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Nouv-Aquitaine:
* 380 fromagers 
fermiers 64 BL/VL
* 300 fermiers CL 
caprins en NA
* 25 laiteries = 
2 684 T fromages 
au lait cru en NA



Les enjeux 
…le fromage au lait cru précède de 5000 ans l’invention de l’écriture …

La filière des fromages au lait cru est confrontée à plusieurs défis à relever

• Moins de fermes, moins d’acteurs, moins de vocations... => Moins de variété

• Des laits de plus en plus pauvres => Moins de typicité (microflore) 

• Exposition au risque sanitaire => Moins de confiance

• D’où un affaiblissement progressif et un risque de marginalisation

De multiples atouts à préserver: un patrimoine en phase avec les aspirations sociétales et les défis de la durabilité

• La qualité organoleptique

• L’authenticité : signature des terroirs

• La préservation de la biodiversité

• La valorisation économique des territoires

• Une balance bénéfices-risques positive

Le droit d’exister : contribuer à assurer la pérennité de la filière des fromages au lait cru

• Défendre la diversité des terroirs, de l’offre, des microflores, des acteurs…

• Une approche philosophique a défendre et la cohérence d’un système a promouvoir

https://www.fondationlaitcru.org/
https://www.fondationlaitcru.org/


Programme
• 9h30 - 10h : introduction par IGNA et la Région Nouvelle-Aquitaine 

• 10h-11h45 : intervenants et temps échanges
* Christophe OURRICARIET - Consultant Fromager et Fabienne FEUTRY - Université Publique à Pampelune

* Paul LE MENS - Ingénieur en sciences du lait 

* Dr Marie - Christine BEAUVIEUX - MCU - PH Nutrition, CHU/Université Bordeaux

* Pierre ROLLET – Crémier fromager à la fromagerie de Pierre - Bordeaux

* Ronan LASBLEIZ –Chef de projet R&D CNAOL et Arnaud SPERAT CZAR, Fondation lait cru

* Animation : Frantz JÉNOT, FRCAP/REXCAP & Université de Poitiers 

• Temps d’échanges avec la salle 

• 11h45-12h45 : presentation du film Cru avec Thibaut FAGONDE, réalisateur

• 13h00 :  Aperitif et échanges autour de fromages au lait cru de Nouvelle-Aquitaine



Colloque AU LAIT CRU

Institut du goût Nouvelle-Aquitaine

Bordeaux / Conseil Régional / 24 octobre 2022
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Colloque Au Lait Cru / Christophe Ourricariet / Fabienne Feutry /  24-10-22

Fromage 

au lait cru

Bénéfice 

santé

Richesse 

organoleptique

Lien au 

terroir



Lait stérile!

~ 300 espèces bactériennes
~ 74 espèces de levures

Berthier et al., 2014

LE LAIT CRU: Une matière vivante

Zoom sur le lien au terroir

france3-regions.francetvinfo.fr

estrepublicain.fr

agriculture.gouv.fr
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Composition bactérienne de la croûte
de fromages à pâte molle croûte lavée

Pasteurisé Cru

Proportions de souches de 

BALselon leur origine durant la 

fabrication et l’affinage de 

fromage Ossau-Iraty au lait cru

(D= jour).

Feutry et al., 2012

Proportions de groupes microbiens

dans différents réservoirs sir la zone

Ossau-Iraty (D= jour).

Feutry et al., 2016

Lait cru Fromagerie 1 Lait cru Fromagerie 1
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Le rôle des communautés microbiennes 
dans la genèse du goût et de la texture
des fromages au lait cru
Par Paul Le Mens, Ingénieur en science des aliments



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/core/lw/2.0/html/tileshop_pmc/tileshop_pmc_inline.html?title=Click%20on%20image%20to%20zoom&p=PMC3&id=7917940_ijerph-18-01834-g003.jpg


Acide 
lactique Peptides 

bioactifs
IPP, VPP

CO2

GABA

Lipolyse

protéolysepH

Acide gras à 
courte chaine

Acide gras libres
Directement 
assimilables

Acides aminés 
directement 
assimilables

Acides aminés 
précurseurs de 
molécules 
aromatiques

Caroténoïdes, coloration 
croûtes lavées

pH

Pigments fongiques

Acides gras 
précurseurs d’arômes 
et méthyl cétones

vitamines

Certaines souches sont des probiotiques

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/core/lw/2.0/html/tileshop_pmc/tileshop_pmc_inline.html?title=Click%20on%20image%20to%20zoom&p=PMC3&id=7917940_ijerph-18-01834-g003.jpg


une colonie de Lactocoques impliqués dans la 
fermentation et l’affinage, PPNC,

Echelle 1 
micron

Le fromage au lait cru: sa structure Une matrice protéique qui 
enchâsse les globules gras

Une phase soluble, 
aqueuse : lactosérum

Des globules gras coincés dans la 
matrice protéique, ici pour la photo; 
fromage dégraissé

Échafaudage de nature protéique :les caséines 
coagulées. La protéolyse = sciage des poteaux



Le fromage au lait cru: un aliment microbien

-Dans l’intestin de l’homme: plus de bactéries que de 
cellules dans l’ensemble du corps. Le microbiote en 
interactions positives avec notre système digestif et 
immunitaire,

- Dans le sol 10 milliards par gramme

- Dans les fromages de 1 à 10 milliards par gramme de 
fromage selon la catégorie

-500 millions pèsent 1 gramme

- Les bactéries: organismes âgées de 3,5 milliards 
d’années (qu’est-ce qu’elles ont à nous dire?)



Le fromage au lait cru: un aliment microbien
Quand on mange des fromages, en plus des nutriments nous 
mangeons aussi:
- des bactéries, une partie arrivent vivantes dans l’intestin, 
protégées par la matrice fromagère. Microbiol.2007 novembre;276(2):189-92.

- des levures, 
- des moisissures 
et toutes les molécules issues des hydrolyses enzymatiques: 
acides aminés libres, peptides, acides gras libres, vitamines 
(et aussi minéraux, oligo-éléments)
Un des seul aliments apportant autant de micro-
organismes vivants!!!



Le fromage au lait cru: un aliment microbien 

Aliment prédigéré:
- les caséines (protéines) sont hydrolysés en peptides 

et acides aminés libres directement assimilables
- Une partie des lipides sont hydrolysés 

en acides gras libres directement assimilables

Un aliment naturel, seulement: lait, présure et du sel,
Des peptides bioactifs: antihypertenseurs, IPP, 
VPPNutriments. 2022 avril ; 14(7): 1527.

GABA produit par des bactéries et des levures: effet 
hypotenseur

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9003261/


Les bactéries du lait cru impliquées dans la fabrication et l’affinage liste non exhaustive.

Bactéries thermophiles
Streptococus thermophilus
Streptococus salivarius
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus delbrueckii

Bactéries mésophiles
Lactobacilles hétérofermentaires facultatifs (CO2, acide lactique L+)

Lactobacillus casei ssp casei
Lactobacillus paracasei
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus,

Lactobacilles hétérofermentaires stricts (CO2, NH3, éthanol, acide acétique D- et L+)
Lactobacillus brevis, 
L.buchneri
L.fermentum

Lactocoques lactis ssp
L.lactis
L.brevis
L.cremoris
L.lactis var diacetylactis

Jusqu’à 400 espèces de micro-organismes identifiées dans le lait cru!!!
Certaine espèces sont classées dans les probiotiques

Etude Abondance, Tomme 
de Savoie, Reblochon: les 
laits de ferme entre 80 et 
120 espèces bactériennes et 
40 à 60 levures et 
moisissures. Erasmo 2018

Etude INRA Aurillac, 2014
398 espèces de bactéries, 
levures, moisissures 
isolées des laits crus15



Les microcoques:
Micrococcus caseolyticus, M.varians, M.flavus, M.luteus, M.roseus
Staphylocoques coagulase négative : Staphylococcus epidermidis,            

S.xylosus,S.equorum, S.lentus, S.caprae, S.saprophylicus, 
S.cohnii, S.capitis, S.hominis, 

Les Bacteries corynéformes
Brevibacterium linens, Brevibacterium casei, B,ammoniagenes
Corynebacterium varaibilis, C.flavescens
Caseobacter,polymorphus
Arthrobacter nicotianae
Microbacterium lacticum
Aureobacterium liquefaciens

Entérocoques : Enterococcus faecalis, E.faecium, E.durans, E.casseflavus

Leuconostocs : Ln.cremoris, Ln.lactis, Ln.dextranicum,L,mesenteroides
L.pseudomesenteroides

Propionibacterium : P.freudenreichii, P. shermanii, P.globusum

Le cœur des fromages dominé par des bactéries, 
En surface: bactéries, levures, moisissures

36

cœur

croûte



Autres flores bactérienne participant à l’affinage
Pseudomonas : P.fluorescens, P.putida
Coliformes : Hafnia alvei, Escherichia coli, 
Autres: Enterobacter cloacae, Serratia liquefaciens, 
Klebsiella pneumoniae, Citrobacter et bien d’autres

Ces flores microbiennes s’expriment pendant l’affinage 

Flores fongiques impliquées dans l’affinage des fromages 
Levures

Kluyveromyces lactis
Kluyreomyces marxianus, K,marxianus var bulgaricus
Rhodotorual
Bretanomyces
Pichia kudriavzevil
Pichia membranaefaciens
Pichia fermentans
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces exiguus
Zygosaccharomyces rouxii
Debaryomyces hansenii
Candida utilis
Candida robusta
Candida lipolytica
Candida valida
Candida intermedia
Yarrowia lipolytica
Trichosporon beigelii
Geotrichum candidum: très nombreuses souches
Moisissures, les Penicilium: P.camemberti, P.roqueforti, P.viridicatum, P,crustosum, P,aurantiogriseum, et bien 
d’autres, Les Mucorales
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Flore de surface Spores de Penicillium 
et bactéries corynéformes

Flore de surface de fromage de chèvre. 
Colonie de levures

Flore de surface de fromage de chèvre. 
mycélium de Geotrichum candidum

Flore de surface du camembert : 
levures

Effet barrière des microbes de  l’écosystème 
fromager
- Milieu agressif pour des « envahisseurs»
- lié aux consortiums microbiens
- diversité, densité, adaptées au caillé,
- effet souches productrices de bactériocines
- compétition, interactions +, -, coopération
- Acide lactique,  baisse du pH

Lb. Plantarum
bactériocine



2 bactéries: S.t, 
L.b

4 bactéries, 1 levure, 
1 moisissure

42 bactéries, 12 levures, 
6 moisissures

Flores des laits pasteurisés et des 
laits crus

yaourt Fromage au lait pasteurisé 
72-78 °C, 20-30 secondes

Fromages au lait cru



Rôles sur le goût

1. Sur l’aspect extérieur : feutrage mycélien, état 
de la croûte (abondante, discrète), couleur (orange, 
brune), état de surface (sèche, humide)

2. Sur la Texture de la pâte : ouvertures, protéolyse, 
lipolyse, dureté, onctuosité, fondante, collante, 
coulante, granuleuse…

3. Sur les odeurs et les arômes : famille animale, 
fermenté, végétale, fruité…par la protéolyse et 
lipolyse

4. Sur les saveurs par la protéolyse et la 
fermentation lactique et lipolyse: acidité, amertume, 
douceâtre



Biogénèse des arômes dans le fromage:

Bactéries, 
levures, 
moisissures 

Enzymes 
excrétées par 
les micro-
organismes

Les 4 
caséines et 
globulines

Gros et 
petits 
peptides

Acides 
aminés 
libres

Acide propionique
PPC, noisette



D’où viennent ces microflores ?
- des végétaux verts, (endophytes, épiphytes)
- des végétaux secs
- des végétaux situés dans l’environnement la ferme
- des végétaux conservés : foins, ensilage , balles 

rondes enrubannées
- des céréales de la ferme
- des céréales achetées
- des concentrés achetés : bouchon de luzerne, 

granulés
- de la paille
- des animaux eux même : intestin (fèces), peau des 

trayons, poils, muqueuses, mamelle
- de l’empoussièrement
- des biofilms de la machine à traire
- de l’eau
- des biofilms du tank
- des biofilms des récipients de caillage
- des lactosérums rajoutés 

Flore des champs et du sol

Flore des étables, chèvrerie et bergeries: 
aéroportée
Stockage du foin, de la paille , des grains 
granulés, affouragement en vert

Flore des salle de traite

Peau des trayons

Pâturage en plaine, estives, alpage

Litières sèches , humides

Lait cru

Levains fermiers, levains des fruitières,
Matériel de fromagerie, aérocontamination
de la fromagerie, 
Planches de séchage, d’affinage, saumures, 
moules, toiles, morges, saumures de 
frottage, soins de croûtes….

La contamination 
par la fromagerie

La 
contamination 
à la ferme



En conclusion 
De nombreux genres et espèces aux origines très variées 
Aux fonctions multiples: 
- couleur, aspect de surface, texture de pate, ouvertures, 
saveurs, aromes, texture 
- Effet barrière aux bactéries indésirables. 
- Des métabolites et peptides bénéfiques.

Ces flores variées et complexes sont des marqueurs de terroir

Nous sommes de moins en moins exposés aux microbes?
Sans fromages au lait cru, notre système digestif en 
rencontrerait  moins?



Le fromage au lait cru : que dire en Nutrition et Santé ?
Marie-Christine Beauvieux

Biologiste médical, MCU-PH en Nutrition



La protection de la santé de l’Homme passe par celle de l’animal 
et de leurs interactions avec l’environnement

VISION HOLISTIQUE DE LA SANTÉ



EQUILIBRE DIVERSITE



31

« Manger » 
n'est pas simplement « se nourrir » 

Part hédonique
Relaxation
Liens sociaux
Identité culturelle 
Traditions 
Religions
Education
Coût
…





2019-2023



1 portion
30g fromage
125g yahourt

150ml lait



Au plan purement nutritionnel

CRU PASTEURISÉ

Peu de 
différences très 
significatives du 
« produit lait »



Au plan purement nutritionnel

Différences 
significatives 

liées à 
environnement 
et/ou process

CRU
Variabilité

Ex : plus ou moins gras

PASTEURISÉ
Objectif homogène

« recette »



Calcium

Protéines

Lipides



CALCIUM

CRU NON 
CRU~



Séquence primaire de la béta-lactoglobuline

Partiellement dénaturée par la Pasteurisation

Perte de 10-20% de la valeur protéique

PROTÉINES
Lactosérum

Sauf cas de la b LACTOGLOBULINE
3 g/l soit ~ 50% des protéines du lactosérum

Très bonne valeur nutritionnelle :

Présence d’acides aminés « essentiels »
+

Capacité organisme à les absorber et les utiliser
Leu, Lys, Trp, Cys

LEUCINE optimise récupération musculaire
TRYPTOPHANE régulateur sommeil et humeur

Propriétés de transport  : 

Elle fixe ->
-du rétinol (vitamine A)
-de la vitamine D 
-des acides gras 

CRU NON 
CRU~



Propriétés de transport  : 

FIXATION
-du rétinol (vitamine A)
-de la vitamine D 



SEL
(NaCl)

HTA, infarctus, AVC

Recommandations 5g/j



LES LIPIDES

CHOLESTEROL
ACIDES 
GRAS



Le MAUVAIS cholestérol
LDL-C

Dépose sur les artères

Le BON cholestérol
HDL-C

Épure les artères

EXOGENE

ENDOGENE

ACIDES 
GRAS 

SATURES
favorisent :

Infarctus

AVC



59 sujets
3 sem yahourt rodage (2x125g)

+ 5 sem camembert (2x30g) vs yahourt

Aucun effet
Tension artérielle
Lipides sanguins

?
QUANTITÉ

Apport calorique
DURÉE



Des acides gras saturés, oui, mais aussi des bons

BUTYRATE des produits laitiers « AGCC »
Crus ou pas crus

- Issus de la fermentation intestinale des fibres alimentaires
- Issus directement de l’alimentation

CONSTITUTIF
+ BACTERIES LACTIQUES : fromages au lait cru

(Lactobacillus, Bifidobacterium)

Rôles protecteurs

Diminution perméabilité intestinale
(toxines, pathogènes)

Apport énergie aux cellules du côlon
(protection contre cancer)



https://www.inserm.fr/dossier/microbiote-intestinal-flore-intestinale/

Qui dit côlon 
dit 

MICROBIOTE





Pasteurisation peut modifier :
-dialogue avec le microbiote 

-système immunitaire de l’hôte

Dénaturation protéique
Modification structure des micelles (lipides)

Modification interface des globules gras

EQUILIBRE MICROBIOTE DESEQUILIBRE

Esprit sain dans un corps sain



LAIT CRU
a aussi sa

FLORE



Echantillons de lait cru durant 12 mois
Séquençage d’un gène

Plus grande diversité en JUIN
Plus faible diversité en DECEMBRE

Impacts :
Température

Humidité

Différences 
significatives 

liées à 
environnement



IMPACT SUR LA SANTÉ ?

A/ Effets bénéfiques

Quels constituants? 

5 régions rurales Europe
Questionnaires 8334 enfants scolarisés

Analyses de sang 7606 enfants
800 échantillons de lait de vache

LAIT CRU mais non bouilli

Inversement proportionnel
-Asthme
-Atopie

-Rhume des foins

PROTÉINES DU LACTOSERUM
a lactalbumine
b lactoglobuline

Lien avec seul asthme

Aucun lien avec :
-Nombre de bactéries viables
-Teneur en matières grasses



2001 lancement
1000 enfants

5 régions d’élevage de 5 pays européens
3ième T grossesse -> 16 ans

500 à la ferme : lait cru 
500 milieu rural : lait magasin

L’étude PASTURE
(Protection against Allergy: STUdy in Rural Environments)

COMPLEXE



1/ Lait de ferme
Lipides oméga-3

2/ Yahourts 1er année
Butyrate/propionate

3/ Consommation fromage 
18 mois

MIEUX

Extrait de :
http://www.rmtfromagesdeterroirs.com/wp-content/uploads/2020/02/7-DIVARET-CHAUVEAU-
ImpactConsoLaitCruAllergiesv29_01_20-sans-diapo-masqu%C3%A9es.pdf

EFFETS SUR 
ALLERGIES
-40% asthme
-50% rhinite
-25% eczéma

Fromages et 
yahourts 

avant 1 an 
applicable

MAIS pas le 
lait cru



Rôle dans la diminution 
de la résistance aux antibiotiques

BACTERIES LACTIQUES
Lactobacillus

Bifidobacterium

FLORE



B/ Risques potentiels

Quels constituants 
du lait cru ? 



62,3%

14,9%

5%

17,1%

23%
Pâtes mille croûtes fleurie

42%
Pâtes pressées non cuites à affinage court59%

2014-2018

510 alertes
dont 11 origine Espagne/Italie

= 
10% des alertes 

produits alimentaires

23%

13%

Escherichia coli 
producteurs de shigatoxines

58 cas enfants 
-lait cru

-fromages



Risque absolu est faible

Mais des cas graves 

Cibler la population

PRODUCTEURS
Identifier sources potentielles

Maîtriser :
la mesure des dangers microbiologiques 

la prévention

CONSOMMATEURS
Eviter personnes sensibles :

Enfants <5 ans, femmes enceintes, 
personnes âgées, troubles immunité

CONSERVATION Respecter les dates limites

CONSERVATION Vigilance sur la température et 
éviter contacts des produits



Merci de votre attention



•Pierre ROLLET, Crémier-fromager 
•Fromagerie de Pierre - Bordeaux



Ronan Lasbleiz

CNAOL/CNIEL

Lundi 24 Octobre 2022

Les actions nationales sur le fromage 
au lait cru



Partenariat « Communication fromages au lait cru »

Discours 
pédagogique 
et équilibré



Coordination & 
Suivi de la filière lait cru

Organisation du suivi de la perception des 
consommateurs sur le lait cru

Relai des informations vers les différents publics 
dont la santé et la restauration collective

Coordination autour des règles d’étiquetage du lait 
cru



Développement d’outils en lien avec le consommateur

Des chevalets pour les points de vente

Des cartes postales sur pour les 
consommateurs 



Développement d’outils en lien avec le consommateur

Vidéo-reportages sur 
les filières bovines, 

ovines et caprines au 
lait cru à venir !

Des vidéos courtes pédagogiques sur le 
lait cru

Un site internet simple et accessible sur 
le lait cru

https://www.fromagesaulaitcru.fr/precautions-particulieres-en-matiere-de-consommation-et-de-conservation


Recherche & 
Développement

Supports techniques 
régionaux

Etablissements 
d’enseignement

Réseau Fromages de Terroirs

Un RMT multithématique tourné vers son public : 
les filières fromagères valorisant leur terroir



❖Des synthèses et démarches élaborées (2009-2014)

Les travaux sur les écosystèmes 
microbiens

http://www.rmtfromagesdeterroirs.com/actions-1/ecosystemes-microbiens


❖Des synthèses et démarches élaborées (2014-2019)

Indice Relatif IR
Un outil pédagogique permettant une
représentation graphique de l’équilibre
microbien du lait avec les proportions des
5 groupes microbiens

Les travaux sur les écosystèmes 
microbiens



Accompagner la production de fromages au lait cru et améliorer la 
connaissance sur ces produits

Exploration des 
bénéfices santé des 
fromages au lait cru

Approche globale des 
écosystèmes microbiens de la 
ferme à l’atelier de 
transformation pour une 
production saine et de qualité

Reconnaissance 
patrimoniale des 
fromages au lait cru

Animé par Cécile 
LAITHIER – IDELE 
et Valérie MICHEL 
- ACTALIA

Axe 1 – Production de fromages au lait cru

Partenariat CNAOL-
IDELE-VetAgroSup-
Fondation pour la 
biodiversité Fromagère
Post-doc d’un an

Projet de dépôt des 
savoir-faire du lait cru
au PCI français



❖La mise à disposition des livrables en ligne

❖Les journées FLUMI

❖Des journées thématiques et webinaires

❖Des collaborations avec la formation 
agricole

❖Un déploiement opérationnel de la démarche FlorAcQ
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Les actions de diffusion et formation 
sur les écosystèmes microbiens



❖Colloque scientifique

Introduction
Michel Lacoste et Jean-Louis Piton
Sylvie Lorthal, Marc-André Selosse  

Fromages au lait cru : quels bénéfices et quels risques pour la santé ? 
Henriette De Valk, Eric Oswald, Christophe Chassard, Alexis Mosca, Amandine Divaret-Chauveau, Jeanne-Marie 
Membré et Estelle Masson

→ Une diversité de goûts pour une diversité de consommateurs
Eric Beuvier, Camille Schwartz

→ Quel ancrage territorial et patrimonial des fromages au lait cru ?
François Casabianca, Claire Delfosse et Elise Demeulenaere

→ La qualité, un objectif partagé
Bruno Ferreira, Céline Delbes et Bruno Martin

Conclusions
Bernard Chevassus-au-Louis, Anne Bronner

70

Accompagner la production de fromages au 
lait cru 2020-2024 



❖Colloque scientifique
→ Une collaboration fructueuse

→ Une mobilisation réussie
20 intervenants
200 participants à Paris + 300 à distance depuis 18 points de retransmission en direct

Sous le haut patronage

→ Des échanges 
riches… et porteurs ?

→ Une capitalisation importante http://www.rmtfromagesdeterroirs.com/colloque-fromages-au-lait-cru/
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Accompagner la production de fromages au 
lait cru 2020-2024 

http://www.rmtfromagesdeterroirs.com/colloque-fromages-au-lait-cru/


72

Accompagner la production de fromages au 
lait cru 2020-2024 

Le RMT Fromages de Terroirs est ouvert …

- Participation aux groupes de travail 

- Lien avec événements, webinaires etc… 

… et disponible : 

- Pour organiser des actions locales sur le terrain 

- Faire du lien entre les acteurs 

- Mettre à disposition des outils 
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La R&D, un enjeu clé pour le lait cru

Les fromages 
au lait cru 

Des atouts santé, notamment 
sur l’immunité (mais sujet à 

approfondir !)

Un lien du produit aux terroir !

Une source de biodiversité 
insoupçonnée !

Des produits associés à des 
savoir-faire spécifiques à 

reconnaître ! 



Merci pour votre écoute !

Contacts : 
Ronan LASBLEIZ, CNIEL / CNAOL rlasbleiz@cniel.com

mailto:rlasbleiz@cniel.com


Arnaud SPERAT CZAR, 
Fondation pour la biodiversité fromagère



Sous égide de la

Colloque Lait cru
Bordeaux - Région Nouvelle Aquitaine - 24 oct 2022



Raisons d’être

FROMAGES AU 
LAIT CRU 
POUR QUE 
L’HISTOIRE 
CONTINUE !

Je soutiens la

« … soutenir des projets d’intérêt général pour 

concourir à la pérennité des fromages de terroir 

au lait cru en tant qu’objet du patrimoine 

culinaire français favorisant la biodiversité et la 

bonne santé humaine. »

•Think tank : analyser forces et faiblesses, 

leviers actionnables

•Communication : relais médiatique 

grand-public

•Relais : constitution de réseaux d'appui 

(médecins, vétos, élus…)

•Partage de ressources : mise à disposition 

de tous les acteurs
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Ses fondateurs

Pascal Beillevaire

(fromagerie 

Beillevaire, détaillant 

et fabricant laitier)

Patrice Chassard 

(Ferme du Bois Joli, 

fabricant fermier 

et affineur)

Philippe Delin 

(Fromagerie Jacques 

Delin, fabricant laitier)

Luc Dongé 

(Fromagerie 

Dongé, fabricant 

laitier) Laurent Dubois 

(Fromagerie 

Dubois, détaillant 

fromager, MOF)

Paul Georgelet 

(Fromagerie 

Georgelet, fabricant 

fermier)

Didier Lincet 

(Fromagerie 

Lincet, fabricant 

laitier)

Arnaud Sperat-Czar 

(Profession Fromager, 

rédacteur en chef )

Max Schmidhauser 

(Fromagerie Schmidhauser, 

fabricant laitier et 

affineur)

Jean-François  

Paccard

(Fromagerie Joseph 

Paccard, affineur)



Ses personnalités qualifiées

• Roland Barthélemy

(président de la Guilde 

internationale des 

Fromagers)

• Christophe  

Chassard

(directeur de 

recherche Inrae)

• Jean-Baptiste  

Coulon

(ex-directeur Inra 

Auv. - Rhône-Alpes)

•Cécile Laithier

(Chef de service

qualité du lait,

Institut de l'élevage)

•Sylvie Lortal

(ex-directrice

de recherche

Inrae)

• Estelle Loukiadis 

(directrice 

scientifique 

Vetagro Sup)

• Bruno Mathieu

(responsable 

R&D et sanitaire 

ODG reblochon)

•Dr Alexis Mosca

(gastro-pédiatre,

Hôpital Robert

Debré, Paris)

•Marc-André Sélosse 

(biologiste, Muséum 

d'Histoire naturelle

de Paris)

• Dominique-Angèle  

Vuitton

(immunologue, 

programme Pasture)

Son collège institutions



Surexposition 

du risque sanitaire

=> Moins de 

confiance

Laits de

+ en + pauvres

=> Moins de 

typicité

Moins de fermes, 

d'ateliers,

de vocations…

=> Moins de 

variété

La filière des fromages au lait cru

est confrontée, depuis plusieurs décennies, à un

affaiblissement progressif

et à un risque de marginalisation

qui sape ses bases et sa raison d’être.
8

Raisons d’être
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6

Les chantiers en cours

Livre blanc 

bénéfices-risques

• Va établir un état des lieux des 

connaissances scientifiques et 

médicales sur les bénéfices et 

risques de la consommation de 

fromages riches en 

microbiodiversité

• > éléments de langage

Tour de France 

Compagnonnage

•Tour de France dans l’esprit du 

compagnonnage. La Fondation est 

en mesure de mettre sur pied un 

réseau d’une centaine de 

fromageries partenaires 

travaillant au lait cru (en totalité 

ou partiellement), prêtes à 

accueillir et former « sur le tas » 

des stagiaires.

• Parcours diplômant. •Tableau de bord de la filière à

l’instant T

• Suivi des évolutions et des

dynamiques à l'œuvre

•Comprendre les facteurs 

explicatifs ces évolutions.

Observatoire de 

la filière lait cru



La création d’une antenne Nelle Aquitaine

•Fournir des ressources 

(supports, des éléments de 

langage, des intervenants…)

• Participer au soutien

de projets régionaux et les 

valoriser

•Être un relais de communication régional, être l’un des

acteurs de la caisse de résonnance

•Apporter le feedback des acteurs locaux, faire remonter 

des infos sur les leurs besoins, leurs enjeux

• S’investir dans des groupes de travail et

des projets (Tour de France,événement grand public,

atelier pilote)

• Aider à la collecte de dons



Se doter d’ambassadeurs

FROMAGES AU 
LAIT CRU POUR 
QUE L'HISTOIRE 

CONTINUE !



Faire un don défiscalisable

□ Le statut d’utilité publique de la Fondation pour

la biodiversité fromagère vous permet de défiscaliser

vos dons, sous forme de crédit d’impôt, à hauteur de :

-60% pour les personnes morales

-66% pour les personnes physiques.

Dès versement, un reçu fiscal vous est envoyé par la

Fondation de France attestant de votre don.

□Les donateurs apportant au moins 500 € par an (soit 

200 € après défiscalisation) bénéficieront du titre de

« membre bienfaiteur».

□ Les donateurs apportant au moins 2 500 € par an

(soit 1 000 € après défiscalisation) auront droit au titre 

de «parrain» de la Fondation. Ils seront présentés sur 

une rubrique du site.

Merci de votre soutien !

En pratique: utiliser le QR 

Code ou le lien Internet 

ci-dessous

https://dons.fondationdefrance.org/  

BIODIVERSITE_FROMAGERE/

Je soutiens la



Merci de votre attention

Fondation pour la biodiversité fromagère

Tél. : 03 20 83 13 17 - 06 25 61 05 16

contact@collectiflaitcru.org

c/o Profession Fromager - 5 rue du Molinel - 59800 Lille

Sous égide de la

mailto:contact@collectiflaitcru.org


Merci de votre attention



Egypte: des blocs de fromage vieux de 2.600 

ans découverts dans une nécropole

La découverte a eu 

lieu lors de fouilles 

dans la nécropole 

de Saqqara

Merci de 
votre 
attention


