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Programme

1. Introduction sur le lait cru

2.Visite de la ferme guidée par
Nicolas Lucet et Jean Pierre Gatti,
paysans de la ferme Lou Capele

3. Témoignage de Sandra Estrade,
directrice de |la cuisine centrale
de Toulouse

4.Dégustation de fromages de la
Biotwe, ferme

Garonne
Les Bio en 09 et 31



RESEAU

CIVAM

Issue de la fusion en 2021 e
du CIVAM Bio 09 et

d’ERABLES 31 @

Appartenant a :
3 Réseau Bio Occitanie Blo

Bio 2;‘.1%‘:.?.; et FNAB (Fédération
Les Bio en 09 et 31 Nationale d’ Agri e
Biologique)

3 Réseau CIVAM
FNAB

Bio Ariege-Garonne

OcciTanie

16 administrateurs e el e
12 salariés Adhérente a:
Prés de 400 adhérents g LeErele Sl e e =
L. B . (Interprofession Bio) I )
7 groupes référents thématiques

InterBlOccitanie
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Nos missions

4& axes d’action

®
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Accompagner les producteurs bio et futurs producteurs
Accompagnement a la conversion, animation de groupes pour favoriser
| * éc hange -thiee, veilee veglamentaire, organisation de
formations, diffusion d’infos (Fil Bi o

>eAANEdKk?NE &8 AyA?2aeAeBdN AAKAdBNA
Appui a la structuration des filieres et accompagnement le s collectivités
dans leurs projets agricoles et alimentaires, les établissements de

restauration collective pour |’ introd

>eBB?Ade? Ne NA rr NArdkdAdr N &
Organi sation d’  évenements grand publ i}

| > ali mentation aupres d’ enfants, profg
Publications techniques et grand public sur la bio

Dans les instances agricoles, face aux élus du territoire, au niveau ;gg

régional (a travers Bio Occitanie) o0 u au national (reseau FNAB ou Sk

CIVAM) e
s



l! Périmétre géographique Zone «

Massif » des cinqg départements

affa p suivants : Hautes-Pyrénées, Haute-

Garonne, Ariege, Aude et Pyrénées

Association des fromagers fermiers BrieriElas
et artisanaux des Pyrénées

De I'élevage au fromage : une association
gérée par les producteurs, au service des
producteurs

Association des fromagers fermiers
et artisanaux des Pyrénées LrElios e
06 07 51 21 : Chloé MALLARET

32 avenue du générale de Gaulle - .
(Technicienne fromageére)

09 000 Foix

secretariat.affap@gmail.com 07 77 99 25 53 : Gwladys ROUSSIN

(Technicienne lait et élevage)
Sur Facebook : Asso des Fromagers

Fermiers des Pyrénées

SERVICESDEL 0 ASSOCI ATI O

ACCOMPAGNEMENE
NOUVEAURROJETS

Plan de fromagerie et conseil en équipements
Mise en place de |'atelier de

transformation

A Application de la réglementation fermiére

FORMATIONSOLLECTIVES

T To

A Formation hygiéne (GBPH)
A Techniques de fabrications fromagéres (initiation et
perfectionnement)
A Formations techniques élevage
Formationscollectivesadaptéespour lesnouveauxinstallés

SUIVISANITAIRE

A Autocontrdles : organisation de la collecte de vos
échantillons et commentaires sur vos résultats
d’analyses

A Accompagnement en cas d’alerte

sanitaire

T o T

To o I Do

T

To I

COTELEVAGE

Suivi technique en lien avec la qualité du lait
Contréle machine a traire

Opti'Traite

Suivi de I'alimentation du troupeau

COTEROMAGERIE

Suivi technique pour la fabrication de vos produits laitiers
Appui en cas d’accident de

fabrication

Accompagnement a la mise en place de nouveaux produits
Achats groupés de consommables

COMMUNICATION

Accompagnement et mise en place de la démarche IGP Tomme
des Pyrénées

Participation active aux foires des différents départements
Promotion des fromages fermiers



mailto:secretariat.affap@gmail.com

C’est quoi l'agriculture biologique ?

Un | abel europUen dUfi ni

Lien au sol,
respect du
cycle des
saisons,
rotation des
cultures

-
|

&

de producti on

O toutes |

Controle du du produit
respect du

cahier des Semences

charges certifiées bio,

Animaux nourris
avec des aliments
bio

Interdiction Utilisation de
d'utiliser des méthodes
produits alternatives:
chimiques engrais

de syntheése naturels, lutte
et des OGM biologique,

homéopathie...

Respect des
animaux (accés au
plein air, espace
minimal, soins
préventifs...)



'agriculture bio

954 fermes bio 1270 fermes bio

Soit 41,8 % des fermes du Soit 22,9 % des fermes du
déepartement département

40 698 ha en bio 48 973 ha en bio
Soit 30 % de la SAU du Soit 15 % de la SAU du
déepartement déepartement

La région Occitanie est la premiére région
bio de France !

La bio d’ Occitandela600dpr ésen
fermes, soit 23 % des exploitations bio de
France, et 19 % de la SAU régionale.

B Ariége -
IO Garonne .
Les Bio en 09 et 31 Source : Agence Bio, 2025



La consommation bio en France j
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57% 71 % 63%
_ _ Des produits bio des Francais sont inquiets des
Part bio de la consommation consommeés en Erance sont effets de 1 aliment
alimentaire des menages d’ origine francai se leursanté
Les bienfaits de | > agriculture Dbi ol
démontrer, etlFranqgais suxr 2 éexprime des doutes

SUr Ia VéraCité du biO I (source:21¢m k Ace Bé AN DN AKa! i NAON =dez



Quel cadre régilementaire pour la restau co ?

mm) Pour une alimentation saine, durable et accessible a tous

Appro. en 50% de produits de qualité et durables, dont au moins 20% de produits
produits de biologiques e n valeur d’ achats H.T.

qualité et

durables

60% des viandes et
+ poissons durables et de
gualité

Les restaurants collectifs sont

« Produits encouragés a developer
v fermiers » | * ac q u ide praduit® n
£ + obtenus dans le cadre de
%** projets alimentaires
loLosiave territoriaux (PAT),bien qu’ i | s

ne soient pas comptabilisés
dans les 50%

T i ‘
fair
for life 9

+ d’' i nf or maltps:/ma s-castinetagriculture.gouv.fr/accueil



https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil

Concilier Egalim et « local » pour vos
approvisionnements en fromages?

Loi Egalim: exigence de labels

Et si on veut du local en fromage?
A Labels présents en Ariege et Haute -Garonne en fromage

PYRE!EES

Indication géographique protégee

A Une forte représentation de fromage au lait cru fermier dans
ces labels
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’@ x Depuis 2020,t ommes au | ait «cru
m Vache/chevre, (pas de lait brebis sauf en mélange )

PYREMEES
x Garantir origine géographique et

Indication geographique protegee caractéristiques du fromage, avec

| exigences sur | ali ment
animaux issue du massif, dont 3 mois

de paturage minimum et ¥ de la

ration issue des prairies.

C repére de qualité et tracabilité pour le
consommateur

C préservation du savoir faire

C respect du maillon « local »

C levier économique pour les
producteurs (environ 50 producteurs

| fermiers sous IGP)
Sur le massif, le lait cru est majoritairement représenté par les

producteurs fermiers




Livre Blanc

Présentation du Livre Blanc

« Béneficeset risquespour la
santédela consommationde

Bénéfices et risquesy

I
fromages pour la santé
de la consommation
de fromages
I nte rets de Ia bIOd IVe rSIte m I CrObIen ne Intéréts de la biodiversité microbienne
SMiszczycha
ClLaithier¢ ELoukiadis ol i ;S
Aveclarelecture du comité de suividu projet — B o= Qe

Fondation
SNDL?AQN AlL X" Blodlversde /@ y \4 YetAgro Sup

DIORIGINE LAITIERES fodﬁ Fll' ?magere INSTITUT E §d ] @ () Lt Yy
1



Initiative collective pour défendre le lait cru :

X

CNAOL:.fédeére les filieres fromagéres AOP et veille a la
défense, la promotion et le respect des cahiers des charges des
produits d’origine.

IDELE institut technique qui accompagne les filiéres
d’élevage (bovins, ovins, caprins) via la recherche appliquée, le
conseil et la production de références technico-économiques

VETAGROSURtablissement d’enseighnement supérieur et
de recherche formant des vétérinaires et ingénieurs, et
contribuant a I'innovation en santé animale, agriculture et
agroalimentaire.

Fondation pour la biodiversité fromagereceuvre a la
préservation et a la valorisation de la diversité des fromages de
terroir, en soutenant des actions de recherche, de
transmission des savoir-faire et de protection des écosystemes
liés aux filieres fromageres.

Les auteurs :
A StéphaneMiszczycha ingénieur de recherche

en microbiologie laitiere, travaux de vulgarisation
scientifique

A CécileLaithier: Ingénieur agronome spécialisée
en Sciences et Technologies Alimentaires a
I"IDELE

A Estelle Loukiadis: membre du laboratoire
d’écologie microbienne et directrice
scientifique de VetAgro Sup



Pourquol ce livre blanc?

Débatsurf Q A Yaultiveaiide lasantéhumaine:

welk f o~ A Richesen biodiversité microbienne
g e w maispouvantétre danscertainscas
- _ — i e vecteursde pathogenes

A Richesennutriments essentielanais
potentiellement arisquepour lesmaladies
cardio-vasculaires?

j Travailinédit : Benéficeset risquespour la santé
. A 16moisdetravail ¢ 150pages

| ‘ ‘ *E A Déploiementen cours
pour la santé
> de la consommation

de-frameges A 6000étudescompulsées
e — o A 2500publicationssocleretenues



L a santé dans toutes ses dimensions

R (" systémedigestifet régulationdu)
systemeimmunitaire

Microbiote
2 IS ¢

\ Mfﬁ[zé! ) va

ﬁaladiesallergiqueset )

é 1
.f“;\ ) i‘ Hadbe“&ges ef\?l?rtg:?e-
& L \ J mentaux L
4 TR
- : ; » Cancerst (n
Maladiescardio I\/_Iala(A:hesneuroIoglquese vieillissement %
neurovasculaire bien-etre mental z= \ Ly

. -




Le microbiote digestif agit sur la sante
h u m al n e Microbiote sain

A Bienétre général

Immensediversite!
A plusde 100000 milliards de micro- )
organismes A Protectioncontrelesmaladies

A environ 1000espécesdentifiées _ neurologiques |
A Maintien de notre santébuccodentaire

Microbiote propre achaqueindividu 4 protectioncontre lesmaladies

Cateddi denti t® cardiovasculaires

A Maturation du systémeimmunitaire,
protection contre dysfonctionnements
immunitaires(allergies,...)

(3

A Digestion,assimilationdesnutriments et

synthesede vitamines g
N

Impactsmultiples sur notre santé A Protectiondet QA y oftrélésA y
pathogenes




Les conséquences d O umcrobiote digestif désequilibre

Microbiote déséquilibré

Perturbationsdesfonctionsbénéfiquesliesa un
microbiote sain

Facteurfavorisant:

- Lesmaladies
neuropsychiatriques

[ Q20SaAGS

- Les maladiesllergiques

- Lescancers

- Lediabete

- Lesmaladiesintestinales
chroniques inflammatoires




La consommation de fromage nourrit le microbiote
digestif

Fromage->aliment complexeet riche, fonction
notamment despratiquesde production/fabrication,
de latechnologiefromagere

A Apportsnutritionnels

A Apportsde niveauxélevésde micro-organismes
R QA VY (pl$sRX dkyfard/gramme) avecune
biodiversité microbienneplusimportante pourles

fromagesaulait cru; Apport de microflorespathogenes
dansdescaspeu frequents

A ApportsR Q S f S pfdvehantdesmicro-organismes

g Impactssurle microbiote digestif (composition,

diversité, métabolisme)en lien avecnotre sante
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Bénéfices de la consommation de fromages (et de produits
laitiers) vis-a-vis des maladies atopiques : dermatite atopique,
rhinite allergique, asthme et des allergies alimentaires

Observationgéaliséeschezt Q shunib

->Liensentre lavie dansunefermeR Q S f Sadon3bBimationde lait cru (ou de
produits laitiers de la ferme), de fromageset une diminution du risquede
developperdesmaladiesatopiques,desallergies alimentaireshezlesenfants

T A AT —

C Phénomene®bservésdansplusieursdizaines
RQSGdzZRS A A ylésSnNgEs419P0a2020, £ S &
dont lesétudesliéesala cohorteeuropéenne
PASTURE
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Casdel 0 ®tdae ld eohorte européenne « PASTURE »
(Protection against Allergy T STUdy in Rural environment)

->5 payseuropéens(Allemagne Autriche, Finlande Franceet Suisse)
->1 000femmesenceintesrecrutéesentre 2002et 2005(environnementfermier ou non)
-> Suividesenfantsde la naissancea 16 ans

Niveau de confiance élevé

Confirmationdu role
protecteurdela
naissanceat delavie a

Diversitedesfromages
consomméL dza lj @& |S
18 mois->reductiondu
risquede developperdes
dermatitesatopiqueset des

Consommatiorde fromages
a 18 mois->diminution du
risquede developperdes

la ferme ainsique de la rhinites et desallergies

consommationde lait alimentaires
crucontre diverses
pathologiesallergiques
et atopiques

allergiesalimentaires




Bénefices et risques de la consommation de fromages
sur les maladies cardio -neurovasculaires, les cancers

DERNIERES
DECENNIES -

_ Santécardiovasculaire _
Risques Absencede cancers Effetsbénéfiques




Bénefices et risques de la consommation de fromages
sur les maladies cardio -neurovasculaires ou les cancers

AUJOURMIUI: CHANGEMENDE
PARADIGME

. D
A partir de données jsg,, ons

(fromage = °ta analyseg res

un aliment complexe)

Dansle cadreR Q dajintentation équilibrée
et R Q dag¢tisité physiqueréguliére:
Laconsommationde fromages
’ Yy QI LILpasddminéun sur-risque
wak de mortalité et, danscertainscas,

(:._) 53 5 - seraitun facteur protecteur.

- o " Maladiescardio-vasculaires> effets

neutresvoire bénéfigues

" Cancers> effets globalementneutresvis-

a-visde laplupart
Effetsbénéfiques

Santécardiovasculaire
Risques Absenceade cancers

17
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Bénéfices et risques vis-a-vis des maladies infectieuses

Produitslaitiersimpliquésdans3%desTIACen France:
A Listeriamonocytogenes

A Salmonelles

A Entérotoxinesa staphylococcusiureus

A Escherichizoli STEEIP

Desmesuresde maitrise:

nggtnriSeD;a:iengeséiiii sjess f Sgl 3. | %’ Araisonnerpour préserverlesmicroflores
uresspeciiq > R QA ybhagidtdgcontre lespathogeénes

A Traitementsdu lait

/m/> A Egouttagechauffage
' A pH

A Acidesorganiques
A Antimicrobiens(bactériocines)
A Effetbarriére desmicroflores




U TIAC=Toxilnfection Alimentaires Collectives

A 1500 cas de TIAC environ par an pour 10 000 a 16 000 personnes concernées, moyenne depuis 2012
A 30% en structure collective (70% famille/resto. commerciale)
A 0,1 % déces sur la totalité des TIACS, plan de surveillance depuis 1987

Nombre de TIAC déclarées aux ARS en 2020

Aliments mélangés 35%

Viandes 14%
, A Salmonelle: responsable des TIAC dans 42 % des cas
Poissons 10 %
Volailles 9% A Pour les TIAC ayant eu lieu en restauration commerciale, cantine scolaire ou
- restauration d’entreprise, les agents pathogeénes principalement confirmés ou
Végétaux 7% P g pathog princip

suspectés ont été Bacillus cereust Staphylococcus aureus.
(leur action pathogene résulte de la production de toxines dans I'aliment.)

Eufs+coquillages 5%

Meilleure détection des cas qui augmente les relevés
Amplification médiatique des cas
Vieillissement de la population

C
Produits laitiers 3% o
C

Charcuterie 2%
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Piste d 6 a ¢ t :iIlacnéacsssité de travailler sur la balance
bénefices -risques

Courtterme vslongterme:

4

C Lesrisques liés aux pathogenesse
manifestent souvent a courtterme

C Les bénéfices liés a une exposition précoce et
continue des ecosystemes
microbienscomplexesse manifestent
plutot alongterme




Piste d 6 a c t :iagproche « globale » pour préserver les ASSIMILAIC >

flores d 0 1 n tto@tref tespectant les objectifs sanitaires AT AU DULAT (.
Filieres lait cru Pratiques sécuritaires Appauvrissementde la
menaceespar les crises . drastiques . biodiversité microbienne W
sanitaires ﬂ
Diversité Beénefices Barriere/
organoleptique santé pathogénes

Vers une autre approche «globale »de| 6 a maol nGt a poarlpréserver les microflores d 61 nt ¢
tout en respectant les objectifs sanitaires

Déploiement massif et pérenne sur le terrain

Constitution d 6 u n Parcours et Accompagnement:
réseau«lait cru »et supports de Adapter FlorAcQ
consultation des formation

acteurs

Sensibilisation et
communication

Changementd 6 at t de postle, de référentiel : méthodes via sciences humaines et sociales

< Em .
* ; la contnb MINISTERE ) N\
cnha Ol % fesgal - ggﬁeﬁt}t |d scgmptt BT BE LA SOUVERAINETE 3 E $ ( q
Vel emen
CoNsEL NATIONAL e Fromages deTEl‘I‘OII’S agricole et rural | ALIMENTAIRE i FBL

CAS DAR Liberté
Egalité

Fraternité

D'ORIGINE LAITIERES L'ELEVAGE Ide‘e .... ANICAP
AR T ]

lation Nationale Interprofessionnelie Capris ine.

France Brebis Laitiére 2 2



Ou trouver des fromages au lait cru pour la resto co?

1] Buo en Restauration Colle(,t.\/e
HALTE AU x@ﬁeejuees

I

>> Les produits bio d’Occitanie,
on n'en trouve pas <<

https://www.youtube.com/watch?v=8JT
Xdxtgsk&list=PL 2L OL ZtSpol Ws4GCb3jneht3ScJjUIBeU&index=3

RESEAU
== MANGER

bio

rodUVF
sursOn ‘

Terroirs
Ariege

Pyrenées

A 1 plateforme régionale 100% bio (offre a

dominante bio en partie locale)

A Plateformes de producteurs 100% locale (offre
départementale  avec une gamme bio)

Bl A 1centrale d'achat régionale (TM membre du GIP
on réduit

=> tarif d’

adhési

A Des approvisionnements directs producteurs

(sourcing ci bl é

-\ A Guide Manger Bio

a

V O

r

avecC

VOUSsS

27
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https://www.youtube.com/watch?v=8JT-Xdxtgsk&list=PL2LOLZtSpoLWs4GCb3jneht3ScJjUJBeU&index=4
https://www.youtube.com/watch?v=8JT-Xdxtgsk&list=PL2LOLZtSpoLWs4GCb3jneht3ScJjUJBeU&index=4
https://www.youtube.com/watch?v=8JT-Xdxtgsk&list=PL2LOLZtSpoLWs4GCb3jneht3ScJjUJBeU&index=4
https://www.youtube.com/watch?v=8JT-Xdxtgsk&list=PL2LOLZtSpoLWs4GCb3jneht3ScJjUJBeU&index=4
https://www.youtube.com/watch?v=8JT-Xdxtgsk&list=PL2LOLZtSpoLWs4GCb3jneht3ScJjUJBeU&index=4
https://occitalim.laregion.fr/
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwi90-uCq8uEAxXdRaQEHcccAtAQFnoECC4QAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.produitsurson31.fr%2F&usg=AOvVaw2iJYJD1A80489eyMFdBqs7&opi=89978449
https://mangerbio-occitaniepyrenees.fr/

Bio Ariége—Garonne — NOS ressources

- Boite a outils padlet :
Bio et local en restauration collective : comment se lancer ?
Bio et local en restauration collective : c'est possible
Limiter le gaspillage alimentaire en restauration collective
Cuisiner des plats bio locaux (et végétariens)

ossectir Bio& Jocal

EN RESTAURATION COLLECTIVE

- Newsletter Tous a table pour une restauration collective bio locale !
- Fiches retour d’' expérience

- Des v i d é drderbit ' Occitanie sur les préjuges de la
bio en restau co

- Formations animateurs/ anim pédagogigues

Site web avec I'ensemble de ces ressources:
www.bio-ariege-garonne.fr



https://padlet.com/rhd_bo/bio-et-local-en-restauration-collective-comment-se-lancer-r8lqdtn4p7zjynzq
https://padlet.com/rhd_bo/bio-et-local-en-restauration-collective-comment-se-lancer-r8lqdtn4p7zjynzq
https://padlet.com/rhd_bo/bio-et-local-en-restauration-collective-c-est-possible-zhcci5hoaqhtnks9
https://padlet.com/rhd_bo/bio-et-local-en-restauration-collective-c-est-possible-zhcci5hoaqhtnks9
https://padlet.com/rhd_bo/limiter-le-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective-mugy1l1kwy5sooug
https://padlet.com/rhd_bo/limiter-le-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective-mugy1l1kwy5sooug
https://padlet.com/rhd_bo/cuisiner-des-plats-bio-locaux-et-v-g-tariens-moqihv8k13a1ns1y
https://padlet.com/rhd_bo/cuisiner-des-plats-bio-locaux-et-v-g-tariens-moqihv8k13a1ns1y
https://www.bio-ariege-garonne.fr/article/les-outils
https://www.bio-ariege-garonne.fr/article/les-outils
https://www.interbio-occitanie.com/visionnez-nos-3-capsules-videos-sur-la-bio-en-restauration-collective-halte-aux-prejuges/
https://www.interbio-occitanie.com/visionnez-nos-3-capsules-videos-sur-la-bio-en-restauration-collective-halte-aux-prejuges/
https://www.interbio-occitanie.com/visionnez-nos-3-capsules-videos-sur-la-bio-en-restauration-collective-halte-aux-prejuges/
https://www.interbio-occitanie.com/visionnez-nos-3-capsules-videos-sur-la-bio-en-restauration-collective-halte-aux-prejuges/
https://www.interbio-occitanie.com/visionnez-nos-3-capsules-videos-sur-la-bio-en-restauration-collective-halte-aux-prejuges/
http://www.bio-ariege-garonne.fr/
http://www.bio-ariege-garonne.fr/
http://www.bio-ariege-garonne.fr/
http://www.bio-ariege-garonne.fr/
http://www.bio-ariege-garonne.fr/

La Cuisine Centrale en chiffres

35 000 repas produits guotidiennement sur le temps scolaire
110 agents municipaux

budget ali mentaire
235 points de livraison

13 chauffeurs PL

dou

WWW.TOULOUSE.FR

Toulouse en grand !




[ Q.S @2 { dzipratitjyes»R S a

de la Cuisine Centrale (

Le bio (2008)

Les produits locaux sous SIQO (2014) 1
Les menus alternatifs sans viande (depuis septembre 2015)
Un menu végetarien par mois pour tous (depuis septembre 2017)
Un menu végetarien par semaine pour tous (depuis juin 2019)

Le Label Territoire Bio Engagé (depuis juillet 2019)

La démarche Mon Restau Responsable (depuis 2020)

USE
MAIRIE DE @ TOULO

WWW.TOULDUSE.FR

Toulouse en grand !



La mission et les enjeux de la

restauration scolaire

Proposer des repas
sains et équilibrés

Diagnostic

Répondre aux
Réalisé al'automne 2018 par INDDIGO

obligations
réglementaires en
matiere d’équilibre
alimentaire

Grammages
Actions

Lutter contre
le gaspillage
alimentaire

Balances connectées
TGTG depuis 2021
Travail sur le nombre de
repas commandés...

Loi AGEC

loi anti-gaspillage pour
une économie circulaire

Plan alimentaire

Don alimentaire

Loi EGAlIm

3 conventions de dons avec Resto du

coeur, Banque alimentaire et Secours
populaire depuis 2015

Convention avec HOP HOP FOOD 2021

Supprimer le plastique

Jetable 2020

Contenants 2025

Suppression des barquettes en PP depuis juillet 2025
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Consommation de fromages a base
de lait cru : rappel des precautions a
prendre

Le lait cru peut présenter
un risque important
pour les jeunes enfants
et particulierement

ceux de moins de 5 ans.

lls ne doivent pas
consommer de lait cru
ou de fromages au lait cru*

La vile de Toulouse a supprimé les produits au lait cru en maternelle mais maintenu leur présence en élér



Consommation de fromages a base de lait cru

.Mis sur le marché sans traitement thermique préalable, le lait cru et les produits
fabriqués a partir de lait cru sont tres sensibles a la contamination éventuelle de la
matiere premiere par des bactéries pathogenes. En effet, malgré les précautions prises
par les professionnels, l'infection des mamelles ou un incident lors de la traite peuvent
conduire a une contamination du lait par des bactéries pathogenes, naturellement
présentes dans le tube digestif des ruminants (Salmonella, Listeria, Escherichia coli...). Si
ces contaminations peuvent n‘avoir qu'un faible impact sur des adultes en bonne sante,
elles peuvent, en revanche, provoquer des troubles sérieux, voire conduire au déces,
pour des personnes sensibles.

.Parmi les fromages a base de lait cru figurent notamment le Reblochon, le Roquefort, le
Salers, le Brie, le Picodon, le Pélardon, certains camemberts, le Morbier et le Mont d'Or.
Mieux vaut donc préférer les fromages a pate pressee cuite (type Emmental, Comté,
Beaufort, Gruyere, etc.), les fromages fondus a tartiner et les fromages au lait pasteurise.
Pour rappel, il importe de conserver les produits laitiers en veillant au respect de la
chaine du froid.

.Le fromage au lait cru reste une filiere de qualité qui valorise les territoires

.En France, les fromages au lait cru représentent environ les 3/4 des volumes des

fromages commercialisés sous signes d'identification de la qualité et de l'origine, parmi

lesquels les AOP et les IGP. Ces produits garantissent des aliments de qualité, typiques,

ou ®l abor®s dans | e respect -éteanimat lislfoot@artei r onne ment e
du patrimoine alimentaire francais et sont un outil essentiel de valorisation des

productions pour les opérateurs économiques et de dynamisme dans nos territoires.
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