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Fromages au lait cru, du pré a I’assiette,
I’indispensable approche globale

A Aurillac, les 16 et 17 novembre derniers, s’est tenu le deuxiéme colloque scientifique sur les
fromages au lait cru, retransmis en 18 lieux de France. Organisé par le Conseil National des
Appellations d’Origine Laitiéres (CNAOL), I’Institut National de I’Origine et de la Qualité (INAO)
et I'Institut National de recherche pour ’agriculture, I’alimentation et ’environnement (INRAE),
ce colloque a abordé de maniére globale et décloisonnée les enjeux actuels des fromages au
lait cru et la fagcon d’y répondre, de la production du lait a sa transformation, jusqu’a leur
consommation.

En janvier 2020 s‘était tenu au Ministére de I'Agriculture un premier colloque « Fromages au lait cru :
entre risques et bénéfices ».

Au cours de ces journées, chercheurs, médecins et représentants des autorités sanitaires ont
contribué a éclairer le débat et a définir le modéle agricole et la place qu’ils doivent tenir dans
notre alimentation. Ainsi ces échanges ont permis d’approfondir les connaissances sur les fromages
au lait cru qui sont au cceur de multiples enjeux touchant a la fois a la santé humaine et animale mais
aussi a la préservation des ressources, de I'environnement et du patrimoine gastronomique.

En France, 16% des fromages affinés et plus de 3/4 des fromages AOP sont au lait cru. « Aujourd’hui,
les fromages au lait cru sont trop considérés d’'un point de vue sanitaire. C’est extrémement
réducteur ! Cette analyse partielle doit s’ouvrir aux autres caractéristigues de ces produits:
écosystéeme microbien, bénéfices santé, naturalité, patrimoine... pour aller vers une approche plus
globale des fromages au lait cru. Il est crucial, pour nous producteurs et transformateurs, de mieux
connaitre cette matiére premiére vivante, pour proposer des fromages AOP toujours plus sirs et
gualitatifs élaborés dans le respect de la tradition et de la durabilité. » introduit Hubert Dubien,
président du CNAOL.

Penser sanitaire mais pas que

Fermier ou laitier, un fromage au lait cru est un fromage dont le lait n’a pas été chauffé au-dela de
40°C avant la fabrication. L’absence de chauffage permet de préserver la « flore microbienne » du
lait, c’est-a-dire tous les micro-organismes présents naturellement dans le lait dés la traite des
animaux. C’est pourquoi le lait cru est une matiére riche, fragile et vivante.

S’il s’avére nécessaire d’avoir une politique publique autour des fromages au lait cru, il ne faut pas
qu’elle soit uniquement décidée en fonction du prisme sanitaire. La sécurité sanitaire est une
préoccupation permanente des producteurs de lait et de fromages. Elle ne se résume pas a vérifier
la conformité des pratiques, des ateliers et des fromages au regard de la réglementation. Selon
Mathilde Lagrola, ayant réalisé sa thése sur le sujet a I'Université de Montpellier 1 : « De la traite du
lait jusqu’a la commercialisation du fromage les producteurs mettent en oeuvre un ensemble
de précautions et d'attentions qui montrent leur vigilance envers les microorganismes, les fromages,
le lait et les animaux : ces pratiques permettent a la fois de fabriquer un fromage qui leur convient et
d'éviter les contaminations par des bactéries pathogenes ».

« Les risques sanitaires que représentent les fromages au lait cru ne doivent pas occulter les
bénéfices des fromages au lait cru : patrimoine culturel et gastronomique, image de la France a
I'étranger, création de valeur pour les opérateurs et les territoires, réponses aux attentes des
consommateurs dont les cahiers des charges des appellations encadrent les pratiques... » indique



Carole Ly de 'INAO. Puis Dominique Angéle Vuitton, professeure émérite d'immunologie clinique a
I'Université de Franche-Comté rappelle les relations bénéfiques entre la santé et I'environnement
rural que démontre la cohorte Pasture! et souligne « Vivre en élevage, consommer du lait cru, des
produits laitiers de la ferme et des fromages ont des effets protecteurs contre les allergies chez les
enfants ».

>>> En février 2024 sortira un « Livre Blanc » sur les bénéfices-risques de la consommation
de fromages riches en biodiversité microbienne, les fromages au lait cru. Cet ouvrage est un
recueil des recherches scientifiques récentes sur I'apport de ces produits a notre microbiote
intestinal et sur leur contribution a la fortification de notre systéme immunitaire. Ce travail a
été mené par Stéphane Miszczycha sous I'impulsion de la Fondation pour la biodiversité
fromagére, du CNAOL, de I'Institut de 'Elevage et VetAgroSup.

La flore microbienne sous microscope

La recherche sur la diversité microbienne du lait cru et son impact a débuté a la fin des années 1990.
Dés 2010, les connaissances prennent de nouvelles orientations avec I'utilisation du séquencage de
'’ADN (métagénomique).

Un fromage au lait cru, c’est plus d’un million de micro-organismes. lls varient d’'un produit a I'autre
en fonction des pratiques d’élevage et de transformation. L'étude MétaPDOcheese a permis de
cartographier la diversité microbienne des laits de 44 fromages AOP. Au total, 820 espéces
bactériennes et 333 especes fongiques (champignons) ont été identifiées dans les échantillons de
fromages. Le microbiote du fromage difféere en termes de richesse et de composition selon la
technologie fromagére utilisée et des cahiers des charges AOP. L'espece laitiere, la zone
géographique et les pratiques d'affinage du fromage démontrent une contribution de la biogéographie
et du savoir-faire spécifiqgue a 'AOP dans la formation du microbiote du fromage.

Le lien au sol des fabrications fromageres, expression du godt de leur terroir, prend ici tout son sens
au regard des avancées scientifiques. Ainsi Céline Delbes, chargée de recherche a 'lUMR Fromages
INRAE explique que « La qualité sanitaire du lait cru et sa diversité microbienne se jouent a la ferme
par la mise en place de nombreuses de pratiques comme les conditions d’hébergement, la propreté
des animaux, ou la fraite... ou par la gestion des fourrages : paturages, herbe, foin... » Il est donc
crucial d’avoir une approche systémique pensée de la prairie, aux modes d'élevage jusqu'a la
consommation du fromage pour évoquer la microbiodiversité du lait cru.

Les fromages au lait cru en phase avec la vision One Health

Depuis 40 ans, une réduction des micro-organismes présents dans le lait cru liée a I'évolution des
pratiques sanitaires dans les fermes est observée. L'enjeu actuel est de maintenir une diversité
microbienne de qualité pour préserver la biodiversité environnementale mais aussi pour conserver la
typicité patrimoniale des fromages au lait cru et les interactions bénéfiques qu’ils peuvent avoir avec
le microbiote humain. Et la société suit ce mouvement, ainsi selon Tristan Fournier, sociologue,
« L’heure est a ré-ensauvager son corps par son alimentation pour des raisons de santé nutritionnelle,
mais aussi et peut-étre surtout pour des questions morales et politiques. Les consommateurs sont en
guéte de naturalité ».

Les fromages au lait cru s’inscrivent pleinement dans ce mouvement et dans le concept « One
Health » (une seule santé) qui allie la santé publique, la santé et le bien-étre des animaux, la santé
des écosystémes, I'écologie microbienne ainsi que la sécurité sanitaire de toute la chaine. Cela doit
impliquer toutes les disciplines et tous les secteurs d'activité concernés. Jean-Luc Angot, vétérinaire,
insiste pour que l'on sorte des approches cloisonnées : « Tous les acteurs de la chaine sont
concernés et doivent collaborer. La production de fromages au lait cru démontre la pertinence de
I'approche One Health, qui permet d’assurer une alimentation durable, saine et sdre ».

1 The protective effect of cheese consumption at 18 months on allergic diseases in the first 6 years. Allergy. 2018, Nicklaus S, Divaret-Chauveau A, Chardon ML, Roduit C, Kaulek V,
Ksiazek E, Dalphin ML, Karvonen AM, Kirjavainen P, Pekkanen J, Lauener R, Schmausser-Hechfellner E, Renz H, Braun-Fahrlander C, Riedler J, Vuitton DA, Mutius EV, Dalphin JC;
Pasture Study Group.



Pour en savoir plus
www.rmtfromagesdeterroirs.com/collogue-fromages-aulait-cru/
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A propos de

Créé en 2002, le Cnaol, Conseil National des Appellations d’Origine Laitiéres, a pour role de défendre et de
promouvoir les Appellations d’Origine laitiéres, au niveau national, européen et international. Il regroupe
'ensemble des Organismes de Défense et de Gestion (ODG) des 51 AOP laitieres frangaises : 46 fromages, 3
beurres et 2 crémes. |l apporte également conseil et accompagnement aux ODG dans I'accomplissement de
leurs missions : programmes de recherche et développement, outils collectifs, veille réglementaire... Le Cnaol
méne de nombreuses actions pour lutter contre la distorsion, le parasitisme ou la contrefagon qui portent
préjudice aux AOP laitiéres.

Pour en savoir plus : https.//www.produits-laitiers-aop.fr/ ou @AOPIaitieres

Fort de son expertise forgée depuis plus de 80 ans, I'assure la reconnaissance et la protection des
signes officiels INAO d'identification de la qualité et de I'origine (SIQO) des produits agricoles,
agroalimentaires et forestiers. L'Institut national de I'origine et de la qualité (INAO) est un établissement public
administratif sous tutelle du ministére de I'Agriculture et de I'Alimentation. Il est chargé de la mise en ceuvre de
la politique francaise relative aux signes officiels d'identification de la qualité et de I'origine des produits agricoles
et agroalimentaires : Appellation d’origine contrélée (AOC), Appellation d'origine protégée (AOP), Indication
géographique protégée (IGP), Spécialité traditionnelle garantie (STG), Label rouge (LR) et Agriculture
biologique (AB).

Pour en savoir plus : www.inao.qouv.fr

INRAE, I'Institut national de recherche pour I'agriculture, I'alimentation et 'environnement, est un acteur majeur
de la recherche et de I'innovation. L'institut rassemble une communauté de 12 000 personnes, avec 273 unités
de recherche, de service et d’expérimentation implantées dans 18 centres sur toute la France.

Institut de recherche finalisée, il se positionne parmi les tout premiers organismes de recherche au monde en
sciences agricoles et alimentaires, en sciences du végétal et de 'animal, et en écologie-environnement. Il est
le premier organisme de recherche mondial spécialisé sur I'ensemble « agriculture-alimentation-
environnement ». INRAE a pour ambition d’étre un acteur clé des transitions nécessaires pour répondre aux
grands enjeux mondiaux.

Face a 'augmentation de la population et au défi de la sécurité alimentaire, au déréglement climatique, a la
raréfaction des ressources et au déclin de la biodiversité, I'Institut a un réle majeur pour construire des solutions
et accompagner la nécessaire accélaration des transitions agricoles, alimentaires et environnementales.

Pour en savoir plus : https.//www.inrae.fr/
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