CHABICHOU DU POITOU

SERVICE COMPETENT DE L'ETAT MEMEBRE

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 de Défense du Chabichou du Poitou
Adresse : Siége social :

Mairie de Poitiers
Place du Maréchal Leclerc
86000 POITIERS
Adresse postale :
B.P. 191
86005 POITIERS Cedex
Composition : Producteurs et Transformateurs
NOM DU PRODUIT : Chabichou du Poitou
TYPE DE PRODUIT : Classe 1.3 - Fromages
DESCRIPTION DU CAHIER DES CHARGES
Description :
Le Chabichou du Poitou est un fromage fabriqué exclusivement au lait de
chévre entier, 4 pite molle non pressée, contenant 45 pour cent de matiére grasse, 2

croiite fine présentant des moisissures superficielles blanches, jaunes et bleues.

La péate blanche est ferme et fine tout en gardant une souplesse naturelle.



Sa forme est celle d'un petit tronc de céne, dite "bonde"”, (de la forme d'une
piéce de bois obturant une barrique). Le moule présente les caractéristiques suivantes
: 6,5 centimétres de hauteur minimale, 16 centimétres de hauteur maximale et de 6
centimétres de diamétre a la base, et 6,5 centimétres de diamétre 4 6,5 centimétres de
hauteur. Son poids moyen est de 120 grammes.

Aire géographique :

L'aire de production recouvre une région trés limitée, correspondant au
Haut-Poitou calcaire, qui s'étend sur une partie des départements de la Vienne, des
Deux-Sévres et de la Charente (liste des communes i l'article ler du décret du
29 juin 1990).

Historique :

La légende fait remonter Forigine du mot "Chabi® au VIIIE sidcle aprés
Jésus-Christ. Ce mot serait une déformation du "Chebli" qui signifie "chévre" en arabe.
Les Sarrasins abandonnés par leur armée en fuite aprés la défaite subie a Poitiers
contre Charles Martel en 732, furent relégués hors des murs de Poitiers au sommet de
la colline de Montbernage, ol ils se mirent & fabriquer des fromages de chévre qui
furent nommés "Chabichou".

En 1782, dans le "Guide du voyageur a Poitiers et aux environs", Charles
de Cherge écrit: "Nous voulons parler des excellents fromages de Montbernage
[faubourg de Poitiers), qui, connus du populaire sous le nom de Chabichou, jouissent
dans le monde culinaire d'une réputation justement méritée".

Le Chabichou est devenu un signe de reconnaissance du pays poitevin et
objet d'identification d'une population ayant une origine commune, puisqu'il a été
repris en 1897 comme titre de bulletin de la Société Amicale de Vienne, célébré dans
un sonnet d'Emile Bergerat en 1910 ou encore dans une chanson datant de 1914

relative aux poitevins.

L'Appellation d'Ongine Contrélée Chabichou du Poitou a été reconnue par
décret en date du 29 juin 1990.

Méthode d'obtention :

Les fromages sont fabriqués exclusivement avec du lait de chévre entier par
coagulation principalement lactique, faiblement emprésuré.

Le caillé frais, préégoutté ou non, est moulé 3 la iouche ou au répartiteur
dans un moule perforé tronconique de dimensions déterminées. L'égouttage dure de
dix-huit a vingt-quatre heures.



Les fromages sont salés en surface avec du sel sec ou par immersion dans
un bain de saumure. Ils sont ensuite placés dans une salle de ressuyage pendant vingt-
quatre a quarante-huit heures.

L'affinage dans un hiloir dure dix jours minimum dans l'aire de production
a compter du jour d'emprésurage a une température de 10 a 12° Celsius, et une
hygrométrie comprise entre 80 et 30 pour 100.

Lien avec le milieu géographique :

Le Chabis ou Chabichou est étroitement lié an site géologique dit du Seuil
du Poitou.

La production de Chabichou se développe essentiellement sur les terrains
calcaires du Poitou, puis dans les régions wvoisines présentant les mémes
caractéristiques géologiques et dont les populations partagent les mémes moeurs et
coutumes :

- le Haut-Poitou, constitué essentiellement de plaines et de plateaux, ot s'est
développée la production caprine, bassin sédimentaire calcaire, aux sols dérivés des
roches calcaires en place ou issus des dépots des plateaux.

De par sa position en latitude et par rapport & 1'océan Atlantique, la région
appartient a la zone tempérée océanique relativement séche.

L'aire d'Appellation d'Origine Contrdlée se caractérise par une homogénéité
due & un certain nombre de critéres :

- tradition d'élevage caprin et de fabrication du Chabichou du Poitou,

- facteurs du milieu naturel concordant et similaires au liew d'origine du
fromage,

- entité économique du point de vue de l'implantation des producteurs, du
cheptel caprin et des transformateurs.

Structure de controle :

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



Etiquetage :

Les fromages bénéficiant de I'Appellation d'Origine doivent &tre
commercialisés munis d'un étiquetage individuel comportant le nom de 'Appellation
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 I'étiquetage.

L'apposition du logo INAO est obligatoire.

Par ailleurs, la mention “Fabrication fermiére" ou "Fromage fermier” ou
toute autre indication laissant entendre I'origine fermiére du produit sont réservées aux
producteurs transformant le lait produit sur leur exploitation.

Le fromage de fabrication fermiére collecté et affiné par un affineur peut
¢galement porter cette mention.
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- Décret du 29 juin 1999 volatif
A I'sppaltation d’origine « Chabichou du Poltoun

NOR: ECOCINONTIO . . t

Le Premicr ministre,

Sur le rapport du ministre 4'Etat, ministre de 1" économie, des I
. finaances et du budgct, et du ministre de Pagriculiure et de la I
forét, .

' VYu la loi du [+ aoit !905 modifiée sur la répression des
" fraudes et falsifications en matidre de produits ou de services |-

Vit {2 loi du 6 mai 1919 modifife sur la protection des appel-
lations d'origiae ; :

Vu la loi du 2 juillet 1935 tcudant &l m?amsauon et & I'as.
sainissement des marchés du lait et des produits eésineux ;

Vu la loi n° 55-1533 du 28 novembre 955, modifite par la
loi n° 73-1096 du 12 déoembre (973, relative aux appellations
dorigine des fromages ;

Vu e décret ne 66-626 du 19 zolit 1966 modifié fixant la
composition ¢t les rigles de fonctionnement du Comité
national des appellations d'origine des fromages ;. -

© Vu le déoret ne 73-1098 du 12 décembre 1973 reladif aux
appellations d'origine des fromages ;.

Vu le décret no 88-1206 du' 30 déwmbre 1988 portant appli-
cation des lois du 1er aolit 1905 ot du 2 juiltet 1935 en ce qui
concerne les fromages §

Vu la délibération du Comité national des appcllauons d'ort-
gine des fromages,

|- Diécréte : ' '-
Art. 1¢, — L'appellation d‘ong:nc « Chabichou du Poitou »

est réservée aux fromages de chivre répondant aux dispositions

de la iégislation en vigueur et aux’ usages locaux, foyaux et

constants, tant ¢n ¢¢ qui concerne ta praduction et !a livraison
du lait que la fabrication et P'affinage des fromages.” - -

La production du lait, ia fabrication et -l'affinage- des fro-
mages doivent  &tre effectués dans I'aice glographique qui
s'étend au territoire des communes suivantes :

Département de la Vienne

. Canton de Chitelterault : en totalité.

Canton de Charroux : ¢n totalité.

Canton de Civray : en totalité.

Canton de Couhé : en totalité.

Canton de Gengay :'en totalité.

Canton de Lencloitre = en totalité.

Canton de Lusignan : en totalité.

{  Canton de Mirebeau : en totalité.
Canton de Moncontour ! ca totalité,

Canton de Neuville ; en totalité.

Cantons de Poiticrs : en totalité,

Canton de Saint-Georges-1is-Baillargeaux : en totalité.

Canton de Saint-Julien-I'Ars : en totalité.

Canton de La Villedieu-du-Clain : en totalité.

Canton de Vivonne : en totalité.

Canton de Vouillé : en totalité.

. ACanton d'Availles : communes de Mauprévmr Samt-Martm-
s

Canton de Chauvigny : commune de Chauvigny.

Caaton de L'Isle-Tourdain : communes de Moussac, Queaux,
; Le Vigeant.

Canton de Loudun : communes d'Arcay, Chalais, Loudun,
Maulay, Mecssemé, Mouterre-Silly, La Roche-Rigault, Saint-
Laon, Sammargolies. )

Canton de Lussac-les-Chitcaux : communes de Bouresse,
¢ Lhommaizé, Saint-Laureni-de-Jourdes, Verridres.

t
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Canton de¢ Moats-sur-Guesaces : communes de¢ Berthegon,
Chouppes, Coussay, Dercé, Guesacs, Monts-sur-Guesnes,
Pringay, Saires, Verrue,

Canten de Samt-Gcrvats‘lw-Trow‘Clochcrs commune de
Stdgny.

Canton des Trois-Mouticrs : communes d¢ Cumy-sur-ch.
Glenouzg, Ranton, Temay.

Canton de Vouneuil-suc-Vicnne : communes d‘Ava:lles-eu- :

Chitellcrault, Beaumont, Bonneml-Matouns. Ccnon, Mon-
thoiron, Vouneuil-sur-Vienne.

Dépan'emcnt des Deux-Sévres

Canton &'Airvault ; en totalité,

Canton d¢ Cellés-sur-Belle : en totalité.

Caaton de Chef-Boutonne ; ¢n totalité.

Canton de Lezay : en totalité.

Canton de Mazidres-cn-Gitine : en totalité.

Canton’ de Melle ? en totafits.

Canton de Ménigoute : en totalité,

Canton d¢ La Mothe-Saint-Héray : en totalité.

Canton de¢ Saint-Loup-Lamairé : en totalité.

Canton de Saint-Maixcat-1'Ecole-2 : en totalité.

Caaton de Saint-Maixent-I'Ecole-Ville : en totalité.

Canton de Sauzé-Vaussais ; en.totalité:

_ Canton de Thénezay : en totalité.
- Cr-*on de Thouars-17 en totalité,

C. on dé Thouars-Ville : en totalité.

Canton d¢ Brioux-sur-Boutonne : communcs d‘Asmbrcs-cn-
Poitou, Breuil-sur.Chizé, Brioux-sur-Boutonne, Chérigné,
Enslgné, Juillé, Luchb—sur-Bnoux, Lusseray, Paizay-le-Chapt,

" gné, Sccondigné-sur-Belle, Séllgné, Vemoux-stir-Boutonne,
V‘licrollct, Villiers-sur-Chizé.

Canton de Praheeq : communes de Brﬁlam, thooq. Samt-
Martin-de-Bernegoue, Vouillé, :

Canton dc Saint-Maixent-1"Ecole-1 : communcs d'Augé
Azay-le-Briilé, La Criche, Saivres.

Canton de Saint-Varent : communes.de Gcay, Glenay, Luzay.

Pierrefitte, Sainte-Gemuie, Saint-Vacent.

Département de la Chamrtte

Canton de Champagne-Mouton : communes de Benest, Le
Bouchage, Champagne-Mouton.

Canton de Ruffec : communes des Ad;ots, ‘Bioussac, Condac,
Nantcuil-en-Vallée, Ruffec, Saint-Courgon, Tatr.é-Amé, Vicux-
Ruffcc,

Canton dc Villefagnan : communes dec Bemae, Brettes, La
Chévreric, Courcme, Empuré, La Faye, La Fordt-de-Tesst,
Londigny, Longré, La Magdeleine, Montjean, Paizay-Naudoin-
meoune, Raix, Saint-Martin-du-Clocher, Souvngné, Theil-

Rab® - Villefagnan, Villiers- lc-Roux.

An. 2. - les fromagcs bénéficiant de 'appellation d'origine
« Chabichou du Poitou » sont des fromages fabriqués exclusi-
vement avec du lait de chivre entier, & pite molle non cuite
obtcnue par coagulation pnnclpalemcnt lactique avec une
faible addition de pr&urc. iégtrement salée, & crodte fine pré-
scntant des moisissures superficiclles blancha. jaunes ou
. bleues, de forme tronconique dite « bondew, contenant au
minimum-45 gramimes de matidre grasse pour 1090 grammes de
fromage aprés complite dessiccation ¢t dont le potds total de
matitre séche ne doit pas étre infércur 4 40 grammes, par {ro-
mage. L'aspect de la coupe est franc, fa pite est blanche de
textuce homogene ¢t fine pouvant &tce cassantc aprés un affi-
nage prolongé.

En outre, 1a production du lait, la (abncauon et I'affinage
des fromagcs doivent répandre aux conditions ci-aprés :

a) Le lait de chévee utilisé doit étre conforme aux presceip-
tions réglementaices ; jl doit notamment provenir d'un cheptel
officicllement indemne de brucellose ;

b) Le caillé frais est moulé 4 ia louche ou au répartiteur de
caiflé dans un moule perforé tronconique dont les dimensions
tntéacures sont les suivantes :

- diamétre 2 1a base : 60 millimétres ;

- diamétre 4 65 millimétres de hauteur : 65 millimétees ;

- hautcur minimale : 65 milliméires ;

- hauteur maximaic ; 160 millimétres :

-

<) Les fromages sont salés en surfacc avec du scl sec ou par
immersion dans un bain de saumure’;

d} L'affi nagc des fromages est cffectué pendant une durée. dc
dix jours au minimum & compter du_jour d' cmpt&suragc A unc
température de 10 & 12°C et unc hygrométric comprise entes
80 et 90 p. 100 ;

€} Toutes formes de rcpon’. du lait ou du caillé obteau sont
interdites. )

Art. 3. - Les critdres qualitatifs applwablw zu fromege
«Chabnchou du Poitou » compreanent, notamment, les &lé-
menis d'appréciation portant sur {a forme ¢t {a tenue, sur la
crofite, sur fa texture de la pﬂtc ct sur le goldt. Le baréme de
cotation ainsi que les modalités de préldvement et de contréle

sont dé&finis par le riglement intéricur de la commission de

contrdle ci-aprds, sur avis conforme du Comité nationat des
appellations d'origine des fromages. .

Le contrdle de la qtlllltl; des fromages béntficiant de l'appel-
lation d'origine « Chabichou du Poitoun est cxcrct par une
commission de contrdle ainsi composée :

- te chef du scrvioe tégional de 1a direction g&némle de {a
‘concurrence, de la consommation ct de la répression des

" feaudes ou son représentant ;

~ le directeur régional de Pagriculture et de la forlt de Ia
région’ Poitou-Charentes ou son représentant ;

--quatre professionnels désignés par I'organisme in fes-
) :{:onnel ageéé par le Comitt national des appellations
dorigine des f es, chargé spécialement de la défense
= de 'appellation d'origing; ct comprenant
.~ un membre du collige des producteurs de flait de
| chivie;
.- un me,mbre ‘du coll&ge des producteurs. de fromages fer-
micrs; |
- un membre du colitge des transformateurs mdustncls :
~ un membre du collége des affincurs.

Lc pr&adcnt est choisi parmi ces profaslonnels. )

Cettc comniission peut notifier aux professionnels intéressés
ua’ averlissement -dans le cas ol les fromages soumis su
contréle ne sont pas conformes sux caractédistiques définies.

Tout avertissement est suivi d'un nouveau contrdle effectué
dans un délai maximal de trois mois & compter du jour de
nofification de cet avertissement.

Aprés deux avcrtisscments intervenus dans Ic délai de
six mois au maximum, la commission t nollﬁer une suspen-
sion de Pusage de l'appéllation d'origine, qui pread effet fe
fendemain de la date de réception de cette décision.

Cette suspension est ‘mainteaue tant’ que lés résultats des
contrdles, qui sont alors cffectués tous les -quinze jours &
compter de la notification de octte décaslou. ne se soat pas
révElEs satisfaisants.

Si un fabricant ou un affineur s'oppose de quclquc fagon
que ce soit aux contrbles de la qualité-des fromages cffectuds
par les agents.de la commission de contrdle, un avertissement
lui est immédiatcment adressé, par lettre recommandée avec
accusé de réception, lui précisant qu'un contrdle aura lieu an
plus tard dans les huit jours suivant le retour de "accust de
réception.

8i ¢c second contrdle ne pcut s¢ réaliser du fait de Dinté-
ressé, la suspcnsmn de l'usage de 'appellation sera immédiate-
meht notifi€e et prendra cffet Ie lendemain de ta date de récep-
tion de oette décision.

Cette proctdure est fgalement epplicable lorsque ce refus
des contrdles est opposé aux agents de Ia direction générale de
la concurrence, de la consommation ¢t de fa répression des
fraudes, indépendamment des poursuites pénsles fondfes suc
larticle 6 de la loi du 28 juillet 1912 auxquclles s’expose qui-
conque aura mis lesdits agents dans 'impossibilité d’accomplic
leurs fonctions.

"Art. 4. - Pour permetire le contrble de la qualité et de 'od-
ginc des fromages, les fabricants ¢t les affincurs doivent tenir
régulitrement & jour un registre d'entrées ct de sorties de oes
fromages, on tout document comptable équivalent dans les
conditions fixées par le réglement iaténeur prévie & Particle 3.

Art. 5. - L'organisme interprofessionnel visé & I'article 3 du
petsent décret adresse chaque année au Comité national un
rapport d'activité concernant notamment les données statis-
tiques ¢t éconamiques, ainsi que les opérations de surveillance
relatives aux fromages bénéfictant de I'nppeliation d’origine.

-
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Arxt. 6. - Les fromages béalficiant dc {'appellation dodgine
« Chabichou du Po“:t?u» doivent &re oomm«da!is& munis
d'un étiquetage individuet .co autre les meations
réglementaires applicables & tous les. fmmga. l¢ nom de l'ap-
pellation d'origine accompagné de fa meation « appellation
dongluc », le tout inscrit en caractires de dimensions au
moins &gales aux deux tiers de celles des caractéres !s plus
grands figucant sur I'&iquctage,

L'apposition du siglc « C.N.A.O.F, » est obltgatatre sur tous

Ies dtiquetages des fromagu béndficiant de l‘appellauon d‘on-
gine contedlée.

Ces indications sont également apposées suc les caisses .ct
autres cmballages contenant ces fromages. :

L'eraploi de tout qualtﬁeauf ou autre meation lu:ompagnmt
ladite_appellation d'origine est interdit dans l'étiquctage,” la
publicité, les factures et papicrs de-commerce, & l'cxomuon 2.

- decs marques de commerce ou'de fabrique particulidoes 3

~ des mentions autorisles par le réglement intédcur visé’ i

Tarticle 3 du- présent décret ot sur avis' conforme du
Comité national des sppellations d'origine des fromages. -

Art. 7. - La mention « Fabrication fermilre » ou '« Fromage
fecrmice» ou toufe autre indication laissant- citeadre unc ori-
gine fermidre du {romage cst réservée aux producteurs transfor-
maat-e lait produit sur leur eiploitation et conformément aux
conditions fixées par le riglement intéricur visé A l'article 3.

Le fromage de fabrication. fermitre Sollects et affing par un
afﬁuenr peut égalemcnt porter celte mention, | p

Ast. 8. - L'emploi. de toute ludicauou on de-tout s:gnc sus-
ceptible de faire croire & ["acheteur qu'un fromage a droit 4
I'appellation d'origine « Chabichéu du Poitou » alors qu'il ne
répond pas 4 toutes les conditions fixées par le. présent décret
est_poursuivi conformément & 14 I¢gislation sur la_répression
dm fraudes ct sur la protcctxon dcs appcl!aﬂons d" ongmc.

Art. 9. - Le mmtstrc d‘Etat, mmtstrc de- lbooaonuc des

finances et du budget, lc ministre de Uagriculture ct de la forét

ct le secrétaire d'Etat auprds du ministre d'Etat, ministre-de
I'économic, des finances ct du budget, chargt de la consomma-
tion, sont chargés; chacun cn cequi l¢ concerne,-de I'cxécution
du présent décret,. qui sera pubhé au J'aumaz' -officiel de-ta
République frangaise. . -

Fait A Paris, 1e 29 juin 1590.
] - i MICHEL ROCARD
Par e Premier ministre :
Le ministre d'Eiat, ministre de 'dconomie,
des finances ef du budget, |
PIERRE BEREGOVOY -+
' Le ministre de I' gnculmrc ef'de la forct
CHENRI NALLET -
Le secidtaire d'Etat auprés du- mmmrc d‘Etat, -
ntinisire de 'dconomic, des finances et du budget,
chargé de la consommation, B
VERONIQUE NEIERTZ



