
Il y a de moins en moins de microbes dans le lait. Même lorsqu’ils travaillent avec du lait cru, les fromagers sont obligés d’ensemen-
cer le lait avec des ferments pour restaurer une flore fromagère à même de transformer le lait en fromage. Les microbes sont-ils 
de dangereux agents pathogènes ou d’indispensables auxiliaires de fabrication ? Les microbes sont pour nombre de petits pro-
ducteurs, une ressource essentielle pour la recherche de qualité, grâce à laquelle ils assurent la rentabilité de leurs exploitations. 
Ils montrent du doigt les pratiques de nettoyage et d’hygiène excessives. Les matériaux traditionnels jugés trop risqués et bannis 
des productions réapparaissent, de même que la culture des microbes fromagers dont ils soulignent l’importance pour la qualité 
de terroir des fromages.

Partant d’une double hypothèse : (i) les systèmes fromagers au lait 
cru sont fragilisés par le renforcement des normes sanitaires, (ii) ces 
produits sont un atout pour de nombreuses régions laitières pour 
valoriser des ressources locales et assurer la sécurité alimentaire et 
la durabilité des filières à travers un accès différencié aux marchés ; 
les chercheurs en sciences sociales (géographie, sociologie, anthro-
pologie, économie et droit) et en sciences biotechniques (technolo-
gues, microbiologistes) travaillant sur différents terrains en France, 
en Italie, en Australie, aux Etats-Unis, au Brésil, au Maroc et en Inde, 
se sont réunis pour répondre à trois objectifs :

• dresser un état des lieux des productions fromagères au lait cru 
dans le monde ;

Combinant les outils et les connaissances existants sur la microflore, issus de la microbiologie, des procédures de 
contrôle, de l’évaluation des risques, les chercheurs ont élaboré une approche collective pour appréhender les sys-
tèmes fromagers au lait cru.

Ces travaux confirment le dynamisme de la filière et sa technicité (contrôle des écologies de la production, pratiques 
d’hygiène). La complexité de l’univers fromager contemporain, les contraintes posées par la diversité des situations 
et normes nationales et ses conséquences sur les arbitrages internationaux, et la diversité des acteurs influents et des 
points de débats de controverses ont été mis en évidence. Au Brésil, par exemple, deux évolutions importantes ont 
été constatées : (i) la reconnaissance progressive de l’importance économique, sociale et patrimoniale des systèmes 
alimentaires locaux depuis les années 1990, et (ii) l’émergence de nouvelles recherches sur les processus microbio-
logiques dans les productions traditionnelles. Plus généralement, des interrogations communes ont émergé autour 
des fromages artisanaux, et non pas seulement les fromages au lait cru, et de leurs modalités de coexistence et de 
confrontation avec les autres systèmes productifs.

Les normes sanitaires ont été examinées en mettant en débat les difficultés qu’elles posent aux producteurs de fro-
mages au lait cru, notamment en termes d’adaptation des dispositifs de maîtrise des risques aux conditions fermières 
et artisanales permise par la réglementation. Les connaissances, les savoir-faire et les techniques d’action sur la mi-
cro-biodiversité ont été examinés sous l’angle du droit et plus spécifiquement des questions d’appropriation et de 
sauvegarde dont ces ressources microbiennes sont (ou peuvent être) l’objet. Les systèmes fromagers au lait cru ont été 
analysés en tant que piliers des formes d’organisation sociale de la production ancrées dans des écologies et créatrices 
de valeurs, économiques et culturelles.  Leur contribution à la transition vers des systèmes agri-alimentaires durables 
a été mise en débat.
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• établir un diagnostic sur le risque sanitaire et sa maîtrise par des pratiques alternatives à la pasteurisation ; 

• évaluer les conséquences de ces alternatives sur les formes de production et la diversité alimentaire.
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Les travaux réalisés ont permis de saisir le contexte institutionnel et réglementaire, les atouts et les contraintes des 
systèmes agri alimentaires au lait cru, sans oublier leurs liens avec le développement durable et les effets destructeurs 
liés au manque de discrimination entre les microbes dans la lutte contre les pathogènes. Des liens forts ont été tissés 
entre la communauté scientifique constituée et des représentants de l’administration et de professionnels (représen-
tants des producteurs en AOC, des affineurs et des crémiers fromagers ou des représentants des industries laitières et 
de la grande distribution) permettant ainsi d’engager le débat autour des difficultés posées par les normes sanitaires, 
le droit et les interactions entre les différents systèmes alimentaires laitiers. Plus globalement, l’ambition des cher-
cheurs est d’accompagner la mise en valeur des spécificités des systèmes alimentaires « artisanaux » et de contribuer 
à leur meilleure compréhension.
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