
[image: ]




[image: ]




[image: ]




[image: ]




[image: ]





[image: ]Toutes les photographies de cet ouvrage  

ont été réalisées par Catherine Madani sauf :  

p.  © Ventdusud/Shutterstock ;  

p.  © Mazur Travel/Shutterstock ;  

p.  © Choksawatdikorn/Shutterstock ;  

p.  © Elina Litovkina/Shutterstock ;  

p.  © Stockfour/Shutterstock ;  

p.  © Elena Medoks/Shutterstock.

Département Art de vivre

Responsable éditoriale : Clélia Ozier-Lafontaine

Adaptation de mise en page : Alice Leroy

Fabrication : Louisa Hani-Morard

Photogravure : IGS-CP L’Isle d’Espagnac

© Flammarion, Paris, 

Tous droits réservés

ISBN : ----

N° d’édition : 

Dépôt légal : octobre 

editions.ammarion.com









[image: ]FRO 

MA 

GES

LE 

GRAND 

LIVRE 

DES

Anne-Laure Pham - Mathieu Plantive

Photographies de Catherine Madani

Encyclopédie 

Culinaire 

Flammarion

Histoire

Techniques

Recettes

Conseils







[image: ]SOMMAIRE







[image: ]INTRODUCTION 7

LA SAGA HISTORIQUE DES FROMAGES 9

UN TOUR DU MONDE EN FROMAGES 15

LE CAHIER PRATIQUE 18

/ Les ingrédients 19

/ Les étapes de fabrication du fromage 33

LES DIFFÉRENTES FAMILLES DE FROMAGES 40

/ À propos de la classication des fromages 41

/ Les fromages frais 43

/ Les pâtes molles 63

/ Les pâtes fermes 105

/ Les pâtes dures 133

LES CONSEILS 163

/ Comment choisir, acheter en conance 164

/ Découper sans complexe 165

/ Composer un plateau tout en cohérence 166

/ Déguster, tous sens à l’aût 168

/ S’orir du bon temps avec du bon pain 170

/ Céder à de judicieux accords de boissons 172

/ Conserver, emballer les fromages avec raison 175

/ Santé et fromage : ce que l’on sait 175

LES RECETTES 180

/ Les préparations fromagères simples 183

/ Les recettes salées 201

/ Les recettes sucrées 255

LES ANNEXES 280

/ Index des fromages 281

/ Index des recettes 282

/ Glossaire 283

/ Bibliographie 285

/ Remerciements 288






































[image: ]





[image: ]7

Le grand livre des fromages

Introduction

C’est quoi un vrai bon fromage ? Pour y répondre, nous souhaitons vous livrer ici 

une palette de réponses claires, décomplexées, parfois amusantes.

Nous ne cherchons pas à verser dans un récit alambiqué, vantard, décrivant plus un 

folklore, une erté nationale, qu’une idée réaliste, vivante du fromage. 

En France, on érige en eet le fromage comme un quasi-trésor patrimonial. Comme 

pour le vin, nous sommes amenés à le consommer en prétendus connaisseurs. Or, 

s’il y a bien un domaine mouvant, basé sur des savoir-faire ancestraux, mais aussi 

réinventé tous les jours, et ce dans tous les coins du monde, c’est bien celui de la 

fabrication fromagère !

Beaucoup de personnes nourrissent une légère culpabilité à ne pas « mieux connaître 

les fromages ». Nous le constatons au quotidien, au l de nos échanges avec le public 

en boutique (Mathieu, co-auteur de cet ouvrage, tient une fromagerie à Nantes) ou au 

l de nos lectures, de nos rencontres (Anne-Laure, l’autre co-autrice, a été journaliste 

culinaire).

Nous adorons écouter les questions que ces personnes, de toutes générations, de tous 

milieux se posent. Et nous en avons éprouvé la furieuse envie de leur livrer une bonne 

base de connaissances – en particulier sur l’aspect technique, clef d’une meilleure 

compréhension. Surtout pas exhaustif, ce livre donne un aperçu que nous espérons 

solide et nuancé.

Beau voyage lactique à toi camarade ! 

Anne-Laure Pham et Mathieu Plantive

L’incontournabledéfinition

Qu’est-cequ’unfromage?

Un«produitfermentéounonanéounonobtenuàpartir 

desmatièresd’origineexclusivementlaitièresuivanteslait 

laitpartiellementoutotalementécrémécrèmematièregrasse

babeurreutiliséesseulesouenmélangeetcoaguléesentoutou 

enpartieavantégouttageouaprèséliminationpartielledelapartie

aqueuse[…]Lateneurminimaleenmatièresècheduproduitainsi

déniedoitêtredegrammespourgrammesdefromage» 

Voilàladescriptiontrèsocielleetprécisedudécretfrançais 

dunovembreVouscomprenezlanécessitédecelivre 

àlalecturedecettedénition!
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La saga historique  

des fromages

La domestication de certaines espèces animales a conditionné la fabrication du 

fromage. À partir de - avant J.-C., après les chiens, on a domestiqué tout d’abord 

les petits ruminants, chèvres et moutons. Leur intérêt : la valorisation de végétaux 

non consommés par l’homme (herbes et arbustes). Tandis que l’être humain leur 

apporte protection, les animaux lui fournissent lait, viande, laine, cuir, os. Après 

s’être entraîné sur les chèvres et moutons, l’être humain a domestiqué il y a  ans 

l’ancêtre sauvage de la vache, l’aurochs, en Mésopotamie (actuel Irak). Dès lors, il opère 

une sélection à chaque génération d’animaux plus dociles, à la bonne croissance, et 

de femelles qui donnent le plus de lait.

Les premiers produits laitiers maîtrisés et consommés par les êtres humains étaient 

sans doute des laits fermentés, car résultant de l’évolution naturelle du lait. C’était 

aussi une manière de conserver davantage le lait, et de le rendre ingérable – car la popu-

lation humaine adulte ne produisait pas encore de lactase, une enzyme permettant 

de digérer le lait. La collecte du lait puis la transformation fromagère amorcent aussi 

l’élevage de chevaux, de chameaux, de yacks, dans plusieurs aires, dans le Moyen-

Orient, la Chine, l’Inde.

Du côté des premiers fromages de l’histoire, les traces les plus anciennes de leur 

fabrication ont été retrouvées en Pologne et datent de -5 000 avant J.-C. Des traces 

de produits laitiers fermentés ont aussi été découvertes sur plusieurs sites du nord 

de l’Europe, datant de - avant J.-C. et en Égypte, en Mésopotamie, datant de 

- avant J.-C. Les experts estiment que la propriété coagulante de la présure d’ori-

gine animale a été découverte lorsque nos ancêtres transportaient leur lait dans un 

récipient élaboré à partir d’un estomac de veau ou d’agneau, séché.

Mais, contrairement à ce qui est régulièrement avancé, ce n’est pas la seule manière 

dont les populations fabriquaient les premiers fromages ! Sur une momie chinoise 

datée de - av. J.-C., les experts ont trouvé des traces de lait de ruminants fermenté 

non pas avec de la présure mais avec du… kér ! C’est-à-dire une culture de bactéries, 

levures, glucides, utilisée pour ensemencer du lait ou de l’eau sucrée, an d’obtenir 

une fermentation. Les techniques fromagères se sont ensuite perfectionnées et ont 

été diusées au gré des invasions et autres échanges entre les peuples. En Europe, 

cela a été notamment le cas durant la Rome antique, de  avant J.-C. à  après J.-C. 

Durant le Moyen-Âge, les ordres monastiques européens – dont les bénédictins 

notamment – ont exercé une inuence considérable sur l’agriculture, avec de grands 

chantiers qui ont asséché les marécages et drainé les étangs. Recevant des dîmes en 

lait, les membres des monastères mettent en place des méthodes de conservation sous 

forme de fromages, dont on trouve traces dans les registres. 

Un fromage doit avant tout se conserver

La fabrication fromagère se développe également dans les fermes, pour des consom-

mations familiales – le fromage est d’ailleurs longtemps demeuré un aliment cantonné 

aux foyers ruraux. Peu à peu, certains fermiers s’organisent : ils élaborent des lieux 
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de transformation communs, comme les premières fruitières, apparues au 

e

 siècle 

dans des villages du Jura. 

Idem du côté du Moyen-Orient médiéval, où la production laitière est principa-

lement associée aux bovins, ovins, caprins, ainsi qu’aux ânes et aux chameaux. 

Les produits laitiers représentent pour les foyers ruraux une denrée essentielle, sur-

tout pour ceux établis à proximité d’activités agropastorales. Les sources textuelles 

de l’époque attestent d’une grande variété de laitages. 

Que ce soit en Europe ou au Moyen-Orient, jusqu’au 

e

 siècle, la production fro-

magère demeure majoritairement fermière. Comme l’explique la géographe Claire 

Delfosse, autrice de La France fromagère (-) (Boutique de l’Histoire éditions), 

cette production est le fruit d’une activité domestique, destinée à la seule consomma-

tion familiale, ou à l’autoconsommation. 

Microbiologie du lait

Fin 

e

 siècle, les progrès de la science, cumulés à ceux en matière de technique, font 

grandir les savoir-faire fromagers. Parmi ces découvertes cruciales, celle du rôle des 

ferments et de la fermentation lactique par les scientiques français Louis Pasteur 

et Émile Duclaux, l’un des élèves du premier. Le professeur Mazé, élève de Duclaux, 

développe la production des ferments notamment pour les pâtes molles comme le brie 

et le camembert. Ajoutons les inventions de la machine à mouler les bondons, petits 

fromages frais ancêtres des petits-suisses, par Pommel et Gervais. Ou la création des 

brosseuses et piqueuses mécaniques pour le roquefort. Et celles de la boîte à camem-

bert, du papier sulfurisé, etc. En , le pharmacien danois Christian D. A. Hansen 

extrait et stabilise une présure dont la puissance de coagulation est invariable et se 

conserve (cf. chapitre sur la présure) : désormais, il est possible d’obtenir une constance 

et une régularité dans la production de fromages. 

NAISSANCEDELAPASTEURISATION 

Courantxix

e

l’inventeurfrançaisNicolasAppertdécouvrecomment

mieuxconserverlesliquidesenremplissantàrasborddesbouteilles

puisenleschauantaubain-marieLouisPasteuretsonéquipe 

étudientlephénomèneunpremierbrevetestdéposéenpour 

lapasteurisationSonpremierbénécerésidedanslefaitdemieux

conserverlelaitetceluid’éradiquerdeuxmaladiestransmissiblespar 

cedernierlabrucelloseetlatuberculose(NBaujourd’huices

maladiesfontl’objetd’uncontrôleréguliersurlesanimauxdomestiques

Silabrucelloseadisparulescasdetuberculoserestenttrèsrares)

Des industries émergent entre les lieux de production et de consommation : celles 

du camembert (à partir de vache normande) et des bries (à partir de vaches amandes 

et hollandaises) notamment, qui deviennent appréciées des Parisiens. Les fruitières se 

développent dans le Jura et en Savoie pour produire des pâtes pressées cuites à partir 

de lait de vache pie rouge - un savoir-faire consolidé avec le soutien de fromagers 

suisses. Le roquefort se développe dans les Causses autour de ses fameuses caves et 

de la brebis Lacaune, avant d’ouvrir la production aux Pyrénées et à la Corse, sous 

l’impulsion des négociants.

Des fromages « hygiéniques »

C’est aussi la période où se développent les herd-books (livres du troupeau, en anglais), 

livres généalogiques des races, d’abord en Angleterre puis partout ailleurs en Europe. 
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L’objectif premier est la commercialisation d’animaux reproducteurs mais rapidement 

apparaît l’idée d’améliorer les races pour qu’elles soient plus productives. Après la 

Première Guerre mondiale, l’industrie laitière s’étend, tandis que les productions fer-

mières, familiales, locales, déclinent. De nombreux fromages disparaissent. Le langres, 

le livarot, le pont-l’évêque sont comme remplacés par le camembert. Sonne l’appari-

tion d’autres fromages, vus comme hygiéniques, réguliers, bénéciant des pratiques 

nouvelles de vente comme la publicité. Naît par exemple le « Fromage moderne » qui 

deviendra plus tard la fameuse vache rouge hilare. Idem avec le Saint Paulin, inspiré 

de la recette originale du Port-Salut. Certains fromages sont produits désormais un 

peu partout, sans prise en compte du terroir. Face à l’accroissement des volumes de 

fromages et des échanges nationaux et internationaux, se multiplient les copies, les 

usurpations par la concurrence : en , le roquefort devient le premier fromage 

protégé par une loi. 

Protéger les savoir-faire, y compris hors des frontières

À l’issue de la Seconde Guerre mondiale, les populations ont faim. Dans un contexte 

de Politique Agricole Commune (PAC) naissante au niveau européen s’amorce la révo-

lution agricole. Elle se joue aussi bien sur le plan technique (commence l’utilisation 

des engrais, des pesticides, de machines), scientique (améliorations génétiques), que 

sanitaire. Parallèlement, les pays producteurs de fromages continuent de protéger leur 

savoir-faire des contrefaçons, y compris hors de leurs frontières. Un premier accord, 

signé par seulement  pays européens, lors de la Conférence de Stresa, lieu situé au 

bord du lac Majeur dans le nord de l’Italie, en , porte sur les appellations d’origine 

et la dénomination des fromages : roquefort, camembert, brie, saint paulin (France), 

pecorino romano, fontina, ore sardo ou encore provola (Italie), emmental et sbrinz 

(Suisse) sont désormais protégés. 

Après 1960, des volumes toujours plus importants de lait peuvent être transfor-

més, et on optimise davantage les rendements. Le procédé d’un industriel de l’Est, 

Stein-Hutin, permet de fabriquer des pâtes molles en continu et de faire venir du lait 

de points de collecte toujours plus éloignés. Parallèlement, en France, la collecte de 

lait est multipliée par  en  ans entre les années  et .

Résistance de producteurs fermiers et artisanaux

Les bassins traditionnels de production fromagère continuent d’être remis en cause 

par le développement de grandes entreprises laitières. Celles-ci rachètent d’autres 

entreprises, plus petites, familiales. La production fromagère bascule à l’Ouest, région 

plus productive et compétitive, comme le montre l’installation d’Entremont et de sa 

production d’emmental dans le Morbihan en .

Les productions fermières et artisanales entrent en résistance, notamment en zone 

de montagne, cherchant à protéger leurs spécicités :

 - Les producteurs de beaufort forment une coopérative, tout en faisant reconnaître 

leur savoir-faire et la race locale (vache tarine) via une AOC en .

 - Même chose dans l’Aubrac, avec la coopérative Jeune Montagne, la race Aubrac et 

la reconnaissance du laguiole en .

 - Idem pour le picodon, fromage de chèvre saisonnier, dont le cahier des charges auto-

rise la congélation du caillé pour une production étalée sur toute l’année.

Avec l’Europe communautaire, c’est un nouveau marché qui s’ouvre pour l’industrie 

laitière française dans les années  – l’Allemagne devient le deuxième pays expor-

tateur en volumes, après la France, au début des années .
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Le fromage peut être produit n’importe où, à partir d’un lait standardisé

L’encadrement de la production laitière européenne en  avec la mise en place des 

quotas laitiers force les industriels à orienter leur production vers des produits à forte 

valeur ajoutée comme le fromage. Désormais, les grands groupes laitiers, privés et 

coopératifs, ont des usines un peu partout en France, mais aussi à l’étranger. Dans les 

années , le fromage devient un produit de longue conservation, dénué ou presque 

d’odeur. Il peut être produit n’importe où, à partir d’un lait standardisé et consommé 

n’importe où. Les fromages frais deviennent les plus consommés en France en . 

L’union européenne cherche à protéger le consommateur avec des règles sanitaires 

strictes. Mais elle reconnaît également les spécicités régionales, dont l’utilisation du 

lait cru – car après tout, en , les fromages au lait cru français représentent le quart 

du chire d’aaires total de la fromagerie. En , l’Union Européenne harmonise 

le système des appellations et crée le label AOP (Appellation d’Origine Protégée) 

en français (DPO en anglais, DOP en espagnol et italien, etc.) qui supplante le label 

national AOC (Appellation d’Origine Contrôlée).

Renouveau et uniformisation

Parallèlement, les consommateurs s’intéressent à nouveau aux notions de local, de 

terroir, de traditionnel. On découvre ou redécouvre des productions de pays, fermières 

ou artisanales : 

 - Des producteurs relancent certains fromages tombés en désuétude comme le banon, 

originaire des Alpes de Haute-Provence.

 - On « relocalise » des productions, comme celle de l’époisses car de nombreuses imi-

tations sont fabriquées en dehors de l’Auxois bourguignon.

 - Les régions érigent le fromage comme véritable enjeu de promotion locale, comme 

le Poitou, avec le chabichou.

DÉFENSEDEL’APPELLATIONAUNIVEAUMONDIAL 

L’appellationseheurteauxrèglesducommerceinternational 

etàlanotiondepropriétéintellectuelleElleestdésormaisdéfendue

parplusieursorganisationsdont 

•

Origin(Organisation for an international Geographical Indications 

network)réseaumondialdeproducteursd’indicationsgéographiques

militeenfaveurd’uneprotectioninternationaledecesystème 

etpromeutsesavantagesdanslesPaysduSudpourlavalorisation 

desressourceslocalesetlaluttecontrelapauvreté 

•

LemouvementinternationalSlowFoodpromouvantlesindications

géographiquesaétécréépours’opposer«auxeetsdégradants 

delaculturedelafast-foodquistandardisentlesgoûts»etpromouvoir

«leseetsbénéquesdelaconsommationdélibéréed’unealimentation

locale» 

Lemaintiendestraditionsculinairesetdeladiversitégastronomique

constituentdoncdesobjectifsmajeursdumouvementÀcetitre 

denombreusesAOCdesfromagesaulaitcruainsiqued’autres

produitssanslabelsontmisenvaleuràtraverssesactions(produits

sentinellesréseauTerraMadred’agriculteursduNordetduSud

marchédesfromagesCheeseetc)







[image: ]13

Le grand livre des fromagesLa saga historique des fromages

Malgré ce renouveau, une uniformisation des méthodes de production règne, liée à de 

multiples facteurs. Codication des procédés de fabrication, utilisation de ferments 

d’autres productions, copie de fromages réputés… Le paysage fromager devient plus 

complexe, nuancé, entre industriels, producteurs, reprenant les attributs des fro-

mages « traditionnels », et paysans fromagers se réappropriant des races et savoir-

faire anciens.  La mainmise de grands groupes laitiers sur les AOP a engendré des 

pressions en faveur d’un assouplissement des méthodes de production. Comme en 

réaction, dans les années , les AOP se sont créés autour de cahiers des charges 

encore plus restrictifs.

Aujourd’hui, les futures AOP représentent de plus en plus des produits dits « de 

niche », se rapprochant de la vision des Sentinelles de l’association italienne Slow 

Food – mouvement international né dans les années  en Italie, visant à pro-

mouvoir l’alimentation locale et un meilleur respect de l’environnement (lire l’encadré 

p. 12 « Défense de l’appellation au niveau mondial »). Sont réhabilitées des techniques de 

fabrication traditionnelle en Europe, autour de nouveaux fromages. Par exemple : 

L’utilisation de ferments indigènes pour la transformation (quelques rares producteurs 

disséminés en France, en Italie, etc.).

 - L’utilisation de présure végétale en Sicile pour transformer le lait de chèvres endé-

miques (race Girgentana). 

 - La conservation de races qui ont failli ou pourraient disparaître, au travers de produits 

emblématiques, comme la vache Salers et le fromage Salers Tradition AOP ; la brebis 

Manech Tête Noire et les tommes de brebis d’estive du Pays basque ; la chèvre et la 

Brousse du Rove AOP, la vache Bretonne Pie Noir et le Gwell®…

FROMAGESFERMIERSD’ARTISANINDUSTRIELS’YRETROUVER? 

•

L’utilisationdestermes«fromagefermier»estdénieparlaloi

françaiseellesigniequelefromageestélaboréparl’éleveur 

danslafermeoùlelaitestproduit 

•

Un«fromageartisanal»estquantàluiissudulaitd’unouplusieurs

troupeauxgénéralementprochesdulieudetransformationCen’est

doncpaslefermierlui-mêmequiproduitlefromagemaisunartisanqui

transformelelaitdansunestructurequirestedepetitetaille 

•

Un«fromageindustriel»estfabriquéengrosvolumestransformésà

partirdelaitpasteurisélaplupartdutempsIlyaautomatisationdela

chaînedefabrication
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Un tour du monde  

en fromages

Le fromage, c’est une fabrication, une richesse du monde entier. Loin d’être une spé-

cialité uniquement française donc. Même si le pays peut se targuer de collectionner 

une belle variété de techniques et de variétés de fromages. Au-delà des frontières, il 

y a de fortes chances de pouvoir apprendre et goûter de l’inédit. Brossons donc une 

esquisse de ce formidable paysage.

En France, la très grande diversité de climats (océanique, continental, montagnard 

et méditerranéen), de paysages (plaines bocagères, moyenne, haute montagne, zones 

sèches), des types d’élevages, permet une diversité de races laitières, de pratiques et 

de fromages. Des fromages produits en masse, et d’autres à de moindres échelles. 

Certains producteurs conservent ou reprennent les techniques traditionnelles. Et 

ce pour perpétuer un savoir-faire ancestral (tommes d’estive de brebis Manech Tête 

Noire en Pays basque, Brousse du Rove, Beaufort Chalet d’Alpage, etc.), ou pour créer 

de nouveaux fromages.

« L’autre pays du fromage », c’est bien sûr l’Italie, elle aussi forte d’une grande 

diversité de terroirs, avec la haute montagne du massif alpin au nord, la riche plaine 

du Pô, la chaîne de moyenne montagne des Apennins, le Sud méditerranéen… Il n’y 

règne pas une grande tradition de pâtes molles ou de bleus (hormis le gorgonzola), au 

contraire des mille déclinaisons de pâtes pressées cuites, de pâtes lées et de ricottas. 

Beaucoup de fromages de grande qualité reposant sur des traditions bien préservées.

Dans la péninsule Ibérique, vaches dans le Nord-Ouest et brebis chèvres partout 

ailleurs apportent une indéniable diversité fromagère. Une dynamique qui s’est inten-

siée sur quelques produits réputés comme le manchego et des pépites plus conden-

tielles. Le Portugal ore quant à lui, des fromages pleins de fondant, encore fabriqués 

à partir de présure végétale.

Aux Pays-Bas, l’un des plus gros producteurs de lait européens, la tradition fromagère 

n’en a presque que pour le gouda. Aujourd’hui, une grande partie de ce dernier est 

fabriquée de façon artisanale ou industrielle avant d’être exportée.

En Allemagne, le plus gros producteur de lait d’Europe, la Bavière est consacrée à la 

transformation en fromages à pâte pressée et à l’export – le pays est aussi le plus gros 

exportateur européen de lait et de fromages.

Sur les îles Britanniques, la tradition fromagère a quasiment disparu au prot de 

l’industrialisation du cheddar après la Seconde Guerre mondiale. Cela dit, on assiste à 

un beau renouveau autour des fabrications fermières ou artisanales de grande qualité.

En Scandinavie, on notera la technique, non pratiquée en France, de la réduction du 

lactosérum, pour donner le brun ost norvégien, un pavé brun un peu sucré au goût. 

Une fabrication voisine de celle du karagurut iranien.

← Sulguni, fromage géorgien
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Du côté des Balkans – ainsi qu’en Grèce, en Turquie, à Chypre et à Malte –, sont pro-

duits et très appréciés les fromages de brebis et chèvres, principalement sous forme 

de pâtes lées, de fromages en saumure et de laits fermentés.

« L’Europe de l’Est a des siècles de traditions gastronomiques », rappelle Piero Sardo, 

président de la Fondation Slow Food pour la Biodiversité, lors d’un Atelier du lait 

organisé en .

Aujourd’hui, le sud-est de l’Europe aronte de nombreux dés, dont des réseaux 

routiers très endommagés, des accès réduits à l’eau courante ou à l’électricité dans 

les campagnes. L’occupation soviétique a aussi laissé une empreinte traumatique sur 

les populations, se refusant pour beaucoup à collectiviser leurs outils de production. 

La consommation demeure donc très familiale et locale. 

Quelques-unes des spécialités locales recensées par la Fondation Slow Food :

 -le mishavin albanais, un caillé émietté, salé et fermenté, fabriqué durant l’automne ;

 -le tulum bulgare, conçu à partir du lait d’un mouton indigène de race Karakachan ;

 -le bieno sirenje macédonien, salé, au rendu élastique ;

 - le branza de burduf roumain, au lait de brebis des montagnes Bucegi, vieilli dans de 

l’écorce de sapin…

Au Maroc, en Algérie, en Tunisie, sont très populaires :

 - le jben ou killa, fromage frais au lait cru de brebis ou de chèvre coagulé à la eur de 

chardon ;

 -le rayeb, le lebné, des laits de vache fermentés, consommés frais.

Pour le lait de chamelle, la transformation fromagère demeure encore très récente : 

l’Organisation pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) des Nations Unies l’a initiée 

dans les années , sans grand succès. Ce type de lait reste largement consommé 

cru dans les seules zones pastorales.

Sur le reste du continent africain, la production fromagère artisanale demeure très 

localisée : elle n’existe guère, absente des traditions, et contrainte par les conditions 

extrêmes du climat. Cela dit, des bergers traversent les pâturages, du Sahel à la vallée 

du Rift au Kenya. Ils utilisent le lait de leurs troupeaux depuis des générations, le 

consommant frais ou le transformant en yaourt.

Dans les pays du Moyen-Orient, on consomme du lait de chèvre et de brebis, sous 

forme fermentée, pouvant être égoutté (labné) ou au contraire, diluée et salée (ayran). 

Les consommateurs y apprécient aussi des fromages frais en saumure, ainsi que des 

pâtes lées et recuites. Un aperçu des grands favoris par pays – sachant que beaucoup 

de spécialités sont déclinées d’une nation à une autre :

 - Liban  :  beaucoup de laits fermentés (labné), de halloum ou halloumi, fromage aux 

laits de brebis ou de chèvre à la texture un peu élastique, apprécié grillé.

 - Turquie  :  de l’ayran, un lait fermenté coupé à l’eau, le beyaz peynir (fromage de type 

feta, pâte pressée non cuite).

 - Irak  :  le jameed, conçu à partir d’une fabrication type yaourt salé, très dense, façonné 

en boules rondes, séchées parfois au soleil. Le karagurut (une recuite de babeurre), 

le rowqan (du beurre clarié).

 - Arabie  saoudite  : le jibneh arabieh (fromage de type feta), le baladi (qui évoque la 

mozzarella).

 - Iran  :  le rowqan (beurre clarié), le panir (fromage en saumure type feta), le doogh 

(babeurre), le karagurut (recuite).
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En Russie, la production fromagère, localisée dans le centre, est surtout consacrée 

aux pâtes pressées cuites ou non cuites, comme le kosmotromskoï, l’ouglichski, le 

pochekhonski, qui ont bonne réputation dans le pays. On produit aussi du gouda, 

ainsi que des fromages inspirés des recettes hollandaises (gollanskyï) ou suisses 

(schweizarskyï).

En Asie centrale et en Asie de l’Est, les techniques se simplient. On y consomme :

 -surtout du beurre, généralement clarié pour mieux le conserver.

 - des laits fermentés et autres produits laitiers à base de lait de vache, de yack ou de 

jument (aïrag en Mongolie), kér (équivalent au lait de vache).

Le lait fermenté mais également le babeurre peuvent aussi être bouillis, égouttés et 

séchés au soleil pour former de petites boules bien dures qui seront utilisées en cuisine 

ou mâchées pendant des heures. Le kurut, une recuite égouttée et séchée, rappelle 

d’ailleurs la recette du jameed irakien. Les peuples nomades possédant beaucoup de 

vaches ont pu très tôt produire du fromage.

Citons les spécialités :

 -Géorgie : Imeruli (type mozza), Sulguni.

 - Arménie  :  la boisson tan (comme l’ayran, déjà cité), et des fromages de type feta et 

halloumi.

 - Inde (premier producteur laitier au niveau mondial) et Pakistan : le ghee (beurre 

clarié), le paneer (type recuite), le lassi (lait fermenté).

 - Région de l’Himalaya : le beurre de yack, quelques fromages de lait écrémé ou de 

babeurre séchés, à la forme de petits cailloux (recette de type recuite séchée).

 - Chine  :  du lait fermenté, mais aussi, dans la province du Yunnan, proche de la 

Mongolie, le fromage rubing (lait de vache ou chèvre bouilli et acidié avec des tiges 

et des feuilles de vigne séchées), et le fromage rushan (fromage à la forme d’éventail, 

à base de lait de vache caillé, lé, retiré du wok à l’aide de deux bâtons).

 - Indonésie  :  le dangke, fromage au lait de buonne, coagulé à la sève de papaye, et 

emballé dans des feuilles de bananier.

Dans l’Océanie, il existe peu de traditions fromagères. On notera surtout en Australie 

la production de cheddar pour export vers l’Asie. En Nouvelle-Zélande, premier expor-

tateur mondial de produits laitiers, la transformation du lait se fait surtout en poudre. 

Même si le cheddar y a aussi la cote.

Côté États-Unis, très gros producteur de lait et le plus gros exportateur de fromages au 

monde, on produit essentiellement du cheddar (aussi), et le goût des consommateurs 

reste dans l’ensemble dèle aux fromages à pâte dure de manière générale. Parmi les 

exceptions, le monterey jack, pâte molle au lait de vache, douce et crémeuse, qui peut 

rappeler le parmesan une fois vieilli.

Mais il y règne depuis une quinzaine d’années une dynamique de production artisa-

nale de qualité. Des pépites y sont à découvrir, tant du côté des copies de fromages 

classiques européens, que des recettes uniques.

En Amérique du Sud, la production fromagère demeure très localisée, comme le 

minas, au lait de vache, produit dans l’État brésilien du Minas Gerais. Il s’y est aussi 

amorcé un élan autour de l’utilisation du lait cru, auparavant interdit.
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Les ingrédients

Le lait, à la source de tout (ou presque)

C’est quoi le lait ?

De l’eau à  %. La matière dite sèche comprend quant à elle des protéines (la caséine), 

des minéraux, du sucre (le lactose), de la matière grasse, des vitamines. Mais passons 

à une dénition bien moins sexy, celle des textes ociels, où la dénomination « lait » 

est réservée au « produit de la sécrétion mammaire normale, obtenu par une ou plu-

sieurs traites, sans aucune addition ni soustraction ». Sont aussi appelés « laits » ceux 

qui ont « subi un traitement n’entraînant aucune modication de sa composition » 

ou ceux « dont on a standardisé la teneur en matière grasse » - nous y reviendrons. 

À savoir aussi, la dénomination « lait », quand elle est dépourvue d’indication de l’es-

pèce animale de provenance, désigne le lait de vache. Sinon, il faut faire suivre l’indi-

cation de l’espèce animale dont il provient : lait de chèvre, lait de brebis, lait d’ânesse, 

etc. Si le lait de vache demeure le plus abondant en France, d’autres pays et régions 

ont une tradition basée sur l’élevage de chèvre, de brebis, mais aussi de buonne, de 

chamelle, de dri (femelle du yack), de jument, d’élan, de renne ou bien encore de zébu. 

De quoi se compose-t-il ?

Les compositions du lait varient suivant les espèces. Les indications chirées qui 

suivent sont des moyennes, car ces données varient selon l’alimentation de l’animal, 

sa race, son âge, le nombre de ses vêlages, la saison, etc. Ces variations restent surtout 

signicatives sur le taux de matières grasses. Outre l’eau qu’ils contiennent, ces laits 

se constituent ainsi.

Lait de vache

Environ , % de protéines,  % de matières grasses et  % de sucre mais cela reste 

variable selon les races. Il est consommé sous forme de lait, fermenté, en fromages, 

beurre, crème. 

Lait de chèvre

Il ache une composition relativement proche du lait de vache ( % de protéines, , % 

de matière grasse,  % de sucre). C’est un lait qui est toujours blanc, car il ne xe pas le 

carotène de l’herbe. Il ne prend donc pas de belle nuance de jaune au printemps comme 

les laits de vache ou brebis. En Afrique et en Asie du Sud, il est plutôt consommé cru 

ou acidié. Ailleurs, il est transformé en fromages. 

Lait de brebis

Plus riche en matière grasse que le lait de vache et de chèvre. Il regorge aussi de lac-

tose et de protéine – encore un candidat parfait pour la transformation fromagère et 

en yaourts.

Lait de buonne

Deux fois plus riche en matière grasse que lait de vache ( %), il comporte beaucoup 

de caséine et de calcium. Un combo parfait pour la transformation fromagère, dont la 

fameuse mozzarella traditionnelle. Comme le lait de chèvre, il reste d’un blanc immaculé.
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Lait de yack

Aliment essentiel dans les hauts plateaux d’Asie centrale, il ressemble au lait de 

buonne par sa richesse en matière grasse et en protéines. Son goût sucré fait qu’il 

est utilisé cru dans le thé essentiellement, mais aussi fermenté, sous forme de fromages 

et de beurre. Beurre qui compose aussi le célèbre po cha tibétain, thé consommé à 

toute heure du jour. 

Lait de chamelle

Il est plus salé et plus riche en vitamine C que les autres laits. Il se consomme cru ou 

fermenté.

Lait de jument ou d’ânesse

Il est proche du lait humain, avec peu de matières grasses et protéines. Et encore moins 

de caséine, mais il demeure riche en sucre. Il est donc généralement consommé sous 

forme fermentée, mais n’est pas approprié pour la transformation fromagère. 

POURQUOILELAITESTBLANC? 

S’ilestcomposéd’eauàd’oùvientcetteteintecaractéristique?

Remercionsd’abordlesprotéinesetleslipidesquelelaitcontientmême 

sicesderniersnesontpaspigmentésilsopacientleliquideQuand 

lelaitestmoinsricheenprotéines(commeceluitiensdesfemmes) 

ilestpresquetransparentEnrevanches’ilestbiengrasilaurauneteinte

jauneLacouleurdulaittientaussiàlacapacitédesanimauxà«xer»le

carotènecontenudansl’herbefraîcheleschèvresetlesbuonnesdonnent

ainsiunlaitdeteinteblancimmaculétandisquedesvachesaupâturage 

decertainesracesproduisentunlaitdenuanceivoire

Pourquoi ces animaux-là pour le lait transformé en fromage,  

et pas d’autres ?

Le lait provient des seuls mammifères, un grand groupe animal où l’on retrouve pêle-

mêle la taupe, le chien, le lièvre, la chauve-souris, le pangolin, l’éléphant, le rat ou 

encore le cachalot. Tous nourrissent leurs petits avec du lait produit par les glandes 

mammaires de la femelle. Avant l’idée même de fabrication fromagère ou de mise en 

collecte du lait, il a fallu domestiquer certaines espèces. Le choix s’est porté sur des 

animaux plus dociles, plus adaptables au mode de vie nomade ou sédentaire, aux 

terrains de prairies ou de champs cultivés. Ensuite, l’être humain a sélectionné les 

individus selon divers critères propres à chaque région d’élevage, chaque éleveur. 

À la n du 

e

 siècle (oui, octroyons-nous un saut dans le temps), ce souci de sélec-

tion se concrétise par la création des herd-books – des registres qui ocialisent les 

races bovines, et enregistrent les descendances. Après la Seconde Guerre mondiale, la 

modernisation de l’agriculture et le progrès technique ont poussé nombre d’éleveurs 

à remplacer leurs animaux de diverses races locales par d’autres, plus performantes. 

Les races de vaches à connaître

Aujourd’hui, on observe donc un nombre réduit de races dominantes – et de nom-

breuses races disparues. Des éleveurs s’eorcent aussi de conserver ou de relancer 

certaines races bovines. Au niveau mondial, constatons l’omniprésence de la Holstein. 

On la retrouve sur tous les continents en race pure ou croisée avec d’autres races 

locales. C’est la première race française en termes de volume laitier produit, avec plus 

de  litres par an. On la retrouve surtout dans l’ouest du pays. Dans les élevages 

intensifs, la durée de vie d’une Holstein est généralement courte, et n’ore pas plus de 
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trois lactations en moyenne. La Holstein reste à l’origine de nombreuses productions 

fromagères, avec des systèmes d’élevages variés : brie de Meaux, parmigiano reggiano, 

gruyère suisse, cheddar, elle est partout !

D’autres races, plus adaptées à des environnements précis, produisent moins de lait 

mais de meilleure qualité, souvent transformé en fromage :

 - La Montbéliarde produit plus de  litres de lait par an. On la retrouve plutôt sur 

les massifs montagneux, pour la production de fromages comme le comté, le morbier, 

le mont d’or mais aussi pour le saint-nectaire, le cantal, le reblochon, l’abondance, 

le munster ou encore le langres. C’est la vache n°  pour les AOP françaises.

 - La Normande suit juste derrière en nombre de têtes et de performances. C’est la 

vache bocagère, celle qu’on retrouve dans le camembert, le pont-l’évêque, le livarot 

et le neufchâtel.

 - On retrouve aussi la Brune, que ce soit en France pour l’époisses, en Italie pour le 

parmesan ou le gorgonzola, ou en Suisse évidemment pour la fabrication de leurs 

fromages réputés.

 - D’autres laitières comme l’Abondance et la Tarine (en Savoie), la Brune (pour 

l’époisses), la Simmental (pour le laguiole et le langres), ou encore la Vosgienne 

(munster) sont fortement liées à certains terroirs ou fromages spéciques.

 - Enn, quelques races ont été sauvées de la disparition et restent élevées à des ns de 

fabrication fromagère. Citons la Salers, plutôt bien préservée grâce à l’AOP Salers 

Tradition, et les race bretonnes, Bretonne Pie Noir, Froment du Léon, ou encore 

la Ferrandaise et la Flamande, par une poignée d’éleveurs-fromagers passionnés. 

Ailleurs, la Bianca di Modenese pour le parmigiano, la Podolica pour la burrata, la 

Gloucester pour le stinking bishop en Angleterre. Ces races produisent peu de lait 

(moins de  litres par an soit  à  fois moins qu’une Holstein) mais d’une qualité 

extraordinaire.

Les races de brebis

On retrouve essentiellement la Lacaune, la race du Roquefort en France, la Mancha en 

Espagne pour le manchego, ou encore la Sarde pour le pecorino romano. Si la Lacaune 

a proté d’un schéma de sélection permettant d’obtenir  litres par femelle et par an, 

les résultats sont beaucoup plus modestes avec les races Corse ou Manech tête noire, 

bien adaptées à leur territoire de prédilection. Celles-ci produisent  à  litres 

par tête. On peut également citer les brebis Entrena et Mérinos pour la production 

de la torta del casar en Estrémadure espagnole, la Bordaleira dans la Serra da Estrela 

pour le fromage éponyme et d’autres races variées sur tout le pourtour méditerranéen. 

Les races de chèvre

Côté chèvre, le troupeau français est largement dominé par les Alpines et Saanen, 

toutes deux originaires du massif alpin. On les retrouve dans la plupart des AOP fran-

çaises. Assez proches, elles produisent environ  litres de lait par an. Peu d’autres 

races sont répertoriées en France mais citons quand même la Rove liée à la récente 

AOP Brousse du Rove ; la Poitevine qu’on retrouve dans l’Ouest ; la Pyrénéenne qui 

suit les brebis en estive. Ailleurs, on retrouve la Murciano-Granadina en Andalousie, 

la Toggenburg en Suisse, la Skopelos en Grèce ou encore la remarquable mais mena-

cée Girgentana en Sicile. A l’instar des brebis, on retrouve nombre de chèvres sur le 

pourtour méditerranéen mais avec des standards de race pas toujours bien dénis.
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de transformation communs, comme les premieres fruitieres, apparues au XIII¢ siecle
dans des villages du Jura.

Idem du coté du Moyen-Orient médiéval, out la production laitiére est principa-
lement associée aux bovins, ovins, caprins, ainsi qu'aux anes et aux chameaux.
Les produits laitiers représentent pour les foyers ruraux une denrée essentielle, sur-
tout pour ceux €tablis & proximité d’activités agropastorales. Les sources textuelles
de I’époque attestent d’une grande variété de laitages.

Que ce soit en Europe ou au Moyen-Orient, jusqu’au XIx¢ siecle, la production fro-
magere demeure majoritairement fermiére. Comme ’explique la géographe Claire
Delfosse, autrice de La France fromagére (1850-1990) (Boutique de 'Histoire éditions),
cette production est le fruit d’une activité domestique, destinée a la seule consomma-
tion familiale, ou a 'autoconsommation.

Microbiologie du lait

Fin x1xe siecle, les progres de la science, cumulés a ceux en matiére de technique, font
grandir les savoir-faire fromagers. Parmi ces découvertes cruciales, celle du role des
ferments et de la fermentation lactique par les scientifiques francais Louis Pasteur
et Emile Duclaux, I'un des éléves du premier. Le professeur Mazé, éleve de Duclaux,
développe la production des ferments notamment pour les pates molles comme le brie
et le camembert. Ajoutons les inventions de la machine a mouler les bondons, petits
fromages frais ancétres des petits-suisses, par Pommel et Gervais. Ou la création des
brosseuses et piqueuses mécaniques pour le roquefort. Et celles de la boite a camem-
bert, du papier sulfurisé, etc. En 1874, le pharmacien danois Christian D. A. Hansen
extrait et stabilise une présure dont la puissance de coagulation est invariable et se
conserve (cf. chapitre sur la présure) : désormais, il est possible d’obtenir une constance
et une régularité dans la production de fromages.

NAISSANCE DE LA PASTEURISATION

Courant XIxe, I'inventeur frangais Nicolas Appert découvre comment
mieux conserver les liquides en remplissant a ras bord des bouteilles
puis en les chauffant au bain-marie. Louis Pasteur et son équipe
étudient le phénomeéne : un premier brevet est déposé en 1865 pour

la pasteurisation. Son premier bénéfice réside dans le fait de mieux
conserver le lait et celui d’éradiquer deux maladies transmissibles par

ce dernier : la brucellose et la tuberculose (N.B. : aujourd’hui, ces
maladies font I'objet d’un contréle régulier sur les animaux domestiques.
Si la brucellose a disparu, les cas de tuberculose restent trés rares).

Des industries émergent entre les lieux de production et de consommation : celles
du camembert (a partir de vache normande) et des bries (a partir de vaches flamandes
et hollandaises) notamment, qui deviennent appréciées des Parisiens. Les fruitieres se
développent dans le Jura et en Savoie pour produire des pates pressées cuites a partir
de lait de vache pie rouge - un savoir-faire consolidé avec le soutien de fromagers
suisses. Le roquefort se développe dans les Causses autour de ses fameuses caves et
de la brebis Lacaune, avant d’ouvrir la production aux Pyrénées et a la Corse, sous
I'impulsion des négociants.

Des fromages « hygiéniques »
C’est aussi la période ou se développent les herd-books (livres du troupeau, en anglais),
livres généalogiques des races, d’abord en Angleterre puis partout ailleurs en Europe.
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trois lactations en moyenne. La Holstein reste a 'origine de nombreuses productions
fromageres, avec des systemes d’élevages variés : brie de Meaux, parmigiano reggiano,
gruyere suisse, cheddar, elle est partout !

Drautres races, plus adaptées a des environnements précis, produisent moins de lait

mais de meilleure qualité, souvent transformé en fromage :

-La Montbéliarde produit plus de 7000 litres de lait par an. On la retrouve plutot sur
les massifs montagneux, pour la production de fromages comme le comté, le morbier,
le mont d’or mais aussi pour le saint-nectaire, le cantal, le reblochon, I'abondance,
le munster ou encore le langres. C’est la vache n° 1 pour les AOP francaises.

-La Normande suit juste derriere en nombre de tétes et de performances. C’est la
vache bocagere, celle qu'on retrouve dans le camembert, le pont-1’évéque, le livarot
et le neufchatel.

-On retrouve aussi la Brune, que ce soit en France pour I’époisses, en Italie pour le
parmesan ou le gorgonzola, ou en Suisse évidemment pour la fabrication de leurs
fromages réputés.

-D’autres laitieres comme 1’Abondance et la Tarine (en Savoie), la Brune (pour
I’époisses), la Simmental (pour le laguiole et le langres), ou encore la Vosgienne
(munster) sont fortement liées a certains terroirs ou fromages spécifiques.

-Enfin, quelques races ont été sauvées de la disparition et restent élevées a des fins de
fabrication fromagere. Citons la Salers, plut6t bien préservée grace a I’AOP Salers
Tradition, et les race bretonnes, Bretonne Pie Noir, Froment du Léon, ou encore
la Ferrandaise et la Flamande, par une poignée d’éleveurs-fromagers passionnés.
Ailleurs, la Bianca di Modenese pour le parmigiano, la Podolica pour la burrata, la
Gloucester pour le stinking bishop en Angleterre. Ces races produisent peu de lait
(moins de 3000 litres par an soit 3 a 4 fois moins qu’une Holstein) mais d’une qualité
extraordinaire.

Les races de brebis

On retrouve essentiellement la Lacaune, la race du Roquefort en France, la Manchaen
Espagne pour le manchego, ou encore la Sarde pour le pecorino romano. Si la Lacaune
aprofité d’un schéma de sélection permettant d’obtenir 350 litres par femelle et par an,
les résultats sont beaucoup plus modestes avec les races Corse ou Manech téte noire,
bien adaptées a leur territoire de prédilection. Celles-ci produisent 150 a 180 litres
par téte. On peut également citer les brebis Entrefina et Mérinos pour la production
de la torta del casar en Estrémadure espagnole, la Bordaleira dans la Serra da Estrela
pour le fromage éponyme et d’autres races variées sur tout le pourtour méditerranéen.

Les races de chevre

Coté chevre, le troupeau francais est largement dominé par les Alpines et Saanen,
toutes deux originaires du massif alpin. On les retrouve dans la plupart des AOP fran-
caises. Assez proches, elles produisent environ 1000 litres de lait par an. Peu d’autres
races sont répertoriées en France mais citons quand méme la Rove liée a la récente
AOP Brousse du Rove ; la Poitevine qu’on retrouve dans ’Ouest ; la Pyrénéenne qui
suit les brebis en estive. Ailleurs, on retrouve la Murciano-Granadina en Andalousie,
la Toggenburg en Suisse, la Skopelos en Gréce ou encore la remarquable mais mena-
cée Girgentana en Sicile. A I'instar des brebis, on retrouve nombre de cheévres sur le
pourtour méditerranéen mais avec des standards de race pas toujours bien définis.
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Le fromage peut étre produit nimporte ou, a partir d’un lait standardisé

L’encadrement de la production laitiere européenne en 1984 avec la mise en place des
quotas laitiers force les industriels a orienter leur production vers des produits a forte
valeur ajoutée comme le fromage. Désormais, les grands groupes laitiers, privés et
coopératifs, ont des usines un peu partout en France, mais aussi a 'étranger. Dans les
années 1980, le fromage devient un produit de longue conservation, dénué ou presque
d’odeur. I peut étre produit n’importe ou, a partir d’un lait standardisé et consommé
n’importe ou. Les fromages frais deviennent les plus consommeés en France en 1991.

L’union européenne cherche a protéger le consommateur avec des regles sanitaires
strictes. Mais elle reconnait également les spécificités régionales, dont I'utilisation du
lait cru - car apres tout, en 1991, les fromages au lait cru francais représentent le quart
du chiffre d’affaires total de la fromagerie. En 1992, 'Union Européenne harmonise
le systeme des appellations et crée le label AOP (Appellation d’Origine Protégée)
en francais (DPO en anglais, DOP en espagnol et italien, etc.) qui supplante le label
national AOC (Appellation d’Origine Controlée).

Renouveau et uniformisation

Paralléelement, les consommateurs s’intéressent a nouveau aux notions de local, de

terroir, de traditionnel. On découvre ou redécouvre des productions de pays, fermiéres

ou artisanales :

-Des producteurs relancent certains fromages tombés en désuétude comme le banon,
originaire des Alpes de Haute-Provence.

-On « relocalise » des productions, comme celle de I'époisses car de nombreuses imi-
tations sont fabriquées en dehors de I’Auxois bourguignon.

-Les régions érigent le fromage comme véritable enjeu de promotion locale, comme
le Poitou, avec le chabichou.

DEFENSE DE LAPPELLATION AU NIVEAU MONDIAL

L’appellation se heurte aux régles du commerce international

et a la notion de propriété intellectuelle. Elle est désormais défendue
par plusieurs organisations dont :

* Origin (Organisation for an international Geographical Indications
network) , réseau mondial de producteurs d’indications géographiques,
milite en faveur d’une protection internationale de ce systéme

et promeut ses avantages dans les Pays du Sud pour la valorisation

des ressources locales et la lutte contre la pauvreté.

* Le mouvement international Slow Food, promouvant les indications
géographiques, a été créé pour sopposer « aux effets dégradants

de la culture de la fast-food qui standardisent les gots » et promouvoir
« les effets bénéfiques de la consommation délibérée d’une alimentation
locale ».

Le maintien des traditions culinaires et de la diversité gastronomique
constituent donc des objectifs majeurs du mouvement. A ce titre,

de nombreuses AOC, des fromages au lait cru, ainsi que d’autres
produits sans label sont mis en valeur a travers ses actions (produits
sentinelles, réseau Terra Madre d’agriculteurs du Nord et du Sud,
marché des fromages Cheese, etc.).
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Malgré ce renouveau, une uniformisation des méthodes de production regne, liée a de
multiples facteurs. Codification des procédés de fabrication, utilisation de ferments
d’autres productions, copie de fromages réputés... Le paysage fromager devient plus
complexe, nuancé, entre industriels, producteurs, reprenant les attributs des fro-
mages « traditionnels », et paysans fromagers se réappropriant des races et savoir-
faire anciens. La mainmise de grands groupes laitiers sur les AOP a engendré des
pressions en faveur d’un assouplissement des méthodes de production. Comme en
réaction, dans les années 2000, les AOP se sont créés autour de cahiers des charges
encore plus restrictifs.

Aujourd’hui, les futures AOP représentent de plus en plus des produits dits « de
niche », se rapprochant de la vision des Sentinelles de I’association italienne Slow
Food - mouvement international né dans les années 1980 en Italie, visant a pro-
mouvoir I’alimentation locale et un meilleur respect de 'environnement (lire l'encadré
p. 12 « Défense de I'appellation au niveau mondial »). Sont réhabilitées des techniques de
fabrication traditionnelle en Europe, autour de nouveaux fromages. Par exemple :
L'utilisation de ferments indigénes pour la transformation (quelques rares producteurs
disséminés en France, en Italie, etc.).

-L'utilisation de présure végétale en Sicile pour transformer le lait de chévres endé-
miques (race Girgentana).

-La conservation de races qui ont failli ou pourraient disparaitre, au travers de produits
emblématiques, comme la vache Salers et le fromage Salers Tradition AOP ; la brebis
Manech Téte Noire et les tommes de brebis d’estive du Pays basque ; la cheévre et la
Brousse du Rove AOP, la vache Bretonne Pie Noir et le Gwell®...

FROMAGES FERMIERS , D’ARTISAN, INDUSTRIEL : S’Y RETROUVER ?
 L'utilisation des termes « fromage fermier » est définie par la loi
frangaise : elle signifie que le fromage est élaboré par I'éleveur

dans la ferme ou le lait est produit.

* Un « fromage artisanal » est quant a lui, issu du lait d’un ou plusieurs
troupeaux généralement proches du lieu de transformation. Ce n'est
donc pas le fermier lui-méme qui produit le fromage, mais un artisan qui
transforme le lait, dans une structure qui reste de petite taille.

* Un « fromage industriel » est fabriqué en gros volumes, transformés a
partir de lait pasteurisé la plupart du temps. Il y a automatisation de la
chaine de fabrication.
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L’objectif premier est la commercialisation d’animaux reproducteurs mais rapidement
apparait I'idée d’améliorer les races pour qu’elles soient plus productives. Apres la
Premiére Guerre mondiale, I'industrie laitiére s’étend, tandis que les productions fer-
mieres, familiales, locales, déclinent. De nombreux fromages disparaissent. Le langres,
le livarot, le pont-1’évéque sont comme remplacés par le camembert. Sonne 'appari-
tion d’autres fromages, vus comme hygiéniques, réguliers, bénéficiant des pratiques
nouvelles de vente comme la publicité. Nait par exemple le « Fromage moderne » qui
deviendra plus tard la fameuse vache rouge hilare. Idem avec le Saint Paulin, inspiré
de la recette originale du Port-Salut. Certains fromages sont produits désormais un
peu partout, sans prise en compte du terroir. Face a 'accroissement des volumes de
fromages et des échanges nationaux et internationaux, se multiplient les copies, les
usurpations par la concurrence : en 1925, le roquefort devient le premier fromage
protégé par une loi.

Protéger les savoir-faire, y compris hors des frontiéres

A I'issue de la Seconde Guerre mondiale, les populations ont faim. Dans un contexte
de Politique Agricole Commune (PAC) naissante au niveau européen s’amorce la révo-
lution agricole. Elle se joue aussi bien sur le plan technique (commence I'utilisation
des engrais, des pesticides, de machines), scientifique (améliorations génétiques), que
sanitaire. Parallelement, les pays producteurs de fromages continuent de protéger leur
savoir-faire des contrefagons, y compris hors de leurs frontiéres. Un premier accord,
signé par seulement 8 pays européens, lors de la Conférence de Stresa, lieu situé au
bord du lac Majeur dans le nord de I'Italie, en 1951, porte sur les appellations d’origine
et la dénomination des fromages : roquefort, camembert, brie, saint paulin (France),
pecorino romano, fontina, fiore sardo ou encore provola (Italie), emmental et sbrinz
(Suisse) sont désormais protégeés.

Apres 1960, des volumes toujours plus importants de lait peuvent étre transfor-
més, et on optimise davantage les rendements. Le procédé d’un industriel de ’Est,
Stein-Hutin, permet de fabriquer des pates molles en continu et de faire venir du lait
de points de collecte toujours plus éloignés. Parallelement, en France, la collecte de
lait est multipliée par 200 en 25 ans entre les années 1960 et 1980.

Résistance de producteurs fermiers et artisanaux

Les bassins traditionnels de production fromagere continuent d’étre remis en cause

par le développement de grandes entreprises laitieres. Celles-ci rachetent d’autres

entreprises, plus petites, familiales. La production fromagere bascule aI’Ouest, région

plus productive et compétitive, comme le montre I'installation d’Entremont et de sa

production d’emmental dans le Morbihan en 1966.

Les productions fermiéres et artisanales entrent en résistance, notamment en zone

de montagne, cherchant a protéger leurs spécificités :

-Les producteurs de beaufort forment une coopérative, tout en faisant reconnaitre
leur savoir-faire et la race locale (vache tarine) via une AOC en 1968.

-Méme chose dans ’Aubrac, avec la coopérative Jeune Montagne, la race Aubrac et
la reconnaissance du laguiole en 1961.

-Idem pour le picodon, fromage de chévre saisonnier, dont le cahier des charges auto-
rise la congélation du caillé pour une production étalée sur toute I'année.

Avec I'Europe communautaire, c’est un nouveau marché qui s’ouvre pour I'industrie
laitiere francaise dans les années 1960 - I’Allemagne devient le deuxiéme pays expor-
tateur en volumes, apres la France, au début des années 1980.
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La domestication de certaines espéces animales a conditionné la fabrication du
fromage. A partir de -10 000 avant J.-C., apres les chiens, on a domestiqué tout d’abord
les petits ruminants, chévres et moutons. Leur intérét : la valorisation de végétaux
non consommés par ’homme (herbes et arbustes). Tandis que ’étre humain leur
apporte protection, les animaux lui fournissent lait, viande, laine, cuir, os. Apres
s’étre entrainé sur les chévres et moutons, 1’étre humain a domestiqué ily a 8000 ans
P’ancétre sauvage de la vache, I'aurochs, en Mésopotamie (actuel Irak). Dés lors, il opére
une sélection a chaque génération d’animaux plus dociles, a la bonne croissance, et
de femelles qui donnent le plus de lait.

Les premiers produits laitiers maitrisés et consommés par les étres humains étaient
sans doute des laits fermentés, car résultant de I’évolution naturelle du lait. C’était
aussi une maniére de conserver davantage le lait, et de le rendre ingérable - carla popu-
lation humaine adulte ne produisait pas encore de lactase, une enzyme permettant
de digérer le lait. La collecte du lait puis la transformation fromagere amorcent aussi
I’élevage de chevaux, de chameaux, de yacks, dans plusieurs aires, dans le Moyen-
Orient, la Chine, I'Inde.

Du coté des premiers fromages de I'histoire, les traces les plus anciennes de leur
fabrication ont été retrouvées en Pologne et datent de -5000 avant J.-C. Des traces
de produits laitiers fermentés ont aussi été découvertes sur plusieurs sites du nord
de I'Europe, datant de -6 000 avant J.-C. et en Egypte, en Mésopotamie, datant de
-3000 avant J.-C. Les experts estiment que la propriété coagulante de la présure d’ori-
gine animale a été découverte lorsque nos ancétres transportaient leur lait dans un
récipient élaboré a partir d’un estomac de veau ou d’agneau, séché.

Mais, contrairement a ce qui est régulierement avancé, ce n’est pas la seule maniére
dont les populations fabriquaient les premiers fromages ! Sur une momie chinoise
datée de -2000 av. J.-C., les experts ont trouvé des traces de lait de ruminants fermenté
non pas avec de la présure mais avec du... kéfir ! C’est-a-dire une culture de bactéries,
levures, glucides, utilisée pour ensemencer du lait ou de ’eau sucrée, afin d’obtenir
une fermentation. Les techniques fromageres se sont ensuite perfectionnées et ont
été diffusées au gré des invasions et autres échanges entre les peuples. En Europe,
cela a été notamment le cas durant la Rome antique, de 27 avant J.-C. a 476 apres J.-C.

Durant le Moyen-Age, les ordres monastiques européens - dont les bénédictins
notamment - ont exercé une influence considérable sur I’agriculture, avec de grands
chantiers qui ont asséché les marécages et drainé les étangs. Recevant des dimes en
lait, les membres des monasteéres mettent en place des méthodes de conservation sous
forme de fromages, dont on trouve traces dans les registres.

Un fromage doit avant tout se conserver

La fabrication fromagere se développe également dans les fermes, pour des consom-
mations familiales - le fromage est d’ailleurs longtemps demeuré un aliment cantonné
aux foyers ruraux. Peu a peu, certains fermiers s’organisent : ils élaborent des lieux
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Un tour du monde
en fromages

Le fromage, c’est une fabrication, une richesse du monde entier. Loin d’étre une spé-
cialité uniquement francaise donc. Méme si le pays peut se targuer de collectionner
une belle variété de techniques et de variétés de fromages. Au-dela des frontieres, il
y a de fortes chances de pouvoir apprendre et gotter de I'inédit. Brossons donc une
esquisse de ce formidable paysage.

En France, la tres grande diversité de climats (océanique, continental, montagnard
et méditerranéen), de paysages (plaines bocagéres, moyenne, haute montagne, zones
séches), des types d’élevages, permet une diversité de races laitiéres, de pratiques et
de fromages. Des fromages produits en masse, et d’autres a de moindres échelles.
Certains producteurs conservent ou reprennent les techniques traditionnelles. Et
ce pour perpétuer un savoir-faire ancestral (tommes d’estive de brebis Manech Téte
Noire en Pays basque, Brousse du Rove, Beaufort Chalet d’Alpage, etc.), ou pour créer
de nouveaux fromages.

« L’autre pays du fromage », c’est bien siir I'Italie, elle aussi forte d’une grande
diversité de terroirs, avec la haute montagne du massif alpin au nord, la riche plaine
du P9, la chaine de moyenne montagne des Apennins, le Sud méditerranéen... Il n’y
régne pas une grande tradition de pates molles ou de bleus (hormis le gorgonzola), au
contraire des mille déclinaisons de pates pressées cuites, de pates filées et de ricottas.
Beaucoup de fromages de grande qualité reposant sur des traditions bien préservées.

Dans la péninsule Ibérique, vaches dans le Nord-Ouest et brebis chévres partout
ailleurs apportent une indéniable diversité fromagere. Une dynamique qui s’est inten-
sifiée sur quelques produits réputés comme le manchego et des pépites plus confiden-
tielles. Le Portugal offre quant a lui, des fromages pleins de fondant, encore fabriqués
a partir de présure végétale.

Aux Pays-Bas, I'un des plus gros producteurs de lait européens, la tradition fromagere
n’en a presque que pour le gouda. Aujourd’hui, une grande partie de ce dernier est
fabriquée de fagon artisanale ou industrielle avant d’étre exportée.

En Allemagne, le plus gros producteur de lait d’Europe, la Baviére est consacrée a la
transformation en fromages a pate pressée et a 'export - le pays est aussi le plus gros
exportateur européen de lait et de fromages.

Sur les iles Britanniques, la tradition fromagere a quasiment disparu au profit de
I'industrialisation du cheddar aprés la Seconde Guerre mondiale. Cela dit, on assiste a
un beau renouveau autour des fabrications fermiéres ou artisanales de grande qualité.

En Scandinavie, on notera la technique, non pratiquée en France, de la réduction du
lactosérum, pour donner le brun ost norvégien, un pavé brun un peu sucré au gout.
Une fabrication voisine de celle du karagurut iranien.

 Sulguni, fromage géorgien
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Introduction

C’est quoi un vrai bon fromage ? Pour y répondre, nous souhaitons vous livrer ici
une palette de réponses claires, décomplexées, parfois amusantes.

Nous ne cherchons pas a verser dans un récit alambiqué, vantard, décrivant plus un
folklore, une fierté nationale, qu'une idée réaliste, vivante du fromage.

En France, on érige en effet le fromage comme un quasi-trésor patrimonial. Comme
pour le vin, nous sommes amenés a le consommer en prétendus connaisseurs. Or,
s’il y a bien un domaine mouvant, basé sur des savoir-faire ancestraux, mais aussi
réinventé tous les jours, et ce dans tous les coins du monde, c’est bien celui de la
fabrication fromagere !

Beaucoup de personnes nourrissent une légere culpabilité a ne pas « mieux connaitre
les fromages ». Nous le constatons au quotidien, au fil de nos échanges avec le public
en boutique (Mathieu, co-auteur de cet ouvrage, tient une fromagerie a Nantes) ou au
fil de nos lectures, de nos rencontres (Anne-Laure, I'autre co-autrice, a été journaliste
culinaire).

Nous adorons écouter les questions que ces personnes, de toutes générations, de tous
milieux se posent. Et nous en avons éprouvé la furieuse envie de leur livrer une bonne
base de connaissances - en particulier sur ’aspect technique, clef d’'une meilleure
compréhension. Surtout pas exhaustif, ce livre donne un apercu que nous espérons
solide et nuancé.

Beau voyage lactique a toi camarade !

Anne-Laure Pham et Mathieu Plantive

incontournable définition

Qu’est-ce qu’un fromage ?

Un « produit fermenté ou non, affiné ou non, obtenu a partir

des matiéres d’origine exclusivement laitiére suivantes : lait,

lait partiellement ou totalement écrémé, creme, matiére grasse,
babeurre, utilisées seules ou en mélange et coagulées en tout ou
en partie avant égouttage ou aprés élimination partielle de la partie
aqueuse. [...] La teneur minimale en matiére séche du produit ainsi
définie doit étre de 23 grammes pour 100 grammes de fromage. »

Voila la description trés officielle et précise du décret francgais
du 12 novembre 2013. Vous comprenez la nécessité de ce livre
a la lecture de cette définition !

Le grand livre des fromages








OEBPS/images/bg14.png
16

Ducote des Balkans - ainsi qu’en Grece, en Turquie, a Chypre et a Malte -, sont pro-
duits et tres appréciés les fromages de brebis et chevres, principalement sous forme
de pates filées, de fromages en saumure et de laits fermentés.

«L’Europe de I’Est a des siecles de traditions gastronomiques », rappelle Piero Sardo,
président de la Fondation Slow Food pour la Biodiversité, lors d’un Atelier du lait
organisé en 2013.

Aujourd’hui, le sud-est de I'Europe affronte de nombreux défis, dont des réseaux
routiers trés endommagés, des acces réduits a I’eau courante ou a I’électricité dans
les campagnes. L'occupation soviétique a aussi laissé une empreinte traumatique sur
les populations, se refusant pour beaucoup a collectiviser leurs outils de production.
La consommation demeure donc tres familiale et locale.

Quelques-unes des spécialités locales recensées par la Fondation Slow Food :

-le mishavin albanais, un caillé émietté, salé et fermenté, fabriqué durant 'automne ;

-le tulum bulgare, congu a partir du lait d’un mouton indigene de race Karakachan ;

-le bieno sirenje macédonien, salé, au rendu élastique ;

-le branza de burduf roumain, au lait de brebis des montagnes Bucegi, vieilli dans de
I’écorce de sapin...

Au Maroc, en Algérie, en Tunisie, sont trés populaires :

-le jben ou killa, fromage frais au lait cru de brebis ou de chevre coagulé a la fleur de
chardon ;

-le rayeb, le lebné, des laits de vache fermentés, consommés frais.

Pour le lait de chamelle, la transformation fromagere demeure encore tres récente :

I’Organisation pour I’alimentation et Pagriculture (FAO) des Nations Unies I'a initiée

dans les années 1980, sans grand succes. Ce type de lait reste largement consommé

cru dans les seules zones pastorales.

Sur le reste du continent africain, la production fromagere artisanale demeure tres
localisée : elle n’existe guere, absente des traditions, et contrainte par les conditions
extrémes du climat. Cela dit, des bergers traversent les paturages, du Sahel a la vallée
du Rift au Kenya. IIs utilisent le lait de leurs troupeaux depuis des générations, le
consommant frais ou le transformant en yaourt.

Dans les pays du Moyen-Orient, on consomme du lait de chévre et de brebis, sous

forme fermentée, pouvant étre égoutté (labné) ou au contraire, diluée et salée (ayran).

Les consommateurs y apprécient aussi des fromages frais en saumure, ainsi que des

pates filées et recuites. Un apercu des grands favoris par pays - sachant que beaucoup

de spécialités sont déclinées d’une nation a une autre :

-Liban : beaucoup de laits fermentés (labné), de halloum ou halloumi, fromage aux
laits de brebis ou de chévre a la texture un peu élastique, apprécié grillé.

-Turquie : de 'ayran, un lait fermenté coupé a I’eau, le beyaz peynir (fromage de type
feta, pate pressée non cuite).

-Irak:le jameed, congu a partir d’une fabrication type yaourt salé, tres dense, fagonné
en boules rondes, séchées parfois au soleil. Le karagurut (une recuite de babeurre),
le rowqgan (du beurre clarifié).

- Arabie saoudite : le jibneh arabieh (fromage de type feta), le baladi (qui évoque la
mozzarella).

-Iran : le rowqan (beurre clarifié), le panir (fromage en saumure type feta), le doogh
(babeurre), le karagurut (recuite).
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Lait de yack

Aliment essentiel dans les hauts plateaux d’Asie centrale, il ressemble au lait de
bufflonne par sa richesse en matiere grasse et en protéines. Son gout sucré fait qu’il
estutilisé cru dans le thé essentiellement, mais aussi fermenté, sous forme de fromages
et de beurre. Beurre qui compose aussi le célebre po cha tibétain, thé consommé a
toute heure du jour.

Lait de chamelle
Il est plus salé et plus riche en vitamine C que les autres laits. Il se consomme cru ou
fermenté.

Lait de jument ou d’anesse

Ilest proche du lait humain, avec peu de matiéres grasses et protéines. Et encore moins
de caséine, mais il demeure riche en sucre. Il est donc généralement consommé sous
forme fermentée, mais n’est pas approprié pour la transformation fromagere.

POURQUOI LE LAIT EST BLANC ?

S'il est composé d’eau a 80 %, d’ou vient cette teinte caractéristique ?
Remercions d’abord les protéines et les lipides que le lait contient, méme

si ces derniers ne sont pas pigmentés, ils opacifient le liquide. Quand

le lait est moins riche en protéines (comme celui, tiens, des femmes),

il est presque transparent. En revanche, s'il est bien gras, il aura une teinte
jaune. La couleur du lait tient aussi a la capacité des animaux a « fixer » le
caroténe contenu dans I'herbe fraiche : les cheévres et les bufflonnes donnent
ainsi un lait de teinte blanc immaculé, tandis que des vaches au paturage

de certaines races produisent un lait de nuance ivoire.

Pourquoi ces animaux-la pour le lait transformé en fromage,

et pas d’autres ?

Le lait provient des seuls mammiferes, un grand groupe animal ou I’on retrouve péle-
méle la taupe, le chien, le lievre, la chauve-souris, le pangolin, I’éléphant, le rat ou
encore le cachalot. Tous nourrissent leurs petits avec du lait produit par les glandes
mammaires de la femelle. Avant I'idée méme de fabrication fromagere ou de mise en
collecte du lait, il a fallu domestiquer certaines espéces. Le choix s’est porté sur des
animaux plus dociles, plus adaptables au mode de vie nomade ou sédentaire, aux
terrains de prairies ou de champs cultivés. Ensuite, I’étre humain a sélectionné les
individus selon divers critéres propres a chaque région d’élevage, chaque éleveur.
Ala fin du xrxe siécle (oui, octroyons-nous un saut dans le temps), ce souci de sélec-
tion se concrétise par la création des herd-books - des registres qui officialisent les
races bovines, et enregistrent les descendances. Apres la Seconde Guerre mondiale, la
modernisation de I'agriculture et le progrés technique ont poussé nombre d’éleveurs
a remplacer leurs animaux de diverses races locales par d’autres, plus performantes.

Les races de vaches a connaitre

Aujourd’hui, on observe donc un nombre réduit de races dominantes - et de nom-
breuses races disparues. Des éleveurs s’efforcent aussi de conserver ou de relancer
certaines races bovines. Au niveau mondial, constatons 'omniprésence de la Holstein.
On la retrouve sur tous les continents en race pure ou croisée avec d’autres races
locales. C’est la premiére race francaise en termes de volume laitier produit, avec plus
de 9000 litres par an. On la retrouve surtout dans I'ouest du pays. Dans les élevages
intensifs, la durée de vie d’une Holstein est généralement courte, et n’offre pas plus de
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En Russie, la production fromagere, localisée dans le centre, est surtout consacrée
aux pates pressées cuites ou non cuites, comme le kosmotromskoi, 'ouglichski, le
pochekhonski, qui ont bonne réputation dans le pays. On produit aussi du gouda,
ainsi que des fromages inspirés des recettes hollandaises (gollanskyi) ou suisses
(schweizarskyi).

En Asie centrale et en Asie de I’Est, les techniques se simplifient. On y consomme :
-surtout du beurre, généralement clarifié pour mieux le conserver.

-des laits fermentés et autres produits laitiers a base de lait de vache, de yack ou de

jument (airag en Mongolie), kéfir (équivalent au lait de vache).

Le lait fermenté mais également le babeurre peuvent aussi étre bouillis, égouttés et
séchés au soleil pour former de petites boules bien dures qui seront utilisées en cuisine
ou méachées pendant des heures. Le kurut, une recuite égouttée et séchée, rappelle
d’ailleurs la recette du jameed irakien. Les peuples nomades possédant beaucoup de
vaches ont pu tres tot produire du fromage.

Citons les spécialités :
- Géorgie : Imeruli (type mozza), Sulguni.

- Arménie : la boisson tan (comme l'ayran, déja cité), et des fromages de type feta et
halloumi.

-Inde (premier producteur laitier au niveau mondial) et Pakistan : le ghee (beurre
clarifié), le paneer (type recuite), le lassi (lait fermenté).

-Région de 'Himalaya : le beurre de yack, quelques fromages de lait écrémé ou de
babeurre séchés, a la forme de petits cailloux (recette de type recuite séchée).

-Chine : du lait fermenté, mais aussi, dans la province du Yunnan, proche de la
Mongolie, le fromage rubing (lait de vache ou chévre bouilli et acidifié avec des tiges
etdes feuilles de vigne séchées), et le fromage rushan (fromage a la forme d’éventail,
a base de lait de vache caillé, filé, retiré du wok a I’aide de deux batons).

-Indonésie : le dangke, fromage au lait de bufflonne, coagulé a la séve de papaye, et
emballé dans des feuilles de bananier.

Dans’Océanie, il existe peu de traditions fromageres. On notera surtout en Australie
la production de cheddar pour export vers I’Asie. En Nouvelle-Zélande, premier expor-
tateur mondial de produits laitiers, la transformation du lait se fait surtout en poudre.
Méme si le cheddar y a aussi la cote.

Coté Etats-Unis, trés gros producteur de lait et le plus gros exportateur de fromages au
monde, on produit essentiellement du cheddar (aussi), et le gott des consommateurs
reste dans I’ensemble fidele aux fromages a pate dure de maniére générale. Parmi les
exceptions, le monterey jack, pate molle au lait de vache, douce et crémeuse, qui peut
rappeler le parmesan une fois vieilli.

Mais il y regne depuis une quinzaine d’années une dynamique de production artisa-
nale de qualité. Des pépites y sont a découvrir, tant du c6té des copies de fromages
classiques européens, que des recettes uniques.

En Amérique du Sud, la production fromagere demeure tres localisée, comme le
minas, au lait de vache, produit dans I’Etat brésilien du Minas Gerais. Il s’y est aussi
amorcé un élan autour de I'utilisation du lait cru, auparavant interdit.
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Les ingrédients

Le lait, a la source de tout (ou presque)

C’est quoi le lait ?

De l’eau a 80 %. La matiére dite seche comprend quant a elle des protéines (la caséine),
des minéraux, du sucre (le lactose), de la matiére grasse, des vitamines. Mais passons
aune définition bien moins sexy, celle des textes officiels, out la dénomination « lait »
est réservée au « produit de la sécrétion mammaire normale, obtenu par une ou plu-
sieurs traites, sans aucune addition ni soustraction ». Sont aussi appelés « laits » ceux
qui ont « subi un traitement n’entrainant aucune modification de sa composition »
ou ceux « dont on a standardisé la teneur en matiére grasse » - nous y reviendrons.
A savoir aussi, la dénomination « lait », quand elle est dépourvue d’indication de I'es-
péce animale de provenance, désigne le lait de vache. Sinon, il faut faire suivre I'indi-
cation de I’espéce animale dont il provient : lait de chevre, lait de brebis, lait d’anesse,
etc. Si le lait de vache demeure le plus abondant en France, d’autres pays et régions
ont une tradition basée sur ’élevage de chevre, de brebis, mais aussi de bufflonne, de
chamelle, de dri (femelle du yack), de jument, d’élan, de renne ou bien encore de zébu.

De quoi se compose-t-il ?

Les compositions du lait varient suivant les espéces. Les indications chiffrées qui
suivent sont des moyennes, car ces données varient selon I'alimentation de I'animal,
sarace, son age, le nombre de ses vélages, la saison, etc. Ces variations restent surtout
significatives sur le taux de matieres grasses. Outre ’eau qu’ils contiennent, ces laits
se constituent ainsi.

Lait de vache
Environ 3,5 % de protéines, 4 % de matiéres grasses et 5 % de sucre mais cela reste
variable selon les races. Il est consommé sous forme de lait, fermenté, en fromages,
beurre, créme.

Lait de chevre

1l affiche une composition relativement proche du lait de vache (3 % de protéines, 4,2 %
de matiére grasse, 4 % de sucre). C’est un lait qui est toujours blanc, car il ne fixe pasle
carotene de I'herbe. Il ne prend donc pas de belle nuance de jaune au printemps comme
les laits de vache ou brebis. En Afrique et en Asie du Sud, il est plutét consommé cru
ou acidifié. Ailleurs, il est transformé en fromages.

Lait de brebis

Plus riche en matiére grasse que le lait de vache et de chevre. Il regorge aussi de lac-
tose et de protéine - encore un candidat parfait pour la transformation fromagere et
en yaourts.

Lait de bufflonne

Deux fois plus riche en matiere grasse que lait de vache (9 %), il comporte beaucoup
de caséine et de calcium. Un combo parfait pour la transformation fromagere, dont la
fameuse mozzarella traditionnelle. Comme le lait de cheévre, il reste d'un blanc immaculé.
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