
' ai toujours aimé a

nature Après avoir vécue

en banlieue partsienne

lusqu'à mes 
.l 
3 ans, mes

sont partis s'instal er en Vendée

-os vacances se Passaient chez

-sins à Pornichet, au bord de a mer

: s vlvre comme ça, à la campagne,

,: d'animaux Je suis Partie en voyage

.'que du Sud avant d'entrer à la Fac

.;no, ou j'a eu un master. N,4on rêve

: "etourner en Amérique latine et de

r'avec es producteurs. J'ai donc suivi

:.:r prO en COn'lmerce internationa

sé sur les pays émergents. Je me

.'cuvée à travailler dans une société
--erce équitable, mais 1e n'étais pas

. en lien avec es producteurs. Je

:s routes de France où ie travaillais

- départements dans le nord. J'étais

.-: ale. Je m'ennuyais Le cÔté produit

, -:rait, 
1'avais envie de nature et envie

,- lue que chose. Je suis partie vivre en

-: où 1'ai fart un bilan de compétences

=-. nstitutrice J'ai donc commencé à

:- e concouTs toute seule, mais c'est

. =.u impossible Je n'étais pas vraiment

::- ce métier À POte EmPloi, ils m'ont

,= Je sulvre des stages d'évaluation en

-:= lravail. Pendant une semaine, tu es

-.:'s on dans une entreprise J'ai choisi
-'-e avec une production de fromages

-: de suite aimé |
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J'adore tout ce qu est manuel, falre la

cuisine . Mon père nous a toulours fait

manger du fromage qui pue I Et dès que j'ai

eu mes premiers salatres, je suis a lée à a

fromagene pour acheter des bons produits.

Je ne pourrais pas rne passer de fromage ! À

la ferme où 1'ai sulvi mon stage, je suis tombée

an:roureuse de l'environnernent, des odeurs, Le

ait chaud, Ie petit lait, l'utllisation des grosses

pel es et cles grosses louches. . C'étalt remp i

de douceur. On commençait tÔt, on frnissalt

tard, on s'occupait des animaux d'un cÔté, et

de l'autre rl falLart aJler en aboratoire, faire des

mesures, s'habiller bien propre La fabrrcatton,

j'ai trouvé ça magique L Au départ, je me disais

que 1'aLlais faire ça en plus d'un autre métier,

mais à un rnoment donné, il faut se ancer

et choisir ce qu'on aime I Je me suis donc

lancée dans une reconverslon et 1'ai passé

un brevet professionneL de responsable

d'exploitatlons agricoies. Au même moment,

j'ai rencontré quelqu'un qui viva t à Tahtti et 1e

l'3i suiv' jrsqu'ici I Je re pensa s pas po-voi'

faire des fromages ici et je me suls d'abord

dit qu'i fa la t que je trouve une aLrt'e voie

professionnelle Mais je suis allée voir Olivier

Pourard, un tai['e-rron-ager venL anine' ute

masterclass à Tahitr, et ll m'a encouragée

à lancer ma fablcation de fromages ll m'a

proposé d'être avec lui sur les prochains

événements qu'i organiserait un an plus

tard J'avais donc un oblectif : rl fallait que 1e

produise !

J'ar d'abord loué le laboratoire de lvloana

Glaces pendant es week-ends et )al
oommencé à tester des recettes avec e ait

de Tahlti J'ai mis du temps mais i'ai réussi à

falre un camembert : le Saint Tahitien Un an

plus tard, en septembre, octobre 2017, j'étais

avec Olivier Poulard suT son événement et

mes fromages étaient à cÔté de tous ceux

qu' 1 avait ramenés Tcus Les gens sont venus

vers moi, il y a eu un tel engouement ! J'ai

donc trouvé un aboratoire plus qrand et

aujourd'huile propose plusieurs fromages . le

Saint-Tahitien, la Tomme du Vent, la Tomme

du Vent au poivre de papaye et du fromage

frais avec plusieurs parfums. C'est très

spécral la fabricatton du fromage car il faut

suivre son rythme. llest impossible de ralentir

ou d'accélérer. IL faut s'occuper d'eux tout le

temps, les btchonner ! Je suis heureuse de

n'ra Teconve[sion car je possède aulourd'hui

ur vrai savoir-faire et c'est très valorisant I » :r!


