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«La hergerie de Piero et Mano », a Sainte-Catherine

Des brebis remplacent désormais
les vaches sur les hauteurs de
Sainte-Catherine. Les cédants
n'étaient pas opposés a ce que leur
ferme accueille une autre production
que le lait de vache. «On a pu installer
la bergerie, la fromagerie et la salle de
traite dans la stabulation des vaches»
raconte Marie-Noélle Mathias. Cette
alsacienne rencontre Pierre Biot, ori-
ginaire de la région lyonnaise, sur les
bancs d'une école d'éducateurs spécia-
lisés. Mais elle a rapidement d'autres
projets en téte. «On a tous des idoles.
Moi c'est les paysans. Je me suis dit
qu'ils avaient trop la classe» lance
t-elle en riant. Elle suit un BTSA dés
2007, se forme en fromagerie dans le
Vaucluse, fait des stages. De son coté,

Installés depuis aodt 2014, Pierre Biot et Marie-Noélle Mathias ont rapidement mis en place un
systéme autonome, efficace et rentable.

Pierre travaille un an en tant qu'éduca-
teur avant de devenir berger, puis sala-
rié agricole. Il continue a se former en
BPREA, ce qui lui permet de s'installer
avec les aides.

Leur installation est a la fois un projet
de couple et d'épanouissement profes-
sionnel. Le choix de la brebis laitiére a
proximité de Lyon, s'impose assez vite.

Un gros plus de ne pas
avoir dii acheter

«En fromagerie, tu peux te faire plaisir
avec du lait de brebis » explique Marie-
Noélle, précisant que «les protéines
sont @ 80% constituées de caséinen,
dont l'aptitude fromagére est excel-
lente. «C'est aussi plus facile de s'ins-
taller sur une petite structure» analyse
Pierre. «20 hectares suffisaient  notre
projet en étant complétement auto-
nomes». «Et puis c'est une opportunité
commerciale» ajoute-t-il. «Avec neuf
élevages dans le bassin lyonnais, on
est assez tranquilles ».

La rencontre avec les cédants, Michel
et Chantal, se fait par le bouche a
oreille en mars 2013. lls accrochent
tout de suite, enclenchent un stage
reprise et s'installent en ao(it 2014. En-
tiérement locataires, y compris de leur
logement aménagé dans une partie de
cette ferme en U typique des Monts
du Lyonnais, Pierre et Marie-Noélle
sont conscients de la chance qu'ils ont
d'avoir trouvé une structure pas loin
d'étre idéale : en fermage, avec un par-
cellaire regroupé et relativement plat
a 850 metres altitude, qui assure une
bonne pousse d'herbe.

Tarir les brehis pour faire
le hilan de la saison

«la pdture est intéressante écono-
miquement » commente Pierre, qui
explique que c'est pour cela qu'il ont
choisi de respecter la saisonnalité de
la production, avec un pic de lactation
au moment de la mise a I'herbe. «On
nous a dit que c'était une erreur com-
merciale d'arréter de produire». Mais le
couple d'éleveurs s'y retrouve. Et leur
tomme, affinée au minimum 4 mois,
lisse les ventes quand les bétes sont
taries.

Surtout, Pierre et Marie-Noélle
tiennent a cette pause hivernale. « C'est
le moment ot on fait le bilan de la sai-
son, on analyse nos chiffes, on réflé-
chit a de nouveaux projets».

Et, aprés deux saisons, leurs chiffres
sont plutot bons ! Avec une attention
soignée a la qualité de leurs fromages,
un systtme autonome minimisant
les charges (beaucoup de matériel en
CUMA ou en copropriété, fermage
intégral), la ferme est peu endettée et
le couple peut rapidement se tirer 800
euros de revenu chacun, passé a 1500
euros en février dernier.

Au point qu'ils envisagent déja de
salarier quelqu'un. Le potentiel est la.
Niveau production, le batiment est
dimensionné pour accueillir pas loin
du double du troupeau actuel. Niveau
commercialisation, «le fromage de bre-
bis n'est pas un produit culturel. Les
gens le découvre encore. Nos ventes
sont en hausse partoutn.

On pense embaucher pour
mettre de la souplesse

Salarier quelqu'un leur permettrait de
«mettre de la souplesse et partir en
vacances», méme si Pierre et Marie-
Noélle ont dés le départ choisi de ne
pas se spécialiser dans la répartition
des taches. «Que ce soit pour partir de
la ferme, ou en cas d'accident ou de
maladie, on veut pouvoir se remplacer
I'un l'autre».

Le passage en bio est en réflexion.
«ll'y a que pour les chardons dans les
prairies qu'on n'a pas encore trouvé
d'alternative. On utilise un pulvérisa-
teur manuel». Et puis le couple achete
un peu d'orge en conventionnel a leurs
voisins propriétaires, Michel et Chan-
tal, qui ont conservés 13 hectares de
céréales suite au départ de Michel a la
retraite. Et les échanges locaux, Piero
et Mano vy tiennent plus que tout.
Dailleurs, Pierre est fortement investi
a I'ADDEAR du Rhone. Apreés avoir bé-
néficié de l'appui de cette association
pour son installation comme pour la
mise en place des réseaux de commer-
cialisation, il donne de son temps en
retour...

Samuel RICHARD

Fonds européen agricole pour le
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développement rural : L'Europe
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technico-économigues

mGAECa 2

mau micro BA

m 23 Ha en fermage
m 850 m d'altitude

m Parcellaire bien regroupé, entierement
mécanisable

m 2,6 Ha de luzerne, 2 Ha ray-gras trefle,

1,6 Ha orge, 16,8 Ha de prairies permanentes
m Cultures auto-consommées

mVente de foin, achat de luzerne a part égale.

m 44 brebis lacaunes (objectif : 80),

20 antennaises, 21 agnelles

m 2 béliers, renouvelés tous les deux ans
malimentation : pature, foin de prairie, foin
de luzerne, orge aplati

m 360 litres / brebis [ an

m passage en monotraite a la mi-septembre
mbrebis taries de début novembre a fin janvier

m 15700 litres transformés en 2015

mgamme : yaourt nature et aromatis¢, fromage
blanc battu et faisselle, tomme a crolite lavée,
brebichon (type reblochon), lactique...
mtransforment tous les jours sauf le dimanche
menviron 6 heures de travail quotidien

m 75% dans deux points de vente collectifs (Oul-
lins et Thurins), 10 heures de travail hebdomadaire
m 1 tournée par semaine a Lyon : restaura-
teurs, épiceries, fromageries,

mdépot vendeur a «Terre Lyonnaise» (maga-
sin de la Sicoly)

mlocalement : épicerie St Martin en Haut, et
«equilocal» (vente de panier)

magneaux vendus a 15 kg a la COREL

m Bitiments : bergerie (dimensionnée pour
80 brebis), fromagerie et salle de traite (2 fois
12 places, avec 6 postes en ligne haute) ins-
tallés dans I'ancienne stabulation

mdans 3 CUMA : tracteur 120 CV, charrue,
déchaumeur, remorque, herse étrille, herse
a prairie, épandeur, semoir a chaux, presse
enrubannage, faucheuse

m en copropriété : semoir a céréales, benne,
cultivateur, presse a foin, remorque

men propriété : tracteur 90 CV, faneuse, andaineur

minstallation en aoGt 2014 avec 2 DJA,
83500€ de préts bonifiés (7 ans), 35000€
d'apports personnels

m comptabilité avec I'AFOCG

mCA (2015) : 84000€ (dont 75000€ vente)
mEBE (2015) : 41185€

mPAC : 11000€

msalaires : 1500€ chacun depuis février 2016



