LES FROMAGES DE ROSE

- Chevres «Show»

Elle fabrique du fromage de
chévre fermier. Lui soigne et
trait leurs 44 alpines chamoi-

sées quand il n’est pas a

I’agence Groupamade Chalais
dontil gére le portefeuille. Rose
et Denis Rigou ont ouvert tou-
tes grandes les portes de leur
élevage caprinaleurs clients et
leursamis, C’étaitdimanche 13
Jjuin a Rioux-Martin.

h ! Les p’tites biquet-
«o tes... Y'en a une qu’a
des cornes. Elles n‘ont
pas de dents en haut». Comme

Pauline, six ans-et-demi, et

Maxime, quatre ans, ils sont plu-
sieurs dizaines & avoir rendu une.
visitedominicale, le 13 juin, a «la
ferme de Rose». Lexploitation,
siutée sur les verts vallons de
Rioux-Martin, prés de Chalais,
organisait en effet une journée
porte ouverte avec visite com-
mentée,  parcours-randonnée,
dégustation de fromages et ani-
mation musicale. La. commune
n'avait peut-étre jamais tant vu
de monde d’un seul coup.

Chévrerie et fromagerie

«Quand ils voient nos bancs
sur le marché Victor Hugo &
Angouléme ou & Chalais, nos
clients ne simaginent pas le tra-
vallque représentela fabrication

" du fromage frais, de la biche, de

la brique -de.Chalais, du demi-
affiné ou du cendré qu'ils achée-
tent». C'est ‘pourquoi Rose et

_.Denis "Rigou- ont ‘invité leurs

clients habituelsa venir découivrir
leur activité sur le lieu méme ou

ils exercent et vivent. Et les plus.

petits n’étaient pasles derniers a
s’extasierdevantles caprins aux
longues oreilles et au poil brun.
Les taches quotidiennes de la
ferme sont réparties entre les
deux époux. La visite s’est donc
déroulée en deux temps. Comme
dans la contine, Denis était en
hautamontrer chévrerie et laite-
rie, Rose, en bas, dévoilant la fro-
magerie. «Une chévre, ca fait les
trois huit. Camange huit heures,
ca rumine huit heures et ¢ca dort
huit heures» précisait d’emblée le
mari de Rose a ses hétes. Et
d’expliquer, avec force détails,
qu’il trait les chévres le soir &

pres de Chalais

Rose dévoile la fromagerie a ses clients

I’heure du diner et le matin. Levé
acingheures, il mélange alors le
lait des deux traites qui servira
ensuite a |'élaboration du fro-
mage. Une dame l'interroge sur
I'alimentation des alpines. Perché
del’autre coté des mangeoiresen
bois, dans le hangar qu’ila cons-
truit de ses mains, Denis répond
qu'illeurdonnedu foindeluzerne
en hiver et de I'herbe en été.

Questionné par un homme
visiblementpeu aufaitdes ques-
tions de reproduction caprine, il
montre le bouc (renouvelé tous
lesdeux ans) mis début septem-
bre parmiles chévres quiportent
leurs petitscingmois durant. «Le
plus souvent, il y a deux che-

vreaux- 4 la mise-bas fin janvier -

quisontaussitotséparés deleurs
meres», notamment pour éviter

la maladie des gros genoux, .

transmise par le lait.

Une douzaine de chevrettes,
quiseronten lactationavantleur
premier anniversaire, attendent
déjaderemplacerles chévresles
plus &gées, conduites a la bou-

cherie apres six ou sept ans de
loyaux services (du lait).

180 litres quotidiens

C’est dans 'ordre chronologi-
que des choses.

En contrebas du garage et de
la maison encore en travaux,
Rose ferme le circuit de la visite
dans la salle de caillage. C'est 13
qu'elle exerce tout son savoir-
faire es fromagerie dans la trans-
formation des 180 litres de lait
quotidiens. Un quart sert 4 I'éla-
boration du fromage frais, le reste
estséché, affiné puis stocké dans
un haloir ot s’épanouissent les

‘fromages avant commercialisa-

tion sur les marchés et dans plu-
sieurs'moyennes surfaces de la
région.

‘Laproduction totale de froma-
ges, rotation comprise, atteint les
180 par jour et tout est vendu.

Rose et Denis Rigou, onl'aura
compris, ne ménagent ni leurs
efforts nileurtemps pour réussir.
Méme le dimanche des portes
ouvertes, ils ont dG nourrir les
chevres et les traire.

S’ils s'agrandissent petit 2
netit (ils aménanent 1ine ~rham-
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