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Ae chevire ¢t de brebis

Parents panres des produits laitiers, les lavts et fromages de chévre ¢t de
brefis @ Pag din twat | Powr lenrs qualueds maerievmnelles, loar fon, goiie
et la place essentielle g ls tiennent depuis la it des cemps dang
Lhistwre de [hamanitz, ds sont plus gia Lhannenr dans nas rayos. .

ILy a eu la céléebre chévre Amalthée, nourrice de
Zeus. Il y a eu Homere, qui célébra dans llliade les
propriétés reconstituantes du fromage de chevre.
Et de tous temps, chez les Hébreux et les Grecs,

a la Renaissance ou dans les Antilles du siecle
dernier, il y a eu des chevres pour allaiter les
enfants. C’est dire limportance de cet animal
dans lhistoire de lhomme... Appréciés pour
les fromages dont ils sont a l'origine, les laits
de chévre et de brebis sont aussi réputés pour étre des
alternatives possibles en cas d’allergie aux protéines de lait de
vache. Mais ce ne sont pas leurs seules qualités. Riche en acides
gras essentiels, en calcium (8% de plus que dans le lait de vache),
en potassium, en sélénium et en vitamine A, le lait de chévre
contient des protéines faciles a digérer,
comparables a celles du lait maternel. Quant
au lait de brebis, il contient plus de calcium,
de protéines, de phosphore et de vitamines
D, C, B2 et B6 que le lait de vache.
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Premier raminant dimestiga€ par Lhamine, la chévre est anssi répacte
poAr SA VLAnde gue poar son late, avguel o a de to temps attripvg de

saunes verews. NE en Asie mungure, Llevage de cee animal ineelligent
anfort caraceere S ese ré/mmivt en Ase ¢t en Afrigue avane d atteindre
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A Lzchellemandiale,
Ae chevre o5t superignre A4
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Chevres et brebis sont des animaux

rustiques qui résistent bien au froid, supportent l'élevage
en extérieur aussi bien qu’en bergerie mais craignent humidité et cou-
rants d'air. Avec ses 1000 litres de lait par lactation, la chévre (de 60 kg
environ) est une véritable championne (en comparaison, une vache de
900 kg peut produire jusqu’a 8 000 litres de lait par lactation). Au contraire
n de la vache, la chévre et la brebis ont la particularité d'avoir

des chaleurs saisonnalisées. Ce qui induit des saillies et des
naissances simultanées et un troupeau entier qui ne donne pas
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cups.  delaitenjanvier-février. En plus du fait de nourrir les animaux
a avec une alimentation issue a 100% de U'agriculture biolo-

. gigue, de les laisser dehors de mai a septembre au minimum
#_" et de les soigner a 'homéopathie, la filiere de production
bio interdit Uutilisation d’hormones visant a maitriser les
cycles de production pour obtenir plus de lait. Pour ne jamais

. . manquer de lait, on peut utiliser des méthodes naturelles,
Lait de chevre . Bn S g 5 -
frais comme celle qui consiste a présenter le bouc a une moitie
Gaborit - 1L. du troupeau en septembre et a l'autre moitié en octobre
pour décaler les naissances...
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Feta 100 % brebis
La Bergerie
200 g.
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Yaourt de brebis citron
Biochamps - 2x125 g.

| Eiagen ] Lait de chévre
I'I"Ii|ch Andechser - 1L.

Tomme de brebis
Fromagerie
de Fontenille
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dars le monde. Cest Lespece de maminifere

duirestignd ba plus repandue. En France, wlon compte
flvu dung trentawne de races de mantons poar envtron
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Parce que la confusion régne, il est bon de le préciser. L'allergie au lait
n‘ariena voir avec lintolérance au lactose. Lintolérance signifie labsence
partielle ou totale de lenzyme (lactase) permettant de digérer et de méta-
boliser le lait (par assimilation du lactose). Il ny a pas alors de réaction
du systeme immunitaire mais des problemes de digestion, ballonnement...
Contrairement a l'allergie aux protéines de lait de vache qui peut engen-
drer des manifestations cutanées, des rhino-pharingites et des troubles
gastriques et du sommeil. Vous présentez une intolérance ? Sachez que
les yaourts et laits caillés sont plus pauvres en lactose et que les froma-
ges n’en contiennent pas du tout !
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Yaourt de chévre
a la vanille
Bleu de Mijoule Gaborit - 2x125 g.
Lou Cassou - 270 g.

Chévre cendré
Fromagerie de
| Fontenille - 150g.

Roquefort
Papillon - 100 g.




> 8
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e Lait bio :

Vache ou chevre, lanimal a été nourri avec une alimentation

provenant de l'agriculture biologique et a été soigné sans antibiotiques.

e Laitcru:

Lait que Uon a juste laissé refroidir apres la traite.

Se conserve environ 4 jours.

« Lait pasteurisé, dit lait frais :

Lait chauffé a 75°C, pendant 15 secondes.

Se conserve environ 21 jours.

e Lait UHT (ultra-haute température) :

Lait chauffé ultra rapidement jusqu’a 130°C a 150°C.

Se conserve 3 mois.

e Lait écrémé ou demi-écréme:: L2
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Lait dont on a retire tout ou partie de la creme. l_ J
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Lait non écrémé.

e Lait homogeénéise :

Tous les laits sauf le lait cru sont homogénéisés,

ce qui signifie que leurs molécules de gras ont été cassées
sous pression pour éviter la formation de creme.
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Yaourt de brebis
au miel

’ Bergerie de Lozére
2x150 g.

Pérail de brebis
Lou Cassou - 150 g.

Yaourt de brebis i RaHCCICHEES
R _ . en poudre

nature & . | | Andechser - 350 g.

Biochamps - 2x125 g. { 30NN g £
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