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FERME DE LA PIERRE FOLLE :
"Une structure à taille humaine

pour vivre de son métier"

Une reconversion professionnelle

pour produire des fromages de chèvre

Lydia et Christian  Blanchet travaillent en région parisienne. En 1997, ils achètent une ferme à Sillars,
dans la Vienne, en prévision de leur installation. Pendant deux ans, ils se forment et préparent
l’exploitation avec la mise et place de la fromagerie et l’aménagement de la chèvrerie.

Certains critères étaient déjà arrêtés : les chèvres seraient de race Poitevine  et elles seraient

conduites au pâturage. Les premières ventes de fromages ont lieu en novembre 1999.

La structure

L’exploitation compte un troupeau de 30 chèvres Poitevine indemnes de

CAEV. Tout le lait est transformé sur l’exploitation. Les mises-bas sont
étalées pour ne pas arrêter la traite. 50 % des chevreaux mâles sont
engraissés, puis vendus au détail ; les autres partent chez un engraisseur.
Les femelles sont destinées au renouvellement et à la vente de
reproducteurs.

La surface comprend 16 ha de surface fourragère et 2 ha de bois. Les
prairies sont utilisées pour le pâturage qui a lieu toute l’année et pour la

production de foin.

En prévision de l’arrivée d’une associée, Lydia a développé un atelier de volailles et vient d’acheter
2 vaches Pie Noire Bretonne pour réaliser de la transformation fromagère. Un quota de 5 000 litres
vient de lui être accordé.

Le travail sur l’exploitation s’organise autour de Lydia. Néanmoins l’exploitation fait beaucoup appel aux
stagiaires, apprentis et à de la main d’œuvre occasionnelle.  Aujourd’hui, une stagiaire 6 mois, puis un
projet de parrainage  avec cette jeune personne, ainsi que le retour de Christian sur l’exploitation font
évoluer la structure.

Enfin, l’exploitation fait partie du réseau « Accueil Paysans » grâce aux 2 gîtes.

30 chèvres Poitevine - 16 ha de SAU
(+ atelier de volailles et 2 vaches laitières)

Pâturage des chèvres
ADDCP et Accueil Paysan
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La conduite du troupeau

La conduite technique du troupeau est
relativement simple. Les mises-bas sont étalées
de janvier à fin avril pour produire du fromage
toute l’année. La production laitière est en
moyenne de 400 litres par chèvre.

L’alimentation est à base de foin produit en
partie sur l’exploitation (à volonté), avec une
complémentation d’environ 550 g par jour d’un
mélange fermier avec 70 % d’orge et 30 % de
maïs et avoine. L’exploitation est en

reconversion « Agriculture Biologique » et il est
difficile de trouver des céréales fermières bio.
Lydia a donc choisi de s’orienter vers un
concentré du commerce. Pour le complément de
foin, un agriculteur local, reconverti AB, fournit
le tonnage manquant.

Les chèvres ont un accès direct au pâturage.
C’est la base de l’alimentation. Lydia et
Christian ne se voyaient pas faire autrement.

La commercialisation

Lydia a fait ses premiers marchés « pour se
faire la main » à Lussac les Châteaux à côté de
l’exploitation. Aujourd’hui, la Ferme de la Pierre

Folle est aussi présente sur les marchés de
Montmorillon, Chauvigny, et Smarves. Les
fromages sont aussi disponibles dans une
grande surface du secteur et dans quatre
épiceries. La vente à la ferme représente 10 %
des ventes.

Depuis 2008, l’exploitation fait partie du

réseau de producteurs « Marché équitable »,
qui a pour but de vendre directement du
producteur au consommateur, mais aussi il

permet d’impliquer les consommateurs dans les
réflexions et la communication avec les
producteurs locaux.

Une large gamme de fromages est proposée :
lingot, bûche, chabis, carré, pyramide, crottin,
cœur et faisselle. Les fromages ne sont pas
cendrés. La valorisation du lait est variable d’un
mois à l’autre. Elle était de 2 € par litre de lait
en 2007.

Les plus gros mois de commercialisation sont
l’été avec les vacanciers qui louent les gîtes de
l’exploitation.
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Le travail

� Pour le suivi du troupeau, la traite et l’alimentation, le temps d’astreinte est de 4 heures

par jour.

� En fromagerie, le temps d’astreinte est de 4 à 5 heures par jour, sauf en hiver où il y a
moins de lait et la transformation a lieu tous les 2 jours.

� Il faut compter environ 30 heures par semaine pour la commercialisation. Cela représente
300 kms par semaine pour la vente des fromages.

� Lydia s’occupe plus particulièrement de la traite et de la transformation fromagère aidée
aujourd’hui par une stagiaire 6 mois.

� Christian fait l’alimentation, un marché et l’approvisionnement des épiceries.

� Environ une heure par jour est consacrée au suivi de l’exploitation et aux papiers
administratifs.

Les projets

L’avenir est tourné vers le parrainage d’une

stagiaire pour créer une activité

complémentaire vers l’accueil de groupe et la

création d’une ferme pédagogique.

Christian souhaite s’investir dans les cultures

et la conduite des prairies pour améliorer

l’autonomie de l’exploitation. Le troupeau est

augmenté pour atteindre 60 chèvres et

augmenter les revenus. Par ailleurs, Lydia

souhaite augmenter la part des ventes sur les

marchés pour être au plus près des

consommateurs et diminuer la part GMS.

Mots de l’éleveur :

« Il faut bien mesurer les tenants et les aboutissants du projet
et surtout ne pas sous-estimer le travail »
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Historique de 1997 à aujourd’hui :

"Une structure à taille humaine pour vivre de son métier"

1997 1999 2002 2008

Achat de la

Ferme de La
Pierre Folle afin
de préparer une
reconversion en
transformation
fromagère
caprine.

Arrivée des

premiers
animaux : 10

chèvres pleines et
30 chevrettes de
race Poitevine.

Lydia et son mari
travaillent à deux
sur l’exploitation.

L’exploitation fait face à

des difficultés
financières et techniques.

Christian Blanchet
travaille à l’extérieur et
aide Lydia sur son temps

libre.

Lydia devient cotisant

solidaire à la MSA, et son
cheptel est maintenu à 30

chèvres.

L’exploitation est en
reconversion
« agriculture

biologique » pour

toucher une clientèle
avec les mêmes
préoccupations.

Lydia est en projet
d’association avec une

jeune fille.


