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  Avant-propos
Dire le travail en agriculture
Chaque volume de cette collection propose une compilation thématique de récits du travail. Les textes sont issus d’entretiens conduits, puis transcrits et mis en forme par des membres de la coopérative Dire Le Travail. Les signataires de ces récits sont des professionnels de l’agriculture, qui ont accepté notre proposition de faire connaitre leur activité concrète, quotidienne, telle qu’ils l’accomplissent avec leurs passions et leurs convictions, leurs doutes et leurs espoirs. Leurs propos n’engagent qu’eux-mêmes, ne prétendent pas être représentatifs, mais contribuent à leur manière à montrer et à comprendre certaines réalités du monde agricole.
Entrées dans le métier
Si les femmes et les hommes qui s’expriment dans ce livre partagent le projet de nous raconter leurs premiers pas dans le monde agricole, leurs situations sont diverses. Ils travaillent dans l’élevage, la viticulture, le maraichage, la culture du sel.
Certains débutent « hors cadre familial », après d’autres expériences professionnelles, parfois loin de l’agriculture. D’autres reprennent une exploitation, ou envisagent de le faire, ou bien, parfois, ont dû y renoncer. Ils sont encore salariés, ou se demandent s’ils vont le redevenir. Ils montent une brasserie, s’essaient à la vente de fromages, font le pari de diversifier leurs activités, de mettre en place un système de vente directe, de passer, progressivement, mais surement, à l’agriculture biologique. Ils peuvent souvent compter sur des conseils avisés, de solides appuis, mais doivent – ou préfèrent – parfois se débrouiller seuls, pour apprendre de l’expérience, faire à leur main, trouver leur voie.
Ils partagent avec nous leurs doutes comme leurs certitudes, leurs convictions comme leurs engagements. Ils sont portés par le sentiment d’être utiles aux autres grâce à leur activité : utiles
à celui que l’on remplace dans l’élevage laitier parce qu’il est en arrêt maladie, utiles à celui dont on prend la succession, en assurant la pérennité de son exploitation, utiles au village où l’on défriche une ferme, dont on contribue à l’animation ; utiles aussi à ceux qui consomment les produits de leur labeur : ceux qui viennent boire un bon vin à la cave de l’exploitation viticole, ou une bonne bière à la brasserie ; ceux qui récupèrent chaque semaine ou chaque mois leur panier de légumes, leur caissette de viande, leur assortiment de fromages.
Entrer dans le métier, c’est monter une affaire qui tourne, trouver le bon emploi, qui rémunère sans épuiser à la tâche. Mais c’est aussi apporter sa contribution à toutes ces activités qui nourrissent les hommes.
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Diversifier pour s’adapter


Cultivateur et éleveur, reprend et développe l’exploitation familiale dans le Morbihan

Glenn Kerjouan

J’ai commencé ma vie professionnelle comme ouvrier agricole. J’étais spécialisé en cochons, pommes de terre. Je me suis installé il y a trois ans, en reprenant l’exploitation de mes parents. Au début, j’ai fait des erreurs. Je savais que ce serait compliqué, mais je me suis dit qu’en m’installant avant que mon père soit en retraite, ça me permettrait de prendre les choses en main petit à petit. À l’heure actuelle, j’arrive à payer mes crédits, c’est-à-dire à sortir les 5 000 à 5 500 € qu’il me faut tous les mois. Je n’ai pas encore de salaire, mais je ne suis plus dans le rouge. À ce jour, je sais que ma trésorerie est à un niveau correct, je suis tranquille pour les deux mois à venir. Mais comme je n’ai toujours pas de salaire sur mon exploitation, je continue à faire les saisons, quitte à faire des doubles journées et à continuer le weekend.

Maintenant, le système commence à être bien en place. Nous sommes en vente directe, c’est-à-dire autant que possible sans intermédiaire, pour trois produits : les pommes de terre, la volaille et les vaches allaitantes. Avant que je m’installe, mes parents n’avaient que les pommes de terre et les vaches allaitantes. Si les vaches ne marchent pas très bien, ce sont les pommes de terre qui rattrapent. En ajoutant des volailles, ça fait trois productions qui s’équilibrent.

Nous avons 10 ha de pommes de terre, qui produisent 30 à 35 tonnes l’hectare. Nous avons notre réseau de clients, beaucoup de restaurants qui sont contents du rapport qualité-prix : 0,40 € le kilogramme de patates et ils en ont toute la saison ; même la pomme de terre nouvelle est à ce prix. Personne ne va aller arracher des patates en juillet à la main. Nous, nous le faisons. Les gens sont contents, ce sont des patates bon marché et de bonne qualité toute l’année.

Nous avons quarante mères dans notre troupeau de vaches. Mais ça ne vaut plus grand-chose. Auparavant, il y avait des primes vaches allaitantes sur les mères et les génisses, mais elles ont baissé. Nous faisons tuer les vaches à l’abattoir, notre boucher les découpe en huitièmes pour la vente en direct, et les clients viennent les chercher. L’abattoir de Pontivy a fermé : maintenant, nous emmenons les animaux à Montauban-en-Bretagne, près de Rennes. Ça fait du transport en plus et les frais d’abattage sont plus élevés, ce qui fait augmenter le prix final de la viande. Nous récupérons 4,30 € du kilo. Récemment, j’ai vendu quatre veaux d’un coup à un intermédiaire, mais à 750 € au lieu de 850 €. Ça fait 400 € de perdus, pour le même boulot. Si je dois appeler le vétérinaire pour une césarienne, ça va couter 300 €, 350 € si c’est la nuit. Entretemps il faut donner à manger à l’animal, le soigner s’il est malade, lui administrer un vermifuge… Au final, il reste 50 ou 100 € sur la bête si on ne la vend que 750 €. La vente directe est vraiment plus intéressante, mais il faut avoir les acheteurs.

Les poulets sont en production depuis trois ans. J’en ai 4400 dans chacun des trois poulaillers, tous en label rouge. Du poulet noir à cou nu, du poulet rouge à cou plein et du rouge à cou nu et pattes jaunes. En période de finition, il y a un colorant dans l’aliment qu’on leur donne, qui fait qu’ils ont les pattes encore plus jaunes. Je n’avais pas beaucoup de connaissances en volaille ; si j’ai choisi d’en élever, c’est surtout que ça allait bien dans mon système, puisque le label rouge permet la vente directe. Du coup, au début, j’ai beaucoup écouté le technicien du groupement qui donne le label.

La norme prévoit que les poulets sortent à partir de 42 jours, pour être tués à 81 jours. Entretemps, qu’il pleuve ou qu’il neige, ils ont un parcours à l’extérieur. Donc sur le papier, il faut leur donner de l’aliment et chauffer le bâtiment jusqu’à 42 jours avant qu’ils sortent sur le parcours. Mais j’ai vite constaté que mes indices n’étaient pas bons : on est payé selon le ratio entre le poids de viande de sortie et la quantité d’aliments consommés, et là ils consommaient trop. Il y a des grilles de classement, ça se joue à dix grammes près pour toucher la prime. Au rythme où j’allais, je mettais la clé sous la porte au bout d’un an.

J’ai rencontré une personne qui faisait aussi du label rouge, je lui ai demandé comment elle s’en sortait. Je lui ai expliqué mon système : le chauffage, l’alimentation. Elle m’a dit qu’il fallait faire complètement autrement : chauffer jusqu’à 20 jours seulement, et faire des coupes dans l’aliment en ne donnant qu’un quart d’heure le matin et un quart d’heure le soir. J’ai essayé ce système-là. Au lieu de 700 à 800 €, je suis arrivé à 300 € de gaz par lot. En hiver, je ne peux pas les sortir trop tôt : s’il ne fait pas beau, ils sont mouillés, ils mangent plus, ils ont froid et je vais avoir des soucis. Par contre l’été, je les sors beaucoup plus tôt, dès 28 jours. Tout cela pour un résultat identique, et même meilleur, puisque j’économise aussi sur l’alimentation. Comme je n’approvisionne plus en continu, il y a moins de gaspillage d’aliments dans la paille. Quand les poulets vont dehors, ils cherchent, ils grattent le sol et ils sont plus toniques. Avec la même quantité d’aliments, ça fait plus de viande en sortie et je suis remonté dans la grille de classement. Donc voilà : il y a les règles du technicien, et puis la réalité. Ce n’est pas lui qui est payé par rapport aux résultats ! Lui me dit que ça marche mieux parce que je suis davantage mon élevage et que, soi-disant, il m’avait bien expliqué comment faire… En tout cas, maintenant, je gagne de l’argent !

Il y a un contrôle à chaque lot. C’est une société privée qui vérifie si je respecte le cahier des charges du label, si j’ai mis le bon aliment au bon âge, etc. Il y a toujours quelque chose qui ne va pas. Un coup, il me manquait deux mètres carrés de béton. Je suis passé en commission pour ça. Le coup d’après, le contrôleur me signale que des gouttières des bâtiments s’écoulent sur le parcours, alors que les poulets n’ont pas le droit de boire l’eau de l’extérieur. Je lui ai fait remarquer que quand il pleut, ils pataugent dans les flaques et boivent l’eau. Mais non, il a fallu mettre des drains pour que l’eau coule plus bas. Une autre fois, c’était à propos d’une analyse d’eau à faire tous les ans : la date était un peu dépassée, et j’ai reçu une lettre d’avertissement. Si le contrôle n’est pas bon, le lot peut être déclassé, perdre le label.

J’ai également eu quelques soucis avec des buses. Elles me tuent des poulets, même des bêtes qui font deux kilos. Et je n’ai le droit de rien faire, c’est un animal protégé. Ce sont de beaux oiseaux, mais c’est plus joli chez les autres !

J’ai eu aussi des étouffements quand j’élevais des pintades. C’est très peureux, la pintade. Une chouette ou un hibou posé sur le haut du poulailler s’était mis à chanter, ça les avait affolées : j’en avais trouvé cent ou deux-cents étouffées. Dans mon dernier lot de pintades, il y a eu deux séries d’étouffements, j’ai perdu mille pintades en deux fois. Peut-être un prédateur qui a gratté la porte : un renard, une fouine ou un furet. C’est tellement peureux. Ça coute cher en assurance, ou alors il faudrait couvrir tout le parcours. J’ai renoncé à faire de la pintade pour l’instant. La nature est comme ça, on fait avec.

Il y a aussi le souci des maladies. Mais de nos jours, on fait attention aux produits. Pour les poulets, le label rouge limite de toute façon les traitements. On doit seulement utiliser un vermifuge et un vaccin. C’est facile à conduire, c’est mélangé à l’eau, ça me prend deux minutes de plus. Le gros avantage, c’est qu’on économise sur les produits. Pour les cultures, mettre beaucoup de traitement coute plus cher, et ce n’est pas forcément plus efficace. À quoi bon mettre quatre litres de pesticide à l’hectare si ça suffit...
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