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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.
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2009
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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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