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Cet ouvrage constitue LA référence pour les industriels de la transformation laitière, 
mais aussi pour les fromageries artisanales voulant améliorer ou diversifier leurs 
produits. Il intéressera également les étudiants, enseignants, chercheurs, techniciens, 
ingénieurs du secteur agro-alimentaire.
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Le fromage est un produit connu et 
élaboré par l’homme depuis des millé-
naires. Il est lié à la domestication des 
espèces laitières et à la connaissance 
empirique de la richesse nutritionnelle 
du lait, la transformation du lait en fro-
mage répondant au besoin de conserva-
tion de cet aliment.
Le Fromage réunit l’essentiel des connais-
sances aujourd’hui disponibles sur ce 
produit, qu’il aborde sous l’angle scienti-
fico-technique. Ainsi, les fondamentaux 
et les lois de la biochimie et de la physi-
co-chimie les mieux établies actuellement 
concernant la transformation du lait en 
fromage sont-ils présentés et analysés. 
La 4e édition de ce traité intègre égale-
ment la réglementation spécifique à ce 

produit laitier, les préoccupations gran-
dissantes des consommateurs en matière 
d’alimentation et les nouveaux modes 
de consommation, les interrogations des 
autorités de santé publique relatives aux 
relations possibles entre les régimes 
alimentaires et la santé, les évolutions 
à venir.

Les chapitres s’articulent ainsi autour 
de six grandes parties :

■ Histoire

■ Aspects réglementaires

■ Science et technologie

■ Consommation

■ Qualité

■ Perspectives

C
on

ce
pt

iio
n 

N
or

d 
co

m
po

Jean-Claude GILLIS est Ingénieur agronome, ancien Chef du Service scientifique, technique 
et réglementaire de l’Association de la Transformation Laitière Française (ATLA), Paris.
André AYERBE est Docteur en Nutrition, ancien Directeur d'ARILAIT Recherches, Centre 
National Interprofessionnel de l’Économie Laitière (CNIEL), Paris.
Plus de 80 co-auteurs, personnalités parmi les mieux reconnues du monde de la recherche, 
de l’industrie, de l’interprofession laitière, d’organismes publics ou privés, ont participé à la 
rédaction de cette 4e édition.
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Préface

E n faire tout un fromage  !  » Cette expression populaire bien française, du début du 
xxe siècle, signifie qu’en partant d’un produit simple (en apparence !), le lait, on peut 

obtenir un aliment très (trop) élaboré, nécessitant un savoir-faire certain, le fromage. Les 
Anglais parlent d’une tempête dans une tasse de thé pour exprimer la même chose. Chaque 
nation possède ses produits emblématiques et le fromage est bien un produit culturel de 
la France.

En réalité, depuis le Néolithique, nous retrouvons des traces de fabrication de fromages, 
au Moyen-Orient et tout autour de la Mer méditerranée ; nos ancêtres n’ont jamais cessé 
de chercher le meilleur moyen de conserver le lait de leurs animaux. L’homme avait com-
pris, par empirisme, toute la richesse nutritionnelle contenue dans le lait et donc dans le 
fromage, qui en est une forme de « concentré ».

Quelle leçon donnée par tant d’ingéniosité, développée au fil des siècles  ! Et la France 
s’est distinguée depuis 2000 ans par la qualité de ses fromages et leur diversité (Pline 
l’Ancien parle déjà des fromages remarquables de la Gaule.)

Depuis le xixe  siècle, les progrès scientifiques dans tous les domaines, notamment en 
microbiologie, chimie et physique, ont permis de mieux comprendre et d’expliquer les 
mécanismes en action dans le procédé millénaire de fabrication d’un fromage.

Au fur et à mesure que les connaissances scientifiques progressent, la complexité grandit ; 
en premier lieu celle de la composition du lait et ensuite de toutes les réactions permet-
tant de passer d’un liquide blanc à un produit ou plutôt à une multitude de produits, 
dont l’utilisation sort parfois de la simple chaîne alimentaire. Grâce aux nouvelles tech-
nologies, nous découvrons le monde de l’infiniment petit, la génomique nous éclaire sur 
le comportement des bactéries, sans lesquelles il n’existerait pas de fromages  ; les études 
épidémiologiques complétées par l’expérimentation confortent les hypothèses relatives à la 
valeur nutritionnelle des fromages.

Cet ouvrage, dont la 1re édition est sortie en 1984, constitue à lui seul une bibliothèque 
dédiée au fromage. Merci à Jean-Claude Gillis et André Ayerbe pour leur implication à 
coordonner tous les auteurs et leur participation à l’écriture de la quatrième édition de 
ce livre.

Je les remercie de m’associer modestement à cet ouvrage et je veux rendre hommage à 
mes professeurs de l’ENIL de Poligny (promotion 1983) dont certains participent à son 
écriture, pour leur rôle important dans la transmission des connaissances auprès de milliers 
de jeunes fromagers qui constituent les forces vives de notre belle filière laitière.

Enfin, n’oublions jamais que le fromage est un produit vivant (les fromagers le savent 
très bien), varié, et surtout que c’est un produit élaboré par l’homme, pour l’homme, pour 
se nourrir et, au-delà, pour son plaisir.

	 Didier Lincet
	 Président de la Fromagerie Lincet

«
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Avant-propos

L e Fromage, publié une première fois en 1984 sous la coordination d’André Eck puis, 
une dizaine d’années plus tard, sous celle du même André Eck et de Jean-Claude 

Gillis, ouvrage qui était devenu une véritable référence sur le sujet, est réédité ici pour la 
quatrième fois  ; il est également disponible en ligne.

Il peut paraître très ambitieux de vouloir présenter, en quelques centaines de pages, 
l’essentiel des connaissances aujourd’hui disponibles sur un produit élaboré par l’homme 
depuis plusieurs millénaires. Cependant, entourés des meilleurs experts et spécialistes que 
compte le monde francophone, nous avons estimé disposer de tous les atouts pour pré-
senter, sous son angle scientifico-technique, ce produit exceptionnel qui participe à notre 
identité : LE FROMAGE.

Certes, de nombreux livres, souvent très bien documentés et illustrés, sous toutes les 
latitudes et dans toutes les langues, évoquent, recensent, présentent et décrivent les fro-
mages et les recettes qui leur sont associées. Ils traitent alors, à juste titre, des traditions 
et des usages qui ont conduit telle ou telle population à le consommer comme aliment 
de base, comme aliment festif ou encore comme ingrédient culinaire. Ce sont autant de 
modalités que de civilisations, voire de communautés, coexistant depuis la nuit des temps 
auprès de mammifères  : vaches, bufflonnes, chèvres, brebis, rennes pour ne citer que les 
plus représentatifs.

Notre démarche ne s’inscrit absolument pas dans cette perspective. Se limitant aux 
connaissances scientifiques et techniques les plus actuelles, elle se veut en quelque sorte 
« universelle  » puisqu’elle fait référence aux fondamentaux et aux lois de la biochimie et 
de la physico-chimie aujourd’hui les mieux établies concernant la transformation du lait 
en fromages, et aux conséquences qui en résultent.

Cependant, compte tenu, d’une part, des préoccupations grandissantes des consomma-
teurs en matière d’alimentation et, d’autre part, des interrogations des autorités de santé 
publique relatives aux relations possibles entre les régimes alimentaires et la santé, nous 
avons élargi le spectre de nos acquis actuels. Ainsi, nous avons souhaité mettre à disposition 
du public le plus large – étudiants, enseignants, chercheurs, laitiers fromagers, industriels, 
techniciens, ingénieurs… – un ouvrage se déroulant autour d’une ligne conductrice allant 
de l’histoire aux modes de consommation actuels et à leurs possibles évolutions.

La trentaine de chapitres qui y sont consacrés s’articule autour de six grandes parties  :
• Histoire
• Aspects réglementaires
• Science et technologie
• Consommation
• Qualité
• Perspectives

Près d’une centaine de personnalités parmi les mieux reconnues du monde de la recherche, 
de l’industrie, de l’interprofession laitière, d’organismes publics ou privés, ont bien voulu 
répondre à nos sollicitations et nous les en remercions chaleureusement, comme nous 
remercions Monsieur Didier Lincet d’avoir rédigé la préface.

Ces remerciements sincères vont également et tout particulièrement au Comité de rédac-
tion et de lecture constitué, autour de nous, de MM. Gallacier, Maubois et Mietton. Nous 
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ne saurions oublier les Fédérations professionnelles laitières, FNIL et FNCL sous l’égide 
d’ATLA dont le concours a été précieux ni, bien sûr, les éditions Lavoisier sans l’initiative 
desquelles rien n’eut été possible.

Il est probable qu’une prochaine édition ait à considérer davantage certains aspects 
que nous avons volontairement occultés  : produits «  de synthèse  », substituts purement 
végétaux, etc.

Mais LE FROMAGE ne doit pas être dénaturé ! Puissent les connaissances scientifiques 
ici exposées contribuer à mieux le défendre plutôt qu’à mieux l’imiter  !

	 Jean-Claude Gillis et André Ayerbe
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Cet ouvrage constitue LA référence pour les industriels de la transformation laitière, 
mais aussi pour les fromageries artisanales voulant améliorer ou diversifier leurs 
produits. Il intéressera également les étudiants, enseignants, chercheurs, techniciens, 
ingénieurs du secteur agro-alimentaire.
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Le fromage est un produit connu et 
élaboré par l’homme depuis des millé-
naires. Il est lié à la domestication des 
espèces laitières et à la connaissance 
empirique de la richesse nutritionnelle 
du lait, la transformation du lait en fro-
mage répondant au besoin de conserva-
tion de cet aliment.
Le Fromage réunit l’essentiel des connais-
sances aujourd’hui disponibles sur ce 
produit, qu’il aborde sous l’angle scienti-
fico-technique. Ainsi, les fondamentaux 
et les lois de la biochimie et de la physi-
co-chimie les mieux établies actuellement 
concernant la transformation du lait en 
fromage sont-ils présentés et analysés. 
La 4e édition de ce traité intègre égale-
ment la réglementation spécifique à ce 

produit laitier, les préoccupations gran-
dissantes des consommateurs en matière 
d’alimentation et les nouveaux modes 
de consommation, les interrogations des 
autorités de santé publique relatives aux 
relations possibles entre les régimes 
alimentaires et la santé, les évolutions 
à venir.

Les chapitres s’articulent ainsi autour 
de six grandes parties :

■ Histoire

■ Aspects réglementaires

■ Science et technologie

■ Consommation

■ Qualité

■ Perspectives
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Jean-Claude GILLIS est Ingénieur agronome, ancien Chef du Service scientifique, technique 
et réglementaire de l’Association de la Transformation Laitière Française (ATLA), Paris.
André AYERBE est Docteur en Nutrition, ancien Directeur d'ARILAIT Recherches, Centre 
National Interprofessionnel de l’Économie Laitière (CNIEL), Paris.
Plus de 80 co-auteurs, personnalités parmi les mieux reconnues du monde de la recherche, 
de l’industrie, de l’interprofession laitière, d’organismes publics ou privés, ont participé à la 
rédaction de cette 4e édition.
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