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du lait francais est exporté,
surtout sous forme de fromages
et d'ingrédients laitiers (beurre,
poudre) pour I'industrie.

C'est la production annuelle
de lait de vache en France,
2¢ producteur européen,
derriére I’Allemagne.

Pour produire 30 litres de lait
quotidiennement, une vache
absorbe 80 a 100 litres
d’eau et 60 a 80 kilos de
nourriture par jour,

Un Francais consacre 14% de ses dé-
penses alimentaires aux produits laitiers
(ci-dessous, consommation annuelfe).
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encore du lait de

L'été dernier, la crise du lait a mis un coup de projecteur

sur le sort des éleveurs, qui vendent parfois a perte. Ce systéme
a des conséquences sur l'alimentation des vaches, donc

sur 'équilibre nutritionnel des produits laitiers. Texte caroline Péneau

lest 17h 30, Comme chaque soir, les vaches

s¢ massent devant la salle de traite. Elles
entrent quatre par quatre. Thierry Bertot
désinlecte les pis puis place les griffes de

la machine sur les trayons. Aprés quelques
minutes, les bétes repartent dans I'élable
tandis que Jes suivantes s’avancent, dans un
ballet bien rodé. L'éleveur accomplit ce rituel
matin et soir depuis vingt ans, relayé parfois
par son frére avee quiil partage lexploitation
de 90 vaches laitieres et 150 hectares de
cultures, @ Renneville (Eure). Le lait est stocké
a 4°C dans un tank et sera collecté par la
coopérative Sadiaal & qui les Eleveurs sont
liés. Prix dachat? 280 € la tonne. «Elle me
revient a 311 €cette annde, je produis A perte,
soupire Thicrry Bertot. Heureusement que,
sur Pexploitation, nous compensons avee les
céréales (saufl cette annde A cause d’une mau-
vaise méLéo), car $inon nous ne nous en sor-
tirions pas.» En ao(t dernicr, l¢ prix de la
tonne achetée par Eactatis est tombé 4257 €,
poussant des ¢leveurs frangais A engager un
bras de fer avee le premier groupe Jaitier
mondial. Le conflit s'est conclu par une Iégére
hausse du prix d’achat. Mais I'équilibre reste
[ragile. Or ce systeéme, qui tire les tarifs vers le
bas, ne favorise pas une bonne qualité du lait.
Depuis dix ans, le prix payé a I'éleveur os-
cille entre 270 ¢t 370 € alors que ses codts de
production fluctuent peu, et quen rayon le
consommateur débourse toujours la méme
somme pour ses yaourts ou sa brique de lait.
«L¢leveur admet que son prix dépende de la
météo, il ne peut comprendre qu'il dépende
des nurseries de Shanghai», ironisaicnt les
sénateurs Claude Haut et Michel Raison dans
un rapport paru en juin 2015, apres fa fin des
quotas laitiers (ce systéme en vigueur de-
puis 1983 qui limitait la quantité de lait pour
éviter la surproduction a pris fin en avril 2015).
En effet, prés de la moitié du lait frangais
(d4%) est exportée sous forme de fromages
mais aussi de poudre, d'abord en Europe et
pour 15% en Afrique du Nord et en Asie. Son
prix dépend des cotations mondiales, et I lait
est devenu un produit mondialisé comme les
autres. « Le marché alimentaire, qui doit étre

ravitaillé en permanence, est trés sensible 2
Poffre et & la demande, 11 suffit d’une Iégere
variation pour que les prix s'envolent ou
s'cffondrent », détaille Elsa Casalegno, coau-
teure des Cartels du lait. «De plus, Ie lait, dif-
ficile & stocker, doit &tre transformé trois jours
aprés la traite. M&me ainsi, il ne se conserve
pas longtemps, ce qui aggrave les fluctuations
de prix.» Résultat, il suffit que la demande
baisse en Chine pour que le cours sécroule...,

En outre, les éleveurs frangais s¢ trouvent
en concurrence avec les Irlandais, les Améri-
cains, les Néo-Zélandais. « Grice A de bonnes
conditions climatiques, permettant un paturage
intensif neuf mois par an, les Irlandais ont les
colits de production fes plus bas d’Europe (50
4100 € de moins par tonne qu'en France)»,
expose André Pllimlin, ancicn ingénicur A
’Institut de I'élevage (Lurope laitiére,
éd. France Agricole). « Comme les Néo-Zélan-
dais, ils groupent les vélages en fin d’hiver alin
de favoriser 'acces & herbe [moins chére que
le mais, ndlr] a la vache cn lactation. Et ils
transforment Pessenticl du lait en produits
industriels (beurre, poudre) pour les exporter.»
Idem, dans une moindre mesure, aux Etats-
Unis ot la moitié du lait est produit dans des
fermes de plus de 1000 vaches. « Les normes
sociales et environnementales y sont moins
exigeantes, ce qui permet de réduire les colits»,
poursuit André Pflimlin. Ce lait n'arrive pas
dans les rayons de nos supermarchés mais il
aunimpact sur les prix frangais, « La fixation
des prix manque de transparence, ajoute Elsa
Casalegno. Les 60 000 éleveurs pesent peu
dans les négociations face aux laiteries, et les
producteurs sont liés par des contrats qui
fixent les volumes mais pas les larifs.»

La caséine du lait entre dans la
composition d’entremets, de
charcuterie et... du papier de fuxe!
Le systeme est d'autant plus opaque que
les industriels valorisent les constituants du
lait & chaque étape, mais que les éleveurs ne
récupérent pas la manne de ce business, Cest
le cracking. Le lait w'est pas seulement trans-
formé en beurre ou en yaourt. Il est décortiqué




qualite en France?
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en de multiples sous-produits qui rapportent
gros. Le petit lait (Jactosérum), extrait lors de
la fabrication du fromage, est déshydraté et
ajouté a la poudre de lait pour fabriquer du
lait infantile, exporté vers la Chine. Le lait, qui
renferme 87 % d'eau, est aussi constitué de
protéines, dont des caséines, qui entrent dans
la fabrication d’entremets, de charcuterie ou
dans le papier de luxe! Quant au lactose,
fermenté, séehé, il est utilisé dans I'industric
pharmaceutique. Transformé en acide lactique,
il est ajouté aux peintures, comme solvant, ou
permet de déealcifier les peaux dans la tan-
neric. Et ce n'est pas fini : 1a recherche s’active
pour inventer d’autres produits comme, peut-
¢tre un jour, des steaks de lait. Le but? Trou-
ver de nouveaux débouchés pour les produits
laitiers dans un marchd trés saturé,

«Le lait est considéré par les industricls
comme une mati¢re premire, un minerai,
regrette André Pllimlin. Faites-nous du lait
blanc, demandent-ils, et nous, on le trans-
forme.» «Les industriels estiment que la
valeur ajoutée c’est leur marque qui la donne :
le camembert Président, les yaourts Danone,
ete.», ajoute André Bonnard, secrétaire génd-
ral de la Fédération nationale des producteurs
de lait. Résultat, la qualité du lait passe i la
trappe. Dans les années 1960, les autorités
ont surtout mis 'accent sur la séeurité sani-
taire. « Les normes frangaises en ce qui
concerne la quantité de germes sont parmi
les plus strictes d’Europe, confirme Elsa
Casalegno. Le lait est analysé en sortie de
tank chez Péleveur et plusicurs f{ois au cours
du processus de transformation.» Et sa qua-

Eleveurs peu rémunérés et prix du lait trés variable

D’une année a I'autre (parfols selon les mols), les producteurs pergoivent une somme trés variable

pour 1 tonne de lait, ce qui peut générer d'im

ortants écarts de revenus, Les éleveurs négocient

ce prix directement avec la laiterie, et ce tarif varie selon les régions (et certaines primes). Avec
des fermes de petite taille, les éleveurs francais peinent 3 concurrencer leurs voisins européens.

Lait
demi-écrémé
UHT
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lité nutritionnelle ? « Nous sommes rémuné-
rés en fonction du taux de matiére grasse et
du taux de protéine, explique Patrick Jacob,
¢leveur dans le Calvados. Le prix de base est
calé sur un lait qui compte 3,8 % de matitre
grasse et 3,2 % de protéine. Au-dessus, nous
recevons un bonus, en dessous un malus. »

La richesse du lait dépend d’abord de la
race de la vache. Or, dans unc logique de
productivité, les éleveurs privilégient la
prim’Holstein :clle donne 8 000 kilos de lait
par an contre 6 000 pour la normande, mais
avee 3% de moins de gras. De plus, grice 3
la sclection génétique des meilleurs spéei-
mens ¢t au croisement avee des males per-
formants — les 3,7 millions de vaches lai-
titres sont inséminées avec la semence de
330 taurcaux —, la production grimpe encore
de prés de 100 litres par an.

Notre alimentation manque
d'oméga-3, que I'on peut
facilement trouver dans le lait

Tous les acides gras ne se valent pas. Un
faisceau d'études a montré que notre alimen-
tation est trop riche en oméga-6, au détriment
des oméga-3 (baics, noix, certains poissons,
huiles végétales tel le colza), et que, pour une
bonne santé, surtout cardio-vasculaire, il
faudrait arriver 3 un rapport oméga-6foméga-3
inféricur 3 4 (au licu de 10 aujourd’hui), Dans
le lait, cette proportion dépend en grande
partie du menu de la vache. « Nous avons
comparé I'alimentation dans 38 exploitations
laitiCres » explique Catherine Hurtaud, cher-
cheuse en alimentation et nutrition 2 I'Inra
de Rennes. «Certaines vaches laient nourries
exclusivement avee de l'ensilage de mais,
(autres avee de 'herbe (au paturage, en ensi-
lage ou sous forme de foin) et les dernitres
avee du mas et des graines de lin, Nous avons
montré qu'une ration contenant 30 % d’herbe
(paturée ou conservée) permet d’obtenir dans
le lait un rapport entre oméga-6 et oméga-3
inféricur a 4, L'herbe contient aussi moins
d’acides gras saturds, souvent néfastes. Or,
dans certains systémes intensifs, la ration
classique hivernale, le bifteck-frites des ani-
maux, comprend en général 70 % de mais et
30% de concentrés (céréales, tourteau de soja
ou de colza).» Une pitance qui permet d’ap-
porter assez d’énergie a la vache pour qu'elle
produise du lait en quantité, au détriment du
bon équilibre en acides gras. Léleveur met au
point P'alimentation de son bétail selon un
savant dosage entre le nombre de litres de b




B lait visés, la richesse du Jait attendue et le
colit de chaque aliment. «Je ne peux pas faire
paturer mes vaches toute année, raconte
Thierry Bertot, pourtant I’'herbe me colite
neuf fois moins que le mais achetd, et trois fois
moins que celui que je cultive.» Le caleul est
vite fait. Pour Patrick Jacob, le rapport s%in-
verse, « Le mais pousse bien sur mes terres et
je mai pas assez d’herbe, cest beaucoup plus
rentable pour moi de les nourrir ainsi.» En
bref, méme si certains Eleveurs donnent natu-
rellement au moins un tiers d’herbe a leurs
bétes, notamment dans les zones de montagne,
il 0’y a pas assez d’incitations a le faire, « C'est
beaucoup plus facile de donner de 'ensilage
de mats qui se conserve tout 'hiver, insiste
Elsa Casalegno. Une telle nourriture permet
de fournir toute I'année les usines en lait, qui
en réclament en continu.»

Certaines filicres metient
néanmoins en avant la ri-
chesse du lait en oméga-3.
«Chez Bleu-Blane-Ceeur,
nous imposons une obliga-
tion de résultats : nous me-
surons le taux d'acides gras
du lait», souligne Pierre
Weill, président de I'asso-
ciation qui promeut ces
produits. « L'éleveur par-
vient a ce résultat soit avee
une majorité d’herbe, soit
avec du mars qu'il com-
pense avee des graines de
lin, riches en oméga-3.» Pour le lait bio, le
cahier des charges impose aux éleveurs de
faire paturer leurs vaches. Ils sont d’ailleurs
micux rémundérés par tonne de lait (420 €,
contre 300 €). Quant au lait destiné aux fro-
mages AOP, son circuit est moins industrialisé.
Le lait fromageable doit contenir une forte
proportion de maticre grasse, il est donc
souvent issu d’autres races que la prim'Hols-
tein, par exemple la montbéliarde pour le
comté. « Dans des petits circuits, les fabricants
connaissent tous les ¢leveurs qui produisent
dulaitcruet ils savent que tout a éié fait pour
dviter Papparition de germes pathogénes,
souligne Elsa Casalegno. C'est impossible
quand on a affaire & plusicurs milliers d*éle-
veurs dans le cas d’un lait standard. »

Chercheurs et fromagers tentent
de montrer I"intérét du lait cru pour
la saveur et pour la santé

Grice A la réfrigération du lait et & une
hygicne de plus en plus poussée lors de la
traite, les accidents liés au lait cru sont rares.
Hélas! cette séeurité a un corollaire, la perte
de godit. En quelques décennies, on est passé
d’une charge microbienne de plusicurs cen-
taines de milliers de micro-organismes par
millilitre de lait cru & moins de 5 000 par

Les industriels
préferent des
produits au goiit
standardisé mais
qui se conservent
longtemps

millilitre. «Certes, les mauvais pathogénes ont
¢é1¢ éliminds mais aussi les bons, ceux qui
permettent au fromage de gagner sa subtilit¢
sensorielle», souligne Marie-Christine Montel,
chercheuse au laboratoire de recherches
fromagénes & I'Inra d’Aurillac. Au point que
des fromagers AOP de Normandie se sont
assocics a des chercheurs pour ajouter des
microbes au lait! Depuis 2014, les scientifiques
sélectionnent 11 000 micro-organismes typi-
ques de Penvironnement bas-normand, afin
de retrouver, peut-&tre, un goat oublié. A
inverse, cn 2007 Lactalis et la coopérative
Isigny Sainte Mere ont livré un combat pour
que PAOP camembert de Normandie soit
ouverte au lait thermisé (chauffé I¢gerement)
ou microfiltré, et plus sculement au lait cru,
risquant de remettre en cause 'ensemble des
appellations protégées. Ils
'y sont pas parvenus et se
sont retirés de PAOP, ce qui
a porté un coup dur i la fi-
liere : aujourd’hui, les ca-
memberts AOP ne pésent
que 3 % dans 'ensemble de
ce fromage. Deux logiques
saffrontent : les industricls
ct la grande distribution
préferent metire en rayon
des produits qui se conser-
vent longtemps, Les cher-
cheurs et les fromagers
tentent de montrer les bé-
néfices du lait cru pour la
saveur et pour la santé, Une étude européenne
menée depuis treize ans ¢tablit par exemple
le lien entre habitude de boire du lait cru ¢t
une moindre fréquence des allergies.

Pour le lait de consommation, la notion de
golt w'entre gucre en ligne de compte,d’abord
parce que tous les laits sont mélangés au
moment de la collecte chez Iéleveur, et aussi
parce que le traitement thermique modific la
saveur. En France, 95 % du lait de consom-
mation est UHT :il a ¢1¢ traité a trés haute
température pour éliminer toutes les bactérics
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pathogénes, Une spécificité d’Europe du Sud.
En France, c'est Tetra Pak qui a développé
I'UHT dans les années 1960, vantant le ¢té
pratique du lait longue conservation. Les
Anglais ¢t les Américains, qui ont grandi avee
I’habitude du livreur apportant le lait chaque
matin, boivent surtout du lait pasteurisé. Et
méme si, désormais, ils se [ournissent au super-
marché, ils ne se sont pas laissés convaincre
par 'UHT, y compris quand, aux Etats-Unis,
des industriels européens 'ont placé au rayon
frais pour rassurer les consommateurs, IIs le
jugent moins bon nutritionnellement et wen
apprécient pas I'arome. « Le traitement UHT
donne une Iégere saveur caramélisée ou vanil-
Iée au lait» explique Didier Dupont, directeur
de recherche A 'nra de Rennes. «A cette
tempdrature, les sucres interagissent avec les
acides amings, réaction qui génere ce golt.»
Qu'en est-il des qualités nutritionnelles ?
«Nous avons peu de certitudes, poursuit Di-
dier Dupont, mais plusicurs éludes ont prouvé
que la chaleur élevée dénature lastructure de
certaines protéines,comme si clle débobinait

Les fermes devront diminuer leur empreinte carbone

‘avenir des fermes frangaises se jouera aussi sur le terrain de la pollution : au cours de sa

digestion, une vache laitiere émet chaque jour jusqu‘a 500 litres de méthane, un gaz a effet
de serre (GES) 23 fols plus puissant que le CO.. Selon la Food and Agriculture Qrganization,
I'élevage génére 14 % des émissions mondiales de GES ef, avec l'augmentation réguliére de la
production de lait, la situation devient préoccupante. Pour réduire cet impact, deux approches
accroitre le volume de lait de la vache ou favoriser I'herbe dans son alimentation. Outre que les
prairies ont 'avantage d'absorber le carbone, cette nourriture permet aux vaches de dégager
moins de méthane, et ne génére pas de CO: (moins de transport). Les élevages frangais font
figure de bons éléves : ils sont assez productifs tout en donnant beaucoup d'herbe & leurs bétes,
De plus, 3 900 éleveurs, impliqués dans le programme Ferme laitiére bas carbone, se sont en-
gagés a produire le maximum de fourrages sur 'exploitation, a réduire les engrais chimiques, &
planter des haies, etc. Le but? Diminuer de 20% l'empreinte carbone du lait d'ici 8 2025,




une pelote de laine, Les protéines, davantage
aucontact des enzymes digestives dans Pesto-
mac, sont alors digérées plus vite. A I'inverse,
pour d’autres, la digestion est ralentie.» Selon
le chercheur, cela ne change pas grand-chose
pour I'adulte, mais pour les nouveau-nés
nourris au lait en poudre, dont le systéme
digestif est encore immature, Peffet n'est peut-
Ctre pas négligeable. « C'est d’autant plus vrai
que, pour des raisons de séeurité, le lait en
poudre nc subit pas un mais plusicurs traite-
ments thermiques, poursuit Didier Dupont.
Une de nos hypothéses clest que ce processus
engendrerait des allergics aux caséines, mais
nous mavons pas prouvé le lien. De méme,
pour certains composés non digérés qui pour-
raient se retrouver dans le ¢olon et savérer
délétres.» Par ailleurs, peu de travaux exa-
minent le devenir des vitamines passées au
stérilisateur. Selon une étude de 1989, scules
les vitamines C, et dans un¢ moindre mesure
les vitamines B1, B6 et B12 (perte de 20 %),
ainsi que les folates sont affectés (mais faire
bouillir du lait cru les détruit bien davantage).

Entre le lait pasteurisé, pour éviter fa légtre
perte nutritionnelle, ou le lait bio ou Bleu-
Blane-Ceeur, pour s'assurer un bon équilibre
enacides gras, le consommateur peut toujours
choisir un lait de qualité, a condition toutefois
d’y mettre le prix, D'autres initiatives per-
mettent de s"assurer que Péleveur est correc-
tement rémunéré ou que le lait est produit
localement, Les producteurs de Mont Lait
dans la Massif central fabriquent un lait ot
Palimentation des bétes provient 4 70 % de la
montagne. Quant aux 600 producteurs du lait
Faire France, ils organisent des animations
dans les 4 800 points de vente écoulant leurs
bouteilles afin d'expliquer leur démarche.
«Nous imposons aux distributeurs un prix de
vente de 99 centimes, dont 40 3 43 centimes

Le menu idéal i

La ration de la vache
est un savant dosage
entre herbe (bon
marché et riche en
hons acides gras mais
pas toujours dispo-
nible) et des complé-
ments plus énergé-
tiques comme le mais
ou, ici, le colza.

Le juste prix &
Le fait C'est qui le
patron?! permet
de mieux rémunérer &
les éleveurs tout
en garantissant que °
les vaches sont au
paturage entre trois
et six mois par an.

JUSTE PRIX
SONPRODUCTEUR

pour I'éleveur», souligne Boris Gondouin,
président de PAssociation des producteurs de
lait indépendants. Le lait Cest qui le patron 2!
est né griice & 6 000 consommateurs qui ont
{ix¢ le cahier des charges : les bétes doivent
Ctre nourrics avee des fourrages locauy, sans
OGM, et doivent paturer entre trois et six
mois par an, En contrepartie, les acheteurs
déboursent 99 centimes dont 39 centimes pour
I'un des 51 éleveurs de PAin, réunis en coo-
pérative. « Ce sont des initiatives intéressantes,
souligne André Bonnard, mais qui restent
marginales en volume : quelques millions de
litres de lait sur un total de 24 milliards, Nous
cherchons des solutions plus globales. Si les
industriels sont difficiles & convaincre, le dis-
cours passe mieux auprés des distributeurs,
Comme chez Lidl, qui a développé des laits
régionaux garantissant a P'éleveur un revenu
qui dépend peu du cours mondial du lait.

Le consommateur chinois, soucieux
de la qualité sanitaire du (ait, préfere
une vache élevée en milieu clos

Le modele d’exploitation A la frangaise de
type familial avee une cinquantaine de bites
peut-il survivre ? « Depuis trente ans, le nom-
bre de fermes a ¢1¢ divisé par sept, souligne
Elsa Casalegno. Elles ont tendance d S’agran-
dir, afin de pallier les départs A la retraite non
remplacds. Les éleveurs s'associent également
pour partager le matériel ou profiter d’un
week-end de liberté de temps en temps. Selon
les instituts techniques, la taille idéale tourne
autour de 125 2200 vaches. Mais il est difficile
d’en mener autant a I'herbe. La taille ajoute
beaucoup de contraintes.» A une autre éehelle,
la ferme des 1 000 vaches (en fait 850) s'est
attir¢ les foudres des riverains et des éeolo-
gistes, nolamment A cause de témoignages
¢voquant un manque d'expérience du per-

sonnel, trés peu d'espace pour les bétes, une
forte mortalité dans le cheptel et des maladies
qui altéraient la qualité du lait. A cause de
cetle mauvaise publicité, plusicurs laiterics,
dont Senoble, ont renoncé A fabriquer leurs
yaourts avee le lait de cette ferme. Celui-ci
part vers une usine belge fabriquant des des-
serts pour des marques de distributeurs, « Les
problemes de mortalité excessive ont 6t¢ ré-
glés, détaille André Pflimlin. Lexemple amé-
ricain montre que les fermes-usines tournent
bien. Mais les animaux ne sortent pas. Et
surtout,si de telles exploitations se multiplient,
les fermes familiales vont disparaitre. »

«Le lail, issu de ce genre de ferme n'est pas
forcément de mauvaise qualité, tempére
André Bonnard, notamment car les effluents
y sont recyelés, et le méthane récupéré. Evi-
demment les vaches ne paturent pas mais il
yadelaplace pour tous les types de produc-
tion. Le consommateur chinois, obnubilé par
la qualit¢ sanitaire du lait (en 2008, du lait
infantile contaming A la mélamine a provo-
qué, chez les bébés, 3 déets et 300 000 intoxi-
cations), préfere le lait d’unc vache élevée
en milicu clos car elle risque moins d’avoir
¢1€ en contact avee des germes pathogénes.»
Pour André Pflimlin, il faut surtout changer
de stratégie et miser sur des produits 2 forte
plus-value : les fromages AOP, le bio et les
laits issus de climats et régions variés, « Pre-
nons modele sur le vin. Dans les années 1960,
on produisait du vin de mauvaise qualité et
aujourd’hui, la moitié du vin exporté est
AOC. Nous avons une tradition fromagére
qu'il faut micux valoriser, ce qui sera béng-
lique aussi pour 'aménagement du territoire
etlaruralité.» Une piste parmi d’autres pour
mettre en avant le travail des éleveurs, les
remetire au centre de la production et redon-
ner de la valeur au lait, n




