Альпійських кіз почали вирощувати на Кропивниччині для виготовлення сиру.
У 2017 році Сергій Григір, з села Підлісне Олександрівського району, привіз з Франції альпійських кіз. І почав їх вирощувати у своєму господарстві. Він єдиний фермер в області, що розводить кіз цієї породи. Сергій Григір каже, що молоко альпійських кіз підходить для виготовлення сирів.
Також він розповідає, що два роки тому вони привезли  300 кіз та 12 цапів з Франції на Україну. Ці свійські тварини мають привітний, лагідний та спокійний характер, з ними приємно працювати. Особливістю альпійських кіз є, те що їх молоко найбільш підходить для виготовлення сирів, розповідає Сергій Григір.
Кожен день у сьомій ранку починається процес доїння, котрий триває дві години. До одного доїльного апарату одночасно можна під’єднати 12 кіз.
Олена Чернявська, яка працює оператором доїльного апарату, розповіла, що спочатку вим’я оброблюють перекисом, потім його масажують і тільки потім починається доїння.
Керівник господарства Анатолій Русаченко каже: «Молоко на переробку потрапляє з холодильного обладнання, до якого потрапляю по трубам з доїльного апарату».
На фермі є місце, яке призначене для окоту. Поки журналісти брали інтерв’ю у робітників одна коза народила двох козенят. Їх зважили по черзі, потім помістили в зігрівальний бокс, там вони висохли і зігрілись.  Місце де знаходяться новонароджені називають козиний дитячий садок. Там козенята знаходяться доки їм не виповниться місяць.
Ще керівник ферми розповів, що цапам підпилюють роги, щоб вони не ранили себе, робітників ферми або кіз у період спарювання.
На сьогодні на фермі живуть близько 400 альпійських кіз, з їх молока отримують сир.

Альпийских коз начали выращивать на Кропивниччини для изготовления сыра.
[bookmark: _GoBack]В 2017 году Сергей Григор, из села Подлесное Александровского района, привез из Франции альпийских коз. И начал их выращивать в своем хозяйстве. Он единственный фермер в области, который разводит коз этой породы. Сергей Григор говорит, что молоко альпийских коз подходит для изготовления сыров.
Также он рассказывает, что два года назад они привезли 300 коз и 12 козлов из Франции на Украину. Эти домашние животные имеют приветливый, ласковый и спокойный характер, с ними приятно работать. Особенностью альпийских коз есть, то что их молоко наиболее подходит для изготовления сыров, рассказывает Сергей Григор.
Каждый день в семь утра начинается процесс доения, который длится два часа. К одному доильному аппарату одновременно можно подключить 12 коз.
Елена Чернявская, которая работает оператором доильного аппарата, рассказала, что сначала вымя обрабатывают перекисью, затем его массируют и только потом начинается доения.
Руководитель хозяйства Анатолий Русаченко говорит: «Молоко на перепаботку попадает с холодильного оборудования, в которое попадает по трубам из доильного аппарата».
На ферме есть место, которое предназначено для окота. Пока журналисты брали интервью у работников одна коза родила двух козлят. Их взвесили по очереди, затем поместили в согревающий бокс, там они высохли и согрелись. Место где находятся новорожденные называют козий детский сад. Там козлята находятся пока им не исполнится месяц.
Еще руководитель фермы рассказал, что козлами подпиливают рога, чтобы они не ранили себя, рабочих фермы или коз в период спаривания.
Сегодня на ферме живут около 400 альпийских коз, с их молока получают сыр.


