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Scandale Orpea :
I'Etat saisit la justice

EHPAD. La restitution de certaines
dotations publiques est réclamée. pace 16

M NATURE NIEVRE
La famille des
étonnants
rapaces
nocturnes aux
trés gros yeux
PAGE 8
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B PRODUCTEUR. Basée i Saini-Léger-Sous-Beuvray, mals présente sur des mar-
cheés de la Nievre, la ferme du Rebout produit de la Cabrache de vache et de
chiwvre, Elle dévoile les secrets de fabrication de ce fromage.
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B CREATION. Sur les étals depuis octobre 2021, la Cabrache est un fromage 100 %
made in Morvan dont la conception rend hommage au territoire de sa création,
A déguster en cette Journée nationale du fromage. PHOTO MERRE DESTRADE

Il PROPOS D'UN JOUR

Victimes collatérales. En péndral, la plu-
part des dauphins refrouvds moris dé-
cedent plédgés dans des filets de pé-
chieurs ou des chaluts pélagiques. Mais
la, point dexplication. Plus d'une
vingtaine de dauphins ont, pourtant,
&1d retroumds morts sur une plage d'ls-
tanbul, La Fondation furque de re-
cherche maritime dit mémie observer
depuls wn mois une hausse extraordi-
nalre du nombre de dauphing retrou-
vifs maorts sur les rives de la Mer noire.

L'USO Nevers
ramene le nul
de Chalon et
reste invaincue
en 2022

MNievre
2roaa22

Les experts se demandent sl ce n'est
pas ld une conséquence de la guerre en
Ukraine, les activités militaires provo-
quart le départ des dauphing vers le
Sual.

HANDBALL. Les Neversois éprouvent des
regrets car ils auraient pu ramener la
victoire de leur déplacement en Sad-
ne-et-Loire,

Vainqueur de
Garchizy 1-0
Cosne se
rapproche
de la montée

FOOTBALL. A domicile, Cosne s'est con-
tenté d'un penalty, hier soir, face a
Garchizy. Le National 3 n'est plus tres
loin. PAGE 19
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Aujourd'hui, c'est la Journee

La cabrache, une saveur

Productrices

Sur les hauteurs du pare noturel

Viéronique Diono, de la Ferme du R
voche et de chévre. Une exploitation qu'elles ont

y o seulement deux ans.

Marie Lemaitre
marie lematregentiedronie com

-

I'instant méme ol
l'on commence & découper un
morceau de cabrache, l'odeur 1é-
gére et le eragquement de sa
crofte épalsse el rugueuse nous
atthrent. Lorsqu'on la dégusie,
son godt & 1o fols doux, fort et
frulté nous emmene au plein
cerur des hauteurs du Morvan

Dans le massif, ils sont seule-
ment cing producteurs laitlers b
vendre ce toul nouveau lromage
100 % Morvandiau. Parmi eux,
Véronique Diano et Amélie
Gulillot qui omt repris la partie
laitiére de la Ferme du Rebout, &
Salnt-Léger-sous-Beuvray, 1y a
deux ans aprés une reconversion
professionnelle. Au méme mo-
ment, dans le pare réglonal,
Vidée d'un produli commun en-
tre les producteurs polntait le
bout de son nez..

Toute V'année, elles prennent
soin de leurs slx vaches, des
brunes des Alpes, qui leur four-
ent 40 litres de lait par jour,
Ison de deux traltes quoil-
diennes, Innocemment, les va-
ches plturent du bon foin du
Muorvan, & 700 mitres d'altitude,
Il s"agit majoritalrement de foin
de la ferme de 12 hectares de
leurs maliresses. Les jours de
beau temps, elles sont mendes

EN CHIFFRES
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C'est le nombre de producteurs

laitiers, sur la trentoine que { . Iltquln [

compte le Morvan, impliqués \ SAINT-PERE |

dans le développement de lo | - 2
cobrache, Six éleveurs, dont un [@ mﬂw“m E] ?—
dans la Nigvre (le seul) sont en- 3 —
tore en cours de marquoge et ‘ La Bergerie de Conrieux g

devraient pouvoir vendre de lo | SAUILIEL = T
cabroche prochainement. |@ Champ de la Fontaine E‘i r @

25 : Lot = T

Uoffinage pour réaliser une co-
brache du Morvan est de deux
mois et demi. C'est le temps mi-
nimum estimé por les produc-
tewrs ofin d'ovoir un fromoge de
caractére. Certains fromages
peuvent étre affinés plus long-
temps pour étre vendus tout ou

long de 'onnie.
10012

Pour réaliser un kilo de cabra-
che, qu'elle soit de chévre ou de

vache, lo Ferme du Rebout utili- [
se dix @ douze fitres de loit.

onal du Morvan, Amélie Guillot et
ent de la cobrache de
reprise, ovec succds, il

Jusqu'au Mont Beuvray & Bibrac
te ol elles passent la journée,
C'est méme 1A que les vaches
sont traltes grice & la salle de
traite mobile dont disposent
Amélie et Véronlque. Ces vaches
dont elles connalssent le carac
tire par coeur, produlsent du lai
trols cents jours par an. « Le res-
te du temps, elles sont taries
afin de leur lalsser assez d'éner-
gle pour leurs petits « explique
Véronigue.

« Ici ou ailleurs, nous
voulions faire partie
des acteurs du
territoire. Donc on a
foncé. »

Mals leur agenda est bien rem-
pli, aussl, avee leurs 70 chivees
alpines, et plus récemment leurs
90 chevreaux, qul leur apportent
32,000 lires de lalt par an (pro-
duction de lait de levrler & dé-
cembre),

“Choisies” por la ferme

Clest, d'allleurs, pour les ché-
vres que les deux femmes se
sont lancées dans aventure
« C'est un animal dont on est
proches, elles sont faciles de ca-
ractére.. Ou c'est ce qu'on
cralt !, rit Véronlgue
est siire : elles sont (rés joueu-
ses. » Les chivres, elles, sont
traltes une fols par jour. Et elles

Une chose

g
®

LA CELLE-EN-MORVAN

mum*m
" ROUSSILLON-EN-MORVAN

GAEC de la Voie Loctée
LA GRANDE-VERRIERE

wunnﬂwm'-- s

FERME. Ar

sulveni Véronlque ei Amélle
comme |eur ombre. Un petit ci-
lin par-cl, et une petlie caresse
par-lh. Réglées comme des hor-
loges, elles savent quand arrive
I'heure de la traite.

Arrivées depuls deux ans dans
le Morvan, Véronlque et Am
recherchalent une ferme avec
des chivr Et l'ont trouvée.
« C'est la ferme qui nous a chol-
sles », sourit Véronlque qui ne
connaissait pas la réglon avant

e/

brvan”
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GAEC Les Fromagers du Rebout
SAINT-LEGER-SOUS-BEUVRAY

£l 8

@ mnm

Ferme des Terres Choudes
LA BOULAYE (en cours d'intégration du collectff)
| cowms Famc |

« On voulalt venir dans une
zone de basses montagnes, on a
trouvé ce qu'on voulalt =, déecla-
re Amdlie. Les deux productrices
cherchalent, aussk, une ferme &
taille humaine, qu'elles pour-

Les producteurs laitiers et la marque « Cabrache du Morvan »
@ Les Brebis de Paufine @1

COTE-D'OR

SAONE-
ET-LOIRE

Jde
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du Morvan a dequster

raient développer et dans la-
quelle elles pourralent s'expri-
met. Et du bio. « La ferme a é1é
I'une des premiéres exploita-
tions bio du Morvan dans les
années 70 », relate Véronigue. Et
entre le tourisme et les locaux,

les deux femmes n'en doutent
pas, Il y a tout pour réussir.

Limportance du collectif

« Dans le secteur, le fromage
de vache est triés recherché, 1 y
en a beaucoup moins qu'avant. =

Dans leur atelier, elles préparent
du fromage blane, des yaourts,
des fromages, de la raclette... Et
depuis peu de la cabrache. Un
projet dans lequel elles se sont
impliguées et gui les a séduites.
@ lei ou ailleurs, nous voulions
faire partie des acteurs du tercl-
toire. Done on a foncé », se sou-
vient Véronique.

Etre productrices laitibres, c'est
beaucoup de temps passé avec
leurs bétes, 4 lentretien de la
ferme... Des moments tris soli-
taires. Alors le collectl, c¢'élait
aussi un moyen de pouvoir
échanger avec leurs confréres et
consceurs de la réglon, « On fait
ensemble, on a un vral groupe
mis en place, c'est un beau pro-
jet », reconnait Véronigue.

Dans l'ottente d'une

association

Lidée de réunir la filiere mor-
vandelle grace & ce projet les a
convaincues et elles espérent
que cela artirera de jeunes pro-
ducteurs pour reprendre des fer-
mes. Vironique et Amélie aime-
ralent voir une assockation se
créer autour de la cabrache et
attendent, impatiemment, que
les six producteurs en cours de
marguage les rejoignent. « On
pourra avolr plus de production
tous ensemble el mieux se ré-
partir sur le territoire pour
gqu'on puisse trouver de la ca-
brache partout » se réjoult Vé-
ronigque.

Pout 'heure, aldées de Vincent
Vandaele et Ingrid Berthier - qui
gérent eux, Les Jarding du Re-
bout produlsant du miel, de la
créme de chitalgne el s'occu-
pant des poules pondeuses au
seln de cette ferme collaborative
- elles vendent leurs prodults
sur les marchés de Nevers et
Chiiteau-Chinon, ou en direct. ®

La production au lait de chévre sera
sur les étals dans quelques semaines

FABRICATION. Un ge

Les cabroches - des tommes a
pate pressée non cuite -, de ché-
vre comme de vache, d'Amélie
Guillot et Véronique Diano sont
produites a lo ferme.

Le lalt dans lequel les produc-
trices apportent des ferments
lactiques issus du petit-lait de
leurs bites, est chauffé & 32 *C.
Le mélange apporte une priésu-
e, qui permet au lait de coagu-
ler, done de figer. Ce mélange va
étre réchauffé & 38/39 °C puls
mis en moule pour 24 heures.
Le fromage est, alors, enfermé
dans une tolle. Un "couvercle’,
sur lequel sont ajoutés des
poids est alors mis sur le mouile
pour blen le presser. D'un geste
rapide, plusieurs fois dans la
journée, Véronigue les retourme,
puis elle les sale, afin de donner
une forme homogéne a la tom-
me.

Aprés 24 heures, direction la
cave pour les cabraches of elles
reposent sur du bois du Morvan.

[pour preparer ia

Véronigue et Amélie ont cholsi
le douglas. Dans la cave, ol
I'humidité atteint les 12 *C et les
90 % d'humidité, les tommes
sont stockées au moins deux
mois et demi, le temps de déve-
lopper leur belle crofite caracté-
ristigue. Pour cela, les deux pro-
ductrices retourneni les
cabraches trols fols par semaine,
Et comme la nature est soumise
aux lois des salsons, les [roma-
ges aussi. « Selon la saison, le
fromage développe plus ou
mains certaines bactéries el laf-
finage est parfols un peo diffé-
rent =, expose Véronique, re-
tournanl ses frnmagl:s er
observant attentivement la for-
mation de la crofite.

Et sl les cabraches de vache
sont prétes 4 éire dégusiées tou-
te I'anniée, il faudra patienter
encore quelques semaines pour
voir les cabraches de chévre
d'Amélie et Véronigue débar-
quer sur les érals. m

Guide pratique de la cabrache : un fromage en trois tommes

Depuis le mois d'octobre 2021, lo
cabrache o offidellement fait son
arrivée sur les étals des produc-
teurs. Un fromage typique du
Morvan qui commence a faire

m!’ de lui, mais qui a tout d'un

Dans la conception de ce fro-
mage, dont I'ldée a commence &
germer diss 2018, rien n'est lals-
st au hasard. Taille, forme, tex-
ture, godt... @ les dleveurs laltiers
morvandiaux qui ont participé &
s conceplion ont pensé & toul.

Son nom dabord tiré du mé-
lange des mots « caprin «, « bre-
bis », € « vache » pour symbali-
ser la diversité exploltations du
parc naturel réglonal.

Car la cabrache c'est un froma-
ge, mais plusieurs tommes. Elle
se décline en trols varlantes : au
lait de vache, de brebis et de
chitvre, Lobjectl : s'adapter au
tercltolre et respecter ln variénd
des éleveurs laitlers du Morvan

TEMPS. Loffinage dure

qui peuvent avoir les trols espeé-
ces comme une seule.

Et, le cholx de la tomme, et sa
forme, n'a rien d'anodin, La
tomme a été cholsie car elle in-
carng les fromages de monfa-
goe, Ce type de fromage permet
aussi d'ére plus factllement stoe-
ké, et done vendu toute 'annde,

La cabrache existe en grand
format, de 20 cm de diamétre,
ou en petit, de 10 em. Dans les
deux cas, les moules sont hauts
pour rappeler les montagnes
morvandelles. Toul comme sa
croiite, grisée, irrégulidre, telle
les terres de granit du pare ré-
glonal.

Des bétes nourries

dans le Morvan

Les tommes sont aflinées pen-
dant deux mols et demi, sur des
planches de bols,.. du Morvan !
Des résinenx, pour donner du ca-
ractére, sans écraser non plus le
golit du lait. Les éleveurs ont ap-

porté beaucoup de soin au choix
du godt de leur fromage, qu'ils
ot voulu frulté, aux arbmes de
nalsetie ou de fruit sec, avec un
galit trés douy, fort d'une léghre
acidité, mals sans amertume. Tout
un savolr-faire.

Un fromage de caractére, qui
le doit & la force de son territol-
re, Pour un lalt plus savoureus,
les animaux dalvent &tre en pi-
turage six mols de 'année et
B0 % de leur fourrage dolt venir
du parc.

Des criteres, tous réunis dans
le cahler des charges, et dont la
commission d'examen organo-
leptigue étudie le respect. En
septembre dernier, cing produc-
teurs ont ¢é regus el peuvent
vendre de la cabrache. Six
autres sont en cours de margua-
ge, et leurs tommes de ent
drre évaludes en juin prochain
par la commission (volr infogra-
phie ci-contre). B

Marle Lemoltre
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