circuitscourts Chez vous

n ce samedi apres-midi de
début septembre, le car
dépose un groupe de vingt-
cingvoyageursalafermede
la Guénerais a Mellé (Ille-et-Vilaine),
accueilli par Marie Dubois, I'exploi-
tante et Marie-Claude Duval, sa bel-
le-sceur. Aprés une visite de la ville de
Fougéres et de son chéteau, les retrai-
tés venus de larégion de Caen décou-
vrent 'exploitation laitiére qui trans-
forme une petite partie de son lait en
fromage. En compagnie de Marie, la
moitié du groupe s’intéresse au pro-
cessus de fabrication de la tomme
fabriquée surplace. Pendant ce temps,
les autres visiteurs pénetrent dans le
fournil avec Marie-Claude, jeune
retraitée. Elle leur a préparé sa spécia-
lité, «la teurgoule » : duriz aulait quia
cuit toute la nuit dans le four & pain. Ils
visiteront ensuite I'exploitation. La
journée se termine dans I'ancienne
étable par la dégustation de riz au lait
et de jus de pomme d’un producteur
local, agrémenté par les récits de
Marie-Héléne, la conteuse. C’est ainsi
que les visiteurs se distraient le temps
d’un aprés-midi a « la ferme des trois
Marie » (1).

«UN NOUVEAU CHALLENGE »

Marie Dubois s’est installée
avec son mari Marcel sur!’exploi-
tation familiale en 1984. La ferme
comptait a 'époque 33 hectares et
200 000 litres de lait. En 1991, ils se
sont associés en Gaec avec leur beau-
frére, Claude Duval, et son épouse
Marie-Claude, conjointe d’exploitant
travaillant a la centrale de réservation

TRANSMISSION FAMILIALE

La ferme des Dubois-Duval est une his-
toire familiale entre Marcel et Marie-
Claude, frere et sceur et leurs conjoints
respectifs, Marie et Claude, au sein du
Gaec des 4 chemins. Et I'aventure se
poursuit. En septembre 2016, Claude Du-
val a transmis le flambeau de I'élevage
laitier a Quentin, le fils de Marie et de
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le Pays touristique de Fougéres. « En
2000, mes quatre enfants élevés, j'ai
souhaité me donner un nouveau chal-
lenge, raconte Marieub Dois. J'enten-
dais autour de moi : “Dans le pays de
Fougeres, il y a des vaches partout,
mais aucun produit laitier local a ven-
dre.” Caafaittilt!»

L’éleveuse s’est lancée dans la
transformation fromageére en pro-
duisant de la tomme, joliment nom-
mée Fruit des prés, et du fromage a
pate pressée cuite, de type abon-
dance. Coté élevage, le troupeau de
holsteins s’est diversifié avec de nou-
velles races : montbéliarde, brune des
Alpes, simmental, pie rouge. Le choix
du produit a été mirement réfléchi.
« Pas de yaourts, de creme ou de
beurre, mais du fromage, car non
périssable », explique-t-elle.

Marcel Dubois. L’an passé également, sa
sceur ainée, Angeline, est revenue sur
I'exploitation en tant que salariée, apres
dix années passées a I'étranger. Elle y
développe un atelier de glaces fermie-
res. Angeline se prépare a reprendre un
jour I'activité fromagere et le savoir-faire
transmis par sa mere.

LAFRANCE AGRICOLE // 3715 // 6 OCTOBRE 2017

Paru dans
Visite a «l1a ferme des trois Marie»

A Mellé, Marie Dubois, Marie-Claude Duval et Marie-Héléne Maison font
découvrir 'agriculture aux touristes, en'y mélant culture, cuisine et contes.

Ouverture d’'un magasin a la
ferme, contacts avec les restaura-
teurs, créperies, commerces de proxi-
mité... Marie est comblée. Au fil du
temps, en réponse a la demande des
consommateurs, se créent des mar-
chés d’été, puis d’automne. Ils sont
organisés a tour de role sur les exploi-
tations alentour. L’éleveuse y rencon-
tre Marie-Héléne Maison, conteuse
professionnelle. La stabulation est
rénovée pour accueillir les prome-
neurs a la mauvaise saison. Le four a
pain est restauré. A cette méme épo-
que, en partenariat avec le Pays touris-
tique, I'exploitation ouvre ses portes
au public pour faire découvrir 'agri-
culture.

CONFERER UNE DIMENSION
CULTURELLE AUX VISITES

La diversification se poursuit
avec des créemes glacées et des
sorbets (baptisés « Glace des prés »),
grace a Angeline, la fille de Marie et
Marcel Dubois, revenue sur 'exploita-
tionfin 2016. Mere et fille se sont asso-
ciées a Eric Brault, glacier patissier
fougerais, pour élaborer et proposer
des produitslocaux de qualité.

Riches de toutes ces expérien-
ces,l'anpassé, Marie et Marie-Claude

Aprés avoir expli-
- qué la fabrication
delatomme etdu
fromage de type
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| abondance, Marie
: Dubois fait dégus-
ter ses produits.

L’EXPLOITATION

A Melle
(Ille-et-Vilaine)

SAU : 109 ha, dont :

23 ha de mais

14,5 ha de blé

6,70 ha de méteil
légumineuses

4,9 ha de luzerne

4,25 ha d’orge

4,2 ha de colza

le reste en prairies

Production
Lait livré :
800 000 | et 40 000 |
de lait transformés en
tomme et fromage de
type abondance

Troupeau
95 VL (85 % holsteins
et pie rouge, brune des
Alpes, montbéliarde,
simmental

Main-d’ceuvre
Gaec des 4 Chemins
avec trois associés (Ma-
rie, Marcel et Quentin
Dubois), une salariée
(Angeline Dubois)
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ont décidé de conférer une dimension

culturelle aux visites professionnelles,
eny associant les contes et les légen-
des. Elles intégrent dans le parcoursle
four a pain, pour conserver et faire
découvrir le patrimoine culinaire. Le
Pays touristique de Fougéres s’occupe
des inscriptions. A l'occasion des
manifestations et salons, la prestation
est proposée au catalogue aupres des
autocaristes, de mai a septembre.
Lancéenmai2016,le conceptn’enest
gu’a ces débuts. « Mais, a cette occa-
sion, nous vendons nos produits »,

Chez vous CIRCUITS COURTS

Les visites se
terminent par
ungo(ter
animé par
Marie, la
conteuse ou,
parfois, parle
«Ptibeunoi»,
unamuseur
public.

PHOTOS:I.LEJAS

souligne Marie, toujours avide de ren-
contres etde contacts. Lesdeux Marie
peuvent compter sur Marie-Héléne et
sa voix charmeuse pour vanter les
mérites de leur si bon fromage, « fait
avec tellement de passion et d’amour
qu’il est capable de rendre heureux
toute personne qui en mange ». L'his-
toire raconte méme que « leurs ancé-
tres avaient trouvé en ces terres grani-
tiques, le bonheur, transmis depuis, de
génération en génération.. . »

Isabelle Lejas
(1) Contact sur le site www.fruit-des-pres.fr

Marie, la
| fromagére (adroite), et
Marie, la cuisiniéere,
accueillentdes groupes
de touristes pour leur faire
découvrirlaferme, le
fromage Fruitdes prés et
lateurgoule,duriz aulait

Produit brut et sa répartition
(exercice du 1= septembre 2015 au 31ao(it 2016)

349 386 €, dont

Prestations Lait livré
touristiques

0,5%

Primes
10 %

Cultures ———

de vente 6,5 % T

Lait transformé (fromages) 11 %

Prix de vente

Lait livré : 299,57 €/1000 |

Lait transformé :

- tomme entiére a 13,05 €/kg

- tomme a la coupe a 15,25 €/kg,

- fromage type abondance

219,40 €/kg

- glaces : de 4,70 a 5,10 € (bac de
051)

- animation touristique : 4 € par per-
sonne (frais de conteuse non compris)

Charges opérationnelles
138 554 €

Charges de structure
207 400 € (frais de salariat pour
Quentin et rénovation salle de traite)

Evolution de I'EBE

2015-2016 IRy A4
(prix moyen du lait a 299,57 €/1000 I)

2014-2015

(prix moyen du lait a 330,23 €/1000 I)

2013-2014

(prix moyen du lait a 378,56 €/1 000 |)
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