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Le lait cru désigne du lait qui n'a été ni pasteurisé, ni stérilisé, et qui n'a pas subi de 

microfiltration. 

Les produits au lait cru sont donc riches en micro-organismes qui font toute la 

richesse et la variété gustative des produits à base de lait cru.  

En effet, ces produits sont une composante essentielle de la diversité et de 

l'excellence gastronomique française, car issus d'un lien au terroir exceptionnel. 

Grâce aux savoir-faire des paysan-nes français-es, nous sommes un des derniers 

pays à maîtriser le lait cru sous des formes aussi variées et avec de tels volumes. 

Préservons ces savoir-faire !  

En plus d'être savoureux, des études montrent que la consommation de lait cru 

permet un renforcement du système immunitaire et une diminution du risque 

d’allergies. De plus, la flore microbienne du lait cru est un produit vivant qui permet 

de lutter efficacement contre les pathogènes extérieurs.  

Puisque le risque zéro n'existe pour aucun aliment, les producteurs et productrices 

ont développé une grande maîtrise sanitaire des produits au lait cru et en font une 

préoccupation permanente.  

Alors ne laissons pas les attaques contre le lait cru se multiplier. Nous ne 

voulons pas d'un monde où tout est stérilisé et standardisé ! 


