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le ministère de l’Agriculture. De ces travaux, 
il tire un livre de référence qu’il complète 
les années suivantes.

Duclaux a en effet le sens de l’écri-
ture et de la synthèse. Durant toutes ces 
années 1866-1878, à Clermont-Ferrand puis 
à Lyon à partir de 1873, cette fois comme 
titulaire de la chaire de physique-chimie, 
il écrit et ses publications font date. Elles 
portent principalement sur les fermenta-
tions, les épidémies et tous ces organismes 
– bactéries, bactéridies, protozoaires… – 
dont la dénomination n’est pas fixée, mais 
rassemblés sous le nom de « microbes » 
en 1878 à la suite d’une communication 
du médecin militaire Charles Sédillot à 
l’Académie des sciences.

Le triomphe  
de la microbiologie

Le retour à Paris en 1878 se fait alors en 
deux étapes. Sur concours, Duclaux obtient 
la charge d’un premier cours sur la météo-
rologie à l’Institut national agronomique. 
Quelques semaines plus tard, on lui confie 
à la faculté des sciences un cours sur les 
fermentations. En principe provisoire, il 

lui permet pourtant d’obtenir un poste 
de maître de conférences en 1879 et de 
devenir titulaire de chaire six ans après.

Depuis son retour à Paris, Duclaux suit 
quotidiennement les travaux de Pasteur et 
de son équipe. Il participe même activement 
à certains, telle la recherche sur le choléra 
des poules. Les travaux de Pasteur et des 
jeunes scientifiques dont il s’est entouré 
ont abouti à une conclusion brève, mais au 
potentiel révolutionnaire : « Toute maladie 
infectieuse est causée par un germe et à 
chacune correspond un germe particulier. » 
Leurs premiers résultats suscitent admira-
tion et enthousiasme, car ils permettent de 
protéger le bétail, que décime une épidémie 
de charbon : en cultivant le germe de la 
maladie dans des conditions atténuant sa 
virulence, l’équipe produit un vaccin qui 
éradique presque complètement la mortalité 
des troupeaux de bovins. Et en 1885, Pasteur 
sauve un enfant mordu par un chien enragé 
en appliquant une méthode similaire. C’est 
l’apothéose, entraînant une demande expo-
nentielle de vaccination et justifiant le projet 
d’un institut consacré à l’application de ces 
recherches, auquel Pasteur pense depuis 
plusieurs années. D’autant que d’autres 

Peu de moyens et beaucoup de patience

Étant donné un fromage quelconque, comment trouver  

et séparer les espèces vivantes qui y sont présentes ? 

Pour Émile Duclaux, il était évident que les ferments 

jouent un rôle essentiel dans la fabrication des fromages, 

et identifier les êtres microscopiques impliqués était une priorité. 

Il mit donc une méthode au point dans sa petite station laitière 

du Cantal, qu’il consigna ainsi dans un article paru en 1880 :

« On commence par préparer 
un certain nombre de matras 
[vases de verre à col long et 
étroit] renfermant le lait naturel 
ou mélangé d’un peu de carbo-
nate de chaux de façon à lui 
assurer au besoin une alcalinité 
permanente. Ces matras dont le 
col a été étiré et fermé à la 
lampe sont portés avec leur 
contenu à 100 °C pour être 
débarrassés de tous les germes 
qu’ils pourraient renfermer. 

Les choses étant ainsi dispo-
sées, on prend le fromage qu’il 
s’agit d’étudier et à l’aide d’un 
couteau dont la lame a été 

récemment flambée, on enlève 
une tranche mince parallèle à la 
surface, puis aussitôt après, on 
fait une section perpendiculaire 
à cette surface. Dans le milieu 
de la tranche ainsi obtenue, on 
enfonce à l’aide d’une pince un 
fil de platine dont on a rendu la 
surface un peu rugueuse au 
moyen de quelques coups de 
lime et qu’on vient de flamber. 

Ce fil enlève quand on le 
retire de petits fragments de 
matière. On l’introduit aussitôt 
dans un des matras dont on a 
coupé le cou après avoir chauffé 
la surface où on applique le trait 

de lame. On referme immédia-
tement l’ouverture avec un 
caoutchouc sortant de l’eau 
bouillante que l’on coffre avec 
un tube de verre ouvert par ses 
deux bouts, renfermant un 
tampon d’ouate et récemment 
porté a une température suffi-
sante pour le débarrasser de 
tous ses germes vivants. On met 
le matras à l’étude et on attend.

Généralement, les quelques 
particules de fromage que le fil 
de platine a apportées dans le 
matras renferment plusieurs 
germes qui se développent 
mais à des vitesses différentes, 
dépendant pour chacune des 
conditions de milieu et de 
température. L’un d’eux est 
presque toujours en avance sur 
les autres, et dès lors, en préle-
vant dans ce premier milieu de 
culture une prise d’essai pour 
l’ensemencer dans un autre 
matras placé dans les mêmes 

conditions que le premier, et en 
recommençant une troisième, 
une quatrième fois l’opération, 
on peut arriver à séparer l’es-
pèce qui se développe le plus 
facilement. 

On ne pourra toutefois la 
considérer comme pure que 
lorsqu’elle se reproduira iden-
tique à elle-même dans une 
série de cultures conduites 
comme je viens de le dire avec 
cette condition nouvelle qu’on 
prélèvera les semences non plus 
dans les matras récemment 
ensemencés mais dans des 
fermentations touchant à leur 
fin. S’il y avait mélange des 
espèces, c’est en opérant ainsi 
qu’il serait le plus facile de s’en 
apercevoir. »

Des matras, un couteau, un fil 
de platine, une pince, de l’ouate, 
une source de chaleur…  
et beaucoup de patience !

–– C. M.




