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Editorial :

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

Depuis la période de
Paques et le début
de la crise sanitaire a
Covid-19, la filiere
francaise de
chevreaux a été tres
fortement impactée.
La baisse de
consommation de
viande de chevreau
pendant la période
pascale, tant sur le
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A la fin de I'été, cette situation a conduit les
entreprises d’abattage a contingenter jusqu’a 50 %
des animaux abattus. Une majorité des engraisseurs
de chevreaux leur a méme emboité le pas au regard
des lourdes pertes financieres qu’ils ont subies cette
année. Le prix, 2,90 €/kg vif, équivalent a leur colt
de production, n’était méme pas atteint a la période
pascale alors qu’il est habituellement autour de
3,40€ a cette période. Pour faire face a cette
situation difficile, le Ministre de I’Agriculture a réuni
I'ensemble des opérateurs de la filiere le
15 septembre 2020 afin de mettre en place un plan
de sortie de crise qui a eu pour premier objectif de
permettre la reprise de la collecte et des abattages

de tous les chevreaux pour la campagne qui court
de septembre 2020 a juin 2021. Le soutien financier
du Ministére ainsi que I'engagement des abattoirs
et des engraisseurs ont conditionné cette reprise de
la collecte. France Agri Mer doit travailler sur de
nouveaux débouchés afin d’écouler les stocks
existants. Les trois abatteurs doivent également
dialoguer avec les engraisseurs pour leur apporter
des éléments financiers de réassurance sur la
campagne de production de chevreaux en cours
(volumes ramassés, prix).

De son coté, Interbev se mobilise avec I'ensemble
des professionnels des deux filieres « chevreau et
lait de chévre » pour réaliser un chantier prospectif
et stratégique visant a lever les freins structurels au
bon fonctionnement du secteur. Il y sera question
de gestion des flux d’animaux, de valorisation et de
présentation de la viande de chevreau ainsi que de
sa commercialisation. Parallelement,
I'Interprofession met en ceuvre un plan de
communication ambitieux pour dynamiser les
ventes au printemps 2021. Le Ministre réunira a
nouveau les représentants de la filiere fin 2020 pour
vérifier les avancées sur I'ensemble de ces points.

Nous, éleveurs, naisseurs et engraisseurs,
souhaitons que ce projet porte ses fruits au service
de tous. La solidarité doit étre de mise entre
naisseurs et engraisseurs. La qualité des petits
chevreaux est un facteur de réussite de cette filiere.
Ce numéro spécial de Capr’infos sur la filiere
chevreau vous apporte des éléments d’informations
souvent méconnus.

Bonne lecture a tous !

Les représentants de la FNENC et des naisseurs-engraisseurs en groupement,

Anthony GARNIER

Gérard CHABAUTY
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La France compte 800 000 chévres. Le nombre de chevreaux produits annuellement est de :
- en France : environ 550 000 chevreaux / an (soit environ 3 500 t/an de carcasse)
- en Pays de la Loire : 65 000 chevreaux / an
- en Nouvelle-Aquitaine : 200 000 chevreaux / an
- en Centre Val de Loire : 60000 chevreaux /an

La filiere chevreau en France et en région

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

Equarrissage (2016): 198 000 tétes.

Circuits informels de commercialisation : 100 000
tétes.

La production annuelle de viande caprine est de
4 370 téc (2019) tous caprins confondus (+ 130

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

Hors-circuits
1%

Equarrissage téc/2018), soit :

Jise - 2 480 téc (+ 85 téc /2018) pour la viande de

chevreau
Renouvellement - 1 890 téc (+ 45 téc / 2018) pour la viande de

23% réforme
La production de viande de chevreau est tres
saisonniere. En France, 47 % des volumes sont
ainsi commercialisés en mars et avril, pour la
période de Paques, et pres du quart (24 %) au

50 % des chevreaux nés sont destinés a I’engraissement. AT T ST,

Cette viande est en effet consommée quasi-exclusivement pendant les fétes de Paques et de Noél. La section
caprine d’Interbev a mis en place des campagnes de communication (« Oh du chevreau !» ou « Goatober »)
pour promouvoir cette viande en dehors des périodes traditionnelles de consommation.

Evolution des abattages de caprins en téc (cumul aoit) Répartition mensuelle des chevreaux
Source: GEB - Insfitut de IElevage d'aprés SSP abattus en France en 2019 :
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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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Le marché de la viande de chevreau est trés
dépendant de I'export qui absorbe 55 % de la
production, en particulier en direction de I'ltalie et
du Portugal. Avec la crise Covid-19, a la période de
Paques 2020, il a été constaté une perte de 50 %
des débouchés, en particulier vers l'ltalie. Cela a
entrainé des surstocks proches de 550 Tec apres
Pagues au niveau national.

Exportations francaises totales de viande caprine

(cumul aoiit)
Source : GEB - Insfitut de I'Elevage d'aprés Eurostat
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Le marché et les principaux abattoirs de chevreaux en France et en région

A noter que la viande de chevreau est
commercialisée fraiche ou congelée. Cette viande
congelée est quasi-exclusivement commercialisée a
I’export. Elle représente autour de 20 % du volume
produit de chevreaux.

Evolution de la consommation frangaise de viande

caprine calculée par bilan (cumul aodt)
Source: GEB - Institut de 'Elevage d'aprés Agreste et Eurostat
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Les principaux abattoirs de chevreaux en France

On compte trois principaux abattoirs de chevreaux
en France :

- Abattoir Loeul et Piriot (79 — THOUARS)
(pour le Grand Ouest qui réalise approximativement 60 %
des abattages frangais, soit 350 000 chevreaux d’un poids

vif de 10 a 11 kg en moyenne pour un rendement carcasse
de 56 %.

- Abattoir Ribot Pére et fils (84 - LAPALUD).

- Abattoir Palmid’Or (71 — TRAMBLY).

Malgré les surstocks de chevreaux réalisés depuis
Pagues a la suite de la crise a la Covid-19, les
abatteurs ont accepté de relancer I'abattage de
100 % des animaux collectés par les engraisseurs.

Abattoirs prestataires 4 dominante chevreaux
Leaders abatioirs - Réformes.
Abation's prestataires & dominante réforme

Pour les y encourager, le Ministére de I’Agriculture
leur ont octroyé un soutien financier. C’'est cette
dynamique qui a permis de relancer la collecte des
petits chevreaux par les engraisseurs francais qui
n’ont pas bénéficié de soutien financier.

() Abatior's prestatasres mixies chevreauxrréformes




D’autres abattoirs sont investis dans cette activité en région (Source : SRISET - DRAAF N-A et DGAL/ 2020) :

Département Commune Libellé de I’abattoir
16 Chalais SCIC CENT ABAT DE CHALAIS - SUD CHARENTE
16 Confolens ABATTOIR DE CONFOLENS
17 Montguyon SOC EXPLOIT CENTRE ABATTAGE MONTGUYON
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 SUD - OUEST
64 Saint Jean Pied de Port |SIVU DE L'ABATTOIR DE SAINT JEANPIED DE
79 Thouars SA SOVILEG
86 Lusignan SAS ABATTOIRS MELUSINS
86 Le Vigeant SOC ELEVEURS DE MOUTONS POITOU - LIMOUSIN SODEM COVIMO
87 Limoges ABATTOIR DE LIMOGES METROPOLE
87 Bellac LIMOVIN SAS
87 Bessines SAS ABATTOIR DE BESSINES

Destination de la viande de chevreau produite en France

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

La  viande
commercialisée a |'export.

L’export absorbe pres de 55 % de la production.
Le marché domestique absorbe 45 % des volumes sous
forme de barquettes en GMS ou de carcasses chez les
bouchers.

Les grossistes de Rungis absorbent environ 250 tonnes.
Pres de 80 % de la viande de chevreau est
commercialisée fraiche ou réfrigérée.

congelée est  quasi-exclusivement

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

Le projet Valcabri indique : « Les chevreaux Iégers sont
majoritairement vendus en filiere longue (vente en vif
a un groupement de producteurs, un négociant ou
directement a une entreprise d’abattage). Quelques-
uns sont vendus en direct aux particuliers ou en
boucheries. Les chevreaux lourds sont vendus en direct
aux particuliers mais aussi en boucheries et
restaurants. On estime que les GMS commercialisent
plus de 60 % de la viande de chevreau commercialisée
en France.

Destinations des exportations
de viande caprine produites en France

V

Exportations totale : 2 520 téc

= Portugal
= ltalie

= Espagne
= Suisse

Royaume-Uni
Allemagne

» Pays-Bas
= Autres
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/% Les engraisseurs de chevreaux et leur structuration
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L’engraissement des chevreaux est réalisé pendant
4 a 6 semaines en fonction de la période de I'lannée
(hiver ou automne) et des régions. Les abatteurs
commerciaux recherchent généralement des
animaux de 9 a 11 kg vif avec un rendement
carcasse supérieur a 56 %. Il existe cependant un
marché plus « confidentiel » de chevreaux lourds,
de 15 a 20 kg vif, principalement commercialisés en
circuits- courts ou par des boucheries.

On compte une cinquantaine d’engraisseurs en
France, dont une trentaine recensée dans le Grand-
Ouest.

Nombre
PR en d'engraisstleurs
recensé
(non exhaustif)
16 - Charente 2
24 - Dordogne 2
35 —lle et Vilaine 1
37 - Indre 1
46 — Lot 1
47 — Lot & Garonne
49 — Maine et Loire 1
79 — Deux-Sévres 11
85 — Vendée 1
86 — Vienne 7
87 — Haute Vienne 1
TOTAL 30

Les engraisseurs de chevreaux par département (RA 2010)

Source: GEB - Institut de I'Elevage d'aprés Recensement - Ovinfo
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Nombre d'engraisseurs
spécialisés
(détectés dans le RA)

On distingue deux familles d’engraisseurs :

Les engraisseurs indépendants,

Les engraisseurs réunis en groupements ou
organisations de producteurs (OP), comme:
Caveb, Ter’Elevage, Chevriers du Rouergue, et
I’Association des Engraisseurs de Chevreaux du
Grand Ouest (ou AEC-GO).

L'engraissement de chevreaux se réalise a plus de 80 %
en atelier d’engraissement. Le reste est engraissé dans
les élevages naisseurs orientés vers la production de lait
ou de fromage.

Présentation de la taille de 18 élevages d’engraissement de chevreaux en Grand Ouest

Volume de chevreaux annuels réalisés chez 18

engraisseurs du grand ouest
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Les tailles d’élevage de ces ateliers
d’engraissement sont tres hétérogenes.
Elles peuvent varier de quelques milliers a
plus 70 000 chevreaux élevés par an.
Ici, seuls cing engraisseurs élevent plus de
30 000 chevreaux par an.
Le chiffre d’affaire par chevreau gras
avoisine 30 €. Un atelier de 10 000
A chevreaux réalise un chiffre d’affaire proche

de 300 000 €/an.
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Evolution de la cotation des chevreaux gras en 2019

et 2020 (en €/kg vif)

La période de Paques est essentielle a la rentabilité des
ateliers de chevreaux. L'augmentation du cours a cette
période permet aux engraisseurs de compenser |'absence

de rentabilité le reste de I'année (hors Noél).

Les prix des chevreaux, petits et gras, et leur valorisation économique

Cotation du chevreau de 11 kg

2018 ——2019 ——2020
3.9
3,4
7 \\ /\
2.4
FEFELET PSS

Cours hebdomadaire du chevreau gras en 2019 et 2020 en €/kg vif (Source : FAM)

Mois Semaines 2019 2020 Ecart
(€/kg vif) (€/kg vif) 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
Avril 14 3,2 2,7 -0,5
15 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

NB : Surcolit de la poudre en 2020 = équivalent 0,1 €/kg

La baisse de 0,1 €/kg vif induit une perte d’environ
1 €/chevreau et pour une baisse de 0,5 €/kg vif
induit une perte par chevreau de 5 €. En dessous de
2,90 €/chevreau, les engraisseurs travaillent a perte.

Le coiut de production en atelier
d'engraissement de chevreaux est estimé a
2,90 €/kg vif

Il justifie l'importance de cours avoisinant les
3,40 €/kg pour la période de Paques et qui était a
2,70 € cette année (et méme aujourd’hui a
2,60 €/kg vif). A noter que ce colt de production du
kg de chevreau est tres dépendant du prix de la
poudre de lait qui est variable d’une période a
I'autre (cf. graphique).

Sur 2020, la perte peut étre estimée a 5 €/chevreau
sur 30 a 50 % de leur production annuelle. Ils n"ont
pas bénéficié de soutien financier.

Cotation de la poudre de lactosérum
GEB-Institut de 'Elevage d'aprés ATLA
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Technico-économie de I’engraissement de chevreaux : un coiit de production de 2,90 €/kg vif

Nous présentons ci-dessous un résultat technico-économique d’atelier d’engraissement de chevreaux en
prenant comme hypotheses :

Un prix de petit chevreau =3 €

Une quantité de poudre de 8 kg consommés par chevreau
Un prix de la poudre de 1,60 €/kg

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
TOTAL avec travail

11,90

Marge nette

Evolution de la cotation des petits chevreaux entre 2019 et 2020

Prix des chevreaux de trois jours selon les engraisseurs (zones) et les périodes en 2020

Stratégies engraisseurs Aoiit — Octobre l\ll)c;‘::eemzrr:- J:g“,’:iee"r' Marzso_z :""'
5-7€
Stratégie 1 2-3¢€ 1 5 5
(contre 6 a 8 en 2019) (Co’;tzzglag) 0€ 3€ 3¢
Stratégie 2 : au poids 1,39 €/kg vif, soit 6:50 €{chevreau (et 2 €/kg Pour
ils savent tous téte : a la louve) avant Paques
Stratégie 3 1.80 € le kg, pas de condition
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 121 261€ | 121261 €
Auril 166873 5 B34 365€ | 834 3R5€
Mai 42022 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 Rouge pour le chevreau ?

Le Syndicat Caprin de la Drome souhaite obtenir un signe officiel de qualité : le Label
Rouge, pour mieux valoriser cette viande afin d’apporter une plus-value aux
producteurs et aux acteurs de la filiere. Le Label Rouge permettrait de mettre en avant
une viande d’une qualité supérieure a celle commercialisée, peu grasse aux qualités
organoleptiques et nutritionnelles tres intéressantes. Ce projet structurera la filiere
viande caprine.
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En Grand-Ouest :

La structuration des engraisseurs de chevreaux

e une organisation d’engraisseurs indépendants : I’Association des Engraisseurs de Chevreaux du Grand
Ouest (AEC-GO),
e une Section FRCAP des engraisseurs de chevreaux du Grand-Ouest (des Pays de la Loire au Lot et a
I’Aveyron) dont les référents professionnels sont a ce jour (élections prévues le 3 Juin prochain) :
- référents des engraisseurs de chevreaux indépendants : Anthony GARNIER, Laetitia VANNERON et
Loic BRUNELIERE.
- référents des engraisseurs de chevreaux en groupements: Gérard CHABAUTY (titulaire) et Odile
DUPONT (suppléante)
Trois réunions de la Section chevreaux du Grand Ouest se tiennent par an (novembre — janvier — juin).
L’animation est réalisée par la FRCAP depuis 2008.

Schéma de la structuration des engraisseurs de chevreaux

i?ﬁ:erlﬁﬁ?

INTIRRESPEIHIE
wivar b vian i

FMNENC et Section engraisseurs GO

AEC - GO Engraisseur indépendant
Association . 3
Prés de 300000 chevreaux = % chevreaux francais 2 Engraisseur indépendant

/
oP4 ;S prr—
oF3 v ol x / Engraisseur indépendant

OP AEC en

création TERREMA HGUEFgUE

" Fr’; r';‘
*’
1] vgueorssmusts {1 0
Mégociations annuelles "4 = contrat 204
[ Abatteur A 1 [ Abatteur B J [ Abatteur C 1

A I’échelle nationale :

La Fédération Nationale des ENgraisseurs de Chevreaux (ou FNENC) s’est constituée en aoUlt 2020. Elle est
présidée par Anthony GARNIER (79) et les deux Vice-Présidents sont: Laetitia VANNERON (86) et Loic
BRUNELIERE (49).

Gérard CHABAUTY et Odile DUPONT sont les représentants des groupements d’engraisseurs de chevreaux.
Une représentation des engraisseurs des chevreaux est ainsi permise a Interbev national aux cotés des
représentants des éleveurs de chévres (FNEC) et des abatteurs de chevreaux.



A propos d’INTERBEV

C’est I’Association Nationale Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes, fondée en 1979 a l'initiative des
organisations représentatives de la filiere francaise de I'élevage et des viandes. Elle refléte la volonté des
professionnels des secteurs bovin, ovin, équin et caprin de proposer aux consommateurs des produits sains, de
qualité et identifiés tout au long de la filiere. Elle fédere et valorise les intéréts communs de I'élevage, des
activités artisanales, industrielles et commerciales de ce secteur, qui constitue I'une des premieres activités
économiques de notre territoire. Pour en savoir plus : www.la-viande.fr / et www.interbev

Une filiere engagée POUR UNE VIANDE
RESPONSABLE ET DURABLE

Dans le cadre des Etats Généraux de I’Alimentation,
la filiére caprine a lancé fin 2017 son Plan de filiere
dans lequel plusieurs travaux ont été actés afin de
toujours mieux répondre aux attentes des
consommateurs. L'objectif ? Améliorer les pratiques
de la filiere et revaloriser la viande de chevreau
dans le respect de la protection animale, de
I'environnement et de la qualité sanitaire de la
viande.

Quelques exemples concrets :

- La mise en ceuvre d’'une Charte des Bonnes
Pratiques d’engraissement du chevreau.

- La mise en place d’'un dispositif d’optimisation
du prix du chevreau naissant, basé sur la
rémunération de I’éleveur. Une
contractualisation avec plus-value pour les
chevreaux respectant cette Charte est
également envisagée.

- L’amélioration de Ila qualité bouchére des
chévres de réforme.

- La valorisation des morceaux, avec le suivi de
projets de R&D tels que le développement de
nouveaux produits (portion individuelle,...),
process et 'amélioration de la présentation du
produit et de sa conservation.

Un plan d’actions Interbev: chantier de

prospectives et stratégie

Les enjeux repérés par Interbev pour la filiere
chevreau sont :

1. Faire (re)découvrir la viande de chevreau aux

consommateurs :

- Présence a I'esprit faible, viande confidentielle.

- Faible visibilité du chevreau dans les points de
vente.

.. Des Plans d’actions en faveur de la filiere chevreau

- Produit absent a la vente pendant plusieurs
mois.

- Méconnaissance du produit par les chefs
cuisiniers.

- Rechercher de nouveaux débouchés a I'export.

2. Adapter I'offre a la demande du consommateur

pour retrouver de la valeur :

- Saisonnalité.

- Présentation du produit a la vente et
I'adaptation aux différents circuits (BA, GMS,
RHD, Export).

- Complémentarité entre les différents circuits.

- Création de nouveaux produits adaptés aux

jeunes consommateurs.

Dichotomie entre l'image du chevreau et la

réalité de la filiere.

3. Répondre aux attentes sociétales et améliorer de
la durabilité de la filiere :
- Devenir des chevreaux maéles / gestion des
flux.
- Transport des animaux (age, durée).
- Age au sevrage et la taille des ateliers /
densité / concentration des naissances.
- Utilisation des antibiotiques.
- Engraissement a la ferme / disparition des
abattoirs de proximité.
- Renouvellement des engraisseurs.

Un Plan d’action en faveur de Ila filiere
chevreau en Vienne

La Chambre d’Agriculture de Ila Vienne, en
partenariat avec le Syndicat Caprin de la Vienne,
travaille a relancer la filiere de viande de chevreau.
Une table ronde, organisée le 18 septembre 2020,
avec I'ensemble des acteurs de la filiere chevreau de
la Vienne a permis de rédiger un projet d’actions en
trois axes :



Axe 1 - Faire connaitre la viande de chevreau : des

Axe 2 - Structurer une filiere d’approvisionnement

actions de promotion et de communication
1.1. Actions  « Goatober » : un partenariat
Chambre d’Agriculture de la Vienne-FRCAP-
Interbev
1.2. Réalisation d’une plaquette d’information
1.3. Mise en place d’un partenariat avec des
associations locales de restaurateurs
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C’est une viande trés maigre et d’une grande qualité
nutritionnelle; idéale pour les gens soucieux de leur
santé. Elle est trés tendre et peut se cuisiner de
plusieurs fagons (grillée, au four, en ragout et
braisée). La viande caprine est une viande de bonne
qualité protéique, et maigre comparativement aux
plus courantes. Par ailleurs, son taux de matiere
grasse contient peu d'acides gras saturés et son taux
de cholestérol est trés bas, pauvres en calories.
Vous trouverez certainement dans cette viande un
excellent compromis si vous étes a la recherche de

locale et construire de nouveaux débouchés
1.4. Structurer une filiere d’approvisionnement
locale
1.5. Stimuler la demande en construisant de
nouveaux débouchés
Axe 3 — Accompagner I'amont de la filiere
1.6. Réduire la quantité de chevreaux produits
1.7. Anticiper la perte d’engraisseurs
1.8. Evoluer avec les attentes des
consommateurs

Les qualités de la viande caprine : 50 a 65 % moins grasse que le boeuf

produits savoureux. C'est une viande tendre et
succulente. On doit la cuire tres lentement a feu
trés doux pour qu’elle conserve sa tendreté et sa
saveur a cause de sa faible teneur en gras.

Cette viande est de 50 % a 65 % moins grasse que la
viande de beoeuf préparée de facon similaire.

La viande caprine est la plus basse en cholestérol
des viandes telles que le grand gibier, le lapin et
I'agneau.

Tableau de composition de la viande caprine

Composant de la viande | Chévre/chevreau
Calories 122
Matiéere Grasse (g) 2,6
Acides gras saturés (g) 0,79
Protéines (g) 22
Cholestérol (mg) 63,8

La viande de chevreau a un go(t trés fin, délicat et
raffiné. C'est une viande go(teuse et d’'une grande
tendreté qui se consomme en toute saison et plus
particulierement lors des fétes comme Paques et
Noél. Elle se préte a de multiples cuissons (grillée,
braisée en rago(t ou tout simplement cuite au four).
La viande de chevreau possede de nombreuses
qualités nutritionnelles. En plus d’apporter des

Une large gamme de produits

- Laviande fraiche (caissette, chipolatas, merguez...),

- Lesverrines (patés, rillettes),

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

- Les plats cuisinés (navarin, colombo...).
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Les gourmets en quéte de
produits savoureux, mais
pauvres en calories, trouveront
certainement dans cette viande
un excellent compromis

vitamines du groupe B, elle présente I'avantage de
fournir des protéines de bonne qualité sans
apporter trop de lipides. Enfin, sa teneur en
cholestérol (35 mg pour 100 g) est plus faible que
celle d’'une viande classique qui est entre 60 et
100 mg.



http://fr.wikipedia.org/wiki/Cholest%C3%A9rol

Le marché francais est le premier débouché de la
viande de chevreau francaise produite puisqu’il
contribue a la valorisation de 62 % du volume
abattu. En France, la consommation de viande de
chevreau fraiche se répartit comme suit :

- 60 % est commercialisé en Grandes et
Moyennes Surfaces (GMS), principalement
sous forme de demi-carcasses mises en
barquette.

- 16 % est commercialisé chez les grossistes
et en boucheries spécialisées, vendue en
carcasses entieres.

M
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Ingrédients pour 8 personnes
1,5 kg de chevreau

150 g de champignons de Paris
200 g d’oignons grelot

3 jaunes d’ceufs

200 g de poivrons

200 g de lard

Marinade :

300 g d’huile d’arachide

3 cuilleres a soupe de paprika

2 cuilleres a soupe d’herbes de Provence
1 cuilléere a soupe de sel

1 cuillére a café de poivre moulu

1 oignon et 1 piment

1 cuillére de moutarde

1 jus de citron et 1 gousse d’ail

- 24 % est vendu en boucheries, en lien avec
des abattoirs régionaux, ou par les éleveurs
en circuit plus court.

D’autre part, 55 % de la viande de chevreau
produite en France est consommeée sur le marché
européen :

- pour 57 % en viande fraiche, expédiée
principalement pendant les fétes de Paques
et de Noél,

- le reste est expédié tout au long de I'année
sous forme congelée afin de valoriser les
volumes produits hors des périodes de
consommation.

Idée recette : la brochette de chevreau

Préparation

La veille, préparer la marinade : hacher trés fin
I'oignon et I'ail et mélanger-les aux ingrédients de
la marinade. Placez-y les morceaux de chevreau
coupés en cubes et laisser au frais toute la nuit.

Le lendemain, faire griller 5 mn les poivrons et
retirer leur peau (amere et indigeste). Blanchir les
oignons grelot, puis garnir les brochettes en
intercalant viande, lardons, champignons de Paris
crus, poivrons et oignons. Filtrer la marinade et
utiliser I'huile qui surnage pour monter une
mayonnaise a partir des 3 jaunes d’ceuf. Faire cuire
les brochettes sur le barbecue et servez-les avec la
mayonnaise.

Vin d’accompagnement : Vin de Pays

Recettes a base de viande de chevreau disponibles sur les sites internet suivants :

e http://viandes.terredeschevres.fr/
e http://routeduchabichou.fr/les-recettes/
e http://reseau-viande-caprine.org/

Ou trouver de la viande caprine ? : 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 internet sur la filiere viande caprine et chevreau : http://viandes.terredeschevres.fr/
- lesite internet de I'Institut de I'Elevage sur le projet Valcabri : http://idele.fr/en/metiers/valcabri.html
- lesite internet du Syndicat Caprin de la Drome : www.scaprin26.com

- le site internet de I'interprofession de la viande Interbev : https://www.interbev.fr/

Capr'lnfos = Bulletin d’information des Chevriers Nouvelle-Aquitaine et Vendée — FRCAP

Directeur de publication : Cyril BALLAND et Gérard CHABAUTY, Président et Trésorier
Réalisation : Frantz JENOT - Tel : 06 30 32 30 13 / Courriel : frcap@orange.fr
Adresse postale : 12 bis rue Saint Pierre - 79500 MELLE - Site Internet : www.terredeschevres.fr

Pour ce numéro spécial, nos remerciements s’adressent tout particulierement a M. Jean Luc BOUTON,
responsable de la Section Viande Caprine a Interbev, qui ceuvre au quotidien a la réussite de cette filiere. Une
partie des informations communiquées dans ce numéro de Capr’infos provient de ses ressources ainsi que des
services de I'Institut de I’Elevage.
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