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B L E U D ' A U V E R G N E 

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 : Syndicat Interprofessionnel Régional du Fromage "Bleu 
d'Auvergne" 

Adresse : B.P. 124 

15000 A!-RÎTTAC 

Composition : Producteurs et Transformateurs 

NOM DU PRODUIT : Bleu d'Auvergne 

TYPE DE PRODUIT : Classe 1.3 - Fromages 

DESCRIPTION DU CAHIER DES CHARGES 

Description : 

Le Bleu d'Auvergne est un fromage au lait de vache, à pâte persillée, moulé 
en forme de cylindre plat à la croûte naturelle fleurie. 

Ce fromage se présente sous deux format : 

- les grands formats : d'environ 20 cm de diamètre, de 8 à 10 cm de hauteur, 
et d'un poids de 2 à 3 kg [ 

- les petits formats : d'environ 10,5 cm de diamètre et d'un poids de 350 g, 
500 g ou I .kg. 

La teneur en matière grasse est d'au moins i 50 % et la teneur en matière sèche 
non inférieure à 52 %. 
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Aire géographique : 

L'aire de production du Bleu d'Auvergne s'étend sur les départements du 
Cantal,; du Puy de Dôme et les zones : périphériques des départements de 
Haute-Loire, de î'Aveyron, de la Corrèze; du Lot et de la Lozère. 

Historique : 

L'Auvergne, région de longue tradition fromagère, a vu naître le Bleu 
d'Auvergne au milieu du XLXème siècle. 

Vers 1845, un paysan auvergnat eut l'idée d'ensemencer des fromages blancs 
avec une moisissure bleue provenant de pain de seigle et de percer ensuite 
son fromage avec une aiguille pour que l'air pénétrant par ces trous permette 
à ces moisissures de se développer. 

Après plusieurs essais, ses efforts furent couronnés de succès et les fromages 
devinrent forts réputés, avec notamment l'intervention du Comte de 
PONTGIBAUD qui joua un rôle déterminant dans l'amélioration de leur 
qualité. 

Leur renommée s'étend jusqu'à Paris et en 1879, le chansonnier Francisque 
BÀTHOL chante leurs louanges. 

La production se développe, l'intérêt de ce fromage, ne nécessitant que peu 
de lait par rapport à la fabrication du Cantal, étant manifeste pour beaucoup 
d'exploitations agricoles, souvent de taille modeste. 

L'appellation d'origine contrôlée a été reconnue par décret du 7 mars 1975. 
Les conditions de production sont actuellement définies par le décret du 29 
décembre 1986. 

Méthode d'obtention : 

Le Bleu d'Auvergne est fabriqué à partir dé lait de vache emprésuré. Le caillé 
est mis en moule après découpage et brassage. 

Le fromage est égoutté lentement, salé à la main, en deux temps, au gros sel 
sec, avec plusieurs retournements, puis piqué, les cheminées d'aération ainsi 
pratiquées permettant au "Bleu" de se développer dans la masse. 

L'affinage s'effectue en caves humides, fraîches et aérées. Au bout de trois 
semaines, le pénicillium se développe et veine le fromage de bleu. 
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Les usages de fabrication du Bleu d'Auvergne, caractérisés notamment par 
les techniques d'égouttage et le salage à la main, donnent au Bleu 
d'Auvergne un persillage fin, uniformément réparti dans ta masse, qui le 
distingue des autres bleus, 

La durée d'affinage est de quatre semaines au minimum pour les fromages de 
plus de 1 kg et de deux semaines au minimum pour les fromages dont le 
poids est inférieur à 1 kg. 

Lien avec le milieu géographique : 

Le Massif Central, reste du vieux socle primaire de là France, représente une 
zone originale qui diffère très profondément des plaines ou couloirs de 
circulation qui l'environnent. Sur ce socle érodé par le temps, sont présents 
les deux reliefs volcaniques du Sancy au Nord et du Cantal au Sud ainsi que 
des sédiments riches en oligo-éléments. L'altitude varie de 200 mètres à plus 
de I 800 mètres. Ainsi, le milieu physique est, pour la majorité des surfaces, 
de type montagnard. 

Ces hautes terres volcaniques et granitiques du plateau central, aux hivers 
longs et rigoureux, ont déterminé depuis longtemps des habitudes et des 
productions spécifiques parmi lesquelles le fromage "Bleu d'Auvergne". Ce 
fromage à pâte persillée permettait un temps de conservation important et 
apportait une solution aux problèmes de transformation et report imposés par 
les caractéristiques du climat et les besoins des hommes. 

Si le noyau initial de la production de Bleu d'Auvergne correspond aux deux 
zones volcaniques des départements du Puy de Dôme et du Cantal, les 
échanges commerciaux ont entraîné l'extension de l'aire de production aux 
zones périphériques des départements voisins. 

Depuis 1850, la fabrication a évolué de la ferme à la laiterie, mais les 
traditions se sont perpétuées et le savoir faire s'est transmis, permettant au 
Bleu d'Auvergne de conserver ses spécificités. 

Structure de contrôle : 

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

L'étiquetage doit comporter obligatoirement la mention du nom de 
l'appellation ainsi que îe logo "INAO" comportant le nom de l'appellation, la 
mention "Appellation d'Origine Contrôlée" et le sigle "INAO". 

Les fromages doivent être présentés en emballage sous feuille de papier 
aluminium 



Aire géographique de l'AOC 
Bleu d'Auvergne 

o 97 194 Kilomotors 



DÉCRET DU 29 DÉCEMBRE 1986 RELATIF 
- À L'APPELLATION D'ORIGINE « BLEU D'AUVERGNE H 

LE PREMIER MINISTRE. 
SUR LE RAPPORT DU MINISTRE D'ETAT, MINISTRE DE L'ÉCONOMIE, DES 

FINANCES ET DE LA PRIVATISATION, ET DU MINISTRE DE L'AGRICULTURE. 
VU LA TOI DU 1" AOÛT 1905 MODIFIÉE SUR U RÉPRESSION, DES 

FRAUDES ET FALSIFICATIONS EN MATIÈRE DE PRODUITS OU DE SERVICES ; 
VU LA LOI DU 6 MAI 1919 MODIFIÉE SUR LA PROTECTION DES APPEL­

LATIONS D'ORIGINE ; 
VU LA LOT DU 2 JUILLET 193S TENDANT À L'ORGANISATION ET À L'AS­

SAINISSEMENT DES MARCHES DU LAIT ET DES PRODUITS RÉSINEUX ; 
VU LA LOI N» 55-1533 DU 28 NOVEMBRE 1955, MODIFIÉE PAR LA 

LOI N« 73-1096 DU 12 DÉCEMBRE 1973, RELATIVE AUX APPELLATIONS 
D'ORIGINE DES FROMAGES ; 

VU LE DÉCRET N» 53-1048 DU 26 OCTOBRE 1953 MODIFIÉ PORTANT 
APPLICATION, EN CE QUI CONCERNE TES FROMAGES, DES LOIS DU 
!« AOÛT 1905 ET 2 JUILLET 1935 ; 

VU LE DÉCRET N» 66-626 DU 19 AOÛT 1966 MODIFIÉ FIXANT LA 
COMPOSITION ET LES RÈGLES DE FONCTIONNEMENT DU COMITÉ 
NATIONAL DES APPELLATIONS D'ORIGINE DES FROMAGES ; 

VU LE DÉCRET N° 73-1098 DU 12 DÉCEMBRE 1973 RELATIF AUX 
APPELLATIONS D'ORIGINE DES FROMAGES ; 

VU LA DÉLIBÉRATION DU COMITÉ NATIONAL DES APPELLATIONS D'ORI­
GINE DES FROMAGES. 

DÉCRÈTE : 

ART, 1ER. - L'APPELLATION D'ORIGINE « BLEU D'AUVERGNE » EST 
RÉSERVÉE AUX FROMAGES RÉPONDANT AUX DISPOSITIONS DE LA LÉGISLA­
TION EN VIGUEUR ET AUX USAGES LOCAUX, LOYAUX ET CONSTANTS, TANT 
EN CE QUI CONCERNE LA PRODUCTION ET LA LIVRAISON DU LAIT QUE LA 
FABRICATION ET L'AFFINAGE DES FROMAGES. 

LA PRODUCTION DU LAIT, LA FABRICATION ET L'AFFINAGE DES FRO­
MAGES DOIVENT ÊTRE EFFECTUÉS DANS L'AIRE GÉOGRAPHIQUE QUI 
S'ÉTEND AU TERRITOIRE DES COMMUNES SUIVANTES : 

Département du Puy-de-Dôme 

TOUTES LES COMMUNES. 

Département du Cantal 

T o u t e s les c o m m u n e s . 

Département de la Haute-Loire 

A r r o n d i s s e m e n t d e B r i o u d e 

T o u t e s les c o m m u n e s . 

Département de l'Aveyron 

ARRONDISSEMENT DE RODEZ 

CANTON DE MUR-DE-BARREZ : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE SAINTE-GENEVIÈVE-SUR-ARGENCE : TOUTES LES COM­

MUNES. 

Département de la Corrèze 

A r r o n d i s s e m e n t d e Br ivc- Ia-Gai l la rde 

C a n t o n d e B e a u l i e u - s u r - D o r d o g n e : t ou t e s les c o m m u n e s . 

C a n t o n d e M e y s s a c : tou tes les c o m m u n e s . 

A r r o n d i s s e m e n t d e T u l l e 

C a n t o n d ' A r g e n t a t : tou tes les c o m m u n e s . 

C a n t o n d e Lap leau : tou tes les c o m m u n e s . 

C a n t o n d e La R o c h c - C a n i l l a c : tou tes les c o m m u n e s . 

C a n t o n d e M e r c œ u r : tou tes les c o m m u n e s . 

C a n t o n do Saint -Pr iva l : tou tes les c o m m u n e s . 

ARRONDISSEMENT D'USSCL 

CANTON DE BORT-LES-ORGUCS : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON D'EYGURANDE : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE NCUVIC : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON D'USSCL-EST : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON D'USSEL-OUEST : TOUTES LES COMMUNES. 

Département du Lot 

ARRONDISSEMENT DE FIGEAC 

CANTON DE BRETENOUX : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE FIGEAC-EST : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE FIGEAC-OUEST : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE LACAPELLC-MARIVAL : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE LATRONQUIÈRE : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE LIVEMON : LES COMMUNES DE ASSIER, ISSEPTS, REY-

REVIGNES, SAINT-SIMON ET SONAC, 
CANTON DE SAINT-CÉRÉ : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE SOUSCEYRAC : TOUTES LES COMMUNES. 

ARRONDISSEMENT DE GOURDON 

CANTON DE GRAMAT : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE MARTEL : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE SOUILLAC : COMMUNES DE LA CAVE, MAYRAC, MEY-

RONNE, PINSAC ET SAÏNT-SOSY. 
CANTON DE VAYRAC : TOUTES LES COMMUNES. 

Département de ta Lozère 

ARRONDISSEMENT DE MENDE 

CANTON D'AUMONT-AUBRAC : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE FOURNELS : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE GRANDIEU : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE LANGOGNC : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE MALZIEU : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE NASBINALS : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE SAINT-ALBAN-SUR-LIMAGNOLE : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE SAINT-AMANS-LA-LOZÈRE : TOUTES LES COMMUNES. 
CANTON DE SAINT-CHÉLY-D'APCHER : TOUTES LES COMMUNES. 

ART. 2. - LE LAIT UTILISÉ POUR LA FABRICATION DU BLEU D'AU­
VERGNE DOIT NOTAMMENT PROVENIR D'UN CHEPTEL OFFICIELLEMENT 
INDEMNE DE TUBERCULOSE ET DE BRUCCLLOSE, OU D'UN CHEPTEL OFFI­
CIELLEMENT INDEMNE DE TUBERCULOSE ET INDEMNE DE BRUCCLLOSE. 

ART. 3. - LES FROMAGES BÉNÉFICIANT DE L'APPELLATION D'ORIGINE 
« BLEU D'AUVERGNE » SONT DES FROMAGES À PÂTE PERSILLÉE, NON 
PRESSÉE, NON CUITE, FERMENTÉE ET SALÉE, FABRIQUES EXCLUSIVEMENT 
AVEC DU LAIT DE VACHE EMPRÉSURÉ,-, RENFERMANT AU MINIMUM 
50 GRAMMES DE MATIÈRE GRASSE POUR 100 GRAMMES DE FROMAGE 
APRÈS COMPLÈTE DESSICCATION ET DONT LA TENEUR EN MATIÈRE SÈCHE 
NE DOIT PAS ÊTRE INFÉRIEURE À 52 GRAMMES POUR 100 GRAMMES DE 
FROMAGE. 

LES FROMAGES Bleu d'AUVERGNE SE PRÉSENTENT sous LES DEUX 
FORMATS SUIVANTS : 

- GRANDS FORMATS RONDS : CYLINDRES PLATS DE 20 c m ENVIRON DE 
DIAMÈTRE, DE 8 à 10 c m d e HAUTEUR ET D'UN POIDS DE 2 À 3 KG ; 

- pe t i t s FORMATS r o n d s : CYLINDRES p la t s d e 10,5 c m ENVIRON 
d e DIAMÈTRE ET d ' u n POIDS d'ENVIRON I KG, 0,5 KG ou 0,350 KG. 

En o u t r e , p o u r LE PRÉCMBALLAGE ET p o u r L'EXPORTATION, LE fro­
m a g e BÉNÉFICIANT d e L'APPELLATION D'ONGINE « Bleu D'AUVERGNE » 
p e u t ê t re FABRIQUÉ s o u s FORME DE PARALLÉLÉPIPÈDE d'ENVIRON 
29 cm d e l o n g u e u r , 11 cm d e hau teur , 8,5 cm d e l a rgeu r et 
d ' u n p o i d s d ' e n v i r o n 2,5 kg. 

La d u r é e d e l 'af f inage est d e q u a t r e s ema ines au m i n i m u m 
p o u r les f romages p e s a n t p lus d 'un k i l o g r a m m e et d e d e u x 
s e m a i n e s au m i n i m u m p o u r ceux d o n t le po ids est infér ieur à 
un k i l o g r a m m e . 
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Les critères qualitatifs applicables au Bleu d'Au­
vergne comprennent notamment les éléments d'appréciation 
portant sur la forme et la tenue, sur la texture de la pâte et sur 
le goût. Le barème de cotation ainsi que les modalités de prélè­
vement el de contrôle sont définis par le règlement intérieur de 
la commission de contrôle ci-après, sur avis conforme du 
Comité national des appellations d'origine des fromages. 

Le contrôle de la qualité des fromages bénéficiant de l'appel­
lation d'origine « Bleu d'Auvergne » est exercé par une com­
mission de contrôle ainsi composée : 

- le directeur régional de l'agriculture et de la forêt de la 
région Auvergne ou son représentant : 

- le chef du service interdépartemental de la direction géné­
rale de la concurrence, de la consommation et de la répression 
des fraudes ou son représentant ; 

- trois professionnels désignés par l'organisme interprofes­
sionnel agréé par le Comité national des appellations d'origine 
des fromages et chargé spécialement de la défense de l'appella­
tion d'origine « Bleu d'Auvergne », parmi lesquels est choisi le 
président. 

Cette commission peut notifier aux professionnels intéressés 
un avertissement dans le cas où les fromages soumis aux 
contrôles ne sont pas conformes aux caractéristiques définies. 

Tout avertissement est suivi d'un nouveau contrôle effectué 
dans un délai maximal de trois mois à compter du jour de 
notification de cet avertissement. 
_ Après deux avertissements intervenus dans le délai de 

six mois au maximum, la commission peut notifier une suspen­
sion de l'usage de l'appellation d'origine qui prend effet le len­
demain de la date de réception de cette décision. 

Cette suspension est maintenue tant que les résultats des 
contrôles, qui sont alors effectués tous les quinze jours à 
compter de la notification de cette décision, ne se sont pas 
révélés satisfaisants. 

« Si un fabricant ou un affineur s'oppose de quelque façon 
que ce soit aux contrôles de la qualité des fromages effectués 
par les agents de la commission de contrôle, un avertissement 
lui est immédiatement adressé, par lettre recommandée avec 
accusé de réception, lui précisant qu'un contrôle aura lieu au 
plus tard dans les huit jours suivant le retour de l'accusé de 
réception. 

« Si ce second contrôle ne peut se réaliser du fait de l'inté­
ressé, la suspension de l'usage de l'appellation sera immédiate­
ment notifiée et prendra effet le lendemain de la date de récep­
tion de cette décision. 

« Cette procédure est également applicable lorsque ce refus 
des contrôles est opposé aux agents de la direction générale de 
la concurrence, d e la consommation et de la répression des 
fraudes, indépendamment d e s poursuites pénales fondées sur 
l'article 6 d e la loi du 28 juillet 1912 auxquelles s'expose qui­
conque aura mis lesdits agents dans l'impossibilité d'accomplir 
leurs fonctions. » 

Art. 5. - P o u r permettre le contrôle de la qualité et de l'ori­
gine des fromages, les fabricants et les affineurs doivent tenir 
régulièrement à jour un registre d'entrées et de sorties de ces 
fromages, ou tout document comptable équivalent dans les 
conditions fixées pa r le règlement intérieur prévu à l'article 4. 

Art. 6. - L'organisme interprofessionnel visé à l'article 4 du 
présent décret adresse chaque année au Comité national un 
rapport d'activité concernant notamment les données statis­
tiques et économiques ainsi que les opérations de surveillance 
relatives a u x fromages bénéficiant de l'appellation d'origine 
« Bleu d'Auvergne ». 

Art . 7. - Indépendamment d e s mentions réglementaires 
applicables à tous les fromages, l'étiquetage d e s fromages béné­
ficiant d e l'appellation d 'o r ig ine « Bleu d'Auvergne » doit com­
p o r t e r le n o m d e l'appellation d ' o r ig ine inscrit en caractères de 
dimensions au moins égales aux d e u x tiers d e celles d e s carac­
tères les p lus g r a n d s figurant sur l'étiqueiage. 

L'apposition du sigle C . N . A . O . F . est obligatoire sur t ous les 
étiquetages des fromages bénéficiant de l'appellation d'origine 
contrôlée. 

L ' e m p l o i de tout qualificatif ou au t r e m e n t i o n accompagnant 
ladite appellation d'origine est interdit d a n s l'étiquetage, la 
publicité, les factures ou papiers de commerce à l'exception : 

- des marques de commerce ou de fabrique particulières ; 
- des mentions autorisées par le règlement intérieur visé à 

l'article 4 du présent décret et sur avis conforme du C o m i t é 
national des appellations d'origine des fromages. 

Art. 8. - L'emploi de toute indication ou de tout signe sus­
ceptible de faire croire à l'acheteur qu'un fromage a droit à 
l'appellation d'origine « Bleu d'Auvergne » alors qu'il ne 
répond pas A toutes les conditions fixées par le présent décret 
est poursuivi conformément à la législation sur la répression 
des Iraudcs et sur la protection dos appellations d'ongine. 

Art. 9. - Le décret du 7 mars 1975 modifié relatif à l'appel­
lation d'origine « Bleu d'Auvergne » est abrogé. 

Art. 10. - Le ministre d'Etat, ministre de l'économie, des 
finances et de la privatisation et le ministre de l'agriculture 
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l'exécution du 
présent décret, qui sera publié au Journal officiel de la Répu­
blique française. 

Fait à Paris, le 29 décembre 1986. 

JACQUES CHIRAC 
Par le Premier ministre : 

Le ministre d'Etat, ministre de l'économie, 
des finances et de la privatisation, 

EDOUARD BALLADUR 
Le ministre de l'agriculture, 
FRANÇOIS GUILLAUME 


