Organisées par l'office de
tourisme du Pays rhénan,
les visites de la chévrerie
de Sessenheim ne désem-
plissent pas. Le public
vient découvrir élevage,
la mini-ferme, les ani-
maux, et surtout goiter
les fameux fromages au
lait cru.

hauffeur routier dans une

vie antérieure, originaire de
Saverne, Thibaut Neumuller
avait envie d’étre son propre
chef et travailler au contact avec
la pature.
- Avec sa compagne ]essma Ma-
thias et leur fils de 4 ans Gabriel,
il a posé ses valises, ou plutot ses
outils et ses machines agricoles
au lieu-dit Werbredoute - entre
Sessenheim et Dalhunden, pour
ouvrir sa chévrerie.

Une ouverture
.d’exploitation qui a
coincidé avec le début de
'épidémie

Les débuts n’ont pas ét€ aisés.
Il a fallu « retaper » un ancien
poulailler pendant un an. Com-
ble de malchance,.c’est en mars
alors que le Covid faisait des
ravages qu'il a ouvert son exploi-

tation. Heureusement, Pépidé-
mie a favorisé les circuits courts.

Aujourdhui, une cinquantai-
ne de cheévres fournissent la ma-
titre premigre, le lait. Selon la
chevre, la ration quotidienne va-
rie entre 1 et 3 litres. Etil faut 10

La chevrerie du meunier et ses
50 pensmnnalres a cornes

Les visiteurs ont dér.ouvert le fonctlonnemant d'une chevrene Phuto DNA

litres pour fabriquer une douzai-
ne de fromages.

Toutes ces explications sur le
cheptel de caprins et ovins ont
passionné la vingtaine de visj-
teurs peu avare de questions.

Des fromages au lait cru

fabriqués sur place

Ils ont découvert le hangar
transformé en chevrerie avec
des bétes qui pesent entre 40 et
50 kg et des plus petites de quel-
ques semaines. Ils ont égale-
ment eu le droit de donner quel-
ques graines alimentaires aux
chévres, prénommées Belle ou
encore Surprise,

Dans un loft un neu 2 ’écart.

loge Boby, le bouc géniteur de
130 kg. Durant la période de
reproduction, le grand mile ne
fait que s’occuper des chévres. 11
maigrit en général de 20 kg:

La ferme a une vocation péda-
gogique. On y trouve des lapins,
des chevaux, des poules et un
espace libre cueﬂlette de 1égu-
mes.

Qutre la dizaine de saveurs des.
fromages de chévre, Thibaut tra-
vaille en partenariat avec Pri-
meur & Co en matiére de marai-
chage pour proposer des paniers,
de légumes de saison.

Dans le laboratoire, les froma-
ges sont fabriqués avant d'étre
vendus dans la boutigue et via

des distributeurs dans de petits
magasins des environs. Le di-
manche matin, on peut acheter
du lait frais, mais il faut ramener
son contenant ou sa Melich-
kann (pot 2 lait). D’autres pro-
duits sont aussi vendus en bouti-
que, comme des pates, de la
farine, du miel, des condiments,
de la bi¢re artisanale. Le gérant
ne travaille qw'avec de petits ar-
tisans et producteurs d’Alsace
du nord.

Le magasin est ouvert du mercre-
diausamedide 10ha 18hetle
dimanche de 10 h & midi. Rensei-
gnements au 0783654901 ou
& contasi@chevieriedimetnier i



