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Editorial :

Un plan de relance 2021 pour une filiere chevreau
trés impactée par la COVID-19 en 2021

Depuisla période de
Paques etle début
de la crise sanitair@
Covidl9, la filiere
francaise de
chevreax a ététrés
fortement impactée.
La baisse de
consommation de
viande de chevreau
pendant la période
pascale, tant sur le
marché intérieur
gue sur les marchés
européens (ltalie,
Portugal) a entrainé
la constitution de
stocks de viande
i mpor t expotts
constitue  environ

n cettd situatioh @ tcénduitles

alc carbtait nt gaegret &ar
des animaux abattusJne majorité des engraisseurs v ér i f i er
de chevreaux leur a méme emboité le pas au regard

S

année.Leprix, 2,90 € / k géquivaldnta leurco(t

de productionn ' é t

ait

mé me pas

pascale alorsg u 'est Ihabituellement autourde

3,40€ a
situation difficile |
I 1

e

cett @ourgafre face d eette

Mi n i gricuttuee adéeni |

e n s e mb bpérateucs ede

la filiere le

15septembre2020afin de mettre en placen plan
de sortie de crisequi aeu pour premier objectif de

permettre la reprise de la collecte et des abattages

de tous les chevreaux pour la campaggei court
de septembre 2020 a i 2021 Le soutien financier

du Ministéreainsi quel

e n g a g e abattoirs

et des engraisseursnt conditionnécette reprise de
la collecte FranceAgri Mer doit travailler sur de

nouveaux débouchésa f i

gcouldr’les stocks

existants. ks trois abatteurs doivent également
dialogueravec les engraisseurs pour leur apporter

des élémentsfinanciels de réassurance sur

campagne de production de chevreaex cours
(volumes ramassés, prix).

De son coté]nterbev se mobilise avetehsemble
des professionels desdeux filieres « chevreauet
lait de chévre» pour réaliser urchantier prospectif
et stratégiquevisant alever les freins structurels au

bon fonctionnement du secteull y sera question
gestion
. prédaitation de la viande de chevreau ainsi qie
commercialisation.
| ritekprofession met e n

communication ambitieux pour dynamiser

de

Sa

des

la

HTHAN

des

flux d’ an
Parallelement,
ckuUVT e un
les

ventes au printemps 2021le Ministre réunira a
nouveay les rapréetants de la filidie 2020 pour

es

avanceées
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pert es edcéettan a rMous € Eleveurs,q unaisséuss @tn tengsisseurs,

souhaitons que ce projet porte ses fruits au service
add towsi lmat solidarité aoitpéére deo miise entre
naisseurs et engraisseurd.a qualité des pdés
chevreaux est un facteur de réussde cette filiere.
CeA numéro spécial deCapQL y 3ug & filiere

chevreau vous apportd e s

souventméconnus.
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/\f\% La filiere chevreau en France et en région
La France compte 80000 chevresle nombre de chevreauproduits annuellement est de :
- en France environ550000chevreaux /an (soit environ $00t/an de carcasse)
- en Pays de la Loire : 690 chevreaux / an
- en NouvelleAquitaine : 2000 chevreaux / an
- en Centre Val de Loire : 60000 chevreaux /an

Engraissement/Abattages (2016) : 594 000 tétes.
Renouvellement: 270 000 tétes.

Equarrissage (2016): 1980 tétes.

Circuits informels de commercialisatiod00 000
tétes.

La production annuelle de viande caprine est de
4370 téc (2019)ous caprins confondug+ 130

Destinations des chevreaux nés
Source: GEB- Institut de I'Elevage d'aprés entretiens, Interbev - Ovinfo, SSP

Hors-circuits
1%

Equarrissage téc/2018), soit :
i - 2 480 téc (+ 85 téc /2018) pour la viande de
chevreau
R - 1 890 téc (+ 45 té¢ 2018) pour la viande de
enouvellement .
23% réforme

La production de viande de chevreau est trés
saisonnieére. En France, 47 % des volumes sont
ainsi commercialisés en mars et avril, pour la
période de Paques, et prées du quart (24 %) au

50% des chevreaux neés sont demiertrimestre.
Cette viande esen effet consommée quasixclusivement pendant les fétes de Paques et de Noél. La section
caprine d’ | nptaeedebcampagaesiedoramueiaation(« Ohdu chevreau!» ou « Goatober»)

pour promouvoir cette viande en dehors des périodes traditidl@sedeconsommation.

Répartition mensuelle des chevreau:
abattus en France en 2019
50% le sont en mars et avril

Evolution des abattages de caprins en téc (cumul aoiit)
Source: GEB - Institut de I'Elevage d'aprés S5P

I 3.0%
3500 m 2015 . A
2000 15% 2016 m0|s. enTétes| %
o 23% @017 Janvier 11903 | 2%
s m2018 février 61709 | 11%
500 m 2019 Mars 121261 | 22%
’ CAPRINS Chevreaux Caprins de réforme AVI’i| 166873 31%
Mai 42022 8%
_ o Juin 12682 | 2%
Poids moyen des chevreaux (kgéc/téte) 3
Source: GEB - Institut de I'Elevage d'aprés SSP J UI"et 4 795 1 %
£ o Aot 1873 | 0%
5 85
80 . Septembre | 8176 1%
0 — e Octobre 36662 | 7%
55 e Novembre | 31100 | 6%
0 : . .y Décembre | 47736 | 9%
Q@ @ \@e v*(\ ¥ 0\\6\ Yé& & @@ &
LA ? SANC A TOTAL 546792 | 100%

Le poids moyen des chevreaux abattus tourne autour de 6 kg de carcasse (entre 10 et 11 kg vif). Des

chevreaux lourds (de 8 kg a 15 kg de carcasse) sont commercialisés en filiere courte généralement.
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/&7 Le marché et les principawdattoirs de chevreaux en France et en région

Le marché de la via\gnde de chevreau est trés A noter que & viande de chevreau est
dépendant def QS Edquizdkdorbe 55% de la  commercialisée fraiche ou congelée. Cette viande
productionz Sy LJ NJi A Odzt A SNJ S ycongelée est quaskxclusivement commercialiséeSa S (i

du Portugal.Avec la crise Cowt®d, a la période de | ' e x Flle negrésente autour de 20 % du volume
Paques 2020il a été constaté me perte de 50% produit de chevreaux.
des débouchés, dtalie. Cadara i

entrainé s surstocks proches de 550 Tec apres
Paguesau niveau national.

Exportations franga:lsle':utloatglﬁetsi de viande caprine Evolution de la consommation frangaise de viande
Source - GEB - Insftut de [Elevage d'aprés Eurostal caprine calculée par bilan (cumul aodt)

2016 I - 2015 - Source: GEB - Institut de 'Elevage d'aprés Agreste et Eurostat

en féc
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Les principaux abattoirs de chevreaux en France

Oncomptetrois principaux abattoirsle chevreaux
en France

- Abattoir Loeulet Piriot (79— THOUARS
(pour le Grand Ouest qui réalise approximativemen®60
des abattages francais, S
vif de 10 a 11 kg en moyenne pour un rendement carcas
de 56 %.

Abatioirs prestataires & dominante chevreaux ds
Leaders abattoirs - Réformes.

Abatiors prestataires & dominante réforme

() Abatior's prestatasres mixies chevreauxrréformes

- Abattoir Ribot Pére et fil{84- LAPALUD).

- Abatt2 A NJ t I (71¥ XRARBLNYI

Malgré les surstocks de chevreaux réalisépuis  Pour les y encouragele Ministetred e | * Agr i cu
Paques a la suite de laige ala Covidl9, les leur ont octroyé un soutien finani er . C’ est
abatteurs ont accept é dgnamiqeelqa a peemis del réelaaderaa collecgeedes d e
100% des animaux collectés par les engraisseurs. petits chevreaux par les engraisseurs francais qui
n"ont pas bénéficié de sou



D’ autr es a bestistamg cette acivitéremn région (Bour@RISETDRAAF M et DGAL/ 2020)
Département Commune [A0SttS RS ftQlolkdi
16 Chalais SCIC CENT ABAT DE CHABAIB CHARENTE
16 Confolens ABATTOIR DE CONFOLENS
17 Montguyon SOC EXPLOIT CENTRE ABAM@AISESUYON
24 SARL BRUSAMOLIN ET FILS
24 Thiviers ARCADIE SUD OUEST
24 Eymet EYMET PERIGORD
24 Ribérac SOCIETE RIBERACOISE D'ABATTAGE
24 Bergerac ABATTOIR DE BERGERAC
47 Villeneuve sur Lot [L'ABATTOIR 47
64 Louvie Soubiron |ABATTOIR D'OSSAU
64 Mauléon ABATTOIR MUNICIPAL DE MAULEON
64 Anglet ARCADIE SUDUEST
64 Saint Jean Pied de P(SIVU DE L'ABATTOIR DE SAINT JEANPIED DE
79 Thouars SA SOVILEG
86 Lusignan SAS ABATTOIRS MELUSINS
86 Le Vigeant SOC ELEVEURS DE MOUTONS PQIMIMWSIN SODEM Q@
87 Limoges ABATTOIR DE LIMOGES METROPOLE
87 Bellac LIMOVIN SAS
87 Bessines SAS ABATTOIR DE BESSINES

Estimations GEB-Institut de I'Elevage d'aprés Entretiens, SSP

Destination de la viande de chevreau produite en France

L’ e x p o betprésadb 5584rde la production.

Le marché domestique absorbe b des wlumes sous
forme de barquettes en GMS ou de carcasses chez les
bouchers.

Les grossistes de Rungis absorbEmtiron250 tonnes

D Pres de 80% de la viande de chevreau est
Viande de chevreau fraic L ~ CEt 2o
exportée commercialisée fraiche ou réfrigérée
- 34% La viande congelée est quasiclusivement
A commercialiséea | ' export .

A chaque type de chevreau, son marché : la vente directe pour deux tiers des éleveurs

Le projet Valcabri indiquex Les chevreaux |égers sor
majoritairement vendus en filiere longue (vente en
a un groupement de productes; un négociant ou
RANBOGSYSyYyid t dzyS. Gelguesk
uns sont vendus en direct aux particuliers ou
boucheries. Les chevreaux lourds sont vendus en d
aux particuliers mais aussen boucheries et
restaurants.On estime que les GM®romercialisent
plus de 60% de la viande de chevreau commercialis
en France.

Destinations des exportatios
de viande caprine produites eRrance

Exportations totale : 2 520 téc

= Portugal
= ltalie

= Espagne
= Suisse

Royaume-Uni
Allemagne

» Pays-Bas
= Autres
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/2 Lesengraisseurs de chevreaux et leur structuration

L’ en gr a i ssement des C h Les engraisseurs de chevreaux par département (RA 2010) ant
4 a 6 S e ma | n e S e n f O n C Source GEB—\ngtﬂutdei/\'/El?\{inged'aprésRecensement—Ovinfo a n n |
(hiver ou autome) et des régions. Les abatteur R
commerciaux recherchent généralement de
animaux de 9 a 11 kg vif avec un rendeme . P4
carcasse supérieur a 3. Il existe cependant ur % /
marché plus « confidentiel » de chevreaux lourc ‘
de 15 & 20 kg vif, principalement comroialisés en s
circuits courts ou par des boucheries. . O .
3
On compte u n e cinquantaine ’
Francedont une trentaine recens&dans le Grand .
Ouest. o
A
N
5 Ngmbre
Département REIDY7 SR & o - - ) -
recensé n dlstlngue deux: famill
(non exhaustif)
16- Charente 2 - Les engraisseurs indépendants,
24- Dordogne 2 - Les engraisseurs réunis en groupements
35-lle et Vilaine 1 organisations de producteurs (OP), commt
37_Indre 1 Caveb, Ter ' El evage, C
46— Lot 1 |l " Association des Eng
47— Lot & Garonne 1 Grand Ouest (ou AEGO).
49—Maine et Loire 1 , .

- L’ engraissement de chevr
79-DeuxSevres 1 en atelier d’engraisseme
85-Vendée ! les élevages naisseursientés vers la production de lai
86— Vienne 7 ou de fromage.
87—Haute Vienne

TOTAL 30
Présentation de la taille de 18 élevages d’engraissement de chevreaux en Grand Ouest
Volume de chevreaux annuels réalisés chez 18 Les taill es d’ él evage
engraisseurs du grand ouest d’ engrai ssement sont t
80000 Elles peuvent varier de quelques milliers a
Zgggg plus 70 000 chevreaux élevés par an.
0000 Ici, seuls cing engraisseurs élevent plus de
40000 30 000 chevreaux par an.
30000 Le chi ffrpar cotiévradufguas r e
igggg avoisine 30 € . Un atelier d
90 - - =wnaxax xR R DR chevreaux réalise un <ch

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 de 300 000 €/an

m Sériel mSérie2



AVY

/% Les prix des chevreaux, petits et gras, et leur valorisation économique
Evolution de la cotation des chevreaux gras en 2019 Cotation du chevreau de 11 kg
et 2020 (en €/kg vif) 44 2018 ===2019 —— 2020

La période dePaques est essentielle a la rentabilité de ., \\ /\

ateliers de chevreaux. L’ S F:
L, . . 2,9 ,
période per met aux engrai I al
de rentabilité | e reste de 24

A A S S FECN SIS Ao

3§ @ ‘3\6\ v X S Yho‘)g)z? S &g 4

Cours hebdomadaire du chevreau gras en 2019 e0202 n  €Solwrae FAM) f

Mois Smaines . 2019 . 2020 Ecart
0ekil3d 0ekil3d 2019- 2020
Janvier 1 3,47 3,47 0
2 3,13 3,2 0,07
3 3 3 0
4 2,97 3 0,03
5 2,9 3 0,1
Février 6 2,8 2,83 0,03
7 2,8 2,8 0
8 2,7 2,8 0,1
9 2,7 2,77 0,07
Mars 10 2,7 2,7 0
11 2,7 2,7 0
12 2,7 2,7 0
13 2,85 2,7 -0,15
Auvril 14 3,2 2,7 -0,5
5 3,4 2,7 -0,7
16 3,4 2,7 -0,7
Paques 17 2,87 2,7 -0,17
18 2,7 2,7 0

NBY { dzZND2HiG RS fF L}2dzRNBE Sy wnun T Sldz @I f

La baissevde Ondui€t kgne Sper62@0, ehai pente peut &t
1€/ chevreau et pour unesurlB@da s aeldre por,oc5d u€/t Kk @ nv ahnit
induit une perte par c h easbéndicé dd sutién fiincierEn dessous

BN

2,90 €/ chevreau, |l es engraisseurs travaillent a pe

Le coiut de production en atelier

d'engraissement de chevreaux est estimé a Cotation de la poudre de lactosérum

2,90 €/kg vif GEB-Insfitut de IElevage daprés ATLA

1000

Il justifie limportance de cours avoisinant le 900 .
340€/ kg pour | a per itaitche o0 -
270 € cette année (et o
2,60€ / k g A noierfqlie.ce colt de production du o
kg de chevreau est trés dépendant du prix de -

poudr e de | ait gui es JOF M A M J J A S O N D e a
| ' a u tgraghique) f

euros / tonne

—2019

500



Technico-économie de I’engraissement de chevreaux : un coiit de production de 2,90 €/kg vif

Nous présentons glessous un résultat technisbc onomi que d’ atel i er K'eengr a
prenant comme hypotheses :

- Un prix de petit chevreau = 3 £
- Une quantité de poudre de 8 kgreeommeés par chevreau

- Unprix de lapoudre de 10& / k g

- Un poids de chevreau gras vif de 11 kg

- Un prix de vente a 3 €/ kg vif

On obtient un résultat de

Charges (Source IDELE) € par chevreau Recettes € par chevreau
Cout d'achat du chevreau 3 Vente du chevreau 33
Charge de poudre de lait 12,8

Frais d'élevage 3,26
Frais de transport 2,26

TOTAL hors travail & charges fixes
charges fixes

TOTAL
Marge brute

Cout du travail 10 min/chevreau
TOTAL charges fixes 11,90
TOTAL avec travail

Marge nette

Evolution de la cotation des petits chevreaux entre 2019 et 2020

Prix des chevreaux dedis jours selon les engraisselizeneskt les périodegn 2020

Stratégiesengraisseurs Aot ¢ Octobre I\EI)%\éernntk))rree}: JFZT/\;E: Marzsoczg\vrll
57 €
Stratégie 1 2-3 € . PN B _
(contre 6 a 8 en 2019) 0 %i 23/0;9;\"5 2-3 4 2-3 €
Sratégie 2: au poids 1,3_)€ ! Kk 950|t\,6,|EADf€\/ c h e (etr 2€/ kA g
ils savent tous tétea la louve) avant Paques
Stratégie 3 1.80 € le kg,
particuliere

Estimation des pertes des naisseurs et des engraisseurs de chevreaux en 2020
en fonction des baisses de prix des petits chevreaux (a Punité) et des chevreaux gras (au kg vif)

mois chevreaux abattus (2019) | baisse du petit chevreau 2020 (€/ch) | Soit au total baisse du chevreau gras 2020 (€/ch) | Soit au total Ecart
lanvier 11903
février 61709
Mars 121261 1 121 261€ | 121261 €
Auril 166873 5 B34 365€ | 834 3R5€
Mai 42022 2 BAp44€ BAM4E
Juin 12682 0 0€ DE 0g
Juillet 4785 [}] 0E O£ 0£
Apiit 1873 [}] 0£ 1 1B73€ 1873 €
Septembre B176 4 32704 € 1 B176 £ -24528 €
Octobre 36662 4 146648 € 1 36662 € -109 986 £
Novembre 31100 4 124 400 £ 1 31100€ -93 300 £
Décembre 47736 4 190944 € 1 47736E€ | -143208€
TOTAL 546792 perte éleveurs naisseurs| 494 696 € perte éleveurs engraisseurs| 1 165 217 € | 570521 €
soit en moyenne en £/chevreau 09¢ soit en moyenne en £/chevreau 21E 12£
Soit 1 perte moy par naisseur (5700) 87 € Soit 1 perte moy par engraisseurs (50) | 23304 € 13410 €
10 engraisseurs font 40% du volume
Soit une perte moy sur l'annee:; 46608,68 2682084




La qualité: vers un Label ®uge pour le chevrea@
Le Syndicat Caprin de la Drébme souhaite obtenir un signe officiel de gualitébel

Rouge,pour mi e u x val ori ser c ent tplesvalvei aux ap|
producteurs et aux acteurs de la filiére. Le Label Rouge permettrait de mettre en ¢
une viande d’une qualité supérieure Jmme

organoleptiques et nutritionnelles trés intéressantes. Ce projet structurera la fili
viande caprine.

(*\ga,g?
/\_%\

En GrandQuest:

La structuration des engraisseurs @¢bevreaux

1 uneorganisationd’ engr ai sseurtls’ Asnsdoécpieantdiaonnt sd e seaukE dugGraad s s e |
Ouest(AEGGO),
I une SectionFRCAP desngraisseurs de chevreaux du GraDdest (des Pays de la Loire au Lot et a
| " Aveyron) dont | es adcefoér(éleatidnsprépuesid 3aJsnsprochain) e | s s on
- référents des engraisseude chevreaux indépendantsAnthony GARNIERLaetitia VANNERON et
Loic BRUNELIERE
- référents des engraisseurs de chevreaux en groupemer@erard CHABAUT titulaire) et Odile
DUPONTsuppléante)
Trois réunions de la Section chevreauxGrand Oueste iennent paran (novembre—janvier—juin).
L’ ani marédaliséermpateeFRCAP depuis 2008

Schéma de la structuration des engraisseurs de chevreaux

INTIRRESPEIHIE
wivar b vian i

FMNENC et Section engraisseurs GO

i?ﬁ:erlﬁﬁ? \

AEC - GO Engraisseur indépendant

Association

Prés de 300000 chevreaux = ¥ chevreaux francais Fa Engraisseur indépendant
/

oP4 f/
oP2 oP3 chevriers du ;o Engraisseur indépendant
] ."; .-'"; g
Bt HERRENA Rouergue A

Association OP

1] vgueorssmusts {1 $
Mégociations annuelles "4 = contrat 204
[ Abatteur A 1 { Abatteur B J [ Abatteur C 1

OP AEC en
création

/

)

I Q Snérigrale:f S

La Fédération Nationale des ENgraisseurs de Chev(ealxNENLs ' e@wstituée en aolt 2020Elle est
présidée par AnthonyGARNIER (79) et les deuicevPrésidentssont: Laetitia VANNEROR8B6) et Loic
BRUNELIER&9),

GérardCHABAUT#at OdileDUPONB ont | es représentants des groupeme
Une représentation des engraisseudes chevreaux est ainsi permiseInterbev national aux c6tés des
représentans des éleveurs de chevrdSNE(et des abatteursle chevreaux
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I QSald tQlaazo0AldAz2y bl A2 RSaLYAEBNRNRISTRNY RGBS Sty
2NBlFyAaldAz2ya NBLINBaSyaliAadSa RS fF FAEASNB FNI yo
professionnels des secteurs bovin, ovin, équin et caprin de proposer aux consommateurs desspnosiude
jdzt t AGS SG ARSYOGAFASA G2dzi Fdz t2y3 RS I FAfASNB«
FOGAGAGSA FFNIAAFYLFfSas AYyRddAGNASEtSa SG O2YYSNDAL
économiques de rie territoire. Pour en savoir plus : wwwatande.fr / et www.interbev
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/. DesPlarsR Q| Ganifaefir de la filierechevreau

Une filiere engagée POUR UNE VIANDE - Produit absenta la vente pendant plusieurs
RESPONSABLE ET DURABLE mois.

- Méconnaissance du produit par les chefs
Dans | e cadre des Etats GdiBitiesisaux de | > Alimentatio
la filiere caprine a lancé fin 2017 sétan de fiiere - Rechercher de nouveaux deé
dans lequel plusieurs travaux ont été actés afin de
toujours mieux répondre aux attentes des 2. Adapter |’ offre a | a dem:

consommateurs] Q2 6 2An@liorerTles pratiques  pour retrouver de la valeur
de la filiere et revaloriser la viande de chevreau - Sajsonnalité

dans le respet de la protection animale, de - Présentation du produit a la ente et
|l " environnement et de | a| tagtadidn iatix€difféseptd) ¢irtuRsi (BAe GMBe I
viande. RHD, Export)
- Complémentarité entre les différents circuits
Quelques exemples concrets : - Création de nouveaux produits adaptés aux
jeunes consommateurs
- La mi s e en cuvr e omiesun-e DiChlaot €emidee senBt r e |l > i mage

Pratiques d’engrai ssemengéalitd tde ladiltev r eau .
- La mise en place d’un dispositif d’ optimisation
du prix du chevreau naissant, basé sur la 3. Réponde aux attentes sociétales et améliorer de

rémunérati on de | Ta@idradilitéede Ka filiere Une
contractualisation avec plugalue pour les - Devenir des chevreaux males / gestion des
chevreaux respectant cette h@rte est flux.
également envisagée. - Transport des animauxd@, durée)

- L”améliorati on oudha&de desa q-u Ael du &evradge et laaitle des ateliers /
chévres de réforme. densité / concentration des naissances

- La valorisation des moeaux, avec le suivi de - Utilisation desantibiotiques
projets de R&D tels que le développement de - Engraissement a la ferme / disparition des
nouveaux produits ( por tiabdioirs teprinvité duel | e, ...) ,
process et |l " amél i or at i o nRedo@vellentent et ehGradsBelira t i on  du

produit et de sa conservation.
Un Plan d’action en faveur de Ila filiere
Un plan d’actions Interbev: chantier de chevreau en Vienne
prospectives et stratégie
L a C h a mAgricidture dde la  Vienne, en
Les enjeux repérés par Interbev poda filiere  partenariat avec le Syndicataprinde la Vienne

chevreau sont travaille a relancer la filiere de viandge chevreau
Une table ronde organisée le 18 septembr2020,
1. Faire (re)découvrir la viande de chevreau auxavec | ' ensembl e leegreaadet e ur
consommateurs la Viennea permis de rédiger ubINE 2 S RQI O A
- Pr é s e nc e fable Vidnade sgnfidéntielle trois axes:
- Faible visibilit¢ du chevreau dans les points de
vente,



Axe 1- Faire comnaitre la viande de chevreaudes Axe 2-Structurer une filieére

actions de promotion et de communication locale et construire de nouveaux débouchés
1.1.Actions «Goatober»: un partenariat 14Structurer wune filiére
Chambre d’ Agri ctRGABr e delodala Vi enne
Interbev 1.5.Stimuler la demande en construisant de
l22Réalisation d’'une pl aqu enbuveauxdébouchEsor mat i on
13.Mi se en place d’' un Axa3Aceampagnelda’t a naovnetc deded a f i |
associtions locales de restaurateurs 1.6. Réduire la quantité de chevreaux produits
17 Anticiper |l a perte d’' el
1.8. Evoluer avec les attentes des
consommateurs
/" Les qualités de la viande caprinéd0 a 65 % moins grasse que le boeuf

\\.f)u‘ X

C'est une vVvi anuhegrande qualitétmapirprdeuigts dsavour eux. C' est
nutritionnelle; idéale pour les gens soucieux de leur succulente. On doit la cuire trés lentement a feu
santé.Hle est trés tendre et peut se cuisiner de t r és doux pour gu’' el l e col

plusieurs fagons (grillée, au four, en ragout et saveur a causde sa faible teneur en gras.

braisée). La viande caprine est unande de bonne

gualité protéique,et maigre conparativement aux  Cette viande est d60% a 63% moins grasse que la
plus courantes Par ailleurs, son taux de matiére @A I Y RS préparée dedzEon similaire.

grasse contient peu d'acides gras saturés et son taux

de cholestérol est tres bas, pauvres en calories La viande caprine est la plus basse en cholestérol
Vous trouverez certainement dans cette viande un des viandes telles que le grand gibier, le lapin et
excellent compromis si vous étes a la recherche del ' agneau.

Tableau de ampositionde la viandeaprine

Composant de la viande| Chévre/chevrea

Les gourmets en quéte de

Calories 122 . "
produits savoureux, mais

Matiere Grasse () 2,6 pauvres en calories, trouveror

Acides gras saturés (g) 0.79 certainement dans cette viand

un excellent compromis

Protéines (g) 22
Cholestérol (mg) 63,8
La viande de chevreau a un godt trés fin, délicatetvi t ami nes du groupe B, el |

rafine.C’ est une vi ande go (fouenur sdes potéined 'da nbenneg qualitéd sans
tendreté qui se consomme en toute saison et plus apporter trop de lipides. Enfinsa teneur en
particulierement lors des fétes comme Paques et cholestérol (35 mg pour 10Q) est plus faible que

Noél. Ellese préte a de multiples cuissons (grillée, cel | e d’ une viande <cl assi
braisée en rago(t ou tout simplement cuite au four). 100mg.

La viande de chevreau posséde de nombreuses
gualités nutritionnell es. En

Une large gamme de produits

- Laviande fraiche (caissette, chipolatase r g u,e z ...)

- Les verrines (patés, rillettes)

- Les produits secs (saucissons secs, saucisses,seche)

- Les plats cuisinés (navarin,
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Cholest%C3%A9rol

Le marché frangais est le premier débouché de la -

Vi

ande
contribue a la valrisation de 62% du volume

de chevreau

abattu. En France, la consommation de viande de

chevreau fraiche se répartit comme suit :

sous forme de dmi-carcasses mises en -
barquette.

et en boucheries spécialisge vendue en

D 1

autre

24 % est vendu en boucheries, en lien avec
f r a n ¢ a ideseabatfoirs oédianauk, eu pgy lékeveugsu * i |
en circuit plus court.

% ale ta, vian@e5de chevreau

produite en France est consommeée ser harché
60 % est commercialisé en Grandes et européen :
Moyennes Surfaces (GMS)rincipalement

et de Noél,
16 % estcommercialisé chez les grossistes -

e

reste

est

pour 57 % en viande fraiche, expédiée
principalement pendantes fétes de Paques

expédi é

sous forme congelée afin de valoriser les

carcasses entieres.

~
¥ &
.

P

Ingrédients pour 8 personnes
1,5kg de chevreau

150 g de champignons de Paris
200 g d’oignons
3 jaunes d’ cufs
200 g de poivrons

200 g de lard

grel ot

Marinade:

300 g dcradnidei | e
3 cuilleres a soupe de paprika
2 cuill ér e ssdaPravenuep e
1 cuillére a soupe de sel

1 cuillére a café de poivre moulu
1 oignon etl piment

1 cuillére de moutarde
ljusdecitronel gousse

d 1

d ’

h

volumes produits horsdes périodes de
consommation.

Idée recette: la brochette de chevreau

Préparation
La veille prépare la marinade hachertres fin

Il " oi gnon et rlés’aaxiingrédents de
la marinade. Placey les morceaux de chevreat
coupés en cubes et laigsau frais toute la nuit.

Le lendemain, fae griller 5 mn les poivrons et
retirer leur peau (ameére et indigeste). Blanclas
oignons grelot, puis gamiles brochettes en
intercalant viande, lardons, champigns de Paris
crus, poivrons et oignons. Filtrda marinade et
utiliser | " hui | e qui sSsur na
mayonnai se a partimrecude

les brochettes sur le barbecue s¢rvezles avec la
mayonnaise.
Vi n

d’ acconvmaegPays me nt

Recettes a base d@andede chevreau disponiblesur les sites internet suivants

i http://viandes.terredeschevres.fr/
9 http://routeduchabichou.fr/lesrecettes/
9 http://reseau-viandecaprine.org/

Outrouver de la viande caprin®: http://viandes.terredeschevres.fr
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http://viandes.terredeschevres.fr/
http://routeduchabichou.fr/les-recettes/
http://reseau-viande-caprine.org/
http://viandes.terredeschevres.fr/

Pour aller plus loin, n’hésitez pas a visiter :

- notre site inernet sur la filiere viande caprine et chevrezitp://viandes.terredeschevres.fr/

- lesitei nt ernet de | 'surtegprojet Valcabrihtdpe/iddlefrier/neetiees/gagcabri.html

- le site internet du Syndicatarin de la Dromewww.scaprin26.com

- lesiteinternetde | ' i nter pr of es sihtpe//widnintdrbevfry i ande | nter bev

[ | LINX Loy &2 8y RQAy T2 NYI (i Aguifain®ed Viendée FRAAR S NE

Directeur de publication Cyril BALLAND et Gérard CHABAUTY, Présideatetier
Réalisation Frantz JENOTTel: 06 30 32 30 13 Courriel: frcap@orange.fr
Adressepostale: 12 bis rue Saint Pierre/9500 MELLESIte Internet www.terredeschevres.fr
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http://viandes.terredeschevres.fr/
http://idele.fr/en/metiers/valcabri.html
http://www.scaprin26.com/
https://www.interbev.fr/
mailto:frcap@orange.fr
http://www.terredeschevres.fr/

