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Préface

Héritiére d’une tradition séculaire, la production francaise de fromages de
chévre fermiers s’est non seulement maintenue au cours des derniéres décennies,
mais affiche aujourd’hui un dynamisme remarquable. Dans un marché de plus en
plus concurrentiel, marqué par le fort développement des fabrications industrielles
et la suprématie commerciale de la grande distribution, le secteur fermier a su
préserver son originalité et ses parts de marché, tout en se modernisant.

En effet, rompant avec une image passéiste tout en restant fidéles a leurs
valeurs fermicres, les fromagers fermiers ont montré leur capacité a s’adapter a
de multiples contraintes de toute nature : techniques, économiques, sociétales,
réglementaires notamment sur le plan sanitaire qui, dans les années 1990, ont
failli remettre en cause l’existence méme des ateliers fromagers fermiers tra-
vaillant au lait cru.

Loin de I'image nostalgique de la grand-mére fabriquant quelques fromages
dans un coin de sa cuisine, la réalité contemporaine est celle d’'une production
évoluant et s’adaptant en permanence, tout en s’efforcant de préserver les valeurs
positives attachées a son caractére fermier : mode de fabrication artisanal au
lait cru, maintien des pratiques fromageres traditionnelles, valorisation des fro-
mages régionaux et attachement a la relation personnelle avec la clientéle.

Toutefois, le maintien de ces traditions s’accompagne nécessairement d’une
mise a niveau constante des connaissances.

Aujourd’hui le fromager fermier doit impérativement se tenir au courant des
évolutions zootechniques en sa qualité d’éleveur-producteur de lait, des nou-
veautés en matiere de techniques fromageres, de ferments de fabrication et
d’affinage, d’aménagements et d’équipements de fromagerie, sans oublier les
réglementations de toute nature qui deviennent de plus en plus contraignantes :
mise aux normes sanitaires qui se renforcent sans cesse, respect éventuel des
cahiers des charges (appellations d’origine contrdlées, appellations Agriculture
biologique, chartes diverses, etc.), étiquetage, transport et vente des fromages,
pour ne citer que ces quelques exemples.

La transmission des savoir-faire fromagers artisanaux est chose difficile.
La diversité des pratiques, des technologies et des produits, la complexité des
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phénomenes biologiques et physico-chimiques mis en ceuvre sont source de dif-
ficultés.

De plus la maitrise fromaggre passe par ’acquisition des bons gestes et I’apti-
tude a 'observation de I’évolution des produits. Chaque fromager construit donc
ses propres compétences basées sur des savoir-faire pragmatiques conjugués a
des connaissances plus théoriques permettant de comprendre et d’interpréter. Ce
que ’on appelle communément « I’expérience » résulte donc de la capitalisation
dans le temps de ces connaissances acquises.

De surcroit, 'augmentation des volumes transformés chaque jour et, par
conséquent, le risque économique encouru en cas de pertes ont conduit a une
véritable professionnalisation de lactivité impliquant I'approfondissement et
l’actualisation permanente des connaissances.

C’est tout le mérite de cet ouvrage d’avoir formalisé un ensemble de connais-
sances afin de les mettre a disposition dans un cadre ordonné de facon pédagogique.

Directement inspirés de cours destinés initialement a des étudiants de lycée
agricole et d’une longue expérience d’enseignement, les différents chapitres
présentés couvrent les diverses facettes des activités du fromager fermier qui
cumule la triple fonction de producteur de lait, de fromager et de commergant.

Destiné aux enseignants et formateurs ainsi qu’aux étudiants en enseigne-
ment agricole, dont certains seront peut-étre un jour chevriers, ce livre est éga-
lement une source précieuse de connaissances dont peuvent bénéficier aussi bien
les candidats au métier de fromager a la recherche de connaissances théoriques
et pratiques que des fromagers plus confirmés désireux de se perfectionner.

Jean-Claude Le Jaouen



Avant-propos

Le dernier ouvrage de référence sur la production fromagere caprine fer-
micre intitulé La fabrication du fromage de chevre fermier, de Jean-Claude Le
Jaouen a été édité pour la premiere fois en 1974. Depuis, il a fait 'objet de nom-
breuses rééditions (8° édition en 2007) en raison de sa qualité et de son succes.

Les connaissances scientifiques, techniques et Iégislatives ayant évidemment
fortement évolué depuis, il semblait nécessaire de rédiger un nouvel ouvrage sur
ce sujet si spécifique en prenant en compte les dernieres exigences reglemen-
taires frangaises et européennes.

C’est le défi que j’ai souhaité relever en publiant en 2012 la premiére édition
de cet ouvrage « La transformation fromagere caprine fermiére ». Cette pre-
miere édition a connu un réel succes, mais s’est, a son tour, trouvée dépassée,
notamment au niveau législatif, par I’évolution de la réglementation francaise et
européenne puisque I'ouverture des frontieres en Europe a nécessité une har-
monisation de tous les réglements nationaux : la publication du Guide européen
des bonnes pratiques d’hygiéne, le GBPH, en est la premiére et la meilleure des
preuves puisque, dés 2025, tous les producteurs de fromages européens devront
se référer a ce méme et unique guide !

Voila pourquoi j’ai décidé de retravailler, compléter et mettre a jour mon
ouvrage pour vous proposer aujourd’hui, a I'aube de cette troisiéme décennie
du 21° siecle, cette deuxiéme édition totalement actualisée que vous avez en ce
moment méme entre vos mains. Je souhaite qu’elle puisse vous apporter un certain
nombre de réponses aux questions que vous vous posez au quotidien et qu’elle
puisse connaitre le méme succes que son ainée. Vous en serez les seuls juges !

Des noms qui chantent et font réver : banon, chabichou, charolais, crottin de
Chavignol, maconnais, pélardon, picodon, pouligny Saint-Pierre, rocamadour,
sainte-maure de Touraine, selles-sur-cher, valengay, rigotte de Condrieu pour les
fromages a coagulation mixte lactique, mais aussi chevrotin pour les fromages
a coagulation présure, et enfin brousse du Rove pour le seul fromage frais a
coagulation lactique par floculation, 15 fromages frangais qui ont tous obtenu
leur reconnaissance européenne a travers I'obtention d’une appellation d’origine
protégée (AOP).
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Ils seront sirement bientot rejoints par le mothais sur feuille qui pourrait bien
devenir en 2021 le 16° AOP en fromage de cheévre frangais.

En effet, la brousse du Rove, qui avait déja obtenu son appellation d’origine
controlée (AOC) le 21 mars 2018 attestant la reconnaissance de ses qualités
au niveau frangais, vient d’obtenir son appellation d’origine protégée (AOP) le
28 mai 2020, confirmant la reconnaissance de ses qualités au niveau européen.

Quant au mothais sur feuille, le syndicat de défense du mothais vient, apres
avoir revu et augmenté le nombre de contraintes demandées a ses producteurs,
de déposer en septembre 2020 une ultime demande de reconnaissance ; il
devrait obtenir son appellation francaise AOC en 2021, apres plus de 15 ans de
démarches administratives. Une fois cette reconnaissance nationale acquise, le
mothais sur feuille devrait obtenir trés rapidement dans la foulée la reconnais-
sance européenne AOP d’ici fin 2021. Le mothais sur feuille deviendrait alors le
16° fromage de cheévre francais a bénéficier de cette appellation.

Enfin, en octobre 2019, c’est le « caillé doux de Saint Félicien », fromage
ardéchois au lait de chévre, a ne surtout pas confondre avec le saint félicien au
lait de vache, qui a démarré les premicres démarches au niveau national aupres
de 'INAO pour I'obtention dans un premier temps de ’appellation « caillé doux
de Saint Félicien » avant de pouvoir demander la reconnaissance frangaise AOC
puis, dans quelques années, la reconnaissance europé¢enne AOP. Le caillé doux
de Saint Félicien pourrait alors bien devenir a I'aube de 2025 la 17° AOP fran-
caise en fromage de chévre ce qui porterait alors a ’obtention de trois nouvelles
AOP en fromage de chévre en I’espace de 5 ans !

Ce nombre d’appellation au niveau des fromages de chévre frangais ne fait
donc que confirmer, s’il en était encore besoin, le professionnalisme des produc-
teurs fromagers fermiers et la reconnaissance de la qualité et de la supériorité
des fromages qu’ils fabriquent sur leur propre exploitation.

Traiter en détail de tous les fromages de chévre, qui ne sont évidemment
pas tous des AOP mais qui n’en restent pas moins d’excellents fromages, serait
beaucoup trop ambitieux tant leur nombre refléte la place qu’ils occupent dans
le paysage gastronomique francais.

Je me contenterai donc de parler dans cet ouvrage des principaux fromages
de chévre a coagulation de type aussi bien lactique que présure, en étudiant
essentiellement pour les fromages en transformation lactique ceux qui ont béné-
ficié d’'une appellation AOP et, pour les fromages en transformation présure
— dont le nombre est bien plus faible — les principaux d’entre eux a savoir le
chevrotin, la tomme et le persillé.

Mais je ne me limiterai pas a parler des fromages et des différentes étapes
de la transformation fromagere, je traiterai aussi de tout ce qui concerne la
législation au niveau fabrication et vente, ainsi que de la conception de la fro-
magerie. Ainsi les producteurs fromagers pourront-ils compléter leur formation
acquise sur les « bancs de I’école » mais aussi « sur le tas », dans la pratique du
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métier, par des données qui évoluent trés vite comme les derniéres technologies
et, surtout, les exigences réglementaires les plus récentes en termes d’hygiéne.
Celles-ci sont en effet de plus en plus nombreuses et concernent a la fois la
production fromagére proprement dite, mais également la construction, ’amé-
nagement et ’équipement de la fromagerie ; sans oublier la partie amont — la
production d’une matiére premicre d’excellente qualité, le lait — et la partie aval
— la commercialisation des différents fromages.

Une multitude d’études existent a ce sujet et de nouveaux articles sont publi¢s
tous les jours dans les revues techniques... mais que de temps et d’énergie sont
nécessaires pour les rassembler, les classer et les étudier avant de pouvoir en
retirer I’essentiel et essayer de les mettre en pratique au quotidien !

Or le producteur de fromages fermiers n’est pas un simple éleveur. Il porte
une triple casquette professionnelle : celle de producteur, celle de transforma-
teur et celle de vendeur, ce qui nécessite de multiples compétences dans des
domaines tres variés.

11 doit en effet étre a la fois :

—un excellent éleveur en produisant un lait de la meilleure qualité possible
en termes de richesse, équilibre et hygiéne ;

—un excellent transformateur en produisant des fromages au gott typé et
spécifique de sa propre exploitation, ce qui suppose un certain nombre de
savoir-faire pour que ses produits se démarquent de fagon positive de ceux
de la concurrence. Il doit donc pour cela continuellement innover afin de
proposer a ses clients de nouveaux produits, ce qui nécessite une excellente
maitrise des processus de transformation fromagére dans le respect de la
législation sanitaire. En effet, le producteur est responsable de la qualité
hygiénique de ses produits et, méme s’il n’a aucune obligation de moyens,
il a une obligation de résultats ;

—un excellent commercial, ce qui exige une connaissance parfaite des pro-
duits mis en vente mais nécessite aussi, bien souvent, une formation adaptée
concernant ’accroche, 1’accueil et la fidélisation de la clientéle en fonction
du ou des résecaux commerciaux utilisés.

Un document de synthése et a jour des dernicres actualités réunissant les
aspects scientifiques, techniques, économiques et surtout pratiques sur la pro-
duction laitiére et la transformation fromagere me paraissait donc aujourd’hui
indispensable.

C’est l'objectif de la nouvelle édition de cet ouvrage qui ne prétend pas
« répondre a tout » mais qui est proposé comme une sorte de « guide » avec,
pour unique ambition, d’aider tous ceux qui sont concernés par ce sujet a savoir
« la production de fromages de chévre fermiers ».
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Il s’adresse aussi bien aux éleveurs déja installés qu’aux futurs éleveurs et
étudiants en réflexion sur leur projet d’installation et de transformation fermiere,
mais également aux enseignants et techniciens.

En effet, cet ouvrage aborde les principaux points qu’il est nécessaire de
maitriser lorsque I'on veut réussir en production fromagere fermiere :

— les bases de la production laitiére (anatomie de la mamelle, traite, compo-
sition et qualité du lait) ;

— la législation sur la transformation et la vente des fromages (la qualification
du cheptel, le statut des ateliers fermiers, le paquet hygi¢ne, le GBPH, la
législation sur les dénominations, les étiquetages, le transport et la vente) ;

— les différentes classifications et caractéristiques des principaux fromages
de chévre francais ;

— la transformation fromagere fermicre (les facteurs a maitriser, les diffé-
rentes étapes de la fabrication et leur déroulement et surtout les processus
de fabrication des principaux fromages, du yaourt et du sérac) ;

— la conception de la fromagerie, ses équipements et le montant des investis-
sements a prévoir.

Cet ouvrage se veut avant tout pratique et adapté a un public de terrain. Il
est donc illustré par un trés grand nombre de photos portant aussi bien sur les
caractéristiques des fromages proprement dits que sur les différentes phases de
la transformation fromagere. C’est ce qui en fait tout son intérét !

Il est cependant indispensable de rappeler que tout fromager travaille sur de
la matiére vivante, le lait, et que la composition de celui-ci peut évoluer avec la
conduite alimentaire du troupeau, notamment avec les saisons. Cette évolution
devra donc étre prise en compte en adaptant les gestes quotidiens de la fabrica-
tion a la variation de cette composition et aux facteurs d’environnement, comme
par exemple la température.

Il n’existe pas de « recette passe-partout » pour fabriquer des fromages fer-
miers et le déroulement des différentes phases de la transformation fromagere,
qui est présenté dans cet ouvrage, doit étre considéré comme « un fil conduc-
teur » et non comme une recette a appliquer « a la lettre ».

Ainsi, chaque producteur doit mettre sa touche personnelle pour fabriquer
un fromage qui lui ressemble et qui sera capable de refléter les particularités
de la conduite de son propre troupeau au fil des saisons. Ce n’est qu’a cette
condition qu’il pourra produire des fromages fermiers de qualité appréciés par
les consommateurs.

Si le contenu de ce livre peut les aider, son principal objectif pourra alors
étre considéré comme atteint !

Magali Pradal
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Avertissement

Cet ouvrage représente un effort de synthése et de mise a jour sur les der-
niéres données techniques, scientifiques et économiques nécessaires a la mise
en place et a la bonne conduite d’un atelier de transformation fromagere caprine
fermiere.

Il a pour but de répondre a un véritable besoin de la part des professionnels,
notamment des jeunes qui souhaitent s’orienter vers ce captivant métier de che-
vrier qui exige a la fois la maitrise technique du troupeau et de la transformation
fromaggre, la connaissance de la législation mais également de bonnes aptitudes
commerciales pour assurer au mieux ’écoulement des produits.

Cet ouvrage ne prétend pas €tre un « manuel — réponse a tout » et, malgré
les différentes corrections et améliorations apportées, il est évidemment encore
et toujours perfectible.

C’est pourquoi je continuerai a recevoir avec beaucoup de reconnaissance
toutes remarques, suggestions et corrections que les lecteurs voudront bien
me transmettre afin de continuer d’améliorer le contenu de nouvelles futures
éditions comme ce fut le cas pour celle-ci.

J’ai bien conscience que les quelques données €conomiques qui s’y trouvent
pourront &tre critiquées et contestées par certains en fonction de la région, de la
saison, de la structure d’exploitation, du type de fromage fabriqué... et surtout
du réseau commercial utilisé. C’est la raison pour laquelle j’ai tenu a en expli-
citer le plus clairement possible les sources pour que chacun puisse les utiliser
avec précaution, en prenant du recul et en y apportant toutes les modifications
nécessaires afin de les rendre transposables sur sa propre exploitation.

Magali Pradal



Le producteur de fromages fermiers n’est pas un simple éleveur : il produit, il
transforme, il vend. Son métier évolue en permanence et nécessite de nombreuses
compétences dans des domaines trés variés. Cette nouvelle édition de La trans-
formation fromagére caprine fermiére, augmentée et actualisée, fait le point sur
les changements intervenus ces derniéres années que ce soit sur |'évolution de la
législation en vigueur, nationale et européenne, la réglementation ou les processus
de production. Document de synthése indispensable aux producteurs, cet ouvrage
prend en compte tous les aspects scientifiques, techniques, économiques et surtout
pratiques de la production laitiére et de la transformation fromageére caprine.

Organisé en 5 grands chapitres, le livre aborde les principaux points qu‘il est néces-
saire de maitriser pour réussir dans ce domaine tres spécialisé :

¢ les bases de la production laitiere caprine (anatomie de la mamelle, traite,
composition et qualité du lait) ;

¢ la législation sur la transformation et la vente des fromages (législation concer-
nant le cheptel et le statut des ateliers, les processus de production, les regles
d’étiquetage des fromages, les conditions de transport, d’exposition et de
vente) ;

¢ les différentes classifications et caractéristiques des principaux fromages de
chévre francais ;

e la transformation fromagére fermiére (les facteurs a maftriser, les étapes de
la fabrication et leur déroulement, les processus de fabrication des principaux
fromages, du yaourt et du sérac, la valorisation du lactosérum) ;

¢ les régles d’hygiéne et la conception de la fromagerie, ses équipements et les
investissements a prévoir.

Cet ouvrage se veut avant tout pratique et adapté a un public de terrain. La richesse des
nombreuses illustrations et photographies en couleurs, et les exemples concrets portant
aussi bien sur les caractéristiques des fromages, les différentes phases de la transformation
fromageére, ou la création d’un atelier, en font un guide particulierement attractif et sans
équivalent sur le marché francais.

Il s'adresse aux éleveurs déja installés, mais également aux futurs éleveurs et étudiants en
réflexion sur leur projet d’installation et de transformation fromagére fermiére, ainsi qu’aux
enseignants, formateurs et divers techniciens des chambres d’agriculture (syndicats caprins)
et des coopératives de transformation laitiére et de fromagerie.

Magali Pradal, ingénieur de I'ENITA de Bordeaux, docteur en Biochimie et Biologie
appliquées de la Faculté de Chambéry, professeur certifié de zootechnie a I'ISETA de Poisy,
en Haute-Savoie vient d'étre promue a |'ordre du mérite agricole en reconnaissance de son
important investissement dans la formation des producteurs caprins d'aujourd’hui et de
demain.
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