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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 142253797

GROUPEMENT DEMANDEUR

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

Adresse : B.P. 124
' 153000 AURILLAC

Composition » Producteurs 21 Transformateunrs

NOM DU PRODVUIT : Bileu d'Auvergne

TYPE DE PRODUIT : Classe 1.3 - Fromages

DESCRIPTION DU CAHIER DES CHARGES

- etdunpoidsde 223 kg

Description :

Le Bleu d'Auvergne est un fromage au lait de vache, a péte persiliée, moulé
en forme de cylindre plat a la crolte naturelle fleurie.

Ce fromage se presente sous deux format -

- les grands formats : d'environ 20 ¢m de diamstre, de 8 & 10 cm de hauteur,

~ les peuts formats : dlenviron 105 ¢cm dé diametre et dun poids de 330 g,
300gou ] kg :

La teneur en matiére grasse est d'au moins 30 % et la teneur en matigre séche
non inféneure a 52 %.
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Atre géographique :

L'aire de production du Bleu d'Auvergne s'étend sur les départements du
Cantal, du Puy de Dome et les zones péniphériques des départements de
Haute-Loire, de I'Aveyron, de la Corréze; du Lot et de 1a Lozére.

Historigue :

L'Auvergne, région de longue wadition fromagére. a vu naiwe le Bleu
d'Auvergne au milieu du XIXéme siécle.

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

Aprés plusieurs essais, ses efforts turent couronnés de succés er les fromages

evintent forts réputés. avec notamment lintervention du Comte de
PONTGIBAUD qui joua un rdle déterminant dans Vamélicration de leur
qualité,

Leur renommee s'e¢tend jusqu'a Paris et, en 1879, le chansonnier Francisque
BATHOL chante leurs [ouanges.

La production se développe, l'intérét de ce fromage, ne nécessitant que peu
de lait par rapport a la fabrication du Cantal, etant manifeste pour beaucoup
d'exploitations agricoles, souvent de raille modesie.

L'appellation d'origine contrélée a ét¢ reconnue par déeret du 7 mars 1975,
Les conditions de production sont actuellement définies par le décret du 29
décembre 1986. ‘

Methode d'obtention ;

Le Bleu d'Auvergne est fabriqué a partir de lait de vache emprésuré. Le caillé
est ms en moule apres découpage et brassage.

Le fromage est égoutté lentement, salé 4 la main, en deux temps, an gros sel
sec, avec plusieurs retournements, puis niqué, les chemindes d'aération ainsi
pratiguées permettant an "Bleu" de se développer dans la masse.

L'affinage s'effectuc en caves humides, fraiches et aérées. Au bout de trois
semaines, le pénicilimm se développe et veine le fromage de bleu.
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Les usages de fabrcation du Bleu &’ A.uvemne caractérisés notamment par
tes tt‘*:.,hmques d’4gouttage et le salage 4 la main, donnent au Rleu
4’ Auvergae un persﬂiaﬂe fin, uniformément réparti dans la masse, qui le
distingue des aufres 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 inféreur 4 1 kg,

Lien avec le milieu géographique :

Le Massif Central, reste du vieux socle primaire de la France, représente une
zone originale qui différe trés profondément des plaines ou couloirs de
cireulation qui l'environnent. Sur ce socle érodé par le temps, sont présents
les deux reliefs voleaniques du Sancy auy Nord et du Cantal au Sud ainst que
des sédiments riches en oligo-éléments. ['altitude vane de 200 métres & plus
de 1 800 métres. Ainsi, le milieu phvsique est, pour la ma;onte des surfaces,
de tvpe montagnard.

Ces hautes terres volecaniques ef gramitiques 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 & pdte persillée permettait un temps de conservation important et
apportait une solution aux probiemes de transformation et report imposés par
les caractéristiques du climat et les besomns des hommes.

St le noyau inittal de la production de Bleu d'Auvergne comrespond aux deux
zones volcaniques des départements du Puy de Dome et du Cantal, les
schanges commerciaux ont entrainé l'extension de l'aire de production amx
zones périphériques des départements voisins.

Depm's: 1830, la fabrication a dvolué de la ferme 4 la laiterie, mais les
traditions se sont perpétuées et le savoir faire s'est transmis, permettant au
Bleu d'Auvergne de conserver ses specificités.

Structure de contrjle :

Une note de presentation des pioceduxes d'agrément pour les produits laitiers
figure en présentation générale.
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Ftiquetage:

['etiquetage doit comporter obligatoirement la mention du nom de
I'appellation ainsi que le logo "INAQ" cemportant le nom de 'appellation, la
mention "Appellation d'Origine Contrdlée" et le sigle "INAQ™.

Les fromages doivent etre présentés en emballage sous feuille de papier
alurmmum
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Décraot du 29 décembra 1988 raiatif
-4 Fappellation d'orgine « Bieu d'Auvargne »

Le Premicer ministre,

Sur le rapport du ministre d'BEtat, ministre de "dconomie, des
finances et de la privatisation, et du ministre de "agricultuce,

Vu - la toi du [« golt 1905 modifiée sur la répression, des
fraudcs et falsifications en matidre de produits ou de services :

Vu la loi du 6 mai 1919 modifiée sur la protection des appel-
Iations d'origine

Vu 1a loi du 2 juiliet 1935 tendant & 'organisation et 4 I'as-
sainissement des marchés du lait et des produits résineux ;

. Vu la loi no 55-1533 du 28 novembte 1955, modifiée par la
loi no 73-1096 du 12 décembre 1973, relative aux appellations
d'origine des fromages ; '

Vu le décret no 53-1048 du 26 octobre 1953 modifié portant
application, cn cc qui concernc les fromages, des lois du
1+ ao0t 1905 et 2 juiliet 1935 ;

Vu lc décret ne 66-626 du 19 aoft 1966 modifié fixant la
composition e les régles de fonctionnement du Comité
national des appellations d'origine des fromages ;

Vu lc décret no 73-1098 du 12 décembre [973 relatif aux
appellations d'origine des fromages ;
Vu la délibération du Comité national des appeliations d"ori-
gine des fromages,
Décréte :

Art. le, - L'appellation d'origine « Bleu d’Auvergne » est
réservée aux fromages répondant aux dispositions de la égisla-
tion en vigueur ¢t aux usages locaux, loyaux et constants, tant
en ce qui concerne la production et la livraisén du lait que la
fabrication ct ['affinage des fromages.

La production du lait, la fabrication et {'affinage des fro-
mages doivent é&tre cffectués dans I'aire géographique qui
s'¢tend au terriloire des communes suivantes :

Département du Puy-de-Déme

Toutes les communes.

be‘parremem du Cantal

Toutes les communes.

Département de ln Haute-Loire

Arrondissement de Broude

Toutes les communes,

Département de U'dveyron

Arrondissement de Rodez

Canton de Mur-de-Barrez : toutes [es communes.
Canton de Sainte-Genevidve-sur-Argence @ tontes les com-
mures.

Département de la Corrédze

Arrondissement de Brive-la-Gaillarde

Canton de Beaulicu-sur-Dordogne : toutes les communes.
Canton de Meyssac : toutes les communes.

Arrondissement dec Tulle

Canton d’Argentat @ toutes les communes.

Canton de Lapleau : toutes les communes.

Canton de La Roche-Canillac : 1outes fes communes.
Canton de Mercrur ; toutes lcs communcs.

Canton de Saint-Privat ; toutes les communes.

hl

Arroadisscment d*Ussel

Canton de Bort-les-Orguces : toutes les communes.
Canton d’Eygurande : toutes les communes,
Canton de Neuvic : toutes les communes.

Canton d'Ussel-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 : toules les communes.
Canton de Lacapelle-Marival : toutes les communes.
Canton dec Latronquidre : toutes les communes.

Canton de Livernon ¢ 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 Lacave, Mayrac, Mey-
ronne, Pinsac et Saint-Sosy.

Canton de Vayrac : toutes les communes.

Département de la Lozére

Arrondissement de Mende

Canton d’Aumont-Aubrac : toutes les communes.

Canton de Fournels : toutes 1¢s communes.

Canton de Grandicu : toutes les communes.

Canton de Langogne : 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-Lozére : 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 officicllement
indemne de tuberculose et de brucellose, ou d'un cheptel offi-
ciellement indemne de tuberculose et indemne de brucellose.

Art. 3. - Les fromages bénéficiant de P"appellation d'origine
« Blen d'Auvergne » sont des fromages 4 pite permillée, non
pressée, non cuite, fermentée et salée, fabriqués exclusivement
avec du lait de vache cmprésuré,,renfermant av minimum
50 grammes dc matidére grasse pour 100 grammes de fromage
aprés compléte dessiceation et dont la teneur en matiére séche
nc doit pas étre inféricure & 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 cm environ de
diamétre, de 8 4 10 cm de hauteur ¢t d'un poids de 2 4 3 kg ©

- petits formats ronds : cylindres plats de 10,5 cm environ
de diamétre <t d’'un poids d’eaviron T kg, 0,5 kg ou 0,350 kg.

En outre, pour le précmballage ¢t pour I'exportation, le {ro-
mage bénéficiant de ["appellation d'ongine « Bleuw d"Auvergne »
pcut &tre fabriqué sous forme de paratlélépipéde d'environ
2% cm de longucur, 11 em de hauteur, 8,5 cm de largeur et
d'un poids d'environ 2,5 kg.

La duréc dec 'affinage est de quatre scmaines au minimum
pour les {romages pesant plus d'un kilogramme ct dec deux
scmaines au minimum pour ¢eux dont le poids est inféricur &
un kilogramme.



Art. 4.

Les crtéres qualitatifs applicables au Bleu d*Au-
vergne comprennent notamment fes &léments d'appréciation
portant sur {a forme et Ia (enue, sur la texture de fa phte et sur
le goiit. Le bardme de cotation ainsi que les modalités de pedid-
vement ¢t de contrdle sont déhinis par le réglement intéricur de
la commission de contrdle ci-aprds, sur avis conforme du
Comilé national des appellations d’origine des fromages.

Le contrdle de 1a qualité des fromages bénéficiant de Fappel-
lation d'origine « Bleu d'Auvergne » est exercd par unc com-
mission de contréle ainsi composée :

- le directeur régional de I'agriculture et de la forét de la
région Auvergne ou son représentant ;

- le chef du service interdépanemental de la direction géné-
rale de la concurrence, de Ia consommation ¢t de la répression
des fraudes ou son représentant ;

"= trois professionnels désignés par l'organisme interprofes-
sionnel agréé par fe Comité national des appellations dorigine
des fromages et chargé spécialement de 1a défense de Pappella-
tion d’origine « Bleu d"Auvergne », parmi lesquels est choisi le
président.

Cetle commission peut notifier aux professionnels intéressés
un averlissement dans le cas of les fromages soumis aux
contrdles ne sont pas conformes avx caractéristiques définies.

Tout avertissement est suivi d’'un nouveau contrdle effectué
dans un délai maximal de trols mois 3 compter du jour de
notification de cet avertissement.

_Aprés deux avertissements intervenus dans le ddlai de
six mois au maximum, i2 commission peut notifier une suspen-
sion de I'usage de Pappeliation d'origine qui prend effet e len-
demain de la date de réception de cette décision.

Cette suspension est maimtenue tant que les résultats des
contrdles, qui sont alors cffectués tous les quinze jours 2
compter de la notification de cettc décision, ne se sont pas
révilés satisfaisants,

« §i un fabricant ou un affineur s’oppose de quelque facon

que c¢ soit aux contréles de la qualité des fromages effectuts
par les agents de la commission de contrdlie, un avertissement
fui est immédiatement adressé, par lettre rccommandéc_ avee
accusé -de réception, lui précisant quun contrdle aura licu au
plus tard dans les huit jours suivant le retour de T'accusé de
réception. i .

« Si ce second contrdle ne peut se réafiser du fait de linté-
ressé, la suspension de P'usage de I'appellation sera immédiate-
ment notifiée ct prendra effet I lendemiain de {a date de récep-
tion de cette décision.

« Cette procédure est égaiement applicable lorsque ce refus
des contrdles est opposé aux agents de ta direction générale de
fa concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes, indépendamment des poursaites pénales fondées sur
I'atticle 6 de 1a foi du 28 juillet 1912 auxquelles s'expose qui-
conque aura mis lesdits agents dans P'impossibilité d'accomplir
feurs fonctions. »

Ari. S, - Pour permetire le contrdle de la qualité et de od-
gine des fromages, tes fabricants ¢t les affincurs doivent tenir
régulidrement & jour un registre d'enirées et de sorties de ces
fromages, ou tout document comptable équivalent dans les
conditions fixées par le réglement intéricur prévu 4 {"anticle 4.

Ar. 6. - L'organisme interprofessionnel visé 4 P"article 4 du
présent décret adresse chaque année auv Comité national un
rapport d'activitdé concernant notamment les données statis-
tiques ¢t économiques ainsi que les opérations de surveillance
relatives aux fromages bénéficiant de [Uappellation d'origine
« Bleu d*Auvergne ».

Art. 7. - Indépeadamment des mentions réglementaires
applicables 4 tous les fromages, 1'4iquetage des fromages béné-
ficiant de 'appellation d'origine « Bleu d’Auvergne » doit com-
porter le nom de "appeliation dorigine ingscrit en caractéres de
dimensions au moins &gales aux deux tiers de celles des caracs
téres les plus grands figurant sur Uétiquetage.

L'apposition du sigle C.N.A.Q.F. est obligatoire sur fous les
étiquetages des [romages bénéfictant de V'appellation d'enigine
controlée.

L'emploi de tout qualificatifl ou autre mention accampagnant
lzdite appeliation d'origine est interdit dang 'éliquetage, la
pubhicité, les faclures ou papiers de commerce & ["exception @

- des marques de commerce ou de fabrique pamiculidgres ;

- des mentions autonsées par be régioment intdricur visé 4
Particle 4 du présent décret <t sue avis conforme du Comisé
nattonal des appelations drorigine des fromages.

Arc 8. L'emplal de toule indicauon ou de tout signe sus-
ceptible de faue croice & Uacheteur gu'un fromage a droit 4
Uappellation d'oripine o Bleu  "Auvergne » alors quitl ne
cépond pas A toutes les condivons Nixees par le présent décret
est paurswivi confarmément 4 la [Egistation sur la répression
des Traudes €U sus L protection des appellanons d'ongine.

. Comylete 0.83.463480 3yl 2y

Art. 9. - Le décret du 7 mars 1975 modifié reiatif & I'appel-
lation d'origine « Bleu d"Auvergne » est abrogé,

Aft. 10. - Le ministre d'Etat, ministre de¢ Uéconomie, des
finances et dec la privatisation ¢t le ministre de l'agriculture
sont chargés, chacun en ce qui o concerne, de I'exécution du

résent décret, qui sera publié au Journal officiel de ta Répu-
gliquc frangaise. ’

Fait 4 Paris, tc 29 décembre 1986

JACQUES CHIRAC

Par le Premier ministee :
Le ministre d°Etal, ministre de 'économie,
des finances et de la privatisation,
EDOUARD BALLADUR .
Le ministre de lagriculture,
FRANGOIS GUILLAUME



