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Titre de la leçon :  

L’élaboration des fromages et les familles de fromages 
Contenu de la séance : 

¶ Les processus dô®laboration 

¶ Les différentes familles de fromages  

¶ Les notions de qualité (AOC, AOP) 

¶ Catégories et conditions de production 
 

1. Définition 

 
Aliment produit par coagulation du lait, égouttage du caillé ainsi obtenu et, 
éventuellement, affinage (cf. Larousse). 
La nature du lait doit °tre pr®cis®e lorsquôil sôagit dôun autre lait quôun lait de vache. 
La désignation «au lait cru» est réservée au fromage fabriqué avec du lait non pasteurisé. 
Rappel : la pasteurisation est lôaction qui consiste ¨ chauffer un aliment (comme le lait), à 
une temp®rature entre 60 et 90ÁC, suivie dôun brusque refroidissement, ceci afin de 
détruire les bactéries pathogènes. 

 

2. Quelques chiffres 

 
Il y a environ 1400 sortes de fromages produits en France. 
47 AOC laitière dont 44 fromages bénéficient de cette même AOC. 
Les Français avec 24 kilos de fromage par an et par habitant sont les Champions 
dôEurope. 
A domicile, 90 % des fran­ais ach¯vent leurs repas par du fromage ééé30 % seulement 
en restauration. 
 

3. Les processus d’élaboration 

 
Le fromage est fabriqué avec le lait provenant des animaux suivants : 

¶ Vache 

¶ Chèvre 

¶ Brebis 
 
Ensuite, il subit 5 ETAPES : Suivons lô®laboration dôun comt® ! 

 
 

a) LE CAILLAGE 

 

 

 
 

Race montbéliarde Cuve pour le lait Coagulation du lait 
 
 Afin de faire coaguler le lait (passage de lô®tat liquide à lô®tat solide), on utilise de la présure 
(enzyme contenue dans lôestomac des jeunes veaux) et/ou des ferments lactiques. Selon les 
types de fromages, le lait est plus ou moins chauffé lors du caillage. 
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b) LôEGOUTTAGE 

 

  

Tranchage du caillé Egouttage  
 

On extrait environ 80 % de lôeau contenue dans le lait. Lô®gouttage se fait naturellement mais 
peut être accéléré par découpage, brassage, et parfois chauffage et pressage. 

 
c) LE MOULAGE 

 

  

Moule pour le comté Egouttage et moulage par pressurage 
 
Le moulage se fait dans la forme caractéristique du fromage (rond, carré, cîur, etc.) Il se fait 
avec ou sans pression, permet dôextraire le petit lait et de souder les petits grains du caillé. 

 
d) LE SALAGE 

 

 
Les meules sont frottées au sec et à la saumure 

 
Le salage est effectué soit à la volée avec du sel fin, soit en plongeant les fromages dans un bain 
de saumure (eau salée) : le sel sert à maîtriser le rôle des micro-organismes. Côest ¨ ce moment 
l¨ aussi quôon ensemence certains fromages à lôaide de moisissures : 

¶ Penicillium glaucum pour les pâtes persillées. 

¶ Penicillium candidum pour les pâtes molles à croûtes fleuries. 
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e) LôAFFINAGE 

 

 
Lôaffinage en cave 

 
Lôaffinage dure de quelques jours à plusieurs mois. La maturation commence dans des caves 
où humidité, température et aération sont étudiées : le caillé devient pâte et prend goût et 
odeur. Les affineurs retournent, lavent (eau, saumure, vin) brossent et aèrent les fromages. 
Certaines spécialités peuvent être cendrées, enrobées de foin, dô®pices ou de feuille dôarbre. 

 
Les images proviennent du site : Fromagerie de Loulle  3, rue de la Liberté, 39300 LOULLE 

4. Les différentes familles de fromages 

 
Les fromages sont classés en 8 familles selon leur mode dô®laboration. 
 

Les familles Exemples 
 

Les fromages frais 

 

         

Fromage blanc, brousse de 
brebis, Boursiné 
 

Les fromages fondus 

 

 
 

        

Cancoillotte, Vache qui rit, 
Rambol aux noixé 

Les fromages de chèvre 

 

 

 

Sainte-Maure de Touraine, 
Crottin de Chavignol, 
Picodon de la Drôme, é 
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Les pâtes molles à croûte 
fleurie 

 

  

  

 
Camembert de 
Normandie, Brie de 
Meaux, Chaourceé 
 

Les pâtes molles à croûte 
lavée 

 

 

   

 
Munster, Maroilles, 
Livaroté 
 

Les pâtes pressées cuites 

 

  

  

 
Beaufort, 
Comté, Gruyèreé 
 

Les pâtes pressées non 
cuites 

 

         

 
Cantal, Saint-nectaire, 
Reblochon, tomme de 
Savoieé 
 

Les pâtes persillées 

 

 

 
Roquefort, Bleu du 
Vercors Sassenageé 
 

 
 
 

5. Notions de qualité 

 
L’INAO (Institut National des Appellations dôOrigine)  
 

Créée en 1935, il a pour mission de proposer au gouvernement la reconnaissance des 
appellations dôorigine, de veiller ¨ leur contr¹le et leur protection. 
Etablissement public à caractère administratif qui délimite les aires géographiques, fixe et 
contrôle les conditions de production. Cet organisme est structuré autour de trois 
secteurs : 

¶ un comité national des vins et eau-de-vie 
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¶ un comité national des produits laitiers 

¶ un comité national des produits agro-alimentaires et de 26 centres régionaux dans 
lesquels siègent les comités régionaux. 

 
 
La communauté européenne a également instauré des sigles de reconnaissance qui ont 
une ®quivalence avec les sigles fran­ais instaur®s par lôINAO. 
 
 

Sigles français Equivalence européenne 
 

 
 

 
 
LôAppellation dôOrigine 
Contrôlée 
terroir + savoir faire 
 

 

 

 
LôAppellation dôorigine 
Protégée 
des produits du terroir 
uniques et non 
reproductibles. 
 

 

  

 
 
Le Label Agricole 
qualité supérieure 
(cahier des charges) 
 

 

 

 
LôIndication Géographique 
Protégée : 
des produits locaux 
ou régionaux de bonne 
réputation. 
 

 
 

6. Catégories et conditions de production 

 
Les 4 principaux modes de production autorisés dans le cadre des AOC sont : 

Fermier, artisanal, laitier et industriel. 
 

CATEGORIE CONDITIONS DE PRODUCTION RENDEMENT LIEU DE VENTE 
 
 
 

FERMIER 
 

LAIT CRU uniquement. Fabrication à la 
ferme, en chalet dôalpage etc. 
Producteur indépendant utilisant le lait 
dôanimaux ®lev®s dans lôexploitation 
même. Le lait des fermes environnantes 
ne peut pas être utilisé. 
 

 
 
 

REDUIT 
 

Marchés régionaux, 
fromageries des 
grandes villes. 
 Peu dôexportation. 
 

 
ARTISANAL 

Producteur indépendant utilisant le lait 
de ses b°tes ou achetant celui dôautres 
producteurs. 
 

 
REDUIT 

Idem 
 

 
LAITIER 

ou de 
fruitière 

 

Le fromage est fabriqué dans une seule 
laiterie avec du lait produit par les 
membres de la coopérative. 
 

 
MOYEN à 

FORT 
 

Toute la France 
 

 
 

INDUSTRIEL 
 

Le lait est acheté auprès de plusieurs 
producteurs, parfois établi dans des 
régions lointaines. La production se fait 
en usine. 
 

 
 

FORT 
 

Toute la France et 
exportation vers 
lô®tranger 
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