe et d’Asie . C’est une 
plante que l’on rencontre dans les  marais et marécages ainsi que les prairies. Son 
nom viendrait du fait que la plante fleurissait aux alentours du jour de la fête de 
l’archange Michel. 
 
Utilisations culinaires : 
 
L’huile extraite des graines est utilisée pour aromatiser les costardes et le pain. 
Fraîches, les tiges peuvent être cuites comme le céleri. On prépare la compote 
d’angélique comme on le fait pour la rhubarbe. 
Les feuilles aromatisent les plats de poisson. 
La sève peut être extraite au printemps des tiges ou de la couronne et est utilisée 
comme aromate. 
Les tiges peuvent être confites ou mises en confitures ou en gelées. 
Les graines d’angélique servent à parfumer des alcools célèbres tels que vermouth, 
Bénédictine et Chartreuse. Les racines sont utilisées avec ou pour remplacer les 
baies de genévrier dans la production du gin. 
  
Utilisations médicales : 
 
Les principes actifs sont les plus concentrés dans les graines. 
Le baume d’angélique est obtenu par extraction à l’alcool des racines, évaporation et 
extraction des résidus à l’éther. Le baume est brun foncé et contient entre autres de 
l’huile d’angélique, de la cire d’angélique et de l’angélicine. 
Les feuilles, fraîches ou sèches sont utilisées en tisane. Les feuilles séchées et 
l’inflorescence sont carminatives, diaphorétiques, diurétiques et stimulantes. 
Les racines sont carminatives, diaphorétiques, diurétiques, emménagogues, 
expectorantes, spasmolytiques et stomachiques. 
 
L’angélique en plus d’être désinfectante est utile dans les cas de dyspepsie, 
d’entérite, de flatulence, de gastrite, d’insomnie, de météorisme, de neuralgie, de 
rhumatisme et d’ulcère. 
 
Contacts : Monsieur Claude MOREAU 

Président Coordinateur Régional 
Centre Rencontre  
rue du 8 mai – B.P. 4 
17540 Saint Sauveur d’Aunis 

Association pour le développement  
de la culture de l’Angélique 
Mr AUCHE, Mr Michel BAUDREZ 
22, rue François Loriaux 
79000  Bessines 
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La jonchée 
 

 
 
 
 
 

 
C’est une spécialité régionale traditionnelle et de terroir, fabriquée au lait cru entier et 
moulée à la louche. La jonchée est élaborée à partir des meilleures matières 
premières locales, et est composée de fromage frais ou affiné, à partir de lait de 
vache ou de chèvre. Plusieurs spécialités se déclinent : 

� la Jonchée du Pays Rochefortais, 
  � le Primeur des marais, 
  � l’Onctueux des marais, 
  � le Briallat des Roch … 

  
 
     
 
Contacts : Madame Françoise BIRONNEAU 

“Les Délices du Marais” 
Maître artisan laitier 
100, rue des Pêcheurs d’Islande 
17300  Rochefort 
Tél. : 05 46 88 40 67 

Monsieur Erick JARNAN 
La Jousserie 
17780 Saint-Nazaire 
Tél. : 05 46 84 86 50 
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Le Machecoulais 
 
 

 
 
 
Fromage artisanal au lait cru, à la pâte molle et à la croûte lavée. 
Le marais breton nord vendéen est riche d’une spécificité d’herbage et de flore qui 
en fait un lieu unique, facilement identifiable même à l’œil nu. La ferme de la 
Vacheresse est totalement immergée dans cet espace naturel et l’intégralité de la 
nourriture des animaux provient des prairies environnantes soit en pâturage à la 
belle saison ou en foin l’hiver. 
 
Le lait produit ne peut être qu’excellent et sa transformation en produit unique 
comme le Machecoulais était la seule façon de restituer cette vérité de terroir. 
Sa rondeur est à l’image de sa forme “ovale à la croûte légèrement plissée”. Son 
caractère est digne d’un grand, simple et franc. 
 
 
 
Contacts : Pascal BEILLEVAIRE 

Zone Industrielle 
44270 La Seiglerie 
Tél. : 02 40 02 33 98 
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La Maraîchine 

 
 

 
Les bovins d’Europe occidentale descendent d’une espèce sauvage qui a 
complètement disparu vers 1620 : l’auroch. 
De ce bovin primitif ont été créées différentes races pour leur adaptation aux 
conditions de terroir et aux usages humains : races à viande, à lait, de travail et 
mixtes. Au cours des siècles sur les sols argilo-calcaires des marais de l’Ouest, la 
sélection donne naissance à une race mixte très rustique : la maraîchine. 
 
Solide, donnant facilement des veaux qui feront des bœufs de travail, bonne laitière, 
la vache maraîchine est élevée sur les prairies naturelles du Marais Poitevin, les 
pieds dans l’eau en hiver et résiste à la sécheresse estivale. La vache maraîchine 
peut produire des lactations de 4 000 à 6 000 kg de lait par an. Comme sa cousine, 
la parthenaise élevée en gâtine, son lait est réputé donner un beurre excellent.  
 

Une race sauvée de la disparition 
 
A la fin des années 1980, la maraîchine a laissé dans les marais sa place aux races 
spécialisées pour la viande (charolais) ou le lait (prim’Holstein) ou elle était peu 
croisée avec les parthenaises. 
Une association se constitue dans l’urgence en 1988 pour racheter la trentaine de 
vaches et de taureaux au type maraîchin dominant et les faire reproduire. 
L’association pour la valorisation de la race bovine maraîchine et des prairies 
humides reconstitua un cheptel conservatoire dans une dizaine d’élevages. En 1996, 
le cap des deux cents animaux maraîchins est dépassé tandis que le nombre des 
éleveurs s’accroît. 
 
Contacts : Association pour Valorisation de la 

race 
bovine maraîchine et des prairies 

humides 
Monsieur Francis BERLAND 
Belle-vue 
85370 Le Langon 
Tél.: 02 51 52 83 25 / Fax : 02 51 52 
85 74 

Parc Interrégional du Marais 
Poitevin 
CREGENE 
2, rue de l’église 
79510 Coulon 
Tél.: 05 49 35 15 20  
Fax : 05 49 35 04 11 

  
 

 



Forum des Marais Atlantiques              Fiche produit n° 9                  Editée le 9 octobre 2001  

 
 

 
 

 
Agneau  

            de pré-salé 
 
 
 
 
 
Pré-salé : cette dénomination est donnée aux herbus recouverts par la marée (par 
hauts coefficients). Le sel sélectionne naturellement des herbes les meilleures. La 
chair des moutons broutant ces herbes est rendue fine par la qualité de la nourriture. 
 
L’Association des Producteurs d’Agneaux de Pré Salé a engagé depuis plusieurs 
années une démarche fondamentale pour l’avenir de la production d’agneau de pré- 
salé en baie du Mont-Saint-Michel et dans les havres de la côte ouest du Cotentin. 
L’obtention d’une appellation d’origine contrôlée « Agneau de Pré-Salé du Mont- 
Saint-Michel », vise à pérenniser la production en : 
 
 � préservant les risques de dérive qualitative de la production, 
 � maîtrisant les conditions de pacage sur les herbus de manière à 
préserver, toujours sur du long terme, la ressource pastorale disponible, élément 
fondamental de la qualification du produit, 
 � incitant les éleveurs a mettre en œuvre des méthodes d’élevage 
respectueuses de l’environnement, des animaux, et assurant une qualité optimale du 
produit final. 
 
 
Contacts : Association des producteurs d’agneaux de 

pré-salé 
Monsieur Patrick CHAUVIERE 
1, rue Enjourbault 
50300 Saint-Senier-sous-Avranches 
Tél. / Fax : 02 33 68 41 30 
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Le sel &  
           Fleur de sel  

de l’île de Ré 
 

    
 
 
 
L’exploitation du sel de l’Atlantique est attestée depuis le haut Moyen Age. D’abord 
cantonné au littoral de l’Aunis et de la Saintonge, elle s’est développée au XIIème 
siècle dans les îles de Ré et d’Oléron. Le sel était destiné aux provinces voisines, 
Périgord, Limousin et Languedoc. 
 
Avec le développement de La Rochelle, le commerce s’étendit à la Bretagne, à la 
Normandie, à l’Angleterre et aux pays de la Hanse. Les marais connaissent un 
premier déclin à la fin du XVIIème siècle, dû à l’envasement des sites de production et 
à la concurrence du sel breton et espagnol. Le phénomène s’accentue au XIXème 
siècle avec l’importation du sel gemme anglais et l’essor des salins du midi. Avec un 
sel d’une qualité supérieure, les marais salants de Ré développent encore leur 
production. 
 
Contacts : Coopérative des producteurs de l’île 

de Ré 
Monsieur Jean-Pierre TROMAS 
7, route de la Prée 
17590  Ars-en-Ré 
Tél. : 05 46 09 23 09 - Fax : 05 46 09 
42 43 

Ecomusée du marais salant 
Monsieur Benoît Poitevin 
Route Passe 
17111 Loix 
Tél. : 05 46 29 06 77 

  
      
 


