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Production

T ranspoRt

TransfoRmAtioN

VEnte

ConsomMatioN

Plus de  

16 000 
exploitations laitières 

en Suisse

… et boit 

65-130 litres  
d’eau par jour.

Une vache mange 

70-140 kg 
de fourrage grossier…

	25 %	 de surfaces non productives
	 8 %	 de surfaces bâties
	35 %	 de surfaces agricoles
		  (dont 80 % de prairies)
	32 %	 de surfaces boisées 
		  (forêts, bosquets)

La Suisse, 
pays de prairies

En Suisse, 80 % des surfaces 
utilisées à des fins agricoles 

sont des herbages.
 

Hygiène
Pour éviter la multiplication des 
bactéries, le transport doit être 

rapide et se faire dans de bonnes 
conditions d’hygiène.

Conservation
Plus la température est élevée, plus le lait se conserve longtemps. 
Traitement thermique:

Types de lait
Pourcentage de matière grasse: 

Lait entier:
min. 3,5 %

Lait drink:
0,5-3,5 % 

Lait écrémé:
max. 0,5 % 

Une 
consommation 
surtout locale

En Suisse,

les races bovines 
les plus courantes sont:

Bovins

Veau / jeune bovin

Vache Taureau

Par exploitation, on 
compte en moyenne 

29 vaches

La digestion chez les 
vaches laitières

La famille des bovins

16 000 litres 
Il s’agit de la quantité moyenne 
de lait par camion.

Transformation du lait
La majeure partie du lait suisse est transformée en fromage.

Nutriments du lait
100 ml de lait entier contiennent:

Autre: 16 % 

Beurre:
16 %

Fromage:
45 %

Lait:
10 %

Crème:
8 %

Yogourt:
4 %

Séré:
1 % 80 % 

du lait suisse reste en Suisse.

Gaspillage alimentaire
De nombreux aliments, s’ils sont stockés 

correctement, restent comestibles même après 
la date de durabilité minimale (DDM).

Observe, sens et goûte!

La consommation 
de lait en Suisse
Voici la consommation moyenne par habitant 
en Suisse en 2024:

manger

mâcher

avaler

régurgiter 

déféquer
uriner

produire du lait

digérer

ruminer
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Les recommandations en matière de 
produits laitiers dépendent de l’âge de 

l’enfant et sont données à titre indicatif.

Enfants de 7 à 9 ans:

2-3 portions 
 de produits laitiers par jour 

Enfants de 10 à 12 ans:

3 portions 
de produits laitiers par jour 

1 portion correspond à:

2 dl de lait 
ou 

150-200 g de yogourt
ou

30 g de fromage à pâte mi-dure/dure 

DU pRé      au vERre

87,3 g d’eau

4,7 g de glucides

4 g de matières grasses

3,2 g de protéines

Sels minéraux: 
calcium, zinc, iode

Vitamines: B2, B12 et D +360
jours

Chocolat, 
bonbons

+30
jours

Lait UHT, 
beurre, 

fromage à 
pâte dure

+14
jours

Séré, 
yogourt, 

fromage frais, 
fromage à 
pâte molle

+6
jours

Lait 
pasteurisé
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Holstein

Montbéliarde

Tachetée rouge suisse

Brune Jersey

Simmental

Pasteurisation: 
chauffer à au moins 72 °C 
pendant 15 secondes.

Pasteurisation à haute température:
chauffer à 85-134 °C 
pendant quelques secondes.

UHT (ultra-haute température):
chauffer très brièvement 
à 135-155 °C.

°C

°C

°C

Lait:
45 kg

Fromage:
23 kg

Beurre:
5 kg
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