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Les auteurs

Une quarantaine de 

producteurs coopérateurs du 

magasin Saveurs fermières 

ont ouvert leurs portes à 

Kees Maris et Lénon (et 

parfois quelques autres 

visiteurs). 32 d'entre eux ont 

accepté de présenter par 

écrit leur exploitation, son 

histoire, son fonctionnement 

et ses perspectives. Leurs 

textes donnent la mesure de 

la polyphonie à l'œuvre dans 

cette aventure collective, 

mais aussi des convictions 

qui la portent .

Lénon (Hélène Richard) naît en 1978, 

grandit dans diverses préfectures, étudie 

la littérature et la philosophie à Limoges 

et à Rennes, travaille à Poitiers puis Paris, 

mais toujours dans les métiers du livre. 

Elle écrit et dessine des chroniques et des 

croquis depuis les années 2000, quand 

elle ne travaille pas à la promotion de 

l'édition indépendante. N'arrive pas à 

choisir la ville ou la campagne, vit donc 

entre la banlieue parisienne et le plateau 

de Millevaches.

Entraînée par Kees Maris dans un 

genre de marathon rural, elle visite une 

quarantaine de fermes limousines durant 

l'été 2012. Elle dessine, note, enregistre, 

pour fournir des portraits dessinés 

susceptibles d'aider d'autres citadins à 

parler le même langage que les paysans.

Kees Maris naît en 1956 aux Pays-Bas, 

et s'installe en Limousin en 1982, où il 

démarre avec 16 vaches sur une petite 

exploitation. Il y a maintenant 260 vaches 

et la transformation du lait en fromage, 

dans une ferme collective où 8 personnes 

travaillent (voir son portrait page 58).

Fils, petit-fils et arrière-petit-fils de 

paysans, Kees a perpétué la tradition 

familiale de l'excellence laitière. Soucieux 

de productivité autant que de qualité, 

il s'intéresse à la biodynamie comme 

à la génétique. Kees échange d'autant 

plus volontiers des points de vue sur 

l'agriculture qu'il n'a jamais adhéré 

à aucun parti ni syndicat ni pris de 

responsabilité dans les institutions, 

préférant expérimenter ses idées au sein 

du GAEC, ou aider des projets à démarrer, 

en France et ailleurs. Il est assez fier que 

quatre de ses enfants soient aujourd'hui 

paysans. Membre fondateur de Saveurs 

fermières, il constate en 2012 qu'il est 

temps que chaque coopérateur sache 

un peu mieux ce qui se passe chez les 

autres, et propose de faire une tournée qui 

donnera lieu à un livre. Il donne sur chacun 

son point de vue de professionnel, avec 

le franc-parler et l'humour qui font son 

succès lorsqu'il vend le gouda au marché .
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Pourquoi un magasin,  
pourquoi ce livre ?
Kees Maris, octobre 2012

Quand on demande aux producteurs pourquoi Saveurs 
fermières existe, les réponses sont en général : « pour être 
moins dépendants du marché, pour créer notre propre 
marché avec une valorisation plus juste de nos produits. » 
Réinstaller les relations avec les consommateurs, travailler 
en groupe, bien sûr, c'est pour ca que nous sommes dans le 
magasin. Mais pour décider de créer un magasin il en faut 
un peu plus : c'est la crise des vaches folles en 2002 qui a mis 
nos éleveurs de viande bovine le dos au mur. Un désastre 
économique, en plus d'un harcèlement médiatique, a déclen-
ché le projet d'une manière de vente plus juste et plus sûre. 
Thierry Gamond et Philippe Babaudou ont pris l'initiative 
de monter ce magasin, ils ont trouvé six autres producteurs 
prêts à s' investir dans cette démarche, et prêts à élargir la 
gamme des produits.

2003 : ouverture du magasin de producteurs coopératif 
Saveurs fermières : le début d'une aventure. Le consomma-
teur est au rendez-vous, la clientèle fidèle, contente, ne cesse 
pas d'augmenter.

préface



Mais entre nous, les producteurs, c'était pas toujours facile : 
un groupe très hétérogène avec différents points de vue, 
des intérêts pas toujours bien équilibrés - il y en a qui 
s'investissent plus que d'autres. En plus, si on ajoute tous 
les défauts liés a l'être humain, on comprend combien ça a 
perturbé le fonctionnement de notre magasin. Et même, à 
certains moments, mis un doute sur sa continuité. Après 
une grosse crise, on a décidé de visiter tous les producteurs, 
et d'écrire ensemble un livre. Ensemble, ca veut dire un livre 
écrit par tous les producteurs. Un livre pour mieux informer 
les producteurs entre eux, qu'on soit au courant de ce qui 
se passe chez les autres, et pour qu'il y ait un peu plus de 
compréhension entre nous.

Et bien sûr nous sommes fiers d'informer notre clientèle, de 
dire de façon juste et exacte comment on travaille. Ce livre 
est une petite visite de toutes les exploitations, riches dans 
leur différences mais dans le même objectif : produire des 
bons produits. Avec ce livre on montre que nous, on donne 
un sens à l'agriculture : une agriculture où on essaye de 
trouver une rémunération correcte, de créer des emplois, 
avec le respect pour nos animaux et notre terre. Une relation 
directe avec le consommateur, un modèle d'économie plus 
créative, plus humaine qui valorise mieux notre travail et 
qui respecte le client.

N'oubliez pas, il y a un énorme travail derrière : quarante 
producteurs travaillent pour remplir nos étalages, des fois 
dans des conditions difficiles, huit salariés1 font fonction-
ner notre magasin et de plus en plus de consommateurs 
soutiennent avec ce choix d'achat une agriculture et une 
économie plus justes .

 

1. En 2014, Saveurs fermières compte 50 producteurs et 10 salariés.
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La petite 
ceinture :
à moins d'une 
demi-heure 
de Limoges

1ère partie
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56 chemin Le Landou  87270 COUZEIX
4 UTH  –  2 ha de surface d’exploitation  –  création en 1997  –  entrée dans la coopérative en 2005

Bruno c'est un passionné des légumes, de son travail. 
Il est bien quand il est dans son jardin où il cultive 
un maximum de variétés de légumes. Tout est en 
vente directe. Il aime le marché, le contact avec les 
gens qui le font vivre de son bon travail.Je suis maraîcher et produis une grande diver-

sité de légumes. J’ai repris l’exploitation de mes 
parents près de Limoges en janvier 1997 après 
avoir travaillé une dizaine d’années en tant qu’aide 
familial. J’exploite environ 2 ha de terrain sur les 
communes de Couzeix et Limoges-Landouge. Une 
partie est une exploitation de plein champ, l’autre 
est sous abri froid (tunnel, serres non chauffées).

Mes premiers débouchés ont été des épiciers 
des halles centrales et un grossiste. L’exigence 
des épiciers m’a appris à respecter la production 
et de toujours présenter de « beaux » légumes. 
C’est la raison pour laquelle je travaille de façon 
traditionnelle et essentiellement manuelle. Je 
respecte ainsi mes légumes, la nature et mes 
clients. Les années passant, souhaitant plus de 
contact avec le particulier, j’ai choisi l’option de 
la vente sur marché tout en conservant quelques 
épiciers des halles. Je prends beaucoup de plaisir 
à présenter les légumes sur un étal (marché ou 
magasin). J’ai été informé dés le départ du projet 

du magasin Saveurs fermières par mon frère, lui-
même maraîcher, qui en a été l’un des précurseurs 
et qui progressivement m’a sollicité pour l’aider 
à approvisionner le magasin en légumes. De fil 
en aiguille je suis passé du stade d’apporteur à 
coopérateur. Voilà près de 8 ans que l’aventure a 
débuté. Entre temps j’ai abandonné les épiciers 
des halles pour me consacrer uniquement à la 
vente directe. Une expérience que je ne regrette 
absolument pas.

J’espère satisfaire la clientèle du mieux 
possible avec la qualité de mes produits et leur 
diversité. Mon principal objectif pour l’avenir est 
de toujours faire en sorte qu’il en soit ainsi. Mon 
métier n’est pas seulement un travail mais avant 
tout une passion car j’aime la nature même si 
elle n’est pas toujours tendre avec nous les agri-
culteurs.

Bruno Gamond
légumes variés
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earl de Beauséjour, 5 chemin de Beauséjour 87430 VERNEUIL-SUR-VIENNE
3 UTH  –  100 ha de surface d’exploitation  –  création en 1992  –  entrée dans la coopérative en 2003

Thierry est le fondateur du magasin, c'est lui qui était 
président les 8 premières années. Il s'est investi à 
200 pour cent. C'est en grande partie grâce son éner-
gie, son ambition et la rigueur de son travail que le 
magasin est comme il est aujourd'hui. 

Thierry va droit à son objectif. Quand il y a des 
obstacles, il les enlève. Ça ne plaît pas à tout le 
monde ; il s'est retiré niveau responsabilités, mais 
reste un producteur important dans le magasin. Avec 
quelques autres producteurs, il a ouvert un nouveau 
magasin à Limoges. Thierry, merci pour tout ce que 
tu as fait pour Saveurs fermières.

Je n'ai pas fait l'école agricole pour apprendre 
mon métier. J'ai grandi dans une exploitation, 
aux portes de Limoges, partagée entre légumes 
et vaches limousines.

Après de brillantes études à Landouge et au 
collège de Mauroy, direction lycée professionnel 
section menuiserie. Passionnant, mais de toutes 
façons je veux être paysan. Malgré les découra-
gements de mes parents, je deviens aide familial 
chez eux et j'y reste pendant 6 ans.

À 26 ans, je décide de quitter l'exploitation 
familiale pour m'installer agriculteur hors cadre 
familial et sans DJA* à Verneuil sur Vienne sur 
26 hectares de terrain en location. Je crée une 
structure agricole consacrée pour partie au maraî-
chage et développe progressivement un élevage 
de bovins allaitants en achetant et louant des 
terres au fur et à mesure qu'elles se libèrent.

La commercialisation de mes produits s'effec-
tue, pour les animaux, via un groupement, pour 
les légumes, via les marchés (Places Haute Vienne, 
des Carmes, et Marceau) et la grande distribution.

Les groupements et la grande distribution ne 
sont pas les amis des paysans. Les prix d'achat sont 
imposés sans tenir compte des coûts de produc-
tion toujours plus élévés et bien sûr sans que cela 
soit répercuté dans le panier du consommateur.

Alors, il y a certainement quelque chose à 
faire. Les marchés effectués chaque samedi me 
le prouvent : si les circuits courts fonctionnent 
pour la vente de mes légumes, pourquoi pas sur 
la production viande bovine ! Se libérer à tout 
prix de l'emprise de la grande distribution (qui 
sait vous appâter en proposant au départ des prix 
convenables et puis qui peu à peu vous étrangle 
lorsqu'elle vous sait dépendant de son système 
de commercialisation) devient indispensable.

Développer les circuits courts s'impose. Mais 
difficile de convaincre mes copains paysans de 
mutualiser les moyens humains et techniques 
pour créer et développer par exemple un maga-
sin de producteurs. Trop d'individualisme, et pour 
les mieux établis, finalement, le groupement plus 
les primes, c'est confort.

La rencontre avec Pascal, Philippe, Pierre, 
Jean-Claude (ah JC !!!), Eric, le beau Kees et surtout 
notre Marie Jo va être déterminant.

Après des mois de concertation, recherche 
de locaux, démarches administratives, études de 
faisabilité (le tout orchestré par Philippe Beau-
fort, technicien dans une chambre d'agriculture 
en Ariège), Saveurs fermières ouvre ses portes le 
21 mai 2003. C'est un succès, une grande satis-
faction, même si cela n'est pas toujours facile 
de gérer un groupe dont les motivations et les 
actions ne sont pas forcément en adéquation 
avec l'esprit coopératif.

Mais bon, si ça plombe d'un côté, ça permet 
aussi de mieux rebondir de l'autre.

Comprenne qui pourra !

Thierry Gamond
légumes, veaux & vaches
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GAEC des Deux Rivières, Le Bâtiment neuf 87260 SAINT-GENEST-SUR-ROSELLE  
4 UTH  –  142 ha de surface d’exploitation  –  création du GAEC en 1994  –  entrée dans la coopérative en 2003

Le GAEC des deux rivières est constitué de deux 
sites de production :

- La ferme du Bâtiment neuf est en polyculture 
élevage avec un parcellaire très regroupé. On y élève 
pour la viande des vaches Limousines (55) et des 
brebis (350) de races croisées Charolais et Suffolk 
sur une centaine d'hectares de prairies; on y cultive 
leur nourriture sur 20 à 25 ha de blé, orge, maïs. 

- Les vergers de Taubregeas ont été mis en place 
dans les années 80. Il s’agit d’une plantation en 
haie fruitière de différentes variétés de pommes 
(Golden, Fuji, Sainte Germaine, etc.) et de poires 
(Conférence, Concorde, Williams) dont une partie 
est conduite en agriculture biologique (AB).

Le site consacré à l’élevage se situe dans la 
vallée de la Briance; Le GAEC* a été constitué 
en 1994 par le regroupement de l’exploitation de 
Jean Babaudou, de Philippe (installé en 1991) et 
de Pascal (installé en 1994). Après une phase de 
spécialisation dans la production ovine (années 
70 à 80), la ferme s'est développée en se diver-
sifiant : plantation des pommiers, création de 
l’atelier de production bovine.

Aujourd’hui Pascal s’occupe plus particuliè-
rement des vergers et des brebis, Philippe des 
vaches et des cultures. Quant à Jean et Christiane 
(les parents) ils participent à quelques taches 
quotidiennes. Nicolas Desroches et Philippe 
Piquet, salariés à mi-temps, interviennent sur 
la partie élevage pour Nicolas et arboricole pour 
Philippe. Depuis la création de Saveurs fermières, 
Sonia (l'épouse de Pascal) tient les permanences 
de ventes au magasin.

Le GAEC adhère à différentes démarches 
qualité : Label Rouge pour les bovins, Baronnet 
pour les ovins, AOC pommes du Limousin et AB 
pour une partie du verger. La commercialisation 

s’effectue via les coopératives locales, et depuis 
2003 ce sont toutes les vaches de boucherie, 150 
agneaux et une dizaine de tonnes de pommes 
qui sont vendues en direct par Saveurs fermières.

Nous avons été, avec d’autres, à l’origine de 
la création de SF. Cela correspondait à la volonté 
de trouver une voie alternative à l’agrandissement 
qui est la démarche classique de développement 
des fermes. De plus la crise de la vache folle avait 
marqué  les esprits et nous étions motivés par un 
lien plus direct avec les consommateurs.

À l'avenir, notre exploitation continuera en 
élevage et polyculture avec une recherche d’au-
tonomie accrue pour l’alimentation des animaux. 
Le verger s’orientera vers la plantation de varié-
tés plus résistantes aux parasites de manière à 
développer le plus possible une arboriculture 
biologique.

Relocaliser la production par rapport à la 
consommation, rechercher plus d’autonomie 
par rapport aux aléas économiques (marchés 
mondiaux spéculatifs et fluctuants) et écolo-
giques (modifications climatiques). Mais nous 
sommes conscients que l’agriculture va se trouver 
à la croisée d‘enjeux considérables : alimentaires, 
écologiques, énergétiques, etc. Saveurs fermières 
n’est malheureusement pas une assurance tous 
risques. Les orientations politiques, en particulier 
de la Politique Agricole Commune auront comme 
d’habitude des conséquences considérables sur les 
types d’agricultures qui se maintiendront à l’avenir.

Philippe &  
Pascal Babaudou
bœuf, agneaux, pommes & poires

GAEC de deux frères, quatre générations ont construit 
cette ferme typique de notre région : bovins, ovins, 
pommes. Un esprit très coopératif. Pascal et Philippe 
sont tous les deux installés dans  plusieurs organismes 
agricoles (coopératives, syndicats) : c'est une tradition 
de famille aussi. C'est une chance énorme qu'on ait 
Philippe pour présider le magasin, avec son énergie 
et ses capacités à gérer une structure de cette taille-
là, avec toutes ses complexités. Philippe y consacre 
énormément de temps, conforté par le fait que le 
travail au GAEC est aussi sous la responsabilité de 
Pascal. Philippe c'est énorme ce que tu fais, j'espère 
que tu restes président un bon moment.
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Taubrégeas 87400 LA GENEYTOUSE
1 UTH  –  1,5 ha de surface d’exploitation  –  création en 2011  –  entrée dans la coopérative en 2012

Installé hors cadre familial, salarié à mi-temps chez 
Pascal et Philippe Babaudou et ayant appris le 
travail chez Thierry Gamond : Nicolas c'est un pur 
produit de Saveurs fermières. Jeune, courageux et 
bien accompagné par Philippe et Pascal  : une 
construction exemplaire. C'est comme ça qu'il faut 
démarrer les générations qui suivent. Ça va marcher !

Je produis des légumes de saison sur une exploi-
tation d’un hectare et demi répartie en deux 
parcelles, une de 1 ha 20 que je loue à la commune 
de La Geneytouse où je produis mes légumes 
de plein champ et l’autre de 3000 m2 louée à M. 
Babaudou, où j’ai monté 1000 m2 de serres froides 
et où se trouve un autre bâtiment qui me sert à 
ranger mon matériel.

Installé le 1er Juillet 2011 hors cadre familial, 
je suis également salarié agricole au GAEC des 
Deux Rivières (Pascal et Philippe Babaudou) où je 
suis arrivé en septembre 2004 pour faire un Bac 
Pro responsable d’exploitation agricole pendant 
deux ans, à la suite de celui-ci, ils m’ont embau-
ché en septembre 2006 avec une agricultrice de 
Saint-Paul. En 2009, n’étant pas pleinement satisfait de ma situation je me 
mets donc à réfléchir et parle d’un éventuel projet aux frères Babaudou 
qui approuvent ce dernier et m’accordent leur soutien. C’est de là que j’ai 
travaillé à mi-temps pendant un an et demi chez Thierry Gamond qui m’a 
transmis son savoir faire tout en continuant un mi-temps chez les frères 
Babaudou, en même temps j’ai monté mon projet et trouvé du terrain. Mes 
parcelles se trouvent non loin des pommiers du GAEC des Deux Rivières car 
ce sont eux qui me fournissent l’eau de leur étang pour l’irrigation de mes 
cultures. Mes légumes sont produits le plus sainement possible, l’usage 
de produis phytosanitaires est quasi inexistant, mes légumes n'en sont 
l’objet que si cela est vraiment nécessaire.

Mes légumes sont en partie commercialisés à Saveurs fermières mais 
aussi à la ferme, au restaurant et en Amap, la plus grosse partie est destinée 
à Saveurs fermières où je suis rentré suite à la proposition de Thierry Gamond 
car il cherchait un autre producteur en complément. J’ai accepté car c’est un 
mode de vente directe mais surtout une coopérative avec plusieurs produc-
teurs qui marchent dans le même sens : produisent de manière raisonnée 
et qui se soutiennent pour un même but : vivre de leur métier.

Dans l’avenir si l’occasion se présente et si la conjoncture le permet 
toujours, je serais bien tenté de ne plus être salarié et de compléter mon 
activité avec un petit atelier ovin sur environ 30 ha maximum.

Nicolas 
Desroches
pommes de terre, légumes de saison
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Pascal 
Faucher
veaux, vaches, agneaux

Reprise de l’exploitation familiale agrandie en 
1987, avec comme productions moutons depuis 
1974, porcelets en post-sevrage depuis 1984 
puis vaches allaitantes en 1988. 
Depuis 1994, baisse de l’effectif ovin, 
augmentation du cheptel bovin, et 
arrêt de l'atelier porcelets en 2006. 
Les animaux étaient nourris avec 
du foin produit sur l’exploitation 
et des granulés achetés auprès de 
fournisseurs régionaux. La vente de 
tous mes animaux se faisait auprès 
de coopératives et de marchand de 
bestiaux.

Depuis 2007, 90 % des besoins 
sont produits sur l’exploitation : foin, 
blé, maïs grain et la commercialisation de mes 
animaux est assurée par les magasins « Saveurs 
fermières », à hauteur de 90 % pour les agneaux, 
50 % pour les veaux et 90 % pour les vaches.

Les vaches et les veaux pâturent d’avril à 
décembre, ils sont rentrés à l’étable de décembre 
à avril et les naissances se font de février à août. 
Les moutons pâturent de mars à décembre, les 
naissances se font de janvier à mai à l’intérieur 
d’un bâtiment. Les agneaux sont engraissés en 
bergerie avec mes céréales et ceux qui naissent 
après le 15 avril sont engraissés à l’herbe.

Les travaux de culture sont faits par le biais 
de matériels de la CUMA* : labour, semis, récolte 
de foin et de céréales, pour la main d’œuvre par 
des groupes d’entraide (5 voisins paysan). Après 
plusieurs tentatives infructueuses de regrouper 
des paysans dans un magasin de vente directe à 
St Maurice-les-Brousses, on m’a proposé d’inté-
grer la Coopérative Saveurs fermières.

Cela correspondait tout à fait à mes envies par 
rapport au travail et à la réflexion en groupe, au 
contact avec la clientèle, au circuit court et à la 
valeur ajoutée sur ma production.
Dans les années à venir, j’aimerais m’associer 
à un jeune qui pourrait s’installer en élevage 
ou en maraîchage ou autre et qui reprendrait 
mon exploitation quand je serai à la retraite. 
Le repreneur étant assuré d’un chiffre d’affaires 
à Saveurs fermières, il pourra débuter dans de 
bonnes conditions. Comme les DPU*, ces valeurs 
devront être gratuites !

En nous regroupant, nous sommes plus forts 
que le système individualiste. Nous avons telle-
ment à partager qu’il faut en faire profiter un 
maximum de paysans et de consommateurs.

Les Petites Pousses 87800 SAINT-MAURICE-LES-BROUSSES
1 UTH  –  57 ha de surface d’exploitation  –  création en 1994  –  entrée dans la coopérative en 2007

Une ferme classique de notre région, une cinquantaine d’hectares 
de bovins et d’ovins. Mais Pascal essaye d’optimiser sa structure, 
baisser les coûts de production par l’entraide, le matériel en CUMA, 
et augmenter ses rendements par la vente directe. En plus Pascal 
aime le contact, la discussion, le travail en groupe. Il fait partie du 
bureau de Saveurs fermières, supervise les installations des frigos, 
fours, chambres froides, et si quelqu’un manque pour une perma-
nence, c’est lui qu’on appelle… Et il est le spécialiste de la fête, des 
barbecues et de boire un coup ensemble.
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Les palennes de Ligoure 87110 LE VIGEN
1 UTH  –  50 ha de surface d’exploitation  –  création en 2002  –  entrée dans la coopérative en 2007

Vente directe, transformation, coopérative, matériel 
en CUMA : des évidences, pour Julien. Une produc-
tion qui est cohérente avec cette philosophie  : 
mouton et cochon cul noir, priorité pour la qualité 
avant la quantité. Après un démarrage difficile, ça 
marche maintenant, et c'est logique qu'il soit dans 
le magasin, auquel il consacre beaucoup de temps, 
parce que c'est son truc. Julien, chapeau ! 

Julien Dupont
porc cul noir, agneaux

J'ai repris une exploitation de 50 ha en novembre 
2002, sur la commune du Vigen, à un exploitant 
qui partait à la retraite. Mes parents n'étant pas du 
milieu agricole, je m'installe « hors cadre familial ».

Je reprends donc l'exploitation et la moitié 
des brebis présentes (250) et je mets en place une 
production de porc cul noir avec transformation 
des produits. Je développe la vente directe dès 
mon installation, ayant le souci de bien valori-
ser ma production pour vivre sur une ferme à 
taille humaine.

Partant de rien, je dois aussi préciser que j'ai eu la chance de trouver 
une ferme proche de Limoges, en fermage avec bail de carrière*, et avec des 
voisins travaillant en CUMA, qui m'ont beaucoup aidé et beaucoup appris du 
métier. Cela m'a aussi permis de très peu investir, ayant très peu de maté-
riel en propriété.

Au départ je commercialisais ma produc-
tion de plusieurs façons : les agneaux, par une 
coopérative, en carcasses ; les porcs Cul Noir 
découpés au détail, en viande fraîche sous vide, 
et en conserves, à la ferme et sur des marchés. 
Soucieux de simplifier la commercialisation de 
mes produits, de mieux valoriser mes agneaux, 
et surtout convaincu de l'intérêt du « collectif » 
à tous les niveaux de notre métier, j'intègre 
Saveurs fermières en 2007. Au début je dépanne 
en agneaux, et mets en place un petit rayon de 
conserves de porcs Cul Noir. Cinq ans plus tard, je réalise 50% de mon chiffre 
d'affaires en magasin. Saveurs représente pour moi une belle aventure humaine, 
une belle réussite commerciale, il ne faut pas le cacher, et une nouvelle preuve 
qu'à plusieurs on est meilleurs.

Avec dix ans de recul, je pense pouvoir dire, sauf aléas de la vie, que grâce 
à la vente directe et au collectif, la pérennité de ma ferme est assurée. De plus 
en gardant une taille modeste elle sera facilement transmissible.

J'ai toujours dit préférer des collègues à du terrain, depuis que je suis respon-
sable de CUMA, et je resterai toujours convaincu que plus nous (paysans) nous 
serons nombreux, plus nous deviendrons grands et heureux de notre métier.
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EARL des Beaux Jours, Ligoure 87110 LE VIGEN
1 UTH  –  80 ha de surface d’exploitation  –  création en 2008  –  entrée dans la coopérative en 2012

Julien Boutin
veaux & vaches

Installé à Ligoure sur la commune du Vigen, à 
15 km au sud de Limoges depuis mai 2008, j’ai 
eu l’opportunité de faire la reprise d’une ferme 
hors cadre familial grâce à la propriétaire du 
domaine de Ligoure et à mes prédécesseurs.

L’activité principale de la ferme repose sur 
la vente directe de viande rouge limousine et la 
vente de veaux « rosés » : veaux élevés sous leur 
mère et ayant également mangé de l’herbe et 
des céréales selon un cahier des charges défini 
par Saveurs fermières. Les vaches sont nourries 
essentiellement avec le fourrage et les céréales 
produits sur la ferme. Nous sommes très soucieux 
de la qualité des aliments distribués aux animaux, 
liée directement à la pratique d’une agriculture 
traditionnelle. Les terres produisant nos fourrages 
et aliments sont donc exploitées avec respect : 
rotation des terres, sans traitements agressifs 
permettant de conserver une bonne qualité des 
sols respectueuse de l’environnement.

L’EARL* exploite en fermage plus de 
80 hectares de surfaces composées en majorité 
de terres d’élevage : pâtures et production de 
fourrage pour le troupeau. Environ dix pour cent 
des terres sont consacrées à la production de 
céréales toujours destinées au troupeau. Nous 
possédons plusieurs bâtiments d’élevage fonc-
tionnels permettant de rentrer l’ensemble des 
animaux l’hiver (de novembre à début avril envi-
ron) et de procéder à une contention de qualité 
pour un suivi vétérinaire indispensable à la 
surveillance sanitaire du cheptel et au bien être 
des animaux. Notre troupeau est composé de 
70 vaches mères et de deux taureaux de race 
Limousine. Chaque vache fait naître un veau 
tous les ans ce qui représente environ 65 veaux 
par an en comptant les pertes et les vaches qui 

ne remplissent pas. Les veaux sont destinés à la 
vente et chaque année un lot d’environ quinze 
génisses est conservé afin d’assurer le renouvel-
lement du troupeau. Les vêlages sont répartis en 
deux lots, la moitié des vaches vêlent à l’automne 
et l’autre moitié au printemps.

La ferme possède également un petit élevage 
de chevaux anglo-arabes composé à l’heure 
actuelle de deux juments poulinières et d’un 
hongre destiné à la promenade.

Au début de l’année 2012, l’EARL a rejoint la 
coopérative Saveurs fermières, dans le but de 
poursuivre le développement de la vente directe 
avec d’autres producteurs, permettant ainsi au 
consommateur d’avoir un large panel de produits 
de qualité, dont il connait la provenance et le 
mode de production. Cette commercialisation 
en directe contribue également à la pérennité 
de nos exploitations souvent fragiles et à l’élar-
gissement de nos activités.

Nos métiers évoluent, le monde bouge et 
nous devons changer avec lui. Aussi ne restons 
pas en autarcie, ouvrons nos fermes sur l’exté-
rieur pour ne pas avoir peur de l’avenir.

Jeune installé, jeune papa. Il ne vient pas d'une 
famille de paysans, pas d'études d'agriculture : un 
fou ? Pas du tout, simplement un éleveur dans l'âme. 
Avec une énorme passion et connaissance des 
chevaux : bien sûr il a la même passion pour son 
troupeau de limousines. En plus, au domaine de 
Ligoure, il est entouré par des collègues qui avancent 
ensemble. Julien a actuellement un lot de veaux avec 
une très belle conformation, un plaisir à voir, et ils 
sont destinés au magasin.
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Germain 
Joncheray
petits fruits, plants de 
fleurs & de légumes

Installés depuis 2004, nous avons repris une 
exploitation horticole (production de plantes à 
massifs, géraniums, chrysanthèmes…) qui avait 
arrêtée sa production et vente depuis plus d’un 
an. Dès le début, toute la production était diri-
gée vers la vente directe. L’activité fonctionnait 
jusqu’au jour où une filiale Jardiland s’est installée 
à 5 minutes de chez nous… Comme toute période 
de crise, apportant une part de danger mais aussi 
d’opportunité, le moment exigeait réaction de 
notre part pour pouvoir continuer. Nous avions 
déjà un outil de production moderne mais il 
fallait rembourser les emprunts et ne pas s’en-
detter davantage : produire des fraises permet-
tait un changement sans devoir beaucoup inves-
tir à nouveau.

Ainsi, nous nous sommes diversifiés vers la 
production de fraises en suspensions produites 
sans aucun pesticide. Notre exploitation est avant 
tout un lieu de vie : nous habitons sur place, nos 
enfants jouent dans la serre… Donc pas question 
de mettre des produits nocifs.

C’est à ce moment que nous sommes entrés 
dans la Coopérative Saveurs fermières. L’année 
d’après nous avons réinvesti dans des serres et 
du matériel pour cultiver plus de fraises et moins 
de fleurs. On sentait qu’il y avait une ouverture 
dans la production de fraises, mais aussi nous 
avons plantés des framboisiers et myrtilliers pour 
compléter la production. Voici donc en détail 
notre activité aujourd’hui :

–  Fraises en suspension dans du terreau bio 
et sans aucun pesticide. Variétés : Ciflorette 
(précoce) d’avril à juin, Charlotte (remontante) 
pour avoir un peu des fruits pendant l’été. Ventes : 
Saveurs 40 %, détail et marché 40 %, GMS* 20 %, 
et très peu de variété remontante.

–  Framboises certifiés bio (Ecocert). Variétés : 
Tulameen (précoce) et Polka (remontante) que 
nous vendons de juillet à septembre au détail 
principalement 70 % et puis à Saveurs 15 % et  
GMS 15 %.

–  Plants de fleurs : plantes à massifs, et chry-
santhèmes pour la vente au détail et très peu 
à Saveurs.
–  Notre production de plants de légumes certi-
fiés bio croit tous les ans avec vente au détail et 
à Saveurs.
–  Et enfin nous avons décidé de produire de la 
myrtille (dans un endroit de la serre où nous 
ne produisons plus de fleurs) afin de compléter 
notre gamme de fruits rouges. Les myrtilles sont 
vendues uniquement au détail.

Dans l’avenir, nous espérons consolider notre 
système de production afin de pouvoir en vivre 
correctement. Le but étant d’optimiser la produc-
tion sans augmenter la surface, en respectant les 
hommes et la nature afin d’avoir un impact posi-
tif sur la santé et la biodiversité. Toute la produc-
tion est cueillie à maturité idéale et vendue au 
plus près du consommateur qui a lui aussi son 
rôle a jouer : privilégier et faire valoir les produits 
de son terroir.

Le Grand Pré 87920 CONDAT-SUR-VIENNE
1 UTH  –  2 500 m2 de serre  –  création en 2004

Germain est installé en 2004 dans l'horticulture : 
enthousiaste, courageux, mais un démarrage difficile 
avec la vente des fleurs qui stagne, plus un Jardiland 
qui s'ouvre juste à côté. En 2007 il lance la produc-
tion de fraises, et ça marche mieux, à présent la fraise 
c'est la production principale. Toujours enthousiaste 
et courageux, jeune papa de 4 enfants, il y a de l'ave-
nir. Magnifique !
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La lande des Vanaux 87800 NEXON
2 UTH

Cette passion me vient de mon grand-père, qui possédait quelques couples 
de pigeons. Je devais avoir une quinzaine d'années quand j'ai commencé à 
monter mon premier pigeonnier. De fil en aiguille, aujourd'hui nous élevons, 
Laurianne et moi, environ deux cent couples et produisons une partie de 
leur alimentation (blé et maïs).

Un couple de pigeons peut produire entre quatorze et quinze pigeon-
neaux par an. Le mâle et la femelle couvent les oeufs à tour de rôle. Ce 
sont les parents qui, pendant les quinze premiers jours, nourrissent leurs 
petits, ils fabriquent ce que l'on appelle le « lait de jabot » (céréales et eau).

Entre l'éclosion et le moment où le pigeoneau « tombe du nid », il s'écoule 
vingt huit jours – âge idéal d'abattage ou de sevrage. Les pigeonneaux 
sont abattus au sein de l'élevage, dans un abattoir agréé. Vous retrouve-
rez une partie de notre production à Saveurs fermières dont nous faisons 
partie depuis maintenant cinq ans. Nous envisageons à l'avenir d'agrandir 
notre élevage et de pouvoir transmettre un jour le goût de cette passion 
à nos enfants.

Jean-Claude & 
Laurianne Célestin
pigeonneaux

Un amour du pigeon, de grand-père en père en fils. C'est pas facile 
de gagner sa vie avec la vente des pigeons, Jean-Claude et Laurianne 
travaillent tous les deux à l'extérieur, et consacrent tout leur temps 
libre à leur passion. Ils prennent deux jours de vacances par an, pour 
visiter un élevage de pigeons, chez qui ils se fournissent.

Je comprends tout à fait cet amour, c'est magnifique, et je pense 
que c'est un bonheur d'être infecté par ce virus d'amour : ça facilite 
énormément le travail, et les résultats au bout sont garantis.
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Ferme de Busseroles 87320 FLAVIGNAC
3 UTH  –  50 ha de surface d’exploitation  –  création en 1980  –  entrée dans la coopérative en ?

Martin est né dans le lait, la transformation et la vente directe dans 
la Dordogne. Il a continué cette tradition mais sa ferme est à 
Flavignac. Bio depuis 1991, Martin s'investit énormément dans le 
développement de l'agriculture biologique de notre région. Il a créé 
une clientèle importante, on trouve ses yaourts dans beaucoup de 
points de vente et dans des cantines scolaires. Il espère vraiment 
trouver un repreneur pour continuer tout ce qu'il a construit.

Je suis installé paysan depuis 1980 sur ma ferme. 
Nous y avons créé un élevage laitier avec une 
vingtaine de vaches au départ avec le désir d'aller 
vers une valorisation de la production de lait pour 
la transformation à la ferme et la vente directe 
localement, afin de garantir une meilleure utili-
sation du lait, donc une meilleure maîtrise du 
revenu dégagé par la ferme.

Dans le temps, ce choix m'a permis de retrou-
ver plus d'autonomie dans mes choix de paysan, 
en privilégiant une démarche de qualité plutôt 
que de quantité, en redonnant de l'autonomie à 
ma ferme (renoncement à l'utilisation d'engrais 
chimiques et pesticides – fertilisation assurée par 
les fumiers compostés de la ferme – peu ou pas 
d'achats d'aliments pour les vaches).

Ainsi en 1992 j'ai engagé ma ferme en agri-
culture biologique afin d'apporter un maximum 
de garanties alimentaires à nos consommateurs. 
Il s'agit aussi d'aller vers une cohérence et un 
équilibre global de la ferme, du sol aux vaches, 
en en faisant profiter l'homme, consommateur 
et avec le moins d'impacts négatifs sur notre 
environnement.

Ma ferme : 46 ha de surface, principale-
ment en prairies, luzerne, un peu de maïs, 4 ha 
de céréales pour les animaux. Une trentaine de 
vaches normandes et montbéliardes 
pour leur bon lait crémeux et froma-
ger, quelques cochons qui se nour-
rissent du petit-lait des fromages. 
Deux salariés travaillent avec moi.
La production de lait des vaches 
est transformée et commercialisée 
en lait cru, fromages et caillés frais, 
crèmes fraîches, yaourts... environ 

100 000 litres par an, dont les trois quart distri-
bués sur la petite région de Limoges.

Saveurs fermières c'est un espace vraiment 
dynamique qui permet ce rapprochement produc-
teurs-consommateurs si important au soutien 
de nos fermes. C'est un lien direct et transparent 
entre nous. Chaque paysan détermine son juste 
prix de vente. C'est une démarche équitable qu'il 
faut développer pour qu'il y ait encore demain 
des paysans capables de fournir une alimenta-
tion de haute qualité.

Saveurs fermières c'est comme une récom-
pense, lorsque je suis de permanence et que l'on 
sent la satisfaction de nos clients et leurs compli-
ments. C'est une démarche gratifiante pour nous, 
producteurs !

Mes souhaits pour l'avenir : faire évoluer 
ma production en espérant pouvoir continuer à 
répondre à la répondre locale, et pérenniser cette 
production dans le temps avec un ou des associés.

Martin François
lait de vache, fromages
& yaourts
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GAEC Puy de Banneix, Le Puy de Banneix 87800 JOURGNAC
4 UTH  –  création en 2009  –  entrée dans la coopérative en 2010

Magalie a créé sa propre activité sur l'exploitation 
de son mari et de son beau-père, une activité de 
volailles dans une ancienne étable.

Pour l'instant, tout est manuel, mais Magalie n'a 
pas peur du travail. Elle a juste pris un jour de congé 
maternité après son accouchement.

Un problème de permis de construire pour son 
abattoir ? Elle a décidé d'acheter un ancien camion-
frigo de Leclerc, pour créer son labo aux normes dans 
la remorque. Un abattoir aux normes, un travail hors 
normes. Magalie a 21 ans : incroyable. C'est des fois 
difficile, Magalie, mais Edouard il a commencé pareil 
que toi.

Je suis en GAEC avec mon mari, mon beau père et 
depuis peu mon beau frère. Nous sommes nais-
seurs et engraisseurs de bovins qui sont livrés 
au GLBV*, nous produisons toutes nos céréales. 
J'ai mis en place les volailles (poulets, pintades, 
canettes, oies, chapons et dindes) en entrant dans 
le GAEC le premier avril 2010.

Les volailles sont achetées à l'âge de 4 sem-
aines et sont élevées pendant 8 semaines avec 
les céréales de l'exploitation et un complément 
de 30% sans OGM*.

Elles sont tuées sur l'exploitation et sont 
commercialisées en vente directe sur le marché 
de Limoges place Haute-Vienne, à la ferme et 
aux deux magasins Saveurs fermières. Le GAEC 
est agréé à « Bienvenue à la ferme »*.

Je gère les volailles du début à la fin, je les 
sors tous les jours dans leurs parcs, je distribue 
leur nourriture à la main, je les rentre le soir. Je 
m'occupe de l'abattage et de la commercialisation.

Les autre associés gèrent les bovins et donnent un 
coup de main en cas de coup de bourre. L’exploi-
tation est dans la famille Faucher depuis quatre 
générations.

Je suis coopératrice à Saveurs fermières car 
je suis pour le regroupement des produits de 
qualité pour que les clients fassent le plus facile 
en faisant leurs courses à un seul point. Et pour 
pouvoir échanger avec des clients et des collègues.

Ces magasins représentent une sécurité, 
et surtout une qualité de vente. Je compte 
bien faire toute ma carrière d'agricultrice avec 
Saveurs fermières.

Magalie Faucher
volailles
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Il n'y a pas un sujet plus sensible que notre sécurité alimen-
taire : c'est un sujet manipulé par les médias qui nous 
harcèlent avec, un argument politique qui nous conforte 
dans notre bien-être (par la peur), des affaires lucra-
tives pour nos avocats qui aiment beaucoup les affaires 
de sécurité. 

À cause de ça nous avons installé un système de contrôle 
lourd, complexe et très administratif. Ça a quelle consé-
quence sur notre sécurité de nourriture, sur notre mode 
de production et sur le consommateur ? Bien sûr notre 
sécurité de nourriture doit être bonne, bien sûr il faut 
des contrôles, mais des contrôles qui respectent la vraie 
hiérarchie des dangers et pas des contrôles troublés par 
des intérêts, des pouvoirs ou des règles économiques.

Car cette sécurité est un frein énorme pour les petits 
producteurs, pour l'agriculture durable, pour les circuits 
courts. Il faut des frais supplémentaires pour respecter 
les normes, sacrifier beaucoup de temps à des obligations 
administratives, et surtout la peur de ne pas être à la 
hauteur des attentes des contrôles.

La grosse boîte recrute des professionnels pour résoudre 
les problèmes de contrôle et de sécurité. Ils couvrent leurs 
risques avec une administration parfaite, exactement celle 
que notre système de contrôle demande.
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Et vous, les consommateurs, vous êtes les plus gros 
perdants : une grande partie de ces contrôles, vous ne les 
avez pas demandés. Vous n'en voulez même pas. La sécu-
rité, ça veut dire : plus de conservateurs dans les aliments, 
votre petit boulanger avec son pain de qualité sera fermé, 
les fermes et les petits magasins qui ne répondent pas aux 
nouvelles normes sont fermés. Oui, c'est ça la sécurité.

C'est trop injuste, bien sûr les circuits courts y a pas mieux 
au niveau traçabilité et sécurité, la vente directe au client 
nous oblige à vendre un produit de qualité, le consomma-
teur a cent pour cent confiance en nous.

C'est à cause des circuits longs que nous avons installé 
des règles de contrôles d'hygiène et de traçabilité. 
Apparemment, vu le nombre de scandales, ça a pas 
toujours marché. On demande des systèmes de contrôles 
bien adaptés à notre production, pas un système qui freine 
les petits producteurs. Le circuit court c'est juste notre 
mode de travail, le plus respectueux pour le consommateur 
et l'environnement.





Au sud 
de Limoges :
Haute-Vienne, 
Corrèze &
Dordogne

2ème partie
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La Pouye  19510 MEILHARDS
1 UTH  –  117 ha de surface d’exploitation  –  création en 2010

Éric Broussouloux
porcs

Un petit élevage de porcs en plein air sur un endroit 
très beau, mais Éric se pose beaucoup de questions : 
la ferme a doublé de surface maintenant, c'est diffi-
cile de s'organiser. Pour Éric, la vente directe demande 
trop de temps. Il se pose la question de savoir 
comment il va continuer.

Pour reprendre l'histoire la plus récente du parcours de mon installation, je 
me suis installé au 1er janvier 2010 en double activité. Pour la partie princi-
pale, chauffeur poids lourd, que j'exerce déjà depuis 10 ans. Pour l'autre partie, 
j'ai repris l'exploitation de mon oncle pour une surface de 18 ha + 7 ha en loca-
tion, en production de broutards, plus une production ovine de 40 mères.

En juin 2011, j'ai repris 7 ha en herbe pour la production ovine. Au 1er 
janvier 2012, suite à la prise de retraite de ma mère, la production ovine 
est montée à 250 mères pour une surface de 85 ha. Celle-ci devrait se 
développer par électronisation du cheptel, pour un meilleur suivi et une 
facilité de travail.

La production se fait en agneaux de viande 
et brebis de réforme engraissées et vendues à un 
groupement. Une production de porcs engraissés 
en plein air a été mise en place suite à l'entrée au 
magasin Saveurs fermières. Ceci pour une produc-
tion d'environ 100 cochons par an, élevés en plein 
air toute l'année et nourris avec un mélange fermier 
(mélange de céréales et de minéraux moulus).

Les porcelets sont achetés pour une majeure 
partie dans une exploitation corrézienne, à un poids de 35-40 kg, et élevés 
entre 5 et 6 mois sur les parcs de l'exploitation. L'élevage de cochons en 
plein air permet d'avoir un investissement moindre, car je n'ai pas de bâti-
ments, seulement des cabanes conçues pour l'élevage plein air, mais cela 
procure des contraintes non négligeables pour l'alimentation, surtout en 
hiver avec les problèmes d'abreuvement (gel), le gaspillage de la farine (sol 
boueux), et de plus le délai de finition des cochons est plus long en fonc-
tion des températures : un animal profite bien autour d'une température 
de 15°C. Sachant que les porcs ne sont engraissés qu'au mélange fermier, 
ceci entraîne des calculs de coûts de production précis, car les marges sont 
de plus en plus réduites, à cause de l'augmentation du coût de production 
des matières premières (céréales et soja non OGM).

Je suis également naisseur, avec quatres truies et verrats. Pour les 
perspectives d'avenir, les coûts de production de chaque production sont 
très différents et fluctuants, ceci entraînant des choix à faire, ou de modi-
fication de ration, ou de suppression de certaines productions.

Et vive le métier d'agriculteur !
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Nous avons quitté la Hollande en 1982 pour nous 
installer dans le Limousin. Nous avons trouvé une 
petite ferme de 30 ha à louer à Ladignac-le-long. 
Nous y avons amené nos seize vaches laitières, 
des génisses et quelques cochons. Notre objectif 
était de créer une ferme familiale avec un trou-
peau de 70 vaches, mais en 1984 l'Europe décide 
de limiter nos surproductions par le quota laitier. 
Notre référence-quota de 1983 étant de 85 000 
litres, nous avons démarré le fromage par néces-
sité, pour survivre. Peu à peu, la ferme s'est agran-
die, le fromage marche bien, et nous trouvons à 
gauche à droite un peu de terrain.

Actuellement la ferme fait 260 ha avec 260 
vaches laitières, et 10 personnes travaillent sur 
l'exploitation : un travail collectif ! Pour nous le 
travail collectif est au niveau social, économique 
et écologique plus avantageux : on profite au 
maximum des qualités de chacun, on se complète.

Pour nous c'est important que la ferme ait des 
ouvertures vers la société. Nous avons souvent 
accueilli des enfants défavorisés et plusieurs 
jeunes ont démarré leur installation à partir 
d'ici. Dans cette philosophie pour nous la vente 
directe c'est plutôt un charme qu'une contrainte. 
Nous sommes fiers de vendre nos bons produits 
qui sont faits avec le lait d'un bon troupeau qui 
mange de la bonne nourriture produite sur place.

En plus le savoir-faire de nos fromages est 
là : le gouda est une tradition qu'on a amenée de 
notre Hollande, et le Saint Anja est une innova-
tion, moelleux, savoureux, le top du top. Le fruit 
d'un excellent travail, un fromage qui porte le 
nom de sa créatrice, Anja.

L'avenir pour notre GAEC franco-roumain-
hollandais s'oriente vers plus de circuits courts. 
Nous ne voulons plus agrandir la taille de l'ex-

ploitation, mais plutôt transformer davantage : 
actuellement 10 % de notre lait est transformé, 
ça représente 25 % de notre chiffre d'affaires et 
50 % de notre bénéfice.

Ça, c'est le côté économique. Mais sur le côté 
esprit, nous sommes beaucoup plus à l'aise dans 
le circuit court : le contact direct avec les clients 
nous oblige toujours à faire de très bons produits. 
Quand un client a payé un prix correct pour un 
produit correct je pense que c'est la simple solu-
tion pour beaucoup de problèmes dans l'agricul-
ture actuelle.

Et bien sûr : le magasin de producteur. C'est 
collectif, et quand tout le monde met les épaules 
dessous c'est un outil qui peut conforter un grand 
nombre de fermes. Reprendre le destin dans notre 
main, moins dépendants des idioteries du marché 
mondial, une agriculture responsable pour notre 
âme de paysan. Une responsabilité naturelle, pas 
une « durabilité », ni une protection créée par des 
hommes qui n'ont jamais travaillé la terre.

Production, transformation, vente directe : 
le circuit court c'est la transparence, la commu-
nication directe, pleine responsabilité et juste 
prix pour que les producteurs et les consomma-
teurs trouvent leur compte.

Le Buisson 87500 LADIGNAC-LE-LONG
9 UTH  –  260 ha de surface d’exploitation  –  création en 1982  –  entrée dans la coopérative en 2003

GAEC Maris
fromages de vache, 
beurre & fromage blanc



59



60

LAUBANIE 87500 SAINT-YRIEIX-LA-PERCHE
3 UTH  –  120 ha de surface d’exploitation  –  création du GAEC en 2010  –  entrée dans la coopérative en 2008

GAEC Fusade
porcs, bœufs & veaux

Christophe et Audrey sont en GAEC familial. 
Christophe, c'est un garçon pratique, il est beau-
coup plus à l'aise avec une clé anglaise qu'avec un 
stylo. Malgré le fait qu'ils soient dans d'anciens 
bâtiments, le travail est bien fait. Et bien sûr, dans 
le magasin, c'est Audrey qui fait les permanences 
et Christophe qui fait les réparations, les construc-
tions et le petit entretien. Il est notre dépanneur, 
et il fait aussi partie du CA*.

Daniel et Jacqueline, les parents de Christophe, 
se sont installés en 1977. En 2009, à la retraite de 
Daniel, Jacqueline a continué d’exploiter jusqu'à 
la création du GAEC. Suite au départ à la retraite 
de Mme Tallet le 1er novembre 2003 nous avons 
pu Christophe et moi nous installer à Laubanie.

 À la naissance de nos garçons nous avons 
décidé de travailler ensemble, en 2007 je suis donc 
retournée sur les bancs de l’école pour passer un 
BPREA*. En 2008 je suis devenue conjoint collabo-
rateur jusqu'à la création du GAEC en 2010.

Nous sommes rentrés à Saveurs fermières en 
2008. Au début on s’était engagés pour y mettre 
des veaux et des vaches. Puis, suite au départ 
d’un producteur, il a manqué de porcs : comme 
on en a, on en a mis.

Dit comme ça on pourra penser que c’est facile 
mais cela nous a demandé des efforts car il a 
fallu modifier notre façon d’exploiter. Nous, on 
ne faisait pas du tout de marchés ou de vente à 
la ferme ; et donc on ne savait pas trop à quoi 
s’attendre.

Nous sommes entrés à Saveurs fermières 
pour pouvoir échanger avec les consomma-
teurs, expliquer comment on travaille, et puis 
aussi pour pouvoir vivre mieux de notre travail 
car cela devient de plus en plus dur.
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SARL Avicole de Cheni, Cheni 87500 SAINT-YRIEIX-LA-PERCHE
4 UTH  –  14,6 ha de surface d’exploitation  –  création en 1995  –  entrée dans la coopérative en 2005

L'exploitation familiale a été créée 
en 1950 par les grands-parents 
Coudoin en élevage bovin tradi-
tionnel. En 1980, leur fils Serge et 
sa femme (les parents de Lydie) 
la convertissent en élevage de 
volailles en intégration au sein 
d'un groupement, par manque de 
surface agricole.

Nous nous installons en 1995 en canard 
prêts à gaver (pour un autre groupement). L'an-
née 1997 a été un tournant important pour notre 
exploitation, car à la dissolution d'un des grou-
pements « poulets » nous nous sommes dirigés 
vers la vente directe de volailles vivantes (poulets, 
canards prêts à gaver) et nous avons investi sur 
une fabrique d'aliments à la ferme pour nous 
démarquer de la concurrence.

Afin de satisfaire la clientèle, nous avons 
abandonné tout groupement pour nous consa-
crer exclusivement à la vente directe de tous nos 
produits. Nous élevons un lot par mois de poulets, 
pintades, canettes, cailles, et toutes nos volailles 
festives, ainsi que les canards pour foie gras.

Nous nous partageons tous les jours les soins 
des animaux (paillage, alimentation), l'ouverture 
et la fermeture des volailles dans leur parcours. Le 
nettoyage et l'entretien des bâtiments ainsi que 
la fabrication des aliments sont assurés par Chris-
tophe (aidé par Serge, désormais retraité). Lydie 
s'occupe de l'administratif, ainsi que de la gestion 
des plannings, de la clientèle et des marchés.

Suite à la demande de nos clients en volailles 
prêtes à cuire, nous avons créé un abattoir en 
2000, pour développer quelques marchés ainsi 
que la livraison de boucheries et écoles.

Afin d'assurer l'abattage et la vente, nous avons 
embauché Marie-Jeanne en 2004, et étant contac-
tés par l'équipe de Saveurs fermières nous avons 
adhéré à la coopérative en 2005. Suite à l'ampleur 
prise par les volailles prêtes à cuire, nous avons 
créé un abattoir plus performant, et embauché 
une autre salariée, Chantal.

Dans un souci d'environnement, nous avons 
créé une station de compostage afin que notre 
fumier devienne un produit « validé écocert » 
(fertilisation pour l'agriculture biologique).

Aujourd’hui, notre point négatif est d'être 
trop dépendants du prix d'achat des céréales 
(petite exploitation). Franck, notre fils, souhaite 
s'installer et développer la culture de céréales, 
ce qui nous permettrait d'avoir une maîtrise 
complète de notre production et ainsi une traça-
bilité totale.

Christophe et Lydie se sont installés sur l'entreprise agricole des 
parents de Lydie, qui travaillaient sur une structure importante, 
avec un outil très performant, efficace, rentable. Christophe et  
Lydie ont continué dans le même trajet. Ils ont construit un abattoir 
très moderne pour leurs volailles. Avec de bonnes conditions de 
travail, un ensemble très solide qui offre beaucoup de perspectives 
pour l'avenir.

Christophe & 
Lydie Goupillou
volailles
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GAEC Quinsac, Quinsac 87500 SAINT-YIRIEIX-LA-PERCHE
3 UTH  –  41 ha de surface d’exploitation  –  création en 1977

GAEC Quinsac
châtaignes, pommes, poires,
confitures & jus de fruits,
champignons shiitaké

Ferme familiale depuis les années 
1880 (aussi loin que les archives 
remontent) d’abord orientée en 
polyculture élevage puis en arbo-
riculture : avec des pommiers puis 
viendront des poiriers et enfin des 
châtaigniers. Le GAEC a été crée en 
1977 entre Jacqueline Ferand et son 
fils Bruno. Hervé, le fils de Bruno, 
prendra la succession de sa grand-
mère en 1997 puis viendra Murielle 
la femme d’Hervé.

Producteurs indépendants 
installés sur 41 ha (dont 5 ha de pommiers, 1 ha 
de poiriers et 35 ha réservés à la production de 
châtaignes et quelques mètres de champignons 
shiitakés), notre exploitation a souhaité déve-
lopper son activité de vente directe afin de valo-
riser économiquement ses productions. Nous 
vendons donc à la ferme, sur des marchés ponc-
tuellement (marchés festifs, marché de produc-
teurs de pays), à des commerçants et à des gros-
sistes. Les taches de chacun sont bien définies : 
Bruno s’occupe des châtaigniers (taille, greffage, 
entretien), Hervé des poiriers et des pommiers 
(taille, traitement, entretien) ainsi que des livrai-
sons et Murielle de la transformation des fruits 
(mise en plateau, fabrication des confitures) et 
de la commercialisation.

Nous sommes en conversion biologique 
pour la production de poires (William et Confé-
rence), de pommes (Elstar, Gala, Delbard Esti-
vale, Golden, Belchard, Gold rush, Pinova, Sainte 
Germaine, Belle de Nantes, Idared, Reinette grise 
du canada) et de châtaignes (Précoce migoule, 
Bouche de Bétizac), ainsi que pour la transfor-
mation des fruits de la ferme.

Adhérer à Saveurs fermières nous a permis d’élar-
gir notre gamme de produits transformés à base 
de fruits : jus de pommes, confitures et de créer 
un atelier de productions de champignons. Ainsi 
Murielle a pu intégrer le GAEC et rester travailler 
dans un cadre familial.

Il est très intéressant de rencontrer les clients 
à Saveurs car contrairement aux clients de la 
ferme, ce sont des citadins qui ne connaissent 
pas le métier d’arboriculteur, ni les contraintes 
de l’agriculture, voire la saisonnalité des récoltes. 
Cet échange permet de s’enrichir mutuellement 
car quelques clientes sont riches d’invention pour 
les recettes de confitures…

Nous pensons qu’il est important de dévelop-
per ce contact entre consommateurs et produc-
teurs pour éviter que toute l’agriculture euro-
péenne ne dérive vers l’industrialisation. Il faut 
maintenir une agriculture et une production de 
qualité qui évite de détruire tout notre environ-
nement et qui permette aux fermiers de dégager 
un salaire de leur métier.

Wouh. Ferme innovante, diversifiée, bio, produit d'une super qualité, 
beau, et un bon accueil par Muriel. Des variétés de pommes qu'on 
ne trouve plus nulle part, 25 différentes confitures et gelées, des 
jus de fruits, des champignons et la production principale : les 
châtaignes. Le tout, dans une conduite très personnalisée par Bruno, 
le papa, le fondateur, et Hervé et Murielle qui travaillent dans la 
même philosophie.

C'est énorme ce que vous faites, quelle promotion pour l'agri-
culture ! Bruno, le jour où tu inventes un petit camping naturel au 
centre de votre paradis je viens passer mes vacances chez vous.
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Tout est beau quand tu arrives : des fleurs, de belles 
chèvres et un accueil chaleureux de la part de 
Sébastien. Daniel et Sébastien ont laissé tomber leur 
sécurité pour commencer cette aventure. Bien sûr, 
c'est pas facile, mais j'ai beaucoup de respect pour 
ceux qui prennent leur destin en main.

En septembre 2005, lassés par nos professions qui 
ne nous apportent plus la satisfaction espérée, 
nous décidons de changer de vie et de tenter une 
reconversion totale. Daniel, agent général d'assu-
rances voudrait créer des chambres d'hôtes et Sébas-
tien, facteur, souhaite devenir chevrier, un voeu de 
jeunesse contrarié par ses parents agriculteurs. Nous 
cherchons donc une exploitation qui pourrait conve-
nir à nos désirs.

En février 2006, nous trouvons une ferme à Lubersac qui correspond 
à nos besoins : chèvrerie existante mais animaux mal soignés, fromage-
rie aux normes et habitation avec un potentiel pour créer les chambres 
d'hôtes. En août 2006 nous signons l'achat, nous commençons la produc-
tion de fromages avec un nouveau troupeau et le chantier d'aménage-
ment des chambres d'hôtes est engagé.

Depuis nous transformons chaque jour la totalité du lait produit par 
les chèvres. Sans être bio, nous travaillons le plus naturellement possible : 
respect de l'animal, respect de son cycle naturel. Les chèvres pâturent dans 
nos herbages qui reçoivent pour seul engrais le fumier de la chèvrerie. 
Les céréales données en complément de fourrage sont sans OGM.

Nous fabriquons une gamme variée de fromages à différents stades 
d'affinage: faisselles, Cabecous, Lubersacois, Feuilles du Limousin, pyra-
mides cendrées, coeurs parfumés ail et fines herbes, poivron et échalote, 
tommes lactiques et tommes pâte pressée. Nous sommes adhérents aux 
associations de la Feuille du Limousin et de la Tomme du Limousin.

Nous vendons toute notre production en vente directe à la ferme, 
sur les marchés locaux et marchés de pays et dans divers magasins de 
producteurs.

Quant à l'avenir, Daniel est maintenant retraité, la ferme est en vente et 
nous espérons que les éventuels repreneurs continueront cette entreprise.

La Panetterie  19210 LUBERSAC
2 UTH  –  22 ha de surface d’exploitation  –  création en 2006  –  entrée dans la coopérative en 2009

Daniel Gueroult & 
Sébastien Malouitre
fromages de chèvre
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Saveurs & Safran, La Côte  19410 VIGEOIS
1 UTH  –  1 ha de surface d’exploitation  –  création en 2009  –  entrée dans la coopérative en 2012

Je produis du safran, des petits fruits rouges, des 
fruits du verger et quelques légumes en agricul-
ture biologique. Je prépare aussi divers produits 
transformés aromatisés ou non au safran.

J’ai fait le choix de mettre en place une 
« chaîne complète » car ce qui m’intéressait 
était de produire ce que j’allais ensuite travail-
ler en transformation. Les différentes tâches sur 
la ferme sont donc les cueillettes de fruits, la 
récolte du safran, l’entretien suivi de ces planta-
tions (semis, plantations, taille, désherbage…), la 
transformation en confitures, sirops, coulis… et 
la commercialisation des produits finis.

Je suis installée depuis février 2009 sur une 
ferme de famille à Vigeois (19). J’ai grandi sur cette 
ferme, j’y avais donc des attaches personnelles. 
J’ai pu m’installer et développer mon activité en 
louant 1ha de terre pour mes cultures (1000 m² 
de safran, 5000 m² de fruits et légumes, le reste 
en prairies pour les rotations) et un petit bâtiment 
que j’ai aménagé pour pouvoir préparer les divers 
produits transformés. Je travaille seule, c’est pour-
quoi la taille de ma structure est très réduite.

Je pratique essentiellement la vente directe : sur 
les marchés ou directement à la ferme, auprès 
d'une clientèle de particuliers et de professionnels. 
Je travaille également avec quelques boutiques 
qui distribuent mes produits. Un site Internet 
me permet en plus de faire connaître l’activité 
au-delà du département.

Je suis à Saveurs fermières depuis peu. Un 
début en dépôt-vente a permis de faire connaître 
mes produits. Voyant que les ventes augmen-
taient petit à petit, j’ai pu ensuite passer coopé-
ratrice en début d’année. Ceci est intéressant 
car nous prenons vraiment part au fonctionne-
ment général de la coopérative. Les permanences 
nous permettent en plus une rencontre et un 
échange direct avec la clientèle. C’est une proxi-
mité producteur/consommateur qui me semble 
essentielle pour chacun.

Marjorie, tu vis sur un demi-hectare. Comment tu 
fais ? Bien sûr, le safran, c'est un produit très inten-
sif et chic. Tu le fais très bien : la salle d'accueil, le 
jardin bien soigné, le laboratoire impeccable, les 
emballages, la décoration vraiment jolie. C'est très 
cohérent, c'est vraiment ton choix.

Je me sens un peu brute à côté de toi. Mais je sais 
aussi que dans la journée tu es très souvent à genoux 
dans le jardin, qu'il n'y a pas toujours du beau temps, 
que le travail est très physique et pas toujours chic. 
Et en plus tu es bientôt maman, c'est magnifique.

Marjorie  
Heurkens
safran, confitures,
sirops & coulis
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Sandrine aime les gens et aime le contact. Elle a 
arrêté son travail de commerciale pour démarrer son 
projet d'escargots sur l'exploitation de ses parents. 
Bien sûr, en vente directe, avec beaucoup de marchés 
et de petits magasins. Elle consacre beaucoup de 
temps à la transformation et à la vente. En définitive, 
elle travaille dans le commerce, mais pour elle-même.

Avant, j'étais commerciale. Mais j'en avais marre 
d'avoir un patron sur le dos, j'ai eu envie de me 
mettre à mon compte. Mes parents étaient agri-
culteurs ici, sur cette ferme. Quand j'ai lancé mon 
exploitation, ils avaient arrêté depuis dix ans, 
leurs terrains étaient déjà loués à de jeunes agri-
culteurs. Je cherchais un élevage qui ne soit pas 
dangereux, compatible avec une petite surface, 
et qui permette de travailler sans intermédiaire, 
en vente directe. Certains éleveurs d'escargots 
vendent à des industriels, des conserveurs, mais 
il faut une surface beaucoup plus importante. 
Moi, je cuisine tout et j'aime ça.

J'ai un peu plus de 400 planches, réparties en 
4 parcs. Je reçois les escargots en mai, quelques 
jours après leur naissance, en Charente Mari-
time (quelques-uns naissent aussi ici, mais en 
règle générale, la reproduction demande trop 
de soins). Fin août, début septembre, je fais un 
premier passage dans chaque parc, et commence 
à ramasser ceux qui sont adultes. La récolte se 
fait au fur et à mesure, à l'automne, avec des 
saisonniers : on récolte dans les 3 tonnes, en 
tout, à la main ! Fin novembre, je fais un dernier 
passage, où je trie ceux qui ont fini de grossir 
de ceux qui ne sont pas encore adultes. Ceux-là, 
je les mets en hibernation dans un parc spéci-
fique, et je les ressortirai au mois d'avril, pour 
une récolte mi-juin ou mi-juillet (ils grossissent 
plus ou moins vite selon la météo).

Une fois ramassés, ils sont mis à sécher 10 
à 15 jours : ils jeûnent. Je les re-trie, les mets en 
chambre froide (à 5°) et je commence à tuer (en 
ébouillantant) ceux qui me serviront à faire les 
préparations pour Noël. Là, on les décoquille, on 
enlève leur petit boyau (l'hématode), on les fait 
baver, on rince plusieurs fois. Ensuite, je surgèle 

les chairs, que j'utiliserai au fur et à mesure que 
je cuisinerai les diverses préparations, conserves 
ou frais. Mais après le second choc thermique, 
les clients peuvent encore les congeler ensuite, 
ça ne pose pas de problème.

Je garde les coquilles, je les lave, et je les 
réutiliserai pour ré-encoquiller les escargots 
préparés. Après la récolte, je ramasse tout, les 
400 planches sont empilées, et je recommence 
à travailler le terrain. Je chaule, et je resème des 
choses qu'ils aiment bien : lupin, navet fourrager, 
trèfle, moutarde… Ils auront aussi un complé-
ment de céréales et de calcium (pour qu'ils aient 
des coquilles plus dures).

L'escargot, c'est un mets très culturel : dans 
le Nord-Est de l'Europe, c'est presque tabou d'en 
consommer. Au sud, au contraire, c'est très appré-
cié, surtout en Espagne, où plusieurs villes lui 
consacrent des fêtes, des jours durant. En France, 
il n'y a que trois écoles pour apprendre à élever 
des escargots. J'ai appris à celle de Montluçon.

Comme c'est une production assez spéci-
fique, il faut diversifier la clientèle : mon prin-
cipal débouché reste les marchés (réguliers et 
festifs, en Limousin et ailleurs), puis à la ferme, 
les restaurateurs, les magasins de producteurs 
et magasins régionaux .

L' Escargot vigeoyeux, Meyvialle  19410 VIGEOIS
1 UTH  –  1200m2 de surface d’exploitation  –  création en 2009  –  entrée dans la coopérative en 2012

Sandrine  
Commagnac
escargots en conserve  
ou en coquille
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GAEC de la Bourgeade, La Bourgeade  19550 SAINT-HILAIRE-FOISSAC
2 UTH  –  70 ha de surface d’exploitation  –  création en 1980  –  entrée dans la coopérative en 2005

Philippe est en GAEC avec son fils Rémi. La ferme : 
brebis laitières avec transformation et brebis en 
production viande. Philippe, militant à la Confédé-
ration paysanne, a transformé son lait depuis le 
début. Une conduite assez extensive : uniquement 
en prairies naturelles, une traite par jour, et les brebis 
en production viande restent toute l'année dehors. 
Une bonne valorisation par la transformation et la 
vente directe crée une possibilité de faire vivre deux 
familles sur une structure de taille moyenne.

La ferme existe depuis 1980 et se situe sur les plateaux proches de la Haute 
Dordogne à 600m d’altitude en Corrèze.

Elle n’est pas d’origine familiale et fut créée au départ par l’installation 
de Philippe en production essentiellement d’agneaux. En 1987 Bruno, son 
frère, le rejoint et à partir de là se met en place une production de fromage 
de brebis avec vente sur les marchés, ou commerce local et par expédition 
sur les grandes villes (Paris, Toulouse, Nantes, etc.) En 2012 Rémi, le fils de 
Philippe, prend la succession de Bruno.

La ferme s’est orientée vers la vente directe dès 1987 pour faire face au 
manque de fonciers et à la crise existante dans la production ovine. Nous 
faisont partie de Saveurs fermières depuis 8 ans, 
pour répondre à un souhait de vente de proximité, 
les marchés ayant été abandonnés à cause de la 
situation géographique de l’exploitation (faible 
population). Aujourd’hui, l’implication dans l’outil 
coopératif qu’est Saveurs permet d’être décideur 
et de vendre une partie de la production agneaux 
et fromages sans chercher à s’agrandir mais au 
contraire de bien valoriser notre travail.

Philippe & 
Rémi Revel
fromages de brebis, agneaux
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Des années passées à sillonner la France pour 
travailler au rythme des saisons, dans des fermes 
en production de fruits et légumes, font germer 
l'idée de créer une ferme biologique en adéqua-
tion avec notre mode de vie et de pensée.

Le projet a mûri dans nos têtes et se concré-
tise… Une formation complémentaire à notre 
expérience a permis d'acquérir le diplôme agri-
cole professionnel (BPREA : Brevet Professionnel 
Responsable d'Exploitation Agricole) nécessaire à 
une installation en tant que chef d'exploitation.

Deux années passent à la recherche de la 
fermette idéale pour faire vivre notre rêve. Coup 
de foudre : nous posons donc finalement nos 
valises dans le Limousin, en Haute-Vienne. La 
ferme est à l'abandon depuis sept ans mais le 
charme opère et nous n'avons aucun mal à imagi-
ner notre avenir sur cette terre.

L'été 2011 fut un été de défrichage d'une partie 
des 7,4 hectares colonisés par les arbustes et 
ronciers géants chargés cependant de belles et 
grosses mûres prometteuses!

À présent, nous cultivons sur 1,2 ha de 
légumes de plein champ et 800m2 de serres 
froides. Nous vendons en circuit court : paniers 
à la ferme, vente à la ferme le vendredi soir 
et marché le samedi à Rochechouart, restos 
gastros (Comodoliac à Saint-Junien et Parquei 
Pai à Rochechouart), ponctuellement le maga-
sin bio et la biocoop de Saint-Junien, la cantine 
scolaire de Rochechouart et de Vayres et bien 
sûr Saveurs fermières.

Nous travaillons en traction animale avec 
deux ânes normands (Tempo et Sakazic). Les prin-
cipales tâches sont la préparation du terrain (avec 
le tracteur cette fois-ci), les semis, préparation 
des buttes avec les ânes, la plantation, le désher-

bage (avec les ânes et à la main), les récoltes et 
la vente bien sûr ! C'est un choix personnel de 
produire en bio pour respecter notre sol et parce 
que ça se fait très bien comme ça sans balancer 
des produits chimiques divers et variés.

Nous avons commencé à construire la ferme 
suite à l'achat du terrain en juillet 2011 puis nous 
avons défriché la parcelle (beaucoup de boulot!) 
et préparé les terres pour 2012. Nous l'avons fait 
ici car la friche nous permettait de démarrer en 
bio direct, sans phase de conversion des terres.

Les moyens que nous avons c'est un vieux 
tracteur Mac Cormick de 40cv, un cultivateur, un 
vibroculteur, un girobroyeur, un camion de livrai-
son, et un gros système tout neuf d'irrigation qui 
pompe l'eau dans notre étang. En ce moment 
nous construisons notre bâtiment agricole.

Par la suite, on pense développer les petits 
fruits en plantant des framboisiers, des myrtil-
lers, des cassissiers et mettre en place un petit 
poulailler avec des poules de race limousine (coq 
de pêche) pour participer à la conservation de 
cette poule locale.

Pour ce qui est de l'avenir : on veut en vivre 
et dégager un salaire au plus vite !

GAEC l'Oignon fait la force, Le Clos du Breuil 87600 ROCHECHOUARD 
2 UTH  –  7,4 ha de surface d’exploitation  –  création en 2012  –  entrée dans la coopérative en 2012

Yoan, Tempo, Cédric et Sakazic se sont installés en 
2011. Yoan et Cédric ont fait leur formation agricole/
maraîchage en Normandie. Beaucoup de leur savoir-
faire et du matériel d'occasion viennent de leur pays 
d'origine. Tempo et Sakazic ont pris leur formation 
sur la ferme de leurs parents. Une installation bien 
préparée, le matériel à leur mesure, des serres et une 
irrigation performante; le reste du matériel est sobre, 
mais ça marche!

Pour la commercialisation des légumes et des 
plants, ils sont obligés de s'investir beaucoup, trouver 
une clientèle pour faire assez de volume pour payer 
les frais et vivre correctement. Ça ne se fait pas en 
une année, je pense que le fait d'entrer à Saveurs 
fermières donne un peu d’oxygène à votre jardin.

Bon courage !

Cédric Aubeneau 
& Yoan Leclerc
plants & légumes de saison
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Une mode ? Bien sûr que non ! Depuis que notre planète 
existe, on a des circuits courts.

D'abord, on va poser la question : pourquoi les circuits courts 
ont presque disparu ?

Après la deuxième guerre mondiale, grâce à une révolu-
tion technique, il y a eu une forte demande de biens de 
consommation – une partie pour nos besoins, une partie 
pour notre confort.

Un marché créé par l'industrie ; ce changement a bouleversé 
notre façon de produire et de vendre. Efficacité, volume et 
prix de revient sont les mots-clés de cette nouvelle économie. 
Il n'y a plus de place pour la ferme traditionnelle, la petite 
laiterie, la coopérative de village, c'est la grande surface qui 
dicte sa loi.

Bien sûr, on profite tous les jours de ce système, à un niveau 
tel qu'on a du mal à s'imaginer vivre sans notre confort 
imposé. Mais en même temps on réalise que ce système est 
au bout du rouleau, trop gourmand en énergie, trop polluant.

En plus ce circuit long a des effets secondaires très destruc-
teurs : un système qui déshumanise notre travail, on perd 
une partie de nos responsabilités, notre motivation, notre 
plaisir, notre fierté dans le travail. Bref les sentiments de 
base pour bien fonctionner.

Les circuits courts	 Kees Maris
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Les circuits courts	 Kees Maris

L'agriculture s'est industrialisée, on a eu une dégradation dans 
la qualité de nos produits, dans le bien-être de nos animaux 
et dans la qualité de notre travail.

Dans le système long il y a plusieurs étapes de transport, 
beaucoup d'intermédiaires : ça provoque souvent des courts-
circuits. Pour garantir une qualité à nos consommateurs, 
nous avons installé un système de contrôle, de traçabilité. 
Beaucoup de paperasses, un système lourd et peu efficace.

Quelle erreur.

Ce n'est ni une loi, ni un contrôleur, ni une punition qui 
peut redresser le système. C'est la responsabilité, c'est la 
motivation, c'est l'envie de faire un bon produit qui donne 
le bon sens à notre métier.

Le circuit court c'est beaucoup plus que d'acheter le fromage 
chez nous. C'est un vrai changement dans notre système 
de société : une économie où la valeur de base, le plaisir du 
travail, le travail bien fait, la qualité reprend sa place.

Pour moi c'est pas la politique ni le foot qui peut changer 
notre société, leurs intérêts sont trop liés à ce système. 
Partager dans le circuit court c'est un acte qui contribue à 
une société où beaucoup plus de monde trouve son compte. 
Même le monde.





3ème partie

Au nord 
de Limoges, 
et à l'est, vers 
le plateau de 
Millevaches
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La Tour 87250 SAINT-PARDOUX
1 UTH  –  16 ha de surface d’exploitation  –  création en 2003  –  entrée dans la coopérative en 2010

Louis Breuilh
œufs, pommes de terre,
plants de tomates de collection

Je me suis installé à Saint Pardoux sur un coup 
de coeur. J'étais photographe, c'était la passion 
de ma vie, j'ai très vite compris qu'il me faudrait 
faire un choix entre la photo et ma maison parce 
que le marché de la photo est peu développé en 
Limousin.

J'ai commencé à produire des légumes avec 
un fort intérêt pour les tomates de collection. De 
ce fait, je suis obligé de produire mes plants, c'est 
beaucoup de travail à une période ou les légumes 
nécessitent un très gros travail. J'ai donc un peu 
développé ma production d'oeufs pour quasiment 
arrêter les légumes.

Je produis aussi des pommes de terre que 
je vends sous forme de frites sur les marchés 
nocturnes. Les principales contraintes que je 
rencontre sont des contraintes de main d'oeuvre : 
je n'ai pas d'associé, je suis obligé de faire des 
choix, pour ne pas trop m'éparpiller face à tout 
ce qu'il y a à faire. J'ai peu de bâtiments ; mais j'ai 
le projet d'en construire un cette année.

Je suis rentré à Saveurs fermières parce que 
je tiens à rester en vente directe et que je ne 
veux pas aller au marché à cause des marchés 
nocturnes que je fais en été. De plus le fait qu'on 
soit nombreux et que la gamme de produits soit 
assez étendue permet à chacun de 
vendre plus, et ça demande moins 
de temps que d'aller au marché. Le 
contact proche que l'on a avec la 
clientèle nous oblige à surveiller 
notre production pour en maintenir 
la qualité, et la fraîcheur. Je suis très 
content d'être à Saveurs fermières 
parce que, au niveau du consom-
mateur ça représente une image 
importante. De plus, le groupe nous 

permet de construire et développer un outil qu'au-
cun d'entre nous ne pourrait avoir.

Nous avons tous les mêmes contraintes, et 
ça permet une plus grande souplesse, et une 
plus grande tolérance : par exemple, si je livrais 
en supermarché, ils ne tolèreraient rien, aucun 
écart de production, aucune interruption dans la 
livraison… alors qu'à Saveurs, il y a une compré-
hension, je ne vais pas me faire virer parce que 
je n'ai pas livré suffisamment d'oeufs.

Connaissant les contraintes de main d'oeuvre, 
dans l'avenir, je ne vais pas chercher à produire 
plus, mais à mieux valoriser les productions. Je 
pense sincèrement que des structures comme 
Saveurs fermières sont indispensables au main-
tien de l'agriculture, que l'avenir de l'agricul-
ture passe par une meilleure qualité et plus de 
communication auprès des consommateurs. Je 
suis content de ma reconversion, j'ai laissé une 
passion pour en trouver une autre.

Louis vit tout seul en pleine nature avec ses quatre cents poules 
pondeuses, ses plants de tomates et un hectare de pommes de terre 
pour faire ses frites. Un tout petit revenu, et une toute petite 
consommation : Louis n’entre pas pour tout le monde dans le code 
de comportement de notre société, ça dérange certaines personnes. 
C’est dommage.

J’ai beaucoup d’estime pour toi, Louis.
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Dans l'agriculture traditionnelle, le choix des races, des 
espèces, des variétés de nos produits est dicté par l'économie 
et par les organismes qui achètent nos produits. L'économie, 
ça veut dire : comme les producteurs touchent une faible 
marge quand ils vendent leur produit, toutes les races pas 
assez productives sont éliminées car elles ne permettent 
plus au producteur de toucher la moindre marge ; elles ne 
sont plus rentables, elles sont éliminées. Les critères imposés 
par les organismes qui achètent sont : un produit uniforme, 
régulier, homogène, résistant au transport, de bel aspect. 
Les races et variétés qui ne répondent pas à ces critères sont 
sortis de la production.

Dans le circuit court, les critères sont très différents, la 
qualité gustative est bien sûr le critère number one. On 
aime bien une certaine originalité, un peu d'innovation pour 
se différencier des autres, attirer un public qui cherche un 
produit original pour une petite aventure culinaire. Voilà ça 
ouvre les portes à nos races et variétés traditionnelles. Sans 
le faire exprès, nous sommes les gardiens vivants de goûts 
et saveurs d'autrefois.

C'est magnifique de voir et goûter toutes les races de prunes 
chez Stéphane, de myrtilles chez Michelle, de voir les culs-
noirs chez Julien, les Simmental chez Anne et Aurélien, les 
normandes chez Martin, toutes les couleurs et races de 
chèvres et de moutons.

Les races, les variétés, etc.	 Kees Maris
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Les races, les variétés, etc.	 Kees Maris

Outre les richesses de goût, de saveurs, de couleurs de toutes 
ces races, il y a aussi l'importance de conserver les races 
pour leurs qualités spécifiques. Les variétés dans les circuits 
classiques sont bien sûr très productives, mais souvent assez 
fragiles, ça demande souvent plus de traitement, plus d'en-
grais, des nourritures plus performantes (granulés, concen-
trés…). Des produits qui sont de plus en plus chers. À la 
maison je croise beaucoup de mes Prim'Holstein avec les 
Bruns suisses. C'est vrai je perds un peu de productivité, mais 
je gagne en rusticité et au total j'espère y gagner.

Travailler avec une seule espèce, c'est toujours un risque : une 
maladie, un risque climatique n'est jamais exclu. Cette année 
la gelée de printemps a détruit 90 % de notre pomme golden 
limousine. Une catastrophe pour les producteurs et surtout 
pour les grosses coopératives. Chez Hervé et Murielle, avec 
toutes leurs variétés, les variétés tardives ne sont presque 
pas touchées, ils ont des pertes bien moindres.

Ça montre la fragilité de notre système. On sous-estime 
beaucoup toutes les qualités que nos anciennes races et 
variétés cachent.
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La Chabra Negra, Les Suchauds 87300 BLANZAC
2 UTH  –  12 ha de surface d’exploitation  –  création en 2008  –  entrée dans la coopérative en 2009

C'est rare de rencontrer des gens dont la pensée est 
cohérente avec les façons de vivre et de travailler. 
Une structure avec des chèvres et de la transforma-
tion, à taille humaine. Sobre mais efficace. Ils sont 
en train de construire leur maison, pas de luxe, mais 
beaucoup de charme. Un choix très juste de vivre 
comme ça, avec le minimum de dépendance envers 
la société, mais dans un sens positif.

Aymeric, Marie, je me suis posé pas mal de ques-
tions sur ma façon de vivre et de travailler après ma 
visite chez vous. J'ai beaucoup de respect pour votre 
façon de travailler.

Nous nous sommes installés en 2008. Aucun de 
nous deux n'avait de formation agricole ou de 
famille paysanne, mais on avait tous les deux l'ex-
périence d' une ferme collective auto-gérée. On y 
a appris à mener un troupeau, faire du fromage. 
Au bout d'un moment, on a voulu construire notre 
propre projet, avec l'envie d'approfondir le travail 
de paysan. Aymeric est originaire du Limousin 
et Marie, ancienne Parisienne, a longtemps rêvé 
d'être fermière !

L'Idée initiale était de construire une ferme 
la plus diversifiée et autonome possible pour 
pouvoir vivre d'un terrain de 4 ha prêté par le 
père d'Aymeric. Un projet de hippie, quoi ! Nous 
sommes donc partis de zéro, pas de bâtiments, ni 
eau ni électricité, presque pas de terres, un vieux 
tracteur... mais avec heureusement une petite 
maison confortable à cinq kilomètre de là. Notre 
volonté était de commencer petit, libres et auto-
nomes, afin de construire notre ferme petit à 
petit, sans grosse pression financière. Une ferme 
qui grandit avec ses paysans !

La première année, la ferme passe de 4 à 
12 ha, nous construisons une petite chèvrerie 
et un fournil, élevons 12 chevrettes et 3 variétés 
anciennes de blé. Nous fabriquons nos premiers 
fromages de chèvre en 2009 dans une mini-froma-
gerie construite dans le garage de la maison que 
nous habitons et commençons à livrer notre pain 
à Saveurs fermières. Nous produisons du pain 
jusqu'en 2012 et, après une tentative d'associa-
tion avec un ami, nous arrêtons cette activité par 
manque de bras et de moyens pour répondre à 
la demande. Nous décidons de nous concentrer 
et d'investir sur l'élevage.

Aujourd'hui, nous élevons 40 chèvres alpines 
et Massif Central en agriculture biologique, avec 

un outil de travail fonctionnel (eau et électricité 
incluses), une maison sur place et, après cinq 
ans, nous pouvons dire que nous sommes enfin 
installés.

Le coopératif, c'est dans notre culture de 
départ. Saveurs fermières nous a permis de 
retrouver une dynamique de groupe, qu'on ne 
retrouve pas forcément quand on est tout seul 
sur sa ferme. Mais Saveurs c'est aussi un très bon 
débouché, qui nous a sérieusement aidés lors de 
notre démarrage et continue d'être indispensable 
à notre fonctionnement. Le magasin permet de 
faire de la vente directe sans être toujours présent 
dans le magasin, on peut se reposer sur les autres 
producteurs pour vendre nos produits, se repré-
senter les uns les autres. On se sent solidaires 
avec les autres, chacun de nos produits enrichit 
l'offre du magasin et c'est le tout qui fait que 
ça marche.

On défend un double intérêt commun. D'abord 
celui de faire vivre des fermes à taille humaine, 
en leur assurant un revenu équitable. Ensuite 
de rester proches des consommateurs en les 
nourrissant avec des produits sains et de qualité.

Ce qui nous plait aussi, c'est de se retrouver 
et de travailler avec des paysans. On se sent collè-
gues alors que nous ne vivons pas forcément les 
mêmes réalités, en fonction de la taille de nos 
exploitations et de notre expérience. On est dans 
le même bateau, qu'on soit des gros ou des petits, 
des bio ou des conventionnels, des éleveurs ou 
des cultivateurs.

Aymeric & 
Marie Mercier
fromages de chèvre
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Les installations hors cadre familial sont des gens qui s'ins-
tallent avec un passé non agricole. C'est un phénomène 
assez récent, avant c'était rare que des gens de l'exté-
rieur entrent dans notre métier, qui est assez fermé. Les 
« hors cadre familial », on les appelle aussi les parisiens. 
Ils sont faciles à reconnaître : en général les garçons ont 
des barbes et les filles sont très belles ; ils s'occupent des 
chèvres ou cultivent des framboises, des productions pas 
très sérieuses. Et ils parlent comme des parisiens. Ces 
quinze dernières années, nous, paysans, avons découragé 
nos enfants de faire ce métier trop dur : pas de 35 heures, 
pas de vacances, un treizième mois, mais non payé. Une 
vie horrible. Alors nous leur avons conseillé de profiter de 
la vie, et ils sont tous partis à Paris.

Pendant ce temps, à Paris, les fonctionnaires pas toujours 
heureux dans leurs bureaux ont fait de beaux rêves : de 
travailler au soleil avec des chèvres, des framboises et la 
PAC* européenne qui tombe sur ton compte sans travailler. 
Voilà le paradis ! Ils ont encouragé leurs enfants à profiter de 
la vie, carpe diem, et donc ceux-ci s'installent à la campagne. 
C'est très beau, tout le monde est gagnant. Le phénomène 
prend des allures assez importantes, actuellement plus de 
la moitié des installations agricoles sont faites par des pari-
siens. Ils ont toujours des barbes, de très belles filles et des 
projets qui tiennent la route, et même plus.

Moi j'estime énormément ce courage. Ils sont obligés de 
créer une forte plus-value sur leurs produits pour compen-
ser la position de concurrence déloyale que nous avons sur 
eux, nous, paysans de père en fils qui avons hérité de nos 
terres et des moyens de production .

Hors cadre familial
Kees Maris
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Hors cadre familial
Kees Maris
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La Courcelle 87370 BERSAC-SUR-RIVALIER
1 UTH  –  300 ruches  –  création en 2009  –  entrée dans la coopérative en 2012

Éric Dufour
miel, pâte à tartiner
aux noisettes & au miel

Salarié dans les télécoms jusqu’en 2003, un plan 
social m’a amené à réfléchir sur ce que je voulais 
vraiment faire. Décidé à ne pas retravailler dans 
ce milieu qui ne me plaisait pas, je décidai de 
partir à la recherche d’un métier qui m’apporte 
d’autres satisfactions qu’un salaire à la fin du 
mois. Pour moi ce métier devait se trouver dans 
la nature et c’est en reprenant les six ruches de 
mon parrain trop âgé pour s’en occuper que la 
passion est née. J’ai passé les six années qui ont 
suivi à apprendre le métier en faisant des saisons 
dans diverses régions en France et, par goût du 
voyage, à l’étranger pendant la période hivernale.

C’est en 2009 que j’ai décidé de poser mes 
valises dans les monts d’Ambazac pour m’installer 
avec mes 300 ruches sur la commune de Bersac-
sur-Rivalier. Les monts d’Ambazac ont l’avantage 
d’offrir un environnement sauvage et préservé et 
une variation d’altitude allant de 300 à 700 mètres 
qui permet d’élargir la gamme de miels produits.

Une partie du cheptel est dédié à la production 
de miel et l’autre partie à la production d’essaims 
et de reines qui représente environ la moitié de 
mon activité. Ce choix a été fait pour diversifier 
la production mais aussi par goût personnel pour 
l’élevage et la production d’essaims.

Pour la production de miel les ruches sont 
réparties sur différents endroits des monts d’Am-
bazac et alentours et une partie du cheptel est 
transhumé en été dans la Vienne pour le miel 
de tournesol.

Le miel est vendu localement par le biais d’une 
AMAP* situé à Saint-Sulpice-Laurière et depuis 
cette année au magasin Saveurs fermières. Le 
reste de la production est vendu en gros à des 
coopératives ou des négociants.

Mon choix à été pour les premières années d’ins-
tallation de me concentrer sur la production 
et surtout de monter et maintenir mon chep-
tel pour faire face aux hivernages parfois diffi-
ciles ces dernières années. Je souhaite mainte-
nant mieux valoriser mon miel par une vente 
directe et locale. Le magasin Saveurs fermières 
m’offre cette opportunité. D’autres parts l’idée 
d’une coopérative de producteurs m’intéresse plus 
qu’un simple magasin de dépôt.

Pour le client ce type de magasin est gage 
de qualité et de production locale et pour les 
producteurs cela nous permet d’aller au bout de 
la démarche de vente directe en ayant un contact 
avec la clientèle par le biais des permanences, tout 
en conservant une certaine liberté par rapport 
aux marchés.

A l’avenir je souhaite continuer à développer la 
vente directe de miel et de produits transformés 
avec l’aide de ma compagne Vanina qui assure 
déjà des permanences à Saveurs fermières. Je 
souhaite aussi continuer la production d’essaims 
et de reines qui sont, je pense, indispensables au 
maintien du cheptel apicole à l’heure actuelle.

Qu'est-ce que c'est beau l'apiculture. Passionnantes 
les abeilles, c'est une merveille leur organisation de 
travail, leur communication sans faille, leur courage, 
vraiment ils nous donnent une leçon. Les apiculteurs 
sont les paysans qui observent, qui connaissent la 
nature dans tous ses détails, ce sont les premiers qui 
signalent quand on fait une erreur dans notre 
système écologique.

J'ai appris beaucoup de choses chez toi Éric.



93



94

Un GAEC à trois militants cent pour cent Confédé-
ration paysanne. Une ferme familiale avec transfor-
mation du lait, vente directe. Un bon accueil à la 
ferme. Une ferme respectueuse au niveau environ-
nement, ouverte pour tout le monde. Social. Quand 
on quitte la ferme après la visite, il y a quelques 
jeunes scouts devant la porte qui cherchent une 
place où dormir. Dans le village ils ont dit « il faut 
demander chez Nathalie et Loup » 

Le « Joncheix » c’est d’abord une histoire de 
famille. Les Mas de Feix élevaient autrefois des 
vaches laitières pour en vendre le lait à domi-
cile aux alentours de la Jonchère, dans les monts 
d’Ambazac. L’ainé de la famille, diplôme d’ingé-
nieur agronome en poche, revient comme aide 
familial à la ferme de Vaux. Dans son bagage, la 
recette d’un fromage de pays des Pyrénées et 
l’idée de mieux sélectionner les vaches en fonc-
tion de leurs capacités laitières. Le Joncheix naît 
de cette recette et des tâtonnements d’Annick 
Mas de Feix, notre mère.

Petit à petit le fromage supplante le litre de 
lait. Le laboratoire s’étaye, se modernise, la cave 
se remplit d’étagères. En 1993, nous abandonnons 
les tournées, le Joncheix est lancé.

Entre-temps, début 1990, j’intègre l’exploi-
tation comme aide familial, m’occupant de l'éle-
vage et des cultures tandis qu’Annick s’active à 
la fromagerie et à la commercialisation.

En 2003, après une formation aux Vaseix, ma 
femme Nathalie s’installe avec moi et prend en 
charge la fabrication fromagère. Elle remet en 
route le caillou (fromage blanc fermier, genre 
faisselle) et donne un petit frère au fromage de 
la Jonchère : le loupiot.

En 2007, devant le succès du fromage, nous 
pensons utile de nous agrandir et d’augmenter 
notre litrage. Nous nous associons avec une de 
mes sœurs. Mais nous restons loin de nos objec-
tifs et finalement en 2013 nous prenons la décision 
de nous séparer et de reprendre la production 
laitière sur le site « historique » de Vaux.

Aujourd’hui Nathalie et moi avons 18 vaches 
laitières dont 15 en lactation. Nous transformons 
toute la production. Nous exploitons une cinquan-
taine d’hectares sur lesquels nous récoltons foins, 

céréales, maïs. Nos semences sont garanties sans 
OGM, ainsi que les compléments de production. 
Nous favorisons l’aromathérapie et l’homéopa-
thie pour les soins véto. Nous avions fait un gros 
investissement sur une nouvelle fromagerie, plus 
grande, plus fonctionnelle, avec un vrai point d’ac-
cueil pour les clients. Nous ne le regrettons pas 
car cela a amené un vrai confort dans le travail.

N’ayant pas les moyens d’investir, nous avons 
choisi de faire faire les cultures par une entre-
prise et de faire le foin de moitié avec un voisin.

Nous vendons une grosse partie des fromages 
à la ferme. Un peu de vente à la supérette locale, 
et deux foires par mois à Ambazac. Le reste : via 
Saveurs fermières, dont nous sommes coopéra-
teurs depuis 2004. Nous y sommes beaucoup 
investis puisque Nathalie en est trésorière depuis 
un an, mais bien avant cela nous avons aimé l’idée 
d’un point de vente collectif, l’échange, la notion 
aussi d’être plus fort à plusieurs et de prouver que 
l’on peut vivre de son travail pour peu que l’on 
supprime les intermédiaires, et que le consom-
mateur s’y retrouve aussi. Bref, être à Saveurs 
Fermières c’est aussi être militant.

Aujourd’hui, difficile pour nous d’avoir assez 
de recul, mais nous pensons avoir fait le bon choix 
d’être en vente directe totale, avec une maîtrise 
de nos prix de vente et un retour direct de notre 
travail grâce à l’échange avec notre clientèle.

L’avenir ? on en reparle dans 15 ans, à l’heure 
de la retraite et de la transmission…

GAEC Mas de Feix, 50 route de Limoges 87340 LA-JONCHÈRE-SAINT-MAURICE
2 UTH  –  50 ha de surface d’exploitation  –  création en 1990  –  entrée dans la coopérative en 2004

Loup & Nathalie  
Mas de Feix
fromages  de vache
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Chez Pré 87130 SAINT-HILAIRE-LA-TREILLE
4 UTH  –  300 ha de surface d’exploitation  –  création en 1986

Grande structure familiale: Carinne, sa mère et deux oncles. Il y a 
une grande passion pour le métier. Les oncles soignent les 200 
vaches limousines (très bon niveau génétique) et les 300 hectares. 
Carinne et sa mère sont responsables des poules pondeuses. On 
voit bien ici que quand tout le monde pousse la charrette dans le 
même sens, ça avance !

Le groupement agricole d'exploita-
tion en commun de chez Pré a été 
crée le 2 octobre 1986 par Jacques et 
Claude Desaint. Son activité princi-
pale est alors la production laitière 
et la production de bovins viande.

Le 1er Janvier 1995, le GAEC s'agrandit avec 
la venue de Sylvain, frère de Jacques et Claude.

Le 25 février 2005, le GAEC compte deux 
nouveaux associés : Françoise, la femme de 
Jacques, et Carinne, leur fille. La production de lait 
est abandonnée pour se consacrer à la production 
de Limousines pour la viande et la reproduction.

Avec la rentrée de Carinne dans la société, 
Jacques prend sa retraite. Les associés décident   
de créer un atelier de poules Pondeuses. Produc-
tion d'œufs Label Rouge, poules plein air, œufs 
pondus sur la paille en collaboration avec la 
marque Cocorette .

Deux fois par semaine Carinne livre les œufs 
à Saveurs fermières. De plus  sont régulière-

ment livrés des vaches et des veaux à l'abattoir 
de Limoges, où la société Covial se charge de 
la mise à disposition à la boucherie de Saveurs 
fermières . 

Nous sommes dans la coopérative Saveurs 
fermières dans le but de fournir une partie de 
notre production en cycle court, l'autre partie 
de la production d'œufs est vendue en direct à 
la ferme, au marché une fois par semaine, en 
restaurant et en épicerie....

Le reste des bovins viande est commercia-
lisé par la Coopérative des Éleveurs du Pays Vert .

Dans quelques années Françoise prend 
sa retraite ; un jeune pour la remplacer serait  
le bienvenu.

GAEC chez Pré
veaux, vaches & œufs
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Notre passion… le cochon. La ferme est située 
entre Poitiers et Limoges, au cœur du pays de 
la Basse Marche, à cinq minutes du Dorat. Une 
campagne verdoyante et bocagère dédiée à 
l’élevage de la vache Limousine et des moutons, 
où d’irréductibles agriculteurs ont implanté un 
élevage de porc au milieu des bêtes à cornes et 
à laine.

Cette ferme, à l’abandon pendant une dizaine 
d’années, a été reprise en 2001 avec la création 
d’un élevage de porc. Les porcelets arrivaient de 
Corrèze à 4 semaines d’âge. Dans un premier 
temps, il a fallu remettre en état le terrain pour 
pouvoir y cultiver les céréales nécessaires à l’ali-
mentation des porcs charcutiers. Quelques brebis 
Charmoises sont venues s’ajouter au cheptel pour 
pâturer les prairies au bord de la rivière, la Brame.

Pour noël 2004, sont arrivées les premières 
truies qui nous ont permis de faire naître les 
porcelets sur place. Actuellement environ 
36 truies sont présentes et donnent naissance 
aux porcelets toutes les 5 semaines. Après être 
restés avec leur mère pendant 4 semaines, les 
porcelets sont sevrés et se trouvent alors logés 
sur paille en attendant d’être assez grands pour 
aller dehors se promener dans les 
parcs et déguster quelques racines 
et glands en plus de leur repas de 
céréales. À l’automne, les parcs étant 
bordés de chênes, il n’est pas rare 
de voir les cochons sous les arbres 
attendant que les glands tombent.

Après plus de 6 mois d’élevage 
les cochons sont abattus à l’abattoir 
de Confolens et reviennent ensuite 
sur l’exploitation pour y être décou-
pés et transformés. Nous interve-

nons personnellement tout au long du proces-
sus qui nous mène de l’élevage au panier de la 
ménagère afin qu’à chaque étape la qualité du 
produit soit respectée :

–  Conduite des animaux à l’abattoir.
–  Retour des carcasses à la ferme
–  Découpe de la viande dans notre atelier
–  Fabrication des charcuteries et plats cuisinés
–  Vente à la ferme, sur les marchés (Montmorillon, 
Bellac, Saint Jouvent, et marchés de producteurs 
du Dorat et Chaptelat) et livraison des conserves 
et salaisons à Saveurs fermières.

Notre objectif : proposer tous ce qu’il est 
possible de faire à partir du cochon en profitant 
du savoir-faire familial transmis par nos parents, 
grands-parents et arrière-grands-parents, qu’ils 
soient d’Auvergne, d’Alsace ou de Normandie. 
Notre particularité : nous n’utilisons aucun additif 
chimique qu’il soit de type conservateur, stabili-
sant, antioxydant ou épaississant… tout ceci est 
banni de notre démarche.

Pour faire découvrir notre métier, nous orga-
nisons des journées portes ouvertes à la ferme, 
tous les ans au mois d’avril, avec visite de l’éle-
vage, marché fermier, repas fermier…

Myriam 
& Geoffroy Hatet
porcs, conserves & salaisons

Ferme de la Vallée de la Brame, Chez Daubusson 87210 ORADOUR-SAINT-GENEST
4 UTH  –  création en 2001

2001 un jeune couple parisien s'installe sur une ferme abandonnée. 
Onze ans plus tard, un bâtiment neuf pour les porcs, un labo neuf, 
et ils ont créé une grosse clientèle fidèle. Un peu d'inspiration, mais 
surtout beaucoup de transpiration. Au début un travail énorme, et 
maintenant : toujours du travail, mais le train roule et ça donne un 
peu de confort.
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Le Potager du Fraisse, Château du Fraisse 87330 NOUIC
4 UTH  –  5 ha de surface d’exploitation  –  création en 2008  –  entrée dans la coopérative en 2008

Un patrimoine impressionnant. Un beau château, 
600 ha, un outil de travail de rêve. Il y a déjà un 
cheptel de 250 vaches limousines sur place, et il y a 
4 ans Louis a créé une production de légumes bio. 
Un équipement performant, les idées sont là, la 
clientèle se développe vite, et maintenant Louis 
s'investit pour optimiser l'organisation du personnel 
pour augmenter l'efficacité, le rendement, la renta-
bilité. Un grand jardin en bio traditionnel, géré avec 
les possibilités d'aujourd'hui.

Avec mon équipe (Jocelyne, Bruno, Simon, Vincent 
et Ludovic), nous produisons tous les légumes que 
veulent bien nous donner le terroir Limousin, le 
rythme des saisons, et les outils dont nous dispo-
sons. Par exemple, il nous est difficile de produire 
de l’ail, en raison de l’acidité de nos terres.

Au Potager, nous sommes tous des gour-
mets ! Quel bonheur de pouvoir, en bio, cueillir 
une tomate, une salade ou une boule de fenouil, 
et savourer dans l’instant ses douceurs. Notre 
aventure, encore récente, puise ses racines dans 
l’histoire familiale du Fraisse. Quand j’ai fondé le 
Potager, j’ai remis en culture l’antique jardin dans 
lequel je venais, enfant, croquer les trésors qui se 
retrouvaient sur la table de mes grands parents. 
Il m’a bien sûr fallu professionnaliser cet héritage.

La production maraîchère, au Fraisse, est 
maintenant un complément à l’élevage familial, 
lequel nourrit, sur l’un des plus vastes domaines 
bio de France, un beau troupeau de bovins limou-
sins. Le Potager se veut aussi un écrin aux visites 
du Château du Fraisse, par ailleurs ouvert au 
public tous les jours de l’été.

J’ai voulu que nos légumes soient diffusés, 
en priorité, dans la région Limousin, afin que 
des vraies relations puissent exister entre nous-
mêmes et ceux qui les dégustent. Il était donc 
tout naturel que j’intègre Saveurs fermières. Par 
ailleurs, le Potager du Fraisse peut se découvrir au 
marché, le samedi matin, sous les halles de Saint 
Junien. A Limoges enfin, nous diffusons notre 
production via plusieurs AMAP, et environ 150 
paniers hebdomadaires.

Il faut venir visiter notre domaine ! Vous y 
verrez une belle serre, à la pointe, je pense, des 
techniques de ventilation, d’irrigation et de la 
récupération des eaux de pluie. Nous sommes 

également bien équipés en matériel pour culti-
ver la terre même si, en bio, la main du jardinier 
sera toujours le plus précis des remèdes contre les 
herbes indésirables. « Anticipation » et « réflexion » 
sont toujours le préalable essentiel, car une fois 
l’herbe poussée, ou la maladie installée, il est 
très difficile de rattraper. Le métier doit encore 
rentrer, mais il est passionnant, même dans les 
échecs, d’apprendre à s’adapter aux caprices de 
Dame Nature.

Grâce à Saveurs fermières, je suis heureux de 
pouvoir partager joies et difficultés de ce métier 
si prenant, mais tellement passionnant. Heureux 
aussi, d’être au contact d’une clientèle à la fois 
exigeante et compréhensive. Car là réside la force 
et l’intérêt de cette formule : les « circuits courts » 
rapprochent, pour le bien de tout le monde.

Et ce n’est pas la vaste taille du Domaine du 
Fraisse qui me ferait voir autrement ! Si je pouvais 
cultiver tout ce dont ma famille a besoin pour se 
nourrir, et le commercialiser ici, dans la région, 
je serais un homme comblé ! Il est si important 
de pouvoir bien se nourrir ! Je crois que notre 
société s’est trop longtemps détournée de cette 
évidence. Les choses changent heureusement, et 
c’est dans cette direction-là que je choisis d’aller 
toujours plus loin. Vive l’avenir, et vive l’agricul-
ture de proximité, dont le développement, j’en 
suis convaincu, est assuré.

Louis des Monstiers
légumes variés
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Le Ménérol 23430 SAINT-MARTIN-SAINTE-CATHERINE
1 UTH  –  18 ha de surface d’exploitation  –  création en 2010  –  entrée dans la coopérative en 2010

Marion 
Fournière
fromages de chèvre,
chevreaux

La chèvrerie du Ménérol existe depuis 30 ans. 
À l'origine : deux parisiens dans les années 80, 
qui avaient des envies de campagne, de naturel, 
de simplicité… À cette période tout le monde, 
enfin surtout les jeunes hippies, disait « Je veux 
aller en Ardèche et élever des chèvres ». Eux se 
sont arrêtés en Limousin ! Ils ont commencé avec 
quelques chèvres, puis suite au succès des petits 
fromages, à la naissance d'un petit garçon, des 
besoins financiers et les encouragements d'un 
couple de voisins, ils ont créé la ferme.

À cette période là, ils louaient une maison 
au lieu-dit Le Ménérol, où il construisirent une 
fromagerie (toute petite) et un bâtiment attenant 
à la maison, en tôle (autant vous dire la beauté 
du lieu !). Il me semble qu'au début les chèvres 
pâturaient autour de la ferme sur les petit bouts 
de terrain qu'ils possédaient. Puis les chèvres sont 
restées en hors sol. La clientèle s'est faite petit 
à petit. Les marchés ont commencé à prendre 
place dans le planning de la semaine. 7 ans plus 
tard est née une petite fille : moi !

Quelques années plus tard, le propriétaire, 
qui a dû prendre peur devant l'ampleur de la ferme 
et l'état de sa maison, annonça à mes parent 
qu'ils devaient partir car il voulait vendre. Sur 
cette nouvelle, Patrick et Marie (mes parents) 
ont choisi d'acheter un petit bout de bois juste 
à côté de la maison pour pouvoir construire un 
chalet. Après sept années et beaucoup de sueurs, 
un bâtiment et un magnifique chalet faits à la 
main, nous voici dans notre nouvelle ferme. Au 
plus grand de la ferme, il y eut 140 chèvres, des 
bovins et des porc… Mon père cultivait la terre 
pour le fourrage et l'ensilage de maïs.

Ma mère a fait partie du groupe initial de 
Saveurs fermières. Elle contribuait, en plus de 

l'apport de ses produits, à la bonne humeur et à 
la bonne entente entre producteurs. Son opinion 
a toujours été considérée lors des réunions et des 
prises de décisions. Malheureusement, comme 
ont dit chez nous, ce sont les meilleurs qui partent 
en premier : elle nous a quittés en 2009 après 
s'être battue contre un cancer.

Mon frère et sa compagne ont pris la suite 
de l'activité, mais ils ont décidé d'arrêter au 
bout d'un an. Pour tout ce patrimoine familial, 
je ne pouvais laisser ce site à l'abandon. Après 
4 années de cuisine en apprentissage, j'ai mis de 
côté les couteaux et les fourneaux pour chaus-
ser les bottes et faire du fromage. Depuis ma 
reprise fin 2010, j'oriente l'élevage dans un cadre 
plus respectueux des animaux et de l'environne-
ment. Pour cela je fais pâturer les biquettes dès 
la fin des mises bas jusqu'au mois d'octobre, et 
les aliments sont garantis sans OGM.

Pour la vente, je suis en vente directe entiè-
rement : marchés, AMAP, restaurants locaux, 
Saveurs fermières et à la ferme. Par choix, je me 
limite aux 30 kilomètres environnants. Saveurs 
fermières permet d'avoir un lieu de vente quoti-
dien sur Limoges, de se faire connaître, de parta-
ger avec les consommateurs (si l'affluence le 
permet) notre beau métier et de sortir de notre 
milieu isolé ! Mais à travers S.F, ce qui pour moi 
fait une énorme force, ce sont les échanges 
entre producteurs, le soutien, et les techniques 
de travail. On forme vraiment une belle équipe !

Ce point est très important pour moi car 
je voudrais créer des chambres d'hôtes et une 
ferme auberge, donc il faut que je crée un atelier 
maraîchage, porc et volaille. Autant de diversité 
qui amène beaucoup de travail et encore plus de 
contraintes… mais j'aime ça ! Sur du long terme et 
peut être quand mon compagnon et moi-même 
nous aurons des enfants, la ferme développera 
une activité camping à la ferme en yourte et en 
cabanes dans les arbres…

On a le droit de rêver !
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Marie-Jo, la mère de Marion, était une des fonda-
trices de notre magasin. Une femme disponible, 
tolérante, chaleureuse. Sans elle le magasin ne 
serait pas ce qu'il est ; tout le monde la respectait, 
parce qu'elle respectait tout le monde.

En plus, tous les samedis matins, on faisait le 
marché ensemble. Marie-Jo c'était une amie. Elle 
est décédée beaucoup trop tôt, et Marion, très jeune, 

pas tout à fait prête encore, a repris le travail de sa 
mère. Avec son compagnon Mike, ils font ça super 
bien, énergiques, beaucoup d'idées, beaucoup 
d'ambitions, beaucoup de couleurs.

Quand je suis arrivé à la ferme pour la visite, j'ai 
eu des émotions, quand on a quitté la ferme je me 
suis senti super bien, c'est très beau ce que tu fais 
Marion, je t'embrasse fort, à samedi au marché.
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Les Fontanilles 87120 EYMOUTIERS
1 UTH  –  1 ha de surface d’exploitation  –  création en 1999

Christian a démarré les lapins par amour pour cet 
animal. Malgré tous les problèmes, mauvais contrat, 
maladies, redressement judiciaire, il travaille à plein 
temps comme maçon, et matin et soir il soigne ses 
lapins. Il va continuer les lapins parce qu'il aime. 
C'est fort !

Christian 
Neuville
lapins, pâté, confits & rillettes

J'ai débuté mon activité d'éleveur de lapins en production 
industrielle en 1999, et j'ai arrêté en 2004 pour des raisons 
financières et de respect des animaux, pour revenir à une 
production traditionnelle dans un bâtiment industriel.

Il n'y a qu'un seul aliment, sans antibiotiques, pour tout 
l'élevage, et les animaux ne sont pas vaccinés. La charge la 
plus lourde est le nettoyage et la désinfection : cela repré-
sente environ 80 % du temps passé au bâtiment, mais cela est 
vital pour la pérennité de l'activité.

L'autre activité est l'abattage des lapins et la transforma-
tion, ce qui prend également beaucoup de temps mais c'est 
le résultat final de l'exploitation avec le plaisir du travail bien 
fait. Ma production est vendue sur l'exploitation et aux deux 
magasins Saveurs fermières.

L'avenir pour moi serait de construire un deuxième bâti-
ment pour produire plus qu'à l'heure actuelle (80 femelles). 
Mais en ces temps difficiles ce n'est pas évident.

Le fait d'être coopérateur à Saveurs fermières m'a permis 
de rencontrer tous les coopérateurs des différentes branches 
agricoles et surtout d'avoir le plaisir de rencontrer nos clients.

L'avenir de mon métier de cuniculiculteur est assez incer-
tain car il n'y a aucune aide agricole et le risque constant des 
maladies. Mais étant motivé à 100 % car mon travail est avant 
tout une énorme passion pour le lapin j'espère pouvoir me 
développer dans les années proches.
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EARL Ferme Brasserie des Monts et Barrages, Chaulet 87120 SAINTE-ANNE-SAINT-PRIEST
1 UTH  –  7,5 ha de surface d’exploitation  –  création en 2010  –  entrée dans la coopérative en 2011

Nicolas Brillou
bières

La ferme brasserie existe officiellement depuis 
juillet 2009, sur l'ancienne ferme familiale à l'ar-
rêt depuis 1992, mais le début de la commercia-
lisation date de juin 2010.

Je suis installé sur 7,5 hectares où je cultive 
tous les ans 2 hectares d'orge et 0,5 hectares de 
blé, ainsi qu'une soixantaine de plants de houblon. 
Le reste est mis en prairie pour la pâture des 
vaches d'un agriculteur voisin.

La production consiste à fabriquer de la bière 
à partir des matières premières cultivées sur la 
ferme. La bière est constituée d'eau, de malt, de 
houblon et de levure. Je dispose donc d'une malte-
rie afin de transformer mes céréales en malt, et 
qui sert également à sécher les cônes de houblon 
que l'on récolte en septembre.

La brasserie me permet ensuite de fabriquer 
la bière à partir de recettes que j'ai élaborées. 
L'eau utilisée est de l'eau de source qui se trouve 
sur la ferme et qui est régulièrement analysée. 
Les levures sont achetées à l'extérieur. L'objec-
tif étant à terme de pouvoir produire l'ensemble 
des matières premières dont j'ai besoin pour ma 
production. Je produis donc 5 types de bières: 
Blanche, Blonde, Rousse, Ambrée et Brune en 

33 cl et 75 cl. La vente des bières se fait sur la 
ferme, sur les marchés évènementiels, via des 
revendeurs de produits régionaux, et des petites 
et moyennes surfaces.

Je suis entré à Saveurs fermières il y a 3 ans, 
d'une part pour développer mon activité, et 
d'autre part, pour pouvoir faire partie d'une asso-
ciation de producteurs qui permet de mettre en 
avant le savoir faire de chacun et d'avoir une inte-
ractivité directement avec le consommateur. L'in-
térêt d'un magasin Saveurs fermières est primor-
dial aujourd'hui : cela permet au consommateur 
de trouver des produits locaux et de saison de 
très bonne qualité, à des prix compétitifs, et au 
producteur d'écouler sa production à un prix de 
revient convenable.

Pour ma part, j'espère toujours faire partie de 
Saveurs fermières dans les années qui viennent, et 
souhaite développer mon activité avec la produc-
tion de cidre ou de vinaigre de bière, et m'étendre 
hors Limousin à travers divers réseaux afin de 
pérenniser mon activité.

Les producteurs de bière qui cultivent leur orge, leur 
blé et même leur houblon, c'est très rare. Nicolas en 
fait partie. Un jour par semaine, il fabrique sa bière : 
blanche, blonde, brune,... Malgré la très bonne 
qualité, ce n'est pas évident de trouver la clientèle, il 
passe beaucoup de temps à chercher des marchés. 
Il est en train de se mettre en bio, et espère trouver 
un marché porteur dans ce circuit.
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Je suis arrivée en Creuse avec mon mari, conseiller 
agricole, en 1985. Pour moi, munie de mon diplôme 
de biologie végétale, difficile de trouver un emploi. 
A l’époque, c’était les grands débuts de la culture 
de la myrtille en France et plus particulièrement 
dans le Limousin, avec l'aide à la diversification 
pour les éleveurs. Alors pourquoi pas moi ? Il m’a 
fallu passer un diplôme agricole (BTA* en gestion 
des exploitations agricoles), et trouver un terrain 
adapté à cette production. Quelques hectares 
étaient disponibles à Saint Marc à Loubaud, petite 
commune accueillante du sud de la Creuse, sur le 
Plateau de Millevaches.

En 1989, après défriche, désouchage et labour, 
le 1er ha de myrtilles était planté. J’ai appris sur le 
tas, au fil des années et grâce aux liens existant 
entre les producteurs des différentes régions de 
France, les besoins de cette plante : taille, irriga-
tion, désherbage, fertilisation, problèmes phyto-
sanitaires…

Au départ, le seul débouché envisagé était la 
vente en gros à la coopérative créée à Ussel, depuis 
3 ou 4 ans, au moment de la création des nombreux 
petits vergers. Il est très vite apparu qu’elle avait 
des difficultés à commercialiser tous les fruits 
livrés à un prix correct et rémunérateur pour le 
producteur, compte tenu des charges, notam-
ment les salariés indispensables pour la cueillette.

J’ai donc commencé à faire un peu de vente 
directe sur les marchés locaux…. où on m’a 
réclamé d’autres fruits. Sont ainsi arrivés fram-
boises, cassis, groseilles et un peu de rhubarbe. 
Il fallait également trouver un débouché pour les 
fruits moins beaux et les invendus des marchés : 
une petite pièce de la maison se transforme alors 
en labo pour la fabrication de confitures et gelées.

En 2000, les premiers locaux d’exploitation 
se révélant vraiment trop petits, nous avons 
construit un hangar en bois d’environ 120 m2, 
avec pièce de conditionnement des fruits, labo 
plus performant et congélateur pour stocker les 
fruits avant transformation. C’est là également 
que se faisait l’accueil des clients. Situation 2012 : 
le verger fait maintenant 2 ha, avec toujours une 
dominante de myrtilles. Le matériel indispensable 
à la culture est assez peu important. Mon ‘luxe’ 
est d’avoir investi dans du matériel de protection 
antigel pour le printemps : une serre sur 300 pieds 
de myrtilles et 3 aérothermes, ainsi qu’une couver-
ture anti-pluie sur les framboisiers.

La vente directe a grandement pris le pas 
sur les ventes en gros : le marché de Felletin, les 
marchés de Bienvenue à la ferme, la vente sur place, 
2 ou 3 revendeurs, et 2 magasins coopératifs de 
producteurs : La Coop des Champs à Guéret depuis 
2001 et Saveurs fermières à Limoges depuis 2010.

Ce dernier type de commercialisation m’a 
tentée pour plusieurs raisons : débouché sur 
un secteur où je ne serais sans doute pas allée ; 
ventes toute la semaine sans avoir besoin d’être 
présente ; maintien du contact avec les clients 
lors des permanences, possibilité d’expliquer mon 
travail ; échanges avec d’autres producteurs, qu’ils 
aient une activité proche de la mienne ou non ; 
prouver que les agriculteurs sont capables de se 
prendre en main et de vivre de leur travail sans 
tout attendre des pouvoirs publics, reproche qui 
leur est souvent fait.

Je crois réellement au développement de la 
vente directe et je tends à aller de plus en plus vers 
ce système pour 100 % de ma production. Cepen-
dant, il est difficile d’être toujours performant, de 
satisfaire les clients qui voudraient parfois le beurre 
et l’argent du beurre. Comment faire comprendre 
que la production agricole est souvent saison-
nière, qu’elle peut être soumise à des problèmes 
non maîtrisables et que la qualité au meilleur 
prix (enfin, celui qu’ils pensent être le meilleur) 
est parfois difficile à proposer ? À nous aussi de 
nous remettre en question régulièrement. Pas 
de lauriers systématiques pour les agriculteurs !

Le Verger de Cessinas, Le Bourg 23460 SAINT-MARC-À-LOUBAUD
1 UTH + 10 à 25 saisonniers un mois l'été  –  2 ha de surface d’exploitation

création en 1989  –  entrée dans la coopérative en 2010

Michelle 
Mas de Feix
petits fruits frais
& transformés



111

Michelle cultive ses myrtilles et en 
transforme une partie en confitures, 
jus, nectars, pâtes de fruits, 
compotes... Avec son mari ils ont 
construit deux beaux bâtiments pour 
le stockage, la transformation et 
l'accueil des clients – et des saison-
niers; Les clients peuvent cueillir leurs 
fruits eux-mêmes et goûter les diffé-
rences entre toutes les variétés. 
Michelle fait son travail avec beau-
coup d'enthousiasme et avec peu de 
surface elle peut faire un petit revenu.
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Circuit court, circuit long ? Agriculture productiviste, agri-
culture diversifiée ? Intensif ou extensif ? Raisonnable ou 
durable ? À mon avis il y a une place pour tout le monde, ou 
plutôt, tout le monde a sa place. Et je pense qu'il faut tout 
faire pour que notre agriculture garde cette place et reste 
en France. Bien sûr c'est facile d'acheter des produits dans 
les pays où les coûts de production sont moins élevés, c'est 
du profit à court terme. L'agriculture est créatrice d'emplois, 
a un poids important dans la viabilité de nos campagnes, 
et surtout les producteurs de notre nourriture on ne peut 
pas délocaliser ça, c'est impossible. Oui mais pour certains 
produits, on l'a déjà fait : les fraises d'Espagne, les moutons 
de Nouvelle Zélande, le boeuf argentin…. Alors pour garder 
nos paysans on donne une aide directe. Merci beaucoup ! 
Ce système d'aides a créé une administration importante 
avec beaucoup de commissions qui décident qui, comment 
et combien pour Pierre, Paul ou Marie. Pas toujours très 
objectif, pas toujours très juste, un système rigide et lourd 
à gérer mais surtout un système qui freine les initiatives, 
les innovations et les adaptations. En plus cette aide ne 
me rend pas très fier. Je trouve méprisant qu'on ne puisse 
pas gagner notre pain avec notre travail. Il faut des aides 
pour vivre ? Non non, pas ça !

Pour redynamiser l'agriculture, pour relancer des initiatives, 
pour que les paysans soient fiers d'être paysans il faut que 
le consommateur paye le juste prix pour un produit juste.

Il faut que la grande surface paye un prix correct au produc-
teur. Le meilleur moyen c'est de le faire par la négociation, 
sinon il faut installer quelque règle dans le jeu. Ce système 

Quel avenir pour quelle agriculture ?	 Kees Maris
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n'est pas plus cher pour le consommateur que le système 
actuel : le surplus, il le paye actuellement par les taxes et 
les impôts. J'ai déjà dit : des négociations, des règles, c'est 
réalisable, le Canada et la Suisse ont choisi ce système, 
actuellement l'Allemagne opte pour des accords de prix 
rémunérateurs par tables rondes avec les grandes surfaces. 
Mais l'outil le plus facile à réaliser c'est l'économie plus 
équitable. C'est le consommateur, son choix d'achat qui 
va déterminer le sens de notre agriculture. Quand nous 
sommes au rendez-vous prêts à développer une agriculture 
vivante, diversifiée et propre, ça donne de l'oxygène à nos 
campagnes, et une économie où l'humain reste humain.

Cette nouvelle économie c'est de l'idéalisme ? Arrêtez, 
c'est du réalisme. Une espérance de croissance, une poli-
tique d'austérité, ça c'est du non-réalisme, de continuer 
une chose qui ne fonctionne pas, c'est la peur, c'est le 
conservatisme.

Reprendre l'initiative, créer, inventer, raccourcir tous les 
circuits : les circuits de décision, des marchandises, de 
l'argent. C'est simple, efficace et motivant.

Nous, les 32 producteurs qui avons témoigné ici, tous on 
croit dans cette agriculture avec cet esprit. On donne un 
sens à notre production, une responsabilité naturelle, le 
respect entre nous et surtout le plaisir de se raconter, 
discuter un peu, un petit sourire.

Merci.

Quel avenir pour quelle agriculture ?	 Kees Maris
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Ils font aussi partie de l'aventure

Cécile Robert	 Ferme de la Noaille  19510 SALON-LA-TOUR

Cécile a découvert l'élevage et le gavage des canards avec son ex-belle 
famille, à Salon-la-Tour. En 2006, elle quitte son travail à la Poste pour s'y 
consacrer. Désormais seule à diriger son exploitation, elle reçoit entre 40 
et 90 canards gras prêts à gaver par semaine. Ils sont gavés exclusivement 
au maïs grain (produit par un agriculteur voisin), abattus et transformés 
sur place. Une semaine sur deux, Cécile livre ses canards frais au rayon 
boucherie, ainsi que des conserves (rillettes, foies gras, confits…) et des 
plats cuisinés sous vide (cuisses cuites…). Toute sa production est distri-
buée en vente directe, à Saveurs fermières, à la ferme ainsi qu'au marché 
d'Objat le dimanche.

Aline Mayeul & Benoît Cid	 19210 QUEYSSAC-LES-VIGNES

Aline et Benoit sont installés en EARL depuis 2007 à Mirande sur la commune 
de Queyssac les vignes. Ils possèdent 80 hectares dont 4 sont consacrés 
aux asperges et 8 aux noyers issus de l'agriculture biologique ; 50 ares 
sont couverts de vignes et le reste est en prairie ou en céréales pour les 
40 mères vaches allaitantes. Les asperges sont produites avec très peu 
de traitement et principalement de la fumure issue de l'agriculture biolo-
gique. La récolte s'étale de fin mars à début juin, pour une consommation 
en mai et juin. Outre ces diverses productions, Aline et Benoît proposent 
aux vacanciers des randonnées en ânes bâtés

Noël Domingie	 Les Barouillettes  24540 BIRON

La famille Domingie produit depuis cinq générations des pruneaux, des 
figues, des coings, des noix et des châtaignes à Biron, en Dordogne. Les 
parcelles de fruitiers sont cultivées en suivant des méthodes de protec-
tion intégrée : elles restent enherbées, fertilisées avec des engrais orga-
niques et sont protégées avec des traitements naturels. Contrairement 
à la grande majorité des produits que l'on rencontre habituellement, les 
pruneaux de Noël sont produits selon la technique du mi-cuit (aucune 
réhydratation après cuisson) : cette technique permet de préserver leurs 
vitamines ainsi que leur qualité gustative.
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Émilie Bouan	 Ferme des parettes  19230 ARNAC-POMPADOUR

Avant d'arriver aux Parettes, la campagne est blanchie par les filets anti-
grêle d'innombrables vergers de pommes. Çà et là, quelques vaches limou-
sines, puis un taureau jersiais à l'air doux et des serres de petits fruits 
apportent un peu de variété au paysage. Émilie a planté ses framboisiers 
sur un ancien verger de pommes, puis des fraisiers en plein champ, mais 
malgré ses efforts le terrain ne permettait pas de fournir régulièrement 
de beaux fruits de bouche. Sous les serres protégées par un brise-vent, la 
production désormais hors-sol est bien plus abondante et permet de se 
passer totalement de traitement. Un peu plus loin, les serres des Mara des 
bois sont sur le terrain d'un ancien camping. Un petit élevage de vaches 
jersiaises fournit un lait idéalement crémeux pour confectionner à la ferme 
des crèmes glacées incomparables, avec une partie des petits fruits produits 
sur place - et quelques autres pour étoffer la carte. Difficile de raccourcir 
davantage le circuit de production, à moins de parvenir à faire pousser de 
la vanille et du cacao sur les collines des Parettes…

Stéphane Santos	 Chouzenoux  19300 OBJAT

Dans le verger, ça sent la citronnelle (elle a poussé là par hasard), les pruniers 
ont de l'espace et se côtoient sans se ressembler : Bella mira serbo-alle-
mande, Obilnaya et Black amber américano-japonaises, Vars (reine-claude 
corrézienne)… vingt variétés sur trois hectares et demi. Une diversité 
qui permet d'avoir des prunes de début juillet à fin octobre, en plusieurs 
passages, car certaines mûrissent au compte-goutte. Stéphane en récolte 
10 tonnes par hectare. Alors que pour les pommes, il y en a qui montent à 
80 ! Mais avec combien de traitements… La prune, c'est plus rustique. Ici 
on ne traite qu'une fois la fleur, et qu'une fois le fruit, contre le carpocaps.
Sous les serres, ça n'est pas plus uniforme : tomates Cœur de boeuf, 
Portugaise, Cornue des Andes, poivrons Gros rouge ou Petit marseillais… 
Stéphane fait ses semis lui-même. Et pas de conservateur : il préfère récolter 
et vendre rapidement. Les boîtes « tempo », sous vide d'air, permettent de 
conserver fruits et légumes trois semaines en chambre froide, c'est suffisant. 
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Nouveaux venus 

Chabot Émilie
7 Le Peyrat  87440 SAINT-MATHIEU

volailles

Ludovic Lacombe
Ferme Lacombe, Chargnac  24270 PAYZAC

charcuterie & jambon sec

Agnès Dignac
EARL Dignac, Ferme de Facherivière  19460 NAVES

canards gras

Armand Laplaud
17 chemin des écoles  87110 LE-VIGEN

légumes de saison

Alexandre Lemesle
14 route de la Boige  87500 LADIGNAC-LE-LONG

saucissons

Henri Mazaud
La ferme des reserves  87800 NEXON

huile de tournesol & de colza, 

conserves de pigeon

Émilie Pellenard
16 Le mas de Lesterps  87520 CIEUX

volailles  

Benoit Roussely
Les serres de Benoit, 19310 BRIGNAC-LA-PLAINE

plants de légumes, fraises, framboises

Philippe Vareille
Distillerie des sources

rue des ateliers 23500 FELLETIN

eaux de vie, gnôle

Christophe Vergneau
Chateau Rudelle  24240 PUYGUILHEM

vin rouge, rosé, blanc

Camille Carmier & Julien Sirieix
GAEC de la Falgoune, 19400 HAUTEFAGE

porc

Frédéric Laval
EARL du lait aux noix, Dougnou  24590 PAULIN

noix, huile de noix

Jean-Pierre & Josette Neyrat
Moulin du Janicot  24590 BORREZE

conserves d'oie

Edouard Roullet
Les eaux de l'Inval, Le Carloux  24590 BORREZE

pisciculture

Sans compter tous les « apporteurs », qui livrent 
leur production à Saveurs fermières sans être 
associés au magasin (les statuts d'une coopé-
rative agricole tolèrent 20% de fournisseurs non 
associés et qui n'ont pas forcément le statut 
de paysan)
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Nelly & Cyril Vaslin
EARL Le Grand Brugeron,  

Le Grand Brugeron 19410 VIGEOIS

canard gras

Laurence & Jean-Louis Chapeyroux
Lingringeau 24800 SARRAZAC

boeuf, noix, biscuits

Jean-François Jouffre
Le Chapial 24800 SAINT-SULPICE-D'EXCIDEUIL

porc, jus de pommes

Anne & Aurélien Noël
GAEC Des Sources, Bournazeau  

23250 SAINT-GEORGES-LA-POUZE

fromages de vache

François Tassie
La Petite Renaudie 87620 SEREILHAC

miel

Nouveaux partis 
(APRÈS NOTRE VISITE EN ÉTÉ 2012)
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COCO

Pourquoi acheter chez le producteur ?

Oui, pourquoi ? Au fond, je ne me suis jamais posé la ques-
tion. C'est une évidence ; je trouve que c'est évident de 
bien manger et de bien nourrir ceux qui me sont chers. Et 
« bien manger » ne signifie pas « manger beaucoup », mais 
« manger de bonnes choses et en profiter ».

Je trouve aussi très important que ces « bonnes choses » ne 
soient pas uniquement « bonnes » au goût mais également 
pour la santé. Et dans ce cas, qui est le plus à même de 
me fournir un produit de qualité si ce n'est celui (ou celle) 
qui l'a fabriqué, cultivé, préparé ? Je ne dirai pas « chéri », 
même si parfois on n'en est pas loin.

Accessoirement, je pense qu'il ne faut pas non plus négliger 
l'aspect écologique (je n'aime pas gaspiller et je fais atten-
tion à l'environnement, nous n'avons qu'une planète…) : 
acheter chez le producteur implique que les produits n'ont 
pas beaucoup voyagé et que nous ne polluons pas trop.

Autre avantage : si je veux des renseignements sur un 
produit, si j'ai des questions à poser, je sais à qui je peux 
m'adresser. Un producteur sait ce qu'il vend dans le maga-
sin et, le cas échéant, il connaît souvent d'autres personnes 
susceptibles de le renseigner si la réponse ne coule pas de 
source, même pour lui…

Avis de clients
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Finalement je trouve intéressant de discuter avec les 
différents producteurs. J'habite en ville et j'aime bien 
être confrontée à d'autres réalités que les miennes. 
Nous échangeons des idées, des points de vue dans de 
nombreux domaines et, pour moi, ces rencontres sont 
très enrichissantes.

Ainsi les produits que j'achète ne sont plus « anonymes », 
mais ont toute une histoire et sont donc d'autant plus 
savoureux.

LUC FLORENTIN

Si j'avais mauvais esprit, je dirais que si j'aime privilégier 
le circuit court c'est parce je répugne à l'idée d'engraisser 
des intermédiaires dont l'utilité est au mieux exorbitante 
et au pire inutile, donc encore plus exorbitante. Mais, fort 
heureusement, je n'ai pas mauvais esprit. En fait, c'est 
surtout pour avoir l'assurance d'obtenir un produit de 
qualité et encore mieux de rencontrer celle ou celui qui a 
planté l'animal, trait le légume, vendangé le fromage voire 
élevé le breuvage. C'est alors un réel plaisir d'échanger, avec 
une personne mi-humaine mi-agriculteur ou éleveur ou 
maraîcher ou viticulteur, bien sûr autour de ses produits 
mais aussi de citoyen (hyène) à citoyen (hyène) par rapport 
à la marche du monde dans lequel nous batifolons.
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DANIÈLE & GÉRARD WERMELINGER

Nous apprécions depuis longtemps les produits du terroir 
du Limousin que nous pouvons nous procurer aux « Saveurs 
fermières ». Les fruits et légumes fraîchement cueillis à 
maturité, odoriférants et goûteux à souhait ravissent nos 
papilles. Et manger plus de produits de saison dans ces 
conditions est un juste retour au plus positif du passé.

Si nous devions signaler un coup de cœur particulier, ce 
serait pour le pain artisanal si bien travaillé ; nous votons 
pour la « festive » ! La recherche de convivialité et de créa-
tion d’ambiance frappe d’entrée avec l’espace enfants avec 
jeux et sièges adaptés.

Le nombre de personnes âgées qui s’approvisionnent 
confirme l’importance du commerce de proximité pour la 
qualité de vie dans ce quartier vieillissant ; et la diversité de 
l’offre qui va jusqu’aux plats cuisinés est aussi un facteur 
de réussite.

Nous qui habitons à deux pas depuis plusieurs dizaines 
d’années ne pouvions pas mieux rêver pour nos vieux jours, 
c’est pourquoi, nous souhaitons longue vie aux « Saveurs 
fermières ».
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JEAN PIERRE JUILLARD

La rue de la céramique, qui traverse un quartier autrefois 
dédié à l’industrie et à la mécanique, n’avait pas vocation à 
accueillir une entreprise très originale liée à la paysannerie 
limousine et à la vente de produits à offrir à une clientèle 
citadine. Une enseigne « Saveurs fermières » installée dans 
un espace intelligemment repensé venait de naître. Très 
vite, l’esprit convivial entre les clients et les producteurs 
de légumes et viandes frappait dès l’entrée.

Il me semble que cette expérience où l’acheteur et le 
vendeur se comprennent mutuellement permet d’espérer 
un monde autre… une petite lueur d’espoir dans notre 
environnement si menaçant. « Saveur » vient de savoir, ou 
plutôt, savoir vient de saveur !… Tout un programme grâce 
à la démarche des « Saveurs fermières ». Merci d’être dans 
notre quartier !
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Fruits et légumes de saisons

JANVIER

kiwi, poire

citrouille, courge, potimarron, 
betterave, endive, panais, 
céleri branche,  céleri rave, 
épinard, mâche, navet, 
rutabaga

FÉVRIER

kiwi, poire

betterave, endive, panais, 
céleri branche,  céleri rave, 
épinard, mâche, navet, 
rutabaga

MARS

kiwi, poire

céleri branche,  céleri rave, 
épinard, mâche, navet, 
rutabaga, ciboulette, 
radis rose, persil, roquette

AVRIL

rhubarbe

ciboulette, radis rose, persil, 
roquette, asperge

MAI

rhubarbe, cerise, fraise, 
framboise

radis rose, roquette, asperge, 
courgette, chou fleur, 
oignon blanc, petits pois, 
chou pointu

JUIN

cerise, fraise, framboise, 
groseille, cassis

radis rose, roquette, asperge, 
courgette, chou fleur, 
oignon blanc, petits pois, 
chou pointu, chou romanesco, 
concombre, fenouil

Hiver

Printemps
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JUILLET

cerise, fraise, framboise, 
groseille, cassis, figue, 
nectarine, melon,  
pêche, prune

radis rose, courgette, 
chou fleur, oignon blanc, 
petits pois, chou romanesco, 
concombre, fenouil, 
chou rouge, haricots verts, 
pâtisson, aubergine,  
poivron, tomate

AOÛT

poire, cassis, figue, nectarine, 
melon, pêche, prune, myrtille

betterave, radis rose, 
courgette, chou fleur, 
oignon blanc, 
chou romanesco, concombre, 
fenouil, chou rouge, 
haricots verts, pâtisson, 
aubergine, poivron, tomate, 
haricots blancs, chou vert

SEPTEMBRE

poire, melon, pêche, prune, 
myrtille, châtaigne, raisin

citrouille, courge, 
potimarron, betterave,  
céleri branche,  rutabaga, 
radis rose, courgette, 
chou fleur, oignon blanc, 
chou romanesco, concombre, 
fenouil, chou rouge, 
haricots verts, pâtisson, 
aubergine, poivron, 
tomate, haricots blancs, 
chou vert, côte de bette, 
chou de Bruxelles, chou rave, 
topinambours

OCTOBRE

poire, châtaigne, raisin, coing

citrouille, courge, potimarron, 
betterave, céleri branche,  
céleri rave, épinard, mâche, 
rutabaga, radis rose, 
aubergine, poivron, 
tomate, haricots blancs, 
chou vert, côte de bette, 
chou de Bruxelles, chou rave, 
topinambours

NOVEMBRE

kiwi, poire, châtaigne,  
raisin, coing

citrouille, courge, 
potimarron, betterave,  
céleri branche,  céleri rave, 
épinard, mâche,  rutabaga, 
chou vert, côte de bette, 
chou de Bruxelles, chou rave, 
topinambours

DÉCEMBRE

kiwi, poire, châtaigne, raisin

citrouille, courge, potimarron, 
betterave, endive, 
céleri branche,  céleri rave, 
épinard, mâche, rutabaga, 
côte de bette, chou rave, 
topinambours

Toute l'année : 	 pomme, pruneau, noix,
			   carotte, oignon jaune, poireau, pomme de terre, salade
			 

Automne

Été
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Glossaire
 

AMAP  Association pour le maintien 

d'une agriculture paysanne. Association 

mettant directement en relation produc-

teurs et consommateurs, qui établissent 

un contrat afin que ces derniers com-

mandent à rythme régulier (souvent 

pour une livraison hebdomadaire) une 

quantité prédéfinie de la production, 

en en payant une partie d'avance et en 

partageant les risques avec le paysan. 

Comme leur nom l'indique, les Amap 

concernent des agriculteurs qui pro-

duisent dans le respect de l'agriculture 

paysanne (et souvent biologique, mais 

pas toujours certifiée par le label AB).

Amérisante Qui donne de l'amertume. Le 

houblon a des vertus amérisantes, dans la 

fabrication de la bière notamment.

Andainner  Faire des andains : aligner 

en rangées les céréales ou l'herbe fau-

chée pour que tout cela sèche au soleil. 

On peut passer la faneuse pour que ça 

aille mieux.

Andains  Rangées de foin ou de céréales 

fauchées alignées dans les champs pour 

qu'ils sèchent au soleil.

Bienvenue à la ferme  Marque com-

merciale créée en 1988 par les chambres 

d'agriculture, principal réseau d'ac-

cueil à la ferme et de produits fermiers 

(revendiquant plus de 6500 adhérents 

en France). Bienvenue à la ferme est 

associé depuis 2012 au réseau des mar-

chés de producteurs de pays.

Biner  Piocher la terre pour l'ameublir et 

la désherber.

Binette  Outil à biner.

Bineuse  Machine à biner.

BPREA  Brevet Professionnel de Respon-

sable d'Exploitation Agricole. Le BPREA 

prépare à l'installation en agriculture et 

aux métiers de responsable d'élevage 

ou de culture. Cette formation profes-

sionnelle est validée par un diplôme de 

niveau IV (Bac professionnel) délivré par 

le ministère de l'Agriculture après valida-

tion des Unités Capitalisables (UC) qui 

composent l'enseignement (et donnent 

lieu à examen ou notation). Il faut avoir 

un CAP ou un BEP pour pouvoir s'ins-

crire au BPREA. La formation dure 1200 

heures, réparties en général sur 9 ou 10 

mois. Ensuite, il y a plein de spéciali-

sations selon le projet agricole. Et tou-

jours des stages.

Broutard  Jeune bovin mâle, plutôt de 

race à viande, non castré, qui se nourrit 

de lait maternel et d'herbe, jusqu'à son 

sevrage (moment où il peut subvenir lui-

même à ses besoins alimentaires), vers 

l'âge de 7 ou 8 mois. À partir de 12 mois, 

on parle de « jeune bovin ». Souvent, les 

broutards élevés en Limousin sont des-

tinés à l'exportation, et finissent d'être 

engraissés en Italie ou dans d'autres 

pays, où ils seront ensuite abattus et 

commercialisés (et, parfois, ré-importés 

en France sous forme transformée).

BTA  Brevet de Technicien Agricole. For-

mation de niveau IV, peu à peu rempla-

cée par les bac professionnels agricoles, 

le BTA est accessible aux titulaires de 

BEP, BEPA, CAP et CAPA. Il prépare à la 

conduite d'exploitation ou aux métiers 

de techniciens agricoles.

Conformation  Aspect extérieur sou-

haité pour un animal (souvent, pour les 

vaches à viande : un gros cul, et pour les 

vaches laitières : un cul de chèvre)

CUMA  Coopérative d'Utilisation de 

Matériel Agricole. Société coopérative 

agricole permettant à ses adhérents d'ac-

quérir et d'utiliser du matériel agricole 

en commun.Les Cuma sont apparues au 

lendemain de la Seconde Guerre mon-

diale (il en existait un peu avant aussi), et 

sont organisées dans un réseau national.

DJA  Dotation Jeune Agriculteur. En 

général, quand un agriculteur évoque 

la DJA, il s'agit de cette aide (dotation en 

capital, entre 8000 et 22400 €) délivrée 

par le ministère de l'Agriculture pour 

aider les jeunes agriculteurs à s'installer 

sur une exploitation. Soumise à condi-

tions (diplôme de niveau IV, plan de pro-

fessionnalisation validé par le préfet…), 

la DJA est souvent décisive pour les pro-

jets. L'autre DJA, c'est la Dose Journalière 

Admissible (en anglais : Acceptable Dai-

ly Intake), une notion forgée par le Doc-

teur Truhaut dans les années soixante 

pour évoquer la dose quotidienne d'un 

produit qu'un adulte de 60 kg peut 

ingérer sans risque pour sa santé. On 

l'évoque beaucoup plus pour les addi-

tifs que, par exemple, pour les résidus 

de pesticides, que l'on n'est pas censés 

ingérer (mais bien souvent… si, et dont 

on est en droit de se demander quelle 

dose journalière est admissible par un 

adulte de 60kg).

DPU  Droits à Paiement Unique. Critère 

administratif ouvrant droit à des verse-

ments. Les DPU sont issus de la réforme 

de la PAC, qui « découple » les aides de 

la production de l'agriculteur. Suite à 

la réforme, le « premier pilier » de la PAC 

prend en compte le nombre d'hectares 

exploités : un droit à paiement unique 

par hectare. D'autres aides directes 

constituent, elles, le « deuxième pilier » 

qui concerne le « développement rural » 

et visent à la fois à améliorer la com-

pétitivité de l'agriculture et à protéger 

l'environnement (on appelle ça le déve-

loppement durable). L'agriculteur peut 

être propriétaire ou détenteur de DPU, 

dans le cas où il bénéficie de DPU liés à 

la location de terrain à un tiers (qui pos-

sédait les DPU y afférant).

Drêche  Résidu de céréales (blé, orge, 

maïs ou autre) après pressage et sou-

tirage du moût (pour la brasserie ou la 

production d'agrocarburants comme 

le bioéthanol). Les sous-produits d'in-

dustrie (drêche de blé, pulpe de bette-

rave, tourteaux de soja…) sont utili-

sés comme nourriture du bétail depuis 

qu'ils existent.

EARL  Exploitation Agricole à Respon-

sabilité Limitée. Société civile à objet 

agricole. L'EARL peut concerner une 

seule personne (comme une EURL) ou 

en associer jusqu'à 10. En 2009 il y avait 

en France 68200 EARL.
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Engraisseur  Éleveur non naisseur, qui 

n'assure pas lui- ou elle-même la repro-

duction de son cheptel, mais reçoit 

des animaux nés autre part afin de les 

engraisser (et, parfois, les abattre et les 

commercialiser, comme c'est souvent 

le cas pour les volailles de fête : oies et 

canards gras…). La plupart des élevages 

de volailles ne sont pas naisseurs, ils 

reçoivent des poussins de 1 jour.

Enrubannage  Fait de conserver du 

fourrage vert sans oxygène : en géné-

ral de l'herbe pressée en balles rondes 

ou carrées enrobées de plusieurs épais-

seurs de plastique opaque, ce qui donne 

lieu à la fermentation des sucres par 

des bactéries, lesquelles participent à la 

production de ferments lactiques, qui 

inhibe tout autre développement bac-

térien (ça ne moisit donc pas). Un stoc-

kage « humide » par opposition au stoc-

kage « sec » du foin.

Ensilage  Fait de conserver du fourrage 

sans oxygène (en général du fourrage 

vert finement haché, sous bâche plas-

tique ou dans un silo), ce qui donne 

lieu à de la fermentation. Bref l'ensilage 

permet de stocker de la nourriture. Un 

stockage humide donc.

F1  Première génération d'un croisement 

entre deux races pures (homozygotes). 

Un F1 est donc forcément hybride, mais 

le premier stade des hybrides. Et en 

général, on fait en sorte que les hybrides 

F1 aient aussi un petit côté Formule 1.

Faner  Retourner à plusieurs reprise 

l'herbe ou les céréales fauchées (et en 

général mises en andains) afin que cela 

s'aère et sèche plus vite.

Faneuse  Machine à faner.

Fourrage  Plantes servant à l'alimenta-

tion du bétail. Le fourrage peut être sec 

(foin) ou non (pâture, ensilage, enru-

bannage…)

GAEC  Groupement Agricole d'Exploita-

tion en Commun. Société civile agricole 

de personnes permettant à des agricul-

teurs associés la réalisation d’un travail 

en commun dans des conditions com-

parables à celles existant dans les exploi-

tations de caractère familial. Créé par la 

loi du 8 août 1962. En 2009 il existait en 

France environ 38000 GAEC en activité.

GLBV  Groupement Limousin Bétail 

et Viande. Coopérative agricole créée 

en 1969 par des éleveurs soucieux de 

regrouper, d'identifier et de valoriser 

leur production bovine limousine, le 

GLBV regroupe actuellement environ 

550 producteurs.

GMS  Grandes et moyennes surfaces.

Herd-book  Terme anglais (herd : trou-

peau ; book : livre) pour désigner le 

registre généalogique des espèces 

bovines. Un animal inscrit (et immatri-

culé) à l'herd-book justifie de son pédi-

grée, de son appartenance à une race 

(Limousine, Charolaise, …).

Indice laitier  Production laitière 

annuelle d'une femelle, l'indice laitier 

est souvent un critère de sélection dans 

les élevages (pas seulement de vache à 

lait) si l'éleveur souhaite tirer parti de 

ce mode d'alimentation pour les jeunes. 

On regarde ainsi l'indice laitier des 

mâles reproducteurs (en réalité, celui 

des femelles de sa lignée).

MSA  Mutualité Sociale Agricole : orga-

nisme de protection sociale des sala-

riés et exploitants du secteur agricole, 

et deuxième régime de protection 

sociale en France. La MSA a en charge 

les prestations sociales (santé, famille, 

logement, retraites), la formation pro-

fessionnelle, la solidarité et l'insertion 

(c'est aussi elle qui verse le RSA) et la 

prévention des risques.

Naisseur  Éleveur reproducteur, qui 

assure lui-même le renouvellement de 

son cheptel, voire commercialise des 

jeunes bêtes.

OGM  Organisme génétiquement modi-

fié. À ne pas confondre avec les variétés 

hybrides, obtenues par croisement et 

sélection d'espèces, mais sans qu'on tri-

patouille directement dans leur génome.

PAC  Politique Agricole Commune : poli-

tique engagée par l'Union européenne 

et ratifiée par l'Allemagne, la France, 

L'Italie, le Luxembourg, la Belgique et les 

Pays-Bas dans le traité de Rome en 1957. 

La PAC a été appliquée à partir de 1962, 

d'abord dans une visée productiviste et 

protectionniste. Elle a connu bien des 

remaniements depuis, dont en 2014.

Pampine   Terme péjoratif dans le jar-

gon de la boucherie : vache à lait qui 

finit à l'abattoir, vache de réforme.

Remonter le terrain  En langage agri-

cole, ça n'est pas gravir un chemin 

pentu, mais bien enrichir la terre en 

matières organiques (avec de l'engrais, 

de la fumure, du compost)

Rey-grass  Plante herbacée de la famille 

des poacées, cultivée majoritairement 

dans les prairies, mais aussi comme 

gazon pour les terrains de foot (ray-

grass anglais). Autre nom de l'ivraie.

SCEA  Société Civile d'Exploitation Agri-

cole. Société Civile qui ne doit pas avoir 

d'objet commercial. Elle permet d'asso-

cier différentes personnes dans la ges-

tion d'une ou plusieurs exploitations 

agricoles. Elle doit associer deux per-

sonnes au minimum, sans maximum.

Solanacées   Famille de plantes pha-

nérogames angiospermes (et gamo-

pétales), herbes annuelles ou vivaces 

telles que la tomate, la pomme de terre, 

la belladonne, le tabac, le piment, l'au-

bergine…

Taupins  Insecte coléoptère sauteur de 

la famille des élatéridés. Son ver fait 

des dégâts chez les maraîchers, qui 

l'honnissent.

Touraille  Étuve dans laquelle on sèche 

l'orge germé pour stopper sa germination.

Triticale  Graminée hybride de blé 

et d'orge, utilisé depuis les années 

soixante comme céréale fourragère.

UC  Unité de Capitalisation : module 

d'enseignement faisant partie du cursus 

d'un BPREA.

UTH  Unité de Travail Humain. On dit 

aussi UTA : unité de travail annuel. Uni-

té de mesure de la main d'œuvre, ou 

quantité de travail humain fournie sur 

une exploitation agricole. Elle équivaut 

au travail d'une personne travaillant à 

temps plein sur l'exploitation .
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L'intensification et la mondialisation de l'agriculture se combinent en une 
logique perfide qui se fait sentir dans le contenu de nos assiettes et dété-
riore la qualité des sols, et qui est rendue possible par le fossé qui sépare 
désormais les producteurs des consommateurs. À rebours de cette tendance, 
et en réaction, une multitude d'initiatives en circuits courts voient le jour. 
Saveurs fermières en est une : un magasin de producteurs ouvert à Limoges 
par huit paysans en 2003. Dix ans plus tard, il en fédère une quarantaine, 
emploie dix salariés et connaît une progression à deux chiffres… Une aven-
ture construite avec des personnalités et des façons de faire presque aussi 
diverses que l'agriculture d'aujourd'hui.

Ce livre est né de la nécessité que les agriculteurs engagés dans cette 
coopérative se connaissent mieux. Un des membres fondateurs, Kees Maris, 
convaincu que les circuits courts évitent les courts-circuits, a souhaité visiter 
toutes les fermes, et a demandé à chacun de décrire son travail et ses aspi-
rations. Il a entraîné avec lui Lénon, qui complète leurs témoignages par 
des portraits dessinés. Dans le but que consommateurs et paysans parlent 
le même langage, afin que l'on choisisse ensemble l'économie, la nourriture 
et l'environnement que l'on préfère.

Un livre réalisé en circuit court, à moitié par des paysans, imprimé locale-
ment et distribué en vente directe.
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