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INTRODUCTION

Naissance du fromage de chevre

10 000 ans avant Jésus-Christ , les Méditerranéens avaient domestiqué
les caprins et savaient fabriquer des fromages a partir de leur lait : ils en
appréciaient les qualités énergétiques et la facilité d'usage en toute
circonstance.

La consommation des fromages de chevre est inscrite au coeur de la
culture méditerranéenne. Homeére dans le récit de I'Odyssée évoque le
Cyclope Polyphéme moulant son caillé dans de petites faisselles en
jonc. Ulysse et ses compagnons faisaient provision de fromages a
chacune de leurs nombreuses escales.



COMMENT FAIRE SON FROMAGE

A LA MAISON

Matériel et ingrédients nécessaires

- 1 litre de lait frais de chevre (pas de lait pasteurisé ou stérilisé), l'idéal
est du lait de la ferme d'a coté !

- un petit suisse,

- de la presure liquide (disponible en pharmacie) ou un citron pressé
(non traité),

- un récipient type saladier,

- une serviette,

- une faisselle (pour 1 litre de lait, prévoir une faisselle de 500 grammes
de fromage blanc),

- une assiette creuse,

- 1 thermometre de cuisson

La préparation

1) Chauffer le lait a une température de 20 a 22°
2) écraser le petit suisse a la fourchette avec son volume en lait.
3) incorporer le petit suisse tres délicatement.

4) Laisser reposer 'ensemble a une température comprise entre 20 et
22° pendant environ 2 heures (piéce chauffée ou a proximité d'un
radiateur).

5) Incorporer 1 goutte de présure, ou une cuillere a café de jus de citron
et mélanger trés doucement I'ensemble



6) Recouvrir le saladier d’une serviette et laisser le lait reposer durant 24
heures minimum, a environ 20°, toujours dans notre piéce chauffée

Au bout de 24 heures, le lait a laissé place a un caillé (masse blanche) et
a du sérum (liquide plus ou moins jaune ou blanc, que vous pouvez
prélever et congeler pour utiliser a la place du petit suisse lors de la
prochaine fabrication).

7) Egoutter le caillé en remplissant délicatement les faisselles avec une
louche. Laisser reposer quelgues minutes dans l'assiette creuse, puis
vider le liquide qui s’est écoulé et remplir de nouveau la faisselle.

8) Lorsque la faisselle est pleine, laisser égoutter le caillé 24 heures.

Remarque : les dimensions des faisselles donneront la taille de votre
futur fromage

9) Apres 24h, retourner les fromages dans leurs faisselles. Attention le
fromage étant encore trés humide est trés fragile.

10) Une fois dans la faisselle, prendre une pincée de sel et saler la
partie du fromage accessible.

11) Renouveler le retournement des fromages pendant 3 a 4 jours, sans

oublier de saler le fromage a chaque fois. Petit a petit votre fromage va
prendre de la consistance. A ce niveau, il est possible de rouler le
fromage dans du poivre concasse, des fines herbes...

12) Apres 4 jours votre fromage est prét pour l'affinage. Pour cela, le
mieux est de disposer d’'une bonne cave, aérée et a environ 15°.

En absence de cave, placez le fromage dans I'endroit le plus frais de la
maison, en le recouvrant d'une cloche a fromage grillagée pour le
protéger des insectes. Ne pas oublier de le retourner chaque jour.

Pour un fromage sec, laisser reposer dans ces conditions durant
guelques jours, jusqu’a obtenir la consistance souhaitée. Pour un



fromage coulant, le principe est le méme, mais en exposant le fromage a
une température de 20 a 22°, a I'abri des courants d'air.

COMPLEMENTS D'INFORMATIONS

DETAILS DES ETAPES

1 - Le caillage

Aprés la collecte, le lait de chévre peut étre utilisé cru ou pasteurise,
c'est-a-dire chauffé pendant 30 secondes a 74°C. Ramené a une
température de 18-19°C, le lait est ensuite additionné de ferments
lactiques, mis en oeuvre depuis toujours pour fabriqguer fromage et
yaourt. Pour permettre la lente coagulation du lait, pendant un ou deux
jours, on y ajoute également un peu de présure. Le plus souvent égoutté
sur une toile, le caillé solide est constitué de caséines (grosses
molécules de protéines de lait) et de matieres grasses. Le " petit lait " ou
sérum du lait de chevre qui s'écoule spontanément n'entre pas dans la
fabrication du fromage.

2- Le moulage du caillé

Cylindre allongé ou aplati, bouchon, pyramide, brique ou bdche...c'est a
ce stade qu'est déterminée la forme définitive du fromage.
Traditionnellement effectué a la louche, mais aussi aujourd’hui de fagon
mécanique, le moulage s'effectue souvent dans de petits récipients
perforés aux formes diverses, les faisselles.

3 - L'égouttage ou le ressuyage

Cette étape, qui dure environ 24 heures, joue un rble tres important,
notamment dans la qualité de conservation du fromage. L'égouttage
concerne le reste de " petit lait " contenu dans le caillé et s'effectue dans
un lieu frais et sec.



4 - Le salage du fromage

Habituellement, le sel est déposé " a la volée " sur les fromages moulés.
Le caillé peut aussi étre salé directement " dans la masse " au cours d'un
brassage délicat dans un pétrin. Essentiel pour relever le godt du chévre,
le sel fait obstacle a la prolifération de micro-organismes. Apres le
moulage, les fromages de chévre peuvent également étre saupoudrés
d'une fine poudre de cendre de charbon de bois, issue le plus souvent
du chéne : on parle alors de fromages " cendrés ".

5 - L'affinage du fromage

Certains fromages de chévre seront consommeés frais, apres avoir été
égouttés, tandis que d'autres vont poursuivre leur maturation.

L'affinage des fromages de chéevre s'effectue sur des clayettes
disposées dans une piéce fraiche dont la température est maintenue a
10 -11°C. Cette cave ou réserve bien ventilée, avec 80% d'humidité, est
appelée le haloir. Les fromages sont alors régulierement retournés a la
main. Le caillé frais devient peu a peu une pate qui, en fonction des
flores d'affinage utilisées, se recouvre d'une fine crolte de couleur
blanche, jaune ou brune. L'air ambiant dans le haloir a une influence non
négligeable sur la saveur des fromages. Le fromager ou laffineur
apprécie leur maturation au toucher, au coup d'oeil, a I'odorat et au godt.

Dans les grandes fromageries, les produits affinés sont ensuite
acheminés vers la salle d'emballage. La mise sous papier ou en boite
s'effectue a basse température pour respecter la chaine du froid avant le
chargement des fromages dans un camion réfrigére.

La texture du fromage de chevre varie en fonction du degré de présure
utilisé pour obtenir le caillé.

- Le mode de fabrication " lactique " du fromage de chévre concerne
entre 80% et 85% des produits consommés aujourd’hui, soit tous les
chévres frais et affinés. Pour obtenir lentement un caillé de lait, on ajoute
peu de présure, environ une goutte par litre de lait, et plus de ferments
lactiques.

- Le caillé " mixte " est utilisé pour 10% al5% des fromages de chéevre,
en majorité des chevres emballés en boite. Avec trois fois plus de
présure qu'en mode lactique, on obtient un caillage plus rapide.



- Pour fabriquer des fromages a pate pressée tels que les tommes de
chévre, on utilise six fois plus de présure gu'en mode lactique.

Les saveurs du fromage de chévre : une question d'a  ffinage

- Frais : le fromage de chevre est souple et humide, a peine sorti du
moule et déja doté d'une saveur délicate, s'accommode trés bien d'un
saupoudrage de fines herbes fraiches ou séchées, persil, ciboulette,
coriandre..., voire du trait d'un bon poivre en moulin ou de fleur de sel.

Présenté en faisselle, le fromage de chévre frais peut aussi se déguster
en dessert, sucré d'un filet de miel, accompagné d'une cuillere de
confiture de figues ou de compote d'abricots...

- A 8 jours : la pate toujours trés blanche du fromage de chévre devient
plus homogene. La sensation de fraicheur et le "golt de lait" laissent
place a une saveur plus subtile propre aux produits caprins.

- A 15 jours : une crodte fine blanche, jaune, brune ou bleutée, selon les
flores de couverture utilisées lors de l'affinage, commence a se former
sur la surface du fromage de chevre mi-sec.

- Au bout de 3-4 semaines : le fromage de chévre sec a maintenant une
pate compacte et ferme qui s'effrite Iégérement sous la lame du couteau.
Son godt plus affirmé séduit les amateurs.

- Au dela... Un fromage de chevre bien égoutté et bien affiné peut se
conserver plusieurs semaines (voire plusieurs mois !), dans un haloir ou
une cave répondant aux criteres de température et d’humidité requis.



COMMENT ELEVER UNE CHEVRE

DANS SON JARDIN

La chévre est un animal de compagnie des plus drbles. Gentille,
cabocharde, joueuse et extrémement affectueuse, elle cache plus d'un
tour dans ses poils!

Mais pour que la cohabitation soit réussie, il faut prévoir quelques
installations dans son jardin avant de I'accueillir.

Un abri confortable

Pour élever une chevre dans son jardin, il faut lui prévoir un abris dans
lequel elle pourra dormir, en été comme en hiver. La chévre est un
animal qui supporte assez bien les changements climatiques. Elle ne
craint ni le soleil ni le froid, cependant, elle ne rechigne pas devant un
bon "lit" rembourré de foin pour faire ses nuits!

Un jardin cléturée

Pour élever une chevre dans son jardin, il faut obligatoirement que celui-
ci soit cléturé car une chevre aime l'aventure et découvrir des horizons
lointains! Ainsi, dans son enclos, elle s'attardera a d'autres occupations:
tondre la pelouse ou s'initier a l'art topiaire, en taillant les haies du bout
de ses dents.

Attention aux fleurs délicates: pour une chevre tout est bon a manger!

Une journée bien remplie



Pour élever une chevre dans son jardin, il faudra savoir lui consacrer du
temps. Car une chévre aime la compagnie, que ce soit celle d'autres
animaux, comme les chiens, un ane ou un mouton, mais aussi celle de
son maitre. Caresses et autres mamours la ravissent! Comme elle
reconnait facilement son nom, elle se fera un plaisir de vous le montrer
en arrivant en courant.

Un vétérinaire

Elever une chévre dans son jardin, c'est prévoir quelques rendez-vous
avec son vétérinaires. Il vérifiera ses sabots, ses dents, ses yeux et lui
prescrira un vermifuge deux fois par an. Pour une chevre en bonne
santé! Une chévre est un animal de compagnie tres amusant, dotée
d'une certaine intelligence.

Pour la rendre heureuse, quelques soins suffisent. Docile et caline, elle
deviendra aussi attachante que la chevre de Monsieur Seguin. Elle peut
vivre jusqu'a 15 ans, une belle histoire d'amour a partager ensemble.

Les soins essentiels

S'occuper d'une chévre nécessite de trouver un bon vétérinaire pour la
soigner. Ses sabots en effet doivent étre contrélés tous les mois pour
vérifier gu'ils ne présentent aucune lésion. Par ailleurs, la chévre doit
étre traitée deux fois par an contre les vers.

L'alimentation

Fournir une alimentation variée est essentiel pour s'occuper d'une
chévre. Comme c'est un ruminant, herbe, foin et autres feuilles font son
bonheur. 1l lui faut également de l'eau propre tous les jours. Les
granulés, par contre, sont a proscrire car elle ne les digere pas.

Il est facile de trouver la nourriture de la chévre. En tant que ruminant,
elle sait tresbien tirer profit d'un fourrage, méme s'il est de mauvaise
gualité. Elle réussit a brouter la ou les vaches n'auraient pas eu assez
d'herbe.



Mais attention : la chevre est aussi délicate : elle n'apprécie pas le
fourrage moisi ou en train de pourrir mais aime recevoir une nourriture
variée et pas trop humide.

Une chévre de 30 kg par exemple a besoin de 1.5 a 2 kg de fourrage
frais par jour si les herbes sont jeunes, ou de 3.5 a 5 kg si ce sont des
herbes jeunes (les jeunes herbes fraiches ont prés de 80% d'eau, alors
gue les vieilles n'en ont que 50 %environ).

En enclos il est possible de distribuer des herbes, des feuilles, de la
paille,du foin... mais aussi des résidus de cuisine, des residus de
récolte...

En complément de l'alimentation de base par les fourrages, il est
conseillé dedistribuer chaque jour : une poignée de tourteau de coton ou
d'arachide par chéevre, de la poudre d'os brdlé ou des sels minérauxll est
également nécessaire de disposer dans I'enclos, un bloc de sel de
cuisine alécher librement par les animaux.

Sources : "La voix du paysan

Au guotidien

S'occuper d'une chévre nécessite d'avoir beaucoup de temps a lui
consacrer. Elle ne supporte pas la solitude et aime généralement avoir
d'autres compagnons (chien, mouton, ane). Son caractere joueur et son
amour des caresses en font un animal pas comme les autres!

Elle comprend plusieurs mots et reconnaitra sans hésiter son propre
prénom. La chevre est un animal trés gentil. Tondue I'été, on pensera a
bien recouvrir le sol de son abris de paille pour I'hiver. Céline et
affectueuse, la chévre est un parfait compagnon.



evenir éleveur de chevres,
un metier attractif
aux multiples facettes

Etre éleveur de chévres, c'est tout d'abord produire
une matiere premiére de qualité. C'est aussi, pour
les fromagers, le plaisir de fabriquer eux-mémes leurs
fromages, en perpétuant un savoir- faire acquis depuis
des générations, et avec le souci de le transmettre.
C'est également la chance de travailler avec les chévres,
des animaux tétus mais sympathiques, et véritablement
attachants. C'est enfin un métier qui donne I'occasion
de rencontrer le grand public : accueil pédagogique,
portes ouvertes, vente des fromages a la ferme...
Ces moments de partage et d'échange permettent aux éleveurs de chévres
d’entretenir un lien avec leur environnement et d'étre acteurs
du milieu rural.

Un choix de vie aussi !

Eleveur de chévres en atelier spécialisé ou associé a d'autres
productions, livreur de lait ou fromager fermier, seul ou

en association, en famille ou hors cadre familial, en systeme
paturant ou non, en reprenant un atelier existant ou en
créant votre propre atelier, avec un systeme alimentaire
bien choisi... : il n'y a pas un modele mais des modeles
d'installations ! C'est a chaque éleveur de construire

son installation en fonction de sa vision de I'élevage et de ses priorités

de vie...tout en tenant compte de I'environnement et du contexte de la filiére.

Vingt ans de consommation dynamique

Le fromage de chévre est un produit trés apprécié

par les consommateurs. La collecte de lait de chévre

par les laiteries a ainsi augmenté de plus de 56 % entre 1995
et 2007, et, dans le méme temps, les fabrications de fromages
de chévre en laiteries ont doublé pour atteindre plus

de 90.000 tonnes !

Un volume important auquel viennent s'ajouter environ
15.000 tonnes de fromages fermiers. Pourtant, la production
de lait de chévre sur notre territoire ne suffit pas

pour répondre a cette demande et une part importante

du lait transformé dans nos laiteries est aujourd’hui
importée.
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~~ Pour réussir ™
/votre installation, ",
Pour les producteurs fermiers comme ! ilest important \
pour les laitiers, le marché des fromages de chévre : 4o bien connaitre
offre des opportunités d’installation, notamment ' les facteurs clé
pour remplacer les départs a la retraite, nombreux p P
dans certains bassins de production. . dereussite!
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Devenir éleveur de chévres
Quelles compétences ?

bien vivre

DU LAIT DE CHEVRE

’
ANICAP

' Vivre d’un élevage de chevres aujourd’hui, cela demande
des compétences variées :

Eleveur :

' || faut observer et suivre le comportement de ses animaux afin d'adapter la conduite

 de son troupeau chaque fois que c'est nécessaire.

' Les chévres sont de petits animaux, dont le métabolisme est fortement sollicité par
i la production laitiére. Les choix en matiére d'alimentation doivent donc étre « pilotés »
de maniére précise ; ils sont déterminants car ils influencent directement la production

et la santé du troupeau.
Infirmier :

nombreux. L'éleveur doit donc avant tout gérer la santé de son troupeau en travaillant

au quotidien sur la prévention.
Spécialiste de la reproduction :

Cultivateur :

Il est nécessaire de disposer de fourrages de qualité, et donc étre un bon producteur

i de fourrages.

i
1
1
i
+ Sur le plan sanitaire, les traitements vétérinaires disponibles pour les caprins sont peu
i
1
i
1

Les chévres sont des animaux dont la reproduction est saisonnée. Les mises
a la reproduction et les mises-bas sont des temps forts du métier, qui mobilisent
fortement I'éleveur, ses connaissances et son expérience.

Fromager et commercant :

! Cet aspect du travail prend une part de plus en plus importante : secrétariat d'exploita-
tion, gestion technico-économique, gestion des approvisionnements, respect de la régle-
mentation, négociation avec les commerciaux, prise de décision, etc.
Et aussi plombier, mécanicien, comptable, agent administratif,
responsable des ressources humaines...

o ————————————

Acqueérir
les compeéetences

Pour |"éleveur fermier, s'ajoutent deux métiers supplémentaires : il doit gérer toutes
les étapes de la transformation, en maitrisant la qualité de ses produits, puis
commercialiser ses fromages aupres de grossistes, de détaillants, de restaurateurs,
ou directement aupres des consommateurs.

Gestionnaire, chef d'entreprise, décideur :

LA FORMATION ET LES STAGES

Qu’elle soit initiale ou continue, la formation
est primordiale car elle permet d'acquérir
et de perfectionner les connaissances
et les compétences qui seront nécessaires
your gérer tous les aspects techniques

és a'l'élevage de chévres.

Avoir une expérience significative (idéalement
un cycle de production complet) dans

une ou plusieurs exploitations caprines

est également indispensable pour apprendre
a gérer le quotidien. Entre le premier

y AR s T W Quelles formations ?
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DES ACTIVITES DIVERSIFIEES ET UN METIER DE HAUTE TECHNICITE  IREP
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; 5.300 éleveurs
] de chevres. k

i 50% livrent leur lait,

45% transfQrment leurs:
. fromages a la ferme, ;

» 5% sont mixtes.

~~~~~~
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Parole
d’eleveur!

« Ce que j’'aime le plus
dans mon métier, c’est
qu’il me fait faire des tas
d’activités différentes! ».

« Pour étre éleveur de
chevres, il faut étre prét a
faire face a l'inattendu ! ».

« Arriver le matin dans
la chévrerie et voir que
mes chévres vont bien I »

« Faire le bilan mensuel
de mes ventes de
fromages : c’est le fruit
de mon travail ! »

« Regarder les résultats
techniques de mes
animaux, programmer
les accouplements :

¢a me passionne ! ».

3

e e

questionnement « Et pourquoi ne_pas devenir
éleveur de chévres ? » et la premiére traite,
le parcours est Iomt; Ipour les candidats

a l'installation.,.. et la tentation est parfois
forte de supprimer quelques étapes,

et de réduire par exemple le temps

de formation ou les stages. C'est une erreur,
car les installations quise trouvent en
situation d'échec aprés quelques années
sont souvent le fait d'éleveurs non

ou insuffisamment formés.
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Devenir éleveur de chevres
Les niveaux de revenus
La charge de travail

LE TRAVAIL EN ELEVAGE CAPRIN 725 R

Paroles
d’eleveur!

« Au sujet du travail,

il ne faut pas se voiler
la face. Il faut bien
réfléchir son
organisation du travail
avant de s’installer ! »

«Mon conseil a de futurs
éleveurs : faire des stages
ou des visites chez

des producteurs qui

ont des systemes

trés différents.

Cela permet de voir toutes
les possibilités qui existent ».
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Retrouvez toutes

les fiches techniques
du « Programme
travail en exploitation
caprine laitiere

et fromagére
fermiére »

sur le site de la FNEC :
www.fnec.fr
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Le métier d’'éleveur caprin est un métier passionnant, mais il faut bien
gérer ses heures de travail et I'astreinte. En élevage laitier, le travail
d'astreinte correspond a la traite quotidienne, I’élevage des chévres
et le travail administratif. En élevage fermier s’ajoute le travail

en fromagerie et le temps passé a la commercialisation des fromages.

TRAVAIL D’ASTREINTE CAPRIN : moyenne observée en fonction de la taille du troupeau

En élevage laitier En élevage fromager
° NOI\gIgRE . T(}:?AVAIL(D'ASTREIN;')E
NOMB NOMBRE DE PERSONNE APRIN (EN HEURE
DE PERSONNES DANS | D’ ASTREINTE CAPRIN
DE CHEVRES LA CELLULE DE BASE J| (EN HEURES) ELEVAGE DE CHEVRES R e el |- VACE/EROMAGERIE]
< 150 chevres| | 2390 < 40 chévres ’ 1,55 ‘ ’ 3600 ‘
150 a 250 40 4 80
R | 19 | | 3030 | a0 s 3970 |
250 a 350 80a 120
chévres 2,25 3070 chévres ‘ ’ 2,35 ‘ ’ 5250 ‘
350 chévres 120 chevres
350 che 235 3180 120che B 6980 |

Inclure la dimension travail dans votre projet d’installation, i
en faisant la part des choses entre votre projet de vie et votre projet |
professionnel, est un facteur-clé de réussite ! i

Charge de travail : des solutions existent, il faut y penser
des l'installation

Depuis plusieurs années, les organismes de développement

et de conseil apportent des solutions aux éleveurs, afin

de diminuer le temps et la pénibilité du travail en élevage.
Pour vous aider a trouver des solutions adaptées a votre
exploitation, n'hésitez donc pas a demander des conseils
a des techniciens et a des éleveurs installés.

Un week-end sur 3 ? Deux semaines de congés ? Les mercredis
apres-midi avec vos enfants ?... A vous de définir vos objectifs
en matiére de temps libre, et de piocher dans les solutions
qui existent... et qui ne passent pas toutes par

de l'investissement !

e Pratiques : mono-traite, pratiques culturales simplifiées, i
regroupement des mises bas...  __e-mmmeel i

 Conception et organisation des batiments : S’lnstaller

, T N - / _ensociete
clairs, aérés, pas trop bruyants, ou la circulation " jocar de diminuer

est aisée, / l’aP portinitial
., . i de capital et de partager:
* Ergonomie : éviter les allers-retours, les taches | letemps de travail” !
redondantes, ... \ . dastreinte. /
] _ _ Cest une possibilité .

e Main d’oeuvre : s’installer en société (GAEQ), \ 3 envisager, mats

avoir des salariés, banques de travail, groupements 9‘" sg p{)%pare en .

d’employeurs, ... TNl -7

__________________________________________________________________________________

Pad

1
1
1
1
1
1
e 1
1



Le chiffrecle: 1 7 1 00 € C'est le revenu disponible moyen

d'un éleveur de chévres (laitier ou fromager) en 2007
par an et par Unité de Main-d’'ceuvre

' DISTRIBUTION DU REVENU DISPONIBLE
PAR UMO FAMILIALE CHEZ

! N LES ELEVEURS LAITIERS (en €/an)
Derriere Ie revenu :\il%r;l[?ll;ﬁtations en % RICA 2007, traitement Institut de I'élevage “
moyen, il y a de trés 40 % 6
- - Ve (]
fortes disparités, 35 % Paroles
en fonction 30 % 28,50 % 27 % ’6 |
des systémes, mais 25% d’eleveur!
aussi en fonction 20% « Un projet bien réfléchi
de la taille, du niveau | 15% au niveau .éfjonom"que
d’endettement, et 10 Un bon equibre .
du niveau d’efficacité | s5%| 33 o 7 '
des exploitations. 0 o LI N ,,
Euros moins 0 0a 10000 10220000 20a30000 30000 et plus

L'efficacité
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e un équilibre entre les productions L RN

dans I'exploitation, /~Lescholx

¢ un troupeau bien géré, avec ; . K

une rell):)roducticin réussie,d I p fFaits lors de N

e une bonne valorisation du lait ou i ” : \
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Des marges de progres existent !! Ploitation caprine

Pour savoir si votre future exploitation est efficace,

et pour identifier les points forts et les points e

a améliorer, une grille de diagnostic est a votre
disposition. Elle permet de situer votre projet
d’exploitation par rapport a la moyenne nationale, et/ou
par rapport aux références existantes au niveau national.

Retrouvez-la sur ou aupres
du syndicat d’éleveurs de chévres de votre département, ou encore
aupreés du technicien de votre laiterie.
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Paroles
d’eleveur!

« Ce qui est le plus i
difficile ? Gérer

les aspects financiers
de l'installation ».

« C'est dur au début :
la trésorerie, le travail,
les emmerdes. .., mais
Jje suis fier d'avoir relevé
le défi de I'installation ».

”»

Quels débouchés

pour mon
produit ?

6

Devenir éleveur de chévres
Bien anticiper son installation
Croire dans un métier d’avenir

S’installer, ca coGte combien ?

Pour un livreur de lait

Source: étude Institut de I'élevage

..................

sur 10 installations entre 2006 et 2008 MOYENNE REPRISE SOCIETE
Main-d'oeuvre 1,5 1,0 1,3 4,0
SAU (surface agricole utile) ha 65 17 48 195
Nombre de chévres 308 200 283 415
Cheptel (€/chévre) 170 (50-320) 228 110 204
Salle de traite (€/chévre) 165 (72-267) 129 138 267
Batiment (€/chévre) 505 467 423 786
Batiment et salle de traite (€/chévre) 620 (256-1125) 564 515 920
TOTAL hors foncier (€/chévre) 939 (542-1656) 930 743 1335

Pour un éleveur fromager : combien
colte la construction de la fromagerie ?

EXEMPLE 2 : Fromagerie de 102 m?
pour transformer 130 000 L

Charpente et couverture, maconnerie, Charpente et couverture, maconnerie,
carrelage, cloisons, menuiserie, électricité, carrelage, cloisons, menuiserie, électricité,
sanitaires et plomberie, etc. sanitaires et plomberie, fosse béton

......................................................... 50 000 € pour effluents, etc.
......................................................... 84750 ¢

Equipement spécifique : chambre froide,
séchoir, haloir, climatisation, tables moulage,
chariots, bacs de caillage, moules,

26 100 ¢ @Ménagements salle de vente, etc.

Equipement spécifique : chambre froide,
séchoir, haloir, tables moulage, chariots,
bacs de caillage, moules, aménagements salle
de vente, etc.

....................................................................................... 353800 €
Tt AL e 76 100€¢ TOTAL: . ..120550¢
Soit 1 270 €/ m? Soit 1 180 €/ m?
EXEMPLE 4 : Fromagerie de 75 m?
pour transformer 40 000 L
3 modules préfabriqués de 15 m? Terrassement, magonnerie, carrelage,

......................................................... 31 200 € cloisons, menuiserie, électricité, sanitaires
et plomberie, chauffage, assainissement, etc.
Equipement spécifique : effluents, chambre ... 80 350 €
froide, armoire, séchage, etc.
......................................................... 15 400 € Equipement spécifique : tank, chaudron inox,
aménagement cave, climatisation, etc

......................................................... 97 250 €
Soit 1295 €/ m?

Mais il existe bien sar d'autres possibilités comme I'aménagement
d’une fromagerie dans un batiment existant qui permet d’investir
moins dans le gros ceuvre et plus dans les équipements techniques.

* SIVOUS SOUHAITEZ DEVENIR LIVREUR DE LAIT : .
Pensez a vous renseigner sur les possibilités de collecte de lait de chévre auprés
des laiteries de votre département.

* SIVOUS SQUHAITEZ DEVENIR ELEVEUR FROMAGER : D
Avez-vous fait une étude de marché ? Réfléchi a votre mode de commercialisation :
vente a la ferme, vente a des grossistes et crémiers, grandes surfaces, etc. ?

Source: Institut de I'élevage 2008

-




UN METIER PERENNE ET D’AVENIR »

Bon 3 savoir: Au-deld de 1000 €/chevre, pour un laitier
et de 3000 €/chevre pour un fermier,

Uendettement est trop lourd 3 supporter

Installés depuis quelques années... et si c’était a refaire ?

® « Oui : car j'ai aujourd’hui un libre choix dans la facon d'organiser mon
travail. »

® « Oui : car tout va bien aujourd’hui, méme si rien n'est jamais gagné :
il ne faut pas relacher son attention ! »

* « Oui : j'ai été bien conseillé, et je m’en suis sorti malgré une premiere
année difficile ! »

® « Oui : méme s'il y a eu des aléas qui ont fait évoluer mon projet.
Ce n’est pas ce que j'avais imaginé, mais ¢ca me va. »

Oui, mais pas pareil

e avec un nombre de chevres différent ;

e avec plus ou moins de surface ;

e avec plus ou moins d'investissements ;

® en m'associant, en prenant des salariés ;

e plus prés d'une ville.

Oui, mais en me préparant mieux

e « je ferais une formation spécifique, et surtout des stages
chez plusieurs éleveurs, pour mieux connaitre toutes
les possibilités de ce métier. »

* « je travaillerais comme salarié d’exploitation quelques
années avant de m’installer. »

* « je préparerais mieux mon installation sur le plan financier. »
® « je prendrais plus de conseils pour préparer mon installation. »

N o
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Parole
d’eleveur!

« Ce que je dirais a

un jeune en projet
d’installation ? Qu'il
prenne le temps de bien
réfléchir a son projet
professionnel, et surtout
a son projet de vie :

ses choix personnels
seront déterminants ! ».

b 3

* Les compétences techniques (une bonne formation et une expérience significative)
* Le réalisme du projet (sur le plan technique, concernant les conditions de travail...)
* Le montant du capital a reprendre

* La capacité a financer ce capital

* L'opportunité de trouver du foncier en location

* La possibilité de trouver un logement a proximité de I'atelier caprin



