
ÉCLOSION

RMTC • Janvier 2021 • volume 47 numéro 1Page 13 

Éclosion d’Escherichia coli O121 associée à un 
fromage au lait cru de type Gouda en Colombie-
Britannique, au Canada, 2018
Eva Boyd1*, Aljosa Trmcic1, Marsha Taylor1, Sion Shyng1, Paul Hasselback2, Stephanie Man3, 
Christine Tchao3, Jason Stone4, Loretta Janz3, Linda Hoang1,3,5, Eleni Galanis1,6

Résumé

Contexte : En 2018, une éclosion d’Escherichia coli O121 produisant la toxine de Shiga avec 
sept cas a été associée à la production de fromage au lait cru de type Gouda en Colombie-
Britannique, au Canada.

Objectifs : Décrire l’enquête sur l’éclosion d’E. coli O121 et recommander des mesures de 
contrôle plus strictes pour les fromages au lait cru de type Gouda.

Méthodes : Les cas d’E. coli O121 ont été identifiés grâce aux résultats d’analyses en 
laboratoire et aux données de surveillance épidémiologique. Ils ont ensuite été interrogés en 
fonction de l’exposition d’intérêt, puis analysés en fonction des valeurs du Rapport Foodbook 
pour la Colombie-Britannique. Une investigation a été effectuée dans l’usine laitière et des 
prélèvements ont été effectués dans les produits de fromage afin de déterminer la source de 
contamination. Le typage de séquence multilocus pour le génome entier a été effectué sur tous 
les isolats cliniques et alimentaires positifs pour E. coli O121 au laboratoire provincial.

Résultats : Quatre des sept cas avaient consommé le même fromage au lait cru de type Gouda 
entre août et octobre 2018. Ce fromage avait été affiné pendant une période supérieure 
au minimum requis de 60 jours, et aucun défaut n’a été constaté dans sa production. Un 
échantillon du fromage visé a cependant obtenu un résultat positif à l’analyse de dépistage de 
la bactérie E. coli O121. Sept isolats cliniques et un isolat de fromage ont été jugés identiques 
par typage de séquence multilocus pour le génome entier avec une différence de 0 à 6,5 
allèles.

Conclusion : Le Gouda au lait cru et les fromages de type Gouda au lait cru avaient déjà été 
impliqués dans trois éclosions antérieures d’E. coli producteur de toxines Shiga en Amérique du 
Nord. Il a donc été recommandé d’étiqueter les produits afin de sensibiliser les consommateurs 
au risque et de thermiser le lait afin de réduire le risque de maladie associé au Gouda au lait cru 
et au fromage de type Gouda au lait cru.
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Introduction

L’Escherichia coli produisant la toxine de Shiga est une cause 
importante de maladies d’origine alimentaire en Amérique du 
Nord. Les infections à l’E. coli produisant la toxine de Shiga 
entraînent des affections diarrhéiques dont les complications 

graves peuvent aller jusqu’au syndrome hémolytique urémique 
et à la mort (1,2). Le taux d’incidence de la maladie causée par 
l’E. coli produisant la toxine de Shiga O157 a diminué alors que 
le taux de maladies causées par un E. coli produisant la toxine de 
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Shiga non-O157, incluant O121, a augmenté dans de nombreux 
pays, probablement en raison des modifications apportées 
aux méthodes de détection en laboratoire (3,4). Des éclosions 
d’E. coli produisant la toxine de Shiga O121 ont également été 
associées à la farine crue, à des légumes frais ou surgelés, à des 
produits laitiers et à des produits du bœuf (1,5–8).

Le risque d’E. coli produisant la toxine de Shiga attribuable aux 
produits laitiers non pasteurisés a déjà été décrit (9–11). Ainsi, 
entre 2002 et 2013, trois éclosions d’E. coli O157 associées aux 
fromages Gouda au lait cru affinés pendant au moins 60 jours 
ont été signalées en Amérique du Nord (12–14), dont une 
était liée à une usine laitière de la Colombie-Britannique (13). 
Après chaque éclosion, les professionnels de la santé publique 
ont recommandé de renforcer les mesures de contrôle afin de 
réduire le risque associé aux fromages Gouda au lait cru (12–15). 
Aucun de ces changements n’avait cependant été mis en œuvre 
au Canada en 2018.

En novembre 2018, une autre éclosion d’E. coli produisant la 
toxine de Shiga associée à un fromage au lait cru de type Gouda 
s’est produite en Colombie-Britannique (population : 5,1 millions 
d’habitants).

Cet article vise à décrire l’enquête sur l’éclosion et ses 
conclusions, ainsi qu’à réitérer la nécessité de mettre en œuvre 
des mesures de contrôle plus rigoureuses en ce qui concerne le 
fromage au lait cru de type Gouda.

Méthodes

Les cas d’E. coli produisant la toxine de Shiga doivent être 
déclarés en Colombie-Britannique (16). Les autorités sanitaires 
locales utilisent un formulaire de surveillance standard pour 
interroger tous les cas signalés et recueillent des données 
démographiques, cliniques et sur l’exposition pendant 10 jours, 
soit l’équivalent de la période d’incubation maximale (17).

Un cas confirmé a été défini comme une personne infectée 
par la bactérie E. coli O121 entre le 1er août 2018 et le 
30 novembre 2018, qui réside en Colombie-Britannique ou 
est en visite dans cette province et pour laquelle le typage de 
séquence multilocus pour le génome entier a permis d’identifier 
l’isolat identique dans 10 allèles. Un seul intervieweur a utilisé 
un questionnaire d’éclosion axé principalement sur l’exposition 
aux produits laitiers, à la viande et aux fermes pour effectuer de 
nouvelles entrevues avec les cas.

On a également comparé les valeurs du Rapport Foodbook 
de la population de la Colombie-Britannique à l’exposition des 
cas (18). La probabilité binomiale a, quant à elle, été utilisée pour 
calculer le risque d’exposition en comparant la proportion de cas 
observés pendant l’éclosion à la proportion prévue de personnes 
exposées dans la population de la Colombie-Britannique. Une 
valeur de p < 0,05 a été utilisée pour indiquer la signification 

statistique. Les données d’achat des cas ont été recueillies 
à partir des relevés sur les cartes de fidélité utilisées par les 
consommateurs dans les épiceries et des reçus de caisse, avant 
d’être examinées pour déterminer les produits semblables, les 
dates d’achat et les marques. Des échantillons ont ensuite été 
prélevés dans les produits restants, tant chez les cas que dans les 
épiceries. Toutes les données sur les cas et l’exposition ont été 
analysées avec Microsoft Excel.

Les enquêteurs ont inspecté l’usine laitière à l’origine de 
l’éclosion (« usine laitière A »), examiné les dossiers associés 
à la production et à la distribution du fromage, recueilli des 
échantillons et, en collaboration avec les inspecteurs-hygiénistes 
locaux, examiné les sources potentielles de contamination et 
toute lacune dans le processus de fabrication. Ils ont également 
déterminé les voies de distribution du fromage visé.

Le ministère de l’Agriculture de la Colombie-Britannique a, quant 
à lui, fourni des renseignements sur l’état du troupeau de vaches 
et les résultats des analyses de routine effectuées sur le lait cru, 
y compris l’E. coli non hémolytique, la numération bactérienne 
totale et la numération des cellules somatiques effectuée à l’aide 
de méthodes d’analyse automatiques standards. L’analyse du 
fromage produit par l’usine laitière A a été effectuée dans le 
cadre d’un programme obligatoire d’analyse des produits finis.

Les laboratoires locaux de la Colombie-Britannique qui utilisent 
des tests moléculaires positifs pour les gènes stx soumettent 
tous les échantillons positifs au laboratoire de santé publique du 
Centre de contrôle des maladies de la Colombie-Britannique. 
Conformément aux directives provinciales, d’autres laboratoires 
en première ligne doivent également soumettre les isolats 
d’E. coli O157, les selles sanguinolentes ou les selles de patients 
atteints du syndrome hémolytique et urémique au laboratoire 
de santé publique pour y détecter la présence des gènes stx1 
et stx2 et en faire la culture (19). Tous les E. coli produisant la 
toxine de Shiga reçues ou récupérées par le laboratoire de 
santé publique sont habituellement sérotypés avec une réaction 
en chaîne de la polymérase à détection génétique ciblant les 
sérotypes les plus courants en Colombie-Britannique (O26, O45, 
O111, O103, O121 et O145).

Le laboratoire de santé publique a analysé les échantillons 
d’aliments et prélèvements par écouvillonnage à l’aide d’une 
version adaptée du Compendium de méthodes pour l’analyse 
microbiologique et la détection des substances étrangères dans 
les aliments pour E. coli O157:H7 publié par Santé Canada (20). 
La détection moléculaire des gènes stx1 et stx2 et le typage O 
ont été effectués dans le bouillon de culture. La détection 
positive dans les bouillons de culture a nécessité l’isolement de 
la culture subséquente. Ces isolats ont ensuite été sérotypés de 
la façon décrite ci-dessus.

Tous les isolats d’E. coli produisant la toxine de Shiga ont été 
soumis au typage de séquence multilocus pour le génome 
entier. Le schéma du typage de séquence multilocus pour le 
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génome entier pour E. coli a utilisé les procédures normalisées 
de PulseNet Canada pour comparer 17 380 locus du génome 
d’E. coli (21). Le critère de PulseNet associé aux isolats ayant 10 
différences ou moins dans les allèles a été utilisé pour définir une 
grappe génomique avec typage de séquence multilocus pour le 
génome entier.

Résultats

Sept cas ont été confirmés. Les dates d’apparition vont du 
19 août au 9 novembre 2018 (figure 1). Six cas résidaient dans 
la région sanitaire 1 et un dans la région sanitaire 2. L’âge 
médian était de 28 ans (intervalle : 22 à 64 ans). Cinq étaient des 
femmes. Il n’y a eu aucune hospitalisation et aucun décès n’a été 
signalé.

Dans les entrevues initiales, les sept cas ont déclaré avoir 
consommé du fromage. Aucune information sur l’entrevue 
secondaire n’était cependant disponible pour un cas. Les 
entrevues secondaires (effectuées auprès de six cas) ainsi que les 
données sur les achats (disponibles pour deux cas) ont permis 
de déterminer que cinq cas ont consommé un fromage « épicé » 
ou « avec épices » provenant de la laiterie A, alors qu’un cas a 
mangé du fromage, mais ne se souvenait pas d’avoir mangé du 
fromage provenant de la laiterie A. Quatre cas ont confirmé avoir 
consommé le fromage A, un fromage au lait cru de type Gouda 
avec des épices ajoutées produit dans la laiterie A de la région 
sanitaire 1. L’un des quatre cas avait visité l’usine laitière A entre 
août et septembre et avait goûté à des échantillons de fromage 
A, alors que les trois autres ont acheté le fromage A dans trois 
épiceries différentes en septembre et en octobre.

Les cas d’éclosion avaient une plus grande probabilité d’avoir 
consommé du fromage Gouda ou de type Gouda (p < 0,001) 

ainsi que tout fromage non pasteurisé (p < 0,001) que la 
population saine de la Colombie-Britannique (6,3 % et 0,9 %, 
respectivement) (18). Les données de consommation sur le 
fromage au lait cru de type Gouda n’étaient pas disponibles pour 
la population saine de la Colombie-Britannique.

L’usine laitière A était une exploitation agricole comptant environ 
45 vaches laitières qui fournissaient tout le lait requis pour la 
production fromagère de l’usine. Le fromage A était un fromage 
au lait cru en grains lavé, fabriqué selon un procédé semblable 
à celui utilisé pour fabriquer le Gouda. Le caillé, obtenu après 
coagulation et coupe, est ensuite lavé dans un mélange de 
lactosérum et d’eau chaude et combiné à un mélange d’épices 
bouilli dans l’eau. Les blocs de fromage caillé sont ensuite scellés 
sous vide dans des sacs et affinés pendant un minimum de trois 
mois. Après l’affinage, les blocs de fromage sont découpés 
et emballés sur place pour être distribués et vendus dans les 
marchés fermiers, les épiceries, les restaurants et la boutique à la 
ferme.

Les analyses de routine effectuées par le ministère de 
l’Agriculture entre mai et novembre 2018 sur le lait cru provenant 
de la ferme ont révélé une faible numération bactérienne totale, 
une faible numération de cellules somatiques et l’absence 
d’E. coli non hémolytique. Les tests effectués sur le fromage 
A de l’usine laitière A étaient conformes, avec des résultats 
inférieurs à la limite de détection pour E. coli. Quant à l’examen 
des dossiers d’inspection, il n’a révélé aucune lacune importante.

La traçabilité des lots de l’usine laitière A au distributeur et aux 
comptes consommateurs avait été maintenue, mais pas celle 
entre le distributeur et les comptes de détail. Les inspecteurs 
ont donc pu déterminer, grâce à la date de péremption sur 
l’emballage de l’échantillon de fromage A de la vente au détail 
ayant obtenu des résultats positifs à la bactérie, que le fromage 
avait été produit le 31 mars 2018. Le lot a ensuite été coupé les 
1, 7 et 8 août 2018. Mis à part certains morceaux qui ont été 
servis aux visiteurs sur le site, un seul distributeur a reçu tout le 
lot les 8 et 14 août 2018, avant de le distribuer dans différents 
points de vente au détail dans l’ensemble de la Colombie-
Britannique.

La détection initiale d’une agrégation de cas d’E. coli O121 
stx2 avec deux cas cliniques regroupés par typage de séquence 
multilocus pour le génome entier a eu lieu le 25 octobre 2018. 
Un troisième cas d’E. coli O121 a ensuite été détecté et apparié 
par typage de séquence multilocus pour le génome entier le 
1er novembre 2018. Quatre autres cas cliniques d’E. coli O121 
stx2 ont par la suite été détectés.

Le Laboratoire de santé publique a analysé 41 échantillons 
de fromage provenant de 24 lots entre le 27 avril 2018 et 
le 2 novembre 2018, ainsi que trois échantillons d’épices, 
un échantillon de viande et 11 échantillons prélevés dans 
l’environnement de l’usine laitière A. Trente-huit échantillons 
de fromage ont été recueillis à l’usine laitière A, un échantillon 

Figure 1 : Cas confirmés d’éclosion d’infection à 
Escherichia coli O121 par semaine d’apparition de 
la maladie avec dates des étapes importantes dans 
l'enquêtes et des mesures de contrôle publiques, 
Colombie-Britannique, 2018
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de fromage A a été recueilli auprès d’un détaillant de la région 
sanitaire 2, et deux emballages non ouverts provenant de 
formages différents de l’usine laitière A ont aussi été récupérés 
au domicile d’un des cas. Un échantillon de fromage s’est 
avéré positif pour le stx2 et deux pour le stx1 (tableau 1). 
Seul l’échantillon positif pour le stx2 a permis d’obtenir une 
souche d’E. coli O121 puisque la culture effectuée avec les 
deux échantillons stx1 n’a pas donné de résultat. Les résultats 
ont été négatifs pour tous les autres échantillons, y compris les 
prélèvements par écouvillonnage de l'environnement.

Tous les isolats cliniques et alimentaires sont regroupés par 
typage de séquence multilocus pour le génome entier entre 0 
et 6,5 allèles (figure 2). L’isolat de fromage positif pour le stx2 
se trouvait à un allèle de l’isolat clinique le plus proche, ainsi 
qu’à six allèles de tous les isolats cliniques de l’éclosion. L'isolat 
d’E. coli produisant la toxine de Shiga le plus proche dans la 
base de données de PulseNet Canada se trouvait à 45 allèles de 
l’isolat le plus proche inclus dans l’éclosion.

L’usine laitière A a interrompu la production de fromage A 
le 9 novembre 2018, et tous les lots de fromage A encore à 
l’usine ont été mis de côté. Tous les lots de fromage A ont fait 
l’objet d’un rappel le 12 novembre et un avis de santé publique 
a ensuite été émis le 13 novembre (figure 1). Aucun autre cas 
ne s’est produit après la mise en œuvre de ces mesures. En 
mars 2019, tous les fromages mis de côté avaient été détruits.

Discussion

Une enquête sur une éclosion d’E. coli produisant la toxine de 
Shiga avec sept cas a été effectuée en Colombie-Britannique 
entre août et novembre 2018. Cette éclosion a été associée 
à la consommation d’un produit de fromage au lait cru de 
type Gouda et découlait de la contamination du lait cru. Cette 
éclosion d’E. coli produisant la toxine de Shiga a été la deuxième 
en Colombie-Britannique, la troisième au Canada et la quatrième 
en Amérique du Nord à être causée par le fromage de lait 
cru Gouda ou de type Gouda depuis 2002 (12–14). C’était 
cependant la première fois qu’elle était causée par la bactérie 
E. coli O121. Cette enquête ajoute d’autres preuves à la série 
d’appels à l’action lancés par les professionnels de la santé 
publique visant à améliorer les mesures de contrôle utilisées dans 
la production de fromages de type Gouda et Gouda au lait cru.

Des enquêtes épidémiologiques, des recherches en laboratoire 
et des enquêtes sur la salubrité des aliments ont confirmé que 
la source de cette éclosion était bel et bien le fromage au lait 
cru de type Gouda. Les sept cas liés à l’éclosion ont tous déclaré 
avoir consommé du fromage. Cinq d’entre eux ont déclaré avoir 
consommé du fromage provenant de la même usine laitière de 
Colombie-Britannique alors que quatre ont dit avoir consommé 
le même fromage. Un échantillon de ce fromage a donné des 
résultats positifs pour la même souche d’E. coli O121 que les 
cas. Un seul lot de ce fromage pourrait expliquer tous les cas 
puisque le fromage provenant de ce lot a été le seul à obtenir un 
résultat positif pour la souche à l’origine de l’éclosion parmi les 
16 qui ont été testés et que tous les cas ont pu consommer les 
fromages faisant partie du lot visé. Tous les autres produits de 
fromage et prélèvements par écouvillonnage de l'environnement 
ont obtenu un résultat négatif pour l’E. coli produisant la 
toxine de Shiga. De plus, le fromage visé ne comportait ni 
pasteurisation ni étape de destruction de la protéine brute, qui 
est un véhicule connu pour la transmission des pathogènes. Par 

Tableau 1 : Résultats des tests alimentaires et 
environnementaux, éclosion d’Escherichia coli O121, 
Colombie-Britannique, 2018

Type 
d’échantillon, 

date de la 
production

Point 
d’échantillonnage

Résultat pour 
la toxine de 

Shiga

Résultat 
de culture, 
sérotype

Fromage A,  
31 mars 2018 Vente au détail Positif; stx2 E. coli, O121

Fromage A,  
27 avril 2018 Laiterie A Positif; stx1 Impossible à 

isoler

Fromage A,  
3 août 2018 Laiterie A Positif; stx1 Impossible à 

isoler

Échantillon A autre 
que fromage (n = 2) Domicile du cas Négatif s.o.

Prélèvements 
environnementaux 
(n = 11)a

Laiterie A Négatif s.o.

Autres aliments  
(n = 40)b Laiterie A Négatif s.o.

Abréviation : s.o., sans objet
a Les prélèvements par écouvillonnage ont inclus quatre écouvillons provenant de la vanne de 
sortie du pasteurisateur en cuve, deux prélèvements effectués dans la conduite de lait cru, deux 
pris sur la paroi et les lumières de la salle d’affinage, deux prélevés sur la pompe de lait cru et un 
provenant de la poche de filtre utilisée dans le réservoir de lait cru
b Autres aliments : meules de fromage A (n = 17), meules d’autres types de fromage (n = 19), 
mélanges d’épices (n = 3), échantillon de viande (n = 1)

Figure 2 : Arbre phylogénétique des cas d’éclosion 
d’Escherichia coli O121 et de l’échantillon de fromage 
A, Colombie-Britannique, 2018
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Laboratoire de santé publique du Centre de contrôle des maladies de la Colombie-Britannique 11 déc. 2019
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(Figure en anglais seulement)
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conséquent, on croit que le lait cru contaminé a été la source de 
contamination du fromage. Les bovins sont le principal réservoir 
d’E. coli produisant la toxine de Shiga, et les vaches infectées 
sont asymptomatiques et excrètent sporadiquement de l’E. coli 
produisant la toxine de Shiga (22,23).

Cette éclosion a été résolue et contrôlée très rapidement. 
L’enquête sur l’éclosion a été lancée le 1er novembre. Le fait 
que, le 5 novembre, quatre des sept cas aient déclaré avoir 
consommé du fromage a conduit à l’hypothèse que le fromage 
était la source de l’éclosion. Après de nouvelles entrevues, on a 
alors émis l’hypothèse selon laquelle le fromage A représenterait 
la source de l’éclosion le 9 novembre. L’enquête sur la salubrité 
des aliments a débuté le même jour. Un échantillon de fromage 
A s’est avéré positif le 11 novembre et le rappel pour le produit 
a ensuite été diffusé le 12 novembre. L’enquête sur l’éclosion 
n’a duré que 11 jours, ce qui est beaucoup plus court que 
la médiane de 39 jours pour les enquêtes sur l’éclosion en 
Colombie-Britannique (24). La rapidité de l’enquête et les 
mesures prises par les enquêteurs et l’usine laitière ont minimisé 
les répercussions sur la population.

L’usine laitière A était conforme aux exigences réglementaires 
canadiennes actuelles et affinait son fromage au lait cru de type 
Gouda pendant plus de 60 jours (25). Néanmoins, trois lots 
distincts ont été contaminés par l’E. coli produisant la toxine de 
Shiga.

Il s’agit de la troisième éclosion d’E. coli produisant la toxine de 
Shiga signalée ayant été causée par le fromage de lait cru Gouda 
ou de type Gouda vieilli pendant plus de 60 jours (13,14,26). 
Plusieurs études ont démontré qu’un affinage de 60 jours est 
insuffisant pour inactiver les bactéries pathogènes présentes 
dans le fromage Gouda (12,15,17,27). La production de fromage 
Gouda et de type Gouda comprend une étape de lavage du 
caillé pour réduire la quantité de lactose présente dans les 
grains. Les effets combinés de l’ajout d’eau chaude aux caillés 
diluent le lactose présent dans le lactosérum, entraînent la 
réduction de la taille du caillé ce qui le pousse à expulser 
l’humidité et créent un gradient osmotique dans la membrane du 
caillé qui réabsorbe l’eau, une fois le lactose expulsé. Ce nouvel 
état réduit la formation d’acide lactique, en plus d’augmenter le 
pH et l’humidité du caillé. Un pH et une humidité plus élevés ont 
pour effet d’augmenter le risque de survie et de croissance de la 
contamination microbienne (28).

Cette éclosion fournit donc d’autres preuves en ce qui concerne 
le risque inhérent associé aux fromages Gouda au lait cru et aux 
fromages au lait cru de type Gouda. Il s’agit de la quatrième 
demande qui vise à renforcer les exigences réglementaires pour 
ces fromages. L’on recommande, à tout le moins, d’améliorer 
les contrôles pour la transformation du lait et du fromage et 
d’augmenter la sensibilisation auprès des consommateurs. On 
recommande la thermisation du lait cru avant la production de 
fromages Gouda et de type Gouda afin de réduire le risque 
de contamination microbienne tout en conservant l’attrait du 

fromage fait de lait non pasteurisé. La thermisation du lait cru 
à 64,4 °C pendant 17,5 secondes peut entraîner une réduction 
d’au moins cinq log d’E. coli O157:H7 (29–31). On recommande 
également de modifier l’étiquetage des produits afin qu’il 
indique obligatoirement le type de lait utilisé (lait cru, non 
pasteurisé ou pasteurisé) pour ainsi augmenter la sensibilisation 
des consommateurs et favoriser la prise de décisions éclairées. 
L’usine laitière A utilise désormais du lait pasteurisé, a 
abandonné l’étape de lavage du caillé et a normalisé l’étape du 
chauffage pour préparer les mélanges d’épices, ce qui permet 
d’obtenir un fromage à faible risque.

Limites
Cette enquête comportait plusieurs limites. Ni la santé des 
vaches sur la ferme ni la qualité du lait n’ont été examinées 
pendant l’éclosion. Par conséquent, il n’a pas été confirmé si 
E. coli O121 stx2 était ou non présente dans le troupeau au 
moment de l’apparition de l’éclosion. En outre, la traçabilité 
du fromage, du fabricant aux détaillants, a été limitée par la 
médiocrité des registres. Enfin, aucune donnée sur l’exposition 
au Gouda ou à un fromage similaire n’était disponible pour 
permettre une comparaison directe entre les cas liés à l’éclosion 
et les groupes témoins composés de personnes en bonne santé.

Conclusion
Cette éclosion apporte une preuve supplémentaire que les 
fromages Gouda au lait cru et les fromages de type Gouda 
au lait cru transformés conformément à la réglementation en 
Amérique du Nord risquent de contenir des E. coli produisant 
la toxine de Shiga, ce qui contribuera aux maladies d’origine 
alimentaire. Il est donc recommandé de mettre en œuvre 
des mesures de contrôle supplémentaires pour la production 
de Gouda au lait cru et de fromages de type Gouda afin de 
minimiser les risques pour le public.
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