
FICHE D’EXPLOITATION
Production Végétale
Informations générales
Nom de la structure :  Aux herbes ! 
Type de production (pas seulement ce qui sera au magasin):  
jus de pommes, huile de noix en vrac, algues séchées, lacto-fermentations de légumes, pommes, poires, prunes selon les années, aromatiques fraîches ou séchées (thym, hysope, serpolet, etc.), tisanes, plantes sauvages fraîches ou séchées (ortie, lierre terrestre, etc), confitures classiques et atypiques (caseille, 3 groseilles, etc.), chutneys sur base de pommes, ketchup de cynorhodons, haricots secs de variétés anciennes, vinaigre de cidre, limonade de sureau, sirops de plantes, etc.









Origine de la structure  (depuis quand, comment):

 La structure existe depuis fin 2016, basée essentiellement sur un équilibre entre polyculture autarcique et cueillette sauvage. 
En ce qui concerne la forme administrative d’exercice : c’est une entreprise agricole pour la partie agricole (dont les transformations en conserves) et micro-entreprise pour la partie traiteur bio (qui ne concerne donc pas croc pour l’instant …).
Nom, prénom du (ou des) producteur(s) :  Dodelin Sophie
Adresse :                                                    Le Buisson  73340 Le Noyer
Téléphone : 04 79 52 30 91



Mail :   auxherbes@laposte.net
Mode de production
I-Travail du sol et fertilisation
(rotation de cultures, engrais verts, retournement du sol ou non, association des cultures, effluents naturels ou chimiques, dose d’amendements, matériel utilisé…)

Sans objet pour ce qui est de la cueillette sauvage.
Le jardin/verger situé au Noyer, d’une superficie de 2400 m2, sur l’emplacement de deux terrains non cultivés auparavant (prairie laissée à l’abandon), est au début de son développement.  
Le jardin/verger bénéficie d’un apport du compost » maison »( elle ne mange que bio mais n’a pas d’analyses de son compost), du fumier du cheval de ma voisine (mode d’elévage  conventionnel et  familial, 2 bêtes), récupéré après de longs mois de maturation, 
copeaux des bois non résineux, de la paille sans label mais sans traitement à sa connaissance. 
La rotation des cultures est appliquée à la production potagère.
II- Désherbage et lutte phytosanitaire
(rotation adaptée, désherbage (mécanique, thermique, chimique, faux semis, paillage…), auxiliaires ou insecticides, choix espèces appropriées, quel produit si danger, gestion de l’eau…)

Sans objet pour ce qui est des cueillettes sauvages.
Elles sont effectuées dans les endroits éloignés le plus possible des sources de pollution avec les précautions pour ce qui est de l’impact sur le milieu naturel.  (Ma doctrine que j’enseigne à mes stagiaires est qu’après leur cueillette, on ne doit pas voir qu’ils sont passés, donc ne pas tout ecraser, ne pas cueillir trop de plantes, veuillez a ce qu’elles soient en grande quantité, etc.).
Aucune lutte phytosanitaire sauf des barrières physiques et parfois chimiques très localement avec des produits utilisables en agriculture bio contre les limaces et par périodes.
Désherbage manuel très limité, paillage, beaucoup d’oiseaux et de prédateurs naturels accueillis sur le terrain grâce à la diversité végétale et notamment les fleurs plantées.
Deux stocks d’eau de pluie, mais très peu d’arrosage pour des raisons de choix des variétés résistantes à la sécheresse.
III- Les semences et plants
(bio ou non, autoproduction de plants ou achat, choix des variétés, cueillette…)

Sans objet pour ce qui est de la cueillette sauvage.
Auto-production de semences au maximum, achats sur des sites des ventes des semences bio (Magellan ou ferme de Ste Marthe par exemple) pour quelques plants et graines : choix de variétés rustiques, perpétuelles ou qui peuvent se ressemer spontanément. 
IV- Transformation
(si ajout d’autres aliments sont-ils bio ou non ? d’où viennent-ils ?)

Tous les aliments ajoutés aux préparations sont bios (sucre, sel même si pas de label bio pour le sel, épices...), ils viennent de Croc Bauges, de la Biocoop de Grésy sur Aix ou de SENFAS. La priorité est donnée au maximum aux matières premières disponibles dans son propre jardin/verger.
Actuellement la transformation est faite dans sa cuisine pro installée au Chatelard. Pour ce qui est de l’huile de noix, le gremaillage se fait dans sa maison et l’extraction de l’huile est effectuée au moulin Morand à Arith (mode d’extraction conventionnel).
Stockage de l’huile est au frais et en obscurité dans sa cave.
Perspectives et motivation
Quel type d’agriculture est pratiqué sur la ferme ? Labels ?

Poly-culture autarcique : pour être au maximum autonome et adaptable aux aléas climatiques.
Pas de labels.
Quelle différence entre votre production et une production biologique ? 

Dans le cas de sa production sans label bio, aucune obligation de traiter par les produits phytos (même autorisés en bio) quoi que ce soit.
Aucune contrainte pour ajuster le goût de ses conserves en fonction de ses envies (avec le label il faut annoncer à l’avance ses recettes et les suivre exactement.
Ses préparations sont faites dans de bonnes conditions -contrôles ph et températures notamment-, et ses etiquettes correspondent toujours à ce qu’il y a dans mes produits en vente.
Elle a plus de libertés pour l’auto-production de semences.
Ses produits sont moins standards (forme, goût…) et notamment avec des variétés non référencées.
(La qualité de la terre, la qualité du compost et du fumier des voisins n’est pas contrôlée.)
Envisagez-vous une évolution de votre exploitation à court ou moyen terme? A quel niveau (type de produits, quantité, conversion biologique…) ?

Court terme : elle aimerait « roder » un peu le rythme du jardin et le type de production. Installer un meilleur espace dédié au stockage.
A moyen terme, elle aimerait installer des poules et des canards, pour les œufs et la viande. Mais c’est un projet qu’elle a du mal à monter seule… Développer aussi les ateliers de découvertes des variétés anciennes sur le terrain.
A long terme, ses fruitiers seront plus productifs donc il faudra penser à des nouvelles formes de commercialisation des fruits (prunes, cornouilles, amélanches, nashis, kakis, etc.).

Pourquoi voulez-vous adhérer à Croc’Bauges ?

Pour l’éthique, pour le plaisir, pour être en lien, pour faire découvrir d’autres produits bons pour la santé et favoriser les circuits courts.
Si vous deviez résumer votre ferme, votre travail ou vos produits, en quelques mots ?
Les lieux :
- poly-culture autarcique
- terrain simple mêlant permaculture et vie sauvage
Mon travail :
- a toujours besoin de bras supplémentaires ! :)
Mes productions :
- se diversifient pour s’adapter aux aléas climatiques
Mes produits :
- Locaux et atypiques
- … Pour le plaisir et la bonne santé !
Mme. ………DODELIN Sophie……… certifie que les renseignements portés 
sur cette fiche d’exploitation sont exacts et en conformité avec la réalité de mon travail
Fait le   19/03/2021                    au Noyer
Engagement d’approvisionnement – Année ……2021………….
Nom de la structure : Aux herbes !
Besoins en terme de place et de matériel (banque de froid, mètres linéaires…) ?
Huile de noix : soit une place dans le frigo (pour un bocal de 8 litres type celui de l’huile en vrac du magasin), soit d’une personne qui puisse faire le service depuis la banque froide à l’arrière du magasin.
Les algues : un ou deux, ou trois bacs comme ceux qui servent le sucre en vrac aujourd’hui.
Animations envisagées ?

- On peut faire goûter l’huile de noix sur du pain en dégustation.
- Je peux animer un atelier sur la cuisine, la cueillette et les bienfaits des algues ! (je le fais d’habitude et ce sont des ateliers payant avec repas, mais on peut étudier d’autres formules…).
Signature du producteur
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