SAINTE-MAURE DE TOURAINE

SERVICE COMPETENT DE L'ETAT MEMBRE
Institut National des Appellations d'Origine
138 avenue des Champs-Elysées
75008 PARIS
TEL : 45.62.54.75
FAX :42.25.57.97
GROUPEMENT DEMANDEUR
Nom : Comité Interprofessionnel du Sainte-Maunre de Touraine
Adresse : - Siége social :
Mairie de Sainte-Maure de Touraine
37800 Sainte-Maure de Touraine
- Adresse postale :
38, rue Augustin Fresnel
37171 Chambray-lés-Tours

Composition : producteurs, transformateurs.

NOM DU PRODUIT : Sainte-Maure de Touraine

TYPE DE PRODUIT : Classe 1-3 - Fromages.

DESCRIPTION DU CAHIER DES CHARGES
Description :

Le Sainte-Maure de Touraine, fabriqué avec du lait de chévre entier, est un
fromage & péte molle non cuite, & moisissures superficielles.

La pite est blanche ou ivoire, de texture homogene et fine, d'au moins 45 %
de matiére grasse.

II se présente sous la forme d'une biiche allongée tronconique d'un poids
moyen de 250 grammes.



Aire géographique :

L'aire géographique du Sainte-Maure de Touraine est constituée pour partie
de I'ancienne province de Touraine, qui s'étend sur le département d'Indre-et-Loire, les
cantons limitrophes du Loir-et-Cher, de I'Indre, et quelques cantons et communes
limitrophes de la Vienne (liste des cantons et/ou communes dans l'article ler du décret
du 29 juin 1990).

Historique :

Son nom provient de la cité¢ de "Sainte-Maure de Touraine", une des
principales ville frontiére entre la Touraine et le Poitou.

L'élevage des chévres serait lié aux invasions arabes du VIIIeme siécle.

Les sarrasins prisonniers auraient initié les habitants du platean de Sainte-
Maure a la confection de fromage.

La présence d'élevages caprins est avérée en Touraine au IXéme siécle.

Les ‘“capitulaires” de Charlemagne (735-804) montrent que gigots,
cotelettes et fromages de cheévre sont consommeés,

Durant le moyen-age et la Renaissance, les produits de I'élevage caprin
figurent en bonne place sur la table royale.

L'illustre Rabelais (1484-1553) évoque le fromage de bique et les paysans
tourangeaux durant la révolution frangaise mangent du fromage de bique.

Dans des notes en vue de son roman "La Rabouilleuse”, Balzac (XIXéme
siécle) célebre "le fromage de chévre le plus connu [qui] reste celui du Sainte-Maure".

Des écrits relatifs aux statistiques caprines du sous-préfet de Loches citent
un fromage au lait de chévre de 3 pintes (2,8 litres) : il semble que ce fromage soit ce
celui de Sainte-Maure, puisqu'il faut 2,5 litres de lait environ pour un fromage de
Sainte-Maure de Touraine.

Dans les archives départementales - "Recueil des Usages Locaux" - publié
par la Préfecture d'Indre et Loire en 1822, il est fait mention des démélés qu'ont, avec
leurs voisins, les ¢leveurs de chevres, lesquelles détruisent tout sur leur passage.

Le maire d'une commune de la région tente d'interdire par un arrété de 1832
le passage des troupeaux dans la prairie communale ; le sous-préfet casse cette
décision, arguant du respect des usages pratiques de temps immémoriaux.



Il faut pourtant attendre le XXéme siécle pour que soit créé en Indre-et-
Loire l'un des tous premiers syndicat caprin en France (1958). Dés sa premicre
Assemblée Générale, il est évoqué la promotion de I'image de marque du fromage
Sainte-Maure de Touraine.

Cependant, dés 1955, le maire de Sainte-Maure, afin d'inciter les
producteurs fermiers non seulement & développer la fabrication mais également
parfaire 1a qualité, organisait un premier concours de fromage de Sainte-Maure dans
les halles de la ville.

En 1972, la "Commanderie du Fromage de Sainte-Maure" était constituée.

En 1978, était créé, avec la collaboration du Comité de Promotion "Centre-
Val de Loire-Berry", un label régional "Sainte-Maure de Touraine".

Dés le début des années 1980, le Comité de Promotion de la Foire de
Sainte-Maure, avec I'appui de la mairie de Sainte-Maure, de la Commanderie et du
Syndicat Caprin, organise une dégustation de Sainte-Maure de Touraine pour le
célébrer dans le cadre d'un concours.

La demande en reconnaissance d'appellation d'origine contrblée a été
déposée devant le Comité National des Appellations d'Origine Fromagéres en 1989,
qui a aboutit au décret de reconnaissance du 29 juin 1990,

Méthode d'obtention :

Les fromages bénéficiant de l'appellation Sainte-Maure de Touraine sont
fabriqués exclusivement avec du lait de chévre entier, obtenus par coagulation
principalement lactique avec une faible addition de présure, 4 égouttage spontané.

Le caillé frais non préégoutté est moulé & la louche ou aux répartiteurs de
caillé dans un moule tronconique perforé aux dimensions définies.

Les fromages sont salés 1égérement en surface et parfois cendrés avec de la
poudre de charbon de bois. Ils peuvent également comporter une paille placée a
l'intérieur de la péte dans le sens de la longueur.

L'affinage des fromages est effectué pendant une durée de dix jours dans
l'aire de production au minimum & compter du jour d'emprésurage a une température
de 10 a 15° Celsius et une hygrométrie de l'ordre de 90 %.

Toutes formes de report du lait ou du caillé obtenu sont interdites.



Lien avec le milieu géographique :

Parti de son berceau traditionnel - le plateau de Sainte-Maure de Touraine -
1a fabrication du fromage s'est étendu dans le Sud Touraine, dans les terres siliceuses et
calcaires du Sud de I'Indre-et-Loire - puis dans des terres 4 dominantes siliceuse et
acide dans les Gétines (Indre-et-Loire), dans le Loir-et-Cher et dans I'Indre.

La zone géographique de Touraine est trés typee, avec .un plateau de
"Gétines" compartimenté par les vallées de Ia Loire et ses affluents. S

Cette zone subit les influences océaniques caractérisées par des hivers et
des étés doux. Les variations climatiques sont limitées : I'homogénéité du climat est
propice a des conditions favorables a la transformation fromageére.

Clest bien la ville de Sainte-Maure de Touraine (d'abord baptisée Sainte-
Maure puis Sainte-Maure de Touraine en 1959) et son canton qui ont donné leur nom a
ce fromage de chévre, marquant ainsi les racines géographiques authentifiées
entiérement liées au terroir.

Comme le montre l'historique, l'aire de production de Sainte-Maure de
Touraine, entité économique tenant compte de l'implantation des producteurs de
fromages et de lait de chévres, a permis la mise en valeur de l'élevage caprin,
traditionnel dans cette région.

Structure de contrile :

Une note de présentation des procédures d'agrément pour les produits laitiers figure en
présentation générale.

Etiquetage :

Les fromages bénéficiant de [l'appellation d'origine Sainte-Maure de
Touraine doivent étre commercialisés munis d'un étiquetage individuel comportant,
outre les mentions réglementaires applicables a tous les fromages, le nom de
I'appellation d'origine accompagné de la mention "Appellation d'Origine”, le tout
inscrit en caractéres de dimensions au moins égales aux deux tiers de celles des
caractéres les plus grands figurant sur 1'étiquetage.

L'apposition du sigle "INAQO" est obligatoire.

Ces indications sont également apposées sur les caisses et autres emballages
contenant ces fromages.



La mention "fabrication fermiére" ou "fromage fermier" ou toute autre
mention laissant entendre une origine fermiére du fromage est réservée aux
producteurs transformant le lait produit sur leur exploitation et conformément aux
conditions fixées par le réglement intérieur.

Le fromage de fabrication fermiére collecté et affiné par un affineur peut
également porter cette mention,
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‘ Décrat du 29 juin 1990 rolatif , N
A Vappeliation d'origine « Sainta-Maura de Touraine »

NOR : ECOCI0000720

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministce 4'Etat, ministre de I'économie, des
ttjn:}nccs et du budget, ¢t du ministre de Pagdculture et de.la
oré,

Vu la loi de 1e aodt 1905 modifibe sur la répression des
fraudes et falsifications cn matidre de produits ou de services ;

Vu 1a loi du 6 mai 1919 madifiée sur la protection des appel-
{ations d'ocigine ; .

Vu la loi du 2 juillet 1935 tendant & I'organisation ot & I'as-
sainissement des marchés du lait et des produits résineux ;

Vu la loi n® 55-1533 du 28 novembre 1955, modifiée par 1a
loi ne 73-1096 du [2 décembre (973, relative aux appellations
d’origine des fromages ;

Vu le décret no 66-626 du 19 aolt 1966 modifié fixant la
composition ¢t les rigles de fonctionnement du Comité
national des appellations d'origine des fromages |

i
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Vu le décret ao 73-1098 du 12 décembre 1973 rcelatif aux
appellatidns d'origine des fromages ;

Vu le décret no 88-1206 du 30 décembre 1988 portant appli--

cation des lois du ter 200t 1905 et du 2 juiliet 1935 en ce qui

‘concerne les fromages ; -

Vu {a dé&libération du Comité national des appeliations d’od-
ginc des fromages, . !

Péerdte =

Art. I+, - L'appellation d'odgine « Sainte-Maure de Tou-
raine » st réservée aux fromages de chévre répondant aux dis-
sitions de la fégislation en vigueur et aux usages locaux,
oyaux et constants, tant cn ¢ qui concemne la production et la
fivraison du lait que 1z fabrication et Paffinage des fromages.

La production du lait, fa fabrication et I'affinagc des fro-
mages daivént ife. effectuds dans I'airc glographique qui
s*étend au territoire des communes s!.ﬁvantﬁ H

Ddpariement d'Indre-et-Loire

Toutes les communes.

Départemem de Loir-et-Cher

Canton d*'Herbault : en totalité. )
Canton de¢ Montoire-sur-le-Loir : ¢n totalité.
‘Canton de Montrichard : ent totalité.

Canton d¢ Saint-Aignan : entotalitf.,
Canton de Saint-Amand-Longpré : en totalité.

Département de I'lndre

- Canton de Buzangais : en totalité.
Canton de Chitillon-sur-Indre © en totalité,

‘Canton de¢ Ecueillé : en totalité. .

. Canton de Mézidres-en-Brenne : en totalité,
Canton de Tournon-Saint-Martin ; en totalité.
Canton de Valengay : en totalité.

Département de la Vienne

Canton de Dangé-Saint-Romain : cr totalité. .

Canton de Saint-Gervais-les-Trois-Clochers : en totalité.

Canton de Loudun : communes de Basscs, Beuxcs, Ceaux-
en-Loudun, Loudun, Messemé, Sammargolles. .

Canton - de Monts-sur-Guesnes : communes de Berthegon,
Nucil-sous-Faye, Pouant, Princay. .

‘Canton de Pleumadtin : communes de Chencvelles, Coussay-
les-Bois, La Roche-Posay, Leigné-les-Bois, Lésigny, Mairg,
Pleymartin, Vicg-sur-Gartempe. . : : i

_Canton des Trois-Moutiers : communes de Boumnand, Roiffé,
Vézitres.

Art. 2. - Les fromages béntficiant de I'appellation d'origine
« Sainte-Maure de Touraine » sont des fromages fabriqués
exclusivement avec du lait de chivre entier, A phtc molle
obtenue par coagulation principalement lactique avec une
faible addition de présure, A &gouttage spontané, & moisissures
superficielles, 2 croGite parfois cendrée, en forme de blche
allongée tronconique, contenant au minimum 45 grammes de
matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compldte
dessication ¢t dont le poids total de matiére séche ne doit pas
&tre inférieur 4 100 grammes par fromage. L'aspect de 1a coupe
est frane, la pite est blanche ou ivoire, de texture homogtne et
fine. :

En outre, ta production du lait, la fabrication et I'affinage
des fromages doivent répondre aux conditions ci-aprés :

a) Le [ait de chévre utifisé doit &tre conforme aux prescrip-
tions réglementaires : il doit notamment provenir d'un cheptel
officielieiment indemoe de brucellose ;

b) Le caillé (rais non préégoutté est moulé & la louche ou au
cépartitcur de caillé dans wn moule tronconique perforé dont
les dimensions 1ntéricures sont les suivantes ©

- diamétre inféreur : 48 millimétres ;

- diamétre supéricur : 65 millimétres ;

- hauteur : 280 millimétres -
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¢} Les fromages soat salés légdrement en sudace et parfois
cendeds avec de la poudre de charbon de bois. Hs peuvent éga-
tement comporter une paille placée & Hintérieur de fa pite dans
le sens de la longuenr ; . .

d) L’affinage des fromages est effectué pendant une durée de
dix jours au minimum 3 compter du jour d*emprésurage & unc
;%mpé{aozum de 10 & 159C et une hygroméicic de 'ordre de

p- - | .

e} Toutes formes de report du lait ou du caillé obtenu sont
interdites.

Art. 3. - Les critéres qualitatifs applicables au {romage
« Sainte-Maure de Touraine » compreanent notamment les &le-
ments d'appréciation portant sur la Torme et la tenue, sur la
crofite, suc [2 texture de la pate et sur le goQt. Le bardme de
cotation ainsi que les modalités de préidvement et de contrble
- sont définis par le réglement intéricur de la commission de
contrdle ci-aprés, sur avis conforme du Comité national des
. appelfations d'origine des fromages.

Le contréle de la qualité des fromages bénéficiant de 'appel-

- lafion d'origine « Sainte-Maure de Touraine » est exercé par
une commission de contrdle ainsi composée =

= le c¢hef du service régional de-la direction générale de la
concurrence, de la consommation et -de 1a répression des
fraudes ou son représentant ; ’

- le directeur régional de I'agriculture et de la forét de {a
région Centre ou son représentant . .

. un représeatant des services vétérinaires- de ‘Iz -région

" Centre désigné par le directeur régional de agriculture &t
de la forét ; : , :

- quatre professionnels désignés par I'arganisme interprofes-
sionnel agréé par le Comité national des =appellations
d'origine des fromages, chargé sp&cialement de la défensc
de I"appellation d'origine, et comprenant : :
= ua membre du collége des producteurs de fromages fer-

miers 3 .
- un membre du collége des sociétés industriclles privées ;
- un membre du collége des socibtds coopératives :
~ un membre du collége des affincurs. '

Le président est choisi parmi ces professionncls. .

Cette commission; peut notifier aux- professiounels intéressés

un avertissement dans le cas od les fromages soumis au

contrble ne sont pas conformes aux caractéristiques définies.

- Tout avertissement cst suivi-d'un nouveau. conteble effectué

daps un délai maximal de trois mois & compter du jour de

notification de cet avertissement. . - .

Aprés deux avertissements intervenus dans le délai de six
mois au maximurm, la commission peut-notifier une suspension
de l'usage de Pappeliation d'origine, qui prend effet le lende-
main de la date de réception de cette décision. - .

Cette suspension est maintenue tant que les résultats des
contréles, qui sont alors effectués tous les quinze - jours 2
compter de la notification de cette décision, nte-se sont pas

$1&s satisfaisants. ) . - :

3i un fabricant ou un affincur s'oppase de queclque fagon
que ce soit aux contréles de la qualité des fromages cffectués
par les agents de la commission de contrdle, un avertissement
lui est immédiatement adressé, par lettre recommandée avec
acctisé de réception, fui précisant qu'un coatrdle aurz lieu au
plus tard dans les huit jours suivant le retour de I'accusé de
réception. ) ] . :

Si cc sccond contrdle ne peut se réaliser du fait de linté-
ressé, l2 suspension de T'usage de appellation sera immédiate-
ment notifiée ¢t prendra effet le lendemain de la date de récep-
tion de cette décision. ’

Cette procédure e¢st également applicable lorsque ¢¢ ecfus
des contrdles est opposé aux agents de la direction générale de:
la concurrence, de la consommation ¢t de la répression des
fraudes, indépendamment des poursuites pénales fondées sur
Uarticte 6 de la 1oi du 28 juillet 1912 auxquelles s'expase qui-
conque sura mis lesdits agents dans I'tmpossibilité d’accomplic
leurs fonctions,

Art. 4. - Pour permettee le contrble de 1a qualité ot de ori-
gine des fromages, les fabdcants et les affincurs doivent tenir
régulid¢rement & jour un registre d'entrées et de sorties de ces
fromages ou tout document comptable équivalent, dans les
conditions fixées par le réglement intéricur préva & larticle 3.

Art. 5. - L'organisme tnterprofessionnel visé 3 {"anticle 3 du

" présent déeret adressc chague annde au comité national ua rap-
port d'activité concermant notamment ies données stalistiques ct
économiques ainsi que les opérations de surveiliance relatives
aux fromages bénéficiant de appellation d'origine. :

€

Art. 6. - Les fromages bénéficiant de I'appellation d'origine
« Sainte-Maure de Toucaine » .deivent étre commercialisés
munis d'un étiquetage individucl comporiant, outre fcs men-
tions réglementaices applicables A.tous les frotpagcs. le nomidc .
I'appellation d'origine accompagné de la mention « appeilation
d'origine », 'l¢ tout inscrit en cacactires de dimensions au
moins égales aux deux tiers de celles des caractires les plus
grands figurant sur I'&tiquetage.

L'apposition du sigle « CN.AQ.F. » est o!‘)ligatoi:g sur tous
les étiquetages des fromages bénéficiant de Iappellation d'ori-
gine contrblée. : J

Ces indications sont également apposées sur les caisses et
autres cmballages contenant ces fromagss.

L’emploi de tout qualificatil cu_sutre mention acc t -
ladite appellation d'origine est iInterdit dans I'étiquetage, la -
publicité, les factures et papicts d¢ commerce, 4 I'exception : -

~ des marques de commerce ou ‘de fabrique particulidres

- des mentions autorisbes par le rdglenient intédour visé &

Patticle 3 du préseat décret et sur avis conforme du
Comité national des appellations d'origine des fromages.

Art, 7. - La mention « Fabrication fermidre » ou « Fromage
fermier » ou toute autre indication laissant entendre une ori-
gine fermiére du fromage est réservée aux producteurs transfor-
mant le lait produit sur leur exploitation et conformément aux
conditions fixées par le réglement intérieur visé & I'article 3. .

Le fromage de (abrication fermitre callecté ct affiné par un
affineur-peut égalément porter cette mention. .

Art. 8. - L'emploi de toutc indication ou de tout signe sus-
ceptible de faire ‘croire 4 PPacheteur qu'un fromage a droit &
P'appellation d*origine « Sainte-Maure de ‘Touraine » alors qu'il
ne répond pas A toutes les conditions fixées par be présent
décret est poursuivi conformément & la Kgisfation sur la répres-
sion des fraudes et sur la protection des appellations d'origine.

Art. 9. - Le ministre d'Etat, ministre de I'économie, des
finances et du budget, fe ministre de I'agriculture et de 1a farét
et le secrétzire d'Etat auprés du ministre d'Etat, ministre de
I'économie, des finanges et du budget, chargé de iz consomma-
tion, sont chargés, chacun en ce qui le concerns, de P'exécution,
du présent décret, qui sera publié au Jouinal officiel de la
République frengaise. .

Fait & Paris, {e 29 juin 1990.
_ MICHEL RQCARD
Par le Premier ministre : i A
Le ministre d'Etat, ministre de I'économie,
des finances et.du budget,
PIERRE BEREGOVOY
Le ministre de Vagriculture et de la forét,
HENRI NALLET '
Le secrétaire d'Etat auprés du ministre d’Etal,
ministre de Uéconomie, des finances et du budget,
chargé de la consommation,
VERONIQUE NEIERTZ



