
Le fromage préféré de Lucille 
est le saint-nectaire fermier. 
Pourquoi est-il aussi bon ? 
Pour le savoir, Lucille a mené 
son enquête à la ferme 
de la Rose des Vents*. 

Lucille, 10 ansde

Bonjour, Lucille. 
Bienvenue 

à la Ferme de la Rose 
des Vents. 

Bonjour, Céline !
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* Céline Golfier et ses parents sont éleveurs à la ferme de la Rose des Vents située à 1 050 mètres 
d’altitude, à Égliseneuve-d’Entraigues, près de Clermont-Ferrand (63). 

Comment 
élève-t-on 

des vaches ?
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1   « À la ferme, 
nous élevons 
90 vaches 
montbéliardes
et 20 veaux, 
explique Céline 
à Lucille. 
Mais avant d’aller 
les voir à l’étable, 
où elles sont 
en train de manger 
leur fourrage, tu vas 
devoir t’équiper. »

2    « Comme l’ont fait 
mes parents 
et mes grands-parents, 
je veille à ce que mes vaches 
se sentent bien, raconte Céline. 
À la naissance, je leur donne 
un nom et je les connais toutes. » 
Lucille et Céline, accompagnée 
de ses enfants Jade et Johan, 
entrent dans la partie 
de l’étable réservée aux veaux. 

3  Aidée par les filles, 
Céline ouvre une botte 
de foin, avec lequel on 
nourrit les jeunes vaches 
en hiver. « Nous allons 
commencer par nourrir 
les femelles de 4 à 5 mois, 
les velles. Je leur donne 
un kilo de foin à manger 
deux fois par jour, 
plus des céréales. »

4    Avec une fourche, 
Lucille pousse le foin 
vers le fond de l’étable, 
en direction des jeunes 
femelles. Celles-ci 
hument sa bonne odeur 
et passent déjà 
leur tête à travers 
les barrières. 
Une fois leur repas 
servi par Lucille, 
elles se régalent 
sans attendre 
et en silence. 

5    Céline s’occupe maintenant de veaux 
nés il y a quinze jours. « Ils viennent d’être isolés 
de leurs mères pour que celles-ci puissent
continuer à produire le lait », précise Céline. 
Ce lait sera récupéré par les camions de la laiterie
mais aussi par la ferme pour la confection 
de ses fromages 
saint-nectaire fermier.

6    Jade prend le relais 
de Céline pour faire 
découvrir à Lucille la partie 
de l’étable où les vaches 
adultes sont en train 
de manger leurs rations 
de foin, de céréales, 
de luzerne et de fourrage 
encore humide. 
L’hiver, d’octobre à avril, 
elles se déplacent 
librement dans l’étable.

Ils te 
reconnaissent ?

Oui, regarde : 
Liberté, Nuage 

et Joyeuse viennent 
chercher un câlin !

Je masse la colonne 
vertébrale de tous 

les jeunes pour qu’ils 
se sentent bien.

Oui, Harmonie 
est la dernière. Elle n’avait 

peut-être pas encore 
assez faim.

Ce sont les herbes 
des montagnes, 
coupées en juin, 

et séchées.

Je leur donne 2, 5 litres 
de lait entier de vache 

par repas. 

Super,
la combinaison ! 

Et les bottes 
sont à ma taille. 

C’est quoi, 
le foin ? 

Ah oui, 
ses muscles sont 

devenus plus 
souples !

Il aime ça, 
il tire bien 

sur la tétine !

Elles ont toutes leur 
numéro de naissance 
en boucles d’oreilles.

Cette vache 
est en retard.

Le matin
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7    Icone s’est isolée avec 
son veau de deux jours.
Elle va vivre deux semaines 
avec lui. « Aujourd’hui, 
c’est rare dans les fermes, 
explique Céline. Mais c’est 
très important pour la mère 
et son petit, car ainsi 
elle éduque le veau. 
Elle lui montre que, 
chez nous, le foin se mange, 
mais pas la paille*. »

* La paille, ce sont des tiges 
de blé, d’avoine ou de seigle, 
utilisées comme litière.

10    Les 700 premiers litres de 
lait vont à la fromagerie. 
« Dans cette cuve, on fait 
cailler le lait, explique Évelyne, 
la maman de Céline. 
Puis nous allons mouler, 
égoutter, saler, marquer 
et presser un à un 
les 54 saint-nectaire fermiers. 
Ils seront ensuite placés 
en chambre froide. » 

11    Encore équipée du tablier et des sabots 
propres portés à la fromagerie, Céline montre 
trois stades d’évolution du saint-nectaire fermier. 
« Combien as-tu de fromages ? » demande Lucille.  
« Environ 550 en chambre froide et 900 en cave 
d’affinage. »

12    « Tes saint-nectaire 
ont-ils toujours le même goût ? » 
demande Lucille. « En été, 
ils sont plus crémeux, car 
les vaches broutent des plantes 
des montagnes toutes fraîches. »

8    Il est 16 h 30, la traite du soir 
commence. « Combien de litres 
de lait produit une vache ? », demande 
Lucille. « Mes meilleures vaches 
donnent environ 24 litres le matin 
et 20 litres le soir, répond Céline. 
Dans des élevages industriels, 
des vaches produisent jusqu’à 65 litres ! »

9    « La traite est un moment 
agréable pour la vache, explique 
Céline. Prélever son lait soulage 
sa mamelle. Maintenant, Lucille, à toi 
de placer les trayons sur les pis de Magie. »

Évelyne Clémentine, 
la stagiaire

Lucille

Il est déjà 

très grand !

Quand les vaches 

sont heureuses, 

elles produisent 

un excellent lait.   

Après vingt jours 

en cave d’affinage, 

ce fromage 

est parfait.  

Pour cailler le lait, 

on ajoute un produit acide 

qui solidifie ses matières 

grasses qui donneront 

le fromage.

Oui, 

elle contient 

des bactéries 

bénéfiques 

pour la santé.    

J’ai nettoyé le pis 

de cette vache. Je vérifie 

que le lait s’écoule bien, 

et je vais brancher 

la trayeuse.

Éclair va téter 

pendant environ 

10 minutes.

Je ne voudrais 

pas lui faire 

mal…

Merci, Céline, 

pour tout ce que 

j’ai découvert !

Oui, je comprends 

pourquoi 

tes fromages sont 

délicieux.

En fin d’après-midi

Dans la cave d’affinage

15 jours
En cours d’affinage

8 jours
Sortie de chambre froide

28 jours
Fin d’affinage ©
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On peut manger 

sa croûte ?
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