
PUBLICS 
Ces expositions s’adressent aux habitants du Trièves  
et des territoires couverts par le PAIT (Projet alimentaire 
inter-territorial) : public adulte, scolaires, agriculteurs,  
porteurs de projets, élus…
Nous les mettons à disposition des collectifs, associations,  
communes, écoles, centres de formation agricoles…  
qui nous en font la demande. 
  
PRATIQUE

 �Tous les panneaux sont réalisés dans le même format,  
60 x 80 centimètres.
 Ils peuvent être facilement accrochés sur des grilles ou des fils.
 Ils peuvent être exposés en extérieur. 

    
MODALITÉS DE PRÊT / LOCATION
Trièves : frais de déplacement.
Hors Trièves : 100 € + transport : 0,50 €/kilomètre.
Une convention de mise à disposition vous sera proposée. 

ACCOMPAGNEMENT 
Possibilité d’une ou plusieurs visites commentées, avec la participation 
de 2 membres de l’équipe : 50 € par visite.

Trièves Transitions Écologie présente

CONTACT : Rémy Bacher
04 76 34 67 37 / 07 87 33 91 35
remy.bacher@wanadoo.fr

Trièves Transitions Écologie est une association qui  
organise chaque année Quelle Foire ! Elle développe aussi, 

tout au long de l’année, plusieurs projets pédagogiques 
autour de l’agriculture locale, de l’énergie et des mobilités…

EXPOSITION

JARDIN DU TEMPLE, MENS 

BONJOUR  
VEAUX,  

VACHES,  
COCHONS,  
COUVÉES…

LES 19 ET 20 SEPTEMBRE 2020

EXPOSITION

JARDIN DU TEMPLE, MENS 

BONJOUR  
VEAUX,  

VACHES,  
COCHONS,  
COUVÉES…

LES 19 ET 20 SEPTEMBRE 2020
Du grain 
au pain

EXPO

DU 21 AU 23 SEPTEMBRE 2018
PLACE DE LA HALLE, MENS

PORTRAITS D’UNE AGRICULTURE EN MUTATION

Trièves terre nourricière

Transitions agricoles  —  changement alimentaire  —  évolution des métiers



 � ��Nos campagnes témoignent d’un monde qui change. Le projet Trièves Terre 
nourricière se veut être le miroir de ces transitions.

 � �Depuis 2017, l’association Trièves Transitions Écologie va ainsi à la rencontre des 
actrices et des acteurs de l’agriculture du Trièves, en premier lieu les agriculteurs,  
mais aussi les artisans, transformateurs et commerçants.

 � �Cela se traduit par la réalisation de portraits, publiés sous forme de panneaux,  
et de visites de fermes.

DES PORTRAITS RASSEMBLÉS DANS DES EXPOSITIONS…
…qui offrent à partager avec le plus grand nombre la vision, les choix  
et les réalités des acteurs locaux de l’alimentation.

À LA RENCONTRE DES 
AGRICULTEURS DU TRIÈVES
Chaque hiver, nous proposons des 
visites de ferme, permettant de faire 
connaissance avec la réalité du métier 
de paysan. Ces temps de rencontre 
sont aussi l’occasion de débats sur 
l’avenir de l’agriculture, sur les enjeux 
autour de l’alimentation…

DU GRAIN AU PAIN
Réputé de tout temps pour la 
qualité de son blé, le Trièves est une 
terre à céréales par excellence. De 
l’agriculteur au boulanger en passant 
par le minotier, portrait de la filière en 
une quinzaine de posters.

Le Trièves, dans son histoire, a toujours 
été une terre d’élevage. Les prairies et 
les terres labourées organisent  
le bocage. Et pourtant aujourd’hui,  
la présence des animaux dans les 
champs se fait rare. Où sont-ils ? Sont-
ils moins nombreux ou bien à l’étable, 
en stabulation ou en alpage ? Voyage 
et rencontres au pays des vaches, des 
chèvres, des brebis, et des volailles…  
à travers dix-huit portraits.

BONJOUR VEAUX, 
VACHES, COCHONS, 

COUVÉES…LES NOUVELLES POUSSES  
             DU TRIÈVES

TRANSMETTRE SA FERME, S’INSTALLER DANS LE TRIÈVES

Une abondance de 
légumes, des vergers 
prometteurs, une nouvelle 
champignonnière, 
des fruits rouges 
et des sorbets, des 
plantes aromatiques 

et médicinales, du miel et du vin, des 
dynamiques collectives : le Trièves 
s’enrichit de nouvelles initiatives. Tour 
d’horizon en une vingtaine de panneaux.

Cette exposition, d’une quinzaine de panneaux, montre des expériences 
de jeunes paysans qui reprennent la ferme familiale ou qui s’installent 
dans le Trièves. Ils ont reçu l’aide d’autres agriculteurs partant à la 
retraite et faisant le choix de céder leur ferme et peuvent être épaulés 
par des communes ou d’autres « facilitateurs »…
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LA SALAmAndre
Ferme en AgricuLture pAySAnne

Saint-Jean d‘HéranS

Sophie L
eroy

et Yanni
ck Bache

lard

Arrivée de Sophie à  
la ferme de la Salamandre.

création du gAec  
avec Benoît et Stéphanie 
(maraîchers). 

Arrivée de yannick qui 
intègre le gAec à la suite 
du départ des maraîchers.

2008

2009

2013

Formation BpreA par 
l‘association ASFOdeL au 
centre du pradel (Ardèche) 
et stages chez des paysans 
boulangers.
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2004PrèS de 15 tonneS de Pain(S) Sont venduS :
  en direct à la ferme et sur le marché de mens ;  
  en magasins : la Belle Verte (la mure), Le petit marché et le 
Bocal du trièves (mens), la Fromagerie des Alpes (Laffrey) ; 

  en AmAp (grenoble).

Ferme en location.
une trentaine d‘hectares dont 15 ha cultivables :  
rotation de céréales (blé, seigle, grand épeautre), lentilles et luzerne.
Le blé est stocké et moulu à la ferme sur meule de pierre ;   
les pains, au levain naturel, sont cuits au feu de bois.

culture de petits 
fruits, arbres fruitiers, 

transformation de quelques 
légumes et fruits secs.

un grand jardin 
vient compléter  

le tout.

un troupeau d‘une 
quarantaine de brebis 
est élevé pour la laine 

et la viande.

diverSification et autonomie alimentaire :

commercialiSation

un travail de Sélection ParticiPative deS SemenceS

La fabrication de pains se fait à partir des céréales cultivés sur la ferme. un soin particulier est porté  
sur les choix des variétés : culture d’un mélange de variétés populations. chaque année, une partie 
de la récolte de blé est sélectionnée pour la semence de la saison suivante.

Sophie et yannick mènent un travail de recherche et d’expérimentation de variétés panifiables. 
ce travail est conduit en collaboration avec d’autres agriculteurs : partage d’expérience, échange 
de semences..., au sein de l’ArdeAr, en partenariat avec le réseau Semences paysannes (www.
semencespaysannes.org ), et l’inrA (station expérimentale de moulon, moulon.inra.fr  )

Accueil de stagiaires paysans-boulangers du centre de formation professionnelle de montmorot
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FERME BARTHOUX
VACHES LAITIÈRES  

ET TRANSFORMATION LAITIÈRE

SAINT-MICHEL-LES-PORTES

Estelle et Boris Mollier

« Notre métier c’est de produire  

une bonne alimentation  

à partir des pratiques bio,  

et dans une organisation qui fait sens,  

à taille humaine. »

Obtention d’un équilibre  
assez satisfaisant en trois ans.

Souhait de poursuivre ainsi,  
si le climat le permet (crainte 
des sécheresses)
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  Notre ferme fonctionne en quasi-autonomie pour l’alimentation des vaches. 
Tout est produit sur place ou presque (selon les aléas). Les vaches sortent 
entre 6 et 8 mois par an. Dès que possible, elles pâturent l’herbe des prés. 

  Nous transformons 1/3 du lait sur place, et vendons le reste au collecteur 
Biolait, qui le porte à diverses laiteries (principalement sur les Hautes-Alpes). 

  Le travail du lait implique de travailler tous les jours de l’année, sans repos ni 
vacances, à moins de se faire remplacer. C’est astreignant, mais nous aimons 
ce métier.  
Nous tissons des liens sociaux avec nos clients, par la vente à la ferme,  
par les marchés, et c’est un plaisir. Nous travaillons dans la nature  
et partageons ces espaces magnifiques.

PRODUCTION DE CÉRÉALES 
ET DIVERS   blé, orge, avoine, 

fourrages, protéagineux…

TRANSFORMATION  
 fromages affinés, fromages  

frais et secs, yaourt, crème dessert,  
fromages blancs.

LE LAIT
 

2/3 à Biolait,  
1/3 transformé sur place

LES FROMAGES  
ET AUTRES PRODUITS LACTÉS 

en vente directe,  
et depuis peu par le Biau Panier  

et avec le GIE Produits du Trièves.

Commercialisation 

TROUPEAU  30 vaches laitières  
+ 1 taureau + environ 30 génisses  

et veaux. Races de montagne.

PRODUCTION DE LAIT  
 150 000 litres / an. 

90 hectares (1/2 en prairies naturelles, 1/2 en cultures), 
élevage vaches, céréales, en agriculture biologique.

Début de la transformation  
et de la vente sur place (magasin 
ouvert 3 fois 2h par semaine). 
Marché de Clelles (dimanche). 
Bassin grenoblois.

Reprise de l’exploitation par 
le couple, en rupture de la vie 
précédente, conversion en 
biologique, construction d'un 
bâtiment adapté aux normes  
de l’AB et à la transformation.

Chacun son métier hors de 
l’agriculture.

2018

2020

Futur

2016-2017

2014

FERME TENUE PAR  
LE GRAND-PÈRE, PUIS  
LE PÈRE D’ESTELLE (YVES, 
QUI CONTINUE À AIDER).

LE CAFÉ JEANNE
MULTI-SERVICES AU VILLAGE 

SAINT MARTIN DE LA CLUZE

« C’est un lieu de rencontres  

et de vie pour le village, un lieu  

d’échange, de convivialité, de joie,  

un lieu où on peut souffler »

 2023 
Date visée pour la fin des travaux  
du nouvel aménagement.

 2020 
Obtention d’une subvention européenne 
“Leader” pour la construction d’un 
laboratoire de transformation.

 2018 
Achat des murs, mais le fond de 
commerce et la licence 4 restent 
propriété de la Mairie.  

 2017 
La coopérative s’ouvre à de nouveaux 
associés : le Comité de pilotage passe  
de 9 à 11 personnes. 

Février : travaux en cuisine pour offrir  
une vraie restauration.

 2016 
Printemps : le gérant du bar prend sa 
retraite. Sa femme qui tenait l’épicerie 
quitte le commerce et travaille ailleurs. 

Fin juin : rencontre avec la Mairie pour  
la reprise de l’épicerie par un collectif  
de 9 personnes. 

Fin juillet : les 9 remportent l’appel  
à projet. 

20 septembre : signature du bail,  
et travaux d’aménagement. 

10 octobre : ouverture du café, épicerie  
et petite restauration.

  L’objectif : contribuer à la vie du village, en étant au service de ses habitants, proposer 
des espaces de rencontres et de convivialité. 

  Le bar, malgré les difficultés de fréquentation, est maintenu : il est un gage de mixité 
sociale et de convivialité ; anciens clients et nouveaux habitants s’y côtoient. 

  L’épicerie propose une très large palette de produits, elle essaye au maximum de 
travailler avec les producteurs locaux.  L’épicerie s’adapte à la demande des habitants 
du village et aux contraintes de temps de crise. 

  Dans le même esprit, le projet en cours de laboratoire de transformation de légumes 
et conserverie vise à être un outil pour tout le village. 

  Le but est de mutualiser un espace où l’on peut transformer des légumes, avec l’idée 
de valoriser les surplus et les invendus des maraîchers et des jardiniers, habitant·e·s 
du village et des alentours. 

  Idéalement cela pourrait générer un emploi propre au laboratoire.

  un bar-restaurant-épicerie

  des animations socioculturelles

Le restaurant fonctionne du mardi au samedi midi et le soir pour des 
soirées exceptionnelles ; sa fréquentation est variable, suivant les 
animations proposées. 

La structure présente plusieurs volets :  

  la SARL coopérative (bar, restaurant, épicerie) : “le Café Jeanne” ; 

  l’association “la can(n)e de Jeanne” qui porte les projets socioculturels 
(concerts, pièces de théâtre, expos, cafés parents enfants) et peut aussi porter 
des animations hors les murs ; 

  la SCI “la case de Jeanne” maintenant propriétaire des murs.

L’épicerie emploie un salarié temps plein et 3 autres salariés à temps partiel (pour 
le bar, l’épicerie et le restaurant).  

Aujourd’hui 11 personnes sont présentes pour couvrir les 3 activités du commerce 
6 jours sur 7. D’autres (bénévoles) assurent également un certain nombre de 
tâches dans l’ombre (compta, impression des supports de com, travaux, etc).
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ORGANISATION

AU SERVICE DU VILLAGE
ET DE SES HABITANTS

Paulé Vilain & Gwen Ricard

FERME DU SER CLAPI

« Ça a été important de se lancer, 

d’éprouver le travail ensemble ; 

voir dans le travail, parfois  

aussi dans la fatigue, comment 

on interagit. »

 2020 
Installation durable dans le Trièves.

 2018 - 2019 
BPREA (Brevet professionnel de 
responsable d’exploitation agricole) à la 
Maison familiale et rurale (MFR) de Vif.

 SEPTEMBRE 2016 - AVRIL 2017 
Découverte du métier d’éleveuse à la 
Petite Chèvrerie, à Mens.

 2008 - 2018 
Enseignante-chercheuse en sociologie. 

 SEPTEMBRE 2020 - JUIN 2021 
BPREA de paysan boulanger à 
Coutances (Normandie).

 FIN 2018 - 2021  
Travaille à la ferme de Sainte-Luce, 
dans le Beaumont. Y découvre la 
fabrication du pain et le levain.

 2015 - 2018 
Travaille au sein du MRJC (Mouvement 
rural de jeunesse chrétienne).

 2012 - 2015 
Études d’ingénieur dans  
le génie civil - environnement. 

 DÉCEMBRE 2022 
Installation au Ser Clapi.

 FÉVRIER 2022 
Création du GAEC.

 2021 
Période test à la Petite 
Chèvrerie à Mens.

2022 : achat par Terre de Liens  
des bâtiments et de 38 ha.  

Les agriculteurs sont fermiers (locataires) de Terre de Liens  
et d’autres propriétaires pour 14 ha supplémentaires.

  Ferme labellisée en agriculture biologique

  Prairies permanentes : 23 ha, terres labourables : 29 ha.

Élevage de chèvres, 
production de lait 
et transformation 

fromagère.

Production de 
céréales panifiables, 
atelier meunerie et 

boulangerie.

 Élevages 
complémentaires 
de bovins (viande)  

et de cochons.

Commercialisation 
Vente à la ferme, marchés sur le Trièves (Monestier-de-Clermont) 
et sur l’agglomération grenobloise (Meylan). 
Revente en magasins.

UNE FERME COLLECTIVE, DIVERSIFIÉE ET AUTONOME

La construction du collectif
Aymeric et Lucie se rencontrent en 2017, autour de leur envie 
d’installation agricole. Ils cheminent dès 2018 avec Pierrot sur un 
projet d’installation collective en élevage laitier dans le Trièves. 
La rencontre en 2020 avec Hugues, tourné vers les céréales  
et la fabrication de pain, permet de compléter l’équipe. 
Leur idéal : une ferme collective et autonome, dans laquelle  
les différents ateliers se complètent. Chacun sait tout faire  
de façon à partager le travail et les décisions. 
2021 est une année test à la Petite Chèvrerie à Mens : autour de 
la production de fromages de chèvres, ils testent le projet à petite 
échelle, en même temps que leur capacité à travailler ensemble. 
L’équipe évolue au gré de la consolidation du projet, et le GAEC 
Ferme du Ser Clapi voit le jour en février 2022, avec toujours  
la même volonté de collectif, d’autonomie et de cohérence !

Mûrir le projet
4 années entre la première rencontre avec les Pascal en 2018, et la 
reprise de leur ferme fin 2022, au départ à la retraite de Thierry Pascal.
Ce temps est mis à profit pour :

 organiser l’achat de la ferme du Ser Clapi par Terre de Liens,
 acquérir de l’expérience technique,
  constituer un apport financier, indispensable pour assurer les 
investissements nécessaires,

 élaborer le fonctionnement collectif et les outils du travail en commun, 
  monter les multiples dossiers : parcours à l’installation agricole aidé 
par les pouvoirs publics, montage juridique et économique, échanges 
avec les partenaires financiers.

Lucie

Hugues
Le collectif

Lucie Lechevalier Hurard

Aymeric Solerti

& Hugues BOITEUX

 2020 
Installation durable dans le Trièves.

 2018 - 2019 
Agent du service de remplacement, 
dans des fermes laitières avec 
transformation, en Isère.

 2016 - 2017 
Formation en fromagerie fermière  
à Poligny (Jura).

 2008 - 2017 
Conseiller agricole (Loire, Isère). 

 2008 
Diplôme ingénieur agronome à Rennes.

Aymeric

MENS

    Le Trièves, 
 une terre nourricière ? 

BONJOUR VEAUX, 
VACHES, COCHONS, 

COUVÉES…

JARDIN DU TEMPLE

TRANSMETTRE SA FERME,  
S’INSTALLER  

DANS LE TRIÈVES

Du grain 
au pain

JARDIN DE L’ÉGLISE


