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Reliure: Broché
Extrait
Laproduction laitiére

ESPECES ET RACES LAITIERES

En France, la production laitiére est redevabl e principalement atrois espéces qui sont, par ordre
d'importance, lavache, lachévre et labrebis.

Lavache
En France cohabitent des races laitieres, des races a viande et des races mixtes :

° Races aviande : Charolaise, Limousine.

° Races mixtes : Salers, Aubrac, Maine-Anjou, Parthenaise.

° Races laitiéres : lestrois races laitiéres les plus importantes en terme d'effectif sont la Francaise Frisonne,
laNormande et laMontbéliarde qui assurent a elles seules plus de 87 % de la production nationale. Pourtant
et historiquement, chaque terroir possédait une race qui lui était adaptée, c'est pourquoi nous avons pris soin
defaire figurer cet éément dans chague fiche produit. En effet, notre intime conviction est que de larace de
la béte dépend aussi la qualité du produit final pour une trés large part. Parmi les races devenues au fil du
temps "secondaires’, on peut citer : la Pie Rouge de I'Est, la Brune des Alpes, I'Abondance, la Tarentaise ou
Tarine, laFlamande, la Bretonne Pie Noire, laVosgienne, la Jersiaise, la Salers, I'Aubrac, la Bleu du Nord,
etc.

- Lachévre

Les effectifs sont principalement concentrés sur les races Alpine, Saanen et en moindre proportion viennent
ensuite les races Poitevine, Corse, Rove, Commune.

- Labrebis

C'est larace Lacaune qui domine les effectifs, suivit ensuite par desracestréslocales: Manech a Téte
Rousse, Manech a Téte Noire, Basco-Béarnaise, Corse.

Précision de I'expert : il existe d'autres especes productrices de lait. On recense par exemple une production
marginale de lait de bufflesse, mais cette derniére est plus importante dans d'autres pays comme I'ltalie
(Mozzarelladi buffald). Il faut noter que plusieurs peuplades (vivant sous d'autres latitudes) produisent
certaines spécialités laitiéres, apparentées a des laits fermentes, a partir de lait de yack, de chamelles (L eben)
ou de juments (Airak, Koumys ou Koumis). Trop pauvre en caséine Kappa, le lait des équidés, bien qu'il
puisse coaguler, donne un gel trop peu structuré pour pouvoir conduire al'obtention d'un fromage.
Présentation de I'éditeur

Héritier de trois générations d’ affineurs, Christian Janier, Meilleur Ouvrier de France 2000, nous délivreici
une véritable encyclopédie pratique du fromage. Une somme de connaissances patiemment acquises depuis
plus d’un siecle, sur lafabrication, les techniques d’ affinage... Passion et savoir-faire sont les maitres mots de
cet ouvrage. Au-dela d’ un simple exposé des différents fromages hexagonaux, vous saurez, grace ace livre,
comment appréhender cet élément incontournable de la gastronomie frangai se, afin d’ en connaitre les
subtilités, les us et les coutumes. Et ainsi (re)découvrir le plaisir de sa dégustation. Biographie de |'auteur



Dans lafamille Janier, la passion du fromage se transmet de pére en fils. Pour Christian Janier, I’ auteur de ce
livre, elle acommencé dés le plus jeune &ge, lorsque I’ enfant qu’il était accompagnait son pére au travail.
Elle se poursuit plustard lorsqu’a 18 ans il décide de poursuivre des études technigques dans le domaine
laitier. Puis, cette passion est finalement récompensée par |’ obtention, en 2000, du titre envié de "Meilleur
Ouvrier de France".
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