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E dito
En septembre 2007, à l'occasion de la Fête de la Chèvre à Celles sur Belle, les
portes ouvertes de l'entreprise de la Coopérative Laitière de la Sèvre (ou CLS) ainsi
que la réalisation d'une exposition muséographique caprine dans l'enceinte de
l'Abbaye, rencontraient un vif succès auprès du grand public. Après cette réussite,
les professionnels de la filière et les responsables de la laiterie CLS convergent
dans l'idée de réaliser un espace commun associant une boutique de vente des fro-
mages et un espace permanent d'exposition, d'animation et de promotion dédié au
monde de la production caprine régionale, premier bassin en France par ses
volumes transformés.

En 2008, la CLS projette de transférer à moyen terme son magasin de vente des
fromages de la fromagerie à l'ancienne maison du directeur. Parallèlement, la
Commission Culture Caprine Régionale animée par la FRESYCA et composée du
BRILAC, de la Route du Chabichou, des Syndicats de Défense des AOC, des confré-
ries et d'érudits locaux réalisent un musée virtuel sur la culture caprine régionale
sous forme de site internet (www.terredeschevres.fr).

En 2009, la Maison du fromage de chèvre de Charentes-Poitou est constituée en
une association loi 1901 pour développer le concept du projet. Le premier prési-
dent de l'association est le président de la CLS, monsieur Jean-Luc Moreau. Enfin,
en 2010, l'association reçoit les premières garanties de soutiens financiers tant
des collectivités territoriales que des partenaires économiques, démontrant ainsi
une même ambition de convergence des forces de la filière et du territoire.

Situé au cœur historique de l'activité caprine régionale, le projet de la Maison du
fromage de Chèvre de Charentes-Poitou a deux objectifs : héberger à la fois une
boutique de vente gérée par la CLS et un espace de projection, d'animation et d'ex-
position muséographique sur l'identité de cette " Terre des Chèvres ". Ce projet de
vitrine caprine vise la mise en valeur de la filière caprine territoriale, tant de son
économie régionale bien vivante, que de sa culture identitaire, de ses traditions, de
ses métiers et savoir-faire. Il s'agit d'assurer le développement de ce fleuron en pré-
servant un patrimoine régional légué par des générations d'hommes, éleveurs et
fromagers. Des animations pédagogiques à thème sont d'ores et déjà prévues,
comme l'initiation à la dégustation de fromage de chèvre, la compréhension de
l'élevage de chèvres, la présentation de la filière ou l'art de cuisiner les fromages
de nos "besies". 

Projet intégré à son territoire, la Maison du fromage de Chèvre sera un " site en
réseau " qui renverra ses visiteurs vers les autres haltes de la Route des fromages
ainsi que vers les sites touristiques phares du territoire.
Les publics visés sont autant les touristes de passage que des groupes scolaires,
des professionnels et la population locale, notamment pour les achats de fromages
en boutique.
Les perspectives d'ouverture se situent entre fin 2011 et courant 2012 avec du
personnel issu à la fois de la laiterie et des associations professionnelles déjà exis-
tantes. 
D'ici là, toutes les bonnes volontés et les propositions seront les bienvenues !
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CAPARA

L'objectif principal de ce programme européen est de faire progresser nos connaissances sur les divers aspects de la para-
sitologie de la chèvre et  d'avoir une meilleure compréhension des différents éléments expliquant les spécificités de la rela-
tion chèvre-parasite. Il permettra aussi de développer des stratégies durables pour lutter contre les maladies parasitaires
chez les caprins.
http://www.capara.org

PHÉNOFINLAIT

Le CNIEL, l'INRA, l'Institut de l'Elevage, l'UNCEIA, Capgènes, Actilait, FCL, le CNBL et Labogena ont engagé un projet de
recherche-développement intitulé : " PHENOTYPAGE " et " GENOTYPAGE " dans les principales populations bovines, caprines
et ovines pour une meilleure connaissance, caractérisation et maîtrise de la composition fine des laits. 
La finalité de ce programme est de mettre en relation la composition du lait (phénotype) avec le génotype des animaux d'une
part et les conditions de milieu (alimentation des animaux en particulier) d'autre part. 
Ce programme mobilise près de 1500 éleveurs de 26 départements, et concerne une population de 20 000 femelles (bre-
bis, chèvres et vaches).
Les résultats auront rapidement des applications importantes pour les filières laitières françaises.
http://www.phenofinlait.fr/

PATUCHEV

Patuchev est le projet de création d’une plate-forme expérimentale de recherche sur les systèmes caprins valorisant les res-
sources fourragères de la prairie cultivée, limitant les intrants énergétiques et favorisant la biodiversité. Cette future ferme
expérimentale, pilotée par l'INRA Lusignan a fait l'objet d'un article dans un numéro de L'égide précédent. Des informations
sont disponibles sur le site du réseau d'excellence caprine.
http://pro.terredeschevres.fr

REDCAP
Autonomie fourragère et alimentation en herbe des chèvres a été déposé par le groupe de travail RedCap (Réseau d’expéri-
mentation et de développement caprin sur l’autonomie fourragère), suite à l’appel à projet émis par le Conseil régional de
Poitou-Charentes. Plus d'informations sur le site du réseau d'excellence caprine.
http://pro.terredeschevres.fr

FLOCK REPROD

Ce programme européen vise la reproduction naturelle caprine pour un marché européen durable du lait de chèvre. Il regrou-
pe 15 partenaires de la recherche et de l'industrie laitière caprine et il est cofinancé par le 7ème PCRD de la Commission
européenne, mais également par le Conseil régional de Poitou-Charentes.
http://www.flock-reprod.eu/

SAFECHEESE

L'objectif de ce projet européen est d'augmenter notre connaissance sur la qualité bactériologique des fromages au lait cru.
Par ailleurs, il est prévu le développement de ferments lactiques capables d'inhiber les flores pathogènes sans affecter la
qualité organoleptique du fromage.
http://www.nofima.no/mat/en/prosjekt/8241579279766386535

François Bonnet
Président de la Fresyca

G Freund
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