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Regles du Jeu des 7 familles
Elevages laitiers du Monde

Se joue de 2 a 6 joueurs
(vous pouvez également constituer des équipes)

Distribuer 7 cartes a chaque participant ou chaque équipe

Le reste des cartes fait office de pioche

Pour commencer une partie, le premier joueur demande a la per-
sonne de son choix s’il posséde la carte qu’il souhaite (exemple :
dans la famille Chevre, je voudrais la carte Pays).

Si le joueur questionné possede cette carte, il doit la donner au
joueur ayant posé la question. S’il ne la possede pas, le premier
joueur doit piocher une carte.

Si lors de la pioche, le joueur tire la carte qu’il souhaitait, il doit
annoncer « bonne pioche » et peut ainsi rejouer en redemandant
une autre carte a I'un des joueurs.

S’il ne pioche pas la carte voulue, il passe son tour et c’est au
joueur situé a sa gauche de demander une carte de son choix.
Attention, un joueur ne peut demander une carte d’'une famille,
seulement s’il en posséde déja une dans son jeu.

Si un joueur posseéde toute une famille (les 7 cartes), il pose la fa-
mille devant lui et la partie continue jusqu’a ce qu’il n’y ait plus de
cartes a piocher. Ne reste alors plus qu’a compter combien
chaque joueur posseéde de familles complétes.

Le gagnant.e est celui ou celle qui a la fin de la partie posséde le
plus de familles compléetes devant lui ou elle.

A la fin du jeu, I'animateur et/ou chaque participant lit a haute
voix les informations qu'il ou elle souhaite faire partager par rap-
port a ses familles et échange avec les autres participants sur ses
propres habitudes alimentaires.

L'animateur peut terminer la séance avec une dégustation de
différents laits ou yaourt (brebis, chévre, vache) et/ou différents
fromages.
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7 Familles laitiéeres :
Chameau, Cheval, Chévre,
Elevages, Mouton, Vache et Yack
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Dans chaque famille
7 cartes O :
Pays
Male
Femelle
Petits
Laits

Spécialités culinaires

Relations a I’étre humain
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Sources et compléments d’informations
pour aller plus loin

Cartes redessinées a partir des informations de I’Atlas mondial des
cuisine et gastronomie de Gilles Fumet

https://www.produits-laitiers.com/

https://chambres-agriculture.fr/exploitation-agricole/gerer-son-
entreprise-agricole/elevage/

https://www.viande.info/elevage-viande-gaz-effet-serre

https://www.la-viande.fr/environnement-ethique/ethique-vis-vis-
animaux?

https://productions-animales.org/article/view/2561
https://www filiere-laitiere.fr/fr/atlas-mondial-lait

https://www.la-viande.fr/animal-elevage/cheval/organisation-elevage
-equin-France

https://agriculture.gouv.fr/quest-ce-que-lagriculture-biologique

https://agridemain.fr/le-fromage-a-toujours-la-cote-aupres-des-
francais/

https://www.inao.gouv.fr/Les-signes-officiels-de-la-qualite-et-de-I-
origine-SIQO/Appellation-d-origine-protegee-controlee-AOP-AOC
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Glossaire

Anabolisant : Substance qui entraine un accroissement de la masse muscu-
laire.

Compost : fertilisant obtenu par la décomposition en présence d’oxygéne de
déchets organiques (fumier, déchets verts...) azotés et de carbone (paille, bois
sec....)

Fumier : mélange de litieres (paille) et excréments des animaux d’élevage

Label Agriculture Biologique (AB) en France : une agriculture qui respecte les
équilibres naturels. Elle n’utilise pas de produits chimiques de synthése
(pesticides, engrais), ni d’organisme génétiquement modifié (OGM). Elle veille
au bien étre animal et limite I'utilisation d’antibiotiques dans les élevage.

L’Appellation d’origine protégée (AOP) désigne un produit dont toutes les
étapes de production sont réalisées selon un savoir-faire reconnu dans une
méme aire géographique, qui donne ses caractéristiques au produit. C’est un
signe européen qui protege le nom du produit dans toute I’'Union européenne.

L’Appellation d’origine contrélée (AOC) désigne des produits répondant aux
criteres de PAOP et protége la dénomination sur le territoire francais. Elle
constitue une étape vers AOP, désormais signe européen. C'est la notion de
terroir qui fonde le concept des Appellations d’origine. Un terroir est une
zone géographique particuliere ou une production tire son originalité directe-
ment des spécificités de son aire de production. Espace délimité dans lequel
une communauté humaine construit au cours de son histoire un savoir-faire
collectif de production, le terroir est fondé sur un systeme d’interactions
entre un milieu physique et biologique, et un ensemble de facteurs humains.
La se trouvent 'originalité et la typicité du produit.
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Famille Elevages
A Pays

Il'y a 20 000 ans, les étres humains ont commencé a domestiquer les
animaux. llIs ont ainsi pu diversifier leur alimentation, accroitre leur
mobilité ou encore se vétir.

Aujourd’hui, les prairies et parcours représentent 70 % des surfaces
agricoles mondiales, situés principalement dans les régions arides,
froides et montagneuses. Trois cent millions de pasteurs et nomades y
élévent du bétail en se déplacant. Ces systemes nomades sont soumis a
plusieurs problemes : déreglements climatiques, politiques et commer-
ciaux.

Aujourd’hui la production mondiale de lait provient presque entiere-
ment de vaches, bufflonnes, chévres, brebis et chamelles. Les autres
animales productrices de lait moins courantes sont les dris, juments,
rennes et anesses. Les éléments clés qui déterminent la présence des
espéeces laitieres dans les élevages dans le monde sont la disponibilité
du fourrage, I'eau et le climat.
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Famille Elevages
O Femelles

Les herbivores produisent du lait grace a I’herbe. Pour produire du lait,
la femelle doit mettre bas un petit et bien se nourrir.

Les berbivores sont des ruminants comme :

la famille des bovins (vache, bufflonne, dri), la famille des ovins (brebis),
la famille des caprins (chévre...) ou la famille des camélidés (chamelle)...
Ou des non ruminants comme : la famille des équidés (la jument et
I’anesse)

L'estomac d’un ruminant comporte 4 compartiments (4 estomacs).
Quand le ruminant a fini de manger, il régurgite sa nourriture et la re-
mastique. C'est ce qu'on appelle la rumination.

Les ruminants produisent du gaz dans leur estomac et ils ont une éructa-
tion par minute (contrairement a I'homme, I'éructation se fait sans
bruit). Ce gaz s’appelle le méthane (CH4). Il est responsable en partie des
gaz a effet de serre sur la planéte. L’augmentation des gaz a effet de
serre engendre les déréglements climatiques.

D’un autre c6té, ces herbivores en mangeant I'herbe dans les prairies,
préservent nos magnifiques paysages. Les prairies dont ils se nourris-
sent captent une partie du gaz carbonique CO? (autre gaz a effet de
serre en augmentation).

Pour atténuer les déreglements climatiques, il est donc important de
boire du lait, de manger des yaourts, des fromages, de la viande issus
d’élevage nourrit principalement avec du fourrage (herbes fraiches ou
séchées c’est-a-dire foin).
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Famille Elevages
O Males

Dans un champ, il est important de ne pas avoir trop d’animaux au
méme endroit. C'est un facteur de bien étre animal. Les animaux ont
ainsi la place de manger a leur faim et d’exprimer leur comportement
naturel.

Le sol de la prairie n’est pas qu’un support. C'est un milieu plein de vie
(bactérie, insectes, ver de terre, champignons). C’'est grace a cette vie
gu’il y a une diversité de plantes qui peuvent se nourrir et ensuite nour-
rir les animaux. S’il y a trop d’animaux au méme endroit, I’équilibre sol,
plantes, animaux est rompu.

Dans les prairies avec une grande diversité, les animaux peuvent manger
équilibré (graminées, légumineuses et fleurs). Les éleveurs peuvent ainsi
éviter de leur donner du mais (trés gourmand en eau I'été) et du soja
trés largement importé d’Amérique du Sud (le soja est responsable en
grande partie de la déforestation en Amazonie).
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Famille Elevages
N Petits

Rappel : Pour produire du lait, la femelle doit avoir mis bas un petit.

Le fumier composté des animaux permet de nourrir le sol de maniére na-
turelle.

Cela évite l'utilisation des engrais chimiques de synthese qui provoque le
rejet dans I"atmosphére de plus de protoxyde d’azote (N20) que les en-
grais organique naturel.

Le protoxyde d’azote est un gaz a effet de serre environ 300 fois plus ré-
chauffant que le CO?
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Famille Elevages
N Lait

Selon I'atlas mondial des cuisine et gastronomie de Gilles Fumet la pro-
duction moyenne mondiale de la lait est environ de 94kg/an/habitant, la
répartition de I'acceés a la consommation de lait dans le monde est iné-
galement répartie ex : 33% seulement en Afrique.

Environ 150 millions de foyers a travers le monde sont engagés dans la
production laitiere. Dans certain pays, le nomadisme a rendu difficile la
fabrication de fromage qui demande du temps. En revanche, le lait est
souvent consommé de maniere fermenté. Exemples : Kéfir dans le Cau-
case, Ayran en Turquie, Leben en Egypte...
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Famille Elevages
(O Spécialités culinaires

Les fromages ont été avec le pain et la biere, les premiers produits
alimentaires transformés mis au point par I’étre humain.

lls permettent d’augmenter fortement le temps de conservation du lait.
En Europe, il existe trois mode de consommation des fromages :

. A tout moment de la journée, sur une tranche de pain.

. En France, les fromages sont présentés traditionnellement sur un
plateau a la fin du repas avant ou a la place du dessert.

. Cuisinés a l'intérieur des plats (tapas, pates, moussaka,
tartiflette, gratins...). lls sont une des bases de la cuisine.
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Famille Elevages
O Relations a I’étre humain

Les cinq principes directeur du bien étre animal défini dans la loi du
10 juillet 1976, relative a la protection de la nature en France :

e s’assurer que les animaux soient préservés de la soif, de la faim et
de la malnutrition

e assurer aux animaux un confort approprié

e veiller a ce que les animaux soient préservés de la douleur, des
blessures et des maladies

e faire en sorte que les animaux n’aient pas peur et éviter les situa-
tions de stress

e veiller a ce que les animaux puissent exprimer les comportements
considérés comme naturels pour I’espéce.

L"'Europe a interdit toute utilisation d'anabolisant, de promoteurs de
croissance ou d'hormone destinée a faire produire plus de lait.

Cheick Saidou / agriculture.gouv.fr
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Famille Chevre
A Pays

La chévre est un mammifere herbivore appartenant a la grande famille
des caprins. Elle a été domestiqué par I’étre humain, il y a 10 000 ans
en Iran et Turquie au Proche Orient.

La peau de la chévre était utilisée pour le transport de I'eau, du lait ou
du vin. Elle servait aussi a produire du parchemin qui était le support
le plus employé pour écrire avant la découverte du papier.
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Famille Chevre
A Male

Le male de la famille est appelé le bouc. Cest un animal mythique, son
ancétre le capricorne porte le nom d’une constellation. Les grecs y
voyaient I'image du dieu Pan (mi-homme mi-bouc), protecteur des ber-
gers..

Le bouc a la réputation de protéger les troupeaux des maladies par son
odeur trés forte.

Les caprins, males et femelles possedent une barbe au menton et une
ex-croissance de peau au niveau du cou appelée « pampille ».
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Famille Chevre
QO Femelle

Il existe aujourd’hui dans le monde environ 200 races de chévres. En
France, aujourd’hui, il n’existe plus qu’une dizaine d’espéces de
chévre dont certaines sont presque en voie de disparition.

La chévre est une grimpeuse adaptée aux escarpements rocheux. Elle
aime les terrains pentus. C’est un animal trés agile, fort en saut.

Ella a des cornes qui poussent toute sa vie. Ses cousins sont le bou-
quetin et le chamois. Le chevreuil est un parent éloigné de la chevre,
il a des bois comme les cerfs et non des cornes. Les bois contraire-
ment aux cornes tombent a la fin de l'automne et ne repoussent
gu’en janvier.
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Famille Chevre
Q) Petits

Le chevreau, la chevrette ou les cabris sont les petits de la
chévre. Ce sont des spécialistes des cabrioles.

La chévre peut devenir mére a I’age de 7 mois.

La gestation dure 5 mois.

La naissance des petits s’appelle « la mise bas ».

Elle allaite ses petits pendant 2 mois puis ils sont sevrés.

Pas de lait sans chevreau ou chevrette, c’est la mise bas qui déclenche la
production de lait. Elles sont traitent le plus souvent t6t le matin et en
fin de journée. La plus grande partie est utilisée pour la production de
fromage, soit a la ferme soit dans une laiterie aprés collecte du lait chez
les éleveurs.

Association A.N.I.S. Etoilé - contact@anisetoile.org




Famille Chevre
A Lait

Les chevres ont des golits trés variés, ce sont des tres bonnes débrou-
sailleuses. Elles sont une excellente aide pour les pompiers car elles
broutent toute la broussaille (feuilles en hauteur) facilement inflam-
mable en forét.

Elle trie, elle choisit ce qui lui plait, elle est a I'origine du mot caprice
(de capra: chévre).

En France, les animaux broutent dehors a la belle saison et mangent
du foin (herbe séchée) a l'intérieur en hiver.

En France, une chevre peut produire jusqu’a 5 litres de lait par jour.
La qualité et le go(t du lait varie avec l'alimentation des chévres.
Dans les élevages intensifs, le paturage est complété par des
« concentrés » (un mélange de céréales et légumineuses riches en
protéines et énergie.
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Famille Chevre
(O Spécialités culinaires

Traditionnellement la meilleure période pour la fabrication du fromage
de chévre s’étale de mars a novembre. La durée d’affinage d’un fromage
de chevre dépend de la taille (assez petite) du fromage et de la saison,
elle peut varier de 2 a 4 semaines.

Selon les élevages, le lait est soit utilisé sur place pour la production de
fromages dits « fermiers », le lait provient alors d’un seul et méme trou-
peau soit collecté par une laiterie pour une production industriel. Les
laits a la laiterie sont mélangés.
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Famille Chevre
N Relations a I’étre humain

Dans les zones de transhumance (paturage en haut des montagnes en
été), c’est le chevrier qui méne le troupeau. Les chévres peuvent par-
courir jusqu’a 10 Kms par jour.

Les chévres peuvent vivre une quinzaine d’année mais a I’age de 6 ans,
elles produisent moins de lait et sont alors « réformées » c’est a dire
vendues pour leur viande.

Tout est utilisé dans la chevre: le lait, la viande, le cuir, les poils et le
fumier qui peut servir aussi de combustible (ex : En Inde).

La peau de chévre est utilisée pour la fabrication de la cabrette
(cornemuse du Massif Central), de la guerba (gourde), le sabar
(tambour sénégalais), le sarangui (violon tendu d’une peau de chévre
en Inde).

Les chevres angora donnent la laine mohair. La laine est un excellent
isolant thermique (couverture).
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Des fossiles de yack datant d’il y a plus de 100 000 ans ont été décou-
verts en Mongolie, mais son premier ancétre supposé vivait déja il y a
plus de 2 millions d’années.

La famille Yack est un grand ruminant a longs poils.

Elle vit dans la chaine de I’'Himalaya principalement en

Mongolie et au Nord de la Chine (Tibet). Les yaks vivent environ
quinze ans en haute altitude au-dessus de 3 000 meétre et jusqu’a
5400m.

Le yack domestique est utilisé comme béte de somme, comme mon-
ture, il fournit de la laine (avec laquelle on confectionne des véte-
ments, du feutre et des cordes), du cuir, de la viande, du lait, du beurre
et du fromage. Ses bouses séchées sont un combustible trés utilisées
dans ces pays qui disposent de trés peu de bois.
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Le Yack est un (méme famille que la vache) qui mesure environ 2
metres de haut, 3 métres de long et pése jusqu’a 1 tonne. Ces cornes
peuvent mesurer jusqu’a 1m.

Il vit en groupe de 10 a 30 individus.

Il'y a plusieurs espéces de yacks. Il y a les yacks domestiques et des yacks
sauvages. L’espéce sauvage est menacée et n’existe plus qu’au Tibet.

Le yack est adapté au froid et peut I'affronter jusqu'a —40 °C aussi bien
grace a son sous-poil tres dense que par son long et épais pelage de sur-
face. Par ailleurs, il secrete une substance visqueuse (mucus) qui agit
comme un isolant du froid.

Le yak sauvage a la vue trés faible mais compense ce handicap par un
odorat particulierement développé et surtout une ouie exceptionnelle qui
lui permet d'entendre des sons a plusieurs kilomeétres de distance.
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La femelle se nomme

Elle est capable de marcher pendant 5 jours sans s’alimenter.
Ses sabots ne gélent pas et ses glandes sudoripares réduites la
préserve des excés de transpiration. Elle a une durée de vie
moyenne de 20 ans.
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Famille Yack
Q) Petits

Les yacks adultes se nourrissent d’herbes, de lichens et de mousses.
Les petits se nourrissent du lait de leur mere.
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Famille Yack
A Lait

En Mongolie, le lait est en grande partie transformé en beurre et en fro-
mage, le reste est consommé traditionnellement sous forme de thé au
lait sucré. La traite des yacks et la fabrication du beurre et du fromage
sont manuelles.

La femelle yack, la dri, selon sa race, produit de 150 a 500 litres de lait
sur les mois de la belle saison quand le paturage est disponible.
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Les fromages séchés fabriqués a partir du lait de yack sont de deux
sortes : le fromage séché blanc, petit et sucré, et le fromage séché noir,
qui doit sa couleur a la combustion des bouses de yacks lors de son sé-
chage. Le fromage séché se conserve trés longtemps et peut se trans-
porter facilement.

La viande de yack est séchée au soleil et a I'air froid et sec, ou égale-
ment fumée, ce qui permet de prolonger sa durée de conservation.

Au Tibet et Népal, une sorte de boudin, le ‘gyurma’, est également con-
fectionné a partir de son sang.
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Les yacks sont un signe de richesse en Himalaya.

Certains yacks élus protégés et sacrés, sont divinisés. lls se reconnaissent
a leur collier de laine surmonté d’'un pompon rouge. lIs ne travailleront
jamais et ne seront jamais tués.

Le yack est un moyen de transport irremplagable pour circuler en mon-
tagne. Il peut porter des charges de plus 130 kg.

Dans le Bouddhisme tibétain, I'on raconte que « la téte, les yeux, les in-
testins, les poils, les sabots et le cceur du yack se sont transformés en so-

leil, lune, étoiles, riviéres, lacs, foréts et montagnes ».

Ses os représentent son esprit et sont un symbole de pureté,
de force et de courage.
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Famille Chameau
Pays

La famille des camélidés comprend les grands camélidés, chameau
(2 bosses) et dromadaire (1bosse), et les petits camélidés (lama,
alpaga, guanaco et vigogne).

La famille chameau vit principalement en Afrique (Somalie, sou-
dan, Ethiopie, Mauritanie) et Asie (Inde, Pakistan, Mongolie, Turk-
ménistan, Kazakhstan...)
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Famille Chameaux
Male

Le chameau a un certain nombre d'avantages. lls ne transpirent pas, et
leurs longues pattes les maintiennent éloignés du sol chaud.

L'eau du corps est recyclée a partir de la vessie, et I'humidité est récu-
pérée de l'air expiré. Le chameau peut se passer de boire pendant dix
jours en saison seche et pendant deux mois en saison des pluies.

lIs peuvent fermer leurs narines si I'air devient trop sec.

lIs peuvent supporter des écarts importants de température corporelle
sans dommage.

Leurs pieds ont des coussins, pour les protéger du sol chaud et rugueux.
Leurs pattes sont larges, ce qui les empéchent de s'enfoncer dans le
sable mou.
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Famille Chameau
Femelle

La durée de gestation de la chamelle est de 13 mois.
La lactation (temps de production de lait) chez la chamelle dure 10 a
12 mois. Elle est fonction de la richesse du paturage.

Une chamelle peut produire entre 800 a 4000 litres de lait par an et
environ 4 litres de lait par jour.

A la différence des vaches, les chamelles ne stockent pas de lait dans
la mamelle, et au moment de la traite toute distraction peut arréter
compléetement le lait.

Les bosses du chameau sont une réserve énergétique.

Elles contiennent de la graisse et non pas une réserve d’eau comme le
veut la croyance populaire.
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Famille Chameaux
Petits

Le terme de chamelon est utilisés pour désigner le petit de la
chamelle.

La température du chameau est de 34 a 42°C, selon la tempéra-
ture externe. Le dromadaire a la capacité de moduler sa tempé-
rature interne en fonction du milieu externe ce qui contribue a
la lutte contre la chaleur et la déperdition d'eau. Sa température
diminue la nuit et augmente pendant la journée.

L'espérance de vie moyenne d'un chameau est de 30 a 40 ans.
Un chameau adulte peut mesurer jusqu'a 1,85 m a I'épaule et
2,00 m aux bosses.

Le chameau peut supporter des températures trés chaudes en
été (50 °C) et jusqu'a -25 °C degrés en hiver.

Cette grande résistance aux conditions climatiques extrémes
rend leur utilisation précieuse pour le transport des hommes et
marchandises. Une caravane de chameaux peut parcourir envi-
ron 60 km par jour.
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Famille Chameau
Lait

Méme si les chamelles préférent brouter de tendres pousses d'arbre,
elles peuvent prospérer avec un régime de paturage grossier et clair-
semé, des plantes salées ou des arbustes épineux.

Le lait de chamelle est riche en vitamine C. Il a un go(t sucré assez
prononcé. Dans les croyances populaires, on lui préte des pouvoirs
antibiotique et aphrodisiaques.
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Famille Chameau
Spécialités culinaires

La graisse des bosses du chameau est aussi un produit alimentaire im-
portant. Dans différents endroits du monde, on la mange crue immé-
diatement apres I'abattage, quand elle est encore chaude (cela est con-
sidéré comme un met de prestige).

Chez les Kazakhs, elle est considérée comme un mets particulierement
honorifique.

Les sociétés traditionnelles ont toujours eu des difficultés a transfor-
mer le lait de chamelle en fromage ou en beurre car le lait de chamelle
ne caille pas aussi aisément que le lait de vache.

On dit qu'il a une faible aptitude a la transformation fromagere.
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Famille Chameau
Relations a I’eétre humain

« L’eau, c’est la vie, mais le lait est I’dme du monde. »
Proverbe touareg

Les nomades du désert dépendent du chameau pour leur survie.

lIs boivent le lait, mangent la viande, utilisent le poil de chameau pour
tisser les tentes et les tapis. Les chameaux leurs servent a transporter
de lourdes charges.

Le lait de chameau est sacré dans le désert de Gobi en Mongolie, il est
répandu autour de la yourte pour exhausser les voeux et éloigner les
mauvais esprits.
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Famille Cheval
A Pays

La famille Cheval vit principalement en Europe, Amériques et Mongolie.

En Mongolie, on compte autant de chevaux que d’habitants. Ce sont
des compagnons indispensables dans la vie des steppes. lls servent a
conduire le bétail (moutons, chévres, vaches, yacks, chameaux et che-
vaux). Il existe plus de 500 termes pour décrire leurs robes et autres par-
ticularités.

La Mongolie est le premier consommateur mondial de viande chevaline.
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Famille Cheval Famille Cheval
QO Male QO Femelle

Les juments destinées a la reproduction s’appellent les pouliniéres.
La premiére saillie ou monte (accouplement) se fait a I’age de 3 ou 4
ans. Onze mois plus tard, la jument « pouline » (met bas), c’est la nais-
sance du poulain ou de la pouliche.

Elle porte en général un seul poulain. Au bout de neuf mois, le poulain
ne pése que la moitié de son poids de naissance, qui est environ de 50
kilos.

Autres équins : chez I'anesse, la durée de gestation peut dans certains
cas atteindre treize mois.

L’étalon est le male qui assure la reproduction.
Le male castré s’appelle un hongre. Il est destiné a étre monté, dressé
et devient une monture.

Le cheval et I'ane appartiennent a la méme famille celle des équidés.

Autres équins :

Le croisement d’un cheval male avec une anesse produit un bardot (ou
bardine pour la femelle), celui d’'un ane avec une jument donne un mu-
let ou une mule.

Les bardots et les mules ne peuvent pas se reproduire.

le baudet est un ane étalon, le dozed ou donzébre est le résultat d'un
croisement ane et zebre.

Le zébre est un cousin éloigné qui fait partie de la méme famille mais
qui n’a pas été domestiqué. Il est trés rapide, il peut atteindre 65 km/h.
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Famille Cheval
A Petits

Le poulain ou la pouliche téte sa mére jusqu’a I'dge de 6 ou 8 mois.
On classe les chevaux selon trois types :

Cheval de sang : cheval de selle, de loisir, de sport ou de course. C'est
un cheval léger.

Cheval de trait : cheval de travail utilisé pour |'agriculture et les trans-
ports. Puissant, de grand gabarit, il possede un fort développement
musculaire.

Poney : cheval de petite taille ne dépassant pas 1,48m au garrot.

La France utilise essentiellement les chevaux de trait pour une produc-
tion de viande chevaline. La viande chevaline consommeée en France est
majoritairement importée d’autres pays européens, du Canada et
d’Amérique Latine.
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Famille Cheval
A Lait

Dans la plupart des pays, les chevaux de ferme sont mis au paturage avec
les vaches. Ce sont deux espéces qui se compléetent trés bien car les che-
vaux préférent certaines plantes que les vaches dédaignent et inverse-
ment.

La jument produit 4 a 5 litres de lait par jour. Pour la traite, I'éleveur tient
le poulain prés de sa meére et le fait téter pour que le lait vienne. Puis il le
retire et trait la jument. En été, la traite a lieu toutes les heures et demi.

Le lait d'anesse et le lait de jument sont des laits dont la composition se
rapproche le plus de celle du lait maternelle.
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Famille Cheval
O Relations a I’étre humain

Certaines réserves naturelles utilisent des chevaux rustiques
(Camargue, Pottok, Shetlands, Highlands...) pour entretenir les marais,
les landes, les pelouses qu’il faut protéger. En broutant les végétaux
envahissants, les chevaux permettent a une grande variété de plantes
de croitre dans de meilleures conditions. lls contribuent a augmenter la
biodiversité.

En occident, avec I'arrivée des voitures et des tracteurs, les chevaux de
trait deviennent inutiles. Ils sont pourtant la mémoire du monde pay-
san et du travail de générations d’éleveurs. C’est un patrimoine a pré-
server. Le cheval de trait permet encore de labourer des terres non ac-
cessibles aux machines agricoles (pente). Il est aussi utilisé par des
jeunes agriculteurs biologiques (pour éviter de tasser la terre avec les
machines) en maraichage et viticulture.

Rien ne se perd, le crin de cheval peut rentrer dans la confection de
cordes, la garniture de matelas, de brosses et d’archet de violon.

Le crottin de cheval sert de combustible en Mongolie.
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Famille Cheval
O Spécialités culinaires

En Mongolie, on trait les juments la journée, le lait est mis dans une
outre de peau. Il est battu chaque soir. Ce n’est qu’une fois fermenté,
comme du yaourt, que ce lait est bu. C'est I'airag, aux vertus béné-
fiques et médicinales.

Chaque année au mois de juillet, les mongoles célebrent la féte de
Naadam pendant laquelle les enfants de 6 a 12 ans font une course a
cheval sur plus de 20 kms dans la steppe. Le ou la gagnant(e) boit du
lait de jument fermenté pour lui porter bonheur. La sueur du cheval est
go(tée par le ou la cavaliere car elle apporte la force.

Le kéfir et le koumis sont des boissons de lait de jument fermenté lége-
rement gazeuses et alcoolisées.
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Famille Mouton Famille Mouton
N Pays N Male

Le male dans la famille mouton s’appelle un bélier.

' v " - Le mot « mouton » désignant les males chatrés (qui ne peut plus se
W WA : reproduire).

-

Les moutons ont une bonne audition.

lls ont une pupille horizontale qui leur permet une vision périphérique
a 320°. Mais leur mauvaise perception de la profondeur de champ fait
qu’ils ont peur des ombres et des creux dans le sol.

Le mouton est un animal grégaire qui vit en troupeau souvent serrés
les uns contre les autres. Il est stressé si il est séparé du troupeau.

En France, le cheptel ovin compte encore une trentaine de races.
Mais ce patrimoine pastoral est fragile.

La famille mouton est originaire du Moyen Orient. lls font partie de la
famille des ovins. Leur ancétre sauvage est le mouflon oriental.

C’est un mammifére herbivore ruminant (32 dents).
C'est un « ongulés », il marche sur « 2 doigts ».

Son espérance de vie est de 10 a 12 ans.
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Famille Mouton Famille Mouton
O Femelle Q) Petits

La femelle de la famille mouton s’appelle la brebis. Elle n’arrache pas La période de gestation de la brebis dure 5 mois.

I'herbe, elle la coupe. Elle la choisis avec sa lévre puis la sectionne Le petit de la brebis se nomme I’agneau ou I’agnelle.

avec ses incisives.

Les brebis peuvent brouter a ras du sol et utiliser des paturages Dés la naissance, la brebis l&che son petit pour le sécher et pour le débar-
pauvres. C'est une tondeuse écologique. rasser des enveloppes foetales qui pourraient attirer les prédateurs ou

qui pourraient I'étouffer.
Les brebis entretiennent une herbe trés rase et empéche les brous-

sailles de pousser. Elles offrent a certaines plantes rares les conditions Au moment de Pagnelage (naissance des agneaux), les mamelles des
’
idéales dont elles ont besoin pour se développer (ex: les orchidées) brebis se gonflent d’un lait trés riche. Les agneaux grandissent trés vite.

Les brebis laitiere sont traites matin et soir pendant 6 mois, entre dé-
cembre et juillet. En France, elle donne en moyenne entre un et deux
litres de lait par jour.
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Famille Mouton
O Relation a I’étre humain

En Mésopotamie (lrak actuel), les Sumériens avaient dans leur langue
plus de 200 mots se rapportant au mouton.

Khnoum, dieu de la Haute Egypte, gardien des sources du Nil avait une
téte de bélier.

Pour les chrétiens, « I’agneau de dieu » désigne Jésus mort sur la croix.

Dans la tradition musulmane, chaque année lors de la féte de I'Aid,
chaque famille sacrifie un mouton dont une partie de la viande est don-
née aux pauvres.

Autrefois surtout utilisé en tant que parchemin (Moyen Age), la peau de
I'agneau sert encore aujourd'hui a la fabrication de nombreux produits
exemples comme la peau des tambours, ou avec certains cuirs tres fins
dans la ganterie. Le feutre des chapeaux est fait avec des poils d'agneau...
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Famille Mouton
A Lait

Le lait de brebis est trés riche en calcium et en matiére grasse (deux
fois plus que la vache) mais reste tres digeste.

La traite manuelle se pratique encore en France dans les montagnes
pyrénéennes et corses. Elle est délicate car le trayeur doit masser les
mamelles de la brebis pour faire venir le lait, comme le fait I’agneau
en donnant des coup de téte.

La traite est le plus souvent mécanique. Les machines permettent a une
seule personne de traire jusqu’a 500 brebis.
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Famille Mouton
O Spécialités culinaires

Les Pays du Sud de I'Europe ont développé plusieurs spécialités de
fromages de brebis.

Exemples : le Roquefort en France, le lavort en Auvergne,

I’Ossau iraty basque, la Feta grecque, le pecorino italien...

Pour fabriquer 1kg de Roquefort, il faut 4 litres de lait.

La Grece fabrique plus de 10 fromages différents a base de mélanges
de lait de brebis.

L'agneau désigne également la viande trés tendre de I'agneau.

On distingue I'agneau de lait ou agnelet non sevré (10 kg) ; le laiton,
appelé aussi agneau blanc (25 kg) en raison de la paleur de la
viande et le broutard (35 kg) jeune agneau a chair rosée, qui a connu
les paturages.

Famille Vache
O Pays

L’ancétre de la vache est I'auroch, bovin sauvage qui mesurait plus d’un
1,80m de haut au garrot (=dessus de I'épaule). La vache a été domesti-
qguée il y a environ 8000 ans. Elle est native du proche orient. Aujourd’hui
elle est présente sur tous les continents.

Pour les Peuls du Sahel en Afrique, I'univers a été créé a partir d’'une
seule goutte de lait de vache.

Il existe environ 25 races de vaches francaises, toutes différentes les unes
des autres. On distingue les races laitiéres et les races boucheres ou les
races « allaitantes» pour leur viande.

Il'y a environ 200 millions de vaches sur la planéte.
On leur doit plus de 80% du lait produit dans le monde.

Une vache sur trois vit en Asie.
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Famille Vache
QO Male

Le taureau est le male reproducteur.

Le boeuf est un broutard (jeune veau) castré.
La castration modifie la croissance de I’animal, il engraissera plus
que le taureau.

Les bovins sont des ruminants. La rumination consiste, aprés une
premiére mastication et déglutition, a faire remonter les aliments
dans la bouche depuis le premier estomac pour les macher de nou-
veau longuement une fois I’'animal au repos. Les herbes réduites en
bouillie sont ensuite décomposées par les bactéries présente dans
le rumen, avant la digestion finale dans la caillette (4éme poche).

Les vaches ruminent ainsi environ 8 a 12 heures par jour.
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Famille Vache
QO Femelle

Chaque jour une vache passe huit heures a brouter et une di-
zaine a ruminer. Elle boit entre 50 et 100 litre d’eau et mange de
60 a 100 kg de nourriture végétale. Une vache produit une dou-
zaine de bouses par jour qui recouvrent environ un meétre carré
d’herbe. Les bouse seche sont utilisées comme engrais naturelle
et comme combustible en Afrique, Asie et Amérique du Sud.

La vache a son premier veau vers 3 ans, avant on I'appelle une

génisse. Elle peut avoir un veau par an jusqu’a douze ou treize
ans mais en général vers 6 ou 7 ans quand sa production de lait
baisse elle est « réformée » c’est a dire amenée a I'abattoir et
vendue pour sa viande.

Aprés la naissance de son veau, la vache produit du lait pendant
10 mois. En France, elle produit en moyenne entre 15 et 30 litres
de lait par jour.

Une vache produit en moyenne 6500 litres de lait par an en
France, et autour de 300 litres par an en Afrique.
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Famille Vache Famille Vache
O Petits QO Relations a I’étre humain

Dans la religion hindoue, le dieu Krishna est le protecteur de I’lhumani-

Chaque année en France, naissent environ huit millions de veaux. A la té. Il est souvent présenté comme le gardien des vaches

naissance, le veau pese de 30 a 50 kg. En Inde la vache est sacrée et la mére nourriciére par excellence.

Les taureaux ne sont jamais castrés.
A la naissance, le petit de la vache est appelé « veau » quel que soit Les vaches malades ou dgées sont conduites dans des « maisons de
son sexe. C'est seulement lorsqu’il a entre 6 et 12 mois, quand il est retraite » ol elles mourront de mort naturelle.
conduit au pré, que I'on distingue les génisses (les jeunes femelles), des Une vache peut vivre 20 ans.
broutards (les jeunes males).
La génisse ne sera appelé vache qu’apres avoir donné naissance a son A 'opposée de cette croyance, le taureau, symbole de puissance, est
premier veau. combattu par 'homme en Occident depuis I'antiquité (tauromachie en
Le broutard (jeune veau) deviendra taurillon puis taureau entre 18 mois Espagne, rodéo aux USA, combats entre vaches en Suisse...)

et 2 ans lorsqu’il commence a se reproduire.
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Famille Vache
A Lait

La qualité du lait dépend en grande partie de I'alimentation de la
vache.

L'aliment traditionnel complet de la vache est I’herbe fraiche quand
elle est au champs ou le foin (herbes séchées) ou I'ensilage (herbes
fermentées a I'abri de I’air) en hiver a I'étable.

En France chaque vache dispose dans les fermes laitieres, d’environ
un hectare de pré et de champs pour paitre et ruminer ses 60 a 80 kg
qguotidiens d’herbe fraiche.
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Famille Vache
N spécialités culinaires

En France, on compte plus de 400 types de Fromages majoritairement
fabriqués a partir de lait de vache dont 46 AOP (Appellation d’Ori-
gine Protégée). Soit chaque jour de 'année, un fromage différent !

Les frangais sont parmi les plus gros consommateurs au monde de fro-
mage (derriére les grecs). Chaque habitant en consomme en
moyenne 24 kg par an.

10 litres de lait donnent environ 1 kg de fromage

Le fromage pasteurisé provient d’un lait qui a été chauffé a 72°.

Le fromage au lait cru est fabriqué a partir d’un lait qui n’a pas été
chauffé a plus de 40°.

De nombreuses spécialités régionales font la part belle au fromage
local, exemples : la truffade (Auvergne), la raclette (Savoie), la fondue
(Savoie), la tartiflette (Savoie), I'aligot (Cantal)...
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