De ’homme... . a la vache

lis sont |4 pour le bien-étre de la vache et la bonne marche de
I'exploitation au fil des saisons.

Cultivateur

Labours, semis (prairie/blé/orge/mals), épandage,
moisson, stockage, entretien des paysages. ..

Constructeur,
[ ] L
meécanicien
Sllo/hangar & fourrage/fosse A lisier, entretien des batiments,
machines agricoles, clitures et abreuvoirs...

Eleveur
Suivi de I'alimentation des animaux, hygiéne
des bitiments, traite, mise au pré des vaches,
gestion des paturages...

L ]
Communiquant
Avec d"autres éleveurs et tous intervenants (fournisseurs,
consommateurs, vétérinaire, banquier, jury de concours
agricoles, enseignants)...

Soigneur

Contrile et intervention sur la santé des
animaux : vélage, insémination, 1ers
s0ins...

Producteur
transformateur

Production de lait et/ou produits laitiers :
fromages, crémes fraiches, yaourts, beurres...

- -
Gestionnaire
Comptabilité de I'entreprise, achats, ventes, suivi

raisonnd du paturage et des cultures, tragabilité des
animaux.




De la
vache...

La vache produit en moyenne 20 a 30
litres de lait par jour, elle pése environ
700 kg. C'est un mammifére herbivore
corné de la famille des bovidés. Elle vit en
troupeau de 50 vaches en moyenne et on
compte jusqu’a 25 races différentes.

«. aux vaches laitieres

Les 8 races laitiéres ou mixtes les plus répandues en France.
-



De I’herbe ...

1. La panse ou rumen

La vache broute, elle entoure la touffe d'herbe et la coupe avec ses
dents puils la stocke dans la 1ére poche de I'estomac. L3, les bactéries
présentes vont commencer a dégrader les vigétaux avalés.

2. Le bonnet

= Lgs gros morceaux sont arrétés et renvoyés dans la bouche
pour étre méchés & nouveau. C'est la rumination.

* |Is reviennent dans |a panse pour repartir dans le bonnet
puis passent dans la 3e poche de I'estomac.

3. Le feuillet

La bouillie subit une sorte d'essorage et certains nutriments sont filtrés.

4. La
caillette

Elle joue le rile de I'estomac
humain : la digestion

commence pour se poursulvre
dans I'intestin gréle et le ciion.

bénéfices du

lait

Eléments

L "% ]
nutritifs
Grace & ce travail, le lait qui arrive
au pis de la vache contient fous
les éléments nutritifs dont le veau
a besoin pour vivre. Un litre de lait
contient 88% d'eau. Le calcium et
les autres minéraux, les glucides,
les lipides, les protéines et les
vitamines représentent les 12%
restants.

3 produits laiters par jour aldent :

# I'enfant et Fadolesoent & grandir et avoir
des oF et des dents solides

# I'adulte & maimtenir la qualité de son

squelste
= | sportlf & se rihydrater et tavoriser la

nicupération

# la femme enceinte & avolr du calcium
pour edie el son bébé

# la persanne Spbe & miter la
diéminéralisation



Du veau...

La reproduction chez les mammiféres, fécondation
d'une femelle par un male, permet d’assurer la
survie d'une espéce. Elle est donc vitale.

[ ] L] vy
Reproduction Gestation Vélage
La génisse est fécondée La génisse porte son veau Le veau nait. $i c'est un méle, on
naturellement par le taureau ou par pendant 9 mois et 4 sa I'appelle taurillon. Si ¢'est une

insémination artificielle. naissance elle devient femelle, on I'appelle génisse,
« wache », Une vache peut Il est enregistré par un numéro

avoir 5 & 6 veaux dans sa vie. fixé sur une boucle & ses oreilles,

puis placé dans la nurserie,
Commence la période de
lactation pour la vache qui va
durer 10 mois.

g

Alimentation

Pendant les premiers jours, le

veau est nourri exclusivement avec
le colostrum de sa mitre, riche en
anticorps pour lulter contre les
maladies. Puis il boit au biberon, au
seau ou au distributeur automatique
de lait (DAL) pendant 2 mois.

000 au lait

Sevrage

L'éleveur commence a le
préparer & la rumination
en lul présentant un
mélange de céréales, de
foin. A partir de 6 mols,
il peut commencer &
brouter et & ruminer au

pré.

Pour avoir du lait, la vache doit avoir un petit. C’est pour le nourrir qu'elle en produit.

Tarissement
Au bout de 10 maois, la vache

ne produit plus de lait pendant
quelques semaines. C'est la
periode de repos avant qu'elle ne
véle & nouveau.



De
I’étable...

Le repos

A Pétable, dans la stabulation (libre ou en logetie)
recouverte de paille fraiche et propre, la vache peut se
tenir debout ou couchée pour ruminer. Elle dispose d'un
abreuvoir et d*une mangeoire. L'éleveur surveille son repos,
son comportement et ses déplacements.

. au tank a lait

Le travail

Le lait est une matiére vivante fragile, soumis 4 de nombreux contrles sanitaires.
Dés la traite, une bonne hygiéne est nécessaire.

1. La traite

Deux fois par jour, 7 jours sur 7, c'est la
traite. On va chercher les vaches au pré ou
dans la stabulation, & heures réguliéres.
Cette routine diminue leur stress et favorise
Ia production de lait.

0On nettoie les 4 trayons du pis avec de la
mousse désinfectante et on essuie avec un
linge propre. On tire & la main les premiers
jets, on vérifie la couleur et la consistance
du lait, garants da la qualité et de la santé
de la vache.

3. La traite
mécanique

On pose les gobelets de la machine 4
traire. Le lait est aspire, il est alors a

37°C. Lorsqu'on les retire, on applique un
produit sur les trayons qui fera barriére aux
microbes. |l existe également des robots de
{raite, tout aulomatisés, od la vache vient se
faire traire, seule, quand elle veut, grace &
son numéro d'identification.

g 4. Le départ

o

de la salle de
traite

La vache part se reposer, manger et baire
dans la prairie ou I'étable.

S5.La
désinfection
Aprés chaque traite, la machine est

lavée et désinfectée, la salle de traite est
nettoyée & fond.

6. Le stockage
du lait

Le lait ne circule pas & I'air libre, il passe
par des tuyaux jusqu'au tank (grosse
cuve) ol il est refroidi et conservé & + 4°C.
Le froid empéche les bactéries de se
développer et évite le caillage. Il peut y
séjourner 2 jours avant qu'un camion-
citerne I'emporte vers la laiterie od il est
conditionné ou transformé en produits
laitiers.



De la laiterie... . aUX produits
laitiers

A partir duT R ). on peut fabriquer d"autres produits laitiers : fromages frais
et affinés, yaourts et desserts lactés. Et aussi des matiéres grasses : crémes fraiches et beurres.

Une fois les étapueﬂenmées, il faut procéder comme suit :

Pasteurisation
Fromages
frais

Stérilisation m & .
—— = DGD [a}

'
Egoutter  Démouler  Saler ou Fromages

Yaourts

J

Beurres




