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Aprés 25 ans de sau-
vegarde, [’Association
pour la Défense et le
Développement de la
Chévre Poitevine lance
une marque collective
pour valoriser le travail
des éleveurs fromagers.

L’Association pour la Défense et
le Développement de la Chévre
Poitevine a été créée en 1986, sous
I'impulsion d’une poignée d’éleveurs,
inquiets et soucieux de sauver une
race dont il ne restait plus que 600
spécimens...

27 ans apres, alors que la dynamique
de sauvegarde et de valorisation
est lancée, l'association parie sur
la création d’'une marque collective
simple : «Chevres de race poitevine
- fermier ADDCP».

En créant sa marque, 'A.D.D.C.P fait
le choix d'un outil simple et efficace
pour communiquer autour de la race.
Elle revendique aussi un droit a la

Une marque

pour

'la chévre Poitevine

«Cheévres de race poitevine
- fermier ADDCP»

différence dans le paysage caprin
francgais ou les races a petits effectifs
sont souvent oubliées.

Un moyen de valoriser les
methodes d'élevage et le
travail des eleveurs

Les éleveurs fromagers qui ont opté
pour la chévre poitevine ont certes
fait le choix d'une race menaceée,
mais aussi celui d’'une race en totale
adéquation avec son territoire. Au
dela de la conservation, ils ont donc
fait le choix d’'un systéme d'élevage
particulier, avec une chévre parti-
culiere, au lait d’'une exceptionnelle
qualité.

Des élevages respectueux de l'en-
vironnement, ancrés au territoire et
a son économie locale, avec des
troupeaux réduits (250 chévres) qui

paturent au moins 4 mois de I'année
dans le respect de la saisonnalité
naturelle, et donc du bien-étre des
animaux, pour une production laitiére
maitrisée et une transformation a
base de présure naturelle...

Loin de la démagogie commerciale, la
marque «Chévres de race poitevine -
fermier ADDCP» est donc avant tout
'aboutissement de 25 ans de sauve-
garde, mais aussi la reconnaissance
d'une culture fermiere authentique,
gage de qualité auprés des consom-
mateurs.

Ces éleveurs passionnés exercent en
effet leur métier avec conviction, mais
la production en fromages 100% poi-
tevine reste encore faible, et les
réseaux locaux de distribution trop
peu nombreux. Et face au marketing
fromager, le fromage 100% poitevine
lutte pour satisfaire des consomma-
teurs avertis, qui ont parfois du mal a
s’y retrouver.
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En créant sa marque, I'A.D.D.C.P. compte bien valoriser une méthode d’élevage et de produc-
tion, et communiquer a la hauteur de ce que sont les éleveurs de poitevines. Il s’agit de recon-
naitre le travail et la qualité des produits...

Une fagon de revendiquer
les qualités de la chevre
poitevine et de son fro-
mage

Elevée dans le respect de I'environ-
nement, du bien-étre animal et des
saisons, la chévre Poitevine fournit
un lait d'une exceptionnelle qualité,
transformé dans le respect du savoir-
faire fromager fermier, avec des fer-
ments et de la présure naturels.

Une fabrication fermiére artisanale,
synonyme d’authenticité mais aussi
de main d’ceuvre (car entiérement
fait a la main), ce qui permet de
maintenir le tissu économique local
et la transmission de ce savoir-faire
fromager fermier (menacé de dispa-
rition).

La chevre Poitevine propose une
diversité de produits fromagers (crot-
tin, pyramide, brique, carré, palets,
mothais, blche, faisselle, yaourts...),
que les éleveurs vendent en circuits
courts, directement a la ferme, sur
les marchés et dans les magasins de
producteurs ou de proximité.
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«Chévres de race poi-
tevine - fermier ADDCP’
un cahier des charges
cohérent et rigoureux

- Derriere la création de la marque, on

retrouve une démarche cohérente un
cahier des charges rigoureux, pour
une race qui l'est tout autant : dans la
dimension humaine et sociale de son
mode d’élevage, dans son lien au sol
et au territoire, dans le respect des
fondamentaux naturels et environ-
nementaux de son utilisation, dans
la qualité des produits qu’elle fournit.

L’adhésion a la marque

Tout éleveur qui le souhaite peut faire
acte de candidature a la marque, par
une simple lettre ou via le courrier
type téléchargeable sur le site inter-
net de 'A.D.D.C.P.

La demande est alors étudiée, et une
commission vérifie que I'éleveur (et
son élevage) respectent les criteres
établis par la charte de 'A.D.D.C.P.
pour I'utilisation de la marque (charte

Le cahier des charges
repose sur les principes de
Pagriculture durable :

>>> lait, fromages et viande
de chévres de race poite-
vine essentiellement.

Sans le travail de 'ADDCP,
cette chevre aurait dispa-
ru de notre paysage et de
notre patrimoine.

>>> troupeau limité a 250
chévres

>>> alimentation sans OGM
privilégiant les fourrages
produits localement. Quatre
mois de paturage obliga-
toire.

>>> Saisonnalité naturelle
du troupeau sans emploi
d’hormones ou de pro-
grammes lumineux.

>>> méthodes tradition-
nelles et ferment naturel
favorisant la typicité du fro-
mage.




egalement téléchargeable sur le site
Internet).

Pour cela une visite d’habilitation est
programmée, a lissue de laquelle
un diagnostic est établi, avec avis
favorable ou défavorable de la com-
mission.

L'éleveur dont la candidature aura
eté retenue devra s’acquitter d'une
adheésion, afin de couvrir les frais de
promotion et développement de la
marque

Chaque éleveur adhérant a la
marque pourra utiliser le logo de la
marque, tout en restant libre dans
sa création de produits (type de
fromages, yaourts... etc) et dans sa
communication. Il pourra donc appo-
ser le logo de la marque en regard
de son propre logo ou de sa propre
image commerciale.

La marque ne vient donc pas unifor-
miser un produit, mais bien garantir
une méthode d’élevage et un type de
production.

Le berceau de la chévre poitevine
se situe aux alentours de la Sévre
Niortaise. On comptait plus de 55000
tétes au début du XX®me siecle, mais
une violente épidémie de fievre aph-
teuse a décimé les populations en
1920. Les troupeaux ont alors été
reconstitués avec des souches pré-
levées dans les Alpes. Ainsi, au fil
du temps, les troupeaux de chévres
Alpines et Saanen se sont déve-
loppés au détriment des chévres
Poitevines dont les effectifs n'ont
cessé de diminuer.

Afin de redynamiser la race, I'Union
des Coopératives de laiterie a mis en
place un contréle laitier pour amé-
liorer ses performances dés 1947.
Dans le méme temps, un livre généa-
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La chevre poitevine, bénéficie désormais d’une marque collective.

Une quinzaine d’éleveurs fromagers qui ont adhéré a la marque et peuvent en utiliser le logo
ceuvrent en Aquitaine, Basse-Normandie, Bretagne et dans les Pays de la Loire.

logique a été ouvert pour définir son
standard. Malgré tout, les effectifs
ont continué a régresser ; le bon
travail de sélection génétique favo-
risant les races Alpine et Saanen,
et l'intensification et la spécialisation
des systémes de production laissant
de cbté la Poitevine.

En 1986, la sonnette d'alarme est

tirke par Jean Christophe Sauze,
éleveur de poitevines et I’Association
pour la Défense et le Développement
de la Chevre Poitevine est créée
avec 29 éleveurs adhérents. Une
nouvelle dynamique de sauvegarde
voit alors le jour.

tevine

D'un point de vue morphologique, la
chévre de race Poitevine se caracté-
rise par sa grande taille, sa poitrine
profonde, ses poils demi-longs et la
coloration de sa robe brune foncé
dite « cape de maure », le dessous et
face intérieure des membres blancs,
une liste blanche de chaque cété du
chanfrein et des onglons noirs trés
résistants.

Grace a ces différentes caractéris-
tiques, la chévre poitevine convient
remarquablement bien a des sys-
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témes de production moins intensifs.
En effet, sa grande capacité d'in-
gestion lui permet de bien valoriser
des paturages moyens et des four-
rages grossiers. C'est une chévre
rustique, capable de résister a des
conditions d'élevage parfois difficiles.
Elle est réputée pour son carac-
tere calme et docile, venant de la
sélection opérée par les chevriers
du temps ou les animaux allaient au
pacage. Enfin, elle est vraisembiable-
ment la meilleure représentante des
chévres du rameau méditerranéen,
qui a su trouver en Poitou-Charentes
les conditions océaniques idéales a
son épanouissement.

’roduction laitiere

De maniére paradoxale, les chévres
Poitevines ont été jusqu'en 1984
les plus fortes laitieres avec 587
litres produits par chévre et par an,
conire 481 et 526 litres respective-
ment pour les chévres Alpines et
Saanen. Aujourd’hui, ie bon travail de
la sélection génétique réalisé depuis
les années 60 sur ces deux races
leur a permis de passer devant la
production annuelle moyenne d'une
Poitevine. Ce constat ne favorise
donc pas l'adoption de la Poitevine
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dans certains élevages pour des rai-
sons de rentabilité économique d’au-
tant plus que la Poitevine est tardive
La production laitiére est a regarder
en connaissance des conduites de
troupeaux et de leur alimentation.
L’essentiel des éleveurs de chévres
Poitevines sont des fromagers. En
2009, les études économiques réa-
lisées sur 89 troupeaux fromagers
(essentiellement de race alpine et
saanen), ont révélé une production
moyenne de 592 litres de lait par
chévre, ce qui est trés proche de la
production moyenne des poitevines
(résultats 2009 exploitations caprines
- Institut de I'élevage)

Ceci étant, certains troupeaux de
chévres Poitevines au paturage
atteignent des moyennes de pro-
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duction de l'ordre de 750 kg. La
production annuelle pour certaines
chéevres dépasse 1000 kg dans plu-
sieurs troupeaux. Face a ces divers
constats, TADDCP a mis en place
une aide pour les éleveurs souhai-
tant suivre une forme de contréle
laitier. Ainsi, un plus grand nombre
de références techniques pourront
étre collectées et donc la population
poitevine sera mieux connue sur cet
aspect. Il sera surtout un outil mise a
la disposition des éleveurs pour les
aider dans leur sélection.

Composition de son lait

L'un des plus grands atouts de
cette chévre est sans aucun doute

la richesse exceptionnelle de son
lait en «extrait sec», c’est a dire la
matiére azotée servant a faire le
fromage.

En 1994, des travaux de I'INRA
ont montré que la fréquence d’al-
leles «forts» et «moyens» expri-
mant la synthése de caséine aS1
ne dépasse pas 54% chez les deux
races communément utilisées en
France alors quelle est de 85%
chez la chévre Poitevine. De plus,
le «variant B», dominant chez la
Poitevine, est l'allele «originel» des
ancétres des chévres européennes.
Cet élément confirme la primitivité
de la race qui serait «la derniére
représentante d’'un type indigéne
CcCoOmMmMmuURN» (Grosclaude et al., 1994).

Toujours dans la méme étude, les
conclusions indiquent que les laits
riches en alleles «forts» présentent
des taux butyreux et protéiques plus
élevés, et de bien meilleurs apti-
tudes a la coagulation, ce qui amé-
liore la transformation ainsi que les
rendements fromagers. Cette carac-
téristique permet d’obtenir des fro-
mages de qualité organoleptiques
qui lui sont toutes particuliéres.

Tout ceci explique I'expression
bien souvent allouée a la chévre
Poitevine : « C’est avec la meilleure
chévre que l'on fait les meilleures
fromages ! ».

En effet dans les années 1980, la
réputation gastronomique des fro-
mages de Poitevine chez les froma-
gers de Paris était si forte qu’elle est
a l'origine de son utilisation dans les
publicités de I'époque et du maintien
de son effigie sur les étiquettes de
fromage type «Bougon».
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