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AssemblŽe gŽnŽrale raciale

Ensemble, 
lÕenjeu est
de taille

Le Syndicat interprofessionnel du morbier
est aujourd'hui en phase de rŽvision de son
dŽcret AOC. Un comitŽ de pilotage,
constituŽ ˆ 80% d'Žleveurs, 20% de
fromagers, a reprŽcisŽ le type d'animal idŽal
pour notre AOC : il n'a ŽtŽ retenu que la
race montbŽliarde pour ses nombreux
atouts par rapport ˆ notre fromage.
La montbŽliarde est un support d'image
traditionnelle de Franche-ComtŽ tr•s fort.
Elle dŽveloppe un rapport de taux TB/TP
tr•s intŽressant, mais surtout un taux
protŽique ŽlevŽ et une bonne qualitŽ de
casŽine (par consŽquent, une fromageabilitŽ
tr•s intŽressante).
La montbŽliarde est avantageuse pour
les Žleveurs car elle est bien adaptŽe ˆ la
valorisation du terroir franc-comtois par
l'intermŽdiaire de diffŽrentes rations que
sont l'herbe l'ŽtŽ et le foin-regain l'hiver
(assimilŽes gr‰ce ˆ une capacitŽ d'ingestion
importante). Elle poss•de de bons aplombs,
qualitŽ nŽcessaire car l'ŽtŽ la vache doit
marcher pour aller chercher lÕherbe, et l'hiver
la vache doit rŽsister ˆ une saison longue.
La montbŽliarde est une vache rustique qui
s'adapte ˆ tous les milieux, et surtout ˆ notre
climat de montagne. C'est une race mixte
qui prŽsente un potentiel laitier important et
une bonne valorisation bouch•re.
Cette race prŽsente Žgalement un intŽr•t
pour la fili•re morbier ˆ travers les diverses
manifestations organisŽes. Le concours des
jeunes pointeurs dŽmontre une intŽgration
et une culture de la passion. Les diffŽrents
concours sont des lieux d'Žchanges 
et de convivialitŽ avec les Žleveurs.
Enfin, l'UPRa o• nous sommes reprŽsentŽs
est un lieu de dŽbats sur les projets
d'orientation de la race auxquels les AOC
participent et peuvent ainsi donner leur avis.

Jo‘l Alpy
PrŽsident du Syndicat

de dŽfense du morbier

Administrateur
et membre du bureau

de lÕUPRa 

Quelques chiffres pour bien 
illustrer cette Žvolution.
De 1970 ˆ 2005, nous sommes 
passŽs de : 77 975 vaches contr™-
lŽes ̂  387 912. En 2005, nous avons
enregistrŽ +6 472 montbŽliardes
au Contr™le laitier quand la popu-
lation, toutes races confondues,
baissait de -7 049 vaches.
Toutes les rŽgions progressent mais
le Grand Ouest avec son potentiel
impressionnant fait grandir son 
troupeau montbŽliard plus vite que
les autres : +7,7% de montbŽliar-
des en Bretagne en 2005, +8,9%
en Pays-de-Loire, +4,1% en Nor-
mandie, +7,3% en Poitou-Charen-
tes, +9% au Nord Pas-de-Calais.

Pour aboutir ˆ ces rŽsultats, 
personne ne mŽnage ses efforts,
toutes les structures montbŽliar-
des sÕinvestissent ˆ fond dans leur
domaine de compŽtence : elles sont
toutes au service des Žleveurs en
amont ou en aval.

Depuis lÕassemblŽe gŽnŽrale de
lÕan dernier, tout Žleveur travaillant

avec des montbŽliardes est consi-
dŽrŽ comme adhŽrent de lÕUPRa,
28 000 ont ŽtŽ convoquŽs aux as-
semblŽes de sections et nous avons
apprŽciŽ ceux qui, pour la premi•-
re fois, nous ont honorŽs de leur
prŽsence. 

LÕannŽe aura ŽtŽ dominŽe par 
cette fameuse rŽforme de la loi
sur l'Žlevage. Mais si la loi nÕest pas
encore en application, les restric-
tions budgŽtaires sont quant ˆ 
elles dŽjˆ appliquŽes. En pareille 
situation, deux possibilitŽs : ou 
lÕon se recroqueville en rŽduisant
tout ce qui peut lÕ•tr e mais, de 
cette mani•re, on glisse tout dou-
cement mais sžrement dans les 
oubliettes ; ou alors, et cÕest la so-
lution que nous avons choisie, on
se retrousse les manches. 

Nous avons des atouts, sachons
en profiter et considŽrons que
cette nouvelle donne est pour
nous une vŽritable chance. Ë nous
dÕ•tre assez intelligents pour nous
positionner et faire valoir nos va-

leurs, mais il est urgent de la saisir
aux risques de voir ̂  jamais les for-
ces de la montbŽliarde se disper-
ser dans de multiples centr es de
dŽcision profitant ˆ tous, sauf ˆ la
race et ˆ ses Žleveurs.

LÕenjeu est de taille : regrouper 
Jura-BŽtail, Umotest, lÕUPRa 
et Coopex montbŽliarde. Le chan-
tier est consŽquent mais les ou-
vriers sont compŽtents, volontaires
et dŽterminŽs. Merci aux membres
des commissions qui planchent sur
le sujet ; vous savez que vous Žcri-
vez une page historique, que les dŽ-
cisions prises seront dŽcisives.

Cette annŽe 2006 sera une annŽe
charni•re. Il faudra, dans les mois
ˆ venir, continuer ˆ porter ce 
projet jusquÕˆ son terme et ensui-
te il faudra le faire vivre, grandir et
Žvoluer.

Extraits du discours
du prŽsident de lÕUPRa

Claude Taillard

Le troupeau laitier fran•ais et europŽen 
est en forte diminution et en pareil
contexte, augmenter son effectif 
est bien une performance.

ƒdito
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Dans le cadre du Concours gŽnŽral
agricole le 26 fŽvrier dernier, 41 mont-
bŽliardes ont investi la capitale. Ce

rendez-vous annuel rassemble lÕŽlite de la
race montbŽliarde.

Une entrŽe remarquŽe
Les Žleveurs ont dÕentrŽe de jeu emmenŽ
les spectateurs dans un tour de France des
rŽgions et des fromages liŽs ̂  la race. Avec
dŽgustation dans les gradins sÕil vous pla”t !
Ensuite le classement des sections sÕest mis
en place sur deux rings, Emmanuel Donnet,
Žleveur en Sa™ne-et-Loire, est chargŽ de dŽ-

partager les sections adultes, et Fabrice
Garneret, de Villers-Saint-Martin dans le
Doubs, les sections jeunes.

Rocaille, la consŽcration
La cŽl•bre Rocaille a remportŽ le prix de la
meilleure mamelle adulte, cette fille de Fa-
natique sur Juvisy appartenant ̂  Jean-Louis
Bernard, tient toutes ses promesses. Les
lactations sÕencha”nent et la mamelle ne
bouge pas. En 2004, elle avait ŽtŽ sacrŽe
championne et meilleure mamelle jeune, et
en 2005, meilleure mamelle adulte.
En adulte, Parisette dŽcroche le titre de

championnat gr‰ce ˆ ses qualitŽs de ma-
melle et sa tr•s bonne harmonie gŽnŽrale,
vache profonde avec un excellent bassin.
Le juge a attribuŽ le championnat jeune ˆ
la vache la plus mžre et la plus chic, elle 
sÕappelle Sarbacanne, fille de Joblandin sur
Opaline (championne jeune Paris 2003). 
Elle appartient au Gaec Regnaud-Louvet
de Malbrans.

Le concours sÕest conclu par la remise des
prix du challenge national UPRa, cÕest lÕEARL
Laprevote ˆ Venisey (70) qui se hisse en 
premi•re place.

V ie de lÕUPRa

Fili•re
MONTBƒLIARDE

n Space 2006
Le concours montbŽliard du Space
change de jour, il se dŽroulera le 
jeudi au lieu du mercredi. 
Pensez ˆ le noter et ˆ programmer 
votre visite : jeudi 14 septembre 2006
Ð Space - Rennes.
ƒleveurs de lÕOuest adhŽrents de 
lÕUPRa, pensez ˆ dŽclarer vos vaches
aupr•s de votre syndicat montbŽliard
avant le 15 juillet 2006.

n 156 dÕIsu 
et 509 kg de carcasse !

Polka, une Faucon Bois Levin de lÕEARL
Laprevote ˆ Venisey en Haute-Sa™ne
vient dÕ•tre abattue ˆ lÕ‰ge de 6 ans
et demi pour un poids vif de 1 087 kg
et 509 kg de carcasseÉ mais apr•s
une lactation de 13 065 kg de lait en
305 jours ˆ 32,9 de TP ! 
Lait, TP, revenu viande, elle illustre les
qualitŽs de la race montbŽliarde.

n Meilleurs jeunes pointeurs
Fabien Barthelet, de Grande-Rivi•re dans
le Jura, a ŽtŽ sacrŽ ˆ Paris meilleur 
jeune pointeur de la race montbŽliarde.
Il est suivi de RŽmi AndrŽ de Haute-
Loire et de Nicolas Joannon du Rh™ne.

n Record battu
Toutes nos fŽlicitations et surtout 
remerciements raciaux ˆ Maurice 
Raccurt du Montellier dans lÕAin pour
son affichage sans faille du potentiel
laitier de la race montbŽliarde.
12 098 kg de lait ˆ 36,7ä de TB et
33,3ä de TP soit 848 kg de mati•re
utile par vache et par an.
Maurice Raccurt termine deuxi•me de
la top liste Žtablie par la revue Ç Pro-
duction Laiti•re Moderne (PLM) È et
bien entendu, premier montbŽliard.
Ë lÕherbe : Ë noter dans cette top 
liste que la montbŽliarde rafle la mise
dans la top liste taux protŽique herbe
(sans ma•s cultivŽ) o• les dix premiers
Žlevages sont montbŽliards avec Ray-
monde Perrin (25) ̂  38,1ä et 8 354 kg
(dont le troupeau complet sera mis en
vente aux ench•res par Socobem le
11 octobre 2006).

n Contr™le laitier
La montbŽliarde en croissance en 2005
avec +6 472 lactations pour atteindre
387 912 vaches contr™lŽes. 
Durant la m•me annŽe, la holstein a
perdu 10 983 vaches et la normande
5 503. 
C™tŽ performances, le TP sÕest amŽ-
liorŽ de 0,1 point et le niveau de pro-
duction de 136 kg.

En bref
Concours gŽnŽral agricole 2006

Parisette sacrŽe
championne

Parisette (Foucray/Bois Levin) ˆ lÕEARL Grosjean
de Domprel, remporte le prix de championnat
adulte du Concours gŽnŽral agricole 2006. En 2005,
elle avait ŽtŽ sacrŽe championne et meilleure
mamelle adulte au MontbŽliard Prestige.

A llemagne, Autriche, Croatie, Hon-
grie, Italie, RŽpublique tch•que, 
Serbie, Suisse, SlovŽnie, ont Žchan-

gŽ leurs vues dÕavenir sur les races pie 
rouge autour de la race montbŽliarde.
Tout dÕabord, le concours MontbŽliard Pres-
tige a ŽtŽ un magnifique support pour pro-
mouvoir le potentiel laitier et la puissance,
gage de longŽvitŽ et de fertilitŽ. Ensuite la
dŽcouverte de la fili•re lait rŽgionale Ð fil
conducteur de la journŽe du vendredi Ð par
la visite de la fromagerie de Vernierfontai-
ne puis du fort Saint-Antoine avec ses 65 000
meules de lÕaffineur Marcel Petite, ont per-
mis dÕaborder les valeurs qualitatives du

lait. Enfin, la rŽception exceptionnelle du
Gaec du Lancier dans le Jura avec la prŽ-
sentation individuelle Ð appuyŽe par Jura-
BŽtail Ð de 35 vaches, aura marquŽ les esprits
sur la qualitŽ de nos mamelles et la rŽsis-
tance aux mammites. Nous avons lˆ confor-
tŽ la rŽputation de la race.

La notion de race
Le comitŽ aura aussi apprŽciŽ lÕaccueil cha-
leureux du Conseil rŽgional de Franche-
ComtŽ et la prŽsentation technique, claire
et concise, des progr•s dans le domaine de
la sŽlection assistŽe par marqueurs, rŽali-
sŽe par lÕUmotest.

Techniquement, le groupe a travaillŽ sur
lÕindexation morphologique europŽenne
avec des premiers rŽsultats en vue dÕici un
an. LÕItalie a fortement appuyŽ la deman-
de, confortŽe par lÕŽtude de lÕInstitut de
lÕŽlevage, sollicitŽe par lÕUPRa MontbŽliar-
de, pour avancer dans ce projet. Le testage
europŽen est donc plus que jamais utile et
nŽcessaire.
Politiquement, le comitŽ sÕest Žmu des dis-
cussions en cours au sein de la Commission
europŽenne sur la notion de race. Parmi les
propositions formulŽes, certaines posent
clairement la question de lÕavenir des races,
de leurs noms et de leurs propriŽtŽs.

FŽdŽration europŽenne pie rouge

ImpressionnŽs
Dix pays se sont rŽunis ˆ Besan•on 
du 24 au 28 mai derniers pour le comitŽ 2006 
de la FŽdŽration europŽenne pie rouge. 
Cette fŽdŽration a ŽtŽ crŽŽe en 1962 sous
l'impulsion de la France et s'est petit ˆ petit
Žtendue dans toute l'Europe.

Quatre Žl•ves de BTS production animale du lycŽe agricole de
Dannemarie-sur-Cr•te ont organisŽ une Žcole des jeunes Žleveurs
montbŽliards les 31 mars et 1 er avril 2006. Lavage, paillage, 
tonte, dressage, clippage, prŽsentation au juge et jugement ont
ŽtŽ abordŽs sous lÕÏil complice de trois formateurs  : Ana‘l 
Cassard, Anne-Laure Bontemps et Mathieu Theunissen.
FŽlicitations ˆ cette Žquipe qui a ensuite soutenu lÕUPRa Mont-
bŽliarde lors du MontbŽliard Prestige et merci au lycŽe agricole
pour le soutien logistique prŽcieux.

ƒcole des jeunes

Cru 2006

Le comitŽ de la FŽdŽration europŽenne  en visite au
Gaec du Lancier ˆ Petit-Villard (Jura)

Championne adulte Paris 2006 : Parisette (Foucray/Bois Levin)
Meilleure lactation : 2 e 305j 10.713 kg ˆ 41,3 TB et 32,6 TA.

Production totale : 21 277 kg en deux lactations 
ˆ lÕEARL Grosjean Jacques Ð Domprel (25)

Le cru 2006 de lÕŽcole des jeunes Žleveurs montbŽliards

Ont collaborŽ ˆ la rŽdaction de ce numŽro : 

Jo‘l Alpy, Guilhem Brouze, Jean-Paul
Brun, Patrick Chappaz, David Dupassieux,
CŽdric Fourcade, Damien Grisouard,
Jean-Marc Perret, Jean-Luc Raymond,
Jean-Marc Vacelet.
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LÕactualitŽ syndicale de nŽgociation sur
le prix du lait incite ˆ porter le regard 
sur ce produit et la notion de qualitŽ. 
Un, il est utile de rappeler quelques
principes sur le taux protŽique du lait et
deux, il existe de nombreux autres angles
de vue sur la qualitŽ du lait.

Il y a dÕabord la qualitŽ nutritive du lait,
celle qui fondamentalement justifie 
notre production et donne ˆ la vache 
ses lettres de noblesse et ce lien si Žtroit
avec le citoyen.

Il y a la qualitŽ technique du lait. Ë ce sujet,
lÕŽvolution des crit•res de qualitŽ du lait
introduits dans le paiement du lait 
aux producteurs, est instructive : le taux
butyreux est apparu en premier, suivi assez
longtemps apr•s du taux azotŽ remplacŽ
assez vite par le taux protŽique. Est venu
ensuite celui de la qualitŽ cellulaire, signe
de perte de valeur fromageable du lait
mais aussi signe dÕexemption dÕutilisation
dÕantibiotique et donc de risque
de trouver leurs rŽsidus. Il y a aussi 
la qualitŽ bactŽriologique tr•s importante
pour les fromages au lait cru comme le
mont-dÕor par exemple. Et lˆ, qualitŽ rime
aussi avec tra•abilitŽ du lait : du fromage
au producteur en passant 
par les transformateurs et les entreprises
de stockage.

Sur le plan de la qualitŽ technique du lait,
toutes les rŽgions nÕont pas la m•me
histoire. La tr•s ancienne tradition
fromag•re du berceau de la race
montbŽliarde, avec ses petites unitŽs
villageoises de transformation 
et le paiement des producteurs en fonction
de la qualitŽ des fromages vendus,
ont forgŽ les qualitŽs protŽiques 
et de rŽsistances aux mammites, mises 
en Žvidence aujourdÕhui dans la race. 
Et sur ces terres, il y a aussi la prise 
en considŽration de la richesse
microbienne du lait qui donne gožt 
et typicitŽ aux fromages de garde.

Tous ces crit•res concernent lÕŽleveur
laitier, et lÕŽleveur montbŽliard plus encore
que les autres, concernŽs par la qualitŽ. Il
faut les intŽgrer pour satisfaire nos fili•res.

Transformation fromag•re

MontbŽliarde
et qualitŽ du lait

Pouvez-vous nous rappeler quels
sont les apports nutritionnels des
produits laitiers ?
CH : Tout dÕabord il y a le calcium. Un adul-
te en contient 1 kg sous forme dÕos et de
dents. Apr•s je citerai les sels minŽraux et
les oligo-ŽlŽments  tels que le phosphore,
le potassium, le sodium, le zinc, lÕiode et le
sŽlŽnium. Viennent ensuite les protŽines
animales du lait qui contiennent tous les
acides aminŽs y compris ceux dits essen-
tiels que notre corps ne peut fabriquer lui-
m•me. Ensuite on peut citer les vitamines
du groupe B, la vitamine A ainsi que de la
vitamine D. Le lait apporte aussi des ma-
ti•res grasses. Celles-ci bien que ne devant
pas •tre consommŽes avec exc•s, ne doi-
vent pas non plus •tre bannies de notre ali-
mentation. Je terminerai par le lactose qui
se transforme en glucose, principale sour-
ce dÕŽnergie de lÕorganisme. Il est in-
dispensable au bon fonctionnement des
muscles et du cerveau.

Quelle est la place du lait et des
produits laitiers dans lÕalimenta-
tion des Fran•ais ?
CH : En 2002, chaque Fran•ais a consom-
mŽ en moyenne 71 litres de lait, essentiel-

lement sous forme de lait demi-ŽcrŽmŽ. Par
rapport aux habitants des autres pays, les
Fran•ais ne sont pas de gros consomma-
teurs de lait, mais plut™t de fromage.
Les yaourts ont Žgalement  le vent en pou-
pe, notamment ceux enrichis en ferments
lactiques, apprŽciŽs pour leurs vertus sur le
bien-•tre.

Quelle est lÕimage des produits
laitiers chez les Fran•ais ?
CH : Elle est tr•s bonne comme nous prou-
vent les divers sondages effectuŽs. 92% 
estiment quÕils sont bons pour la santŽ, 
95% disent quÕils favorisent la croissance des
enfants et 88% les jugent indispensables ˆ
lÕalimentation.

Riche en mati•re protŽique et en casŽines, le lait 
des vaches montbŽliardes est tr•s adaptŽ 
ˆ la transformation fromag•re. Plusieurs rŽgions
fran•aises lÕont adoptŽ. Et son succ•s sÕexporte m•me
au-delˆ de nos fronti•res.

Produits laitiers

71 litres par Fran•ais
CÕest bien connu, les Fran•ais
apprŽcient les bons petits
plats et les repas conviviaux
mais ils veulent aussi avoir
une alimentation saine 
et ŽquilibrŽe. Nous allons voir
avec Caroline Hortan,
animatrice au Cidil, que les
produits laitiers ont une place
de choix dans ces deux
dimensions plaisir et santŽ.

Travailler 
sur toutes les

qualitŽs

88% des Fran•ais jugent les produits laitiers indispensables ˆ leur alimentation
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Q uantitŽs de casŽines et non taux
protŽique, pourquoi ? Il y a en 
effet dans le taux protŽique des

protŽines solubles (polypeptides) qui ne
restent pas dans le fromage et qui partent
avec le lactosŽrum. Pour autant, le taux pro-
tŽique mŽrite-t-il la critique actuelle ? Il 
para”t utile ici de rappeler que : le taux pro-
tŽique est plus facile ̂  mesurer que le taux
de casŽine ; lÕanalyse est meilleur marchŽ,
et ce nÕest pas neutre quand on sait que
plusieurs dizaines de millions dÕana-
lyses sont faites chaque annŽe, et enfin que
Ç dÕun point de vue pratique, dans un contex-
te gŽnŽtique donnŽ, en dehors des laits
mammiteux, colostraux ou de toute fin de
gestation, le taux protŽique du lait, tel quÕil
est mesurŽ en France, est un indicateur tr•s
prŽcis du taux de casŽines dans notre Žchan-
tillon de 551 donnŽes, il explique ˆ lui seul
93% de la variabilitŽ du taux de casŽines È,
Žcrivent JB. Coulon et al dans Ç Facteurs
de variation de la proportion de casŽines
dans les protŽines du lait de vache È, INRA
production animale 1998, 11 (4), 299 Ð 310.

Taux protŽique, 
un indicateur efficace

Il existe diffŽrentes protŽines du lait : 
la b-lactoglobuline, la k-casŽine et les a-S1
et a-S2-casŽines. Ces lactoprotŽines ont
des variants. CÕest dire que pour des lon-

gueurs identiques, quelques acides aminŽs
diff•rent. Par exemple entre le variant A et
le variant B de la k-casŽine, le 136e acide
aminŽ est lÕisoleucine ̂  la place de la thrŽo-
nine et en 148 e position, lÕalanine rempla-
ce lÕacide aspartique. Cela para”t bien faible
comme diffŽrence mais cela suffit ˆ crŽer
une forme de protŽine diffŽrente lors du
caillage du lait. Le caillŽ est plus ferme et
plus fin, il enferme plus de mati•res et le
rendement est amŽliorŽ de 4 ̂  8% selon le
type de transformation.

Rechercher les variants B

En gŽnŽral les all•les dits B sont plus favo-
rables. Par exemple les variants B de 
la b-lactoglobuline et de la k-casŽine aug-
mentent le rapport casŽines sur protŽines.
En plus le variant B de la b-lactoglobuline
entra”ne une diminution de la teneur en
protŽines solubles.

Historiquement, le variant B de la k-casŽi-
ne est reprŽsentŽ ˆ hauteur de 37% dans
la population (mesures de 1965, 1976 et
1987). Mais depuis ces rŽsultats tous les
taureaux sont typŽs, lÕinformation appara”t
sur le catalogue et le suivi rŽalisŽ par 
lÕUPRa ̂  la demande de la fili•re lait en 1999
fait appara”tre que la diffusion a toujours ŽtŽ
en faveur du variant B, sauf en 1998. En 17
ans, la diffusion moyenne a ŽtŽ de 49%.

La sŽlection 
va dans le bon sens

Par contre, le variant B de la §-lactoglobu-
line nÕest pas suivi, faute de test facile dÕac-
c•s. Le dŽveloppement de la gŽnomique
permettra peut-•tre dans quelques annŽes
dÕamŽliorer la faisabilitŽ de ces tests.
Mais ˆ  lÕŽchelle des troupeaux et du lait
ramassŽ sur une tournŽe dÕun camion, lÕin-
cidence des variants est tr•s faible et tr•s
lente.

Il faut retenir ÇquÕen pratique, la mesure du
taux protŽique du lait chez les animaux in-
demnes de mammites, reste un tr•s bon in-
dicateur du taux de casŽines, dont il explique
ˆ lui seul 93% des variations È et le graphe
ci-contre lÕillustre parfaitement : taux pro-
tŽique et casŽines vont de pair y compris
pour des TP tr•s ŽlevŽs.

Certes, le taux cellulaire et les fins de ges-
tation ne respectent pas cette r•gle. 
Mais ne prenons pas lÕexception des laits
de fins de gestation riches en TP et moins
fromageables pour remettre en cause la 

r•gle gŽnŽrale qui justifie un paiement du
prix du lait proportionnel au taux protŽique.
Y aurait-il des arguments non techniques
derri•re la volontŽ de faire baisser la 
prime au TP ?
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Taux protŽique et casŽines

LÕaptitude 
fromag•re du lait

Le salers est fabriquŽ ˆ partir du lait de montbŽliarde dont la ration 
comprend plus de 70% dÕherbe

LÕaptitude fromag•re du lait traduit lÕaptitude 
dÕun lait ˆ donner un bon rendement fromager 
et un fromage avec de bonnes qualitŽs organoleptiques
(gožt, texture).  Cette aptitude est principalement liŽe
ˆ la teneur en mati•re grasse et aux quantitŽs de casŽines
du lait. DÕautres facteurs comme le pH ou le calcium 
sont Žgalement importants.
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Le p‰turage est une pratique courante
mais plus ou moins autorisŽe selon lÕin-
tensitŽ de la production fourrag•re. 

ImposŽe dans certains cahiers des charges,
elle nÕest pas sans influence sur le lait pro-
duit par les animaux.
Lors dÕune expŽrimentation ̂  lÕINRA de Theix
entre deux lots dÕanimaux marchants ou non
et de deux races (tarentaise et montbŽ-
liarde), il a ŽtŽ dŽmontrŽ que 9,6 km de 
marche par jour entra”nent :

> une diminution de la mati•re s•che ingŽ-
rŽe -2,1 kg/j et du niveau de production
-2,5 kg ;
> taux butyreux et taux protŽique aug-

mentent nettement (+1,0 pour le TP) ;
> le taux cellulaire augmente aussi de
115 000 cellules mais surtout tr•s fortement
chez les vaches dŽjˆ atteintes d'infection.
La marche nÕest donc pas sans incidence
Žconomique sur le prix du lait et dŽpend for-
tement du niveau sanitaire des vaches d•s
le dŽbut de la marche. 
Il est de ce fait conseillŽ dÕaugmenter pro-
gressivement la distance des animaux.

Effect of extreme walking condition for 
Dairy Cows on milk yield, chemical compo-
sition and Somatic Cell Count. Coulon JB et
al, 1998 JDS 81:994.1003

Effets de la marche
des animauxRelation entre les taux de casŽines et de

protŽines du lait (dÕapr•s Coulon et al -
1998). Dans cet essai, la variabilitŽ du
taux protŽique du lait Žtait
essentiellement due ˆ la variabilitŽ du
stade de lactation des animaux (entre 20
et 300 j)

ƒvolution de la diffusion du variant B de la kappa-casŽine 

par la voie m‰le dans la population montbŽliarde
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Avec le lait de leur troupeau
de montbŽliardes,  les
Tiernan fabriquent une
sorte de gruy•re irlandais :
le Glebe Brethan.

David et Margaret Tiernan exploi-
tent 40 ha au nord-est de lÕIrlan-
de. Ils poss•dent une cinquantaine

de laiti•res, presque toutes montbŽliar-
des. Les premi•res montbŽliardes ont ŽtŽ
importŽes avec Coopex en 1993 ; de-
puis, leur nombre ne cesse de cro”tre. 
David lÕa choisi au dŽpart pour la valeur 
bouch•re des taurillons, la richesse en
mati•re protŽique, la longŽvitŽ.
Depuis 20 ans, les Tiernan r•vaient de
produire du fromage. Ils concrŽtisent ce
projet en 2003, en venant en Franche-
ComtŽ dŽcouvrir et apprendre les r•gles
de fabrication du comtŽ. 
Une fois ateliers de fabrication, dÕaffi-
nage et de conditionnement construits sur

leur ferme, ils dŽbutent leur production
au printemps 2004.

David, quel fromage fabriquez-
vous ?
Ç Nous produisons le Glebe Brethan, cÕest
un type de gruy•re fabriquŽ uniquement
avec du lait cru de montbŽliarde durant
la pŽriode de p‰turage (mars ˆ novem-
bre en Irlande). CÕest la race idŽale, son
lait de qualitŽ est vraiment supŽrieur pour
la fabrication fromag•re. Notre moyen-
ne est de 7 956 kg/VL/an ˆ 3,47 de TA
avec 1 200kg de concentrŽs par VL/an.
En 2005, nous avons produit 2 500 kg de
fromage et nous espŽrons augmenter
pour rŽpondre ˆ la demande. È Apr•s
une pŽriode de prospection dans les ma-
gasins locaux, les marchŽs fermiersÉ les
consommateurs irlandais apprŽcient et
redemandent ce concentrŽ de lait de
montbŽliarde !  Reconnaissance pour leur
travail, le Glebe Brethan a remportŽ 
rŽcemment deux mŽdailles dÕor au
concours irlandais IFEX des fromages !

David Tiernan en cave d'affinage, fier de sa production irlandaise de fromage !

Michel Chaubert devant sa ferme et ses gŽnisses tr•s dociles. 
Le toit du hangar est ŽquipŽ dÕune double paroi dans laquelle circule lÕair pour

se rŽchauffer avant de servir ˆ ventiler le fourrage
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Michel Chaubert en Suisse
Žl•ve des montbŽliardes 
ˆ la Grangette ˆ 700 m•tres
dÕaltitude sur les bords 
du lac LŽman. 
La production laiti•re 
en agriculture biologique 
est transformŽe en produits
laitiers frais.

Suite ̂  une initiative paternelle, le trou-
peau utilise exclusivement de la 
semence montbŽliarde depuis 1967.

Et ce par lÕintermŽdiaire de la FŽdŽration
des sŽlectionneurs de bŽtail bovin (FSBB),
historiquement tr•s liŽe ˆ la montbŽliarde
et ̂  Jura-BŽtail. Sur les terres lourdes et hu-
mides de lÕexploitation, lÕintensification four-
rag•re Žtait mal suppor tŽe. Michel Chaubert
a donc choisi de revoir son syst•me de pr o-
duction. Depuis huit ans, apr•s deux an -
nŽes de reconversion, lÕexploitation est en
agriculture biologique et 225 000 kg de lait 
sont produits annuellement par les 25 mont-
bŽliardes. La moyenne de croisi•re est pro-
che de 8 300 kg de lait ̂  32,7 de taux azotŽ.
Les qualitŽs dÕŽleveur de Michel font mer-

veille : Ç Dans notre syst•me, il faut obser-
ver les animaux en permanence et interve-
nir en amont du mal ou, au pire, d•s les
premiers sympt™mes quÕil faut sans faute dŽ-
celer È.Et rien nÕest laissŽ au hasard : choix
des variŽtŽs fourrag•res, date de p‰turage,
date de rŽcolte et mode de sŽchage en gran-
ge. Les choix gŽnŽtiques de lÕŽleveur sont
clairs : Žviter la vache ˆ probl•me. Ç D•s le
dŽbut jÕai utilisŽ les index fonctionnels et sur-
tout lÕindex CEL de rŽsistance aux mammi-
tes. JÕinsiste aussi sur la qualitŽ des mamelles
mais c™tŽ format, je nÕai pas dÕavis. JÕessaie
aussi dÕutiliser un maximum de taureaux du
catalogue È.
Ç En agriculture biologique, la bonne ma”-
trise de la production est essentielle et la
montbŽliarde me convient tout ˆ fait. En
plus, c™tŽ viande, elle est tr•s prisŽe et le
complŽment de revenu nÕest pas nŽgligea-
ble È, note aussi lÕŽleveur.
Rencontrer Michel et discuter avec lui de 
ses choix et de ses montbŽliardes, cÕest 
un plaisir. Et cÕest aussi un bonheur de le
voir se distinguer sur les concours, notam-
ment avec Loupette (Louksor/Dallas) mais
surtout Harissa (Impoli/Faucon Ð 8 905 kg
en seconde lactation), vice-championne ˆ
SwissÕexpo, championne ˆ Saint-Gall et ˆ 
lÕArc jurassien.

Les fromages
montbŽliards

ˆ lÕŽtranger

Le Glebe 
Brethan dÕIrlande

TŽmoignage de Nevio
Russi, Žleveur italien

Ç JÕhabite dans le Frioul pr•s de la fronti•re slov•ne ; cÕest une rŽgion italienne o• la pro-
duction fromag•re est prŽpondŽrante. La viande est aussi bien valorisŽe, ce qui explique
la place tenue par la race locale : la Pezzeta Rossa [NDLR : la pie rouge italienne qui utilise
la gŽnŽtique fleckvieh et montbŽliarde]. 
Ç Depuis une dizaine dÕannŽes, je nÕutilise que des taureaux montbŽliards, pour augmen-
ter la quantitŽ de lait et la qualitŽ des mamelles. Elle mÕapporte enti•re satisfaction, avec
son faible niveau de cellules somatiques et un pourcentage de protŽines supŽrieur ˆ la 
fleckvieh. È



SituŽ ˆ une dizaine de kilom•tres ˆ 
lÕest dÕAurillac, le Gaec de lÕAllŽe-
dÕEspinet est une affaire de famille. 

Ë 730 m•tres dÕaltitude, l'exploitation de
lÕŽlevage Lours se fond dans le paysage. 
Lucien Lours sÕest installŽ en 1969 avec 
50 000 litres de quotas en syst•me tradi-
tionnel salers (allaitement du veau suivi de
la traite). Pour sÕinstaller, ses enfants, Kari-
ne, Patrick et Laurent se lancent dans la
transformation en 1984 afin de Ç valoriser
le lait sans agrandissement foncier È.

LÕadoption de la montbŽliarde
Afin dÕaugmenter la production par vache,
lÕŽlevage se tourne vers la  montbŽliarde,
plusieurs facteurs ont fait pencher la balance :
Ç On ne voulait pas partir en primÕholstein.
Le p•re recherchait une race qui lui rappelle
la salers pour la valeur bouch•re. La mont-
bŽliarde avait une image de fromag•re È ,
explique Laurent Lours. Les premi•res mont-
bŽliardes arrivent en 1985 en m•me temps
que lÕinstallation de Patrick et lÕannŽe sui-
vante, le troupeau, enti•rement montbŽliard
se compose d'une quarantaine dÕanimaux.

Transformation ˆ la ferme
La premi•re mise aux normes de lÕatelier
de transformation avait ŽtŽ rŽalisŽe en 1992.
En raison de lÕagrandissement du quota, il
sÕest avŽrŽ nŽcessaire de recommencer.
L'ancienne nurserie est rŽamŽnagŽe en ate-
lier de transformation et de vente en 2004. 

Cantal et salers
Ç Au dŽpart, lÕobjectif de la transformation
Žtait de gagner 1 franc du litre de lait. Au-
jourdÕhui, nous sommes presque ̂  2 francs È,

souligne Laurent Lours. La plus-value en-
gendrŽe par la production fromag•re nÕest
pas sans travail. La transformation du lait
est rŽalisŽe deux fois par jour juste apr•s
la traite en salers ou cantal. Elle reprŽsen-
te un plein-temps sur lÕexploitation. Les 
autres contraintes sont dÕordre sanitaire.
Trois prŽl•vements par la laiterie et quatre
prŽl•vements en Ç blancs È par lÕaffineur
sont analysŽs chaque mois. Une ŽpŽe de
Damocl•s est au-dessus de la t•te de chaque
producteur fermier.
Le rendement fromager oscille entre 8 et
10 litres suivant la pousse de lÕherbe et la
richesse du lait. Ç Les premi•res montbŽ-
liardes nÕavaient pas du tout de taux È,
explique Laurent Lours. IntŽressŽs par la
gŽnŽtique et la sŽlection de leur troupeau,
les accouplements sont ciblŽs sur le taux
protŽique dans un premier temps. Aujour-
dÕhui, les taux ont toujours la primeur mais
la traite, le lait et la morphologie suivent de
pr•s. Au fil du temps, lÕeffort portŽ sur la
sŽlection devient une passion : la dŽsor-
mais illustre LŽgende (Tartars/Pharaon) en
est la preuve la plus concr•te. 

Herbe lÕŽtŽ et ma•s lÕhiver
En hiver, lÕalimentation des vaches laiti•res
se fait ˆ base dÕune ration semi-compl•te
depuis un an. Le changement de mode de
distribution a tr•s sensiblement amŽliorŽ
lÕappŽtence de la ration. Patrick et Laurent
confirment : Ç Sur lÕhiver 2004-2005, la pro-
duction a augmentŽ. Nous sommes prati-
quement ̂  8 000 kg de moyenne. Les grosses
vaches ont beaucoup mangŽ et elles ont
produit plus de lait. È
La ration estivale se compose exclusive-

ment dÕherbe entre le 10 avril et le 15 no-
vembre (pŽriode de production du salers),
gŽrŽe en p‰turage tournant. Les vaches
sont complŽmentŽes avec 1 kg de blŽ et
2 kg dÕun mŽlange ma•s-orge. Les gŽnisses
v•lent au mois de septembre-octobre avec
une volontŽ dÕavancer tous les ans vers le
mois de juin-juillet. Le troupeau des vaches
laiti•res v•le en deux pŽriodes : au printemps
et ˆ lÕautomne. Les v•lages de printemps
permettent de produire du lait destinŽ ̂  la

transformation en salers et valorisent au
maximum la pousse de lÕherbe. 

Avenir = transformation 
Ç Avec la mise aux normes des b‰timents
et de lÕatelier de transformation, nous arri-
vons en rythme de croisi•re È , affirment les
associŽs. Mais le mot de la fin revient ˆ
Christiane, la maman : Ç si on ne transfor-
mait pas, on ne ferait pas vivre quatre mŽ-
nages sur la ferme. È
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Transformation ˆ la ferme

Une solution
pour lÕavenir

Le caillŽ est ŽgouttŽ plusieurs fois ˆ lÕaide dÕune presse pneumatique

Pourquoi la montbŽliarde s'est dŽveloppŽe dans le berceau
de la salers ? Comment faire vivre plusieurs mŽnages 
sur une m•me structure ? 

>Vezac

>4 associŽs :  Christiane, Karine,
Patrick et Laurent

>120 ha de SAU  dont 104 ha de
surface fourrag•re, 9 ha de blŽ
et 7 ha de ma•s

>53 vaches  ̂ 7 209 kg de lait ˆ
39,4 TB et 33,8 TP

>210 000 litres  livrŽs ˆ la SociŽtŽ
laiti•re du Haut-Cantal de
Mauriac. Prix moyen : 0,313 e

>235 000 litres en vente directe,
transformŽs en cantal et salers.
Les pi•ces sont vendues 
en blanc chez un affineur, 
les ƒts Dischamps (63 - Sayat).
Prix moyen : 6,25 e le kilo
de fromage transformŽ

Carte de visite

AOC salers
Le salers est la seule AOC 100% fermi•re
Le salers est fabriquŽ ˆ base de lait cru et
entier. Sa fabrication est autorisŽe pendant
la pŽriode de Ç mise ˆ lÕherbe È cÕest-ˆ-
dire entre le 15 avril et le 15 novembre 
(dŽclaration de mise ̂  lÕherbe).  Dans le ca-
hier des charges, le salers est produit ̂  par-
tir de lait de salers ou de montbŽliardes
dont la ration comprend plus de 70% 
dÕherbe.  Apr•s la traite, le lait est trans-
formŽ immŽdiatement avec de la prŽsure,
puis travaillŽ dans une gerle en bois. Suite
au caillage, la p‰te est pressŽe et repose
ensuite pendant 12 ˆ 24 heures. Puis elle
est  broyŽe, salŽe et mise en moules. Le pres-
sage du fromage dure 48 heures. Toute cet-
te phase est rŽalisŽe chez les producteurs. 
Les fromages sont vendus en blanc ̂  un af-
fineur qui les conserve entre trois mois et
un an en cave profonde, fra”che et humide.

AOC cantal
Le cantal est fabriquŽ avec du lait de vache
emprŽsurŽ, non cuit, avec broyage entre
deux pressages, salŽ deux fois pressŽ. 
Pour obtenir lÕappellation cantal, les fro-
mages sont affinŽs au minimum trente jours.

Ration hivernale
Ration semi-compl•te (mŽlangeuse) Žquili-
brŽe ̂  28 kg de lait. Au-dessus, distribution
au DAC dÕune VL 2,5 litres .
Ensilage de ma•s : 8,25 kg MS
Ensilage dÕherbe : 6,30 kg MS
Tourteau tannŽ mŽlangŽ : 1,2 kg 
Luzerne dŽshydratŽe : 1 kg
TIVA Fibre : 1 kg
Foin de prairie permanente : 2,13 kg
Corral : 0,6 kg
BlŽ tendre: 0,87 kg
Le caillŽ est ŽgouttŽ plusieurs fois ˆ lÕaide
dÕune presse pneumatique.

Apr•s emprŽsurage, le lait caille dans la
gerle en bois. Le petit-lait est aspirŽ puis
consommŽ par des porcelets. Environ
60 porcs charcutiers sont engraissŽs chaque
annŽe et vendus ˆ un boucher -charcutier.
Apr•s pressage, la p‰te repose pendant
12 heures. Elle sera broyŽe, salŽe puis pres-
sŽe dans un moule ˆ salers ou cantal.
Chaque semaine, lÕaffineur ramasse les 
fromages en blanc. Les fromages salers ou
cantal se prŽsentent sous la forme dÕun cy-
lindre aux dimensions variables (38 ̂  48 cm
de diam•tre), pesant de 35 ̂  45 kg. Ils sont
affinŽs entre 3 et 12 mois.
Salers apr•s six mois dÕaffinage : chaque sa-
lers est identifiŽ par une plaque dÕaluminium
rouge qui comporte les numŽros du lot du
fromage et le nom du producteur. Les em-
preintes gravŽes en creux sur lÕune des deux
faces du fromage Ç Salers-Salers È certi-
fient lÕAOC.

Les Žtapes de la fabrication

n pourquoi se fixer sur le taux cellulaire ?
Ç L'augmentation du taux cellulaire
s'accompagne dÕune diminution si-
gnificative du rapport casŽines/pro-
tŽines. Cette diminution est sensible
d•s le seuil de 200 000 cellules/ml dŽ-
passŽes È, Žcrivent JB Coulon et al
dans leur article (Facteurs de trans-
formation de la proportion de casŽi-
nes dans les protŽines de lait des
vaches - 1998 ).
Ç La diminution du rapport casŽi-
nes/protŽines avec lÕaugmentation de
la numŽrotation cellulaire serait due
ˆ la fois ˆ une moindre synth•se de
casŽines et ˆ un afflux de protŽines

du sŽrum dans le lait ˆ travers lÕŽpi-
thŽlium mammaire dŽtŽriorŽ, et ˆ 
une destruction enzymatique des ca-
sŽines par la plasmine, enzyme dont
la concentration augmente en cas de
mammites È.

Voilˆ pourquoi des pŽnalitŽs sur le
prix du lait en cas de taux cellulaire.
En effet, le taux protŽique nÕest pas
impactŽ mais les protŽines prŽsentes
ne sont plus aptes ̂  la transformation
fromag•re. Et cÕest aussi la raison de
la prise en compte de lÕindex CEL dans
notre objectif de sŽlection.



Le parc des expositions 
de Micropolis (Doubs)
a ouvert ses portes  ˆ lÕŽlite
montbŽliard fin mai dans
lÕambiance ŽpicŽe et mŽtissŽe
de lÕ”le cubaine, invitŽe
dÕhonneur de la foire
comtoise.

Le MontbŽliard Prestige devient  une rŽ-
fŽrence pour la race. Ce concours ras-
semble aujourdÕhui 119 exposants, toutes

les rŽgions de France sont reprŽsentŽes ex-
ceptŽ la Bretagne et le Sud Ouest. Pas moins
de 240 vaches ont dŽfilŽ sur le ring devant
un public nombreux et fid•le chaque annŽe.

Discipline  et professionnalisme
La journŽe de mercredi fut consacrŽe au ju-
gement des sections. 24 sections se sont
encha”nŽes dans une discipline exemplai-
re sous lÕÏil avisŽ de trois jurys. Fabien Car-
teron, Žleveur ̂  Aillevans (70), a brillamment
classŽ la catŽgorie espoir. Pascal Rey  des

Verri•res en Suisse a officiŽ dans la catŽ-
gorie  jeune tandis quÕAlexandre Deliaval
de Rix (39) a dominŽ son sujet dans la ca-
tŽgorie adulte.

La consŽcration 
Le jeudi  a ŽtŽ fort en Žmotion. Les prix de
championnat se sont succŽdŽ  en dŽbut de
matinŽe. LÕŽlite de la race a brillŽ devant
un public chaleureux dont faisait partie le
comitŽ de la FŽdŽration pie rouge euro-
pŽenne. LÕŽlevage Drot Michel de Beaune
sÕillustre en obtenant le championnat espoir
et jeune avec Union (Micmac/Ezozo) et
Splendeur (Jorquin/Canari). Le clou de la
prŽsentation pour le visiteur fut le challen-
ge interrŽgion remportŽ par le Doubs et le
Territoire de Belfort, ainsi que les lots 
dÕŽlevage gagnŽs par Arnaud Malfroy (25
- Les Hopitaux-Vieux) pour la catŽgorie A,
le Gaec AndrŽ (25 - Servin) pour la catŽ-
gorie B et le Gaec ƒlevage Cussac-Fouillet
(15 - Alleuze) pour la catŽgorie C.
Ce rendez-vous devient un outil de pro-
motion ˆ la hauteur des ambitions natio-
nales et internationales  de la montbŽliarde. 

ƒ vŽnement
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LÕexposition prŽsentait les qualitŽs de
la montbŽliarde en race pure comme
en croisement. Les vaches Žtaient 

triŽes par th•mes dans lesquels nous trou-
vions des animaux  exceptionnels en comp-
tages cellulaires, avec de bons intervalles
v•lage-v•lage, dÕexcellentes productions
laiti•res ou taux protŽiques, ou encor e
de remarquables aptitudes bouch•res. 
Ensuite trois lots de vaches reprŽsentaient
les diffŽrentes utilisations de la montbŽ-
liarde dans ce pays : des animaux issus 
de croisements montbŽliard x MRY ou 
montbŽliard x holstein frisonne et enfin la
montbŽliarde en race pure issue de l'Žle-
vage Ec Merkens et B. Van Donselaar de
Langbroek. Ce dernier poss•de depuis deux
ans un troupeau de 100 montbŽliardes ˆ
plus de 8 000 kg de lait en moyenne en pro-
venance du Jura, et ceci en remplacement
de son troupeau holstein.

Du croisement ˆ la race pure
L'association Koole & Liebregts prŽsentait

Žgalement trois descendances de taureaux
montbŽliards importŽs de France et utili-
sŽs dans les trois types de syst•me. Il 
sÕagissait de Izara, Ibidem et Lautechaux.
Durant toute la journŽe, les visiteurs ont pu
apprŽcier les animaux et participer ˆ des
dŽmonstrations de pointage et de mensu-
ration telles quÕelles sont rŽalisŽes en 
France. Des renseignements techniques 
relatifs ˆ celles-ci ont ŽtŽ donnŽs au public
afin dÕexpliquer les diffŽrentes modalitŽs
de calculs des index morphologiques des
taureaux, ceci en alternance avec une prŽ-
sentation vidŽo des rŽsultats dÕŽtude com-
parative entre la montbŽliarde et la holstein
frisonne rŽalisŽe par le centre de recherche
hollandais de Lelystad. En fin de journŽe,
lÕassociation Koole & Liebregts a proposŽ
une dizaine de gŽnisses ˆ la vente. 

La montbŽliarde sous lÕÏil 
de la recherche
Durant toute la manifestation, les visiteurs
pouvaient Žlire la vache de la prŽsentation,

ce titre fut remportŽ par Tatjan, une fille de
Juraparc/ Embrun appartenant ˆ Ec Mer-
kens et B. Van Donselaar. 

Une prŽsentation exceptionnelle 
Les reprŽsentants mont-
bŽliards fran•ais qui
avaient fait le dŽplace-
ment pour cette mani-
festation, ont pu
apprŽcier durant cette
journŽe le travail de lÕŽ-
quipe Koole & Lie-
bregts. Leur travail de
sŽlection, de prŽpara-
tion et de prŽsentation
dÕanimaux dÕun tr•s
haut niveau Žtait ex-
ceptionnel. Seules les
conditions climatiques,
dÕimportantes chutes de
neige quasi jamais vues
au Pays-Bas, ont emp•-
chŽ une frŽquentation

encore plus massive des Žleveurs locaux. 
Des journŽes de ce type sont dÕun bŽnŽ-
fice tr•s important pour la promotion de la
race montbŽliarde dans ce pays ultra-spŽ-
cialisŽ en production laiti•re.

En Hollande

Portes ouvertes montbŽliardes 
Le 2 mars dernier, la sociŽtŽ Koole & Liebregts, distributrice de gŽnŽtique montbŽliarde aux Pays-Bas, a organisŽ une prŽsentation
raciale : 80 b•tes Žtaient prŽsentes dont 70 vaches laiti•res et une dizaine de gŽnisses proposŽes ˆ la vente.

La prŽsentation dÕune montbŽliarde gran-
deur nature en bronze acheva le Mont-
bŽliard Prestige en apothŽose. Cette

star de la foire comtoise, avec ses 850 kg,
a attirŽ lÕÏil de nombreux visiteurs.
Cette montbŽliarde sculptŽe  par M. Guyon
de Haute-Sa™ne, est un challenge initiŽ par
la communautŽ de communes du val de
Morteau et lÕUPRa MontbŽliarde. La 
mission de lÕartiste :  Ç cloner È Opaline, la
vache laurŽate des derniers concours, ap-
partenant  au Gaec Regnaud-Louvet ̂  Mal-
brans et ajuster au mieux sa morphologie
pour aboutir ˆ la montbŽliarde idŽale et
donc au standard de la race.
Cette sculpture sera installŽe sur la com-
mune des Fins, dominant le val de Morteau,
o• la race montbŽliarde a pris ses racines.
Elle sera le symbole de tout le travail de 
sŽlection accompli depuis plusieurs gŽnŽ-
rations dans le berceau. 

Nous reviendrons dans le prochain numŽro
sur lÕartiste Christian Guyon, et sur ces trois
ans de dur labeur consacrŽs ˆ cette Ïuvre.
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Foire comtoise

Opaline, la star 

MontbŽliard Prestige 2006

Le Prestige, 
la rŽfŽrence 
en montbŽliarde

Tatjan fille de Juraparc, Žlue Òvache de la prŽsentationÓ

La vedette du MontbŽliard Prestige 2006
nÕŽtait pas en orÉ mais de bronze !

Splendeur, championne jeune (Jorquin/Canari), M.L. : 2 e , 254 j, 8 854 kg ˆ 36,1 TB
et 34,5 TA. 16 708 kg en deux lactations, ˆ lÕEARL Drot Michel de Beaune (21)

Mamelle espoir Urraca Micmac/Electro Gaec Regnaud-Louvet 25-Malbrans

Mamelle jeune SpirŽe Ivomex/Joyeux Arnaud Malfroy 25-Les Hopitaux-Vieux

Mamelle adulte
et champ. adulte Rocaille Fanatique/Juvisy J.-Louis Bernard 39-Chilly-s/Salins

Champ. espoir Union Micmac/Ezozo Earl Michel Drot 21-Beaune

Champ. jeune Splendeur Jorquin/Canari Earl Michel Dr ot 21-Beaune

> LE PALMARéS



Lionel Brendani sÕinstalle en 1981 et 
reprend en hors cadre familial une 
exploitation sur la commune de Pi-

cherande (Puy-de-D™me). La structure, mor-
celŽe et de taille modeste, nÕoffre pas de
perspectives viables ˆ long terme. Deux
ans plus tard, lÕagrandissement est possi-
ble : une exploitation de 34 hectares ̂  ƒgli-
seneuve-dÕEntraigues fait parfaitement
lÕaffaire.Ç On est sur le versant nord de la
montagne. On craint le froid, les gelŽes et
surtout le vent du Nord. En annŽe norma-
le, on a des orages lÕŽtŽ : cela nous permet
d'avoir de lÕherbe pendant toute la saison
de p‰turage È, nous explique Lionel. 

Saint-nectaire fermier
LÕŽlevage se situe au cÏur de la zone de

lÕAOC saint-nectaire.Ç Depuis que je suis
installŽ, nous avons toujours fait du froma-
ge. AujourdÕhui, on transforme tous les jours
sauf le week-end. C'est ma femme qui est
aux fromages. Le lait du week-end part en
laiterie pour produire du saint-nectaire lai-
tier. È  La production de saint-nectaire fer-
mier est lÕactivitŽ principale de la structure.
La mise aux normes des installations a ŽtŽ
rŽalisŽe en 1998 : salle de fabrication, cham-
bre froide, sas dÕentrŽe; tout le matŽriel 
est en inox et les murs et sols en PVC ou
carrelŽs. Le lait est transformŽ deux fois par
jour apr•s chaque traite. Mme Brendani
nous dit : Ç Il faut 12 ˆ 13 litres de lait pour
faire un fromage. Les fromages sont nu-
mŽrotŽs et classŽs chaque jour. Ils sont ra-
massŽs une fois par semaine et partent chez
lÕaffineur È.
La plus-value engendrŽe par la transfor-
mation nÕest pas nŽgligeable. En 2004, le
prix moyen du kilo de fromage en blanc 
sÕŽl•ve ˆ 4,51 euros. Sachant que le ren-
dement fromager est de 8 ˆ 8,5 litres, le
prix du litre de lait oscille entre 0,53 euro
et 0,56 euro. Il est au plus bas en mai-juin
et au plus haut en octobre-novembre. Le
couple dŽplore : Ç la pŽriode o• il se vend
le mieux correspond ̂  celle o• on en fait le
moins. La solution serait de v•ler en juillet-
aožt mais on trait dehors jusquÕen octo-
bre. On essaye plut™t dÕinsŽminer d•s la

premi•re chaleur pour avancer les vaches. È
Le prix de base est fixŽ avec toute la fili•-
re. Le prix final est fonction de la qualitŽ
bactŽriologique et du gradage des froma-
ges affinŽs. Coliformes, staphylocoques, 
listŽria, salmonelle, entŽrotoxines, etc. 
tout est passŽ au peigne fin. En sortie de
caves dÕaffinage, toute une batterie de
contr™les est rŽalisŽe afin de retirer les Žven-
tuels fromages contaminŽs.

Ç C'Žtait la montbŽliarde. Point È
Lorsque lÕon Žvoque sur quels points sÕest
portŽ le choix de la montbŽliarde, la rŽ-
ponse fuse : Ç J'ai vraiment connu la race
en stage. Je suis allŽ chez Jean-Louis 
Cussac ˆ Alleuze ; on trayait 60 vaches au
pot : •a ne rigolait plus. Lˆ-bas, ils mÕont
vaccinŽ ! ÈLionel ajoute : Ç Il faut dire aus-
si que la montbŽliarde donnait plus de lait
que la  race locale : la salers ˆ lÕŽpoque. 
Elle sÕacclimate tr•s bien, m•me ˆ 1 200 
m•tres, ˆ la montagne o• on trait lÕŽtŽ. Et
puis, le rapport de taux et le TP sont im-
portants pour nous qui transformons prati-
quement tout notre quota. È
AujourdÕhui, le troupeau est en rythme de
croisi•re. Une douzaine de gŽnisses sont Žle-
vŽes chaque annŽe. Depuis lÕan dernier, 
elles passent les hivers dans une Žtable 
entravŽe flambant neuve. Ç On a tenu ˆ
garder nos gŽnisses attachŽes parce quÕon
a beaucoup moins de probl•mes dÕadap-
tation quand elles v•lent. JusquÕˆ 6 mois,
elles ont des concentrŽs. Sinon, cÕest du foin,
du foin et encore du foin ! La premi•r e an-
nŽe de p‰turage, on les complŽmente un
petit peu.È Ë lÕoccasion, lÕŽlevage vend des
vaches en lactation ou des gŽnisses pr•tes.
Ce crŽneau pourrait se dŽvelopper ̂  lÕavenir
car le projet du nouveau cahier des char-
ges de lÕAOC prŽvoit que les gŽnisses 
devront •tre ŽlevŽes sur la zone.

Pas de fourrages humides
La base de la ration fait la part belle aux
fourrages secs. Les vaches laiti•res re•oi-
vent du foin et du regain ˆ volontŽ et de la
pulpe de betteraves dŽshydratŽe ˆ raison
de 2,5 kg par vache. Lionel affirme : Ç Avant,
on faisait de lÕensilage dÕherbe ; on a arr•-
tŽ en 1999. Je donne toujours la pulpe avant
le foin. Elles ont le foin et le regain deux

fois par jour. È La complŽmentation se fait
avec une VL 18 : 4 kg/vache en moyenne
suivant le niveau de production. Le cožt de
concentrŽ moyen annuel est 0,06 euro par
litre. La mise ˆ lÕherbe intervient souvent
aux alentours du 1er mai. Le p‰turage au fil
se fait sur deux parcelles avec une rotation
de trois semaines environ. Un mŽlange 
orge, blŽ ma•s est distribuŽ en complŽment. 
LÕŽtŽ, les laiti•res montent en estive ̂  1 200
m•tres.

Autonomie fourrag•re
Le prochain objectif de l'Žlevage serait dÕac-
quŽrir un peu plus de surface pour accŽder
ˆ lÕautonomie fourrag•re. Pour lÕinstant, des
achats de foin sont nŽcessaires ˆ l'alimen-
tation des gŽnisses notamment.

Portrait

Lionel Brendani, producteur de saint-nectaire fermier

Ç On a toujours transformŽ È

Fili•re
MONTBƒLIARDE

La transformation fromag•re mobilise de la main-dÕÏuvre
mais dŽgage un tr•s bon revenu ˆ la famille Brendani. 
Trois facteurs assurent la pŽrennitŽ de la structure : syst•me
herbager, saint-nectaire fermier et montbŽliardes.

Installation de traite dans la fra”cheur matinale

> Carte de visite

> lait et production fromag•re 

>2 UTH : Lionel et Danielle
Brendani

> quota total : 190 000 l

> lait transformŽ en saint-
nectaire fermier :  150 000 l

>40 000 l  livrŽs ˆ la laiterie
Walchli de Condat (Cantal)

> traite  en alpage lÕŽtŽ

> Cadre

>ƒgliseneuve-dÕEntraigues
(Puy-de-D™me) 

> sud du massif du Sancy

> limitrophe du Cantal

>1 150 m dÕaltitude

> 1 400 mm par an

Rep•res

>Miss Puy-de-D™me 2003 :
Riquita (Goncourt/Tartars) remporte
le prix de la meilleure mamelle

>Miss Puy-de-D™me 2004 :
Symphonie (Induvi/Tartars) est Žlue
premi•re dauphine

Les concours

n en chiffres

n LÕexploitation :

¥ 52 ha de SAU tout en prairies 
naturelles

¥ 24 ha de prŽs de fauche
¥ ƒtable entravŽe pour t ous les animaux

n Le troupeau :

¥ 32 montbŽliardes ˆ 7 435 kg de lai ˆ 39,3
de TB et 32,6 de TP

¥ åge moyen au 1 er v•lage : 36 mois
¥Intervalle v•lage-v•lage : 379 jours
¥ 26% des vaches en 5e et plus
¥ ISU : 102
¥Index des troupeaux :

n lÕAOC saint-nectaire
Le saint-nectaire est un fromage ˆ 
p‰te non cuite demi-ferme, pressŽe,
salŽe, ̂  crožte fleurie, prŽsentant des
moisissures blanches, jaunes ou rou-
ges, contenant au minimum 45% de
mati•re grasse.
Il est de forme circulaire, de 21 cm de
diam•tre, 5 cm dÕŽpaisseur et dÕun
poids de 1,7 kg environ.
FabriquŽ au lait cru entier, deux fois
par jour aussit™t apr•s la traite du ma-
tin et du soir, il nŽcessite 12 ˆ 13 
litres de lait.
Pour avoir droit ˆ lÕappellation dÕori-
gine saint-nectaire, le fromage doit
•tre fait uniquement avec du lait pro-
venant de la zone et •tre fabriquŽ ˆ
lÕintŽrieur de celle-ci.
La zone de saint-nectaire couvre une
surface de pr•s de 1 900 km 2 sur les
dŽpartements du Puy-de-D™me et du
Cantal. Elle se trouve localisŽe autour
du massif de Sancy et dŽborde sur
lÕArtense et le CŽzallier.

Tous les saint-nectaire portent des
marques en casŽine verte certifiant
leur appartenance ˆ lÕappellation.
La durŽe minimum dÕaffinage est de
21 jours mais gŽnŽralement, les fro-
mages fermiers sont affinŽs 4 ˆ 5 se-
maines. Ils sont lavŽs ˆ lÕeau salŽe et
retournŽs rŽguli•rement.
Avec 37% de la production froma-
g•re fermi•re nationale, la fili•re saint-
nectaire est la premi•re AOC froma-
g•re fermi•re de France (5 670 t) et la
cinqui•me appellation fromag•re avec
12 175 t.

Quelques chiffres pour lÕannŽe 2003 :
> 5670 t de saint-nectaire fermier dont

5 000 livrŽes par 262 producteurs fer-
miers ˆ 24 affineurs.

> 7045 t de saint-nectaire laitier ˆ par-
tir du lait livrŽ par 600 producteurs
de lait ˆ 6 transformateurs.

> Production laiti•re moyenne des 
exploitations : 164 000 l.
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Bilan UPRa Index Effets
2005 troupeau

Lait -37 1 376

TB + 0,3 + 1,3

TP + 0,2 +0,2

n sŽlection du troupeau
l SŽlection du troupeau - 

Paroles dÕŽleveur
Ç On a toujours regardŽ les mamelles
notamment la facilitŽ de traite. On re-
marque aussi que les mamelles volu-
mineuses sont plus sujettes aux cellules.
Le sang Corail (Tibet - Varech - Ricard)
et le sang Verglas ont marquŽ lÕŽleva-
ge. Pour lÕinstant, on ne se soucie pas
des aplombs ni des bassins car jusque-
lˆ, on nÕa pas eu de probl•mes au ni-
veau des v•lages et des pattes. È
l StratŽgie dÕaccouplements
1- mamelle
2- TP
3- lait


