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Ses 25 chévres paturent desormais sous label

Repartage

« Les filles | v Quand Cathering Pautrat
appelle sgs chavres, on cros ‘el hele
sesenfants. D'eilleurs. sa filiz. Enora. 15 ans.
rn'est |jamais bien lain

Quand le groupe de 25 higuettes sux longs
rails nous el bruns devals la pente de 'un de
ledurs champs, c'est cetie dernigre qui parvient
le mieux & dentifier qui est qui « Boutonne,
Gitana, Fleurete. . » A chague annés sa
premigre etine pour k& prépom.

™

chevres, de race Follevine, avaiant

sguement dispary a 1a fin du XX® sigcle. En

1885, partantd'un co de 500 tetes rastantes, une poignés d'dleveurs se magioupent at
&":JIH [ ung assccation de z-d.}veqa.rrje ADDCPR, Association pauf I3 cefanse el e
avaloppemeant de la chi 10}, 2 Bauelie Cathering Pauiret adhars par la sute. Ele

n'en @51 pas @ son coup d'sssal « |l y a plusicurs années, ['avais doja particips 4 la

sauveqgarde de [a ple noire, une vache en voie d'extinction. »

o

Lozal et artisanal

Burson guploitation. au départ vivrigre, gl produit depuis 2008 avec son compagnon Jaan-
Gabrel w du fromage frais, falsselle et tomme, chacun a différents stades d'affinege n.

L=xplanation compte 25 chavras, chacune produisant de facon variable o 2,5 litres de lait
par jour » Szchant gu'in litre de lait est necessaire pour fabriquar un fromage, fa production
resie madesle

La production laifigre des Poilovines etant inféneure & ocile des rates sz plus répandlas
aipines an téte, et son develcppement pius lent, « travailler aves cette race est un véritable
choix exphgue Jean-Gaznel Celui d'un godt different des standards industriels, i la
praduction imtansive s,

Caluldun gnorape locai st d une produchan fermiée ar alz egaemen o Nous vendons

notre production dane des Amap ef sur des marches associalits, jamais a plus da 20
kilamétres de chez nous. Quan! au fourrage et aux ceréales, nous nous fournissons
exclusiviment dans [e Morbihan, »

Catherine et Jean-Gabriel insistent © « Notre démarche ne s'inscrivant pas dans une
|Oglqu(3 productiviste, mais de recherche de la qualité, nous tenons a respecter la
saisonnalité : nos chévres paissent au moins quatre mois en exterieur et ne produisent
du lait que dix mois dans I'année, conformément a leur rythme naturel. »

C'est la combinaison de ces exigences rigoureuses, listées sur le cahier des charges de
'ADDCP, qui leur a permis, tout comme huit autres reurs en France, d'obtenir la marque
collective pour leurs fromages

« Ce qui a joué également pour recevoir ce label si rapidement, c'est que nous sommes
extrémement rigoureux dans les croisements de nos chévres, pour éviter toute
consanguinité. »

S'ils se réjouissent de la création de cette marque, qui apportera davantage de visibilite et de
valorisation & leur travail, ils assurent qu'au regard des prix et de leur clientéle, « cela ne
changera rien du tout ».

Elsa COLLOBERT.



