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Pourquoi l’emmental a‐t‐il des trous ?  

Commençons par  le commencement. L’emmental est un  fromage de  lait de vache, à pâte pressée 

cuite.  Fabriqué depuis  le milieu du XIXe  siècle, on  l'a  longtemps  confondu  à  tort  avec  son  cousin 

germain, le gruyère suisse. Aujourd’hui, souvent décrit comme le « fromage préféré des Français », on 

l’apprécie enfin à sa juste valeur, gratiné sur des lasagnes, intégré à nos meilleures recettes de quiches, 

associé à un grain de raisin en amuse‐bouche ou encore trônant fièrement sur un plateau de fromage. 

Et pourtant, rares sont ceux qui connaissent son histoire et surtout la raison pour laquelle il a des trous. 

Non,  les trous de  l’emmental ne viennent pas de  la petite souris présente dans nos dessins animés 

préférés (…) « Les trous de l’emmental sont dus à une fermentation particulière » (…). 

(Le Figaro Madame du 20/06/2017) 

Transkription 

[puʁkwa] 

[lɛmɑ̃tal] 

[atildetʁu] 

[kɔmɑ̃sɔ]̃ 

[paʁləkɔmɑ̃smɑ̃] 

[lɛmɑ̃tal] 

[ɛtɛf̃ʁɔmaʒ] 

[dəlɛdəvaʃ] 

[apatpʁesekɥit] 

[fabʁike] 

[dəpɥiləmiljø] 

[dydiznœvjɛmsjɛkl] 

[ɔl̃alɔ̃tɑ̃kɔf̃ɔ̃dy] 

[atɔʁ] 

[avɛksɔk̃uzɛʒ̃ɛʁmɛ]̃ 

[ləgʁɥijɛʁsɥis] 

[oʒuʁdɥi] 

[suvɑ̃dekʁi] 

[kɔm] 

[ləfʁɔmaʒpʁefeʁe] 



[defʁɑ̃sɛ] 

[ɔl̃apʁesi] 

[ɑ̃fɛ]̃ 

[asaʒyst(ə)valœʁ] 

[gʁatine] 

[syʁdelazaɲ] 

[ɛt̃egʁe] 

[anomɛjœʁʁəsɛt] 

[dəkiʃ] 

[asɔsje] 

[aɛg̃ʁɛd̃əʁɛzɛ]̃ 

[ɑ̃namyzbuʃ] 

[uɑ̃kɔʁ] 

[tʁɔnɑ̃fjɛʁmɑ̃] 

[syʁɛp̃latodəfʁɔmaʒ] 

[epuʁtɑ̃] 

[ʁaʁsɔs̃ø] 

[kikɔnɛssɔ̃nistwaʁ] 

[esyʁtu] 

[laʁɛzɔ]̃ 

[puʁlakɛl] 

[iladetʁu] 

[nɔ]̃ 

[letʁudəlɛmɑ̃tal] 

[nəvjɛnpa] 

[dəlapətitsuʁi] 

[pʁezɑ̃t] 

[dɑ̃nodɛsɛãnimepʁefeʁe] 

[letʁudəlɛmɑ̃tal] 

[sɔd̃y] 

[aynfɛʁmɑ̃tasjɔ]̃ 

[paʁtikuljɛʁ] 


