
L’élevage de porcs Longué 

Un exemple de naisseur-engraisseur de porcs Longué au sein d’un système diversifié 

L’éleveur  
Installé en 1980 sur la ferme familiale, en volailles  

Conversion à l’Agriculture Biologique en 1998 

Actuellement 5 associés en GAEC 

Premiers porcs Longué achetés en 2005, en remplace-
ment de deux porcs Gascon 

Choix des Longué car c’est une race locale, volonté de 
sauvegarder ce patrimoine 

Qualités : 

Rustique, capable de vivre à l’extérieur 
Très bonne valorisation des sous-produits des autres 
ateliers de l’exploitation 

Points faibles : 

Ont tendance à faire du gras, attention à ne pas les pous-
ser avec des compléments trop rapidement comme en 
races conventionnelles 

Les moyens 

5 UTH 

Ateliers 

420 brebis Solognotes 

80 brebis Lacaune avec transfor-
mation fromagère 

10 vaches Jersiaises, avec vente de 30 bœufs par an 

Fabrication de pain à partir du blé issu de l’exploitation (250 kgs/semaine) 

Chanvre (huile et isolant), lentilles, vignes 
 

Assolement 

190 ha =  40 à 50 ha de céréales 

  15 à 18 ha de blé ancien (pain) 
  10 ha de mélange céréalier (porcs et vente) 

  5 ha orge (brebis laitières) 

  5 ha lupin (brebis laitières) 
      140 à 150 ha de prairies  

      5 ha de chanvre, des lentilles 

Fourrage : 50 à 70 ha de foin (autoconsommation et vente) 
 

Bâtiments 

Trois fermes au sein du GAEC 

Porcs logés sur 2ha, en plein air 
 

Signe officiel de qualité 

Agriculture biologique 

 

 

L’élevage 

Le troupeau 

Logement 

A l’extérieur toute l’année 

Un parc par truie après la mise bas, avec un cabanon paillé 

 

Alimentation 

Fourrages et céréales issus de la ferme : autonome 

Truies : 2 kgs de mélange céréalier par jour 

Engraissement : 1 kg de mélange céréalier par jour de 2 à 
4 mois, puis 2 kgs par jour jusqu’à 12 ou 14 mois (soit 500 
à 600 kgs par porcelet) 

+ Son de blé issu de l’atelier pain 

+ Sérum issu de la transformation fromagère (2 à 3 L/jour 
de décembre à juillet) 

Litière et effluents 

Paille issue de l’exploitation 

Reproduction 

Un verrat, changé environ tous les deux ans (appartient à 
l’association du porc Longué) 

Truies issues du cheptel  

Santé 
Aucun problème de santé 

Aucune dépense vétérinaire 

Vermifugation à base de plantes 
  

Temps de travail 

Une heure de travail quotidien, comprenant l’alimenta-
tion matin et soir, le paillage une fois par semaine, la trans-
formation et la vente 

Loire-Atlantique 



Enjeux agro-écologiques 
- Agriculture Biologique 

- Sauvegarde d’une race locale 

- Autonomie alimentaire 

- Valorisation des sous-produits des autres ateliers 

- Utilisation des outils d’abattage et de transformation locaux 

- Privilégie les circuits courts, qui valorisent mieux les races locales 

 

Commercialisation 

Entre 30 et 40 porcelets sont vendus engraissés sur l’exploita-
tion, jusqu’à l’âge de 12 à 14 mois (100 kgs environ). Ils sont en-
suite abattus et découpés en Mayenne, et reviennent sous forme 
de colis de 10 kgs, vendus en AMAP et aux clients des marchés au 
prix de 13€ le kg. 

Les porcelets restants sont vendus 15 jours après le sevrage, à 
des engraisseurs, au prix de 95€. 

Les truies réformées sont transformées en saucisson sec au Pays 
Basque (25 à 30 kgs par truie), vendu au prix de 35€ le kg, ou 
bien en verrines via « La Terre à l’Assiette ». 

 

 

Contacts 

Porc Longué 

http://porc-longue.fr/ 

 

 

http://www.crapal.fr 

Réalisation à l’occasion de la 
Fête de la Vache Nantaise et 
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