«ll existe en Haute-Maurienne une tradition de fabrication
de gruyeére, déclinée a partir de 1968 en une appellation
Beaufort. La production de lait destiné a 'AOP Beaufort,
c'est d'abord un territoire de trois vallées de Savoie ou
I'on a souhaité redynamiser I'agriculture de haute montagne:
Maurienne, Tarentaise et Beaufortain (et une partie du
Val d’Arly). Ce sont ensuite des races de vaches spécifiques:
les Tarines et les Abondances, dont le lait fait la particularité
du fromage. C'est également une réglementation stricte
en matiére d'alimentation: herbe exclusive I'été, et foin local
a75% I'hiver, garantissant ce go(t si particulier. Ce sont
aussi d'importantes contraintes en termes de nettoyage
des appareils de traite.

La coopérative vient chercher notre lait chaque soir.

Entre les aléas de la météo, du transport, du temps de trajet,
le lait n'est jamais le méme d'un jour a I'autre. C'est un vrai
travail collectif entre éleveurs, fromagers et cavistes.

Ces particularités et ces complémentarités garantissent
une valorisation de nos produits grace a laquelle on arrive
avivre, méme s'il faut une seconde activité en complément.
On protége le mode de production d'un fromage et
il nous protéege en retour. On a tout a gagner a continuer
ce cycle vertueux.»

Du Beaufortain a la Maurienne...

Le Beaufort tient son nom du village
éponyme dans le Beaufortain, ou des moines
suisses ont introduit ce type de gruyére

au Moyen Age. La coopérative de Haute-
Maurienne fabrique le Beaufort depuis 1954
grace a quarante exploitations agricoles,
réparties d'Aussois a Bonneval-sur-Arc.



