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4 premiére sortie du troupeat,

dans les paturages d'izeste (64), w L'hiver, c'est |3 période de 'agnelage. Les brebis peuvent metirs b=s
aprés la longue période hivernale & n'importe quel moment, Seule indication, le calendrier des Postss
dans la bergere Un des demiers- pour surveiller fes différentes lunes, Les jaunas mamans ont dros 2
nés, un pe faible, sera nourr au des faveurs particuliéres pour les repas ; Ia luzeme, plus riche en calow

hiberon par Daniel. sera leur meny pendant les premiers Jours, aprés [a nalssance des s

Le lait de brebis, aprés la traite, est
chauffé dans le chaudron. C'est la

premiére étape de la fabrication du
fromage, mélange de traditions, de
savoir-faire et du respect du cakier

des charges de l'agriculture biologiue.

b
Un par um,
avec sain, tous
fes fromages |
sont fagonnés,
sunveiliés,
Aumerotés
(& la plume!).
Chacimn,
suivant son
polds, a drofit
54 dose
de sal bio,
bien sir, et 8
son traitement
de faveur. Y

Curfeux mélange i

_ARETA

1 Dans le saloir construit sous terre, en dessous du jardin, la température
et 'hygrometrie sont idéales pour laffinage. Comme les grands crus
millésimés, les fromages sont régulidrement surveillés, retoumas,
brossés, bichonnés. Ich pas de standardisation ; aucun n'a la méme
taille, la méme forme, le méme poids, ni la méme apparence,
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La vie
)astorale
dans les
Pyrenees
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Pyrénéen d'origine,
Pierre Coudouy, 46 ans,
a longtemps cherché sa voie
avant de venir au photo-
journalisme. Aprés une
collaboration pour le
mouvement ATTAC,

il a suivi le quotidien

d'un couple de bergers.

Il signe aujourdhui un
reportage passionnant

sur leur vie proche de la
nature et des traditions.

4 et endroit, Los Cujalas, était autrefols
trés apprécié des bergers de la région,
d'oll son nom (Tes cujalas sont fes
cabanes des bergers, en haute
mehﬂmmﬂ'hulwnmm

une demt-.lmmdemmreapbda
travers les bois,

Pour nettayer le matgriel
{bidons et chaudrons),
il faut marcher
Jusgu'aw petit ruisseau,

comment est née l'idée de ce sujet ?
Al'occasion d'une collaboration pout le joursal de fa
Confédération paysanne, j'ai éé amené 4 faire des
photos sur le marché bio de Pau, dans les Pyrénées.
I'ai alors rencontré Rachel et Daniel, un couple de
bergers installés dans b vallée d'Ossaw, qui venaient
vendre leurs fromages en ville tous les samedis matin.
I'ai goité & leun production, et une petite voix infe-
riewre mi'a suggéré de faire quelque chose ! Ce qui m's
séduit dans le travail de ces bergers, c'est leur
démarche « tout hiologique » qui leur permet de
garder le lien avec la culture ancestrale des Pyrénées,
1ls restent dans [ tradition. sans pour autant amaorcer
un retour en arritee. D'ol lidée de les suivre dans
leur quotidien sur la durée (trois ans en tout].

Comment as-tu organisé ton travail ?
Dans un premier temps, il 4 fally comainere Rachel e
DChaniel de l'intérét du reportage. Méme 51ls me connais-
satent déj i travers les photos que jinvais réalisées poar
la Confédération paysanne, ils étaent un pen mefiants...
Je Jewr ai proposé une sorte de marché : ils me préve-
naient quand des choses intéressantes se produissient
et j'arrivais pour faire o5 photos. C'est alns que faf pi
suivre la transhumince des bétes au début de I'é4é, b
fbrication du fromage dans toutes ses éapes, mais amsa
ka tonte des brebis, Fagnelage ou be péle-pore (le demier
jour d'un cochon), Bien sir, je ne prenais pas toar le
temps des photos et je n'al jamais « dirigé » le reportage
i tenais & ce qu'une vraie relation s'installe et pour cels,
il fallait chu temps....

Quel est le souvenir le plus fort que tu
gardes de ces années ?

La premiére estive avec Daniel. Li-haut, se troave b
cabane dans un trés beau leu, encore sauvage, aves vie
stur toute Lo vallée et le pic du Midi d'Ossau, ew aban-
donné pendant de longues années parce quiil est inac
cessible miéme en 4 x 4,

Dianiel y monte chisque soir, pour la traite des bétes et
v dort. 11 5e releve 1ot le matin powr traire & nouvess
et il v fait son fromage avant de redescendre « & Ia
plaine . Dans la cabane, il n'v @ ni eau ni electncits,
c'est la vie 4 Tancienne. Cuand je suis monté [§-haut,
javais juste mon appareil photo, un Konika Hegar, ke
jumeat do Leica, et mon sac de couchage, ['ai demande
& Daniel de faire comme si je n'Mais pas [,

fe garde encore le souvenir du silence. .,

Tu as fait le cholx de travailler

en couleur...

A vrai dire, au début, futilisais des flms noir et blanc
pour des raisons financiéres (je développais alors mes
phatos). Puis je me suis dquipé en matériel informa-
iU, AveC U scanner pour numériser moj-méme les
fichiers. Je suis alors passé en couleur et j'y ai pris goit.
Aujourdhui, je travaille exclusivement en Fuji Supéria
{film, pas diape), de 100 & 400 150 selon les conditions
de lumitre. fe dispose uniquement d'une optique
35 mm, celle qui me comvient le miewx pour la compo-
sitien des images. Je n'utilise ni flash (trop agresif), m
trépied : quand | lumitre est basse, je descends en
vitesse, c'est tout, En fait, i essayé d'étre avssi authen-
tique dans ma maniére de photographier que les bergers
dans leur maniére de ravaifler. .. Ce faisant, je pense
avoir réussi 4 ne pas tomber dans le piege de o belle
imiagge de terroir, Un choix que f'ai voulu conserver dans
man prochain projet: un livee sur la vie pastorale,
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