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Prioritée aux AOC

Normandie trouvent leur clientele

pour les fromages au lait cru

La production de fromages au lait cru
se stabilise. Elle ne représente plus que
15,6 % des tonnages de fromages
affinés des laiteries en 2005. Mais de

duits de qualité, méme chers.

En témoigne la bonne santé
de nombreux fromages au lait
cru sous appellation d'origine
contrélée (AOC). Ce sont pour-
tant des fromages relativement
onéreux. Le comté, principal fro-
mage au lait cru, est vendu a la
premiére commercialisation en
moyenne 6 euros au kilo-
gramme selon I'enquéte sur les
produits agroalimentaires sous
signes officiels de qualité 2 004.

I | y a une place pour les pro-

nombreuses appellations d’origine
contrdlée échappent a la morosité.

Des appellations au lait cru souvent dynamiques

Principaux fromages affinés au lait cru sous AOC

Production 2005 (en millier de tonnes) Variation 1997-2005 (en %)

Roquefort +3

Camembert de Normandie +55

Reblochon - 151 +11
Morbier- 87 +52
Bries de Meaux et de Melun - 81 -2 |
Cantal . 5,0 —43 -
Beaufort . 4,0 +8

Mont d‘or. 38 +34

Source : Agreste - Enquétes annuelles laitiéres 1997 et 2005
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Le reblochon dépasse les
11 euros. Toujours en 2004, le
roquefort au lait de brebis se
négocie autour de 16 euros le
kilogramme. Et le camembert de
Normandie se vendait en 2001
deux fois et demie plus cher a
Rungis qu'un camembert géné-
rique. Le marché des fromages
au lait cru est pourtant loin d'étre
uniformément porteur. Ces fabri-
cations ne représentent plus en
2005 que 15,6 % des fromages
affinés. Elles en constituaient
16 % en 2003, 16,5 % en
2001 et pres de 18 % en 1997.
La croissance de ces fromages
au lait cru sous AOC survient en
2005 dans une conjoncture
défavorable. L'ensemble des
fabrications de fromages n'aug-
mentent que de 0,7 % en 2005
par rapport a 2003. C'est beau-
coup moins qu'en 2003 et sur-
tout qu'en 2001. La baisse des
productions touche en premier
lieu les fromages frais, pilier his-
torique de la croissance des fro-
mages en France. Elle concerne
également les fromages fondus.

Des pates pressées cuites
bien orientées

Les fromages a péte pressée
cuite sont, parmi les fromages
au lait cru, ceux qui s'en sortent
le mieux. Il est vrai que ces pro-
ductions sont peu sensibles aux

contaminations bactériennes de >
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> par leur mode de fabrication. A

77 000 tonnes en 2005, les
fabrications augmentent de
3,7 % par rapport a 2003. C'est
mieux que les pates pressées
cuites au lait pasteurisé qui
n'augmentent que de 0,5 %. La
production au lait cru demeure
toutefois inférieure a ses niveaux
de 1999 et 2001. Les fromages
au lait cru représentent ainsi,
bon an mal an, de 24 a 25 %
des pates pressées cuites. Ce
dynamisme est d'abord celui du
comté. Exclusivement élaboré
au lait cru, il gagne pres de
9000 tonnes de 1997 & 2005.
La production de beaufort, autre
fromage entiérement au lait cru
sous AOC, recule en 2005. Les
4000 tonnes élaborées sont
toutefois en progrés par rapport
a 1997. Parmi les autres pates
pressées cuites au lait cru, on

trouve des fromages de type
« gruyere », et de I'abondance
sous AOC. On recense égale-
ment 15000 tonnes d'emmen-
tal au lait cru, soit seulement
6 % de I'ensemble des fabrica-
tions d'emmental. Environ
20000 tonnes d'emmental au
lait cru étaient élaborées en
20071. Ce qui traduit la générali-
sation du lait pasteurisé pour
'emmental.

Moins de pates pressées
non cuites

La production de pétes pressées
non cuites au lait cru diminue
depuis plusieurs années. Les
40500 tonnes élaborées en
2005 sont inférieures de 6 000
tonnes au volume de 1997.
Dans le méme temps, la pro-
duction au lait pasteurisé pro-
gressait de 30 000 tonnes.

Trois quarts de la production dans trois régions
Production de fromages affinés des laiteries
Fromages Variation Ensemble Variation Part des
au lait aru 2003-2005 des 2003-2005 fromages
fromages au lait cru

(en tonne) (en %) (en tonne) (en %) (en %)
Franche-Comté 71216 + 35 109 190 + 715 65,2
Rhone-Alpes 40 326 - 34 83 901 - 87 48,1
Midi-Pyrénées 27 150 + 12 39135 - 7] 69,4
Basse-Normandie 15848 - 25 152 623 - 35 104
Lorraine 7842 - 87 143 010 - 08 55
Centre 6719 + 389 7982 + 28 84,2
Auvergne 5377 - 01 91 556 + 60 59
Poitou-Charentes 1762 - 269 73 290 + 83 24
Champagne-Ardenne 1562 + 101 32187 + 16 49
Languedoc-Roussillon 1552 — 452 15921 + 36 9,7
fle-de-France 1448 - 139 1911 - 69 75,7
Haute-Normandie 1056 + 3698 3719 + 42 284
Corse 620 - 100 1953 + 320 31,8
Bourgogne 564 - 263 13 307 + 69 42
Provence-Alpes-Cote d'Azur 558 + 342 702 + 54 79,5
Pays de la Loire 171 — 445 181914 + 73 0,1
Alsace S S 17 - 10 S
Aquitaine s s 34 441 + 10,1 s
Picardie 0 /] 6700 83 0,0
Nord - Pas-de-Calais 0 /1] s s 0,0
Bretagne 0 /// 177 238 + 53 0,0
Limousin 0 /1] s s 0,0
Ensemble 183 944 - 03 1180 000 + 24 15,6
s @ secret statistique /// : sans objet.

Source : Agreste - Enquétes annuelles laitieres 2003 et 2005

Conséquence, la part des fro-
mages au lait cru n'est plus que
de 17 % en 2005 contre 22 %
en 1997. Le reblochon et le
morbier, deux fromages sous
AOC au lait cru, ont toutefois les
faveurs des consommateurs.
Avec un peu plus de 15000
tonnes en 2005, la production
du reblochon progresse de

La production de
cantal au lait cru
ne cesse de décroitre

1 500 tonnes par rapport a
1997. Celle du morbier gagne
prés de 3000 tonnes en huit
ans. L'appellation d'origine n'est
toutefois pas suffisante pour
promouvoir tous les fromages
au lait cru. Les meules de cantal
sont de plus en plus souvent
¢élaborées au lait pasteurisé.
Sans appellation d’origine, la
production de tomme de Savoie
au lait cru décline, tout comme
celle de raclette.

Des camemberts

de Normandie au lait cru
Dans un marché stagnant, les
fabrications de pétes molles au
lait cru passent de 41 000
tonnes en 1997 a moins de
34000 en 2005. Elles n'en
constituent plus que 7,2 %.
Mais les fromages sous appella-
tion, et exclusivement au lait cruy,
s'en sortent bien. La production
de camembert de Normandie
gagne 5500 tonnes depuis
1997. Celle de mont d'or est en
hausse de 34 % en 2005 par
rapport a 1997. Et les volumes
de bries de Meaux et de Melun
stagnent depuis 1997 autour de
8 100 tonnes. Hors appellation,
de nombreuses productions au
lait cru cédent la place au lait
pasteurisé. C'est notamment le
cas du saint-marcellin.

Productions marginales
de pates persillées
Les tonnages de fromages de

vache & pate persillée au laitcru >
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Des pates pressées cuites et des fromages de chévre en hausse
Production de fromages affinés des laiteries (en tonne)
Au lait cru Au lait pasteurisé Part cjes fromages
au lait cru (en %)
Fromages de

1997 | 2001 | 2003 | 2005 | 1997 | 2001 | 2003 | 2005 | 1997 | 2003 | 2005
Vache a pate pressée cuite 73398| 80455| 74013| 76759| 213325| 241133 234 605| 235771| 256 | 250 | 246
Vache a pate pressée non cuite | 46 681 42872 42181| 40453 | 161972| 174967 175962 191492| 224 | 197 | 174
Vache a pate molle ou filée 40899| 37610| 35506| 33839| 423232| 445557 435300| 438688 88 | 78 | 72
Vache a pate persillée 2126|1262 901 870| 33349| 37181| 35313| 36047 60 | 33 | 24
Ensemble from. de vache  [163 104|162 199|152 601|151 922 | 831 878 | 898 838 | 881 180|901 999| 164 | 153 | 14,4
Brebis 21323| 22533 | 22454| 22045 25060| 30056| 32480| 34471| 460 | 428 | 390
Chevre et mi-chevre 7177\ 8476| 9339| 9777| 33464| 49342| 54372| 59787| 17,7 | 147 | 14

Autres fromages - - 123 201 - - - - - - -
Ensemble des from. affinés (191 604 | 193 208 | 184 517 |183 944 | 890 402 | 978 236 | 968 032|996 257 17,7 | 16,5 | 15,6

Source : Agreste - Enquétes annuelles laitieres

sont limités a 870 tonnes en
2005. La production a été divi-
sée par trois depuis 1997. Elle
ne représente plus que 2 % de
I'ensemble des pétes persillées.
Pour les appellations fourme
d’Ambert et fourme de Mont-
brison, le lait cru cede la place
au lait pasteurisé. Avec 500
tonnes élaborées en 2005, le
bleu de Gex Haut Jura encore
appelé « Bleu de Septmoncel »
est aujourd’hui le principal fro-
mage persillé au lait cru. Grace

40 % des fromages
de brebis sont
fabriqués au lait cru

au roquefort, les fromages de
brebis sont fabriqués a 40 9% au
lait cru. Cette part était encore
de 46 9% en 1997.Elle recule
car les fabrications de roquefort
stagnent, contrairement aux
autres fromages affinés de bre-
bis. Les fromages de chévre au
lait cru profitent du dynamisme
de I'ensemble des fromages de
chévre. En progression, les ton-
nages demeurent cependant
faibles. Avec moins de 10000
tonnes en 2005, ils constituent
14,1 % des fromages de chévre
en 2005.

Trois grosses régions

Avec 40 % de la production
nationale, la Franche-Comté est
la premiere région pour le fro-
mage au lait cru. On y élabore
71000 tonnes au lait cru en
2005, soit 4000 tonnes de plus
qu'en 1997. Ces comtés, mor-
biers et autres monts d'or sont
élaborés par 180 « fruitiéres ».
Elles sont le plus souvent de
petite taille, produisant entre
100 et 500 tonnes par an, mais
absorbent pres de la moitié des
tonnages régionaux. Rhéne-
Alpes est la deuxieme zone de
production pour le lait cru, avec
un peu plus de 40000 tonnes
élaborées en 2005. Ces quanti-
tés sont en léger retrait depuis
1997. Reblochons savoyards,
tommes de Savoie et dans une
moindre mesure beauforts,

emmentals et abondances sont
les principales productions au
lait cru. Avec un peu plus de
27000 tonnes, la production de
fromages au lait cru de Midi-
Pyrénées est stable par rapport
a 1997. Il s'agit principalement
des 21000 tonnes de roque-
fort. La production 2005 de fro-
mages au lait cru s'établit a
moins de 16 000 tonnes en
Basse-Normandie. Elle recule de
plus de 3000 tonnes par rap-
port a 1997 et concerne en
grande partie des fromages a
pate molle. Les laiteries lorraines
élaborent 7 800 tonnes de fro-
mages au lait cru en 2005, soit
5,5 % de la production fran-
caise. En progression depuis
1997, ces productions sont prin-
cipalement des bries de Meaux
et de Melun. Dans la région

Pour en savoir
plus...

M [L'industrie laitiére en
2005] « Amélioration en
demi-teinte », Agreste-
Primeur, n° 187,

janvier 2007

H « AOC, label rouge et
CCP peinent a
I'exportation », Agreste-
Primeur, n° 182,

juillet 2006

M « Croissance faible pour
les fromages au lait cru »,
Agreste-Primeur, n° 121,
avril 2003

M « Laits et produits
laitiers en 2005 », Agreste-
Chiffres et données
Agroalimentaire, a
paraitre en janvier 2007

et les sites Internet

de I'Institut national des
appellations d’origine :
www.inao.gouv.fr

et du Scees :

www.agreste.agriculture.
gouv.fr

>

rise nombre de fromages.

M C'est un produit vivant fabriqué avec du lait de
vache, de brebis ou de chévre, qui n'a pas subi de
traitement thermique supérieur a 40 °C. De ce fait,
la flore lactique originelle qu'il contient, trés diver-
sifiée, est préservée de méme que les systéemes
enzymatiques qui jouent un role complexe a toutes
les étapes de la fabrication et de I'affinage. Il en
découle cette grande diversité de golits qui caracté-

Qu’est-ce qu'un fromage au lait cru?

duits laitiers.

M Le décret n°® 88-1206 du 30 décembre 1988 qui
régit la production des fromages au lait cru en
France a été relayé par la directive européenne
92/46 du 16 juin 1992. Elle accorde aux fromages
au lait cru leur identité tout en imposant des regles
strictes d'hygiéne. Cette directive, entrée en vigueur
le 1€7 janvier 1994 aprés sa transcription en droit
francais, arréte les régles sanitaires pour la produc-
tion et la mise en marché de I'ensemble des pro-
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> Centre, la production de fro-
mages au lait cru atteint 6 700
tonnes en 2005 contre 5400
en 1997. Ce dynamisme est
celui des fromages de chevre.
Les fromages au lait cru cédent
du terrain en Auvergne. On en
recense 5400 tonnes en 2005
contre 11200 tonnes en 1997.

Lionel Hébrard

Scees - Bureau des statistiques
de production industrielle

De nombreuses petites laiteries
tres spécialisées

M Sur un total de prés de 600
établissements de fabrication
de fromages affinés, 414 soit
70 % produisent au lait cru en
2005. lIs étaient 65 de plus en
1997. Ces laiteries sont sou-

plus de 70 % de I'ensemble
des fromages au lait cru.

W Ces laiteries sont de taille
relativement modeste : un
peu plus de la moitié produi-

vent trés spécialisées puis-
qu'elles sont plus de 80 % a
ne fabriquer que des fro-
mages au lait cru. Elles en éla-
borent 133000 tonnes, soit

sent entre 100 a 500 tonnes
par an. En moyenne, les laite-
ries qui travaillent au lait cru
élaborent 444 tonnes de fro-
mages au lait cru en 2005.

Appellations d’origine et lait cru

M L'importance des appellations
d’origine contrdlée s'accroit dans
les fabrications de fromages au lait
cru. Elles en constituent prés de
75 % en 2005 contre 68 % en 2001.
Pourtant, seule une petite moitié
des 41 appellations de fromages
affinés de I'année 2005 imposent le
lait cru. Mais on y trouve quelques-
unes des plus grosses AOC pour
leur volume de production. Le
comté, le camembert de Normandie
ou le reblochon pour les fromages
de vache, le roquefort au lait de bre-
bis et le valencay au lait de chévre
sont exclusivement fabriqués avec
du lait cru. Le cantal, le saint-nec-
taire et le munster, trois fromages
de vache, autorisent au contraire la
pasteurisation du lait.

M Outre le mode fabrication, I'Insti-
tut national des appellations d’ori-
gine et de la qualité (INAO) définit
aussi les zones de production ainsi
que les modes d'élevage des cheptels
laitiers. Le comté est ainsi élaboré

uniquement dans le massif juras-
sien, sur un territoire qui couvre le
Jura, une grande partie du Doubs, et
quelques cantons ou communes de
I'Ain, de la Sadne-et-Loire et de la
Haute-Savoie. Seules les vaches de
races montbéliarde et simmental
sont autorisées pour la production
du lait. Elles doivent principalement
se nourrir de fourrages de la zone
d'appellation. Le roquefort est issu
de plusieurs départements : Avey-
ron et Tarn en Midi-Pyrénées,
Lozére, Aude, Gard et Hérault en
Languedoc-Roussillon. Les brebis
sont de race lacaune ou assimilées.
L'élevage hors sol est interdit. L'affi-
nage du roquefort est exclusivement
effectué dans des caves de Roque-
fort-sur-Soulzon (Aveyron). Le lait
utilisé pour la fabrication du
camembert de Normandie est issu
du Calvados, de [I'Eure, de la
Manche, de I'Orne et de la Seine-
Maritime. Aucune contrainte de
race n'est imposée pour le cheptel
laitier.

Production 2005 de fromages affinés au lait cru
selon la taille des laiteries

Production Nombre Production au lait cru

annuelle totale ~ d'établissements (en tonne)

Moins de -”3 I4 136
100 tonnes
5004 1000 . 47 -32 122
1000a 4000 l 39 71 872
4000 tonnes
| —

et plus
Source : Agreste - Enquéte annuelle laitiére 2005

Méthodologie

M Le service central des enquétes et
études statistiques (Scees) du minis-
tere de I'Agriculture et de la Péche
effectue chaque année une enquéte
auprés des laiteries. Elle concerne
les établissements qui collectent au
moins 1800 hectolitres de lait de
vache dans I'année, ainsi que I'en-
semble des établissements transfor-
mateurs de lait ou de produits lai-

tiers de vache. Elle touche aussi les
unités qui collectent ou transfor-
ment du lait de brebis ou de chévre.
Depuis 1997, cette enquéte est com-
plétée tous les deux ans par un volet
spécifique sur les fromages au lait
cru. Les résultats présentés ici ont
été collectés au premier semestre
2006 et portent sur les résultats de
I'année 2005.

Liberté + Egalie + Fraternité

REPUBLIQUE FRANCAISE

MINISTERE
DE L'AGR[CUJ_TURE
ET DE LA PECHE

H © Agreste 2007

- - -
Agreste : la statistique agricole
Secrétariat général. SERVICE CENTRAL DES ENQUETES ET ETUDES STATISTIQUES
251, rue de Vaugirard, 75732 Paris Cedex 15. Tél. : 0149558585 — Fax : 0149558503

Directrice de la publication : Virginie Madelin B Rédacteur en chef : Laurent Bisault M Conception : Yann Le Chevalier
B Composition : Scees M Impression : Scees Toulouse B Dépét légal : a parution M ISSN : 0246-1803 M Prix : 2,50 €




