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< . . retrouvez le numéro 1 avec 8 pages
? - 2
d’ou vient-il ? comment d’explications, de jeux, d’exercices et

c'est fait ? d'infos sur l'agriculture francaise !
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Le lait, d'ou vient-il?

Le lait est fabriqué par les mammiféres. Nous consommons
différents types de lait, celui des vaches en majorité mais
aussi le lait de chévre, de brebis et méme d’'dnesse.

En France il est produit dans 51600 élevages laitiers.
Avec une moyenne de 60 vaches c'est 24 milliards
de litres de lait qui sont collectés en France par an.

Il existe prés de

H ) 1500 références
Le savais-tu ?

de produits laitiers.

Un francais boit
50 litres de lait
par an en
moyenne !

Jai 25 ans et depuis un an je suid agricultrice.
Dans ma ferme il y a des vaches, 110 préeisément.
Elles ont toutes un petit nom, iLy a
... et oui, Lélevage ¢a peut étrne nock’n noll !
Je fais la traite de mes vaches tous les matins et tous les s0ins, ceat mon
moment préféné, je pewx ainai vénifien quelles vont bien, leun parlen,
Je moccupe également des petits veawx, en ce moment jen ai 20, 20 a faire boire matin et soir,
centains y avuivent tout seul, dautres ont encore un peu besoin de mon aide.
Dailleww savais-tu que c'eat grdce a lewn veau que les vaches font du lait ?
La vache fait du lait ¢ la naissance de son veauw, on appelle ca lo. montée en lactation !

Cheg moi, nous produisons 2900 LITRES DE LAIT PAR JOUR,
avec ¢a on peut en faire des yaows ! l

23/02/2022 15:14 ‘

LE-PTIT-AGRI_4pPilote.indd 2 @



@ B H

TOUT SAVOIR AVEC JULES ET LENA
Le yaourt, comment c’est fait ?

" Les vaches sont traites
— Merci les vaches et 2 fois par jour et
M’\{\f\l’\, tu me plais, t'es les agriculteurs pour donnent environ 30 litres
vraiment trop bon ! - le bon lait de lait
Pas av yaourt. A tous,
ceux qui 'ont fabriqué !

Tu parles a
ton yaourt ?

Le laitier collecte le lait un jour sur deux La pasteurisation ) Les ferments sont

etle transporte a l'usine & 4°C Cool, la pasteurisation, estun pr?.cédg de ‘ = des btactérie_;s
Sty conservation des S 20 vivantes qui se
pour dbetr"‘"r‘e les aliments en Ay | nourrissent du sucre
microbes ghauﬁ;ant de 85°C Avec les ferments du lait (le lactose) et

a100°C lactiques, le yaourt SESEER e transforment en

Merci les laitiers pour le est plus ferme...  [Rdel acide lactique
N

stockage et le controle du lait

...et C'est meilleur
pour la digestion !

Merci les laborantins pour le Miam, le yaourt
controle de la fermentation bien frais !

- [ Et merci beaucoup a Tu parles a

ceux qui mettent des ton yaourt ?
fr‘uitsqou dv chocolat ! on yaourt ¢
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N “f ) Pour détruire les
J";A - Que peut-.og faire éventuels microbes,
A\ avec du lait : le lait est chauffé 4 95°C,
Quel est en moyenne ﬁ D Yaourt on appelle cela ?
le nombre de vaches O Fromage La pasteurisation
dans un troupeau
laitier en France ? o O Boeuf bourguignon D L'einsteinisation
60 D 500 O 1000 ~- O Beurre O La newtonisation
Coche la bonne case Coche les bonnes cases Coche la bonne case

La the

Aide Jules a retrouver le bon produit fabriqué avec du lait !

Engdlish exercise

Relie les mots francais a leurs traductions anglaises.

& Lait O () cow

¢« creme () O milk
T Laiterie () () cream
W3V vache () () Milk factory
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