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PRODUCTIONS AGRO-ALIMENTAIRES ET DEVELOPPEMENT 
L'EXEMPLE DES MONTAGNES FRANÇAISES 

Tatiana MINTÂLOvA', Daniel RICARD1 

Abstract: MoulIlain ambits French wU}) sinislers clauses are accouI11 for comparatively 
efficient dairy affiliated branche. Disadl'antages physicalgeographics clauses herselJ 
thallts advisable generalship article advan/ages. About ta /iule regions, asfor example 
Beaufort at Savoi Alps j"itiation exploit tension and accoun' area. Clilture and tradi­
tion. aboU/fabrication cheese and so herselfjoin about local,eve/opmen!". 
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Le développement régional. sujet de ce colloque. est bien un thème d'actualité. 
Certes, chaque pays n'utilise pas exactement les mêmes tennes, puisque les Français parlent 
plutôt de « développement territorial ", ou de '" développement local 10, mais des 
problématiques similaires se retrouvent finalement à travers toute l'Europe. Ce déve­
loppement, c'est d'abord la création de richesse et d'emplois, dans des régions de petite 
dimension, grâce à la mise en valeur des potentialités locales. Les productions agricoles et 
agroalimenlaires offrent à cet égard un domaine d'analyse intéressant compte tenu 
notamment de leurs spécificités et de leur diversité. Dans les montagnes françaises, se sont 
ainsi développées avec le temps des filières qui cherchent à valoriser auprès du 
consommateur la qualité des produits - notamment des fromages - grâce à des stratégies 
de différenciation originales. C'estce que cet anicle s'efforcera d'expliquer, tout en essayant 
de replacer ces réflexions dans le contexte de la Slovquie. 

l-UN CONTEXTE GÉNtRAL DE CONCURRENCE ET DE CONCENTRATION 
En économie de marché, la concurrence s'exerce partout et conduit à une sélection des 

entreprises comme des régions de production. L'agriculture et les industries de trans­
formation agro-alimentaire obéissent parfaitement à cene logique économique au sein de 
l'Europe des 25. Dans le cas de la produclion laitière, la sélection des producteurs a été très 
forte par10utsur lecominent. En France. par exemple, le nombre de livreurs de lait est passé 
de704 IOOen 1972à350493en 1984età 1 J228gen2002! Dans le mfme temps, les livraisons 
annuelles moyennes de ces éleveurs passaient de 32 300 litres en 1974 à 72 000 1iues en 
1984 et à 204 400 litres en 2002! Si l'on reste loin des volumes livrés par les anciennes 
fennes collectives de Slovaquie ou de Hongrie, les progrès sont toutefois spectaculaires. 

A l'aval de la filière, la concurrence a aussi conduit à une sélection des laiteries et donc 
à une concentration de l'outil induslTiel. II y avait ainsi,lOujours en France, 1 673 fromageries 
en 1976, puis 1 308 en 1984 et seulement 609 en 2002. Les beurreries passent quant à elles 
de 1 193 à 848 et à ... 224 dans la même période, dom 18 assurent aujourd'hui 85 % de la 
fabrication nationale. Signe de cette évolution, en Normandie par exemple, les plus grosses 
fromageries produisaient 6000 à 8 000 camemberts par jour en 1900,30000 à 40 000 vers 
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1950,60000 vers 1970,200 à 250 000 en 1978 et, actuelJement,l'usinede Domfront (Manche) 
peut fournir jusqu'à 500 000 camemberts par jour (marque « Président ») ! Même chose 
pour l'emmental. Ce gros fromage traditionnel venu des Alpes et du Jura franco-suIsse est 
aujourd'hUI prodUIt massivement en Bretagne dans des usines qui en fabriquent entre 10 
000 et 40 000 tonnes par an. En Allemagne de l'Est. une usine atteint même 80 000 tonnes : 
il faudrait toute la production laitière slovaque pour approVIsionner celle fromagerie t 

Cette course à la taille, née de la volonté de diminuer les coûts de production, passe par 
un énorme effort de mécanisation, mais aussi par la mise au point de nouvelles techniques 
de fabrication. Ainsi, en Normandie, on:l :lbandonné le moulage manuel en plusieurs étapes 
du camembert, au profit d'une nouvelle technique qui supprime j.a mise en moule. 

De telles mUlations de la filière se sont accompagnées d'importantes conséquences 
géographiques. Ainsi,l'activité s'est concentrée dans les meilleurs bassins laitIers, où l'on 
trouve à la fois de nombreux producteurs et des usines performantes: Bretagne pour la 
France, Danemark, Pays-Bas. sud de la Suède ... A J'inverse, beaucoup de régions Ont été 
marginalisées. C'est en général le cas des plaines sédimentaires où l'on préfère abandonner 
l'élevage. trop contraignant, au profit des céréales. C'est aussi le cas de beaucoup de 
montagnes, pénalisées par le milieu naturel (altitude. pente, climat), la faible densité des 
producteurs et la petite taille des fromageries traditionnelles. 

Z-DES STRATÉGIES DE .. DÉVELOPPEMENT LOCAL,. FONDÉES SUR 
LA QUALITÉ 

L'avenir de l'élevage laitier et de la transformation du lait dans ces régions d'altitude 
apparaît alors très difficile dans le cadre d'une économie concurrentielle. Mais cc serait 
oublier les nombreux exemples de réussite que l'on peU! observer, notamment dans leJura 
et dans le Nord des Alpes, grâce à la mise en valeur de productions fromagères particulières 
originaires de ces régions. On peut alors parler de développement local. avec la création. à 
J'échelle d'un territoire de petite ou de moyenne dimension, de valeur ajoutée et d'emplois. 
Bref. de la création de richesse, loc:llement. 

Beaucoup de régions françaises possédaient un important patrimoine fromager, avec 
des fromages associés à une région et qui se prêtent bien à de telles stratégies de 
développement. L'objectif de ces filières, que l'on peut rencontrer en montagne comme en 
plaine, est alors de vendre au consommateur à la fois le fromage et sa région de production 
: le produit et une image. En France. ces productions particulib"es sont souvent réglementées, 
sur le plan juridique, par le système des Appellations d'Origine Contrôlées (AOC). On 
comptait. en 2002, 41 fromages d'AOC}, représentant un volume de 193974 tonnes, soit 
11.6 % de la production nationale de fromage'. Vingt-trois sont originaires de la montagne, 
pour environ 150000 tonnes. dont les plus importants sont le roquefort (sud du Massif 
central). le comté (Jura), el le cantal (Auvergne, au centre du Massif central). Ce SOnt là des 
fromages que l'on retrouve aujourd'hui jusque dans les hypermarchés de Bratislava, de 
Prclov ou de Ko~ice. 

3· Ces AOC sont aUJourd·hui 42 S'y ajoutent 3 AOC pour certaines cali::gories de beurre ou de 
crËme. 

4 - Sources: Comit~ Nalionallntcrprofessionnel de J'Industrie L:lluËre (CNIEL), Institut Nal!onal 
des Appellations d'Origi~ (INAO). 
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La notion d'Appellation d'Origine Contrôlée est née. en France, au début du 20" siècle, 
eta notamment été codifiée parla loi de 1919. Elle a d'abord concemé les vins. puis le fromage 
(roquefort. dès 1925) et enfin, depuis une vingtaine d'années, d'autres productions agro­
alimentaires: huiles d'olive. lavande. piment. miel.lenlil1es ... 

L'AOC concerne un produit spécifique. issu d'une région précise où se sont déve­
loppées. au cours des siècles, des techniques de productIOn ou de transformation 
particulières. Cette notion de .. terroir ». souvenl difficile à comprendre par les populations 
de l'Europe du Nord. est même jugée comme franchement contraire à la concurrence et 
protectionniste par certains. notamment aux Etats-Unis ou en Australie. Cette question fait 
d'nilleurs l'objetde nombreux contentieux juridiques internationaux. ell'INAO lutte pour 
interdire. par exemple. la fabrication de framnge de roqueforl en Argentine ou de vin de 
champagne en Californie. 

Il faui dire que ]' AOC correspond bien. au moins en partie. à une approche culturelle 
particulière, les peuples européens de la Méditerranée étant très attachés à la provenance 
géographique de leur alimentation. Mais le côté culturel n'explique pas tout, et l'Union 
Européenne reconnaît d'ailleurs depuis 1992 ces productions originales. à condition qu'elles 
démontrent leurs spécificités. Pour cela, toute spécialité agro-alimentaire doit expliquer son 
.. lien au terroir,. si elle veut obtenir l'AOC. Lorsque cela est le cas. un .. cahier des charges 
.. délimite une région exclusive de production et oblige les acteurs de la filière (agriculteurs, 
transformateurs ... ) à respecter un certain nombre de conditions spécifiques de production 
de la matière première ou de la transformation. Dans ce cas, le vin ou le fromage est bien 
particulier. spécifique d'une région. et ne peut pas être comparé à un produit standardisé 
fabriqué n'importe où. et selon des méthodes industrielles , 

Dans le cas des fromages. ces conditions particulières de production concernen! 
essentiellement la race des vaches. leur alimentation. les techniques de fabrication du 
fromage (lait cru ou lait pasteurisé). et une durée d'affinage longue, Depuis une vingtaine 
d'années. des études scientifiques viennent expliquer le lien entre ces savoir·faire 
particuliers et les qualités spécifiques des produits. Ainsi. on démontre que les fromages 
au lait cru ont beaucoup plus de goût. 

3-L' EXEMPLE DU FROMAGE DE BEAUFORT 
En novembre 2002, il nous a été possible de réaliser des enquêtes, avec un groupe 

d'étudiants en géographie de l'Université de Clermont·Ferrand, en Savoie, dans les Alpes 
du Nord. Cette analyse permet de mieux comprendre ce type de stratégie et les incidences 
en matière de développement local. 

Les montagnes de Savoie. aujourd' hui tr~s largement touristiques (grandes stations de 
ski de Val d'Isère. de Meg~ve, de Courchevel.. ,,), sont des régions particulièrement difficiles 
pour l·agriculture. à cause de l'altitude. de la forte pente et du climat. Les Savoyards s 'étaient 
adaptés en produisant ici du beaufort. Il s'agi l d'un gros fromage (40 kg) à pâte pressée 
cune'. de la même famille que l'emmental. fabriqué en été sur l'alpage : les fromages d'hiver 
étan! de moins bonne qualité. Ce système s'écroula après la Seconde Guerre mondiale. 
victime, notamment de la concurrence inter-régionale, 

5 ·11 s'agit d'un from:age * p,te dure. 
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Quelques agriculteurs locaux firent l'analyse suivante : les mOntagnes de Savoie sont 
condamnées si elles produisent du lail destiné à une transfonnation industrielle (beurre. 
lait UHT en boite .. . ). Par contre. le beaufort peut répondre à OIlIn~ COflsOllullar;oll de désir», 
en se positionnant comme un fromage de qualité, haut de gamme. différent des autres et qui 
peUl donc être vendu, grâce àce positionnement. à des prix plus élevés. Ce mouvement de 
reJance débute dans les années 1960, à l'initiative des populations locales (surtout dans [a 
région de Beaufort) et de quelques agriculteurs éclairés (Maxime Vialle!. .. ). L'AOC est 
obtenue en 1968 et, depuis, la production n'a pas cessé d'augmenter: 500 tonnes à l'époque, 
2000 1 au début des années 1980,4200 t aujourd'hui. Cette progression est liée à la demande 
croissante des consommateurs, notamment urbains. et pour l'essentiel extérieurs à la Savoie. 
et qui apprécient ces fromages de caractère associés à J'image des montagnes de Savoie. 
Une autre raison essentielle de ce succès vient de la volonté des acteurs de la filière de 
moderniser la production el la commercialisation tout en protégeant ce qui faill' image et la 
spécificué du beaufort, bref un certain type de qualité. Ainsi. le règlement de l'AOC oblige 
à avoir des vaches de race locale - des Tarines - qui ne peuvent pas produire plus de 5 (XX) 

litres de lait par an : interdilla technique de la conservation de l'herbe par ['ensilage: favorise 
l'utilisation des alpages; oblige à collecter le lait tous les jours; et interdit la pasteurisation 
du lait lors de la transfonnalion en fromagerie . Tout cela explique en grande partie les 
s~ificités dece fromage. AinsLla fabrication au lait cru préserve la flore naturelle du lait 
et favonse donc le goût du fromage_ De même, les vaches Tarines ont un lait riche en matière 
protéique et très bien adapté à la IransformalÎon fromagère. Enfin, la limite des 5 000 litres 
de lait par an vise à éviter une intensification considérée comme excessive. De plus. les 
Savoyards Ont tendance à renforcer ces contraintes. Ainsi. la durée minimale d'affinageest 
passée de4 li 5 mois en 1993.ce qui contribue à une meilleure expression du gOÛt du fromage. 
Toute cette stratégie repose sur l'idée que des conditions de production rigoureuses 
permeHent d'obtenir un fromage spêcifique, de qualité, que le consommateur sera prêt à 
payer plus cher. 

Il y a bien eu, justement, développement local iCÎ en Savoie, grâce à ce fromage de 
montagne. et les résultats sont très positifs à plusieurs niveaux. 

La production de lait. toul d'abord. s'est maintenue dans la région, alors qu'elle a 
disparu dans les Alpes du Sud où l'on n'a pas eu la même stratégie et où l'on a été 
victime de la concurrence interrégionale sur le créneau du lait de consommation UHT, 
La région du Beaufortain notamment, est la plus Importante zone de production de 
tOUie la haute montagne française. 

• Le prix du lait payé au producteur eslle plus élevé de France, avec 0,60 eurollitre 
contre 027 euro en moyenne nationale. Cela s'explique, bien-sûr, par le prix de vente 
du fromage et a permis de maintenir de nombreuses exploitations de taille moyenne 
et un volume d'emplois agricoles important dans cette montagne. 
La transformation se réalise dans une dizaine de petites fromageries artisanales 
modernisées qui emploient 250 personnes environ, soit 5 emplois par million de litres 
de lait, contre moins de un dans les (rès grandes USines laitières', Là encore, celle 
stratégie de valorisation de la qualité crée de la richesse el des emplois, d'autant 

6 • Une nouvelle rromagene il rÈcemment ÈIÈ maugurÈe :t Montauban-de-Bretagne. dansl'ûucsi 
de la France. Elle produit quelques 40 000 t d'emmental par an, utilise pour cela plus d'un 
mLlllon de litres de lait chaque Jour. mais n'emplOle que troLS penonnes pour la partie rabrication! 
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plus que depuis quinze ans. la production de fromage à la ferme s'est beaucoup 
développée. L'enjeu est décisif en période de chômage et dans les régions à 
l'économie fragile. 
Il existe aussi des incidences sur l'environnement. Ainsi. les alpages. qui seraient 
condamnés par une production laitière intensive, SOnt au contraire uès recherchés 
grâce au fromage de beaufoTi. De plus, les troupeaux d'alpage1 contribuent. en été, 
à l'image d'une région fortement tounstique. 
Enfin, cene démarche, organisée autour du respect d'une certaine tr:ldition, est en 
même temps très dynamique. Dès les années 1960. les fromagenes de la régIOn 
travaillaient avec les chercheurs de l'INRA (Institut National de la Recherche 
Agronomique) pour mieux comprendre la spécificité de ce fromage et développer la 
traite mécanique des vaches sur l'alpage. Aujourd'hui. les exploitalions sont 
modernisées. les fromagenes sont aux .. normes européennes lO , la technologie du 
lail cru est parfaitement contrôlée sur le plan sanll:lire, el l'essentiel du beaufort est 
vendu en supermarché et en hypermarché. Bref. il s'agit d'une filière moderne, mais. 
dans le même temps. la production du lail s'appuie touJours sur des systèmes 
d'utilisation des alpages extrêmement complexes, hérités de la tradition. el qui 
continuent à rythmer la vie de ces montagnes. 

Les montagnes de Savoie ont donc su associer la uadltion etl:l modernité, et mettre en 
place une vraie stratégie de développement fondée sur la produclion d'un fromage de 
qualité. d'un fromage paTliculier, historiquement liéà une région difficile de montagne. 

Ua réussite de ces démarches d'AOC n'est toutefois pas systématique. Le reste des 
Alpes du Nord et le Jura ont connu le même type de succès que celui de la ~gion du beaufort. 
C'est surtout le cas du comté. fromage tradilionnel à pâte dure du massif du Jura. 
confectionné dans près de 200 fromageries villageoises, pour environ 50000 lonnes par an. 
Dans le sud du Massif central, le roquefort a aussi connu une vraie réussite, y compris à 
l·international. Il s'en f:lbrique près de 20 000 tonnes par an et le lait de brebiS y est acheté 
à un très bon prix par les fromageries. A l'inverse, l'Auvergne, qui possédait un important 
patrimoine fromager, a plutôt choisi la voie de 1 "industrialisation et de la banalisation. Les 
conditions de production du lait et de transfonnation du fromage y sont mal définies, le prix 
du lait ne dépasse pas la moyenne nationale, les fromageries ferment les unes après les 
autres, et l'avenir est très incertain. L'appellation d'origine ne garantit donc pas le succès. 
Pour qu'elle conduise à un vrai développement local. il faul que ce mou ... emenl SOli poné 
collectivement par les acteurs de la filière et que des conditions de producllon ngoureuses 
garantissent vraiment la spécificité et la qualité d'un fromage qUI sera alors recherché par 
le consommateur. 

EN CONCLUSION, QUELQUES REJI1ARQUES SUR LA SLOVAQUIE ... 
L'analyse de la situation française conduit à s'interroger, en guise de conclusion, sur la 

Slovaquie. Dans ce pays aussi, on rencontre de tels produits spécifiques que l'on ne trouve 
que dans les Carpates: bry"dza, korbaéih de l'Orava, fromages fumés comme l'osfiepok ... 

, . La pralique traditionnelle veut que J'on regroupe les animaux de plusieun: Èlevages, dÈbulJum. 
avant de monter en alpage. Ce troupeau commun comple alors 100 i 250 vaches. 
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En revanche. ce!> produits ne sont pas réellement protégés. même s'il eXiste une marque te 

SiovenSK5 bryndza ». On peut donc fabriquer des korbaèiki à Huméné. dans la plaine 
orientale du p3yS ou de l'oItiepok jusque dans les plaines de Pologne. Les technologies 
sont alors différentes et les produits obtenus n'ont souvent pas la même qualité. pas le 
même goüt ... mais ils sont mOins chers et donc plus compétitifs! Ces fromages des Carpates 
pourraient être utilisés plus eflicacement pour un véritable développement local. mais une 
telle stratégie se heurte à de nombreux obstacles. Nous pouvons en citer quatre: 

Le premier réside dans le caractère très induwiel de la filière laitière slovaque. La 
Slovaquie a adopté, sous le communisme. un mode d'élevage très intensif. qui 
s'accorde mal avec les démarches de oc terroir» pour lesquelles. par exemple, la prairie 
naturelle et le foin tiennent une place importante. De plus. les laiterie!. sont souvent 
de caractère industriel. détenues par des entreprise!. éuangères, et ne cherchent pas 
vraiment à valoriser le lait cru. Pour elles. le respect des .. normes européennes» 
p3Sse d'abord par la pasteurisation. 
L'expérience prouve, en France comme en Italie ou en Suisse, que ces stratégies de 
développement fondées sur la quali té exigent une grande solidarité des acteurs de 
13 filière et une dimension collective imponante : rôle des syndicats de produits : 
imponance des fromageries coopératives; discipline des éleveurs, surtout !.ur le 
plan sanitaire, échanges entre les prooucleurs de laLI, les fromagencs elles aflïneurs 
: effons pour la gestion du marché ... Cette discipline n'est pas facile à obtenir en 
Europe occidentale. Or, dans toute l'Europe de l'Est. l'idée d'organisatIOn collective 
reste largement associée au collectivisme d'avant 1989 el es! souvent rejetée. On 
préfère alors souvent des stratégies individuelles qui. dans ce cas, fonctionnent 
plutôt moins bien. 
En outre, de telles politiques de développement exigem de pouvoir vendre les 
produits finLs à un prix suffisamment élevé, ce qui est plus difficile en Slovaquie à 
Ciluse de la relative faiblesse du pouvOIr d'achat. Les fromages traditionnels des 
C3rpates, et notammem la bryndza, ne permettent donc pas une valorisation 
supplémemairedu lait, cequi ne crée pas de plus-value, m d'emplois. On observe le 
même blocage dans la production laitière biologique analysée par M. Lompech. 
Reste enfin l'approche culturelle de ces questions. En France, en Italie ou cn Suisse, 
le fromage est une des quatre parties du repas (entrée, plat principal, fromage, dessert) 
et est apprécié en tant que tel. En Slovaquie ou en Pologne, le fromage est plutôt un 
ingrédient, utilisêdans la confection d'un plat: TI'aroh consommé au petit déjeuner, 
br)"ful:.a utilisée dans leliafuJkJ'" Les modes de consommation et l'approche de I:l 
qualité som donc différents. 

Tout cela souligne que le regard porté sur l'alimentation varie beaucoup d'un pays à 
l'autre. Il serait donc dangereux pour les Slovaques de se comcnter de copier le modèle 
fmnçais. même si celui<i fonctionne plutôt bien. Par contre. l' AOC (AOP au ni ... cau européen) 
est vraiment un outil de développement local. notamment car elle a le gros avantage de 
réserver J'exclusivité de l'utilisation du nom d'une spécialité alimentaIre à la seule région 
de production. u Slovaquie et d'autres pays nouvellement entrés dans l'Union Européenne 
doivent en profiter, car les laiteries françaises, allemandes ou danoises sont tout à fait capables 
de fabriquer de la br)'l1dzn industrielle à des prix compétitifs, et de qualité! 

253 



Folia geographîca 8 PreIov 2005 

La production de fromage de beaufort en 2004 
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PRODUKClA MLlEtNYCH vYROBKOY A ROZYOJ 
UORSKYCH OBLASTi FRANCÙZSKA 

Zhrnutie 

Ekonomika trhu uprednoslnuje konkurcneiu medzijcdnak podnikaterskymi subjektami (finna­
mi) li jednak medzi regiOnmî. Prirodzemi. selekeia sa prejavila poklesom pofru syrâmi ako dôsledku 
silncj konkurencic. Mliccna produkçia klesa (;asto v horsl..-Ych oblastiach aj 50 zneryhodnenyml 
fyrickogeogrnfickYrni podmienkami ako su relief, pôda, klima, atd'. Naprick tomu sa nicktoré horské 
oblasti 50 zncryhodnenYrn podmienkam stali rykonnYTlII mhefnymi filialkami a nevjohody sa vd'aka 
vhodneJ strategii stali prcdnost'ami. Ako priklad môh1 slû1it' regi6ny Jura, Savoie vo francûzskych 
Alpach aine. Napriek zneryhodnenym podmicnkam, malé regi6ny horskYeh oblasti vyu1ivaju 
potencial a hodnotu priesloru, kultûru li tradieiu na v)'robu syrov a tak sa podicraju na Jeho "lokal­
nom rozvoji". 

Priklad syra Beaurort 
Beaufort je IVrdy okrilhly syr typu Emental, ktoreho hmolnost' sa pohybuje cd 45 kg do 70 kg. 

Najeden kg Beaufortujc potrebnych priblime 12 litrov mlieka. Typickaje slvrdnUla, fltkasla, mieme 
vlhka kôra, vhlbena obvodova tast' syra. fo mu dodava ~pecificky tvar. Syr Zl'cjc najmenej 4 me­
siace pri Icplote pod 1 S"C a 92 % relativncj vlhkosti za pricbefného pOlicrania sornYrn rozlOkom, 
a!ebo sorou na sucho (5-6 mesiacov). alebo zrejc v Imavjch chladnych zrceieh pivniciach pri lep IOle 
8-9"C a 98 % relativnej vlhkostl 1 rok. 

Rozoznâvame tri typy: Beaufort, Beaurort d'élé (Iemy Beaufort), Beaufort d'alpage, ktory jc 
ryrâbany na sala~och v horfich. 

Oblast' produkcie Beaufortuje Ùdolie Beauforraine, Tarrentaise a Mauriannc a éast' Val d'Arly. 
Oblasl' ma rozlohu 450 000 ha zo 630 000 ha v Savoie. Tradiéna produkcia nastûpila vrokou 1968, 
kedy Beaufort ziska! znamku kvaliry od Appellation d'Origine Controlee. Ide 0 lcgislativny syslém 
ochrany produklov. Appellation d 'Origine Controlée sa tyka produktov so ~pecifikami jcdnak 
v regionâlnej oblasti (Oblas!' produkcic -rynimocnost' prostredia) ajednak v oblasti spôsobu ryro­
by (technika spracovsnia mlicka atd') 

Vyrobky oznafcné .. de terroir" ("rodny kraj") su uprcdnostiiovanê EU a musia spinal' Slano­
vene podmienky predaja nazYvané .. cahier de charge", ktoré urfuju exkluzÎvitu regi6nu a1cbo ex­
kluziviru tcchniky ryroby. Pre syr su 10 podmienky Iykajûce sa: plcmena dojnlc. ich vyfivy, 
spracovania mlieka, unik8tnej technologie vyroby syra, dlfky zrcnia syl1l. Konkrelne podmienky 
pre produkciu Beaufortu su naslcdovné: plcmcno dojnic Tarines (produkuje rocne najmcnej 5 000 
litrov mlieka), alcbo Tarentaises. nutnost' spracovania mlieka do 24 hadin, z toho vypl)'va nurnost' 
zberu mlieka po fannach ka1dé rino, zâkaz pasterizacie mlieka, zrcnie syra minimalne 5 mesiacov. 
Spominané kritéria pomahaju konzervovat' a uchovat' ~pecifické vlastnosti Beaufortu (hlavne chut'), 
éim sa vlastnc predcMdza. intenzifik3cii a spriemyseh'iovaniu produkcie daného typu syra. 

PozitÎvne dôsledky stratégie z hradiska f'ozvoja regionll 
Produkcia mheka napriek narofnYrn horskYm podmicnkam zostava zaehovanâ 
Cena mlieka je 0, 60 euro za liter oproti O. 27 eu. éo je priemer vo Francuzsku 
Alpské pastviny su pennanentne vyufitefné 
Rast prooukcie syro\' 
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Sebcslatnost' v oblasli ponuJ..~ praeovnyeh prilefilosli 
Zâverom môteme kon~talovat'. fe AOC neganmtuje uspeeh. Je polrcbl1l\ aJ vôra vietkyeh 

ziltaslnenyeh pri ochrane ~pecifik syrov 5 elerom vyrâbat' produkty skulocnej kvality. klon: budu 
vyhradàvané konzumenlmi a predivanë la vyhodné eeny. 

Rei:enzovali: Prof. RNDr. Eva Michaeli. PhD. 
Doc. MVDr. Eva Dudrikovâ. PhD. 
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