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Dans le cadre de votre visite d’'une ferme pédagogique
laitiére, nous avons congu ce guide pour vous accompagner
dans la découverte du fonctionnement de cette exploitation.
Vous y trouverez des informations essentielles sur I'élevage
et la production de lait, ainsi que des jeux tests a imprimenr
et a proposer a vos éléves, selon leur age.

Nous espérons que ce support enrichira votre visite
et captenra la curiosité de vos éléves.

Bonne lecture !
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La fernme laitiéne

C’est un endroit ou Fon éléve des vaches pour
produire du lait. On y trouve des batiments pour
les animaux, une salle de traite, des champs et
bien souvent la maison de I'éleveur. Les prés sont
entourés de haies, de chemins et de parcelles
cultivées : grace a cet environnement entretenu
par I'éleveur, de nombreux insectes, oiseaux et
plantes vivent et se développent.

LI,E Eg
L'étable est un batiment bien aéré ou les vaches
se reposent. Elles ont de l'eau fraiche et de

la nourriture, de la paille propre pour leur
confort et des brosses pour se grattenr.

LA FERME LAITIERE

Lea champu et lea prainies

Autour de la ferme, il y a des prairies. Les vaches y
mangent généralement de 'herbe en été. Une partie de
cette herbe est coupée et séchée pour servir de foin
en hiver. Pour compléter leur alimentation, les éleveurs
cultivent aussi, dans les champs, des céréales comme
le blé oul'orge, ainsi que du mais. Les graines des céréales
nourrissent les vaches et certaines de leurs tiges sont

utilisées pour la paille, qui sert de litiére.

La nunsenie poun les veaux

Les veaux naissent a la ferme et grandissent
dans une nursenrie. Au début ils sont nournris au
biberon avec du lait maternel. Puis, lorsqu’ils sont
suffisamment grands, ils commencent a mangenr
du foin et rejoignent le troupeau de vaches.
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Le hangan & maténiel

Le tracteur est indispensable a la ferme,
il sert par exemple a transporter du foin,
labourer la terre, semer les graines et
récolter les cultures. Certaines machines,
comme la moissonneuse-batteuse, peuvent
étre partagées entre plusieurs fermes
pour des raisons économiques.

[asalle de traite

Les vaches sont traites afin de recueillir le lait, soit par
'’éleveuse ou léleveur avec une machine a traire (matin
et soir), soit par un robot qui permet aux vaches d’aller a
la traite quand elles le décident/quand elles en ont besoin.
La traite se fait dans le calme et avec une hygiene stricte
pour garantir un lait de qualité.

L

La nourriture pour les vaches est stockée
alaferme : en bottes de foin et de pailles dans
les hangars, les céréales dans des silos.

Le mais et I'herbe sont broyés, mis en tas et re-
couvenrts d’une bache pour faire de I'ensilage :
cela permet de les conserver de maniére
optimale!
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Le métier d’éleveur.euse
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Un éleveur laitier aime les animaux
et la nature, mais il doit aussi sa-
voir utiliser des machines, réparenr
du matériel, soigner les vaches et
gérenr son exploitation. Son travail
change selon les saisons et il doit
toujours s’adapter aux besoins de
ses animaux.

[a collecte de lait

Le lait issu de la traite est stocké dans
un tank réfrigéré a 4°C. Un camion
passe plusieurs fois par semaine pour
lemmener a la laiterie, ou il sera trans-
formé en beurre, créme, yaourt ou
fromage.



LES VACHES LAITIERES

Il existe plusieurs races de vaches laitieres dont la plus
répandue en France, la Prim’Holstein, est blanche avec de
grandes taches noires. Elle peut produire 20 a 30 litres de
lait par jour. D’autres races de vaches laitieres existent,
comme la Montbéliarde, la Normande, la Tarentaise ou
encore la Jersiaise...
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LES VACHES LAITIERES

e vaches, des animauwx domestiques [ alimentation

Comme le cheval, le mouton ou la poule, la vache vit aux cétés des humains de- La vache mange exclusivement des végétaux. Chaque jounr, elle consomme entre 60 et
puis des milliers d'années. Aujourd’hui encore, I'éleveur veille chaque jour a son 80 kg de fourrage : par exemple de I'herbe fraiche en été, du foin en hiver, de l'ensilage
confort et a sa santé. Ce n’est toutefois pas un animal de compagnie comme le (fourrages composés avec de I'hnerbe ou du mais) et des céréales. Léleveur veille a ce que
chien : son réle principal est de produire du lait. mange sa vache, il équilibre sa ration afin de garantir Papport en nutriments nécessaire

pour produire du lait et contribuer a son bien-étre. Une vache boit aussi entre 50 et 100
litres d’eau par jour selon les saisons.

] ] o Ve
Ure famille bien onganisée
Les vaches appanrtiennent a la famille des bovidés et plus précisément a celle
des bovins. Ce sont des mammiféres. Le male est le taureau et le petit s’appelle

le veau. Avant d’avoir un veau, une jeune vache est appelée génisse et ne produit [ I!' 3&2 'lt!:‘!': :!t!. V7.
pas encore de lait.

Chaque vache ponrte deux boucles aux oreilles, avec un numéro unique. Ce numéro est
inscrit sur un passeponrt qui suit la vache tout au long de sa vie, comme un carnet de santé.
On peut y voir son lieu de naissance et d’autres informations imponrtantes.

Un auystime digeatif bien panticuli

Les vaches sont des ruminants. Cela signifie qu’elles ont un appareil %

digestif trés spécial, avec quatre estomacs : la panse, le bonnet, le feuillet et [a,mté

la caillette. Lorsqu’une vache mange, elle mastique une premiére fois, puis

les aliments remontent dans sa bouche pour étre reméachés avant détre Léleveur surveille attentivement la santé de son troupeau. Une vache en bonne santé

digérés complétement : c’est ce qu’on appelle la rumination. Ce processus de produit un lait de bonne qualité. Si une vache est malade, le vétérinaire intervient. Le lait

digestion dure environ trois jours. produit pendant la période de traitement médical n'est pas utilisé, car il ne peut pas étre
consommeé.

[ [ 1 3 A
Une vache produit dw lait a partin de quel dge ?
. Une vache a son premier veau vers 2 ans et demi, ce qui marque le début
Feuillet de sa production de lait. Une vache ne peut donner du lait que si elle a eu un veau.

La production dure environ 10 mois, puis elle se repose pendant 2 mois avant d’avoir

Panse une nouvelle fois un veau et de recommencer le cycle.

() \l Ceqw’uneuacheaime... et ce quelle naime pas
Bonnet Elle aime la traite : cela la libere d’'une sensation de tension car son pis est plein de lait.

En revanche, elle naime pas les bruits inhabituels qui peuvent la stressenr.
Et surtout, elle n’aime pas qu’on change ses petites habitudes !

Caillette
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LA TRANSFORMATION DU LAIT

De la collecte a la commencialisation

Aprés la collecte par le chauffeur-ramasseunr, le lait est acheminé vers
la laiterie ou il sera transformé en divers aliments (yaourt, fromage,
beurre, créme, etc.).

Les laiteries suivent des normes strictes d’hygiene et de qualité.

Un laboratoire y analyse des échantillons pour garantir la qualité du lait.

TRAIRE STOCKER ANALYSER COLLECTER

Les étapes de thansforumation

1. La pasteurisation : chauffé a 72°C pendant 15 secondes, puis refroidi,
le lait est débarrassé des micro-organismes indésirables.

2.Lécrémage : une écrémeuse sépare la creme du lait entier par ?
centrifugation. Ensuite, la quantité exacte de créme est ajoutée selon

le type de lait désiré:

ANALYSER

e i £ ANALYSER ECREMER PASTEURISER
ENTIER DEMI-ECREME ECREME
= 3,5% de matiere =1,6% de matiére = 0,5% de matiere
grasse au minimum grasse grasse au maximum

3. La stérilisation UHT (Ultra Haute Température): chauffé a 140°C pendant
2 secondes, le lait devient stable et se conserve plus longtemps.

4. Lemballage : le lait est conditionné en bouteilles ou en briques pour
le protéger de l'air et de la lumiére. STERILISER REFROIDIR

Clasaificati

Le lait est classé selon:

» Son traitement thermique :
chu, pasteunrisé, sténrilisé UHT.

» Sa teneur en matiére grasse :
entier, demi-écrémeé, écrémeé.
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'HISTOIRE DU LAIT

7 1 74 . A
W Si le lait et le beurre sont consommés dans les régions coétiéres,

, o . . . le fromage domine ailleurs en Europe. Il se développe selon les ressources
Avec la sédentarisation, [Homme domestique les animaux, . . . h
. s s . ) locales et les savoir-faire. Des techniques apparaissent, comme le lavage
accédant ainsi plus régulierement aux protéines animales, _ o ) s N
. de croUte ou la mutualisation de la production dans des fruitieres, dés
dont celles contenues dans le lait. s . . o . s .
. N le Xllle siecle dans le Jura. Les moines jouent un rdle clé dans 'amélioration
Pour le conserver, il apprend a le transformer : e
: ) s ) ) et la commercialisation du fromage.
en le laissant cailler et s’é¢goutter dans des faisselles, il

obtient les premiers fromages.
LA NAISSANCE
DE 'IMPRIMERIE

Durant Antiquité, le fromage devient un aliment quotidien
en Grece et un produit artisanal valorisé. Le beurre,
découvert en Asie, est utilisé par les Romains comme
remede et combustible.

’~

LE NEOLITHIQUE
LA DOMESTICATION i

DuXVle aw XVille sicle : diversification et hygiéne

Les découvertes scientifiques et Iimprimerie accélérent la transmission
des savoirs. Des régles d’hygiéne émergent pour assurer la qualité du lait.
Le fromage, longtemps considéré comme un aliment du peuple, gagne les tables
des élites. Le beurre devient un ingrédient reconnu en cuisine aprés avoir été
autorisé par I'Eglise.
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'HISTOIRE DU LAIT

Révolution industrielle et conserwation du lait
(71800-7950)

Avec l'urbanisation croissante, la demande de lait explose. Les premieres
techniques de conservation apparaissent, comme le lait concentré et en poudre.
Cependant, la contamination microbienne reste un défi jusqu’a la découverte de
la pasteurisation par Louis Pasteur et le développement de la stérilisation par
Nicolas Appert. Lessor de la chaine du froid et le conditionnement en bouteilles
en verre facilitent enfin la consommation de lait.

1
LA PASTEURISATION

— TN

Depuis 1950 : entre tradition et innovation

En 1954, Pierre Mendés France lance une campagne de distribution de lait dans
les écoles pour lutter contre la malnutrition infantile. La stérilisation UHT, associée
au conditionnement en briques, permet une conservation longue durée sans
NOUVEAU conservateur. Au fil du temps, la production laitiére se modernise avec 'apparition
des robots de traite, améliorant a la fois la productivité et le bien-étre animal.

é(?/@ Aujourd’hui, en France, une ferme sur 4 est une ferme laitiére ; plus de 500 000

= _concentré emplois sont liés a la filiere. Les élevages fagconnent les paysages et contribuent

‘ au patrimoine rural, illustrant limportance économique et culturelle du lait depuis
plus de 10 000 ans.

*(dont les emplois liés aux imponrtations de produits laitiers)
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LES PRODUITS

ISSUS DU LAIT

En France, nous recensons plus de 2 000 produits élaborés &
partir du lait dont plus de 1 500 variétés de fromages. Certains
sont produits en respectant un cahier des charges bien précis
et controlé, spécifique a leur label : 51 AOP (Appellation d’Origine
Protégée), 12 IGP (Indication Géographique Protégée), Label Rouge,
Agriculture Biologique.

Les produits laitiers, |
un monde de diversité b

Les produits laitiers sont :
»Le lait : cru, frais, pasteurisé, UHT...
»Les yaounrts : fermes, brassés, liquides...

»Les fromages : ils sont si nombreux
qu’ily en a pour tous les goUts. ”

» Les fromages blancs et les laits
fermentés.
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QUE CONTIENT UN VERRE DE LAIT 2

Le lait et les produits laitiers apportent

de nombreux nutriments (calcium, pro- Les protelnes sont |nd|spensab|es‘ au
.. lioid d b L, fonctionnement du corps : synthese,

teln_es, 'P' es et de nombreux mineraux réparation et maintien de la masse

et vitamines). musculaire.

Le calcium est essentiel a la formation
et a la solidité des os et des dents.
Il intervient aussi dans d’autres fonc-
tions indispensables a l'organisme :
contraction musculaire, coagulation
sanguine, conduction nerveuse...

9 - Aladécouverte d’'une ferme laitiére - Guide d’accompagnement



| la, découvete tionn !
Apprendhe en oamusant

Lemmental est un fromage fait avec du lait de

bos ZZ';%e Que leg Vacheg Mangent vache l'l est trés gros et g de drdles de trous
etites protéines, appe ot 9 er’bfe et deg fleung plein alintérieup,
Dans le lait,ilyadep t petites qu'on ©Caroteng | - es

tellemen ‘-9 Mémeg coule )
caséines. Elles sont ueles canotteg | ur Main Cormment se forment cey, tous ?

s Pesil UL
ut pas les voir a Poeil N :
pe Quand e fromage "eépose dans un endroijt bien

le lait, Ce PigMent . surveillé, il se passe quelque chose de Spécial :
ten suspensiC{“ d_ans dans le lait, Puis ¢ 5 Sse dans de petits constituants haturels (bactéhies) a
Ces particules SO“S paillettes trés fines dans |4 ope COﬁCehthe Fintérieunr du fromage Produisent des bylles.
un peu comme de le beyn enfin dan

une boule a neige. Comme e fromage a une crolte épaisse,
les bulles de 8az ne peuvent Pas sortir, Elleg
forment alopg des petites poches 3 Pintérieun -

. bondit Résy
it, elle re Sultat P |
d la lumiére touche| le lgans toutes les dong, oo YN joli Jjaune ce sont les trouys !
Quan : rticules . Payon ,
sur ces petites pa Soleil syp la tanting yond Le fromagen ecoute le fromage avec un petit
directions. marteau poynp Vveérifier sj toyut Seé passe bien,
i ] Puis, on garde Je fromage dans g
it nous semble blanc, un endroit fpajs pour qu’il soijt "’“"".:;'
Résultat : le lai les couleurs prét a étre déguste. P
comme si toutes ez

. | ” b
. slangeaient . 1
de la lumiere se me &’* L
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Apprendne en o/amusant - A TOI DE JOUER !

Complete les cases vides avec les numéros correspondants

/. [ collecte de lait 5. [es champa et les prainies C. la nwwenie poun les veawx

L. lafenme laitiéne F. Lasalle de traite (. [e hangan & maténiel
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Apprendre en samusant - LE QUIZ

é

@) Quelle et lanace de vache laitiéne la plus népandue en france ?

®) Quel ingrédient principal compooe le lait ?

{9 &

A recueillir le lait 2 - B. La Prim’Holstein 3 - C. Du foin et de I'ensilage
Entre 60 et 80 kg 5 - C. Il est chauffé pour éliminer les microbes 6 - B. De I'eau

i-B
4-C.
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