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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



FONDATION POUR LA

BIODIVERSITE FROMAGERE LeS enjeux

...le fromage au lait cru précede de 5000 ans I'invention de ['écriture ...

La filiere des fromages au lait cru est confrontée a plusieurs dEfIS a 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’ou un affaiblissement progressif et un risque de marginalisation

De multiples atOUTLS 3 préserver: un patrimoine en phase avec les aspirations sociétales et les défis de la durabilité

e La qualité organoleptique

* lauthenticité : signature des terroirs

* La préservation de la biodiversité

* La valorisation économique des territoires
* Une balance bénéfices-risques positive

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

* Défendre la diversité des terroirs, de |'offre, des microflores, des acteurs...

* Une approche philosophique a défendre et |la cohérence d’un systéme a promouvoir


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

Programme

 9h30- 10h : introduction par IGNA et la Région Nouvelle-Aquitaine
e 10h-11h45 : intervenants et temps échanges
* Christophe OURRICARIET - Consultant Fromager et Fabienne FEUTRY - Université Publique a Pampelune
* Paul LE MENS - Ingénieur en sciences du lait
* Dr Marie - Christine BEAUVIEUX - MCU - PH Nutrition, CHU/Université Bordeaux
* Pierre ROLLET — Crémier fromager a la fromagerie de Pierre - Bordeaux
* Ronan LASBLEIZ —Chef de projet R&D CNAOL et Arnaud SPERAT CZAR, Fondation lait cru
* Animation : Frantz JENOT, 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



MULTIPLES DU LAIT CRU

Colloque AU LAIT CRU

Institut du gotuit Nouvelle-Aquitaine

Bordeaux / Conseil Régional / 24 octobre 2022
Christophe OURRICARIET & Fabienne FEUTRY



LES DIMENSIONS MULTIPLES DU LAIT CRU (RuicNEMENT DES PLANETES?...)

Bénéfice
santé
Fromage
au lait cru Richesse
organoleptique

Lien au
terroir

€
Colloque Au Lait Cru / Christophe Ourricariet / Fabienne Feutry / 24-10-22©




LE LAIT CRU: Une matiere vivante
Zoom sur le lien au terroir

Composition bactérienne de la croiite
de fromages a pdte molle croiite lavée

Pasteurisé Cru

sécrétrices
ou acini

Nombre d’espéces

300 especes bactériennes
~ 74 espeéces de levures

Berthier et al., 2014

agriculture.gouv.fr

Proportions de souches de
BAlLselon leur origine durant la
fabrication et I’affinage de
fromage Ossau-Iraty au lait cru
(D= jour).

Feutry etal., 2012

Lait cru Fromagerie 1 Lait cru Fromagerie 1 S i

Proportions de groupes microbiens
dans différents réservoirs sir la zone
Ossau-Iraty (D= jour). . . .
Feutry et a]., 2016 S L LR 0 1300 180D

Colloque Au Lait Cru / Christophe Ourricariet / Fabienne Feutry / 24-10-22



LES DIMENSIONS MULTIPLES DU LAIT CRU (RuicNEMENT DES PLANETES?...)

Consommateur

Risque
? . JUUTTUTLTTI N gagnant A
sanitaire Plaisir / Bien-étre
Bénéfice Valeurs d’ancrage
‘ . rassurantes

Exigence des pratiques :
Alimentation, Bien-étre

animal, Hygiéne ...

santé

Valorisation du sens
donné au métier
d’éleveur laitier

L7 Fromage
au lait cru

Richesse
organoleptique

Qualité du &
lait cru '~

~\ 7

QR Gi>)

Implication
: de I’éleveur
V
o (Re)Localisation Lien au Signature
Valorisation terroir Typicité . o
du lait & Différenciation
marché

Valorisation
du fromage

Transformateur
gagnant

Eleveur

Bases saines pour
le maintien et la
transmissibilité
des exploitation

€

Colloque Au Lait Cru / Christophe Ourricariet / Fabienne Feutry / 24-10-22




Le role des communautés microbiennes
dans |la genese du gout et de |a texture

des fromages au lait cru

Par Paul Le Mens, Ingénieur en science des aliments
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Le fromage au lait cru: sa structure Une matrice protéique qui

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

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

Une phase soluble, Echelle 1
agueuse : lactosérum micron

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



Le fromage au lait cru: un aliment microbien

-Dans l'intestin de I’"homme: plus de bactéries que de
cellules dans I'ensemble du corps. Le microbiote en
interactions positives avec notre systeme digestif et
iImmunitaire,

- Dans le sol 10 milliards par gramme

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

-500 millions pesent 1 gramme

- Les bactéries: organismes agéees de 3,5 milliards

Aanndaoac (Ai1octr_ o Attlallaec ant A nAatic Aira?)



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 fromagere. 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,

V P Pnutriments. 2022 avril ; 14(7): 1527.

GABA produit par des bactéries et des levures: effet
hypotenseur



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

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

Les bactéries du lait cru impliguées dans la fabrication et I’affinage liste non exhaustive.

Bactéries thermophiles
Streptococus thermophilus Etude Abondance, Tomme

Streptococus salivarius de Savoie, Reblochon: les
Lactobacillus helveticus laits de f tre 80 et
Lactobacillus delbrueckii alts de ferme entre €
Bactéries mésophiles 120 especes bactériennes et
Lactobacilles hétérofermentaires facultatifs | .
Lactobacillus casei ssp casei 40 a 60 levures et
Lactobacillus paracasei mOiSiSSU I'€S. erasmo2018

Lactobacillus plantarum
Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacilles hétérofermentaires stricts (CO2, NH3, éthanol, acide acétique D- et L+)

[aciobaciis brevis— Etude INRA Aurillac, 2014

L.buchneri
L.fermentum 398 especes de bactéries,
Lactocoques lactis ssp | . .
| lactis evures, moisissures
15 L.brevis isolées des laits crus
L.cremoris

L.lactis var diacetylactis



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

Les microcoques:
Micrococcus caseolyticus, M.varians, M.flavus, M.luteus, M.roseus
Staphylocoques coagulase négative : Staphylococcus epidermidis, R
S.xylosus,S.equorum, S.lentus, S.caprae, S.saprophylicus, croute
S.cohnii, S.capitis, S.hominis,
Les Bacteries corynéformes
Brevibacterium linens, Brevibacterium casei, B,ammoniagenes
Corynebacterium varaibilis, C.flavescens coeur
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

36
Propionibacterium : Pfreudenreichii, P. shermanii, P.globusum
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Ces flores microbiennes s’expriment pendant I'affinage

Autres flores bactérienne participant a I’affinage
Pseudomonas : Pfluorescens, P.putida
Coliformes : Hafnia alvei, Escherichia coli,

Autres: Enterobacter cloacae, Serratia liquefaciens,
Klebsiella pneumoniae, Citrobacter et bien d’autres

Flores fongiques impliquées dans I’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: trés nombreuses souches

Moisissures, les Penicilium: P.camemberti, P.roqueforti, P.viridicatum, P,crustosum, P,aurantiogriseum, et bien

d’autres, Les Mucorales




levures

Effet barriere des microbes de I’écosysteme
fromager

Milieu agressif pour des « envahisseurs»
lié aux consortiums microbiens

diversité, densité, adaptées au caillé,
effet souches productrices de bactériocines
compétition, interactions +, -, coopération

i,

lantarum
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Flores des laits pasteurisés et des
laits crus

4 bacteries, 1 levure,
2 bactéries: S.t, 1 moisissure

L.b

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

42 bactéries, 12 levures,
6 moisissures

Fromages au lait cru



Roéles sur le golt

1. Sur aspect extérieur : feutrage mycelien, état
de la crolte (abondante, discrete), couleur (orange,
brune), état de surface (seche, humide)

2. Sur la Texture de la pate : ouvertures, proteolyse,
lipolyse, dureté, onctuosité, fondante, collante,
coulante, granuleuse...

3. Sur les odeurs et les aromes : famille animale,
fermenté, vegetale, fruité...par la protéolyse et
lipolyse

4. Sur les saveurs par la proteolyse et la
fermentation lactique et lipolyse: acidité, amertume,
doiliceatre



Biogénese des aromes dans le fromage:

£\

N

Enzymes
excrétées par
les micro-
organismes

ﬁ

Les 4
caséines et
globulines

{}

it

Gros et
petits
peptides

Acides
aminés
libres

Acide propionigqu
PPC, noisette




D’ou viennent ces microflores ?

- des végétaux verts, (endophytes, épiphytes)

- des végetaux secs

- des végétaux situés dans I'environnement la ferme

- des végétaux conserves : foins, ensilage , balles
rondes enrubannées

- des céréales de la ferme

- des céréales achetées

- des concentrés achetés : bouchon de luzerne,
granulés

- de la palille

trayons, poils, muqueuses, mamelle
- de I'empoussierement
- des biofiims de la machine a traire
- deleau
- des biofilms du tank
- des biofilms des récipients de caillage
- des lactosérums rajoutés

par la fromagerie

des animaux eux méme : intestin (féces), peau des

La contamination

Flore des champs et du sol

Paturage en plaine, estives, alpage

Flore des étables, chevrerie et bergeries:
aéroportée

Stockage du foin, de la paille , des grains
granulés, affouragement en vert

La
contamination
a la ferme

Litieres seches , humides

Flore des salle de traite

Peau des trayons

Lait cru

Levaiffermiers, levains des fruitieres,
Matér® de fromagerie, aérocontamination
de la fromagerie,

Planches de séchage, d’affinage, saumures,
moules, toiles, morges, saumures de
frottage, soins de crodtes....



En conclusion
De nombreux genres et especes aux origines tres variees
Aux fonctions multiples:
- couleur, aspect de surface, texture de pate, ouvertures,
saveurs, aromes, texture
- Effet barriere aux bactéries indésirables.
- Des métabolites et peptides bénéfiques.

Ces flores variées et complexes sont des marqueurs de terroir
Nous sommes de moins en moins exposeés aux microbes?

Sans fromages au lait cru, notre systeme digestif en
rencontrerait moins?



Le fromage au lait cru : que dire en Nutrition et Santé ?

Marie-Christine Beauvieux
Biologiste médical, MCU-PH en Nutrition

universite CHU | e
* B 0 R D EA U X BDX UNIVERSITAIRE

BORDEAUX




VISION HOLISTIQUE DE LA SANTE

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



EQUILIBRE




Part hédonique
Relaxation

Liens sociaux
|dentité culturelle
Traditions
Religions
Education

Cout

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

31
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NUTRITION
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e *, ® Santé
FRANGARE. . publique
= -'! France

MANGER BOUGER

La recommandation

2 par jour pour les adultes.

1 portion
30g fromage

1259 yahourt
150ml lait



Au plan purement nutritionnel

Peu de
différences tres

significatives du
« produit lait »

CRU PASTEURISE



Au plan purement nutritionnel

Différences
significatives

liées a
environnement
et/ou process

CRU PASTEURISE
Variabilité Objectif homogene

Ex : plus ou moins gras « recette »



Protéines



CALCIUM >




PROTEINES
Lactosérum

Sauf cas de la p LACTOGLOBULINE

3 g/l soit ~ 50% des protéines du lactosérum

. N Partiellement dénaturée par la Pasteurisation
Tres bonne valeur nutritionnelle :

_ , _ Perte de 10-20% de la valeur protéique
Présence d’acides aminés « essentiels »

+

Capacité organisme a 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 qgras



Propriétés de transport :

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



HTA, infarctus, AVC

7R3, Organisation
v mondiale de la Santé

Recommandations 5g/j

Les fromages sont régis en France par le décret n® 2007-628 du 27 avril 2007 relatif aux fromages
et spécialités fromageéres. Ce decret autorise 'addition de sel.

Contributions des produits laitiers aux apports en sodium chez les adultes 18-79 ans
(source: Etude INCA 2)



LES LIPIDES

ACIDES

GRAS

Atome
\ Double liaison
Liaison simple

0%0%5% ¢%°%%

Acide gras saturé Acide gras insaturé




EXOGENE

ENDOGENE

ACIDES
GRAS

SATURES
favorisent :

Le MAUVAIS cholestérol
LDL-C

Dépose sur les arteres

Infarctus

AVC

Le BON cholestérol
HDL-C

Epure les artéres




Randomized Controlled Trial > Int J Food Sci Nutr. 2014 Dec;65(8):1013-8.
doi: 10.3109/09637486.2014.945156. Epub 2014 Aug 6.

Effect on blood lipids of two daily servings of
Camembert cheese. An intervention trial in mildly
hypercholesterolemic subjects

Jean-Louis Schlienger . Francois Paillard, Jean-Michel Lecerf, Monique Romon, Cécile Bonhomme,
Bernard Schmitt, Yves Donazzolo, Catherine Defoort, Cécilia Mallmann, Pascale Le Ruyet,

Jean-Louis Bresson

Table 1. Macro- and micro-nutrients composition of study products daily
consumed in the two groups (mean values).

Camembert Full-fat yoghurt
Serving 60g 250 g
Energy (kcal) 160.8 186.0 i
Proteins (g) 13.2 11.0 59 SUJ ets
Carbohydrates (g) traces 12.0
i et & 3 sem yahourt rodage (2x125g)
Saturated fatty acids (g) 8.0 54
Monounsaturated fatty acids (g) 3.2 22 + 5 sem Camembert (2)(309) VS yahourt
Polyunsaturated fatty acids (g) 0.5 0.3
Calcium (mg) 270 312

Aucun effet
Tension artérielle
Lipides sanguins

7

QUANTITE
Apport calorique
DUREE



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 'alimentation
CONSTITUTIF
+ BACTERIES LACTIQUES : fromages au lait cru

(Lactobacillus, Bifidobacterium)

Roles protecteurs

Diminution perméabilite intestinale
(toxines, pathogenes)

Apport énergie aux cellules du colon
(protection contre cancer)



Qui dit coblon
dit
MICROBIOTE

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






EQUILIBRE MICROBIOTE DESEQUILIBRE

Esprit sain dans un corps sain

Pasteurisation peut modifier :

-dialogue avec le microbiote
-systeme immunitaire de I'hote

Dénaturation protéique
Modification structure des micelles (lipides)
Modification interface des globules gras




LAIT CRU
a aussi sa
FLORE

Review > FEMS Microbiol Rev. 2013 Sep;37(5):664-98. doi: 10.1111/1574-6976.12030.
Epub 2013 Jul 24.

The complex microbiota of raw milk

Lisa Quigley ', Orla O'Sullivan, Catherine Stanton, Tom P Beresford, R Paul Ross, Gerald F Fitzgerald,
Paul D Cotter



> Sci Rep. 2018 Feb 5;8(1):2371. doi: 10.1038/s41598-018-20862-8.

Variation in Raw Milk Microbiota Throughout 12 _

Months and the Impact of Weather Conditions D Iffe rences

Nan Li ', Yuezhu Wang 2, Chunping You !, Jing Ren !, Wanyi Chen 1, Huajun Zheng 2 4, I ifi "

Nan L !, ez ang ¥, Chunping 1ou 1 Jing en ! Wy jun Zheng significatives
liees a

environnement

Echantillons de lait cru durant 12 mois
Séquencage d’un géne

Plus grande diversité en JUIN
Plus faible diversité en DECEMBRE

Impacts :
Température
Humidité



IMPACT SUR LA SANTE ?

A/ Effets beneéfiques

Quels constituants?

Clinical Trial > J Allergy Clin Immunol. 2011 Oct; 128(4):766-773.e4.
doi: 10.1016/},jaci.2011.07.048. Epub 2011 Aug 27.

The protective effect of farm milk consumption on
childhood asthma and atopy: the GABRIELA study
Georg Loss 1, Silvia Apprich, Marco Waser, Wolfgang Kneifel, Jon Genuneit, Gisela Biichele,

Juliane Weber, Barbara Sozanska, Hanna Danielewicz, Elisabeth Horak, R J Joost van Neerven,
Dick Heederik, Peter C Lorenzen, Erika von Mutius, Charlotte Braun-Fahrldnder, GABRIELA study group

S regions 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

PROTEINES DU LACTOSERUM
o lactalbumine
B lactoglobuline

Lien avec seul asthme
Aucun lien avec :

-Nombre de bacteries viables
-Teneur en matieres grasses




2001 lancement
1000 enfants

S regions d’eélevage de 5 pays européens
3ieme T grossesse -> 16 ans

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

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



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

1/ Lait de ferme
Lipides omega-3

2/ Yahourts 1°" année
Butyrate/propionate

3/ Consommation fromage
18 mois

MIEUX

Fromages et
yahourts
avant 1 an

applicable
MAIS pas le
lait cru

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



Réle dans la diminution
de la résistance aux antibiotiques

BACTERIES LACTIQUES
Lactobacillus
Bifidobacterium




B/ Risques potentiels

Quels constituants
du lait cru ?




2014-2018

510 alertes
dont 11 origine Espagne/Italie

10% des alertes
produits alimentaires

59%

23%

13%

42%
Pates pressées non cuites a affinage court
62,3%
23%
Pates mille crodtes fleurie
5%

58 cas enfants
17,1%  -lait cru

Escherichia coli —fromages
producteurs de shigatoxines



Risque absolu est faible
Mais des cas graves

Cibler la population

Avis de I’'Anses
Saisine n° 2019-SA-0033

CONSOMMATEURS
PRODUCTEURS

Eviter personnes sensibles :
Enfants <5 ans, femmes enceintes,

|dentifier sources potentielles . . "
personnes agees, troubles immunité

Maitriser :
la mesure des dangers microbiologiques
la prévention

CONSERVATION Respecter les dates limites

CONSERVATION Vigilance sur la température et
eviter contacts des produits




Mercl de votre attention

Jan Frans LEGILLON
Bruges 1739 - Paris (France) 1797



*Pierre ROLLET, Crémier-fromager
* fromagerie de Pierre - Bordeaux




Les actions nationales sur le fromage

au lait cru

Ronan Lasbleiz
CNAOL/CNIEL

Lundi 24 Octobre 2022

@ [eseau -
LAIT CRU Fromages e Terroirs

www.fromagesaulaitcru.fr



Partenariat « Communication fromages au lait cru »

/+)

LAIT CRU

www.fromagesaulaitcru.fr

Discours
pédagogique

et équilibré




Coordination &

Suivi de la filiere 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 regles d’étiquetage du lait

cru | ES RECOMMANDATIONS D’ETIQUETAGE

DES FROMAGES AU LAIT CRU

Les recommandations suivantes concernent les fromages au lait cru
commercialisées en pré-emballé et en libre-service, 2 |'exception de ceux a pate
pressée cuite.

A) Afficher la mention ‘Lait cru’ de maniére visible
en face avant des produits

B) Inscrire une des mentions écrites suivantes,
en face arriére ou latérale des produits :

Ce fromage est au lait cru. Il est Ce fromage au lait cru contient une microflore laitiere
déconseille aux populations fragiles, dont| |diversifice qui conféere des aromes typiques au
les jeunes enfants, de le consommer. fromage. Il est déconseillé aux populations fragiles,
Consultez www.fromagesaulaitcru fr dont les jeunes enfants et particulierement ceux

de moins de dng ans, les femmes enceintes et les

personnes immuno-déficientes, de le consommer.
Consulter www.fi ulaiteru.fr

C) Par ailleurs, les opérateurs qui souhaiteraient apposer un visuel a
proximite de la mention écrite peuvent apposer le logo commun suivant,
qui renvoie vers notre site internet d’information :



Developpement d'outils en lien avec le consommateur

Des chevalets pour les points de vente

Des cartes postales sur pour les
consommateurs




Developpement d'outils en lien avec le consommateur

Un site internet simple et accessible sur
le lait cru

Vidéo-reportages sur
les filieres bovines,
ovines et caprines au
lait cru a venir !

Des vidéos courtes pédagogiques sur le
lait cru



https://www.fromagesaulaitcru.fr/precautions-particulieres-en-matiere-de-consommation-et-de-conservation
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Réseau Fromages de Terroirs
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Un RMT multithématique tourné vers son public :
les filieres fromageres valorisant leur terroir
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Les travaux sur les écosystemes romages T
microbiens

***Des syntheéses et démarches élaborées (2009-2014)



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

Les travaux sur les ecosystemes

microbiens

***Des syntheéses et démarches élaborées (2014-2019)

Indice Relatif IR

Un outil pédagogique permettant une
représentation graphique de [I'équilibre
microbien du lait avec les proportions des
5 groupes microbiens




- . feseal -
Axe 1 - Production de fromages au lait cru Fromages ccTerroirs ;

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

~

Approche globale des Reconnaissance

Exploration des
bénéfices santé des
fromages au lait cru

patrimoniale des
fromages au lait cru

écosystemes microbiens de la
ferme a l'atelier de
transformation pour une

production saine et de qualite Partenariat CNAOL- Projet de dépot des
IDELE-VetAgroSup- savoir-faire du lait cru
Fondation pour la au PCl francais
biodiversité Fromagere
Post-doc d'un an Animé par Cécile

LAITHIER — IDELE
et Valérie MICHEL
- ACTALIA
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Les actions de diffusion et formation Fromages GTerTois

sur les ecosystemes microbiens

***La mise a 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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Accompagner la production de fromages au

lait cru 2020-2024

**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 golits pour une diversité de consommateurs

Eric Beuvier, Camille Schwartz

— Quel ancrage territorial et patrimonial des fromages au lait cru ?

Francois 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



[eseal -
Fromages . Terroirs ¢

-
....

Accompagner la production de fromages au

lait cru 2020-2024

*»*Colloque scientifique
= Une collaboration fructueuse

Sous le haut patronage

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

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

-> Des échanges
riches... et porteurs ?
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http://www.rmtfromagesdeterroirs.com/colloque-fromages-au-lait-cru/
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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 a disposition des outils
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La R&D, un enjeu clé pour le lait cru Fromages «cTerroirs ;

....

Des atouts santé, notamment Un lien du produit aux terroir !
sur I'immunité (mais sujet a
approfondir !)

Les fromages
au lait cru

Une source de biodiversité Des produits associés a des
insoupgonnée ! savoir-faire spécifiques a
reconnaitre !

Copil RMT FFVT 73
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LAIT CRU Fromages dTerroirs ¢

www.fromagesaulaitcru.fr e eee®®

Merci pour votre ecoute !

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



mailto:rlasbleiz@cniel.com

Arnaud SPERAT CZAR,

Fondation pour la biodiversité fromagere



Collogue Lait cru

Bordeaux - Région Nouvelle Aquitaine - 24 oct 2022



Raisons d’étre

« ... soutenir des projets d’intérét général pour
concourir a la pérennité des fromages de terroir
au lait cru en tant qu’objet du patrimoine
culinaire francais favorisant la biodiversité et la
bonne santé humaine. »

FROMAGES AU
PLC')A\ JQ %RUUE -Tr_]ink tar_lk : analyser forces et faiblesses,
L’HISTOIRE leviers actionnables
CONTINUE 1| «Communication : relais médiatique

grand-public

Je soutiens la eRelais : constitution de réseaux d'appui

(médecins, vétos, élus...)

ePartage de ressources : mise a disposition
¢ de tous les acteurs



Ses fondateurs

Philippe Delin
(Fromagerie Jacques (Fromagerie
Delin, fabricant laitier) Dongé, fabricant
Patrice Chassard laitier)
(Ferme du Bois Joli,
fabricant fermier
et affineur)

Luc Dongé

Laurent Dubois
(Fromagerie
Dubois, détaillant
fromager, MOF)

Pascal Beillevaire

(fromagerie Paul Georgelet
Beillevaire, détaillant (Fromagerie
et fabricant laitier) Georgelet, fabricant
fermier)

Arnaud Sperat-Czar

(Profession Fromager, Didier Llnc_et
rédacteur en chef) : (Frorr:ca%e_rle
i - incet, fabricant
Max Schmidhauser JERIHARNBE "
Paccard laitier)

(Fromagerie Schmidhauser,
fabricant laitier et
affineur)

(Fromagerie Joseph
Paccard, affineur)
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» Roland Barthélemy
(président de la Guilde
internationale des
Fromagers)

« Estelle Loukiadis
(directrice
scientifique
Vetagro Sup)

Ses personnalités qualifiées

e Christophe
Chassard

(directeur de
recherche Inrae)

e Bruno Mathieu
(responsable

R&D et sanitaire
ODG reblochon)

« Jean-Baptiste
Coulon

(ex-directeur Inra
Auv. - Rhéne-Alpes)

*Dr Alexis Mosca

(gastro-pédiatre,

Hopital Robert
Debré, Paris)

«Cécile Laithier
(Chef de service
qualité du lait,

Institut de I'élevage)

eMarc-Andreé Sélosse
(biologiste, Muséum
d'Histoire naturelle

de Paris)

Son college institutions

«Sylvie Lortal
(ex-directrice
de recherche

Inrae)

« Dominique-Angele

Vuitton
(immunologue,

programme Pasture)



Raisons d’étre

- - Moins de fermes,
. L‘i'ts de Surexposition Jateliors
en + pauvres . . :
- P q du risque sanitaire .
=> Moins de VN de vocations...
typicite - vomns ge => Moins de
confiance variété

La filiere des fromages au lait cru
est confrontée, depuis plusieurs décennies, a un

affaiblissement progressif

et a un risque de marginalisation
qui sape ses bases et sa raison d’étre.



Les chantlers en cours

Livre blanc
bénéfices-risques

e \a établir un état des lieux des

connaissances scientifiques et
médicales sur les bénéfices et
risques de la consommation de
fromages riches en
microbiodiversité

e > ¢léments de langage

Tour de France
Compagnonnage

«Tour de France dans [’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), prétes a
accueillir et former « sur le tas »
des stagiaires.

 Parcours diplémant.

Observatoire de
la filiere lait cru

eTableau de bord de la filiere a
Uinstant T

« Suivi des évolutions et des
dynamiques a l'ceuvre

«Comprendre les facteurs
explicatifs ces évolutions.

=




La création d’une antenne Nell¢ Aquitaine

eFournir des ressources
(supports, des eléments de
langage, des intervenants...)

 Participer au soutien
de projets régionaux et les

valoriser

REGION

> Nouvelle-

Aquitaine
«Etre un relais de communication régional, étre 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)

e Aider a la collecte de dons



Se doter d’ambassadeurs

REGION

Aquitaine

FROMAGES AU
LAIT CRU



Faire un don défiscalisable

Y Le statut d’utilité publigue de la Fondation pour
la biodiversité fromagére vous permet de défiscaliser

vos dons, sous forme de crédit d’impot, a hauteur de :

-60% pour les personnes morales

-66% pour les personnes physiques.
Des versement, un recu fiscal vous est envoyé par la

Fondation de France attestant de votre don.

oLes donateurs apportant au moins 500 € par an (soit

200 € apres défiscalisation) bénéficieront du titre de

« membre bienfaiteur».

o Les donateurs apportant au moins 2 500 € par an
(soit 1 000 € apres 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

fondationla .or



Merci de votre attention

Fondation pour la biodiversité fromagéere
Tél. : 032083 1317 -06 25610516
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
Merci de ans découverts dans une nécropole

votre
attention



