
LEÇON 1 
Une brève introduction à ce qu'est le fromage, comment 

il est produit et pourquoi il est important sur le plan 
culturel et économique. 

 

Il s'agit d'un produit alimentaire obtenu à partir du processus du lait, qui implique la 
coagulation et la séparation de l'acide solide (caş) et du lichide (zer). Le procédé repose sur 
l'utilisation de présure (cheag), une enzyme qui décompose les protéines du lait, et comprend 
diverses méthodes d'affinage (maturare) et de fermentation. Le fromage peut être fabriqué à 
partir du lait de vache, de chèvre, de brebis, de bufflonne ou d'autres animaux, chaque type de 
lait présentant des caractéristiques spécifiques. 

Production de fromage 

Le processus de production varie selon le type de fromage, mais il suit quelques étapes de 
base :: 

1.​ Chauffer le lait pour faciliter la coagulation.. 
2.​ L'ajout de présure et de cultures bactériennes pour coaguler le lait et lui conférer des 

saveurs distinctes.. 
3.​ Séparer le caillé du lactosérum, le caillé étant la partie solide qui devient la base du 

fromage.. 
4.​ Pressurage et façonnage de la caisse, suivi de son salage, soit en saumure, soit par 

ajout direct de sel. 
5.​ L'affinage du fromage, processus qui peut durer de quelques jours à plusieurs années, 

pendant lequel le fromage développe son goût et sa texture.. 

Importance culturelle et économique 

Le fromage joue un rôle important dans la culture alimentaire de nombreux pays. Par 
exemple, la France, l'Italie et la Suisse sont reconnues pour leurs riches traditions fromagères, 
chaque région ayant des recettes et des méthodes d'affinage uniques transmises de génération 
en génération. Le fromage est un symbole d'identité locale, que l'on peut utiliser dans le 
commerce traditionnel et dans les événements importants. 

Sur le plan économique, le fromage est une industrie importante, tant au niveau local 
qu'international. La production de fromage soutient l'agriculture, dans le secteur spécial de 
l'élevage, et génère des emplois dans la transformation et la commercialisation. Les marchés 
du fromage sont diversifiés, depuis les fromages industriels abordables jusqu'aux fromages 
artisanaux de luxe, ne bénéficiant pas d'appellations d'origine protégées (AOP), qui 
garantissent la protection de la qualité et de la tradition de production. 

Ainsi, il ne s’agit pas seulement d’un aliment, mais d’un élément essentiel du 
patrimoine culturel et d’un pilier économique dans de nombreuses régions du monde. 

 



L'industrie fromagère est un secteur complexe et dynamique, qui comprend toutes les 
étapes depuis la production de la matière première (le lait), sa transformation en différents 
types de fromages, jusqu'à la distribution et la commercialisation du produit final. Elle 
implique de nombreux acteurs, des fermes laitières aux usines de transformation, en passant 
par les détaillants et les consommateurs finaux. 

Principaux composants de l'industrie fromagère : 

1.​ Production laitière : Tout commence par les élevages de vaches, chèvres, brebis ou 
bufflonnes, qui fournissent le lait nécessaire à la fabrication du fromage. La qualité et 
le type de lait sont essentiels, car ils influencent les caractéristiques du fromage 
(texture, goût, teneur en matière grasse). Le secteur agricole, en particulier les petites 
et moyennes exploitations, joue un rôle important dans l'approvisionnement en lait 
pour la production artisanale de fromage. 

 

2.​ Transformation du fromage : Il s'agit d'une étape clé qui transforme le lait en 
fromage grâce à la coagulation, à la séparation du lactosérum, à l'affinage et à d'autres 
techniques spécifiques au type de fromage. L'industrie fromagère comprend à la fois 
des producteurs industriels de grande capacité qui fournissent des produits 
standardisés à l'échelle mondiale et des producteurs artisanaux qui se concentrent sur 
des fromages locaux de haute qualité. La production fromagère peut également être 
divisée selon les types de fromages, comme les fromages frais, semi-affinés ou 
affinés, chacun avec des procédés de fabrication distincts. 

 

3.​ Distribution et commercialisation : Après la production du fromage, celui-ci entre 
dans le circuit de distribution. Le fromage est vendu dans les supermarchés, les 
magasins spécialisés, les marchés locaux et en ligne. Certains fromages sont 
largement distribués au niveau national ou international, tandis que d'autres, comme 
les fromages artisanaux, sont commercialisés principalement localement ou dans des 
régions spécifiques. 

4.​ Importation et exportation : L’industrie fromagère est fortement mondialisée. Des 
pays comme la France, l'Italie, la Suisse, les Pays-Bas ou le Danemark sont de grands 
exportateurs de fromage, tandis que d'autres comme les États-Unis, l'Allemagne et le 
Japon sont de gros importateurs. Les certifications d'origine protégée (AOP, AOC) 
sont incontournables dans le commerce international des fromages de qualité, 
garantissant l'authenticité et les méthodes de production traditionnelles. 

Types de producteurs : 

●​ Producteurs industriels : Ce sont les grands acteurs de la filière fromagère, 
produisant de grandes quantités de fromages standardisés. Parmi les exemples 
d’entreprises mondiales figurent Lactalis, Arla Foods ou Saputo. Ces fabricants 
s’appuient sur l’efficacité de la production de masse et de la distribution mondiale 
pour répondre à une demande à grande échelle. 

 



●​ Producteurs artisans : Ce segment de l’industrie se concentre sur des produits de 
niche, souvent fabriqués à la main selon des méthodes traditionnelles. Les producteurs 
artisanaux sont responsables de bon nombre des fromages régionaux les plus célèbres 
au monde, appréciés pour leur qualité supérieure et leur lien avec les traditions 
locales. 

 

Défis (provocari) et tendances : 

 

Durabilité : L’industrie fromagère est confrontée à une pression croissante pour adopter des 
pratiques durables. De l'utilisation des ressources naturelles à la gestion des déchets et à la 
réduction des émissions de carbone, les fabricants sont contraints d'adopter des mesures 
vertes pour répondre aux demandes des consommateurs soucieux de l'environnement. 

Innovation : Pour répondre aux nouveaux produits, comme la réduction du lactose, les 
fromages végétaliens ou sans gras sont de plus en plus populaires. La technologie joue un 
rôle important dans le développement de ces produits alternatifs. 

Marché mondial : L’industrie fromagère bénéficie d’un marché de plus en plus mondialisé, 
mais aussi d’une concurrence féroce. Les fabricants doivent innover pour s’adapter aux goûts 
variés et aux marchés émergents d’Asie et d’autres régions. 

Importance économique : 

L’industrie fromagère est un moteur économique majeur dans de nombreux pays producteurs 
de produits laitiers. Il génère des emplois tout au long de la chaîne de production, depuis les 
agriculteurs et ouvriers d’usine jusqu’aux distributeurs et détaillants. En outre, les 
exportations de fromage contribuent de manière substantielle aux balances commerciales de 
nombreux pays, et des produits de niche et haut de gamme tels que le Parmigiano Reggiano 
ou le Roquefort peuvent générer des revenus considérables. 

 

L'industrie fromagère allie tradition et innovation, étant une source de revenus importante et 
un symbole culturel essentiel dans de nombreuses régions du monde. 


