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Des porcs nés etengraissés
enplein air

En 12 a 14 mois, Michel Delafoy produit des porcs
100 % durocs, valorisés en viande fraiche et
en salaisons dans une petite filiere d’excellence.

~

l'ombre des chénes, les porcs de
AMichel Delafoy prennent leur

temps pour se développer. « J’ai
fait le choix de la filiere Baron des
Cévennes dés mon installation. Notre
objectif, avec des porcs élevés en plein
air durant au moins douze mois, est de
produire de la charcuterie haut de
gamme », explique cet éleveur de Fons-
sur-Lussan, dans le Gard.

Deux mises bas par an

Sur six hectares divisés en parcs, il éleve
seize truies et une cinquantaine de porcs
alengrais. Une cléture fixe de 1,2 m de
haut fait le tour de 'élevage et empéche
les intrusions de sangliers. « J’ai investi
15 000 €, mais cest indispensable pour
la biosécurité. » Les mailles du bas sont
resserrées et ancrées au sol. Deux fils
électriques supplémentaires sont mis a
I'intérieur et l'extérieur.

Les truies durocs sont saillies par un ver-
rat de la méme race. Michel parvient a
déplacer ses truies d'un parc a l'autre,
« méme si ce n'est pas facile en plein
air », note-t-il. Avec deux mises bas par

an, la productivité atteint 13 a 14 porce-
lets sevrés par mére. « A la premiére
mise bas, sur 8 29 porcelets, j'en perds 2
a 3 par écrasement, malgré les zones
refuges prévues dans la cabane », cons-
tate I'éleveur. Puis l'instinct maternel
des truies se développe et, aux mises bas
suivantes, les pertes sont moindres. Les
petits, sevrés a deux mois et demi, pas-
sent quatre semaines en post-sevrage.
«J’en garde quarante a cinquante et je
vends les autres aux engraisseurs de la
filiere, a un poids de 25 2 30 kg et un
prix de7 €/kg. »

Veiller au bien-étre animal

Pour l'engraissement, Michel constitue
deslots de 12215 porcs. « Je préserve les
fratries sans séparer maéles castrés et
femelles. Cela réduit le stress, clest
mieux pour le bien-étre animal. » L’ali-
ment, avec 50 % d'orge, 30 % de blé et
20 % de dréches de blé, contient 15,5 %
de protéines et lui revient a 270 €/t.
« Je stocke 10 tonnes que je broie au fur
et a mesure de la distribution pour
préserver la digestibilité. » A lautomne,

Les cases « maternité »
\ sont regroupées par

facile a nettoyer et
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UNE MARQUE DEDIEE

Lafiliere Baron des Cévennes regroupe
neuf éleveurs du Gard etde la Lozére.
Pour bénéficier de cette marque, il faut
adhérer al'association etrespecter un
cahier des charges. Le choix d'une
génétique 100 % duroc a été validé par
cing chefs étoilés au démarrage de la

démarche. Les porcelets, nés dans la
filiere, sont engraissés en plein air avec
un alimentlocal garanti sans 0GM,
complété par des glands ou des
chataignes. La notoriété de la marque
progresse, de méme que les débouchés.
La production atteint 250 a 300 porcs par
an. Avec un objectif de 1 000 porcs, ily a
delaplace pour de nouveaux éleveurs.

les glands disponibles sous les arbres
complétentla ration.

Du sevrage a l’abattage, la consomma-
tion est en moyenne de 900 a 1 000 kg
d’aliment par béte. Avec un abattage a
douze mois, les carcasses pésent 100 a
110 kg et sont vendues a des bouchers
au prix de 7 €/kg. A quatorze mois, elles
atteignent 130 kg et sont transformées
en prestation par un charcutier équipé
d’un séchoir naturel en altitude.

« Quatre semaines apres, je récupere
les salaisons etles patés, que je commer-
cialise aupreés d'une clientele locale a
38 €/kg pour le saucisson et 5,8 €le paté
de 180 g. » Le charcutier affine aussi des
jambons durant au moins 24 mois. « Je
viens de vendre les premiers  un restau-
rateur, a un tarif de 95 €/kg désossé pour
un affinage de 30 mois. A ce prix, la qua-
lité etle suivi doivent étre au top ! »
FREDERIQUE EHRHARD

Michel Delafoy

i engraisse deslots =

de 12a 15 porcs e

- durocs en préservant f‘

les fratries.
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