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En passe d’obtenir son 
Appellation d’Origine 
Protégée (AOP), la filière 
Poulet du Bourbonnais 
en Auvergne attire de 
plus en plus de nouveaux 
éleveurs. Aujourd’hui, ils 
sont 9, répartis sur l’ensemble du 
territoire Bourbonnais. 
À l’horizon 2027, ils devraient être près 
d’une vingtaine. Et pour cause, le Poulet 
du Bourbonnais offre aux jeunes fraichement 
installés un élevage qualitatif, valorisant 
et rentable. Une belle occasion de mettre  
la lumière sur cette volaille ancestrale !

Issu du coq de race ancienne rustique et 
fermière, le Poulet du Bourbonnais trouve ses 
origines à la fin du XIXe siècle pendant le métayage. 
Facilement reconnaissable à son beau plumage 
herminé, le Poulet du Bourbonnais a tout d’une 
volaille d’exception ! Élevé plus de 100 jours, il 
gambade sur les riches terres bourbonnaises. Il 
bénéficie d’une alimentation riche en céréales 
locales et d’un engraissement à la poudre de lait et 
vit dans de petits poulaillers en bois sur plancher. 
Des méthodes d’élevage héritées du savoir-faire 
ancestral des métayers d’antan que les éleveurs 
de poulets du Bourbonnais apprécient grandement 
de faire perdurer.



Installé en plein cœur de l’Allier, berceau des Bourbons et 

de la volaille éponyme, Sébastien élève des brebis et des 

Poulets fermiers d’Auvergne. En août 2021, il s’est également 

lancé dans l’élevage de Poulets du Bourbonnais.  « J’ai voulu 
diversifier mon élevage et surtout, valoriser cette production 
si particulière » confie-t-il. En contre-bas de son exploitation, 

ses 3 cabanes en bois se dressent sur des parcours arborés de 

plus de 3 500 m² sur lesquels ses volailles peuvent gambader 

en plein air. À l’intérieur de ces habitations typiques, ses 

quelques 500 Poulets du Bourbonnais au plumage blanc 

parsemé de noir possèdent tout le confort nécessaire : 

plancher isolant, paillage et aliments riches en céréales. 

« Elles sont nourries de céréales originaires de la zone AOP » 
indique Sébastien. Un des engagements du cahier des charges 
qui tient au cœur du jeune éleveur de Poulet du Bourbonnais, 
le premier à choisir ses aliments en vrac. « Je veux produire 
moins mais mieux, c’est ce que m’apporte cet élevage. C’est une 
occasion aussi de faire valoir la qualité de cette volaille, oubliée 
de l’Histoire et pourtant si emblématique de notre territoire ».

Après la retraite de son beau-père Jean-Claude il y a 2 ans, Lucie 

s’est installée en GAEC avec son conjoint, Pierre, et son beau-

frère Nicolas. À eux 3, ils élèvent un troupeau de bovins et des 

Poulets fermiers d’Auvergne, 6 poulaillers au total. Ils cultivent 

également 40 hectares de céréales, leur permettant de récolter 

de la paille, de quoi nourrir leurs bêtes et fabriquer de la farine, 

en toute autonomie. Des semaines donc chargées mais qui 

passionnent les jeunes associés. Aujourd’hui, Lucie se lance 

dans l’élevage de Poulets du Bourbonnais : « On a reçu notre 
premier lot de poussins en novembre 2021. Le deuxième est arrivé 
dans la foulée. C’était un défi car nous avons monté et aménagé 
nos 2 cabanes nous-mêmes. Mais maintenant, l’aventure peut 
commencer ! ». Un choix pas si anodin puisque la bourbonnaise 

est particulièrement attachée à cette volaille locale : « Mes 4 
grands-parents étaient agriculteurs et la côtoyaient déjà, elle 
est ancestrale. Rustique, le Poulet du Bourbonnais est facile à 
élever et nous voulons le faire perdurer. Par ce nouvel élevage, 
nous tentons de nous rapprocher encore plus de la production 
fermière et artisanale, c’est valorisant ! ». 

SÉBASTIEN PORTE, 
ÉLEVEUR DE Poulets du Bourbonnais  
à Ygrande (03)

LUCIE CORNELOUP, 
ÉLEVEUSE DE Poulets du Bourbonnais  
à Liernolles (03)

ZOOM SUR 2 ÉLEVEURS 
NOUVELLEMENT INSTALLÉS UNE FILIÈRE 

ATTRACTIVE  
À PLUS  
D’UN TITRE

UNE MÉTHODE D’ÉLEVAGE HÉRITÉE 
D’UN SAVOIR-FAIRE ANCESTRAL

Conscients du caractère exceptionnel du Poulet du 

Bourbonnais, les aviculteurs ont préservé la qualité de 

ce produit issu du terroir bourbonnais et respectant un 

savoir-faire hérité des métayers d’antan. Le Poulet du 

Bourbonnais est ainsi élevé dans le strict respect des 

conditions d’élevage traditionnelles.

François Périchon, Président du Comité Interprofessionnel du Poulet 
du Bourbonnais et éleveur de Poulets du Bourbonnais, souligne 
l’importance du soutien financier et des conditions de travail dans 
le choix de ces nouveaux éleveurs :

« Aujourd’hui, nous avons la chance d’avoir une région et un 
département qui sont très engagés et qui soutiennent l’installation 
de nouveaux éleveurs en proposant notamment des financements à 
hauteur de 40%. L’élevage de Poulet du Bourbonnais propose ainsi un 
niveau d’investissement raisonnable et une rentabilité correcte.De 
plus, la filière a su rester sur une mécanisation raisonnée et adaptée. 
Nous sommes sur des méthodes responsables et nos volailles sont 
assurément plus heureuses avec le confort actuel ».

  Un élevage en plein air : 

un parcours herbeux ombragé de 3 000 m² minimum 

pour 500 poulets. 101 jours minimum d’élevage : Abattu 

à plus de cent jours, le poulet du Bourbonnais bénéficie 

ainsi d’une croissance plus lente.

  Une alimentation riche en céréales 
additionnées de poudre de lait : 

L’aliment est composé d’un minimum 

de 70 % de céréales provenant de 

l’aire géographique. Comme pratiqué 

traditionnellement, 2 à 3 semaines avant 
l’abattage celles-ci sont additionnées 
de poudre de lait afin de donner plus de 

moelleux et de persillé à la chair.

  De petits poulaillers en bois sur plancher :

70m² maximum. Lots de 500 poulets 

maximum. Ceux-ci sont dotés d’un plancher 

en bois améliorant l’isolation et donc le 

confort des poulets. Une zone de production 
délimitée, concentrée sur le département 

de l’Allier.



LA FILIÈRE  
EN CHIFFRES

2
nouveaux éleveurs
en 2021

17 000
volailles mises en 
élevage en 2021, 
chiffre qui devrait doubler 
dans les 5 années à venir

Débuté en 1994, la démarche de reconnaissance en AOP du Poulet du Bourbonnais est un 

travail de longue haleine. François Périchon explique pourquoi : 

« Quand nous parlons d’AOP, nous pensons à des valeurs de terroir, d’humain et de savoir-
faire. C’est comme cela que nous avons axé le dossier au départ. Ces dimensions ont gardé 
une importance majeure mais, ces dernières années, le bien-être animal est largement 
entré en considération. Nous nous sommes adaptés à l’évolution des attentes sociétales et 
c’est pour cela que notre démarche honore à la fois les valeurs fondatrices et les évolutions 
positives de nos pratiques. Aujourd’hui, cette reconnaissance est sur le point d’être 
enfin validée par l’INAO. Nous sommes impatients de découvrir le dénouement de 
cette démarche qui nous tient tant à cœur. »

EN ROUTE VERS L’AOP !

9
éleveurs

de 5 à 10
nouveaux éleveurs 

dans les 5 années  
à venir
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