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Contexte de l’étude





• Importation produit laitier à forte VA

• Export du lait liquide, beurre, et produits 
issus de la 1ère transformation



• Pic de lait collecté de février à 
juin

• Jusqu’à +25% en mai
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Contexte de l’étude

Développement de la 
filière lait bio régional 

8 % besoins produits laitiers 
couverts par la production

Volumes de lait produits 
à l’herbe au printemps.

- La commission lait de Bio HDF → explorer les possibilités d’une meilleure valorisation du lait de 
printemps en investissant dans une / des unités de transformation régionale. 

- BIO HDF → explorer les possibilités d’inventer des gouvernances coopératives renouvelées entre 
éleveurs, territoires et acteurs économiques. 

Besoins et enjeux :
- Stocker le lait de printemps par la production de tomme
- Valoriser les qualités particulières du lait à l’herbe sans valorisation actuellement.

Questions de recherche pour répondre aux enjeux posés :
- Quelle acceptabilité du marché pour écouler une tomme bio non-AOP de longue conservation au lait cru ?
- Quelle compatibilité entre ce produit fini et les systèmes de production pâturant en Hauts-de-France ?



Quatre types de fromage qui se démarquent

Motivation à une hausse de consommation de fromage



Les 3 premiers critères d'importance cités par les répondants



Enquête qualitative

• 15 répondants parmi des magasins spécialisés BIO, 1 GMS, Fromagerie classique et diversifiée, 
affineur et épicerie

Conso Hivers Conso Eté

Les fromages bio manquants selon les acteurs

Focus sur la consommation des tommes



• Le prix du panier moyen observé par les acteurs de la filière est entre 12€ et 20€ 
par semaine avec un pic d’achat les week-ends.
• La composition des paniers moyens varie en fonction du prix d’achat

• Entre 1 et 3 fromages par panier
• Le comté ressort comme l’une des composantes principales des paniers des 

consommateurs.

Place des fromages bio et AOP chez les opérateurs de la filière :
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Score urée Score prairie naturelle Score pâturage

EVALUATION DE LA QUALITE ET DE LA FROMAGEABILITE DU LAIT

Chaque critère = Equivalent

Score Race
Score urée
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