Agriculture

« Les Fermes bio », une petite SARL du lait

Les huit producteurs de la Manche vendent du camembert, du beurre et du lait
bio UHT dans la plupart des magasins Biocoop normands et a Paris.

Hubert Pignon, Isabelle Bouffard et Jean-Francois Carré, trois des produ

« Ici, les vaches ont toujours de
herbe. » A Hiesville, dans le Co-
tentin (Manche), Patricia Bouffard
a choisi la simplicité pour conduire
son troupeau. Les cinguante vaches
lajtieres, essentiellement des nor-
mandes, ont acceés, été comme hi-
ver, aux 75 ha de prairies perma-
nentes. Pas d’achat de mais, de soja
ou de céréales, mais les vaches ne
donnent que 3 500 litres de lait par
an. Un choix assumé par cette pion-
niére passée a l'agriculture bio en
1997, au moment ou la coopérative
Isigny Sainte-Mére se lancait dans la
fabrication de camembert, de mimo-
lette, de beurre et de lait bio.
Aujourd’hui, Patricia Bouffard
et sept autres producteurs de la
Manche valorisent directement une
partie de leur lait au sein de la SARL
« Les Fermes bio ». Une petite entre-
prise, créée fin 2004, quand lsigny
a réduit la voilure sur les produits
laitiers bio. « On continue actuelle-
ment de sous-traiter la fabrication
du camembert et du beurre auprés

il

d’Isigny Sainte-Mere. Mais c’est fini
pour le lait bio UHT. La coopérative
a abandonné la production, il y a
deux ans. La chaine de fabrication
était trop vétuste. »

« Lait local et tracé »

La coopérative bretonne Triballat as-
sure désormais la collecte. « Tous les
mois et demi, on passe commande
d’une citerne de 25 000 litres de lait
qui est écrémé dans la laiterie Tri-
ballat & Cahagnes, prés de Caen.
Puis le lait est embouteillé par la
Laiterie de Saint-Denis-de-I’'Hétel,
dans le Loiret. » Une semi-remorque,
affrétée par la SARL, revient char-
gée de palettes de lait. Pas d'autre
choix pour conserver un « lait local
et tracé ».. Environ 220 000 litres
sont transformés, annuellement, en
lait bio UHT demi-écrémé. « Le lait
assure 70 % de notre chiffre d’af-
faires », précise-t-elle.

Les huit partenaires de la SARL
ont embauché une salariée pour dis-
tribuer les camemberts, les beurres

cteurs de lait de la SARL Les Fermes bio d'lsigny.

et le lait bio UHT. Une fois par se-
maine, la camionnette fait le tour des
magasins Biocoop de Normandie
ainsi que des Associations pour le
maintien d’'une agriculture paysanne
(Amap) de la région parisienne, et
approvisionne des boutiques de la
capitale. Les produits laitiers se re-
trouvent aussi dans les menus des
cantines scolaires.

Un circuit qui n'est pas tombé du
ciel. « Dés 2005, nous avons fait du
porte-a-porte auprés des grandes
surfaces, des magasins bio, des
Amap, des petits commerces de
centre-ville et des restaurants.
Notre démarche a été trés bien ac-
cueillie. Car il y a une attente d’un
lien direct avec le producteur. Dés
le début, nous avons eu une ving-
taine de points de vente. » Un suc-
cés, méme si les associés de la SARL
restent tous coopérateurs chez Isigny
Sainte-Mére ou Triballat, deux indus-
triels qui assurent encore I'essentiel
de leurs revenus.
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