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L'activité de la ferme
Isabelle et Jean-Luc Vautier élèvent 150 bovins de races 
croisées à tendance Limousine. 

Il s’agit de la 2e race allaitante de France, calme et agréable 
à élever. Les bêtes dites « de graisse » vivent dehors toute 
l’année et les mères sont rentrées en étable en hiver. Leur 
alimentation est composée d’herbe et de foin, ainsi que de 
pulpe de betteraves, de betteraves entières et de marc de 
pommes provenant de la ferme cidricole voisine.

La ferme Vautier participe à l’action du Parc de remonter la 
filière de canards de Duclair, une race très locale de canards 
de chair qui est en voie de disparition. Il s’agit pourtant d’une 
viande aux qualités gustatives exceptionnelles, à l’origine de 
la recette gastronomique du canard au sang. Achetés à 1 jour 
auprès de l’élevage conservatoire du Parc naturel régional 
des boucles de Seine normande, des lots d’une quarantaine 
de canetons sont élevés pendant 4 à 6 mois. Dès l’age de un 
mois, les canetons sont élevés sous un verger, face à la Seine 
et l’abbaye de Jumièges ! Pour un meilleur épanouissement, 
les canards bénéficient d’une mare, alimentée par les eaux 
de la toiture de l’étable. Les canetons sont nourris de blé et 
de mais sans OGM issus de la coopérative. Le premier lot 
élevé en 2019 à permis de produire des terrines au poivre et 
au Calvados.

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 1994
 Adresse 841, quai Roger Kervrann
  76940 Heurteauville
 Surface 60 hectares
 Emplois 2 équivalents temps-plein
 Activité ● bœufs à l'herbe élevés en plein air et veaux 
   rosés élevés sous la mère
   (conditionnement sous vide)
  ● terrines de canard de Duclair
  ● canards de Duclair
  ● confitures maison à partir de fruits de la 
   vallée de Seine
  ● accueil de camping-cars (France Passion)
 Vente à la ferme sur commande (06 25 49 05 91)

Travailler en extérieur 

avec nos bêtes, 

accueillir la clientèle 

en étant attentifs à leurs attentes 

est pour nous un privilège !

La ferme

HEURTEAUVILLE

d'Isabelle et Jean-Luc

Vautier
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L'activité de la ferme
La chèvrerie du Courtil a été créée dans l’ancien courtil de 
l’abbaye de Jumièges, au cœur du Parc naturel régional 
des Boucles de la Seine Normande. 

Loïc Patin élève 40 chèvres, dont la plupart sont des chèvres 
des fossés. Cette chèvre typique de Bretagne et de Normandie 
possède de bonnes capacités laitières. Rustique, elle est 
parfaitement adaptée à l’élevage en plein-air. Autour de la 
petite chèvrerie en bois, des vaches Jersiaises et quelques 
volailles normandes, dont des canards de Duclair, permettent 
de diversifier la production de la ferme. 

Les canards de Duclair évoluent sur deux parcours. Ils pataugent 
d’une part dans un fossé longeant la pâture des chèvres, pour 
contribuer à maitriser un petit escargot des marais, nuisible pour 
les chèvres. D’autre part, ils s’ébattent gaiement dans un verger 
de vieux cerisiers, témoins de l’arboriculture traditionnelle de la 
vallée de Seine. Après avoir longtemps couru dans les pâtures, 
les canards sont principalement destinés aux restaurants 
gastronomiques du village. 

Loïc Patin a à cœur de préserver l’environnement et la 
biodiversité, notamment en entretenant des prairies en éco-
pâturage et en optant pour des techniques de « pâturages 
tournants ». 

Un petit atelier de transformation lui permet de proposer des 
yaourts et des fromages, qu’il vend sur le marché du village et 
sur le site de la ferme. 

Enfin, sensible à la transmission des savoirs, la ferme accueille 
des lycéens, écoliers et centres aérés ou des personnes en 
situation de handicap lors de sorties pédagogiques. La chèvrerie 
du Courtil est d’ailleurs un acteur du réseau de la transition 
écologique du Parc. 

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 2017
 Adresse rue Alphonse Callais
  76480 Jumièges
 Surface 9 hectares
 Emplois 0,5 à 1,5 équivalent temps-plein selon la saison
 Activités ● élevage de chèvres des fossés, 
  ● élevage de vaches Jersiaises, 
  ● élevage de volailles 
   (canards de Duclair, ,oies normande)
  ● accueil social à la ferme
 Vente ● ferme ouverte pendant la traite du matin
 (de mars ● accueil sur rendez-vous 
 à octobre) ● marché de Jumièges (samedi après-midi)
  ● vente à la ferme le mercredi soir
 Facebook Chèvrerie du Courtil

La chèvrerie du Courtil est une ferme 

ouverte : on y travaille mais on prend 

le temps de l’échange, de l’entraide, 

de l’écoute et de la bienveillance, des plus 

jeunes aux aînés mais aussi de tout 

ce qui nous entoure.

La Chèvrerie
JUMIÈGESdu Courtil

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Chèvrerie du Courtil
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L'activité de la ferme
La fermeture du dernier élevage de canards de 
Duclair en 2014 a conduit le Parc à s’engager dans 
la conservation de cette race locale.

Depuis, le Parc a développé un programme de 
multiplication et de développement de la filière, avec la 
création d’enclos de reproduction et l’installation d’un 
bâtiment d’incubation en 2019. Ce canard rustique est 
particulièrement adapté à la Normandie et à des conditions 
d’élevage naturelles. Ses caractéristiques gustatives 
sont remarquables et bien connues des plus grands 
chefs étoilés, qui ne peuvent malheureusement plus s’en 
procurer. C’est donc dans un objectif de préservation de 
la biodiversité domestique et de développement durable 
des circuits courts que le Parc s’est engagé dans cette 
mission un peu hors-normes.

Un concept innovant

Ce qui fait l’originalité de cette démarche, c’est 
l’intervention d’un organisme publique dans une filière 
non rentable à ce jour. En effet, le canard de Duclair, 
race domestique à très faible effectif, ne rentre pas dans 
les schémas économiques classiques. Le Parc soutient 
la filière en évitant aux producteurs la prise de risque, 
en leur permettant de tester l’élevage de canards en 
activité complémentaire, et d’expérimenter ainsi des 
modes d’élevage innovants.

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation ● 2014 : accueil des derniers spécimens 
   d’élevage de cette race locale 

  ● 2019 : internalisation de la production 
   de canetons et lancement de la filière 
   canards de Duclair
 Adresse Maison du Parc, 692 route du petit pont 
  76940 Notre-Dame-de-Bliquetuit
 Surface environ 1 hectare
 Emploi 0,5 équivalent temps plein
 Activités ● vente de canetons de 1 jour
  ● accueil des professionnels sur rendez-vous 
 Partenariats ● Région Normandie 
  ● collectif de sauvegarde des races 
   avicoles normande 
  ● association de promotion du canard de 
   Duclair 
  ● éleveurs
  ● gastronomes et distributeurs de la région 
  ● couvoir Grimaud Frères 

Cette race locale est particulièrement 

intéressante pour ses qualités gustatives 

et pour sa rusticité (biodiversité 

domestique), qui permet la mise en place 

de conditions d’élevage plus naturelles.

MAISON DU PARC 

NOTRE-DAME-
DE-BLIQUETUIT

Élevage conservatoire 

de canards
de Duclair

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Bréard - Photos : J. Mayaud
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L'activité de la ferme
François-Xavier Craquelin élève 140 vaches et bœufs de 
race normande. 

Il s’agit d’une race très rustique, particulièrement adaptée à 
notre climat, mais c’est pour le goût persillé de sa viande 
que l’éleveur a choisi la Normande. Cette qualité lui permet 
d’élever des bœufs cidrés, élevés à la manière du bœuf de 
Kobé. 

La ferme se développe dans une logique d’économie 
circulaire, pour faire de ses déchets des ressources et 
optimiser son fonctionnement. Dans cette idée, des vergers 
ont été replantés sur les parcelles des bovins. Les arbres 
protègent les animaux des intempéries et les apaisent. Et 
en parallèle, François-Xavier Craquelin produit du cidre. Le 
verger est constitué de variétés anciennes, exploitées en 
agriculture biologique. 

François-Xavier Craquelin fonctionne en autonomie 
alimentaire pour ses animaux. Il produit la luzerne, le foin, 
la betterave sucrière et aussi un mélange de tourteaux 
maison. Pour diversifier son assolement en connection 
avec le cidre, il a remis au goût du jour la tradition de 
la moutarde normande. L’assolement est un procédé de 
culture par succession et alternance sur un même terrain 
pour conserver la fertilité du sol. Ainsi, le vinaigre de cidre 
est valorisé dans une excellente moutarde au goût très 
particulier.

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 2002
 Adresse Hameau des Coudréaux, Villequier
  7640 Rives-en-Seine
 Surface 165 hectares
 Emplois 3 équivalents temps-plein
 Activité ● élevage de bœufs normands
                     ● cidre bio
                     ● calvados, calva arrangé, cidre de glace…
                     ● vinaigre et moutarde à l’ancienne
 Vente accueil et vente à la ferme sur rendez-vous

L’’importance de consommer 

des produits de qualité ! 

Il faut préserver une agriculture 

familiale, saine et ayant 

un impact positif sur l’écologie.

La ferme
VILLEQUIER 
(RIVES-EN-SEINE)

des

Coudréaux

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : E. Bénard, Ferme des Coudréaux
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L'activité de la ferme
En 2014, Samuel Foubert s’est lancé dans l’élevage de 
races locales de chèvres et de moutons. 

Petit-fils de d’éleveur bovins, c’était pour lui une vocation. 
Sans terres, il se lance dans l’élevage à titre d’amateur, en 
parallèle de son activité professionnelle dans le BTP. 

C’est en suivant des groupes d’éleveurs sur les réseaux 
sociaux que l’idée lui vient d’installer des brebis afin de 
maîtriser les couverts, les végétaux qui protègent les 
sols des grandes parcelles entre les cultures. À force 
d’expérimentations, il réinvente donc l’élevage de brebis 
en plein-air. Le pâturage vient réduire le désherbage 
chimique ou mécanique, par des institutions publiques et 
des agriculteurs.

Alors que la très grande majorité des éleveurs de moutons 
pratiquent l’agnelage en bergerie, Samuel Foubert a mis en 
place un système plein-air à 100 %, grâce à des parcelles 
plantées d’arbres et de haies servant d’abris naturels.

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 2014
 Adresse 7, rue de Brotonne - 27350 Hauville
 Surface 19 hectares 
  (uniquement des terres prêtées)
 Emplois 1 mi-temps
 Activité ● 2014 : élevage de chèvres pour activité 
   d’éco pâturage
                      ● 2020 : agneaux Roussin de la Hague 
   en caissette sous vide
 Vente à la propriété, sur commande 
  (06 63 32 86 92)

C’est en voyant des agents 

de services publics tondre l’herbe 

des zones de préservation 

des pluies que j’ai décidé 

de me lancer dans l’élevage, 

pour valoriser l’herbe et ne pas 

perdre de temps à tondre.

L’élevage
AUX ALENTOURS 
DE HAUVILLE

de Samuel

Foubert

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Élevage Foubert
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L'activité de la ferme
Samuel Thévenet élève 2000 poules de Gournay, 100 canards 
de Duclair et 30 oies normande par an. Récemment, il s’est 
lancé dans l’élevage de moutons de race Roussin de la Hague, 
et propose des agneaux à la vente. 

L’éleveur fait remonter sa passion pour les volailles à ses ancêtres 
vikings qui ont rapporté la poule de Gournay, l’une des plus 
anciennes races de poules française. Elle est réputée pour sa ponte, 
sa rusticité et son engraissement facile qui en font une excellente 
race de ferme. La chair, persillée, reste moelleuse avec un goût 
proche de la pintade. 

La ferme de la grande Bouverie a joué un rôle majeur dans la 
sauvegarde du canard de Duclair. Entre la fermeture du dernier 
élevage en 2014 et le renouveau de la filière animée par le Parc 
naturel régional des Boucles de la Seine Normande à partir de 
2019, cette ferme était le principal site de production de canards de 
Duclair. Samuel Thévenet a concrètement prouvé que la relance 
de cette race locale était possible, ouvrant ainsi la voie à d’autres 
éleveurs du Parc naturel régional. 

La ferme de Samuel Thévenet ressemble probablement aux 
fermes d’autrefois, avec divers animaux élevés en plein-air sur des 
parcours enherbés toute l’année. Les animaux sont nourris avec 
du blé produit localement et aplati mécaniquement pour favoriser 
la digestion.  

Ces animaux sont plus longs à élever et le prix des poussins/canetons 
est plus élevé, mais le crédo de l’éleveur est de défendre le goût 
et la biodiversité domestique. Samuel Thévenet s’est passionné 
pour les races locales et participe aujourd’hui à l’administration du 
collectif de sauvegarde des races avicoles normandes (CSRAN). 

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 2016
 Adresse 4, chemin de la grande Bouverie
  76440 La Bellière
 Surface ● 6 x 1 500 m² pour les poules
  ● 2 000 m² de pâture avec mare
   pour les canards
  ● 3,5 hectares pour les moutons
 Emplois 1 salarié
 Activité ● poules de Gournay
   (vivantes ou prêtes à cuire)
                    ● canards de Duclair
   (vivants ou prêts à cuire)
                    ● oies normandes
   (vivantes ou prêtes à cuire) 
                    ● agneaux Roussins de la Hague
 Vente à la ferme le samedi de 14h à 18h

À la base, 

c’est une passion d’enfance, 

transmise par mon grand-père

La ferme
LA BELLIÈRE

de la grande

Bouverie

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Ferme de la Grande Bouverie
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L'activité de la ferme
Aurélie Bourassin élève 30 brebis reproductrices de la race 
Avranchin. Les Avranchines ont été la première race ovine 
reconnue pour la Manche. Il s’agit d’un croisement entre des 
brebis de la Manche et des béliers Dishley, Kent et Southdown.  

L’Avranchin est une race herbagère faite pour vivre dehors toute 
l’année. Concrètement, enfermées en bergeries toute l’année, les 
brebis dépriment et perdent du poids ! Il n’y a que lorsqu’elles sont 
proches de l’agnelage qu’elles sont enfermées la nuit pour éviter 
les renards et les autres prédateurs. Les brebis Avranchines sont 
très maternelles avec leurs petits et ont un caractère très docile, 
idéal pour les petits élevages. Elles ne craignent pas l’eau car elles 
ont de bons pieds, une faiblesse très classique chez d’autres races. 

Leur alimentation est essentiellement composée d’herbe et de foin 
récolté. En guise de complément alimentaire, Aurélie Bourassin 
ajoute des granulés. La présence de quelques canards de Duclair 
participent à la maitrise des insectes dans la bergerie. 

Concernant la production, Aurélie Bourassin fait transformer sa 
viande afin de pouvoir la vendre sous forme de caissettes. La 
viande d’Avranchin a un grain très fin, sans dépôt de graisse.  

Leur toison généreuse, jusque sur la tête, intéresse l’industrie de 
la laine. Aurélie Bourassin participe au retour d’une filière de laine 
Avranchine avec la filature du petit Auney. Très investie dans la 
sauvegarde de cette race locale, l’éleveuse anime le réseau des 
éleveurs Avranchin dans le cadre de du réseau Oscar (Organisme 
de sélection des trois races ovines normandes Roussin, Cotentin, 
Avranchin). Enfin, elle participe à l’installation des éleveurs et à la 
répartition des reproducteurs.

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 2014 - 2015
 Adresse 1 l’Etot Fossey - 50190 Marchesieux
 Surface ● 6 hectares
 Emplois 1 équivalent temps plein
 Activité ● élevage de brebis Avranchines
  ● location du gîte de l’Etot des Fossey
 Vente ● accueil sur rendez-vous 
  ● caissettes et demi-caissettes

Sauver une excellente race 

patrimoniale en voie de disparition 

et s’impliquer dans la filière locale, 

cela a du sens !

L’élevage
MARCHESIEUX 
(50)

d’Aurélie
Bourassin

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Élevage Bourassin
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L'activité de la ferme
Kévin Houmard a travaillé durant 14 ans en tant que vendeur de 
matériel de plongée à Rouen. Mais lassé de passer son temps sur 
la route et dans les embouteillages, il réfléchit à une reconversion 
et un retour à des choses plus essentielles pour lui. 

Un soir, il écoute Pierre Rabhi, agriculteur, penseur et écrivain. Le 
discours qu’il tient sur la nature prend alors sens pour lui. Pierre 
Rabhi interpelle chacune et chacun d’entre nous : « plus que 
jamais, il faut faire sa part comme le Colibri ». En référence en cette 
légende amérindienne. « Un jour, il y eut un immense incendie de 
forêt. Tous les animaux terrifiés, atterrés, observaient impuissants 
le désastre. Seul le petit colibri s’activait, allant chercher quelques 
gouttes avec son bec pour les jeter sur le feu. Après un moment, le 
tatou, agacé par cette agitation dérisoire, lui dit : ʺColibri ! Tu n’es 
pas fou ? Ce n’est pas avec ces gouttes d’eau que tu vas éteindre 
le feu !ʺ Et le colibri lui répondit : ʺJe le sais, mais je fais ma partʺ ».

Kévin Houmard fait sa part en cultivant des produits 
sans pesticides, car quand on les consomme, les 
pesticides sont mauvais pour la santé et engendrent 
des maladies. Il cultive environ 60 espèces à l’année, 
en serre froide ou en plein-champs, dans le respect 
des principes de la permaculture. Son exploitation est 
labellisée Agriculture biologique.

Les légumes frais et bio arrivent ainsi tous les jours à la cantine 
et sont travaillés par Sylvie et les cuisinières. Elles découpent et 
mijotent des légumes plein de terre, de toutes les tailles et qu’on 
ne peut pas prévoir à l’avance dans les menus ! À la cantine de 
Saint-Paër, le menu suit le fil des récoltes et des saisons.

Je suis maraicher par amour 

pour la nature et parce que 

j’attache une importance capitale 

à consommer des produits sains 

pour notre santé

La ferme
SAINT-PAËR

duSaint-Paër

  CARTE D'IDENTITÉ
 Installation 2016
 Adresse 1274, le bas Mouchel - 76480 Saint-Paër
 Surface ● 3 hectares dont 1,5 en culture plein champs  
  ● 500 m² en culture sous serre
 Emploi ● 1,5 équivalent temps-plein 
  ● 1 saisonnier (avril-septembre)
 Activité ● maraichage
  ● accueil des professionnels sur rendez-vous 
 Vente ● à la ferme le vendredi soir de 16h30 à 19h30 
  ● marché de Canteleu le samedi matin 
  ● marché de Duclair le mardi matin 

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Saint-Paër
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L'activité de la ferme
Marie-Claire Glémot et Philippe Sellier élèvent une centaine 
de vaches de race Charolaise en agriculture biologique et sur 
prairies naturelles.

Marie-Claire Glémot et Philippe Sellier sont deux anciens salariés 
d’organismes agricoles. En 2000, Philippe Sellier saisit l’opportunité 
offerte par le Conservatoire du Littoral d’installer un éleveur sur une 
ferme récemment acquise pour y développer un système « tout 
herbe ». Marie-Claire Glémot s’associe avec lui en 2014.

Les éleveurs gèrent 185 hectares de prairies naturelles dans le 
secteur du marais Vernier et de la Risle maritime, un vaste ensemble 
de zones humides possédant une haute valeur écologique et 
paysagère. La Charolaise, race rustique, permet de bien valoriser 
les 160 ha de prairies humides et de marais. Les jeunes mâles sont 
vendus en broutard, les femelles servent au renouvellement ou sont 
engraissées à l’herbe et vendues à l’âge de 3 ou 4 ans. Philippe 
et Marie-Claire développent la production de bœufs gras finis à 
l’herbe, au fourrage de la ferme ou à la luzerne bio. L’ensemble 
de l’exploitation est conduite en agriculture biologique. La majorité 
des parcelles bénéficie de mesures agro-environnementales 
(MAE) proposées par le Parc naturel régional. Cela permet aux 
éleveurs de bénéficier d’une aide financière pour la mise en œuvre 
de pratiques extensives favorables à la biodiversité.

Les pratiques vertueuses de l’exploitation ont été récompensées 
en 2020 par le 1er prix au concours des pratiques agro-écologiques, 
catégorie « prairies et parcours », organisé par le Parc. La 
prairie lauréate allie belle diversité floristique et grandes qualités 
agronomiques.  CARTE D'IDENTITÉ

 Installation 2001

Création du GAEC 2006
 Adresse La petite vallée
  27680 Saint-Samson-de-la-Roque
 Surface 185 hectares
 Emplois 2,4 équivalents temps plein
 Activité ● broutards à l’herbe
  ● génisses et bœufs à l’herbe 
   en agriculture biologique
 Vente ● accueil sur rendez-vous 
  ● caissettes et demi-caissettes

L’élevage extensif tout herbe 

sur prairies naturelles permet 

d’avoir une vraie qualité de vie 

et une grande liberté au quotidien.

La ferme
SAINT-SAMSON-
DE-LA-ROQUEduBac

Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Ferme du Bac
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Conception : Le Zèbre - Imprimerie Breard - Photos : Ferme du Quai de la Risle

L'activité de la ferme
Marc et Monique Legendre élèvent 85 vaches laitières de 
races Prim’holstein et Montbéliarde dans la vallée de la 
Risle. Une partie de la production de lait est transformée 
à la ferme et vendue en circuit court.

Marc Legendre s’installe en 1999 avec un troupeau de vaches 
laitières et allaitantes. En 2004, l’éleveur se concentre sur la 
production de lait et en 2016, l’installation de Monique au sein 
d’un GAEC permet le développement de la vente directe.

Les éleveurs gèrent aujourd’hui 150 ha et produisent environ 
750 000 litres de lait chaque année. Les deux associés en 
transforment environ 20 % à la ferme pour faire du beurre, 
du lait en bouteille et de la crème. Ces produits sont ensuite 
vendus sur place, sur les marchés ou auprès de restaurateurs 
et boulangers parisiens. La vente en circuit court a permis de 
diversifier les débouchés et de mieux valoriser les produits de 
la ferme. Les vaches sont nourries à l’herbe la moitié de l’année 
et avec des aliments fermiers le reste du temps. Les éleveurs 
ont réduit les achats de concentrés, optimisés l’utilisation des 
prairies naturelles et testent la culture de méteil en dérobé 
pour couvrir les sols en hiver et produire un aliment équilibré 
pour le bétail. Prochaine étape : probablement l’arrêt du maïs 
et la conversation en l’agriculture biologique ?

Les 120 hectares de prairies naturelles sont regroupés 
en bordure de la Risle dans un cadre préservé. Grâce 
aux pratiques extensives des éleveurs, on y retrouve une 
biodiversité patrimoniale : cigogne blanche, bruant des 
roseaux, orchis à fleurs lâches, oenanthe fistuleuse... 
Le GAEC a été récompensé lors du concours prairies 
fleuries 2020 organisé par le Parc, par la mention « Qualité 
paysagère ». 

  CARTE D’IDENTITÉ
 Installation 1999

Création du GAEC 2016
 Adresse 408 quai de la Risle - 27210 Foulbec
 Surface 150 hectares
 Emplois ??
 Activité produits laitiers transformés 
  à la ferme
 Vente ● directe à la ferme
  ● marchés de Lillebonne, 
   Notre-Dame-de-Gravenchon, 
   Le Havre, Bourneville-Sainte-Croix

Ce que nous apprécions 

avec la vente directe, c’est d’avoir 

le retour des clients. Nous avons 

une certaine fierté à fabriquer 

des bons produits !

La ferme

FOULBECde la Risledu Quai


