
Gérard, 37 ans  
Hautes-Alpes,
installation avec DJA en 2015
Sylvie, conjointe collaboratrice
2 enfants en bas âge

DES ÉLEVEURS CAPRINS 
S'INSTALLENT EN 
PROVENCE-ALPES-COTE-
D'AZUR 

Du temps, de l’énergie et de la 
trésorerie à prévoir, …quand tout 
est à mettre en place

CRÉATION

FORMATION

L'EXPLOITATION FIN 2018

SI C'ÉTAIT À REFAIRE

PARCOURS 
D'INSTALLATION

Gérard s’est installé en 2015 dans 
le Sud des Hautes-Alpes. Il a repris 
une partie d’une exploitation ovin 
viande avec l’objectif de créer un 
atelier caprin lait en transformation 
fromagère. Il a ainsi acheté 8,8 
ha de foncier (dont 3,3 ha terres 
labourables), 2 hangars de stockage 
de 150 et 200 m2 et 2 tunnels 
d’élevage couverts en tôle de 280 
et 180 m2. Il a également repris la 
location de 50 ha de parcours.

Quitter Paris et se rapprocher de la 
nature 

"J’étais régisseur dans le cinéma 
pendant 8 ans. J’ai surtout eu envie 
de quitter la région parisienne : 
l’agriculture me trottait dans la 
tête, j’aimais bien la nature, le 
contact avec les animaux, … et par 
"élimination" (c’est-à-dire entre autre 
que je n’avais pas envie de faire de la 
viande) je me suis tourné vers le lait, 
puis les fromages, puis les chèvres.

Acheter les bâtiments, seul moyen 
pour avoir du foncier 

Au départ, Gérard cherchait plutôt 
une exploitation sans bâtiment, afin 
de pouvoir construire "à son idée". Il 
n’a cependant rien trouvé ou alors 
sans suffisamment de surfaces de 
parcours. 
A l’achat des bâtiments, il a fallu 
rajouter des frais d’aménagement 
et la construction totale d’une 
structure pour la fromagerie. Tout 
a été fait en autoconstruction, pour 
réduire les investissements. Cela a 
pris du temps, mais "c’était le seul 
moyen". On a cherché pendant 18 
mois environ, plutôt dans le sud de la 
France. 

Des démarches administratives qui 
prennent du temps et de l’énergie

L’installation s’est faite rapidement, 
sous la pression du vendeur. De 
même, l'achat de chevrettes a été 
simultané.
Gérard a mal évalué le temps 

nécessaire pour les démarches 
administratives (dossier DJA, 
demande de prêts, de subvention, 
permis de construire) : … et les 
aléas qui vont avec. En particulier 
ce fut le parcours du combattant 
pour obtenir le permis de construire 
pour la fromagerie : celui-ci a 
d’abord été refusé pour des raisons 
liées à l’assainissement ; le Service 
urbanisme de la Communauté de 
Commune n’avait en effet aucune 
idée de ce qu’est une fromagerie 
fermière … Un long travail 
d’explication et de justification a 
été nécessaire. Les travaux de la 
fromagerie n’ont finalement démarré 
qu’en fin d’année 2016 ! Elle a été 
achevée en juin 2017 !

Un démarrage en production 
retardé 

En 2016, les équipements de traite 
et de transformation n’étant pas 
prêts, les chevreaux sont laissés 
sous la mère puis vendus en direct, 
et les chèvres taries précocement. 
La production de lait et la 
transformation n’ont pu réellement 
démarrer qu’en été 2017.

Un projet familial

Sylvie, la conjointe de Gérard 
est infirmière : elle a travaillé à 
l’extérieur jusqu’en avril 2016, puis 
était en congé maternité pour son 
2ème enfant. Elle a ensuite intégré 
l’exploitation comme conjointe 
collaboratrice. "Ce n’était pas 
prévu que je travaille si vite sur 
l’exploitation, mais cela faisait 
beaucoup trop à gérer pour une 
seule personne : la production, la 
transformation, la vente et la fin des 
travaux ; je n’ai aucune formation 
agricole, mais j’ai pris en charge 
la transformation fromagère en 
me formant sur le tas, et avec les 
« fiches techniques de la MRE et 
d’ACTALIA »".

Et finalement 4 ans après, ça 
tourne !!

•	Elle est située à 850 mètres d’altitude. 

•	Exploitation en agriculture biologique :  
les éleveurs ont démarré la conversion des 
terres dès l’installation.

•	54 ha

•	60 chèvres.

•	80 % du fourrage consommé est acheté  
ainsi que la totalité de la complémentation. 
Les chèvres pâturent sur les parcours  
d’avril à novembre.

•	39 000 litres de lait.

•	BPREA.

"On n’achèterait pas les chèvres si tôt !, 
on aurait dû écouter la technicienne…
et ne pas acheter les animaux tout 
de suite, cela faisait une astreinte 
quotidienne en même temps que les 
travaux, alors que la production de 
lait n’a démarré que 2 ans après. Par 
contre, ce qui est positif c’est d’avoir 
acheté des «jeunes» et en 1 seul achat.

On aurait préféré construire 1 seul 
bâtiment avec tout dedans.

Faire plus de formations !!! à la fois en 
exploitation et en fromagerie."

5 ha

8 ha

41 ha

Prairies temporaires  (luzerne, sainfoin)

Prairies naturelles

Parcours

CAPRIN FROMAGER



LES 4 CHOIX
TECHNIQUES
DU PROJET

En 2015, reprise d’une partie 
d’une exploitation ovin viande. 
Achat des bâtiments et de foncier. 
Location de parcours.  
Achat de 48 chevrettes indemne 
de CAEV.

En 2016, aménagement des 
bâtiments. 
Vente de chevreaux élevés sous la 
mère.

En 2017, construction et 
aménagement de la fromagerie.

Juin 2017, la fromagerie est 
terminée, la fabrication fromagère 
peut démarrer.

OBJECTIFS :  
CONCILIER «REVENUS» ET "TRAVAIL"
• Objectif en nombre de chèvres : 55 à 60 

chèvres.

• Pouvoir dégager 3 SMIC pour être à 3 
sur l’exploitation, et se libérer du temps, 
surtout au quotidien. 
Mais ne pas augmenter plus  la taille du 
troupeau.

1
UNE BONNE VALORISATION DU PÂTURAGE SUR PARCOURS

Les surfaces en prairies de l’exploitation ne permettent que de réaliser une 
seule coupe de foin et avec un rendement modeste (2 T/ha). 80 % du fourrage 
consommé est acheté ainsi que la totalité de la complémentation. Pour 
maîtriser les charges alimentaires, maximiser le pâturage permet à l’éleveur 
d’être en cohérence avec ses convictions.

Les chèvres pâturent sur les parcours et les prairies de l’exploitation d’avril 
à novembre. Le pâturage permet d‘apporter près de 40 % de la ration de 
fourrage.

2
BIEN VENDRE GRÂCE À UNE DIVERSIFICATION DES 
PRODUITS : YAOURTS, GAMME DE FROMAGES LACTIQUES ET 
PÂTES PRESSÉES 

En 2018, 80 % du lait est transformé en lactique : dès le début Sylvie s’est 
lancée dans une gamme large avec différents formats (crottins, pavés, 
pyramides, bûches,…) et de la variété : des natures, des  aromatisés, des 
cendrés…

18 % du lait est transformé en pâte pressée non cuite pour permettre du 
report de lait au printemps, et 2 % en yaourts : "pour l’instant c’est un début, 
car il a fallu caler les critères de fabrication pour obtenir un yaourt ferme mais 
onctueux ; l’objectif est d’en fabriquer plus dès 2019."

3
UNE BONNE VALORISATION GRÂCE À UN SYSTÈME 
COMMERCIAL DIVERSIFIÉ 
La commercialisation des fromages se fait pour moitié en vente directe, sur 
3 marchés hebdomadaires situés dans un rayon de 70 km, en vente à des 
revendeurs (dont 1 expédition sur la région parisienne), et pour 10 % en vente 
à un affineur de la Drôme. "à priori on ne cherchera pas à poursuivre la vente 
à l’affineur, mais cela nous permet de "vendre" car on a beaucoup de lait, en 
attendant d’arriver à mieux organiser la commercialisation." 
"Une production en AB et une fromagerie agréée nous permettent d’accéder 
à des circuits spécifiques bio, de réaliser de l’expédition et de vendre à un 
affineur."

4
DE L’AUTOCONSTRUCTION POUR LIMITER LES COÛTS

Aménagement de la chèvrerie avec un couloir central, construction de la salle 
de traite, d’une fromagerie de 93 m2 dans un bâtiment bois "en kit" pour la 
structure extérieure avec utilisation de panneaux sandwich pour les murs, les 
cloisons  et les plafonds. Tout est en autoconstruction. "Cela n’a pas été simple 
tous les jours quand il faut mener de front les travaux et la production, mais 
économiquement nous ne pouvions pas dépenser plus."

LE PROJET 
EN QUELQUES 
LIGNES

LES ÉTAPES
PRINCIPALES

DU PROJET

Situation initiale 

• Formation BPREA
• Recherche de foncier  

sur le sud de la France

2016 
• �Aménagement de la 

chèvrerie et de la salle de 
traite.

• 1ère MB, vente de chevreaux.

2014 
• Rencontre avec le vendeur.

2015 
• Achat du bâtiment d'élevage 

et foncier.
• Installation.
• Achat de 48 chevrettes.



POINTS FORTS 
• "Etre en bio dès l’installation 

et avec une fromagerie agréée 
nous a permis de démarrer 
une commercialisation par 
expédition sur Paris dès le 
début, et de vendre à un 
affineur : "cela nous a permis 
de ne pas limiter la production 
des chèvres par peur de ne 
pas réussir à vendre".

• Montée en puissance des 
résultats économiques au-
delà des objectifs.

• Pas de regrets dans 
l’investissement et la 
conception de la fromagerie : 
"heureusement qu’on a été 
épaulé, même s’il y a quelques 
erreurs, car on ne pense pas à  
tout. C’est surtout très difficile 
de savoir ce que l’on va faire 
comme produits, car on n’a 
aucun recul."

POINTS DE VIGILANCE
• �Gérer le travail.

• �Gérer les surfaces pour 
assurer la pérennité de la 
ressource sur les parcours.

LES POINTS FORTS
ET DE VIGILANCE
DU PROJET

2016 
• �Aménagement de la 

chèvrerie et de la salle de 
traite.

• 1ère MB, vente de chevreaux.

2018 
• 3ème MB.
•	Diversification de la gamme.
•	Développeent des circuits 

commerciaux.

Aujourd’hui - 2019 

• 40 000 l transformés.
• 55 chèvres.
•	1ère année de « routine ».
•	Embauche du frère à mi–temps.

LES STRATÉGIES 
D’INVESTISSEMENTS 
ET DE FINANCEMENT

La DJA (28 000 €) + 50 000 € d’économies ont servi pour l’autofinancement. Le salaire 
d’infirmière de Sylvie est passé dans le fonctionnement des 2 premières années ce qui 
a permis d’en assurer l’équilibre. L’achat du foncier représente à lui seul un tiers de 
l’investissement.
Le projet a été financé à 66 % par des prêts, à 10 % par des subventions et à 24 % par de 
l’autofinancement.

	 Nature 	 Date	  Montant	 Nature	 Montant
		  			 
Achat terres + bâtiments	 2015	 110 000 €	 Prêt MLT	 107 000 €
			   + autofinancement	 3 000 €
Achat cheptel	 2015	 7 000 €	 Autofinancement	 7 000 €	
Aménagement bergerie 	 2016	 36 400 €	 Prêt MLT 	 27 200 € 
+ matériel traite			   + autofinancement	 9 200 €
Construction fromagerie	 2017	 69 800 €	 Prêt MLT	 37 800 €
			    + subvention	 32 000 €
Groupes froid + matériel fromagerie	 2017	 25 300 €	 Autofinancement	 25 300 €	
Matériel agricole (dont mini pelle)	 2015	 42 400 €	 Prêt MLT 	 19 500 €
			   + autofinancement	 22 900 €
Matériel commercial 	 2017	 15 600 €	 Prêt MLT 	 10 000 €
(véhicule + remorque frigo)			   + autofinancement	 5 600 €

TOTAL		  306 500 €	 Prêts	 201 500 €
			   Subventions	 32 000 €
			   Autofinancement	 73 000 €

LES INVESTISSEMENTS LE FINANCEMENT

ÉVOLUTION 
DES RÉSULTATS 
ÉCONOMIQUES

Années	 2015	 2016	 2017	 2018
Nbre chèvres	 48	 45	 50	 49

Lait tranformé (l)	 0	 0	 27 400	 38 850

Valorisation/l de lait transformé			   2,05 €	 2,37 €
EBE prévisionnel	 8 286 €	 32 219 €	 42 422 €	 43 829 €
EBE réalisé	 - 4 000 €	 3 600 €	 35 579 €	 64 100 €
Annuités	 0 €	 1 100 €	 16 251 €	 23 157 €
Revenu disponible	 - 4 000 €	 2 500 €	 19 330 €	 40 940 €

Après 3 ans d’activité et malgré un démarrage chaotique, les résultats techniques et 
économiques progressent de façon très satisfaisante et dépassent les objectifs fixés dans le 
PE (plan d'entreprise). Aujourd’hui, l’amélioration du quotidien prime sur celle du revenu qui 
satisfait l’éleveur.

2017 
• Construction et aménagement 

de la fromagerie (mise en 
service 06/2017).

• 2ème MB chevreaux élevés au 
lait de chèvre.

• Démarrage de la fabrication et 
de la vente.

Vente de chevreaux



REGARDS CROISÉS ÉLEVEUR ET TECHNICIENS
Avis de l’éleveur
"Quand on s’installe il y a une charge de travail énorme, on doit 
être sur tous les fronts.
On prend parfois des mauvaises décisions qui nous font perdre 
du temps et de l’argent par la suite, mais on a beaucoup 
d’interlocuteurs qui donnent souvent des avis différents. Plus 
d’expériences et de formations pourraient éviter de faire 
certaines erreurs.
L’autoconstruction permet de faire de grosses économies mais 
prend beaucoup de temps.
C’est très dur de trouver des pistes de commercialisation 
avant d’avoir commencé la production de fromages car les 
revendeurs veulent « goûter les fromages ». Par contre même 
si cela représente beaucoup de travail, le fait d’avoir une 
grande variété de fromages dès le début permet d’en écouler 
davantage lorsque la commercialisation est en création."

Avis des techniciens
"L’installation s’est faite de façon rapide : l’éleveur avait peu 
d’expérience en exploitation agricole, et il aurait été bon 
qu’il fasse plus de stages pratiques. Les chevrettes ont été 
achetées trop tôt : il fallait raisonner leur achat en fonction 
de l’avancement des travaux de la fromagerie et de la salle de 
traite. Heureusement, elles se sont bien développées et il n’y a 
pas eu de problèmes sanitaires. 
On pourrait penser que le fait de démarrer avec des bâtiments 
existants permettrait une installation plus rapide que lorsqu’il 
y a tout à construire, mais là cela n’a pas été le cas : les 
aménagements n’étaient pas évidents ni fonctionnels ; pour la 
fromagerie, le choix a finalement été fait de partir sur du neuf… 
et du coup un achat de bâtiments qui n’est pas entièrement 
valorisé."

Régler la question du logement

Acquérir une exploitation avec un logement 
n’était pas possible financièrement pour les 
éleveurs.
En 2015 et 2016, il y a eu location d’un 
logement dans le village. Lors de la 
construction de la fromagerie, 2 petites 
pièces ont été aménagées pour pouvoir loger 
sur place. L’objectif des années à venir est de 
construire une maison à proximité. 

Régler la question du travail pour améliorer 
le quotidien

"On n’avait pas idée de la vie au quotidien 
et trop idéalisé la ferme : "je me suis 
installé parce que j’aime garder, mais je 
n’ai absolument pas le temps de le faire ! 
Les chèvres sont très souvent en parcs". 
La charge de travail est énorme, on ne 
l’avait pas suffisamment anticipé. Il y a 
aussi l’administratif pesant au moment de 
l’installation mais aussi au quotidien. Nous 
avons embauché mon frère à mi-temps et 
nous avons l’aide bénévole des parents de 
Sylvie. Pour être confortable, il faudrait être 
3 temps plein."

Améliorer la commercialisation

"La commercialisation n’avait absolument 
pas été anticipée. Tout s’est fait dans 
l’urgence pour éviter d’avoir trop de 
pertes. Aujourd’hui, il nous faut prendre du 
recul pour développer les circuits les plus 
rémunérateurs et les moins gourmands 
en temps : grouper les livraisons, sans 
doute supprimer un marché, et développer 
l’expédition sur Paris. Pour cela nous 
projetons de fabriquer du Banon, fromage 
en AOP, car nous avons de la demande du 
revendeur de la région parisienne pour des 
fromages identifiés ; nous sommes dans 
la zone du Banon, et à priori conformes au 
cahier des charges, il ne reste plus qu’à se 
former ! Nous n’avons pas fait de banon tout 
de suite car c’est une technologie difficile, et 
que cela nous semblait plus facile de réussir 
la transformation et d’assurer les ventes avec 
des lactiques."

Ont contribués à la rédaction de cette fiche :
Henriette Coursange - Syndicat Caprin  
et Fromager Fermier des Hautes Alpes 

h.coursange@free.fr
Christine Guinamard - Institut de l'Elevage 

christine.guinamard@idele.fr

ÉVOLUTION DE LA STRUCTURE 
DEPUIS L'INSTALLATION
ET PROJETS

INVESTISSEMENTS 
INITIAUX ET 

ÉTAPES CLÉS
•	117 000 € : 
	 cheptel, bâtiment 

et foncier.

2015

•	36 000 € : 
	 aménagement 

du bâtiment, 
installation de 
traite.

2016

•	105 000 € : 
fromagerie.

•	15 000 € :  
matériel de 
commercialisation.

2017

Gérard, 37 ans 
Hautes-Alpes

DES ÉLEVEURS CAPRINS 
S'INSTALLENT EN 
PROVENCE-ALPES-COTE-
D'AZUR 
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avec la contribution financière 
du compte d’affectation spéciale 

«Développement agricole et rural»

MINISTÈRE 
DE L’AGRICULTURE

ET DE 
L’ALIMENTATION

Chambre d'Agriculture  8 ter, rue Capitaine de Bresson  - 05000 GAP  Téléphone 04. 92 52 53 27           
Mail :  h.coursange€free.fr 

SYNDICAT CAPRIN et 
FROMAGER FERMIER 

DES HAUTES-ALPES 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


