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NOS SERVICES

AIDE-MÉNAGÈRE

GARDE D’ENFANTS

JARDINAGE ET PETITS TRAVAUX

LIVRAISON DE REPAS À DOMICILE
En partenariat avec le restaurant La Folie

AIDE À LA PERSONNE

Nouveautés

Annonceurs, cette rubrique vous intéresse, contactez Additi Média par email : nouveautes@additi.fr

Matinée PORTES OUVERTES

SAMEDI 21 JANVIER
De 9 h 00 à 14 h 00

Allée de la pépinière - Zone Alphaparc Sud - BRESSUIRE - www.lesptitschenes.fr

Nuit
LaNuit du jeuestde retourpour la
sixièmeédition. Le festival ludique iti-
nérantduBocage s’arrête auBreuil-
Bernard,prèsdeMoncoutant, à la
salledes fêtes, vendredi 3 février de
17hà1het samedi 4 février de14hà
1h. Jeuxde société, jeuxenbois,
espacespetiteenfance…, il y ena
pour tous les âges.Contact : con-
tact@deenbulles.org

À RETENIR
Une course d’orientation
à Nueil-les-Aubiers
Unecoursed’orientationest organisée
dimancheàNueil-les-Aubiers.Celle-ci est
proposéepar l’APELde l’écoleSaint-Jac-
ques-de-Compostelle.Deuxpossibilités :
unecoursed’orientation sportive (dès
16ans) et une familiale. Lesbénéfices ser-
viront à réduire le coûtduvoyage scolaire
prévuàCoutières. Inscriptions sur le site
internetHelloAssocoursed’orientation
apel. Renseignements au0614198644.

ON EN PARLE
PH O TO : AR C H IV E S

LOISIRS
Piscine.Fermée.
Médiathèque.De14heuresà
18h30(tél.0549652927).
LeThéâtre.De13h30à18heures
(tél.0549806155).
Officedetourisme.De10à12heu-
resetde15à18heures,6,placede
l’Hôtel-de-ville (tél.0549651027).
UTILE
Déchetterie.ÀSaint-Porchaire,de8

à12heuresetde14heuresà17h30
(tél.0549811515).
Franceservices.De13h30à
17heures,19, rueduGénéral-Leclerc
(tél.0549804949).
URGENCES
CentrehospitalierNordDeux-Sè-
vres.Standard :0549684968;prise
derendez-vous :0549682977.
Policemunicipale.De8h30à
12heuresetde13h30à17heures
(tél.0549804955).

PRATIQUE

Jean-Claude Drouot en avant-première
CINÉMA

Le cinéma Le Fauteuil rouge pro-
pose une avant-première pour le
film « Monsieur Constant » ven-
dredi, à 20 h 30.
Pour l’occasion, l’équipe du film
sera présente dont le réalisateur
Alan Simon, Jean-Claude Drouot

et Danièle Évenou.
Ancien photographe de guerre,
Constant Lucas vit sur l’île aux
Moines en Bretagne. Un jour, son
fils débarque.

Contact : 0549822189.

«Monsieur Constant » présenté par le gérant. PHOTO : ARCHIVESCO – JUSTINEMARTINE

Ils produisent farines et huiles
Mathilde et Anthony Roy transforment leurs céréales en farines et en huiles à Saint-Aubin-
de-Baubigné et sont labellisés Bienvenue à la ferme. Le Courrier de l’Ouest les a rencontrés.

Nous maîtrisons toute la chaîne,
de la graine au produit fini »,

assure Anthony Roy, 39 ans et agri-
culteur biologique en conversion,
installé depuis fin 2016 au lieu-dit la
Claie à Saint-Aubin-de-Baubigné,
commune déléguée de Mauléon.
Après des études en mécanique agri-
cole et un emploi de chauffeur
d’engins à Yzernay, Anthony a suivi
une formation d’octobre 2015 à
juin 2016 pour obtenir un brevet
professionnel responsable d’exploi-
tation agricole aux Sicaudières à
Bressuire. Il a repris la ferme de son
père, qui élevait des vaches pour
leur viande. « Je suis la cinquième
génération. »
Avec sa mère et sa sœur, il a consti-
tué une Exploitation agricole à res-
ponsabilité limitée (EARL). Ensem-
ble, ils cultivent 80 hectares et élè-
vent poulets et pintades selon le
cahier des charges Label Rouge dans
trois poulaillers. En individuel, il
possède aussi trois autres pou-
laillers et s’occupe de 65 hectares.
Son père, « comme tout agriculteur à
la retraite, lui donne un coup de
main. »

« C’était un dimanche
après-midi… »

Depuis juin 2022, lui et son épouse
Mathilde, 37 ans, transforment les
céréales qu’ils cultivent en farines et
en huiles dans trois préfabriqués
destinés chacun à une étape parti-
culière : meunerie, huilerie et
embouteillage, puis ensachage et
stockage.
L’idée de fabriquer farines et huiles
remonte à 2020. « C’était un diman-
che après-midi. On regardait un
documentaire sur les transforma-
tions à la ferme et il y avait un céréa-
lier qui produisait sa farine. Donc on

s’est dit qu’on allait en faire aussi avec
de l’huile », se souviennent-ils.
« Moi, je suis secrétaire médicale à
l’hôpital de Cholet depuis 15 ans.
J’avais envie de changement et puis
on cherchait à valoriser le travail à la
ferme », poursuit Mathilde.
Après s’être renseignés sur la trans-
formation ainsi que sur les céréales
et le matériel nécessaires, ils com-
mandent en 2021 les machines dont
les deux principales : « Une presse à
huile de 8 000 € arrivée en avril 2022
conçue dans la Loire et un moulin à
meule de pierre à 12 000 € fabriqué
dans l’Ain, reçu en septembre 2022 ».
Pour les acheter, ils ont pu bénéfi-

cier du Plan de compétitivité et
d’adaptation des exploitations agri-
coles (PCAE) pour la transformation
et la commercialisation de produits
agricoles de la Région Nouvelle-
Aquitaine.
Le couple a suivi des formations
auprès des constructeurs et de
l’association Agrobio Deux-Sèvres.
Anthony sème une douzaine de cul-
tures en rotation : blé, orge, avoine,
triticale pour les animaux, épeautre,
seigle, sarrazin, colza, tournesol,
maïs, féverole et lupin d’hiver.
L’agriculteur veille sur ses cultures
jusqu’à la récolte : « J’ai une moisson-
neuse. Je stocke les grains et j’ai aussi
une trieuse pour leur enlever les
impuretés. Rien ne bouge de la ferme.
C’est notre avantage pour la traçabi-
lité. Cela évite aussi les intermédiai-
res. » L’excédent est envoyé chez le
négociant de la commune.
Après avoir transformé le blé, le sei-
gle, l’épeautre et le sarrasin en fari-
nes et le colza et le tournesol en hui-
les pressées à froid, place à l’ensa-
chage à la main et à l’embouteillage.
« Je travaille à 60 % depuis le 1er jan-
vier 2023. Je m’occupe de ça pendant
mes deux jours à la ferme. Et Anthony
coud les sachets de farines », souli-
gne Mathilde.
Le couple livre une vingtaine de
points de vente dans les Deux-Sè-
vres, le Maine-et-Loire et la Vendée,
surtout des épiceries et des supéret-
tes.
« Nous livrons aussi la boulangerie
Thomas à Mauléon pour le pain poi-
tevin. Quand ils nous ont dit que notre
farine était top, on était fiers », se rap-

pelle Mathilde.
Les produits de Mathilde et d’Antho-
ny sont vendus jusque sur l’île de Ré
et dans les Vosges grâce à des amis.
Parents de trois garçons âgés de 11, 8
et 5 ans, ils admettent qu’ils tra-
vaillent le soir et le week-end pour
leur ferme. « On travaille pour nous,
ce n’est pas pareil. C’est un projet de
famille. Nos garçons sont à fond avec
nous », sourit Mathilde.
Anthony et Mathilde sont satisfaits
de leurs six premiers mois. « Nous
sommes tombés en plein dans la
pénurie d’huile. Ça nous a poussés
dans un élan, explique Anthony. On a
des bons retours sur nos produits. Ça
montre que ça peut fonctionner. »
Le couple veut agrandir son réseau
de points de vente, faire des anima-
tions et continuer à démarcher des
boulangeries. « Pourquoi pas élargir
un jour notre gamme et vendre sur
internet. Peut-être créer de l’emploi. Il
y a du travail à la ferme et la transfor-
mation n’est pas inintéressante »,
déclare-t-il.

Justine MARTINE

900
LITRES
De juin àdécembre2022, le couple apro-
duit 900 litres d’huile de colza et, pendant
moins longtemps, 150 litres d’huile de tour-
nesol à causede l’amertumedueà la séche-
resse cet été.

Contact : laclaiedes-
champs79@gmail.com

Mathilde et Anthony Roy produisent eux-mêmes, dans leur ferme, des farines et des huiles à partir des céréales
qu’Anthony cultive. PHOTO : CO – JUSTINEMARTINE

Bienvenue à la ferme est un plus
La ferme de la Claie entre dans le
réseau Bienvenue à la ferme aujour-
d’hui.
Pour Mathilde et Anthony Roy, inté-
grer le réseau « est un plus. Nous
avons demandé à rejoindre le réseau
pour avoir un label en plus. C’est une
valorisation et gratifiant pour nos
produits. » Ils proposeront aux visi-
teurs de découvrir leur ferme et les
locaux de transformation de céréa-
les en farines ou en huiles.
« Pour le moment, c’est du temporaire.

Nous sommes en train de détruire un
hangar pour fabriquer un nouveau
bâtiment qui accueillera les préfabri-
qués d’ici la fin de l’année, explique
Anthony Roy. Chacun des préfabri-
qués gardera sa fonction : atelier
meunerie, atelier huilerie et atelier
stockage et ensachage. »
Le couple va aussi s’équiper de vis à
grains car, actuellement, Anthony
verse à la main les sacs de 25 kg dans
le moulin. « C’est physique. À terme,
le système sera semi-autonome. »

Différentes farines
Depuisqu’ils ont installé lemou-
lin,MathildeetAnthony com-
mercialisentplusieurs typesde
farines, duT80enbléet en sei-
gleetduT130en sarrasinet en
épeautre. Les tamis sont net-
toyés après chaquecéréale,

notammentpouréviterquedes
tracesdegluten se retrouvent
dans la farinede sarrasinqui
n’en contientpas. Le couple
prévoit aussi de fabriquer, dans
lesmois à venir, de la farinede
bléenT65.

À SAVOIR

Comme le tournesol, l’huile de colza est pressée à froid. Les déchets
de colza (dans le tonneau vert) servent d’alimentation à des bovins
dans une ferme deMaulévrier (Maine-et-Loire). PHOTO : CO – JUSTINEMARTINE
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