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Le Mouret abrite une ferme productrice de lait de jument, un produit encore peu répandu en Suisse

Du bon lait de jument en Haute-Sarine
	K RÉMI ALT

Nutrition  L  De prime abord, 
rien ne différencie l’exploitation 
agricole Kilchoer-Eberhard, à 
Praroman, dans la commune du 
Mouret, de celles qui l’entourent: 
des pâturages, des vaches, 
quelques chevaux. Mais sa pro-
duction de lait se démarque dans 
le canton, puisque en plus de 
celui de vache, la famille fait par-
tie des rares producteurs de lait 
de jument en Suisse. Leurs trois 
équidés, deux franches-mon-
tagnes et une haflinger, sont 
ainsi les premières du canton 
dont le lait maternel est com-
mercialisé pour consommation 
humaine.

L’idée vient d’une crainte du 
couple, celle de potentiels pro-
blèmes avec l’allaitement de leur 
premier enfant, il y a sept ans. 
«Nous ne voulions pas avoir re-
cours à des produits transformés 
comme des poudres de lait», ex-
plique l’agricultrice Jessica Ebe-
rhard. «Dans notre recherche 
d’a lternat ives, nous nous 
sommes tournés vers les diffé-
rents laits animaux et nous 
avons vu que celui de la jument 
était le plus proche.» Comme les 
deux producteurs passionnés du 
monde équestre s’occupent de 
juments, produire soi-même 
cette denrée leur semble alors 
évident. C’est le début d’une 
aventure.

Technique et patience
Mais pour avoir du lait, il faut un 
poulain. Et la traite n’est possible 
que lorsque celui-ci commence à 
avoir une certaine autonomie 
dans son alimentation, c’est-à-
dire quand il imite les adultes et 
qu’il se met à manger de l’herbe 
pour s’alimenter. En général, ce 
comportement se manifeste en-
viron six à huit semaines après 
la naissance. Au-delà de cette 
attente, d’autres problématiques 
viennent compliquer le proces-
sus. «Un poulain est très proche 
de sa mère, et celle-ci ne donnera 
son lait que si son petit est à ses 
côtés», soutient Jessica Ebe-
rhard. Il faut ensuite veiller à ne 
pas prendre trop de lait, sans 
quoi la croissance et la santé du 
petit pourraient être lésées.

A�cela s’ajoute une produc-
tion plus faible que chez la vache, 
celle-ci donnant en général 
entre 20 et 30�litres de lait par 
jour, contre un maximum 
25�litres chez la jument. «Mais 
une jument n’a pas la capacité de 
stockage d’une vache», rappelle 
Cédric Eberhard, époux de Jes-
sica. «C’est l’un des seuls ani-
maux monogastriques que l’on 

peut traire.» Or, une traite rap-
porte entre 1 et 1,5 litre de lait si 
l’animal est à l’aise. Avec un 
maximum de trois sessions par 
jour, le rendement �nal est large-
ment plus bas que celui d’une 
vache. «C’est une démarche très 
énergivore, ajoute Jessica Ebe-
rhard. Cela prend du temps, il 
faut nettoyer l’installation entre 
chaque traite, et rapidement 
emballer et ranger le lait.»

Car ce produit ne se laisse que 
dif�cilement conserver. Une des 
options les plus viables, celle 
qu’ont choisie les Eberhard, reste 
la congélation: «Le lait de jument 
n’a pas assez de matière grasse et 
de caséine pour en faire du fro-
mage», appuie Cédric Eberhard. 
Laissé à température ambiante 

ou dans un frigo, il ne se conserve 
cru que quelques jours avant de 
tourner. Ce facteur de conserva-
tion expliquerait d’ailleurs pour-
quoi il est si peu répandu et 
consommé, d’après l’agriculteur.

But d’élevage
Cédric et Jessica Eberhard sont 
membres de la Fédération suisse 
du franches-montagnes. «Nous 
nous occupons de nos poulains 
avec un but d’élevage à terme, 
mais nous ne cherchons pas à 
pousser les animaux à une ren-
tabilité extrême», précise l’habi-
tant du Mouret. Mais cette dé-
marche nécessite un contrôle 
régulier et approfondi, à com-
mencer par la période de gesta-
tion de la jument. «Nous es-

sayons de faire en sorte que le 
poulinage (action de mettre bas, 
ndlr) intervienne tôt dans l’an-
née, entre février et mars.»

Les méthodes d’élevage du 
poulain sont indépendantes de 
son sexe. Une fois adultes, ils de-
viennent généralement des che-
vaux de loisir ou de travail. Les 
femelles peuvent également être 
destinées à des fins d’élevage, 
tout comme les étalons peuvent 
être manipulés pour la repro-
duction, en fonction des résul-
tats obtenus lors d’un pointage à 
environ six mois d’âge chez le 
petit.

Sur l’exploitation agricole du 
Mouret, les poulinières sont elles 
aussi travaillées, montées et at-
telées. «Nous cherchons à garder 

des juments fortes, qui ne se 
contentent pas d’être des lai-
tières, ajoute Cédric Eberhard. 
Nous passons beaucoup de 
temps avec elles pour leur bien-
être. C’est pourquoi notre projet 
ne vise pas à développer un éle-
vage intensif. Nous n’aurions ni 
le temps, ni les ressources pour 
le faire.» Il s’agit également de 
développer une relation de 
con�ance avec l’animal, a�n que 
la traite se passe au mieux.

Plusieurs produits
Le lait de jument est plus répan-
du en France et en Allemagne 
qu’en Suisse. A l’échelle natio-
nale, le côté alémanique a éga-
lement un temps d’avance sur 
la Suisse romande. On y re-
trouve notamment le produit 
sous des formes travaillées, 
dans des savons et autres cos-
métiques. A terme, les deux éle-
veurs ont donc pour objectif de 
développer la commercialisa-
tion de leur produit, toujours en 
vente directe.

Ils ont ainsi créé leur propre 
marque, AgriGourmet, pour 
vendre leur fameux lait équin 
mais aussi d’autres denrées ali-
mentaires en provenance de la 
ferme. «L’objectif est de pouvoir 
créer un circuit qui soit ren-
table», pointe Cédric Eberhard. 
Les petits sachets refermables de 
2,5�dl de lait de jument conge-
lés�peuvent être achetés sur le 
site internet d’AgriGourmet. L  

UN ALIMENT ENCORE MÉCONNU MAIS AUX VERTUS INTÉRESSANTES
Si le lait de vache est présent en grande quan-
tité sur le marché, pourquoi donc se tourner 
vers le lait de jument, plus rare, plus compliqué 
à produire et plus cher à l’achat? «Le lait de 
jument est une alternative intéressante pour les 
nourrissons présentant des allergies aux pro-
téines du lait de vache et qui ne peuvent pas 
consommer de lait maternel», indique Maurine 
Mabillard, chargée de projets dans le secteur 
développement et innovation au centre de com-
pétence de Grangeneuve. C’est sa teneur en 
protéines, proche du lait maternel (1,7�g par 
litre pour le lait de jument, 1,2 pour le lait ma-
ternel, 3,4 pour le lait de vache), qui en fait une 

alternative judicieuse encore méconnue. La 
spécialiste nuance toutefois: «Il contient moins 
de matières grasses et d’eau, nécessitant un 
complément avec une huile végétale.» Il de-
meure que ce produit aurait des vertus protec-
trices contre certains micro-organismes, des 
hormones et facteurs de croissance et des pro-
biotiques renforçant la �ore intestinale.
Outre l’alimentation des nourrissons, le lait de 
jument pourrait s’avérer béné�que dans le trai-
tement de problèmes de peau à l’instar de 
l’eczéma, du psoriasis ou encore de l’acné. 
«Mais plus de recherches doivent être réalisées 
pour le con�rmer», soulève Maurine Mabillard. 

En outre, une recette de boisson fermentée 
mousseuse et alcoolisée dérivée de cette den-
rée, le koumis, est élaborée à Grangeneuve en 
partenariat avec notamment le département 
des sciences sociales de l’Université de Fri-
bourg, AgriGourmet et le Haras national suisse 
d’Agroscope. Ce projet s’inscrit dans le pro-
gramme «Food and Farm Living Lab», qui 
soutient l’innovation agroalimentaire en of-
frant des outils et services pour la développer, 
ainsi que dans la stratégie agroalimentaire du 
canton «Fribourg Agri & Food». Ce produit 
aurait des vertus similaires à celui dont il est 
dérivé. RA

«Une jument n’a 
pas la capacité 
de stockage 
d’une vache»  
� Cédric Eberhard

Les femmes de la préhistoire
Gletterens L  Le Village la-
custre annonce le thème de 
sa nouvelle saison. L’ouver-
ture est prévue le 5�mai.

Grâce à l’archéologie et aux 
avancées technologiques, on 
sait désormais que les sté-
réotypes cantonnant les 
femmes à la reproduction et 
la cueillette durant la pré-
histoire sont faux. C’est ce 

que va démontrer le Village 
lacustre de Gletterens au 
cours de son année théma-
tique «Les femmes au travers 
de la préhistoire».

Le site broyard deviendra 
un lieu de discussion et d’ex-
périmentation sur le rôle des 
femmes à cette période. Le 
premier événement est agen-
dé au dimanche�5 mai, jour 

de l’ouverture du Village la-
custre. De 13�h à 16�h�30, des 
animations proposeront le 
début de la confection d’une 
stèle gravée avec les attributs 
féminins, la fabrication de 
statuettes gynécomorphes ou 
encore des ateliers autour des 
clichés éculés «à mettre au 
placard», comme le souligne 
le communiqué de presse. L  �
� PB

Le projet de Lidl mis à l’enquête
Corcelles-près-Payerne L  Le 
projet d’entrepôt de produits frais 
de Lidl Suisse à Corcelles-près-
Payerne entre dans une phase un 
peu plus concrète. L’entreprise 
met à l’enquête publ ique la 
construction de son nouveau 
centre de distribution dans la 
zone industrielle des Troches, in-
dique la Feuille of�cielle du canton 
de Vaud de mardi.

Le nouveau bâtiment d’une 
surface de 26 400�m2 est pré-

vu� sur un terrain d’environ 
64 000�m2, à côté de Gasser Cera-
mic. Ce projet devrait permettre 
de créer à terme 160 emplois et 
l’investissement de l’entreprise 
de� commerce de détail est de 
105�millions de francs. Le tra�c 
journalier moyen prévu est d’un 
maximum de 336 trajets de ca-
mions le jour et 52 la nuit. Le 
chantier devrait durer trois ans et 
la mise en service de l’entrepôt est 
envisagée pour 2028. L  CR

Nouveau festival
Attalens L  La musique reten-
tira le 22�juin à Attalens à l’oc-
casion de la première édition du 
Yellow Fest. Ce festival est orga-
nisé par l’association Place du 
village qui met sur pied chaque 
dernier vendredi du mois un 
marché artisanal nocturne.�Le 
groupe veveysan Les Fils du 
Facteur, l’artiste anglais Mark 
Kelly et le groupe de la Basse-
Veveyse Blue Skin Brothers se 
produiront sur la place de la 
Condémine. L  EF

Jessica et Cédric Eberhard�ont créé leur propre marque, AgriGourmet, pour vendre le lait de jument ainsi que�d’autres denrées alimentaires issues de la ferme. Charly Rappo


