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m Préface

Les Frangais sont les premiers consommateurs au monde de fromages affinés. C’est dire leur attachement
aux productions fromageres qui font partie intégrante de leur géographie, de leur histoire, de leur culture et
de la gastronomie frangaise.

Gastronomie francaise qui a été élue au Patrimoine Mondial de 'UNESCO en novembre 2010. Dans sa
décision, le comité note que cette gastronomie reléve d'une « pratique sociale coutumiere destinée 4 célébrer
les moments les plus importants de la vie des individus et des groupes ».

Nous sommes « la France aux 1 000 fromages » avecses 43 Appellationsd’Origine Protégée, ses fabrications
fermiéres, artisanales et industrielles, ses fabrications au lait cru (15% des volumes totaux fabriqués en

France}...

Ces fromages différent de par leur forme, leur couleur, leur texture, leur gotit... et sont élaborés selon des
savoir-faire qui sc sont constamment enrichis au cours des si¢cles.

Empiriquement, les micro-organismes présents dans le lait ont éeé utilisés pour la conservation du lait
que ce soit en lait fermenté ou en fromages. Au cours des siecles, les progres de la recherche ont mis en
lumiére le réle des micro-organismes dans les processus fromagers. Dans un premier temps, il érait question
de mieux maitriser [a qualité organoleptique des fromages en utilisant des flores aux fonctions technologiques
et aromatiques précises. Par [a suite, les études se sont intéressées au volet sanitaire. Ainsi ces recherches ont
abouti 4 une formidable évolution technique vers des fromages stirs et réguliers. Depuis quelques années, la
recherche s'intéresse 4 la compréhension des phénoménes biologiques complexes permettant cette production
fromagere variée. Cette diversité doit étre considérée comme une valeur patrimoniale. De nouveaux moyens
d’investigation en microbiologie ont permis des avancées importantes dans ce domaine.

Cest par des échanges permanents entre chercheurs, techniciens, producteurs de lait, fromagers que se
maintiendra ce patrimoine fromagcr original. C’est la conviction des auteurs de cet ouvrage. Les organisations
de gestion, de promotion ct de défense des appellations dorigine francaises ne peuvent quencourager ct
soutenir cette orientation.

Nous considérons cette synthése des travaux de recherche sur la microbiologie du lait et des fromages
comme un ¢élément fondamental et fondateur de ce débart essentiel pour nos appellations d'origine et plus
généralement pour tous nos fromages fermiers et traditionnels.

Le Président du Conseil National Le Président du Comité de Pilotage
des Appellations d'Origine Laitiéres, du Réseau Fromages de Terroirs,
Dominique CHAMBON Michet LACOSTE
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Pole Fromager AOP Massif Central

RMT Filiéres Fromageres Valorisant leur Terroir

Appelé « Réseau fromages de terroirs», il a pour vocation de
répondre aux sollicitations de filiéres organisées valorisant les
ressources de leurs terroirs (AOP, IGP, fermiers...). Ce RMT
regroupe une dizaine de partenaires professionnels, techniques,
de la recherche et de |a formation.

Ces actions concernent les caractéristiques des fromages, la
durabilité des filiéres, |a diversité sensorielle et le marché.

Des ouvrages et fiches de synthése, des outils ou encore des
journées de formation/information seront proposes aux filieres
valorisant leurs terroirs.

Le RMT est co-animé par le CNAOL et le Suaci Alpes du Nord.




