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Notre arrivée en France  

Le 27 mai 2025, nous avons embarqué à l'aéroport Francisco Sá Carneiro (Porto) au Portugal, à 
destination de l'aéroport d'Orly à Paris. À notre arrivée, nous avons été accueillies par Carlos et Jocelyne, 
membres de l'association SOL.E.I.L. Nous sommes ensuite parties pour la ville de Saint-Pierre-la-Cour. C'est 
à partir de ce jour que commence notre voyage de découverte en France. 

 

Stages dans les fermes 

 
La Ferme du Puits - Laurent Marteau 

Notre premier stage s'est déroulé chez Laurent, agriculteur et boulanger, qui cultive le blé, le 
transforme en farine et fabrique son pain, le tout de manière biologique. Cette expérience nous a permis 
d'apprendre les différentes étapes de production jusqu'à l'obtention du produit final. Nous avons donc 
observé comment il fabrique son levain naturel et comment il prépare les différentes variétés de pâtes qu'il 
utilise dans ses pains. De plus, nous l'avons aidé à façonner, décorer et cuire ses pains. 

Laurent participe au marché de la ville de Laval tous les samedis et nous avons eu l'occasion de 
l'accompagner un week-end, au cours duquel nous avons rencontré différents producteurs locaux et appris 
comment fonctionne le système de vente directe au consommateur. Nous avons passé d'excellents moments 
chez lui avec sa famille et découvert le quotidien d'un agriculteur et boulanger. 



 

 

 



GAEC Sancé - Mélanie Chardron et Philippe Dubois 

Après notre séjour chez Laurent, nous avons commencé notre stage chez Mélanie et Philippe. Avec 
Mélanie, nous avons participé à la traite des vaches, à l'alimentation des animaux, nous avons aidé à la 
rotation des vaches et nous avons suivi la production de foin. 

Avec Philippe, nous nous sommes occupés de la production de légumes biologiques, où nous avons 
participé à la récolte, au désherbage, au lavage et au stockage. De plus, nous sommes également allés au 
marché de Château-Gontier avec Philippe et avons observé le fonctionnement de la commercialisation de 
ses produits. 

Notre passage dans cette propriété nous a permis d'acquérir différentes connaissances sur la 
production de légumes biologiques, telles que les pratiques alternatives à ce système et les défis liés à ce 
type de culture, ainsi que sur l'ensemble du processus d'élevage des vaches laitières jusqu'à l'obtention du 
lait que nous consommons chez nous. 

 

 

 
Le Haut-Melay - Quentin Gougeon 

À la fin de notre stage consacré aux légumes et aux vaches laitières, nous sommes partis pour 
notre prochaine destination, située à côté de Quentin. Dans sa propriété, nous avons suivi l'élevage de 
volailles et appris la nutrition de ces animaux, les alternatives pour le traitement des maladies dans le 
système biologique et les installations nécessaires à ce type de production. Nous avons également suivi sa 
production de bovins de boucherie, où nous avons appris tout le fonctionnement du système, du début 
jusqu'à l'abattoir. 

De plus, nous avons suivi la culture du maïs, la tonte des moutons, la production de foin et la 
construction de sa nouvelle installation. Nous avons été très bien accueillies par Quentin et sa famille et 
avons beaucoup appris grâce à ce stage. 

 

 



 

 
 
 

 



Apiculture - Ludovic Delacour 

Après avoir travaillé avec tant de grands animaux, nous sommes partis explorer l'univers des 
abeilles avec l'apiculteur Ludovic. Nous avons découvert tout l'équipement nécessaire à la transformation 
du miel, participé à la récolte et à l'extraction du miel, emballé et étiqueté le miel, et également effectué la 
transhumance des ruches vers les champs de lavande et les champs de fleurs Erica cinerea. 

Ce fut une expérience incroyable de pouvoir participer à toutes les étapes du processus et de 
découvrir chaque détail de l'élevage des abeilles et de la production de miel. Une véritable aventure. 

 

 



 



Paysan-Confiturier - Jean-Yves 

Pour adoucir un peu notre stage, nous avons découvert le processus de transformation des fruits 
avec l'agriculteur Jean-Yves. Nous avons visité sa production fruitière et participé à la récolte des 
framboises. Nous avons également participé à la fabrication de la confiture de framboises, du sirop de 
fraises et du sorbet à la fraise. Nous avons ainsi appris chaque étape du processus de transformation. Nous 
avons également étiqueté et emballé les produits. 

C'était très intéressant de découvrir la production de ces différents produits et très amusant de « 
mettre la main à la pâte ». 

 



 

La Giraudais - Pascal Orain 

Avec Pascal, nous avons découvert l'élevage de lapins, mais aussi de moutons et de vaches de 
boucherie. Nous avons aidé à nourrir les lapins, à nettoyer les parcs d'élevage et avons observé le processus 
de reproduction et la vaccination des animaux. En ce qui concerne les moutons et les vaches, nous avons 
aidé à la rotation des animaux, à leur alimentation et avons observé le traitement des maladies. 

Nous avons beaucoup appris en suivant l'élevage de ces différents animaux et en observant les 
ressources alternatives utilisées, et nous avons passé des moments très agréables avec Pascal et sa famille. 

 
 



  

 
 
 

GAEC Chavrot - Ludovic Hellebeaux et Julie Charpentier 

Dans la propriété de Julie et Ludovic, nous travaillons avec les chèvres. Nous participons à la traite, 
à l'alimentation des animaux, à l'administration de médicaments, à la pose d'oreillettes et à la vaccination 
des plus jeunes animaux, ainsi qu'à la rotation des pâturages des chèvres. Nous découvrons et aidons à la 
production porcine. Nous travaillons également dans la fromagerie de la ferme, où nous fabriquons des 
fromages en aidant à la préparation du lait, au moulage des fromages, à l'organisation et au stockage ; ainsi, 
nous suivons et apprenons tous les processus liés à la production fromagère. Avec Julie, nous participons à 
la livraison des fromages sur les marchés de la ville de Rennes et suivons le processus de commercialisation. 

De plus, nous aidons à la collecte, au transport et au stockage des résidus de foin et nous suivons 
également la récolte des céréales. Nous avons découvert une passion pour les chèvres et avons vécu 
diverses expériences et appris beaucoup de choses. 

 



 



  

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
,Á "ÒÁÓÓÅÒÉÅ ÄÅ Ìȭ/ÕÄÏÎ - Stéphane et Bernadette 

Avec Bernadette, nous avons participé à la fabrication de la bière. Pour notre stage, elle a préparé 
une nouvelle recette de bière à tester : une bière au basilic et au citron. Nous avons participé à toute la 
préparation de la bière : la cuisson du malt, l'ajout du houblon, des levures et des plantes pour 
l'aromatisation, puis le refroidissement de la boisson qui a ensuite été placée dans le fermenteur. Ce fut une 
expérience formidable de pouvoir assister à un test de bière et de participer à sa préparation. 

 



  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La Bam - Cédric Soufflet 

 

La brasserie BAM, nous avons vécu une expérience complète aux côtés de Léa et Pierre. Nous 
avons participé à toutes les étapes de la fabrication de la bière : préparation et cuisson du malt, filtration de 
la boisson, ajout du houblon et des levures, et enfin mise en bouteille de la bière. Nous avons appris divers 
aspects du processus de fabrication et avons pu observer son fonctionnement dans la pratique. 



 
 

 



GAEC Brebis du bois - Damien Brizard 

Dans la propriété de Damien, nous avons travaillé avec des moutons. Nous avons participé à la 
traite, à l'alimentation et aux soins des animaux, ainsi qu'à la fabrication de fromages, yaourts et autres 
produits dérivés dans sa fromagerie. De plus, nous avons accompagné Damien à certains marchés pour 
commercialiser ses produits et livrer ses marchandises. Ce fut très enrichissant de découvrir son travail et 
de participer à tous les processus impliqués. De plus, nous avons été très bien accueillis par lui et sa famille. 

 

 



 
 

 



Le grand Clocher - Jean-François et Coralie 

Et pour terminer notre stage, nous avons travaillé avec des vaches laitières dans la propriété de 
Jean-François et Coralie. Nous avons trait les animaux, suivi la nutrition et la production des veaux et 
participé à des foires pour commercialiser leurs produits. De plus, ils nous ont emmenés découvrir la traite 
robotisée, la production de limaces et un événement sur l'agriculture ancienne. Nous avons appris et 
participé à différentes tâches qui ont été très enrichissantes pour nous, et nous avons été très bien 
accueillies par leur famille. 

 


