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Le Cantal :
16 676 tonnes

Le Saint-
Nectaire :

13 298 tonnes

La Fourme 
d’Ambert :

5854 tonnes

Le Bleu
d’Auvergne :
6399 tonnes

Le Salers :
1440 tonnes

Près du quart de la production française AOP et 
55 % de la production fermière AOP

[Ŝǎ р !ht ŘΩ!ǳǾŜǊƎƴŜ Υ ǳƴŜ ŘƛǾŜǊǎƛǘŞ Ŝǘ ǳƴŜ ǊƛŎƘŜǎǎŜ ŦǊƻƳŀƎŝǊŜ ǎƻǳǎ ǎƛƎƴŜ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ



Filières fromagères AOP  d’Auvergne :

. Producteurs de lait AOP / Fromagers et affineurs AOP

. Organismes de Défense et de Gestion

. Pôle Fromager AOC Massif-Central (recherche développement)

. Association des fromages d’Auvergne (Promotion & Communication)



5 fromagesAOP:

Originecommune=ƭΩ!ǳǾŜǊƎƴŜΣterritoire herbager

Spécificitécommune= une alimentation des troupeauxà
ƭΩƘŜǊōŜet un pâturageestival pour la production de lait
AOP



Des résultats scientifiques solides:
ŀǇǇƻǊǘ ōŞƴŞŦƛǉǳŜ ŘŜ ƭŀ ǇŀǊǘ ŘΩƘŜǊōŜ Ŝǘ Řǳ ǇŃǘǳǊŀƎŜ 
dans la ration sur la qualité nutritionnelle et 
sensorielle des fromages

ČŘŜǎ ǘŜƴŜǳǊǎ ŜƴǊƛŎƘƛŜǎ Ŝƴ ŎƻƳǇƻǎŞǎ ŘΩƛƴǘŞǊşǘ 
nutritionnel des fromages, par exemple les Omégas 
3 ou les polyphénols

Č différenciation des fromages sur le plan sensoriel 
avec globalement un goût plus affirmé et une 
texture plus souple

Ferlay et al., 2007; Noziere et al., 2006; Bosset et al 1999, 
Buchin et al 1999, Martin et al 2005, Verdier-Metz et al 
2001,2002; Bugaud et al., 2001

L’herbe : un élément fort de construction de la 
qualité des fromages



Effets de la diversité botanique de l’herbe pâturée

ƷExemples études de terrain :

Teneurs des fromages en acides gras insaturés bénéfiques pour la santé humaine 

Une diversité botanique plus grande est synonyme de composés nutritionnels 
et aromatiques plus nombreux et plus variés dans les fromages

plaine montagne

Collomb et al., 2000 

Lucas et al., 2003

Zeppa et al., 2002 

CLA

0.9 2.4 

1.1 1.9 

0.9 2.2 

Pâture
plaine montagne

Ac. linolénique

0.8 1.3 

1.4 2.0 

0.7 1.0 

Tornambé et al., 2007; Lourenço et al., 2005



Bugaud et al., 2001
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Composition en terpènes des fromages

Composition en terpènes des pâturages

pâturage 
riche en 
graminées

=  grande biodiversité = pauvre en biodiversité

Terpènes= moléculesodorantesspécifiquesdu monde végétal=>passentrapidement
dansle lait = > jouent un rôle dansla flaveur desfromages

Effets de la diversité botanique de l’herbe pâturée

Bugaud, 2005



Alimentation différente = fromages différents
Comparaisonpâture et foin :

Fourrages et qualités sensorielles des fromages

Verdier et al., 2000, 2002
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ActualitéR&DdesfromagesAOPŘΩ!ǳǾŜǊƎƴŜ

Un programme de recherche-développement
multi-partenaires dans le cadre du Pôle
fromagerAOCMassifcentral



Objectifprincipalet original :
la conciliation entre production (autonomie, sécurisation),
biodiversitéet qualité desproduits (liensauterroir)
nedoit pasêtre recherchéeàƭΩŞŎƘŜƭƭŜparcellaire
maisplutôt àl’échelledel’exploitationpar la complémentaritédes
parcelles.

Production de trois outils 
Č Typologie multifonctionnelle des prairies du Massif central
Č Diagnostic des pratiquesfourragères
Č Diagnostic multifonctionneldu système fourrager

ČMutualisation d’outils sur un territoire Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŦǊƻƳŀƎŝǊŜ !ht



Résultatsattendus:
Miseen avantet valorisation
despotentialitésdechaqueprairie
en terme de production, de biodiversitéet de liens
avecla qualitédesfromagesauseinde :
Čchaqueexploitationqui produit un lait AOP
Č desbassinsdecollectede lait AOP
Č de ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜdes zones de production des
fromagesAOPŘΩ!ǳǾŜǊƎƴŜ



[ΩƘŜǊōŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎŀƘƛŜǊǎ ŘŜǎ ŎƘŀǊƎŜǎ ŘŜǎ !ht ŦǊƻƳŀƎŝǊŜǎΥ le plat 
principal de l’alimentation des troupeaux laitiers des filières 
fromagères AOP d’Auvergne

Un socle commun pour toutes les AOP d’AuvergneΥ ƭΩƘŜǊōŜ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ рл҈ ŘŜ 
la ration alimentaire de base des animaux incluant un pâturage estival obligatoire.

Avec des spécificités pour chaque filière AOP en lien avec la qualité du fromage,
par exemple :

Č AOP Salers : fromage de saison; produit exclusivement lors de la période du pâturage
Č AOP Saint Nectaire : fromage dont la diversité des goûts est lié aux prairies naturelles 
ŘƛǾŜǊǎƛŦƛŞŜǎΤ ǇǊƻŘǳƛǘ ŀǾŜŎ Řǳ ƭŀƛǘ ƛǎǎǳǎ ŘΩŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴǎ ƭŀƛǘƛŝǊŜǎ Řƻƴǘ фл҈ ŘŜǎ ǎǳǊŦŀŎŜǎ ǎƻƴǘ 
obligatoirement constituées de prairies naturelles



tƻǳǊ Ǉƭǳǎ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ  Υ
www.fromages-aop-auvergne.com

www.pole-fromager-aoc-mc.org

www.prairies-aoc.net

Bonne dégustation !
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