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Héraclés, tout nourrisson qu'il était, possédait déja une force prodigieuse. Placé au sein d'Héra
endormie, il tira avec tant de vigueur ce sein nourricier que le lait gicla et se dispersa dans le ciel
tel un fleuve d'étoiles. C'est ainsi que se constitua cette Voie Lactée qu'il nous revient, nous autres
mortels, de saluer les soirs d'été.

Ce récit mythique nous raconte que le lait, premiére nourriture partagée par tous les étres hu-
mains, ne peut se contenter de la simple définition d'aliment. Produire comme consommer des
produits laitiers est un acte habituel, coutumier, mais aussi culturel et identitaire.

Lorsque nous consommons ce liquide blanc nous ne songeons pas & son destin universel. Et
pourtant, consommé depuis 11 000 ans, le lait a vu évoluer I'homme dans son statut de chas-
seur-cueilleur a celui d’agriculteur-éleveur. Depuis, a travers les quatre coins de la planéte, le lait
accompagne les sociétés humaines, reliant les hommes a leur environnement et aux animaux qu'ils
élévent. Dans cette relation singuliére fondée sur le prélévement sans mise d mort.

Mais cette universalité ne doit pas faire oublier la richesse et la diversité des cultures du lait. Le
lait est divers d’abord par la multitude des espéces laitiéres qui sont élevées. Du yak d la vache en
passant par la chamelle ou la jument, chaque lait posséde des qualités nutritionnelles et physiolo-
giques propres.

Le lait est aussi divers par I'extraordinaire panel des produits qui en découlent. Aussi riche que
fragile, il est un produit saisonnier de conservation précaire qui a, de fait, poussé les hommes d
inventer : fransformer pour conserver, observer pour comprendre. Ainsi sont nés fromages, beurres
et laits fermentés, fruits d'une intelligence patiente des phénoménes spontanés (caillage, montée
de la créme).

A travers ces pratiques, le lait raconte I'histoire des adaptations humaines. Chaque tradition laitiére
témoigne d'un territoire, d'un climat, de ressources locales et de modes de vie spécifiques. Il ex-
prime ainsi des identités culturelles fortes, qu'elles soient pastorales, rurales ou urbaines.

Le lait n'est jamais seulement du lait. Il est chargé de sens : symbole de vie, de fécondité, de pure-
té ou de fransmission. Nourriture du corps, il nourrit aussi les imaginaires et les croyances, reliant
le quotidien au spirituel.

L'exposition que vous allez parcourir a tenté de dessiner une géographie de I'alimentation laitiére
sous la forme d'un voyage sensible et culturel, d la découverte de traditions vivantes, qui té-
moignent toutes, @ leur maniére, d'un méme geste universel : celui de nourrir.




Le lait et ses transformations accompagnent les communautés humaines depuis des millénaires. Mais le lait est bien plus quun
aliment. D'un territoire @ l'autre, il unit des femmes, des hommes et leurs animaux autour de cette ressource essentielle intime-
ment inscrite dans leurs modes de vie, leurs imaginaires et leurs traditions.

A travers le monde, la diversité des espéces laifiéres et des transformations — fromages, beurres, laits fermentés... — illustre
'ingéniosité humaine face aux contraintes de conservation. Chaque pratique témoigne d'une adaptation locale et révéle des
identités culturelles fortes, ou le lait dépasse sa fonction nutritionnelle pour devenir symbole de vie, de transmission et de lien
entre I'homme, 'animal et la nature.

INTERIEUR/EXTERIEUR

Djemaa et Odbayar, Province de Havsgal, Mongolie. Juillet 2014
©F Mingasson

L'exposition Aux quatre coins du lait se découvre en deux temps.

Dans la cour pavée a l'entrée du musée, la premiére partie est une invitation au voyage et  la découverte. Vous pro-
fiterez d'abord des magnifiques photographies d’Emmanuel Mingasson. Elles révélent & la fois la richesse humaine, lo beauté des
paysages ou la précision des gestes traditionnels. Entre 2002 et 2025, avec Colette Dahan, ils ont passé huit ans @ voyager & lo
rencontre de celles et ceux qui transforment le lait, traversant Europe, Asie et Amérique, sur leur « Route du lait ». Vous pouvez

retrouver le récit de leurs voyages ainsi qu’une partie de leurs photographies sur le site https://unansurlaroutedulait.org/

Cette immersion visuelle n'est qu’une introduction : elle se prolonge dans la seconde partie, ceeur de I'exposition, oi vous
partirez aux quatre coins de la planéte. Mélant photographies, vidéos, collections et dispositifs scénographiques innovants, décou-
vrez les pratiques qui donnent vie aux traditions laitires. Compte tenu de la richesse des cultures laitiéres a travers le monde,
cette exposition vous propose un apercu de cette grande diversité.



LES COLLECTIONS EXPOSEES

Aux quatre coins du lait o réuni une cinquantaine d'objets venus de différentes régions du monde, témoins concrets
des pratiques laitiéres traditionnelles.

A travers leurs formes ef leurs usages, ils donnent a voir la diversité des savoir-faire du quotidien. Ainsi, un méme
geste peut prendre des formes trés différentes a I'image du barattage du beurre qui peut étre fabriqué aussi bien &
'uide d’une chekoua, outre en peau animale, qu'avec une bouksa peule faite en calebasse ou une baratte @ cordelettes
indienne. Ce sont autant d'objets qui prolongeront votre visite en donnant une dimension tangible aux cultures laitiéres
présentées.

Cette chekoua ou tanwart en berbére, est une outre réalisée en
peau d‘animal, probablement d'agneau ou de chevreau. Une fois
remplie de lait, elle est balancée soit entre les mains, soit suspen-
due @ un trépied ou & un arbre. L'tilisation d’outres en peau pour
transporter et transformer le lait est attestée dés les débuts de
'élevage au Proche-Orient.

chekoua berbére, Tunisie, musée du Pot au
Lait ©C.Bellanger, La Cité du Lait

Du Caucase @ la Mongolie, on retrouve les mémes transformations
laitires, issues de savoir-faire millénaires. Dans ces régions de
fradition nomade od la production de lait est trés courte et les
températures extrémes, en été comme en hiver, il a fallu trouver des
solutions pour transformer le lait de facon durable. Le produit laitier
obtenu, un yaourt écrémé fermenté séché est trés léger, facilement
fransportable et d’une durée de vie quasi éternelle.

Kashk (Iran), kurut (Ouzbékistan et Tadjikistan),
biaslag (Mongolie) et karagurut (Iran) ©C.Dahan,
E Mingasson, La Route du Lait

Cette come de mouflon porte le nom touareg de askiun n‘adad
et sert de confenant au beurre fondu. Coupée a ras du adne et
débarrassée de sa moelle osseuse, la come de mouflon permet
de prolonger la conservation du beurre fondu gréice aux ferments
présents sur la surface osseuse.

Askiun n adad, come de mouflon fouareg,
Maghreb ©M.Bellanger



Les bouksas ont plusieurs fonctions : récipient, transport ou barat-
tage du lait. Lorsqu'elle est utilisée en tant que baratte, jollooru, en
peul, lo bouksa est suspendue par son systéme d'attache permet-
fant, par un mouvement de va-et-vient, la fabrication du beurre.
Elle peut alors étre accrochée au cheval ou au chameau lors des
déplacements.

légende Bouksa peule, Afrique Subsaha-
rienne, La Cité du Lait © M.Bellanger

Il existe plusieurs sortes de barattes en Inde mais elles ont toutes
un point commun ; le baratton, toujours en position verticale, est
muni d'un manche autour duquel on enroule une corde. Les extrémi-
tés de la corde, tirées alternativement, vont entrainer le barattage.
Ce systéme de barattage est au cosur du mythe créateur de la Mer
de Lait.

Lo fabrication du beurre clarifié, le ghee, est un processus trés
particulier. Le lait est longuement bouilli, tiédi, puis il est ensemen-
cé avec un peu de yogourt ou de babeurre. On le laisse fermenter
foute une nuit. Le lendemain, ce lait fermenté est baratté jusqu'a
ce que le beurre se forme dans le liquide. Les morceaux de beurre

légende Baratte o cordelette, Inde, Lo Cité du sont refirés et essorés. Le beurre est ensuite clarifié par une longue
ébullition : I'sau s'évapore, les particules de caséine se précipitent,
et il ne reste qu't filtrer le mélange pour recueillir le beurre clarifié
appelé également ghee.

loit © M.Bellanger




LACTALIS A LINTERNATIONAL

Premier groupe laitier mondial, Lactalis est une entreprise familiale franaise présente dans 50 pays et rassemblant 85 500
collaborateurs répartis sur prés de 270 sites de production. Son activité repose sur une vocation constante : valoriser le lait sous
toutes ses formes — fromages, laits de consommation, yaourts, beurres et crémes, ingrédients et nutrition. Ses engagements
s'inscrivent pleinement dans les cultures laitiéres vivantes d travers le monde : partager les saveurs tout en valorisant les tradi-
tions et en s‘adaptant aux usages locaux ; dynamise les tenitoires grice @ une production majoritairement locale, au plus prés
des consommateurs.

L'exposition met en lumiére ces dynamiques a travers quatre exemples de traditions laitiéres emblématiques : en Géorgie, le
fromage sulguni et le lait fermenté matsoni ; au Mexique, des fromages populaires comme la panela et I'oaxaca ; en Turquie,
les yaourts et I'ayran, boisson traditionnelle a base de yaourt ; en Inde enfin, le paneer, fromage frais, et le ghee, beurre dlarifié.

DES DISPOSITIFS SENSORIELS

L'exposition « Aux quatre coins du lait » vous propose une expérience
immersive grice a différents supports audio et vidéo. Vous pourrez
notamment tester e dispositif de « Losonnante », qui permet par
un systéme d'écoute innovant d’entendre des sons de productions laitiéres
avec son corps, grdce @ la conduction osseuse.

dispositif lossonante ©Lossonnante

Dans un espace vidéo dédi¢, un écran géant invite les visiteurs @ un véritable voyage visuel au ceeur des cultures laitiéres du
monde. Y sont diffusées une sélection de séquences filmées qui documente les pratiques de transformation du lait sur diffé-
rents continents. Ces images, captées au plus prés des gestes et des savoir-faire, témoignent de la diversité des techniques, des
environnements et des traditions.




LES ACTIONS CULTURELLES QUI FONT
VIVRE LEXPOSITION

Tout au long de I'exposition, un rendez-vous quotidien est proposé & 15h30 : des médiations flash thématisées, animées
par nos médiatrices. Ces animations sont concues pour tous les publics. Vous pourrez ainsi devenir incollable sur des thématiques
variées, en passant des laits fermentés aux mammiféres du monde entier, 'univers laitier n‘aura plus de secrets pour vous.
Pensées comme de véritables temps de transmission et de partage, ces médiations se concluent par un moment convivial autour
d'une dégustation, prolongeant ainsi I'expérience.

Une attention particuliére a été portée au jeune public avec la création d'un petit livret de jeux. Les enfants sont accompa-
gnés de Gigi, la mascotte de I'exposition, qui les guide et leur permet de découvrir les différents espaces a leur rythme, dans
une approche a la fois immersive et pédagogique. Un espace jeune public est également prévu & disposition afin de proposer
aux plus jeunes un espace adapté favorisant une premiére approche de I'exposition.

Une programmation culturelle sera déployée tout au long de I'exposition ponctués de temps forts. A I'occasion des Journées
Européennes du Patrimoine, un événement sera proposé au grand public autour des transformations laitiéres traditionnelles @
travers le monde. D'outres événements seront également programmés (communications & venir).

Iy
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| Gigi est un van curieux de

| tout. Elle fait le tour du
monde pour découvrir les

/ produits laitiers.
Mais dés la premiére étape,

- son GPS s'est cassé..

| Acceptes-tu d'étre son
copilote et de l'aider &

' naviguer aux quatre coins du | l | 'i | l | ]”

I globe ?
| Justement, Gigi se cache sur cing panneaux,
a travers lexposition. Retrouve-les, puis
réalise le défi associé dans ton livret jeu !
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Livret jeux jeune public sous la forme d'une carte de voyage ©P. Bracg, A.Gaignard, CPetit, La Cité du Lait



LA CITE DU LAIT

Collectionneur d'objets en lien avec I'univers des produits laitiers, Michel Besnier mirit 'idée de montrer sa collection dans un
lieu ouvert au public au début des années 90. Aprés quelques années d'études, la Cité du Lait — appelée a ['origine « Lac-
topdle André Besnier » — voit le jour en 1999. Le musée s'installe donc sur le site de la premiére laiterie de la société Besnier,
avjourd’hui du groupe Lactalis. Elle y raconte |'histoire du secteur laitier, passé en deux siécles & peine du stade artisanal &
une véritable industrie de pointe. Elle est aussi le témoignage d'un patrimoine plus local, celui d’un territoire dont |'histoire est
inimement liée a son économie agroindustrielle, faisant de La Cité du Lait un des sites touristiques emblématiques du départe-
ment de la Mayenne.

Ce site culturel vaste et complexe abrite une exposition permanente échelonnée en trois parties. Le cheminement débute par la
découverte du site historique de la premiére laiterie industrielle de I'entreprise, datée des années 1950 qui a été restaurée avec
son mobilier et son équipement d’origine. Le parcours continue par la visite du musée consacré au patrimoine laitier présentant
différents thémes : la collecte, la fabrication des produits laitiers traditionnels (fromage, beurre, yaourts...) et dérivés, illustrés
par une riche collection. Et enfin, le musée d'entreprise, présente en demiére partie |'histoire et I'actualité du groupe Lactalis.




UNE PROGRAMMATION CULTURELLE
AFFIRMEE

La Cité du Lait est un podle de référence du patrimoine laitier, conservant plus de 4000 objets dans ses espaces d’exposition et

ses réserves. Sa mission premiére est de participer & la transmission du patrimoine laitier, artisanal et industriel, auprés du plus
grand nombre. Pour se faire une offre de médiation a été développée, accueillant principalement les visiteurs sur les temps de

vacances scolaires.

Plus de 25 ans aprés son inauguration, La Cité du Lait se réinvente tout en poursuivant sa mission de transmission. Sa program-
mation culturelle s'étoffe et se renouvéle afin d'offrir & une diversité de publics une offre adaptée. De nouveaux rendez-vous sont
programmés pour les publics famille et les publics adultes. La programmation de cette seconde exposition temporaire s'inscrit
dans cette dynamique.

De la méme maniére, le musée étend ses horaires d’ouverture permettant d'accueillir ses publics en VISITE LIBRE tout au long
de I'onnée avec des ouvertures hebdomadaires réguliéres, en plus des plages d‘ouvertures sur les vacances scolaires.

LES ATELIERS GOURMANDS s‘adressent aux enfants et & leur famille. Les médiateurs leur proposent d'explorer I'univers

du lait, de manipuler un produit laitier : le beurre s'est ainsi transformé en bougie, le fromage blanc en peinture et le lait en
bioplastique.

Les évenements dégustation sont de retour sous un nouveau format : LES ACCORDS ET DECOUVERTES. Le principe est
simple, un rendez-vous @ chaque saison pour une découverte d'accords surprenants autour des fromages. Il s‘agit d'un événement
dégustation au format réinventé, od visite et dégustation se mélent.

D'autres rendez-vous annuels ponctuent réguliérement notre programmation culturelle, Journées Européennes du Patrimoine, la
Féte de lo Science, la Journée Mondiale du Lait...

Ainsi le musée a construit une programmation pour la

oy période estivale proposant @ la fois des visites quidées, des
D ETE |- d )d- . f -” d d d
— ateliers de mediation tamille et des rendez-vous gourman
dud il , . ,
slaott g aef pour les adultes. L'ensemble de la programmation estivale
est 4 retrouver sur https://www.lacitedulait.com/
lete-lacte-2/.

VACANCES

Affiche programmation de I'été - © Alice Stevens
Le Cocoom



Cette exposition naurait pas pu &tre réalisée sans la précieuse contribution de Colette Dahan et ' Emmanuel Mingasson,
auteurs, photographes, voyageurs passionnés de La Route du Lait. Ils sont a 'origine de la majorité des photographies présen-
tées. Ils nous ont également accompagné sur la conception de I'exposition par leurs conseils éclairés et le prét de certains objets.
Qu'ils en soient chaleureusement remerciés.

Madame Béatrice Bourg, propriétaire du musée du Pot aw Lait a Villaines-la-Juhel (53) qui a eu I'nimable gentillesse de
s'associer @ ce projet en prétant 32 objets de grande qualité provenant de la collection extraeuropéenne du Pot au Lait. Leur
présence contribue pleinement @ la richesse de ce projet. Merci a elle.

RELECTURES

Accompagnement scientifique

L'équipe de la Cité du Lait s'est entourée de spécialistes des cultures du lait — anthropologues, conservateurs et historiens —
afin d'enrichir la réflexion et garantir la rigueur des contenus présentés. Leurs conseils, leurs relectures et leurs analyses ont été
essentiels  |'élaboration de cette exposition. Qu'ils soient ici vivement remerciés.

Véronique Alary, chercheuse au Centre de coopération Internationale en Recherche Agronomique pour le Développement
(CIRAD) et a I'ICARDA (International Centre of Agricultural Research for Dry Areas)

Malika Assam, maitre de Conférences a I'Université d'Aix-Marseille, en langue et culture berbéres

Christian Corniaux, directeur adjoint de I'UMR Selmet au CIRAD

Philippe Drugeon, étudiant doctorant en anthropologie sociale et ethnologie @ I'EHESS

Guillaume Duteurtre, directeur de I'UMR Selmet au CIRAD

Angélica Espinoza-Ortega, anthropologue au sein de |'Institut des sciences agricoles et rurales, Université Autonome de
'état de Mexico

Bernard Faye, docteur-vétérinaire grand spécialiste des camélidés et des questions laitiéres en Afrique et en Asie centrale.
Edovard de Laubrie, chargé de collections et de recherches, responsable du péle de collections "agriculture" du MuCEM
Julie Moracchini, étudiante Master 2 Histoire Université La Rochelle - Parcours Mémoires, Patrimoines et Territoires, stagiaire
au MuCEM

Sandrine Ruhlmann, anthropologue mongolisante, chercheuse spécialiste des techniques, de |'alimentation et du pastoralisme,
CNRS




APPUI COLLABORATEURS LACTALIS

Aashish Ahuja, directeur marketing, Lactalis Inde
Yasgi Atar, chef de marque, Lactalis Turquie

Ana Ganugrava, directrice marketing, Lactalis Georgie
lyari Gonzalez, assistante marketing, Lactalis Mexique
Nicolas Veillon, Lactalis BPA Laval

QUE SOIENT REMERCIEES A TITRE

PARTICULIER :

Pour son enthousiasme et son précieux accompagnement :
Véronique Pardo, anthropologue, chercheuse spécialiste

des questions de 'alimentation en Afrique du Nord et direc-

trice de I'OCHA - Prospective sociétale- Pdle Prospective —
CNIEL

Pour son aide experte dans le travail de recherches mené
autour des objets exposés :

Mireille Jacotin, conservatrice en chef du patrimoine Musée
des civilisations de |'Europe et de lo Méditerranée (MuCEM)
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Commissariat

Chloé Bellanger, Valérian Mouthon, Damien Soulice
Médiation culturelle

Pauline Bracg, Annaelle Gaignard, Karine Moussay, Clara Petit
Communication

Chloé Bellanger, Lorraine Maillard

Appui technique et mise en place scénographique
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Montage vidéo
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Remerciements particuliers pour leur collaboration

Véronique Ginouveés Archives de lo Médiathéque de la MMSH pour le fonds Marceau Gast

Laurence Rodriguez, CIRADimages
Conception graphique
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Spectaculaires
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AUX QUATRE COINS DU LAIT
Un monde de produits laitiers

Pour sa deuxiéme exposition temporaire, La Cité du Lait vous propose un voyage
sensible et culturel autour de la planéte, & lo découverte de traditions vivantes, qui
témoignent toutes, @ leur maniére, d'un méme geste universel : celui de nourrir.

Du 04 juillet 2026 au 02 janvier 2027

LA CITE DU LAIT

18 rue A. Beck, 53000 LAVAL

Tel : 02 43 59 51 90
lacitedulait.com

Accessible aux visiteurs en situation
de handicap.

HORAIRES D'OUVERTURE

Du 04 juillet av 31 aodt 2026
Tous les jours, de T4h @ 18h
Du 01 au 31 septembre 2026
Tous les mercredis et samedis, de 14h o 18h
Du 01 octobre 2026 au 02 janvier 2027
Tous les mercredis, de 14h & 18h
Vacances scolaires, du 17 octobre au 02 novembre 2026 et du 19 décembre 2025 au 02 janvier 2027
Du lundi au vendredi, de 14h & 18h

TARIFS

L'accés a I'exposition temporaire Aux quatre coins du lait est inclus dans le billet d'entrée visite libre du musée.
Plein tarif : 7 euros

Tarif réduit / 12 & 17 ans: 5 euros

54 11 ans : 3 euros

0-4 ans : gratuit
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BOUTIQUE, FROMAGERIE ET SOUVENIRS

Horaires : voir sur le site lacitedulait.com

ACCES

Vers
Centre Ville

Vers Tours
et Angers

Rennes

CONTACTS PRESSE

Damien SOULICE, responsable de La Cité du Lait
0243595212 | 069819 85 42
damien.soulice@fr.lactalis.com

Chloé BELLANGER, chargée de communication

Lorraine MAILLARD, assistante chargée de communication
0244722882 | 0676212331
chloe.bellanger@fr.lactalis.com
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