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3. Hubert Dubien: «La mobilisation est forte »
3. Philippe Brisebarre: «Sur une ligne de créte»
3. Philippe Mauguin: «Des liens a établir»

Vers une pluralit¢
des expertises
4. Laurent Guillier: Comment |'’Anses
évalue les risques
5. Mathilde Lagrola: Les fermiers aux petits soins
6. Choreh Farrokh: Le Cniel sur tous les fronts
7. Dominique-Angele Vuitton:
«S'exposer pour se protéger»
8. Estelle Loukiadis et Cécile Laithier:
Des bénéfices santé bien documentés
9. Echanges

Comment ils gerent
le risque
10. Eric Chevalier: les filieres

11. Carole Ly: I'Inao
11. Philippe Mauguin: la recherche

Ce colloque a pu se tenir grace a la mobilisation et au
dévouement de nombreux acteurs:

* Les conférenciers, dont les interventions sont résumées dans ce
document

* Les trois structures organisatrices et, notamment, leurs
présidents respectifs: Hubert Dubien (Cnaol), Philippe Brisebarre
(Inao) et Philippe Mauguin (Inrae)

* L’équipe du Cnaol, dont Sébastien Breton, son délégué général,
qui a assuré la modération des échanges et des débats

* Le Comité de pilotage: Patrice Chassard, Emmanuelle Vergnol,
Carole Ly, Marie-Christine Le Gal, Christelle Marzin et Alexandra
Ognov pour I'Inao; Hubert Dubien, Eric Chevalier, Sébastien Breton
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12. Maud Faipoux: la DGAL
12. Laurent Guillier: I'Anses
13. Echanges

Vers une approche
systemique

15. Francoise Irlinger: AOP, I'empreinte du terroir
inscrite au cceur de la matiéere

16. Céline Delbes: Sur la piste des flux microbiens

de la prairie au fromage

17. Nadége Bel et Vincent Flammier:

Dans l'intimité du beaufort

18. Damien Paineau: «Ferments du futur», partants?

19. Tristan Fournier: Un petit goGt de sauvage?
20. Elise Demeulenaere: Un patrimoine
a sauvegarder
21. Echanges
22. Jean-Luc Angot: One Health, penser global!

23. Benoit Assémat: Le tournant microbien

et Ronan Lasbleiz pour le Cnaol; Christophe Chassard pour I'Inrae.
* Le comité scientifique: Benoit Assémat (CGAAER), Dominique
Chabanet (CCGAAER), Christophe Chassard (Inrae), Elise
Demeulenaere (CNRS), Muriel Figuié (Cirad), Benoit Foligné
(Université de Lille), Estelle Loukiadis (VetAgro Sup), Bruno Martin
(Inrae), Alexis Mosca (APHP)

* Les financeurs : les trois structures organisatrices, la Région
Auvergne-Rhone Alpes, la Mairie d'Aurillac, la Communauté
d'agglomération du Bassin d’Aurillac, le Conseil départemental du
Cantal, I'Université Clermont Auvergne.

* Les organisateurs de points de retransmission a distance

* Toutes les personnes qui ont appuyé la tenue du colloque
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«La mobilisation est forte»

Hubert
Dubien

Président du
Cnaol, éleveur
pour I'AOP
fourme de
Montbrison

Nous sommes tous ici ensemble, atten-

tifs et parfois préoccupés, par cette
noble cause qu’est cette nécessaire approche glo-
bale, du pré a I'assiette, pour nos fromages au lait
cru. Pour le Cnaol, le sujet est particuliérement
important. 75% de nos fromages sont fabriqués a
partir de lait cru, 28 AOP sur les 51 le sont exclu-
sivement, et 18 peuvent étre au lait cru ou traité
thermiquement.

En collaborant activement au RMT Fromage de
Terroirs, que porte le Cnaol, nos organismes tech-
niques, organismes de recherche et opérateurs ont
mis en ceuvre des moyens conséquents en lien avec

«Sur une ligne de créte»

Philippe
Brisebarre

Président
du conseil
permanent de
I'Inao, viticulteur

Le lait cru est une partie extrémement

importante de 'ADN de la maison
Inao, la base essentielle de 'ensemble des cahiers
des charges des fromages AOP. Tous nos SIQO
doivent s’adapter par rapport aux attentes socié-
tales et a I'évolution climatique. Il y a aujourd’hui
une exigence de naturalité, et notamment d’avoir
le lait cru le plus naturel et le plus sain possible,
mais aussi une exigence de qualité sanitaire. C’est
la ou 1l faut avoir les bons outils et les bonnes
techniques pour étre bien positionnés sur cette
ligne de créte, puisque c’est une approche d’en-
semble sur un systéme de production.

«Des liens a établir»

Philippe

Président
de I'lnrae
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L'lnrae prend tres au sérieux le sujet

des fromages au lait cru. Depuis 50 ans,
sont menées ici,a Aurillac, des recherches au meil-
leur niveau de la science, de la technologie, de
I'innovation pour essayer de mieux comprendre
ce qui se passe dans les fromages, en quoi I'éco-
systéme microbien contribue a I'expression
organoleptique des fromages, comment il peut
révéler et renforcer le lien au terroir.

Les fromages au lait cru, ce sont aussi des risques
sanitaires potentiels. Mais on a peut-étre trop
longtemps regardé le risque sanitaire et pas suffi-
samment les bénéfices santé. Nous pouvons penser
quil y a des liens entre leur consommation et

les politiques publiques pour acquérir des compé-
tences et connaissances, sujet majeur pour nous.

Sile premier colloque avait, entre autres, pour objet
de faire la balance entre bénéfices et risques pour
la santé humaine, I'objectif de celui-ci est bien de
porter a votre connaissance et mettre en lumiere les
résultats de toutes ces réflexions et travaux.

La mobilisation est forte, mais elle doit étre conti-
nue, commune et partagée et je pense que c’est cer-
tainement sous cet angle que I'aurait souhaité mon
prédécesseur, Michel Lacoste, lui qui a été un fidele
défenseur des fromages au lait cru et I'initiateur du
premier colloque lait cru. @

L'Inao met aujourd’hui en ceuvre un certain
nombre de processus au service des ODG pour
faire évoluer leurs produits. Je citerai juste le Dis-
positif d’évaluation des innovations (DEI) qui per-
met d’introduire dans un cahier des charges un
¢élément qui n’est pas encore complétement calé
mais de le suivre et I'évaluer pour voir ce qu’il
peut donner en situation réelle. Cest bien comme
cela qu’on est dans le mouvement.

Les ODG sont les moteurs du systéme. Ils vont
questionner la recherche, étre demandeurs et, par
la méme, alimenter tous les travaux de recherche
qui peuvent étre menés. @

des effets positifs sur la prévention d’un certain
nombre d’allergies, sur peut-étre un bon fonc-
tionnement du microbiote intestinal qui est lui-
méme connecté 4 un certain nombre d’éléments
importants pour prévenir les maladies.

Je salue les équipes locales de I'Inrae qui sont
pilotes du programme européen Pimento, qui réu-
nit 500 organisations scientifiques de 56 pays qui
travaillent pour promouvoir et mieux comprendre
I'intérét des aliments fermentés. Les fromages
appartiennent a cette communauté de produits,
cela nous aidera a les défendre si on montre en
quoi I'ensemble des produits fermentés peuvent
avoir un intérét pour notre santé. @
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Vers une pluralit¢ des expertises

Comment I'Anses
évalue les risques

UNE BATTERIE D’APPROCHES POUR IDENTIFIER ET QUANTIFIER LEUR IMPACT.

Pour établir ses avis, ’Anses s’appuie sur

un comité d’experts spécialisés, le CES
Biorisk. Ce sont des experts indépendants, sans lien
d’intérét avec des industriels, qui se prononcent de
facon collective: il peut y avoir un consensus, mais
il peut aussi y avoir des opinions divergentes.

Laurent , ,
Nous ne sommes pas des décideurs mais

des évaluateurs du risque. Nous donnons
des éléments factuels, le ministere se les approprie et
prend des décisions. Nous avons fourni différents
avis sur les recommandations pour les personnes
sensibles ou les produits alimen-

Guillier

Chef de projets
scientifiques a
I’Anses au sein
de la Direction

a I’évaluation . , .
taires présentant des risques par-

((j;so::g:rfz ticuliers. Sur cette base, la
les saisines DGAL aretenu de ne plus pro-
en évaluation poser de fromages au lait cru
des risques aux enfants de moins de 5 ans.

Nous avons aussi redéfini ce que
sont les STEC pathogenes (avis

microbiologiques
et développe

les modéles publié en mai 2023). Le minis-
quantitatifs. tere de I’Agriculture doit désormais se 'approprier
pour mettre a jour les méthodes de maitrise.
En pratique, nous étudions d’abord les don-
nées épidémiologiques, en commengant
par les toxi-infections alimentaires collectives (les
N
Disability Adjusted Life Years measure the overall burden of disease, YLD YLL
expressed as the cumulative number of years lost due to ill-health, = v ¢ \ived with Disability *  Years Life Lost
disability or early death.
. i =
o
(5) W
[ ealtiylife L | Disease orDisabilly _SouEr R i

Source : Wiki Commons

DALYs = Years of life lost due to premature mortality (YLL)
+ Years lived with disability (YLD)

«NOUS NE
SOMMES PAS DES
DECIDEURS MAIS
DES EVALUATEURS

DU RISQUE»

La méthode Daly (acronyme de «Disability adjusted life years»
- «Années de vie corrigées du facteur invalidité») permet
de comparer des maladies entre elles en quantifiant leurs
conséquences: années de vie avec des incapacités, années de vie
en bonne santé perdues.

4. colloque fromages au lait cru 2023
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« Tiac»). Mais celles-ci ne constituent que la partie
émergée de l'iceberg: il y a ausst les cas sporadiques,
1solés, sans lien identifié avec d’autres cas, ainsi que des
cas non déclarés. Campylobacter,’est 5000 a 6 000 cas
recensés, mais 300000 en vrai. Il faut en tenir compte
en termes d’évaluation du risque.

Nous attribuons ensuite les sources: d’ou

viennent les souches incriminées? L ori-
gine est-elle alimentaire? Nous étudions les diffé-
rences de consommation entre des groupes témoins
de personnes malades et non malades.

Le dernier outil que

Pon privilégie est I'éva-
luation des risques. Nous nous
appuyons désormais sur le Daly,
un indicateur qui mesure les
conséquences d’une intoxication
en nombre d’années de vie avec
des incapacités et, si je meurs
précocement, le nombre d’années de vie en bonne
santé perdues. Cette mesure peut également servir
amesurer les bénéfices pour la santé. Cette métrique-
1a est la clé pour la gestion des risques de demain.

Clest cette démarche que nous utilisons

aussi pour les fromages au lait cru. Que
nous disent les données épidémiologiques? On
observe 'implication de cette catégorie de produits
dans 34 % des épidémies a salmonellose, 37% des
épidémies a listériose et 60% des épidémies a Stec.
Pour autant, ces Tiac ne constituent, rappelons-le,
qu’une toute petite partie de la réalité. Mais en |état
actuel des connaissances, nous ne sommes pas
capables d’attribuer ou non ces cas isolés aux fro-
mages au lait cru.

Une démarche de priorisation nous per-

met de déterminer quels sont les couples
pathogene-type de fromage les plus préoccupants. 11
s'agit des STEC dans différents types de pates pressées
non cuites a affinage court et des pates molles. @
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Les fermiers aux petits soins

UN ENSEMBLE DE PRATIQUES ET D’ATTENTIONS, A LAFFUT D’INDICES.

Mathilde
Lagrola

Socio-
anthropologue,
auteur d’une
thése sur
I'approche du
sanitaire telle
que la vivent
les acteurs de
terrain, menée
de 2018 a 2022:
«Des fromages
sous surveillance.
La construction
du sanitaire dans
la production
fromageére au lait
cru en Auvergne
et en Ariége».

LES PRATIQUES POUR FABRIQUER

«LE FROMAGE QUI CONVIENT»  (i™

«C’est aussi tout un travail de précautions
qui sont prises, mais pas a outrance, ce

La production fromagere au lait cru est

marquée, comme I'ensemble de I'agricul-
ture francaise, par une montée des critiques vis-a-vis
du déroulement des controles et du role des normes
dans la bureaucratisation du métier d’agriculteur,
voire I'industrialisation de la production. Parallele-
ment, les acteurs des filieres sous signe de qualité se
plaignent, depuis les années 2000, d’un appauvris-
sement de la flore des laits et
d’une perte de typicité. Je suis
donc allée a la rencontre des
acteurs, pour étudier comment
ils participent a cette régulation
du sanitaire dans la production
fromagere. Ce travail a été
mené en Auvergne et en
Ariege.

Les producteurs se préoccupent de la mai-

trise sanitaire, cela reléve presque de I'évi-
dence, ils veulent faire les choses correctement, se
sentent responsables. Cependant, pour fabriquer ce
que l'on peut appeler «le fromage qui convient», ils
doivent répondre a tout un ensemble d’attentes:
satisfaire le gott des clients et le leur, assurer un
revenu, satisfaire des attentes environnementales. ..
Le sanitaire est souvent le dernier élément auquel ils
pensent. Cela ne veut pas dire qu’ils ne veulent pas
faire un fromage au lait cru str. Leurs pratiques au
quotidien respectent I'hygiéne, mais la dépasse, grace
a un ensemble de précautions mises en ceuvre tout
au long de la chaine.

Celles-ci commencent dés I'élevage, avec
une attention a I'équilibre de I'alimenta-
tion des animaux, aux conditions de logement, a la

«RESTER
VIGILANT, NE
PAS ETRE EN

SURCHARGE DE
TRAVAIL...»

bonne circulation des flux dans les batiments... A
Iétape de la traite, ils veillent a éviter le contact du
lait avec des matiéres organiques indésirables. Des
nettoyages peuvent étre effectués a la laine de bois
pour étre plus respectueux de la flore microbienne.

La traite, ce n’est pas seulement éliminer le danger,
c’est aussi I'occasion privilégiée d’étre en contact
avec les animaux, d’étre attentif a leur santé. Les fer-
miers détectent les mammites
avec un ensemble de sensa-
tions (chaleur, dureté du pis) et
observent d’autres signes sur le
pelage, les yeux. ..

En fromagerie, ils

compartimentent
Iespace, séparent le propre du
sale. Il ne s’agit pas forcément
d’avoir un sol toujours nettoyé au chlore mais, avant
tout, d’éviter de salir les instruments qui seront en
contact avec le lait. [Is peuvent détecter des indices
anormaux et décider ou non de mettre en place des
vérifications, des mesures d’acidité, par exemple, qui
pourraient leur donner un indice sur une possible
contamination.

Ces attentions relévent d’indices que les

producteurs élaborent dans leur connais-
sance intime de leur troupeau, de leur fabrication,
ils différent d’une ferme a une autre. Elles nécessitent
une forme de conscience des gestes qui leur permet
d’étre tout le temps vigilants. C’est aussi une atten-
tion portée aux humains qui permet de garder cette
vigilance: éviter la surcharge de travail, un trop grand
nombre d’animaux rapportés au nombre de per-
sonnes... @

Animaux

Des attentions

* Matiéres (perceptions

N nsorielles) P /

VTR
Vérifications (mesures) |

Systématiques ounon |
S/

* Cellules somatiques
« Acidité du petit-lait, du caillé
« Analyses bactériologiques

AN
-

sont des précautions intelligentes. Comme
on maitrise toute la chaine, on essaie de
travailler convenablement pour limiter

un maximum les risques. Ce n’est pas de
la précaution, c’est du bon sens en fait.»
Producteur fermier, aoiit 2019

K Précautions et actes
techniques

* Nettoyer,
* Soigner
* Mettre a part...
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Vers une pluralité des ex

Le Cniel sur tous

Dertises

es fronts

DES MOYENS IMPORTANTS INVESTIS POUR SECURISER LA FILIERE.

Le pathogene qui provoque le plus d’alertes

pour les fromages au lait cru reste Listeria
monocytogenes (44% des alertes en 2018). 11 ne faut
donc pas baisser I'attention. Les méthodes géno-
miques apportent de nouvelles connaissances. L'Ins-
titut Pasteur a ainsi montré qu’il existe plusieurs pro-
fils de virulence (hypovirulence et hypervirulence).
L’Anses a, de son coté, identifié une trentaine de grou-
pes génétiques, les «com-
plexes clonaux», c’est une
nouvelle information qui sera

Choreh
Farrokh

Directrice sécurité

«NOUS SOMMES

origine de contamination. Un travail similaire a été
mené pour Salmonella Mbandaka dans une autre
région. Elle a mis en évidence la relative proximité
de ces souches issues de la filiere laitiére avec des
souches de la filiére aviaire.

A propos des STEC, ily a encore beaucoup
de marge de progres, nous n’avons pas
encore réussi a avoir une défi-
nition claire de la pathogénicité
des souches, mais on vay arriver

itaire d P
Cﬁz; E;;ectel:r utile. Enfin, dans le cadre de IMPLIQUES DANS petit a petit. Un document
ensciences  TUMT Astir, 139 souches 4.5 ppojers AU NIVEAU &% méthodologique 2 &€
alimentaires laitiéres ont été séquencées. ) ) rédigé dans le cadre de la plate-
(INA-PG) et La majorité avait malheureu- DE LA SECURITE forme de surveillance en 2022.
Ingénieur sement un profil d’hyper- SANITAIRE » Parmi la vingtaine de projets

spécialisé en lait  virulence.
et produits laitiers

(IESIEL) Un nouveau chapitre s’ouvre concernant
la persistance et I'adaptation des bactéries
dans les ateliers. Il arrive que I'on s’en débarrasse mais
qu’elles reviennent apres, sans que I'on comprenne
pourquoi. Un projet a démarré pour comprendre,
notamment, leur capacité de résistance ou d’adapta-

tion a certains biocides couramment utilisés.

Les salmonelles sont un autre sujet de pré-

occupation. Les bovins peuvent étre
contamings par la nourriture, 'eau et I'environne-
ment de la ferme. Dans le cadre de la plate-forme
de surveillance de la chaine alimentaire, une étude
d’épidémiosurveillance a été menée dans un bassin
laitier qui avait des problemes de résurgence et des
cas répétés liés a Salmonella Dublin. L'étude a porté
sur 2000 souches, dont 500 ont été séquencées. Elle
apermis de mieux comprendre la circulation de ces
souches au niveau du bassin laitier et déterminer leur

Fromage au lait Fromage au lait microfiltré; N\
thermisé; 4 2

La DGAL a enregistré, en
2018, 1273 alertes, dont 199
pour le lait et les produits
laitiers. Les fromages au lait
cru sont impliqués dans 65%

des alertes. L.monocytogenes e omagc)

constitue le danger le plus it 129
fréquent (44% des alertes),
suivie par les STEC et les
salmonelles.

Produit laitier

6. Colloque fromages au lait cru 2023
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déja engagés, nous nous atta-

quons aujourd’hui au portage
des STEC par les veaux avec une solution assez inno-
vante: l'utilisation de lait fermenté pour éviter I'ins-
tallation et le portage des STEC par les veaux et
ensuite au niveau du troupeau.

Un mot sur I'«appréciation quantitative
des risques» (AQR), approche dévelop-
pée par le Cniel pour la Listeria, les salmonelles et les
STEC. Cette méthode est basée sur des modeles
mathématiques et des simulations. Elle permet d’es-
timer le risque pour la santé du consommateur
exposé a un danger et aussi d’évaluer I'efficacité des
mesures de maitrise ou bien d’optimiser les plans
d’échantillonnage pour analyse.
Des sessions de formation et sensibilisation a
I’AQR sont proposées par le Cniel, ainsi qu’une
prestation d’accompagnement par Actalia.

Les perspectives pour le futur, c’est le der-

nier avis de I'’Anses, dont I'application sur
le terrain est, pour le moment, irréaliste parce que 'on
manque de méthodes d’analyse et de connaissances
sur la prévalence de ces genes dans les fromages, ain-
si que leur expression au niveau des fromages.

Pour conclure, le Cniel est impliqué dans une qua-
rantaine de projets de recherche, une quinzaine au
niveau de la sécurité sanitaire. De grands progres ont
été obtenus ces derniéres années. Toutefois, les efforts
doivent étre poursuivis pour arriver a proposer aux
consommateurs des produits bons, sains et stirs. @
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S’exposer pour mieux se protéger

LA COHORTE «PASTURE» MONTRE LE ROLE PROTECTEUR CONTRE
LES MALADIES ATOPIQUES D’UNE CONSOMMATION PRECOCE ET DIVERSIFIEE
DE PRODUITS LAITIERS, DONT CEUX ISSUS DE LAIT CRU.

Dominique-

Angeéle
Vuitton

Professeure
émérite
d’immunologie
clinique a
I’'Université
de Franche-
Comté, membre
de '’Académie
nationale de
médecine.
Membre
du Conseil
scientifique
de la cohorte
européenne
Pasture.
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Dans les années 50, seule 5% de la popula-

tion était allergique atopique, ¢’est-a-dire
souffrait d’allergies alimentaires, d’eczéma atopique,
d’asthme ou de rhinite allergique. Dans les années
2000, 1a proportion est passée a 30% dans les mémes
populations. Des études épidémiologiques transver-
sales ont alors été lancées. Elles
ont permis d’associer clairement
cette augmentation a I'urbanisa-
tion, mais aussi a 'augmentation
du niveau de vie, a la notion de
développement général.

On a incriminé la

pollution des villes. Or, en fait, celle-ci
aggrave les symptomes, mais n’est pas en relation avec
l'augmentation du nombre de patients qui souffrent
de ces maladies. Il fallait donc imaginer une dispari-
tion de facteurs qui étaient antérieurement protec-
teurs et, en particulier, protecteurs dans les campagnes,
puisqu’il y avait moins d’allergies en milieu rural.

A la campagne, il y a traditionnellement moins
d’hygieéne qu’en ville et les familles sont plus nom-
breuses. Cette relation a été effectivement retrouvée.
Un lien a été établi, dans ces familles nombreuses, avec
un plus grand nombre d’infections dans I'enfance.
Autres caractéristiques: la proximité des animaux et
une alimentation plus traditionnelle, comportant,
entre autres, des produits fermentés et moins d’ali-
ments transformés. De 1a est née U'hypothese dite «de
I'hygiene» qui mettait en relation 'augmentation des
allergies et I'environnement rural qui serait protecteur.

C’est dans ce contexte que nous avons

monté, au début des années 2000, une
étude de cohorte : nous avons suivi, dans les mémes
zones rurales, 500 femmes enceintes vivant a la
ferme et 500 femmes ne vivant pas a la ferme, mais
dans le méme milieu rural. Leurs enfants ont été
suivis jusqu’a maintenant. Nous avons actuellement
un suivi de 16 ans pour tous les enfants.

Les résultats de Pasture confirment que les contacts
avec les animaux et I'environnement de I'étable et de
la grange protégent effectivement contre la survenue
de ces maladies allergiques atopiques. C’est vrai pour
I'environnement de la meére pendant sa grossesse,

«LA DIVERSITE
DES EXPOSITIONS
EST CRUCIALE! »

ainsi que pour I'environnement de I'enfant pendant
les premiéres années de vie, et ce des la naissance.
Avant méme que I'enfant ait été mis en contact avec
son environnement, il y a un effet protecteur. Pasture
a aussi confirmé que la consommation de lait cru
par la mére et par 'enfant jouait un role important.

De I'étude elle-méme,

ressort que la consom-
mation de yaourt et de beurre de
la ferme et, pour certaines des
sous-études, de produits laitiers
en général, dont les fromages de
la ferme, augmente I'effet protec-
teur. Dés les premieres années de vie, la consomma-
tion de lait cru joue aussi un role protecteur contre
les infections respiratoires de la toute petite enfance.
Lhypothese scientifique est qu’un apprentissage du
systeme immunitaire est indispensable et que la ren-
contre de 'environnement de la ferme et la consom-
mation de lait cru vont favoriser ce bon apprentissage.
La diversité des expositions est cruciale!

Le risque allergique est moins important quand
la diversification alimentaire est plus précoce pen-
dant la premiére année. Les pédiatres ont conseillé
pendant des années et des années de diversifier le
plus tard possible pour éviter les allergies. D’autres
études que la notre ont milité dans le sens inverse.

Enfin, nous avons montré dans une étude

spécifique menée avec I'Inrae de Dijon
que la diversification en fromages trés précoce pen-
dant les 18 premiers mois de la vie était aussi associée
aune protection. Donc consommer tot une grande
diversité de fromages protége, en particulier a I'age
de 6 ans, contre la survenue d’une dermatite ato-
pique ou d’allergies alimentaires. Les enfants qui ne
mangent jamais ou peu de fromages ont un risque
accru d’allergies alimentaires et de rhinite allergique
a6 ans.

Qu’est-ce qui protege a la ferme? Clest

surtout la diversité de bons microbes plus
que la quantité qui compte. Qu’est-ce qui protege
dans le lait cru? Cest, 1a aussi, la diversité des
microbes. La biodiversité est le maitre-mot! @
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Vers une pluralité des expertises

Des bénéfices santé bien documentés

LES ENSEIGNEMENTS DU «LIVRE BLANC BENEFICES ET RISQUES POUR LA SANTE DE
LA CONSOMMATION DE FROMAGES - INTERETS DE LA BIODIVERSITE MICROBIENNE ».

Estelle
Loukiadis

Chercheuse
au sein du
laboratoire
d’écologie
microbienne
CNRS - Inrae -
UCBL - VetAgro
Sup, directrice
de la recherche
de VetAgro Sup.

Cécile
Laithier

Responsable du
service qualité
du lait et des
produits laitiers
a I'Institut
de I'Elevage.

(*) Lancé a l'initia-
tive de la Fonda-
tion pour la biodi-
versité fromagere,
le Livre Blanc a
pour partenaires
VetAgro Sup,
I'Institut de I’Ele-
vage et le Cnaol.

Recueil des publications récentes sur les

bénéfices et risques de la consommation
de fromage, Le Livre blanc* confirme leur contribu-
tion importante au microbiote et met en évidence
leur eftet neutre voire protecteur vis-a-vis des mala-
dies cardiovasculaires et les cancers dans le cadre d’'un
régime alimentaire équilibré.

On a longtemps mésestimé le micro-

biote digestif et plus particulierement le
microbiote intestinal, considéré aujourd’hui comme
un élément central de notre bien-étre. Un micro-
biote sain a un effet sur notre bien-étre général. Il
participe notamment a la maturation du systeme
immunitaire et joue un role de protection de I'in-
testin vis-a-vis des pathogénes. Quand il est désé-
quilibré, il est démontré scientifiquement que cela
va favoriser certaines maladies comme les maladies
neurologiques, 'obésité, le diabete, le cancer, les
maladies inflammatoires chroniques intestinales.

La consommation de produits laitiers

favorise 'abondance des bactéries lac-
tiques au niveau du microbiote intestinal, réduit en
parallele 'abondance des microflores associées a la
prise de poids, favorise I'abondance de microflores
productrices d’acides gras a courte chaine, qui sont,
eux, impliqués dans la régulation des mécanismes
inflammatoires. Elle favorise aussi I'abondance des
microflores impliquées dans la protection contre les
microflores pathogenes.

Les fromages vont agir en étant une

source de prébiotiques et probiotiques,
eux-mémes source de composés actifs, comme les
acides gras a courte chaine. Ils sont source de pep-
tides bioactifs, produits lors de I'affinage, de miné-
raux et d’acides aminés, dont I'acide aminé Gaba, un
neurotransmetteur qui joue notamment un role
vis-a-vis des maladies au niveau neurologique. Tous
ces composés actifs vont jouer différents roles pro-
tecteurs contre le stress oxydatif, les cancers, les mala-
dies cardiovasculaires, les maladies atopiques.

Des études observationnelles ont bien
montré les liens entre la vie dans une

8. (olloque fromages au lait cru 2023
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ferme d’élevage, la consommation de lait cru ou de
produits laitiers de la ferme, de fromages et une
diminution du risque de développer des maladies
atopiques et des allergies alimentaires chez les
enfants. Dominique-Angele Vuitton vient de mon-
trer U'intérét d’étre exposé précocement a la biodi-

versité (f page 7).

Les mécanismes sont bien documentés

désormais pour la consommation de lait
cru. lls sont encore a confirmer concernant le fro-
mage.Au-dela des microflores présentes, capables de
moduler la réponse immunitaire, des études ont
montré aussi l'intérét des bactéries lactiques et pro-
pioniques présentes dans les fromages par rapport a
leur role anti-inflammatoire.

Depuis plusieurs décennies, la teneur des

fromages en calcium, sodium et acides
gras saturés, est présentée comme un facteur de
risque pour les maladies cardiovasculaires et les can-
cers.D’ou de nombreuses recommandations nutri-
tionnelles pour la diminution drastique, voire I'évic-
tion, de la consommation de fromages. Or la
littérature scientifique récente fait apparaitre un
changement de paradigme. Pour les maladies car-
diovasculaires, les effets sont neutres, voire bénéfiques
selon plusieurs méta-analyses. Ces études, concernent
toutes les maladies cardiovasculaires : AVC, maladies
coronariennes, hypertension. .., et s'intéressent aussi
bien a la mortalité qu’a la probabilité d’étre atteint
de ces maladies. Une méta-analyse d’envergure
publiée 2023 montre un effet neutre de la consom-
mation de fromage vis-a-vis de la mortalité.

En termes de morbidité, la consommation de fro-
mage diminue de 8% le risque de développer des
maladies cardiovasculaires et coronariennes, et de 7%
le risque de présenter un AVC.

Selon plusieurs méta-analyses, la

consommation de fromages n’est pas un
facteur de sur-risque de la survenue de cancers. Mais
cela reste a confirmer, les études sont moins nom-
breuses que pour les maladies cardiovasculaires. Les
effets positifs relevent plutot des impacts des probio-
tiques, peptides et des acides gras a courte chaine. @
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Irrémédiable?

Y a-t-il possibilité de «rattrapage» pour les
enfants qui n’ont pas eu une consommation
précoce riche en biodiversité?

Dominique-Angele Vuitton: Ce qu’on sait pour le
moment, ¢’est que les cinq premieres années de vie sont
vraiment tres importantes. Pasture montre clairement
une différence entre les enfants fermiers, surtout ceux
qui ont bu du lait cru et consommé des produits laitiers:
a 4 ans et demi, leur microbiote est stabilisé et ne bouge
plus tant que ¢a ensuite. Mais I'étude montre aussi que
son entretien, la permanence continue des facteurs
d’environnement, est importante. Donc, rien n’est jamais
perdu méme si on a raté le coche au départ. Mais c’est
vrai que la période feetale et les cing premiéres années de
vie sont cruciales pour beaucoup de choses.

LOHg terme vs court terme

On parle toujours d’objectiver le risque. Pourquoi
ne pas objectiver les bénéfices?

Dominique-Angéle Vuitton: On est toujours plus
sensible aux faits aigus graves qu’aux effets chroniques. La
plupart des effets bénéfiques sont a long terme. La protec-
tion contre le développement des allergies peut permettre
d’éviter un asthme potentiellement grave, dont vous pou-
vez mourir a 15 ans, voire a 30 ans. Les dispositifs actuels
d’évaluation du risque sont nés a la fin des années 90 et les
années 2000, dans un contexte de crise aigué (listériose,
ESB, sang contaminé....) ou les dispositifs se sont structurés
autour de risques aux effets immeédiats. Il y a une sorte de
persistance dans ce cadrage actuellement.

I est clair que I'on a,a la Une des journaux, le déces d'un
enfant de 2 ans par STEC et jamais celui d’un enfant de
1 an par otite grave ou d’asthme grave quand il est ado. La
décision politique, elle répond a tout un tas de choses qui
sortent du scientifique. Il est important de ne pas raisonner
que sur le risque aigu. Ces questions-1a des bénéfices risques
sont au cceur des travaux qui vont arriver a 'OMS

Abstracts LC 2023 (24 p) Ok.indd 9

Stratégic du vide

Deux tiers des problémes sanitaires sont liés au
lait cru, nous dit-on. Or un lait cru sur deux est
paucimicrobien. Si ’'on considere qu’il s’agit de
facto de lait pasteurisé, la proportion s’inverse.
Ne faut-il pas revoir cette stratégie sanitaire qui
continue de faire le vide dans les produits?

Laurent Guillier: Le chiffre des deux tiers ne concerne
que la partie des épidémies, qui n’est qu'un indicateur
partiel. Quand on réfléchit plus globalement, la part des
fromages au lait cru n’est peut-étre pas si grande que cela.
Ensuite, nous avons bien conscience de I'intérét de la com-
pétition microbienne dans les laits crus. Cette diversité pro-
tege sirement. Lenjeu n’est clairement plus de continuer a
réduire les niveaux de flore. Mais pour I'instant, en I'état de
la science, il est difficile d’aller au-dela en termes de recom-
mandations: montrer est un premier pas, le second est de
pouvoir démontrer pour pouvoir généraliser.

Bénéfices-risques

Le microbiote intestinal se forge surtout dans les
premiéres années de la vie. Mais la mesure sur les
cantines scolaires envoie un message contraire
aux parents. Comment arbitrer?

Laurent Guillier: On est bien d’accord que ces deux
affirmations sont vraies. Les enfants de moins de 5 ans
ont bien une sensibilité particuliere aux STEC, qui peut
se traduire par un nombre réduit de cas de SHU. Plus on
vieillit, moins on est a risque. On parle d’'un coté de déces
d’enfants, de I'autre de réductions d’allergies ou d’effets
a plus long terme qui sont encore plus bénéfiques. La
décision n’est pas facile. Il faut tendre vers des approches
bénéfices-risques. On n’y est pas encore. @
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Comment ils gerent le risque

articipants -

Chevalier

Président
de la commission
R&D du Cnaol
et du RMT
Fromages
de Terroirs.

«Trop
d’échanges
se font
peut-étre
au mauvais
moment.»

LES FILIERES

Face aux enjeux sanitaires, nous avons

besoin d’avoir une structuration collective
et une structuration individuelle qui soient complé-
mentaires. La partie collective est liée aux ODG, qui
sont proches des entreprises, mais aussi aux interac-
tions entre différentes filires, comme c’est le cas en
Franche-Comté, ot I'on a une proximité qui permet
de gérer des moyens humains ou économiques pour
aller dans le bon sens.Au niveau national, nous avons
aussi le RMT Fromages de Terroirs qui est un vrai
vivier de ressources intellectuelles.

En Franche-Comté, chaque filiére a mis

en place un protocole d’autocontrole
minimum qui lui est propre et réalisé des audits
aupres des opérateurs pour vérifier si ce protocole
est respecté. Dans les entreprises, cela va au-dela car
on souhaite aller plus loin. Apres, il y a une surveil-
lance centralisée, sept jours sur sept, pour pouvoir
intervenir le plus rapidement possible en cas de sus-
picion sur des laits ou sur des fabrications, pouvoir
accompagner une réaction qui soit assez rapide.

Nous avons aussi un important volet pré-
vention avec, notamment, le Passeport Lait

Le poids du sanitaire en chiffres

«Dans mon périmetre, la gestion sanitaire représente 16% du
prix de revient de fabrication des fromages. Sur ces 16%, 64%
sont liés au volume d’analyses sur les laits des producteurs,

les laits de citernes et les fromages. 16% sont liés au “cadre”,
’organisation globale pour accompagner les exploitations ou les
ateliers. Enfin, 20% sont liés a la destruction de produits.» ®
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¢, qui est 1a pour apporter une expertise complé-
mentaire sur les exploitations qui produisent du lait
cru. Derriére, une commission sanitaire regroupe
toutes les filiéres, nous participons a de nombreux
réseaux et financons méme des études collectives
pour chercher a avancer le mieux possible.

On est tous d’accord que le risque zéro

n’existe pas mais se maitrise. Il serait
important que I'administration puisse participer aux
travaux que nous menons, pour faciliter les inter-
ventions faites sur le terrain. Trop d’échanges se font
peut-étre au mauvais moment. Quand on est dans
la gestion d’une problématique, j’aurais tendance a
penser que les gens ne sont pas faits pour s’entendre,
et encore moins de se comprendre, et ¢’est une
grande difficulté.

Lors de problématiques sanitaires, des

interventions se font trop, par moment,
sous forme d’admonestation, avec des producteurs
qui peuvent étre vite démunis face a ces interven-
tions, en plein désarroi. Comment peut-on
construire les choses en prenant en compte la struc-
turation collective qui existe déja? Il est important
de bien échanger avant, de bien communiquer, de
s’écouter, de travailler dans un climat de confiance.

Lors des crises STEC, nous avions orga-

nisé en lien avec le Cniel, avec les ser-
vices de I’Etat, une rencontre qui a été tres salutaire
sur les travaux menés depuis 2004 dans le RMT,
pour apporter une autre approche que celle de dire:
«Il faut tout arréter». C’est important de venir partager
ces travaux pour modifier le regard, changer de
lunettes et, sans doute, changer d’approche. @
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Directrice
de I'lnao

«Des ani-
maux trop
poussés, ce
sont aussi
des animaux
qui peuvent
étre plus
fragiles»

Philippe
Mauguin

Président
de I'Inrae

«Confiant
dans notre
capacité
collective

a poursuivre
cette magni-
fique aven-
ture»
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L'INAO

L'Inao est garant de la politique de la qua-

lité et de P'origine et donc garant de la
protection du patrimoine que représentent ces fro-
mages au lait cru, qui sont un peu 'ame de la France.
Cette image patrimoniale est importante a préserver,
d’autant plus qu’ils correspondent a une vraie attente
des consommateurs qui veulent savoir d’ou vient le
produit et comment il est fabriqué. Nous avons des
cahiers des charges qui sont transparents, avec des
controles officiels. Cette politique est la pour donner
confiance au consommateur et se traduire par une
propension de sa part a payer un peu supérieure.

Face aux difficultés, soit on baisse les bras

et Pon thermise ou pasteurise, soit on
recherche des solutions. Et c’est la que nous avons
besoin de la recherche. Il faut évidemment continuer
a avoir une grande exigence sur ’hygiene. Mais les
programmes de recherche évoqués nous amenent
aussi a reconsidérer les choses d’un point de vue plus
global, a travailler sur les conditions de production
en amont.

LA RECHERCHE

Beaucoup de travaux sont engagés actuel-

lement, notamment par 1'Inrae, pour
mieux comprendre les écosystemes microbiens. Il y
a trois ans, le premier colloque lait cru s’était tenu
dans un contexte de crise sanitaire. Du chemin a été
parcouru depuis. Quand on met bout a bout la pré-
sentation du projet Pasture, le travail excellent mené
pour le Livre blanc bénéfices-risques et les projets en
cours, nous avons devant nous une perspective plu-
tot positive. Je suis confiant dans la capacité de notre
communauté, a la fois scientifique et professionnelle,
avec 'appui des pouvoirs publics, a trouver de facon
durable une fagon de poursuivre cette magnifique
aventure des fromages au lait cru.

Sur le lien entre la biodiversité des fro-

mages et le microbiote humain, qui est
lui-méme connecté a la santé, nous avons, pour
mieux connaitre ce dernier, lancé avec I'Inserm et
les CHU un appel aux dons de selles des Frangais
pour constituer une gigantesque base de données
de microbiotes des Francais. Ce programme s’ins-
crit dans un projet de microbiote humain mondial
qui va cartographier, avec nos collégues du monde
entier, un million de microbiotes.

Des réflexions sont engagées sur les points

clés qui jouent sur la durabilité des sys-
temes et la sécurité sanitaire. Par exemple, des sys-
temes avec des races tres productives et des animaux
qui sont poussés, ce sont aussi des animaux qui
peuvent étre plus fragiles. D’ou 'importance de
trouver I'équilibre entre niveau de productivité et
rusticité de la race. De méme, quand on a plus d’em-
ployés pour s’occuper des animaux, on prend mieux
soin d’eux.

Ce diagnostic doit étre partagé. Regar-

dons les difficultés point par point et met-
tons autour de la table 'ensemble des personnes
susceptibles d’agir. $’il faut faire évoluer les bati-
ments, il faut que les financeurs soient aussi autour
de la table. Si 'on veut un acces a 'extérieur, des
questions fonciéres vont se poser.

Il faut pouvoir tracer un chemin, avec des solu-
tions qui seront plus ou moins simples d mettre en
ceuvre. Un proverbe dit: «s’il y a une volonté, il y a
un chemin.» @

Apres MetaPDOcheese, qui nous apporte une vision
précise de la diversité microbienne des fromages au
lait cru par bassin géographique, par type de techno-
logie, par type de pratique, le projet Tandem va, lui,
essayer d’explorer les liens entre les microbiotes du
sol, de la prairie, de la vache, du lait, du fromage et le
microbiote humain. Ce sera une premiere mondiale
a cette échelle. Nous attendons de ces données des
éléments qui vont nous permettre de faire encore
un bond en avant.

Lenjeu est de proposer des stratégies de

gestion du risque tout au long de la chaine
alimentaire, de la prairie au fromage, qui minimisent
au maximum le risque sanitaire tout en optimisant
les eftets bénéfiques. La meilleure connaissance des
écosystemes microbiens pourrait permettre de tra-
vailler sur des consortia capables de jouer un effet
barriere contre les pathogenes.

Outre Tandem, se profile également le projet Fer-
ments du futur, financé a hauteur de 48 millions
d’euros par le plan France 2030. Les ferments du
futur, c’est aussi les ferments d’aujourd’hui, ceux
que vous avez dans vos filiéres, mais que 'on veut
mieux connaitre, mieux combiner, pour justement
avoir des consortia microbiens qui soient au top dans
tous nos aliments. @
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Comment ils gerent le risque

Maud
Faipoux

Directrice
de la DGAL

«Nous
sommes
garants
que tous
les moyens
sont mis en
ceuvre par
les opéra-
teurs pour
maitriser
les risques
sanitaires.»

Laurent
Guillier

Chef de projets
scientifiques a
’ANSES au sein
de la Direction
a I'évaluation
des risques.

LA DGAL

La maitrise du risque est d’abord la res-

ponsabilité du professionnel et de toute la
chaine, de I'éleveur jusqu’au distributeur, voire aux
consommateurs. Nous devons garantir a ces derniers
que les professionnels mettent en ceuvre tous les
moyens de maitrise dont ils disposent. Les protocoles
mis en place, 'augmentation des autocontroles
conduisent a 'amélioration de la situation. Cela
n’exclut pas la nécessité des controles officiels.

La DGAL a pour role de piloter les

controdles réalisés par ses services des
directions départementales. Cette mission passe
notamment par la rédaction d’outils d’aide a I'ins-
pection, en particulier des instructions techniques,
grilles d’inspection et vademecum, qui visent a garan-
tir sur 'ensemble du territoire national un niveau
de qualité sanitaire élevé ainsi qu’une application
uniforme de la réglementation au bénéfice d’une
concurrence équitable entre les opérateurs.

Nous pronons aussi 'adaptation de la ges-

tion du risque. On ne peut pas se per-
mettre la méme chose si 'on a un produit déja sur
le marché, ou 13, clairement, on se doit d’agir, alors
que I'on peut accompagner le professionnel difté-
remment s'il I'a lui-méme repéré dans ses auto-
controles avant la mise sur le marché.

LANSES

Sil'on regarde sur le temps vraiment long,

sur plus de 25-30 ans, la France enregistre
une diminution des cas de salmonellose, de botu-
lisme, de listériose. Pour autant, depuis 5 ou 10 ans,
on est plutot sur un maintien. Par exemple, nous
avons eu une légere réaugmentation des cas de lis-
tériose entre 2015 et 2018, que 'on n’a jamais pu
expliquer. Surtout, nous manquons d’éléments sur
les cas sporadiques que I'on n’arrive pas a relier et
sur les cas qui ne sont pas déclarés.

Concernant les STEC, nous avons été

amenés a les redéfinir parce que les don-
nées épidémiologiques humaines ont évolué, ce n’est
plus tout a fait les mémes souches qu’on a par rapport
aily a dix ans.Avec la révolution de la génomique, la
filiere tient dans ses mains une voie d’amélioration
relativement facile. Il faut trouver les bons marqueurs
permettant de repérer les souches a probleme, mieux
caractériser les souches en fonction de leur degré de
virulence. Si ¢’est une souche hypervirulente,il n’y a

12. colloque fromages au lait cru 2023

Abstracts LC 2023 (24 p) Ok.indd 12

J'entends les eftets positifs de microflores

diversifiées, il faut un équilibre sans accep-
ter de pathogenes au sein de ces fromages. Nous
tenons aussi beaucoup a cette notion d’Une seule
santé, de la santé animale a la santé humaine en pas-
sant par la santé de I'environnement, puisqu’on I'a
vu,l’environnement de I'élevage peut aussi avoir un
impact sur la qualité du lait et, in fine, du fromage.

Sur le point tres délicat de I'articulation

bénéfices-risques, il est indispensable de
tenir compte des publics fragiles qui requiérent le
plus haut niveau de sécurité sanitaire. En I'état actuel
des connaissances scientifiques, la DGAL continue
de déconseiller la consommation des fromages au
lait cru aux jeunes enfants, femmes enceintes et per-
sonnes immuno-déprimées. Au-dela des consé-
quences humaines, un scandale sanitaire concernant
une personne fragile aurait des conséquences
néfastes sur la conflance des consommateurs et
I'économie de I'ensemble de la filicre.

Concernant I'avis récent de I'Anses sur les

STEC, nous allons prendre un peu de
temps pour en tirer des mesures de gestion. Cette
nouvelle classification nous permet de nous recen-
trer sur certains geénes et non sur certaines souches,
de mieux cibler notre analyse de risque et notre
gestion du risque. @

pas de doute, il faut vraiment réagir tres vite. Si elle
est hypovirulente, le retrait-rappel est-il nécessaire?
C’est une autre question.

Si toutes les souches étaient mises en com-

mun et que la génomique permettait de
faire les croisements, une grande partie de 'iceberg
remonterait peut-étre au-dessus du niveau de la mer.
Mais on pourrait aussi agir. Dire a un professionnel :
«on ne vous accuse pas, on n’a pas la preuve épidémiolo-
gique, mais votre souche a une signature de souche hyper-
virulente, ou bien elle ressemble a une souche humaine, il
faut réagir» Le but n’est pas de pénaliser.

Nous serions en mesure de travailler sur

Tarticulation bénéfices-risques. Nous sui-
vons la recherche de trés prés sur cet aspect-la au
niveau méthodologique. Au niveau frangais, euro-
péen, des équipes travaillent la-dessus et on sait que
I’OMS va initier aussi des réflexions par rapport a
ces approches. Nos connaissances sont-elles suffi-
santes? Cela parait encore peut-étre un peu pré-
coce. @
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Se fier aux effets barriere ?

Faut-il se résoudre a accepter qu’il y ait des
pathogenes dans le lait, en se disant que les
ferments permettront de maitriser cela?

Eric Chevalier. Non, je mets d’abord tout en ceuvre pour
en avoir le moins possible. Si ensuite, on veut aussi utiliser des
flores antagonistes, pourquoi pas? Mais il ne faut surtout pas
se tromper de sens dans la démarche :le point de départ, c’est
bien la gestion du risque dans les pratiques.

Carole Ly. Nous sommes dans une approche globale, forcé-
ment multicritéres et complexe. Elle ne peut pas étre simplifi-
catrice. Il ne faut pas se leurrer, la solution miracle n’existe pas.
Cest en se mettant ensemble et en identifiant de facon ration-
nelle les diftérents points de blocage pour maitriser encore
mieux le risque et travailler sur chaque point, qu’on y arrivera.

[es fermiers en danger ?

Soyons vigilant sur Padaptation de la maitrise
sanitaire a toutes les tailles d’entreprises. Si la
pression est trop forte pour les fermiers, s’ils
perdent leur équilibre économique, la seule
solution envisageable sera la pasteurisation. Ce
sera la mort de la filiere fermiére...

Maud Faipoux: Nous menons une gestion du risque
proportionnée, adaptée. Il existe dans la réglementation des
flexibilités possibles pour les structures de petite taille ou les
structures fermieres. [l n’y a pas forcément une recette unique,
mais il faut s’assurer que la maitrise soit adaptée a la situation.

En pratique

Comment passer des résultats de la recherche aux
solutions concretes sur le terrain?

Maud Faipoux: Iy a forcément un décalage, plusieurs
phases. La recherche apporte de nouvelles connaissances.
Suit une phase d’évaluation, d’éventuels travaux de I’ Anses
pour éclairer la décision publique. Ensuite, sur cette base,
I’Etat, mais aussi les professionnels pour leur plan de maitrise
du risque, tirent de ces évaluations des mesures de gestion
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du risque. Pour faire cela, il faut avoir une recherche stable
et qu’il y ait des données confirmées, que I'évaluation ait
pu étre faite et ensuite qu’on puisse en tirer les mesures de
gestion adaptées. Donc cela prend du temps, il y a tout un
délai d’évaluation et de traduction en mesures de gestion,
qu’il faut partager ensuite avec les partenaires. Il y a aussi
tout 'accompagnement, la diffusion de I'information
jusqu’au consommateur, qui est lui aussi gestionnaire de son
propre risque.

Ies vrais impacts

Dominique-Angele Vuitton. Une observation concer-
nant ['utilisation de la méthode Daly pour I'évaluation
des pathologies. Elle est vraiment tres intéressante, nous
I'avons utilisée pour reclasser les zoonoses selon leur
impact réel sur la santé publique mondiale et nous nous
sommes apercu que ce classement était assez différent des
masses d’argent données aux mémes zoonoses: certaines
sont totalement négligées alors qu’en termes de Daly,
elles sont beaucoup plus impactantes que d’autres. C’est
vraiment une belle piste.

Des absents?

Il manque deux chaises sur cette table ronde. Celle
que devraient occuper les politiques, les décideurs,
parce qu’on se rend compte qu’aucun ne prendra
le moindre risque, va toujours au risque zéro. La
seconde, c’est pour les médias. Tout est transformé
et tout est amplifié.

Carole Ly. Nous avons quand méme un certain nombre
d’atouts. Il y a un incroyable capital sympathie du consom-
mateur pour les fromages au lait cru. L'an dernier, il y a eu
énormément de modifications temporaires des cahiers des
charges en raison de la sécheresse, parce qu’on ne pouvait
pas faire autrement et les médias s’en sont fait le relais, d’au-
tant plus qu’on pouvait expliquer qu’il y avait un travail de
fond pour faire face a ces complexités. Le bilan des travaux
de recherche, le Livre blanc, ce sont aussi des arguments
qui vont permettre d’alimenter les journalistes pour qu’ils
puissent expliquer cette complexité. 000
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Comment ils gerent le risque

Philippe Mauguin. On a des expé-
riences de communication réussies
sur les sujets scientifiques complexes,
je pense au microbiote intestinal. Les
travaux que I'on mene sur la flore
microbienne des fromages au lait cru,

«IL Y AURA
TOUJOURS DES
MEDIAS QUI NE

faut pas baisser les bras pour autant.
La communication en temps de crise
a du mal a rentrer dans cette com-
plexité, il est «trop tard», on est dans
’action, la réaction. Par contre, il faut
préparer les mentalités, préparer le

c’est assez compliqué a expliquer. Mais VOUDRONT VOIR grand public a cette gestion du risque,
on y arrive, vous 'avez bien vu dans les QU’UNE SEULE au fait que celui-ci existe et le pré-
médias depuis quatre ou cing ans. Il y a FACETTE» parer en temps de paix pour que, si

eu des bouquins avec des succes grand
public. Une expo a la Cité des sciences
sur ces sujets n’a pas désempli. Ce sera une discussion que
I'on aura probablement avec le Cnaol et I'lnao quand
seront rendus publics un certain nombre de résultats scien-
tifiques sur la cartographie de la diversité microbienne des
fromages au lait cru frangais dans le courant de 2024, ainsi
que ceux du projet Tandem qui montre cette continuité.
C’est quand méme une tres belle histoire a raconter, basée
sur de la science, le lien potentiel entre les microbes de
la prairie, de la vache, du lait, du fromage et de ’humain.
Donc je pense qu’on a des sujets pouvant intéresser les
médias et le grand public.
Cela peut marcher en temps de paix. Mais évidemment,
des qu'une crise arrive avec un événement malheureux,
la semaine d’apres aura en partie chassé le travail effectué.
Clest un travail permanent, ¢’est un peu Pénélope sur son
meétier a tisser.

Maud Faipoux: Iy aura toujours des polémiques et
des médias qui ne voudront voir qu’une seule facette. Il ne

cela arrive, on dise qu’on a fait tout ce

qu’on était en mesure de faire. Parfois
¢a ne marche pas, mais ce n’est pas audible quand il y a une
difficulté, il faut avoir préparé avant.

Cantines scolaires

Peut-on imaginer infléchir les recommandations
pour les moins de 5 ans?

Maud Faipoux: Ce sont des problématiques qu’il faut
voir dans leur globalité. Si I'on doit un jour le faire, il faudra
que ce soit sur la base de données scientifiques. ] entends
qu’il y a des pistes, mais aujourd’hui, ce n’est pas complete-
ment mar, la question me semble un peu prématurée.

Nous sommes quand méme dans une logique de ne pas
perdre la confiance du consommateur. Aller trop vite peut
etre contre-productif. On pourrait mettre un peu de com-
plexité dans les avis, dans les recommandations, un peu de
nuances, peut-étre qu’il y a une marge de progres. @

/e s
Dépite...

Je suis un peu dépité. On voit
bien qu’énormément de choses
sont faites pour sécuriser la
filiere. Pour autant, il reste un
risque résiduel, tout petit mais
qui existe encore. Vous nous
avez apporté un petit rayon de
soleil en nous disant qu’on pour-
ra peut-étre étudier le risque en
fonction de I’hyper ou de
I’hypo-pathogénicité des dif-
férentes catégories de germes.
Le risque zéro, nul n’y est tenu,
entend-on. Mais 'inférieur a 10,
on le subit tous, on a beau faire
x analyses sur les laits en cours
de fabrication, trois analyses
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Abstracts LC 2023 (24 p) Ok.indd 14

par lot avant expédition, toutes
négatives. On met sur le marché,
en sachant que I’'on n’est pas a
Iabri d’un inférieur a 10 quatre
jours avant la DLUO et on nous
fait un retrait-rappel en nous
disant: «Cela ne nous garantit
pas un inférieur a 100 quatre
jours plus tard.» C’est celala
vie quotidienne des transfor-
mateurs. Nous subissons une
pression que nous acceptons par
conviction mais je ne suis pas
siir que la génération suivante
acceptera cela longtemps. La
transformation de lait cru en
pate molle, ce n’est pas forcé-
ment ad vitam aeternam, je ne
suis pas siir qu’on tiendra encore
quinze ans a ce rythme-la...

La réponse de

Laurent Guillier.

Un rapport FAO-OMS va sortir
sur la virulence des souches

de Listeria en janvier 2024. ||
définira officiellement trois
classes de Listeria selon leur
virulence.

Derriere, les outils PCR et autres
permettront de savoir dans
quelle classe I'on est. Peut-

étre que cette évaluation des
risques différente en fonction du
type de Listeria aménera a des
gestions différentes.

Nous sommes dans le temps
long, on le sait, mais on essaye
d’avancer pour que les mesures
de gestion soient le plus
proportionnées possible. ®
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Vers une approche systémique

AOP

INSCr

Francoise
Irlinger

Ingénieur de
recherche HC
INRAE, PhD
Microbiologiste,
spécialisée
en écologie
microbienne
des aliments
fermentés.

‘empreinte ¢

u terroir

te au coeur de la matiere

LES PREMIERS RESULTATS DE LETUDE METAPDOCHEESE, QUI A CARTOGRAPHIE
LA DIVERSITE MICROBIENNE DES LAITS ET DES FROMAGES AOP FRANCAIS.

La communauté microbienne des fro-

mages peut dépasser le milliard de
micro-organismes par gramme de fromage en fin
d’affinage. Elle comporte deux grands groupes
microbiens: les levains commerciaux (ferments
d’acidification ou d’affinage) et des communautés
microbiennes locales, construites par les pratiques.
Nous avons tres peu de connaissances sur cette
diversité microbienne et sur les facteurs qui struc-
turent ces communautés. C'est I'objet de
MetaPDOcheese, en s appro-
priant les méthodes métagé-
nomiques.

«LE MICROBIOTE
DU LAIT CONTRIBUE
BIEN A CELUI DES
FROMAGES »

Dans I'ensemble

des laits de vache,
chévre et brebis étudiés, on
retrouve systématiquement,
pour les bactéries, Lactococcus
lactis, Rhomboutsia timonensis et
Moraxella osloensis...., et pour les champignons Geotri-
chum candidum et Debaryomyces hansenii.

Lespece animale est un facteur détermi-
nant de la composition du microbiote
bactérien du lait. Elle peut expliquer environ 13% de
la variabilité. Le deuxieme facteur le plus impactant
est le label AOP pour les laits. Le microbiote du lait
contribue-t-il a celui des fromages? Out, la majorité

des espéces sont partagées et ne sont pas forcément
des ferments ensemencés. Pres de 15% de la diversité
microbienne des fromages pourrait provenir des laits,
et ces 15% peuvent représenter plus de 60% de I'abon-
dance, ce qui est assez considérable.

Certaines especes sont détectées systé-

matiquement dans une méme famille
technologique. Ce sont plutot des espéces connues
pour étre ensemencées de facon dirigée: lactococcus
lactis pour un grand nombre
de familles, streptococcus ther-
mophilus pour les PPC. Pour
les especes fongiques, ce sera
Geotrichum candidum et Deba-
ryomyces hansenii.

Les facteurs les

plus significatifs
de la richesse microbienne
des fromages, c’est la famille technologique, les fac-
teurs dépendants de ’AOP, (région, durée d’affinage,
process...),a coeur comme en surface.

Certains facteurs comme la topographie, les pra-
tiques de soins de la crotte, l'utilisation de planches
en bois, les méthodes de salage vont étre corrélées
dans certaines familles technologiques. Malgreé 'ef-
fet tres structurant des procédés,l'effet du terroir est
toujours visible. ®

Une plongée inédite dans I'intimité des laits et fromages

S outenu par I'Inrae, le Cnaol

et le Cniel, MetaPDOcheese
s’est appuyé sur une campagne
sans précédent menée en 2017:
2800 échantillons de lait et de
fromage prélevés aupres de 44 AOP.
Environ 10 ateliers par AOP ont été
étudiés, a raison de 3 fromages par
atelier. 370 laits et 2291 fromages
ont ainsi été analysés, en prélevant
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I’AOP, pratiques d’élevage...
p Ces échantillons ont été
analysés pour caractériser

de facon différenciée le coeur et

la surface des fromages. En paral-
lele, une enquéte a été menée sur
les pratiques de production et une
centaine de variables ont été rensei-
gnées: origine, facteurs imposés par

I’ensemble des communautés

microbiennes par métagénétique.
» 60% proviennent de lait de vache,
34% de lait de chévre et 5% de lait
de brebis. Prés de 86% sont au lait
cru, le reste au lait pasteurisé, ther-
misé ou microfiltré. Prés de la moitié
sont issus de production fermiére,
36% de production laitiére au lait
cru et 10% de lait de mélange traité
thermiquement. ®
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Vers une approche systémique

Sur la piste des flux microbiens

LES ENSEIGNEMENTS DES ETUDES AMONT SAINT-NECTAIRE ET TANDEM.

Céline
Delbés

Directrice de
recherche au
sein de 'UMR
Fromage
d’Aurillac. Elle
suit notamment
les projets Amont
Saint-Nectaire,
Tandem et
MetaPDOcheese.

Pour aller plus
loin dans I'objec-
tivisation des
effets santé des
fromages au lait
cru en lien avec
les systémes de
production, le pro-
jet Dairybiome,
en cours de
réflexion, vise a
qualifier les effets
de leur consom-
mation sur des
marqueurs de
santé humaine
en essayant

de mettre en
place des essais
cliniques chez
I’humain.

Pour le bon fonctionnement de son sys-

teme, 1’éleveur va mobiliser toute une
variété d’écosystémes microbiens. Ceux hébergeés par
les animaux, mais aussi par le sol et I'herbe de la prai-
rie, puis ceux transférés jusqu’au lait et au fromage.
Ainsi a émergé un questionnement sur ces flux qui
pourraient étre des leviers pour favoriser les perfor-
mances, la durabilité des systeémes laitiers et peut-étre
faciliter les transitions des systemes d’élevage vers des
systemes plus agro-écologiques. Lobjectif général est
de comprendre quels sont les facteurs qui déterminent
ces microbiomes tout au long du systéme laitier pour
aboutir a la production de fromage str, sain et durable.
Deux études abordent ces pro-
blématiques.

Amont Saint-nec-

taire avait pour but
de comprendre ce qui peut
expliquer que, dans des pro-
ductions fermiéres au lait cru,
on puisse avoir des niveaux
de maitrise diftérents des
pathogenes. Avec I'aide de ’AOP saint-nectaire,
nous avons sélectionné 7 fermes qui ne présen-
taient pas d’alerte a Listeria monocytogenes ni a sal-
monelle au cours des cing années de suivi
(groupe A) et 7 autres qui avaient subi,au contraire,
des alertes récurrentes pour Listeria et sporadiques
pour salmonelle (groupe B). Les écosystémes
microbiens des environnements de ces fermes ont
été caractérisés en se demandant quels especes et
genres microbiens les différenciaient et pouvaient
expliquer cette prévalence de pathogénes.

Des environnements sont apparus plus

significatifs que d’autres, comme la sur-
face des trayons, surtout en hiver:le groupe A pré-
sente une abondance accrue d’une famille de bac-
téries,les Carnobacteriaceae, dont certaines jouent un
role reconnu dans I'inhibition de Listeria monocytoge-
nes dans le fromage. Cette différence de composition
pourrait étre liée aux diftérences de pratiques: I’hy-
giene de traite est apparue plus intensive dans les
exploitations du groupe B.

Létude a conclu que les fermes des deux groupes
étaient caractérisées chacune par un ensemble de
pratiques qui reflétaient la cohérence globale des
pratiques de I'éleveur dans I'exploitation.

16. colloque fromages au lait cru 2023
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«L'OBJECTIF EST
D’ALLER PLUS LOIN
VERS LE PILOTAGE

DE CES FLUX
MICROBIENS »

Tandem a pour objectif de comprendre

comment les écosystémes microbiens
répondent aux changements de pratiques vers des
transitions agro-écologiques et comment les éleveurs
considerent la place des micro-organismes dans leurs
pratiques selon leur systéme d’élevage. Une premiére
étude a été mise en place dans une ferme expérimen-
tale. Deux lots d’animaux ont été constitués, I'un
fonctionnant sur des systémes de type plutot
agro-écologiques, 'autre de type intensif.

Deux mois plus tard, a été simulée une pénurie
de fourrages en raison d’événements climatiques:
la part de I’herbe dans la ration a été drastiquement
réduite pour une moitié de
chacun de ces lots. A I'issue de
deux mois supplémentaires,
des fromages ont été fabriqués,
affinés et donnés a consommer
a des rats auxquels on avait
implanté un microbiote de
type humain pour évaluer les
effets santé de ces fromages sur
le microbiote digestif.

Lanalyse des écosystemes microbiens a permis de
montrer que les diftérents environnements se diffé-
rencient selon le type de systeme d’élevage, le sol,
les feces des vaches, le fromage issu de I'étude et
jusqu’aux microbiotes digestifs des rats, avec deux
donneurs humains différents pour lesquels on obser-
vait un effet de ces deux systemes d’élevage.

On a également recherché quels pou-

vaient étre les micro-organismes qui
typent ces diftérences. Par exemple, nous avons pu
observer, dans les feces des vaches, mais aussi dans les
laits et jusque dans les fromages, qu'un méme genre
de bactéries, Lysinibacillus, était plus abondant dans les
échantillons issus du systeme agro-écologique par
rapport a ceux du systéme intensif.

Un autre volet de I'étude s’est appuyé sur

la caractérisation des écosystémes micro-
biens dans 45 fermes, regroupées en trois catégories
(agro-écologiques, intermédiaires et intensives) et
localisées sur trois bassins géographiques. Il permet
de montrer que I'on pouvait diftérencier les échan-
tillons, dans les différents environnements de la
ferme, non seulement en fonction du bassin laitier
mais aussi du systeme d’élevage. @
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Dans I'intimité du beaufort

COMMENT LAOP S’EST APPROPRIEE LES TECHNIQUES OMIQUES.

Responsable du
pble technologie
fromagere Actalia
- La Roche-sur-
Foron.

A
y

Vincent
Flammier
Responsable du
Service technique,
de I’'Union des

producteurs de
beaufort.

Comment la filiere beaufort s’est-elle

appropriée les résultats des nouvelles
méthodes omiques au sein de son questionnement
propre et dans son fonctionnement?

La premiére question que I'on s’est posée, ¢’est de
quoi sont constitués nos écosystemes. La réponse
a été apportée par MetaPDOcheese. Au niveau des
laits, nous avons constaté qu’ils sont tres divers d’un
atelier a autre et que plus de 25% de I'écosysteme
est constitué, en moyenne, de flores dites «minori-
taires», jusqu’a 50 % dans certains ateliers. On ne
peut pas les occulter! Quand on regarde les fromages
a 20 heures, les flores issues de la transformation
vont ressortir de maniére importante (Lactobacillus
helveticus ou lactis, et streptocoques).

Pour comprendre comment ces écosys-

temes évoluent au cours de la fabrication,
nous nous somumes appuyés sur le projet Erasmo,
conduit avec huit AOP-IGP savoyardes. Nous avons
suivi trois technologies. Sur I'une d’elles, une pate
pressée non cuite, la pate présente une dominante
de flores lactiques qui va étre conservée tout au long
de l'affinage. Sur la crotite, les flores lactiques sont
globalement les mémes qu’au départ, mais ont ten-
dance a diminuer au profit des flores d’affinage.

Certains équilibres peuvent-ils impacter

le déroulement habituel du process? C'est
une question que I'on s’est posée parce que le beau-
fort a fait face a une détérioration du pH au démou-
lage depuis la fin des années 2010. Toutes les pistes
techniques habituelles ont été investiguées. On s’est
alors dit que I'explication se situait peut-étre au niveau
des écosystémes. La métagénomique permettrait-elle
de distinguer les fabrications avec un pH conforme
de celles non conformes? Précision importante, en
filiere beaufort, on n’utilise que des ferments natu-

rels, des cultures de caillettes sur recuites. Il est appa-
ru que les écosystemes microbiens étaient sensible-
ment les mémes pour les fromages des deux
catégories, sans grosses différences. Pas de différences
non plus du coté de I'écosysteme des levains. Cette
absence de résultats a été, dans un premier temps, un
peu dure a accepter. Il a fallu recontextualiser tout cela
et se dire qu'il fallait peut-étre revoir nos pratiques.

Adamos nous a aussi permis d’étudier

les impacts de notre levain naturel.
Nous avons pu établir un lien avec la qualité des
produits finis au niveau organoleptique: les plus
intéressants sont ceux ou la diversité dans les levains
naturels est la plus grande.

Nous avons aussi étudié des pratiques

ancestrales probablement abandonnées
au nom d’une vision hygiéniste. Faut-il ainsi net-
toyer les toiles tous les jours, comme nous le faisons
désormais? On s’est apercu que la méthode tradi-
tionnelle permettait d’avoir trés rapidement, au bout
de deux heures, des pH qui passent en dessous de 4
dans I'eau de trempage des toiles. Cette pratique-1a
permet d’augmenter la flore d’ambiance. Par contre,
dire que c’est une bonne pratique de ne pas nettoyer
les toiles n’est pas vrai. Il faut avoir affaire a des flores
positives et non d’altération!

Ce qui a été le plus intéressant sur ces

projets, c’est toute 'appropriation qui
a eu lieu autour, avec la constitution de groupes de
travail entre des scientifiques, techniciens et froma-
gers. Nous avons ainsi mis en place un petit outil
statistique (de type Air Shiny) pour que les techni-
ciens puissent eux-mémes manipuler les données
issues des techniques omiques, par exemple en affi-
chant uniquement les résultats a J+7. @

Quand on se rend compte que dans un lait,1ly a

plus de 25%, et parfois plus de 50 %, d’especes minoritaires
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Vers une approche systemique

« Ferments du Futur», partants?

UN PROGRAMME COLLABORATIF INNOVANT POUR ACCELERER LA
TRANSITION VERS UNE ALIMENTATION PLUS SURE ET PLUS DURABLE.

e

Damien
Paineau

Docteur en
nutrition
humaine et
directeur exécutif
du Grand Défi
«Ferments du
Futur» depuis
février 2022.

Le Grand défi - Ferments du futur, un pro-

gramme France 2030, a été lancé fin 2022
autour des ferments et des aliments fermentés, dont
les fromages. L'aliment fermenté est, bien sar, le point
de départ de la réflexion, avec la volonté de mieux
comprendre, selon des approches tres systémiques
comment, en amont, on peut mieux maitriser et
influencer les flux microbiens, depuis le sol, les
cultures, 'animal jusqu’aux
procédés de transformation,

domaines aussi variés que 1’écologie de synthese,
I'écologie microbienne sur différents types de
matrices, des procédés de fermentation innovants,
notamment des nouveaux capteurs, des modeles
prédictifs utilisant 'intelligence artificielle. Une pre-
miere sélection de six projets a été effectuée.

Nous aurons ce type d’appel a projet
tous les ans, en janvier, avec un
processus de sélection en deux

pour tout un ensemble de «ESSAYER temps. Il est ouvert a toutes les
bénéfices, sensoriels, nutri- DE RENFORCER équipes de recherche publique
tionnels, santé. .. frangaises.Vous étes tous invités
AU MAXIMUM a en prendre connaissance et a

Le Grand défi LA COMPETITIVITE proposer des initiatives. Le pro-

s'appuie sur un
consortium public et privé. Il
met autour de la table des
chercheurs et des industriels de toutes tailles pour faire
en sorte que les connaissances générées dans le
domaine de la recherche puissent apporter de la valeur
dans les filieres. Il s’appuie sur un réseau d’unités de
recherche, mais aussi un centre d’innovation qui va
travailler sur des projets d’application et de dévelop-
pement des innovations. Celui-ci est installé au sein
du pole scientifique et technologique Paris-Saclay.

Nous avons notamment un gros sujet sur

la durabilité, abordant les procédés, mais
aussi en quoi la fermentation peut permettre de
réduire I'impact environnemental des filiéres et de
valoriser les coproduits. La question de naturalité
concerne beaucoup de filieres avec un enjeu tres
important sur 'utilisation de la fermentation en
alternative a des intrants chimiques, a des additifs en
particulier.
Un enjeu majeur est de maintenir une réglemen-
tation qui permette de considérer les ferments
comme des ingrédients naturels et ne pas basculer
dans la nomenclature des additifs, ce qui serait trés
contre-productif par rapport a nos efforts d’innova-
tion dans ce domaine.

Nous avons lancé en 2023 un premier
appel a projets de recherche. Nous avons
recu une trentaine de lettres d’intention dans des

18. collogue fromages au lait cru 2023
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DES FILIERES »

cessus se veut assez léger:la pre-
miere étape est une lettre d’in-
tention de deux pages.

En paralléle, des projets compétitifs

démarrent tout juste et doivent permettre
de répondre a des questions plus a court terme des
entreprises qui nous sollicitent, quelle que soit leur
taille. Nous travaillons aussi, main dans la main, avec
des interprofessions, des syndicats, pour bien com-
prendre ce qui se passe au niveau des filiéres, essayer
de renforcer au maximum leur compétitivité.

Clest un dispositif assez atypique dans le paysage
de la recherche et de I'innovation en France, parce
qu’on est vraiment en train de décloisonner, d’avoir
des approches tres transversales. C’est extrémement
prometteur.

Le projet comporte-t-il un risque de
privatisation des flores natives des difte-
rents terroirs ? Il ne s’agit pas que des acteurs priva-
tisent ces ferments qui appartiennent a notre patri-
moine commun. Nous appuyons au sein de I'Inrae
une politique d’utilisation des ressources micro-
biennes qui garantisse un acces partagé, donc sans
aucune exclusivité de quelque nature que ce soit.
On ne s’interdit pas que des industriels puissent
accéder a des ressources, mais ce ne sera pas sous des
formats exclusifs et avec une vigilance particuliére
sur le fait de ne pas pénaliser des filieres tradition-
nelles en parallele. ®
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Depuis quelques années, les themes du

naturel et du sauvage sont de plus en plus
convoqués dans les promesses et pratiques alimen-
taires. Dans quelle mesure les fromages au lait cru
peuvent-ils s'intégrer a cette réflexion? Plusieurs
études sociologiques ont montré qu’une majorité de
Francais ont le sentiment que leurs habitudes alimen-
taires se sont dégradées et que I'alimentation a perdu
en gott. En un mot:la nostalgie domine! Ce phéno-
meéne n’est ni nouveau, ni cantonné au monde ali-
mentaire. Mais avec 'urgence climatique, ce phéno-
meéne semble s’intensifier, on cherche du sens et des
réponses dans une romantisation du passé.

Cest dans ce cadre que I'on voit émerger,

depuis plusieurs années, certaines pra-
tiques alimentaires encore marginales, comme le
«régime paléolithique» qui consiste 3 manger
comume nos ancétres les chasseurs-cueilleurs. Dans
I'émission Cuisine Sauvage de France 5,un chef répu-
té cherche des ingrédients dans un environnement
naturel et les cuisine avec les moyens du bord, le but
étant de produire un repas digne d’un restaurant
étoilé. La vogue pour les «vins nature » s’inscrit dans
la méme tendance.

Lidée de «ré-ensauvager» son alimenta-

tion agrege plusieurs dimensions:la nos-
talgie, une quéte de sens, de naturalité, de pureté,
'ancrage dans un terroir, une attention nutrition-
nelle et environnementale croissante. L'idée n’est
donc pas seulement de ré-ensauvager la nature, mais
aussi, par I'alimentation, de ré-ensauvager le corps
humain. En se rapprochant de la nature, on se rap-
procherait de sa propre nature originelle. La période
pré-industrielle apparait ainsi comme une source
d’inspiration forte et les chasseurs-cueilleurs du
paléolithique sont érigés en modeles, connaissant

Un petit golt de sauvage?

bien mieux que nous leur environnement naturel
et marchant d’un pas léger sur Terre.

Que viennent faire les fromages au lait

cru dans cette histoire? A premiére vue,
ils échapperaient a I'univers du sauvage parce qu’ils
impliquent des techniques d’élevage et de fabrica-
tion. Mais ils pourraient occuper une position un
peu plus ambivalente :ils reposent, comme les «vins
nature »,sur des techniques éprouvées par la tradition
et par le temps, et qui déplacent cette technicité
plutot du coté de la nature que de lartifice. De plus,
ils ont des constituants naturels : levures, microbes....

Dans le livre Rewilding Food and the Self

(2022) que jai co-dirigé, trois registres
ont été identifiés pour décrypter ce mouvement vers
le sauvage dans I'alimentation. Qu’en est-il des fro-
mages? Le premier registre, c’est celui d’un enjeu
de biodiversité: les fromages au lait cru sont bien
des réservoirs importants de biodiversité micro-
bienne. Le deuxiéme, c’est celui de la santé: il a été
évoqué ici-méme que les maladies émergentes
seraient en partie liées a 'appauvrissement du
microbiote. Le troisieme reléve d'un enjeu politique,
celui de la réflexivité alimentaire : elle s'intensifie
surtout en haut de I'échelle sociale avec, d’une part,
une critique de 'agro-industrie et, d’autre part, une
recherche de naturalité dans les produits alimentaires.

Lalimentation est une pratique quoti-

dienne, intime, mais qui porte aussi un
potentiel politique. Une possibilité discréte mais
efficace de protester, de résister. En cela,la consom-
mation revendiquée de fromages au lait cru pourrait
étre appréhendée, pour reprendre les termes du
sociologue Michel de Certeau, comme une «ruse »
a I'égard de la société de consommation.

A priori, les fromages échappent a 'univers du
sauvage, car ils impliquent des techniques. Oui, mais

éprouvées par la tradition et par le temps. »
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Vers de nouveaux cadrages?

Un patrimoine a sauvegarder

LE PROJET D’INSCRIPTION AU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL DE UNESCO.

En 2019, le RMT Fromages de Terroirs a

inscrit dans sa feuille de route I'objectif de
faire reconnaitre les fromages au lait cru comme patri-
moine. L'idée était de déplacer la focale des pouvoirs
publics trop tournée vers le risque sanitaire. Lidée a
été d'utiliser un nouvel outil de I'action patrimoniale,
le Patrimoine culturel immatériel (PCI).Cette idée avait
déja été évoquée auparavant par un producteur de
charolais AOP. 1 y a eu convergence d’idées.

)

Elise
Demeulenaere

Chercheuse en
anthropologie
au CNRS et
membre du
RMT Fromages
de Terroirs. Elle
suit notamment
la filiere des
fromages au lait
cru et les enjeux
d’appropriation
etde
socialisation de la
microbiodiversité

La Convention pour la sauvegarde du PCI

a été signée sous I'égide de I'Unesco en
2003; elle a été ratifiée par la France en 2006.
Jusqu’alors, les actions de patri-
monialisation étaient focalisées
surles monuments, le patrimoine
bati ou le patrimoine naturel.
Mais le patrimoine - défini
comme ce qui se transmet de
génération en génération, pro-
cure un sentiment d’identité et
de continuité au sein d’un groupe social -, c’est beau-

fromagere.
coup plus large. Le PCI prend en compte d’autres
dimensions: les pratiques, les représentations, les
savoir-faire, ainsi que les instruments, objets, espaces
culturels qui leur sont associés. Il met 'accent sur les
communautés qui en sont dépositaires et actrices.
Sa définition insiste sur I'idée de créativité, de pra-
tiques vivantes en perpétuel renouvellement. Il ne
e . L
s'inscrit pas dans une conception figée, il ne s’agit pas
de mettre une histoire sous cloche.
e T sanitaire
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«IL NE S’AGIT
PAS DE METTRE
UNE HISTOIRE
SOUS CLOCHE.»

Depuis quelques années, toute une série d’acteurs font valoir
d’autres facons de saisir les fromages au lait cru, avec des discours
autour de I'importance de la biodiversité, de I'alimentation natu-
relle, de la santé microbienne. La dimension patrimoniale et cultu-
relle est en train d’émerger.
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Laccession au PCI doit clairement nous permettre
d’opérer un rééquilibrage entre deux cadrages, le sani-
taire et le culturel, de facon a ce qu’on puisse faire
valoir un petit peu plus la dimension patrimoniale,
culturelle, de la fabrication fromagere au lait cru.

Le processus débute par I'inscription a

I'Inventaire national du PCI de la France.
Cette étape est suivie par le Comité du patrimoine
ethnologique et immatériel au Ministére de la
Culture. Cette étape passée, si le dossier est jugé pro-
metteur, on peut alors demander I'inscription au
niveau international. Quelques exemples de dossiers
liés a la gastronomie acceptés par
I'Unesco: le repas gastronomique
des Francais (2010), les savoir-faire
artisanaux et la culture de la
baguette (2023). Des fromages ont
été inscrits a 'Inventaire national,
comme la fourme de Montbrison
et le salers. Un dossier est en cours
autour du camembert traditionnel de Normandie.

Linitiative a été approuvée formellement

par le Cnaol, qui la porte, et par la Fon-
dation pour la biodiversité fromagere. Nous avons décidé
de mettre en place un comité de pilotage. La rédac-
tion de la fiche est a venir. Elle comporte a la fois
une description des pratiques, une description de
I'apprentissage et de la transmission des savoir-faire,
un volet historique, un volet sur la viabilité et les
mesures de sauvegarde, et un volet sur la participa-
tion active des communautés concernées.
Nous allons pouvoir capitaliser sur toute une série
de travaux qui ont été menés de longue date au sein
du RMT et ailleurs. Je pense, par exemple, au projet
Docamex, qui essaie de mettre en forme les savoir-
faire liés a la production fromagere.

La prochaine commission pour I'Inven-

taire national a lieu en juin 2024. 11 fau-
drait déposer le dossier trois mois en amont. En cas
de succes, st on le juge pertinent, on pourra monter
au niveau de 'Unesco. Et 1a, le pas de temps, c’est
plutdt deux ans. La baguette a été inscrite a l'inventaire
national en 2018, puis a 'Unesco en 2023. Le repas
gastronomique des Francais n’a eu besoin que d’'un
an, sans doute grace a des appuis présidentiels. @
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Claude Maret, président de la Fédération
des Fromagers de France.
Inscrire les fromages au lait cru au PCI est un beau projet,
mais pour avoir suivi le dossier de la baguette, c’est le
lobbying qui fait tout. Il faut avoir une super agence
de lobbying. Le coté politique prend aussi une place
importante.
Ensuite, la baguette ayant réussi son opération, tout le
monde veut I'imiter. Il y a plein de projets, notamment
sur les gestes en boucherie. Il y a aussi une concurrence
internationale ainsi qu’une concurrence extra-alimentaire :
a titre d’exemple, la boulangerie était en concurrence avec
les ardoisiers pour les toits de Paris.

Nous ne sommes pas le seul pays au monde a
fabriquer des fromages au lait cru. Pourquoi seuls les
fromages francais seraient-ils inscrits a I’'Unesco et
pas ceux italiens et suisses?

D’un point de vue formel,
pour passer au niveau de 'Unesco, 1l faut déja qu’il y ait une
inscription a l'inventaire national. C’est un préalable. Monter
un dossier transnational pourrait étre la seconde étape.
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Elise Demeulenaere. Les sociologues de I'alimentation
nous apportent une vision un petit peu diftérenciée du
consommateur et on en a vraiment besoin parce que,
dans certains discours qui justifient des décisions sanitaires,
c’est souvent fait au nom de cette espece de figure un peu
fantasmée du « consommateur» alors que les consommateurs
sont multiples.

Dans le monde du fromage au lait cru, on a des amateurs
qui sont des consommateurs éduqués, passionnés, gourmets,
gastronomes et aussi des gens qui sont capables de faire des
choix en conscience et des choix informés. Je pense que c’est
vraiment important de retenir cette lecon de la sociologie de
Ialimentation.

Tristan Fournier. Il y a des différences sociales,
économiques entre les personnes et donc entre les
pratiques de consommation, mais aussi chez un méme
individu, on peut retrouver des temporalités, des contextes
dans lesquels on va pouvoir consommer. Si vous allez
manger au restaurant, entre amis, le samedi soir, vous
n’allez pas avoir le méme registre culinaire ou alimentaire
que le lundi midi au travail, etc.

Donc tous ces contextes d’interactions temporelles
jouent sur les choix alimentaires et a priori sur la
permeéabilité aux recommandations nutritionnelles, mais
aussi aux promesses de s’ ensauvager, par exemple, en
mangeant certains produits. Donc il faut étre attentif au
fait que voila, il y a aussi une pluralité chez un méme

individu.
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Vers de nouveaux cadrages?

One Health, penser global

CULTIVER LA VISION HOLISTIQUE DANS LES FERMES ET ATELIERS DE FABRICATION.

Jean-Luc
Angot

Inspecteur
général de
santé publique
vétérinaire,
président de
section au
CGAAER et
coprésident du
groupe «Une
Seule Santé»
du PNSE 4.

Ce schéma matérialise I'interdépen-

dance entre la santé de ’humain,
la santé des animaux et la santé de
I’environnement. 60% des maladies

infectieuses humaines ont une origine )
animale, 75% si on ne considére que .
les maladies émergentes. La perte 20%

de production liée a des maladies
animales est estimée a 20% environ,
celle pour les maladies végétales
a40%. La déforestation accroit le
risque d’exposition des hommes et des
élevages a de nouveaux pathogenes. o s ot

La production de fromages au lait cru

démontre la pertinence de 'approche
One Health, qui permet d’assurer une alimentation
durable, saine et stre. Ce concept part du constat
que le vivant est une matiére extrémement com-
plexe et qui dit complexité, dit nécessité d’une
approche interdisciplinaire, transversale, globale. Les
disciplines scientifiques sont
convoquées, mais aussi les
sciences humaines, que ce soit la
sociologie, I'anthropologie,
I'ethnologie, etc. Et puis on a
également I'économie au cceur
du dispositif.

One Health allie santé humaine,
santé publique, santé animale, santé des écosystemes,
mais aussi des végétaux et des sols. Il nécessite aussi
un portage politique, car le sujet concerne aussi la
société civile et les politiques publiques.

Avec One Health, on passe d’un patho-

gene, d’une maladie, qui a été souvent a
la base de toutes les démarches médicales, a une
approche plus intégrée de la santé, avec ce lien avec
la faune sauvage, la biodiversité, les évolutions cli-
matiques, la mondialisation des échanges. ..

Pour en venir a I'alimentation, One Health, c’est a
la fois la sécurité alimentaire, 'accés a la nourriture
(Food security) et la sécurité sanitaire des aliments
(Food safety).

Un petit focus sur les normes du Codex
Alimentarius. En 1996,le groupe sur 'hy-
giéne des aliments avait mis sur la table une propo-

«L’ APPROCHE

EUROPEENNE EST

PLUS SYSTEMIQUE
QU’AUX USA»

sition américaine consistant a imposer la pasteurisa-
tion pour la production de fromage, ce qui avait
suscité beaucoup d’émoi au sein de I'Europe. Apres
de longues discussions, un consensus avait abouti a
une obligation de respect des normes HACCP.

Mais nous avons toujours cette épée au-dessus de
la téte avec cette différence entre 'approche euro-
péenne de contrdle de toute la
chalne alimentaire de la pro-
duction a la mise a la consom-
mation, et 'approche hygiéniste
américaine de traitement ther-
mique, physique, chimique a un
moment donné de la produc-
tion, la pasteurisation en I'oc-
currence. Il y a toujours ce combat entre ces deux
approches et, 4 tout moment, ce sujet peut revenir
au niveau international.

Pour conclure, cette interdépendance

entre santé animale, santé humaine et
santé des écosystemes doit nous conduire a mettre
en ceuvre une vision holistique dans les exploitations
agricoles et les entreprises et avec cette notion d'une
seule maitrise.

La production de fromages au lait cru doit s’ins-
crire dans une approche intégrée Une Seule Santé,
qui allie la santé et le bien-étre des étres humains,
la santé et le bien-étre des animaux, la santé des
écosystémes. Basée sur I'écologie microbienne et la
maitrise sanitaire de toute la chaine, la qualité de la
production de fromages au lait cru doit impliquer
toutes les disciplines et tous les secteurs d’activité
concernés. ®
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Conclusion

Benoit
Assémat

Inspecteur
général au
CGAAER
(Ministere de
I’Agriculture et de
la Souveraineté
alimentaire)

Le tournant microbien

« La tradition sans modernité est stérile, mais

la modernité sans tradition est aveugle», disait
André Valadier. S’agissant des fromages au lait cru, il
y a,a mon sens, deux facons de penser la modernité.
La premicre s’appuie sur une approche holistique,
c’est-a-dire une approche globale prenant en compte
I'ensemble des dimensions du probléme.

Les avancées de la microbiologie nous permettent
aujourd’hui de comprendre ce que 'on était inca-
pable de saisir il y a dix ou vingt ans. On découvre
qu’une meilleure compréhension du role des éco-
systémes microbiens est essentielle pour saisir les
relations complexes entre notre alimentation, le
microbiote intestinal et la santé humaine. Les mémes
principes s’appliquent lorsque I'on s’intéresse a la
santé des sols, des plantes ou des animaux, c’est
quelque chose de commun a I'ensemble du monde
vivant et qui illustre le fait que la microbiodiversité
est au cceur des enjeux de santé.

Une seconde fagon de penser la moder-

nité s’appuie sur une approche que I'on
pourrait qualifier de réductionniste, car elle cherche
aappréhender la complexité en approfondissant une
des dimensions, celle d’une meilleure connaissance
des agents pathogénes. Grace aux progres de la
science, nous aurons demain une compréhension
beaucoup plus fine de leur potentiel pathogene et
tout cela sera extrémement utile pour la maitrise
sanitaire des fromages au lait cru.

Je pense que I'on a besoin des deux

approches, mais qu’on ne doit pas les
mettre sur le méme plan. Cune des clés pour avancer
vers une «indispensable approche globale» - c’est le
titre du colloque - est de partir d’abord de la com-
préhension globale des approches de santé et du lien
avec le vivant pour ensuite approfondir avec tout ce
que la science nous apporte aujourd’hui dans le
domaine de la microbiologie.

Le fardeau des maladies chroniques prend

une importance extraordinairement
grande dans tous les pays. Fardeau sanitaire, fardeau
pour le systeme de santé, comme on I'a vu lors de
la crise du Covid-19,fardeau économique. .. le déve-
loppement de ces maladies est directement lié au
mode de vie contemporain. L'enjeu central qui est
devant nous est de faire passer les agents microbiens
du statut d’ennemis a combattre a celui d’alliés pour
notre santé. Nous sommes dans ce tournant micro-
bien et je formule le veeu qu’un avis de I’Anses
puisse étre rédigé au cours des prochaines années
pour évaluer les risques sanitaires et les bénéfices
d’une alimentation variée et vivante, illustrée par les
fromages au lait cru.

Nous pouvons construire ensemble ce

chemin de créte entre risques et béné-
fices sur la base d’une approche globale du pré a
Passiette, sous trois axes différents : continuer d’abord
a travailler sur 'amélioration des pratiques profes-
sionnelles, des conditions d’élevage jusqu’a I'affinage
des fromages; avoir toujours en téte, ensuite, le
double objectif de la sécurité sanitaire et des béné-
fices santé ; et enfin que tous les acteurs — production,
science, administration... — qui travaillent sur ces
sujets-1a continuent d’ceuvrer ensemble pour trou-
ver les justes équilibres.

Au moment ou se développe la science

de la microbiologie, il serait paradoxal de
devoir renoncer a la richesse des fromages au lait cru
au nom d’une recherche un peu illusoire du risque
zéro, en oubliant que notre santé dépend aussi de la
richesse de la microbiodiversité de notre alimentation
et de notre relation avec le monde vivant. Je crois que
nous pouvons,a condition que tout le monde conti-
nue a travailler ensemble sur ce chemin-la, réconcilier
les notions de sanitaire et de santé, deux mots qui
partagent la méme étymologie. @

Nous pouvons construire ensemble ce chemin

de créte entre risques et bénéfices sur la base
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d’une approche globale du pré a lassiette.
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