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Ils entreprennent dans la vallée
Danielle et Jean Lou MEUROT

"On est contents de ce que l'on a créé et vécu ici : ce métier c'est une vie".
Danielle et Jean Lou MEUROT sont éleveurs de brebis depuis 1987. Ils sont arrivés 
dans la vallée après avoir quitté l'Aveyron. Ils ont rencontré Liek et Shoert Wartena par 
l'intermédiaire d'un de leur ami berger, Bernard Moser, et sont venus s'installer dans la 
maison où ils vivent toujours aujourd'hui à Vachères-en-Quint. Pour la petite anecdote, 
Yves GUERIN, déjà installé à Vachères, créait le "Pain de Grimone" actuel dans le four 
de Véronica Mantel. 
Leur projet d'installation : l'élevage de brebis et la transformation du lait. Jean Lou se 
charge de la gestion et du suivi du troupeau. Danielle en plus de la transformation, 
l'accompagne au moment des agnelages, des soins aux bêtes et de la traite.

Chacun son domaine, mais en commun une passion: élever les brebis avec comme 
"outil de soin", l'homéopathie. Ce choix de médecine, part du principe que le "malade" a 
les forces de la guérison en lui. Le médicament homéopathique est là pour accorder les 
forces du malade et les mettre en musique, comme une partition! L'animal ou l'être 
humain, exprime son mal être par des signes différents qu'il faut repérer par une 
observation permanente. Ce sont ces signes qui vont former la clef pour trouver le 
remède. En homéopathie, c'est une observation spécifique qui s'acquiert avec le temps. 
Plus on connait le troupeau, plus le remède sera adapté et le soin rapide. Chaques 
éleveurs, ovin, caprin ou bovin possède sa façon d'observer. Ce choix de dynamique 
d'élevage, Jean Lou l'explique: "Cette médecine a l'avantage de ne pas utiliser de 
substance chimique. Ainsi il n'y a pas de résidu ni dans la viande ni dans le lait: cela fait 
un atout supplémentaire de qualité. On sait aujourd'hui qu'on utilise trop d'antibiotiques ! 
Quand on utilise l'homéopathie, on a moins d'appréhension sur les risques 
médicamenteux". 

Parlons du fromage!... Danielle a commencé par les 
lactiques: le petit fromage carré "l'hébergé". Puis 
vinrent les tommes pressées, la féta, la brousse et plus 
tard les yaourts de brebis. Dernièrement, elle s'est 
mise à retravailler la pâte molle et a créé depuis peu le 
"P'tit Quintou". "Je me suis formée, progressivement et 
je tente de valoriser le lait le mieux possible en évitant 
d'utiliser des ferments lyophylisés. Je fabrique moi 
même mes levains depuis 6 ans ! Les clients ont 
remarqué la différence : le fromage a plus de goût ! 
Par l'expérience et la connaissance cumulées, je suis 
autonome dans la fabrication du début à la fin! Je 
réfléchis encore aujourd'hui à un autre fromage qui me 

motive pour mes dernières années professionnelles..."

Jean Lou explique qu'ils ont fait de cet élevage, un élevage à échelle humaine en 
harmonie avec le village et le local; vivre pour et avec le local. Les éleveurs actuels 
choisissent leur mode d'élevage en cohérence avec leur environnement géographique, 
économique, humain dans lequel ils se sont implantés. Danielle et Jean Lou ont fait leur 
choix. "On doit remercier les habitants de la vallée de Quint pour leur sens de l'accueil 
et leur générosité. On arrive en fin de carrière, et si on en est là ce jour, c'est grâce à 
tous. Les habitants, nous ont acceptés à Vachères, nous ont aidés pour les fourrages, 
pour le matériel (CUMA)... si je me suis investi dans des mouvements paysans c'est 
avant tout parce que les gens m'ont ouvert leur porte. Il y a un sens collectif ici qu'on ne 
retrouve pas partout, c'est une vraie terre d'accueil". " Tout au long de notre vie, nous 
avons passé nos connaissances, nos savoirs, notre mode de vie aux stagiaires qui 
venaient rythmer les journées avec nous ! De nombreux ex-stagiaires reviennent à 
Vachères parler de l'exploitation qu'ils ont construit, de leurs choix de vie, de leur plaisir 
à élever leur troupeau... C'est cela qui nous parle et qui montre que nous avons relayé à 
d'autres notre expérience d'éleveur".



Venez rencontrer ceux qui font de la terre une passion. Les 28 et 29 avril, des paysans de la vallée et 
d'ailleurs vous accueillent à bras ouverts pour vous faire partager leur métier. Quatre fermes de la Vallée de Quint y 
participent :

- L'Âme des Simples, avec Nathalie Portaz et Florence Huvet, productrices de plantes médicinales. Rendez- vous sur 
une parcelle au carrefour des routes de St Julien et du Col de la Croix. Visite des plantations, explication de la distillation, 
démonstration de traction animale, exposition photos de l'ensemble de l'activité et un goûter aux plantes à venir déguster à 
toute heure. (06 83 52 04 93)

- Le Quintet, avec Véronica Mantel qui vous fera le tour de son exploitation. Vous pourrez apprécier ses condiments, 
vinaigres et chutneys aux goûts colorés. Assiette découverte à 15 euros le midi . (réservation :
04 75 21 21 20 ou 06 33 75 19 60)

- L'Hébergé, avec Danielle et Jean Lou Meurot, qui auront plaisir à vous faire découvrir leur site pastoral qui se 
conjugue en harmonie avec leur troupeau de brebis ainsi que leurs différents fromages. (04 75 21 23 77)

- Vach' àQuint chez Lien et David Tousseyn qui participent pour la première fois à cet événement. Ils vous invitent à 
vivre la traite et comprendre la fabrication du fromage, pour finir sur une dégustation de leurs trésors. (04 75 21 29 75)



 

Plus d'info : epi@valdecquint.fr / 09 64 47 82 18

Club Quintou à Vachères
Le 18 janvier le maire de Vachères a reçu les membres du club Quintou à la 

mairie pour tirer les rois. Dans une ambiance chaleureuse on a joué à la 

belote, mangé les succulentes galettes et échangé des nouvelles. Jeannette 

Escaron a pu se joindre à nous grâce à une gentille conductrice motivée. Un 

chouette rendez-vous qui commence à rentrer dans les habitudes. À l'année 

prochaine!

Achats groupés d'épicerie sèche bio
Depuis cette année, l'association Valdec'Quint propose aux familles de la vallée de Quint un service d’achats groupés de produits 
certifiés biologiques au tarif de gros afin de faire des économies d'argent, d'avoir accès à des produits de qualité, de limiter ses 
déplacements  et les emballages.
Le groupement se fournit essentiellement auprès d’un grossiste, mais s'interdit de commander auprès de ce dernier des produits frais 
fabriqués/cultivés dans le territoire de la Biovallée®. Nous portons une attention particulière aux nouvelles offres du territoire afin de 
constamment privilégier les producteurs locaux. Les motivations pour adhérer ne sont pas uniquement financières. Les distributions sont 
des moments conviviaux de partage et d'échanges.
Vous êtes intéressé/es pour rejoindre notre groupe ? vous pouvez alors consulter la charte téléchargeable sur notre site internet 
(www.valdecquint.fr rubrique "achats groupés") ou la demander à l'Espace Public Internet. Une fois la charte signée, vous recevrez un 
mél dès qu'une nouvelle commande se prépare vous invitant à y prendre part. La commande s'effectue en ligne (cf. tutoriel vidéo sur le 
site) depuis chez vous ou si vous préférez, avec l'aide de Mehdi à l'EPI. Plus d'info : epi@valdecquint.fr / 09 64 47 82 18

Première AG annuelle au Monastère de Ste-Croix.

Plus de trente personnes sont venues assister à la première assemblée générale de l'association "Les amis du monastère". Cette journée 
s'est déroulée en trois temps : Présentation du rapport moral et financier / projections sur 2012. Le collège des 4 présidents de 
l'association ont tour à tour souligné combien le pari de reprise était osé et qu'avec l'aide de tous, bénévoles et salariés, les résultats de 
cette première année étaient assez innatendus ; Choucroute conviviale mitonnée avec soin et passion par Bernard, inconditionnel 
amoureux du site, Conférence de Monsieur Claude Huot, historien venu nous parler des Antonins. Ce moment fut très enrichissant et 
fortement apprécié.
Le conseil d'administration compte aujourd'hui 12 personnes : 6 femmes et 6 hommes (Paméla Chevalier, Veerle Verbeck, Béatrice 
Jacq, Nadine Monge, Colette Pellerin, Carolyne Ligouy, Jean-Claude Mengoni, Thierry Darmagnac, Emmanuel Judes, Alain Lecocq, 
Hervé Baussanne et Johan Melsen).
Avant d'entamer cette nouvelle saison, nous tenons encore une fois à remercier toutes les personnes qui nous ont soutenus, qui ont 
donné de leur temps et qui participent à ce que ce magnifique lieu s'ouvre et reprenne vie dans la vallée. 
Nous avons besoin de vos bras pour les prochains chantiers d'avant saison les samedi 17 et dimanche 18 mars 2012 ainsi que les 
samedi 31 mars et dimanche 1er avril 2012 de 9 à 18 h.
Très amicalement, Fred et Steph.


