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SERVICE COMPÉTENT DE L'ÉTAT MEMBRE 
Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) 

Arborial – 12, rue Rol-Tanguy  

TSA 30003 – 93555 Montreuil Cedex 

Tél : (33) (0)1 73 30 38 00 

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04 

Courriel : info@inao.gouv.fr  

 

GROUPEMENT DEMANDEUR 
 

 

ASSOCIATION MOUTARDE DE BOURGOGNE 

 

Adresse 
AMB 

ARIA Bourgogne 

4, Bd du Docteur Jean Veillet 

21 000 Dijon 

Téléphone : 03 80 28 81 40 

Télécopie : 03 80 28 81 69 

Courriel : laure.ohleyer@cote-dor.chambagri.fr 

Maison de l’Agriculture 

1, rue des Coulots 

21 110 Breteniere 

Téléphone : 03 80 68 66 77 

Courriel : amb.moutarde@gmail.com 

 

 Composition : 

Producteurs des graines de moutarde , organismes stockeurs et industriels-fabricants de pâte de 

moutarde. 
 

1.3. Date de création Dépôt des statuts à la préfecture de la Côte d’Or le 30 juin 1997 

1.4. Forme juridique Association régie par la loi du 1er Juillet 1901 

1.5. Objet: L’association a pour but de créer, promouvoir et défendre la certification de conformité et l’indication 

géographique protégée « Moutarde de Bourgogne ». 

L’association se compose à ce jour de deux collèges. Ses statuts et son règlement intérieur permettent l’adhésion 

de nouveaux membres. 

Les collèges sont : 

collège n°1 : les industriels de la moutarde de Bourgogne. A ce jour, ce collège est composé de : 

Etablissements FALLOT, l’Européenne de Condiments et UNILEVERS BESTFOODS FRANCE AMORA 

MAILLE. 

collège n°2 : Association des producteurs de graines de moutarde en Bourgogne. 

1.6.1 Collège n°1 : 

Trois industriels sont aujourd’hui adhérents de l’association Moutarde de Bourgogne. Il s’agit des établissements 

FALLOT, UNILEVERS BESTFOODS FRANCE AMORA MAILLE et de l’Européenne de Condiments. 

Les établissements FALLOT sont situés à Beaune (21) depuis 1840. Cette entreprise familiale est aujourd’hui 

spécialisée dans les produits “ haut de gamme ”. Elle réalise 50 % de son chiffre d’affaire à l’exportation. La 

Qualité et la Tradition sont les points forts de cette entreprise. 

UNILEVERS BESTFOODS FRANCE AMORA MAILLE commercialise 42 500 tonnes de moutarde par an 

produites dans ses deux usines de Côte d’Or. Leader sur ce marché, elle a un souci constant de qualité et 

d’innovation. Cela se traduit par la certification ISO 9002 de l’ensemble de ses sites de production et par un lien 

étroit avec la recherche (CNRS, INRA). A travers la marque MAILLE, elle développe une stratégie à 

l’international sur le haut de gamme de l’épicerie française. 

La société Européenne de Condiments produit près de 21 000 tonnes de moutarde dans son usine de Couchey (21). 

20% de son chiffre d’affaire est réalisé à l’exportation. Qualité et Sécurité sont des préoccupations constantes pour 

l’Européenne de Condiments. 

1.6.2 Collège n°2 : 

Les agriculteurs qui produisent des graines de moutarde se sont regroupés au sein d’une association loi de 1901 : 

l’Association des Producteurs de Graines de Moutarde en Bourgogne. Cette association regroupe également les 

mailto:info@inao.gouv.fr
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organismes stockeurs impliqués dans le projet. Actuellement, une centaine d’agriculteurs et cinq organismes 

stockeurs adhèrent à cette association. 

La surface emblavée pour la campagne 1998 était de 400 hectares, elle a été d’environ 1 250 ha pour la campagne 

2002-2003. La superficie occupée par la moutarde est en constante augmentation. 

 

 

Type de produit denrée alimentaire 
 

Classe 2.6 : Pâte de Moutarde 

 

1. Nom de la denrée alimentaire du produit 

 

« Moutarde de Bourgogne » 

 

2. Description de la denrée alimentaire du produit 

 
4.1. Caractéristiques des ingrédients 

4.1.1 Les graines de moutarde 
 

Les graines de moutarde utilisées pour la fabrication de la moutarde de Bourgogne sont produites et stockées 

exclusivement en Bourgogne. 

Les espèces retenues sont les suivantes : 

- Brassica juncea à « tégument brun » :  
o Couleur : brun rougeâtre ou violacé à brun foncé o 
Grosseur : petite  
o  Forme : sphérique 

o  Surface : surface du tégument en « peau d’orange », hile noir 
 

- Brassica juncea à « tégument blond » : 

o Couleur : prédominance de jaune à jaune foncé avec 3 % de graines allant de  
brun clair à brun 

o Grosseur : petite 
o Forme : ovale ou sphérique 
o Surface : surface du tégument en « peau d’orange », hile brun clair à brun 

- Brassica nigra :  
o Couleur : brun foncé  
o Grosseur : très petite o 
Forme : sphérique  
o  Surface : surface du tégument en « peau d’orange ». 

Les agriculteurs utilisent uniquement des variétés qui sont sélectionnées par la Commission Technique de l’AMB. 

Le choix des variétés repose sur des résultats d’essais culturaux (INRA) et d’essais de fabrication de pâte de 

moutarde réalisés par les industriels. La liste des variétés utilisables pour la fabrication de la Moutarde de 

Bourgogne est évolutive. L’inscription de nouvelles variétés à cette liste se fait selon les critères définis dans 

l’annexe I du présent cahier des charges. La liste des variétés est rendue publique par leur inscription au catalogue 

officiel des variétés publié au Journal Officiel de la République Française. Cette liste est disponible pour tous les 

producteurs auprès de l'ASSOCIATION MOUTARDE DE BOURGOGNE. 

Les résultats des essais industriels permettront de 

vérifier le respect des critères suivants sur la pâte de 

moutarde : LIR1 LIS N LSS LSR 

Isothiocyanate volatil : % masse sur sec 0.70 0.72 0.79 0.91 0.94 

PMG (Poids de Milles Graines en g) 2.35 - 2.50 - - 

4.1.2 Vin blanc 
 

La moutarde de Bourgogne est produite avec un vin blanc d’appellation d’origine contrôlée produit en Bourgogne 

viticole. Il s'agit de vins blancs secs élaborés à partir des cépages traditionnels de la Bourgogne l'Aligoté et le 

Chardonnay. Ils sont caractéristiques par leur puissance aromatique et leur longueur en bouche. 
 

4.2. Caractéristiques de la mMoutarde de Bourgogne 
 

La Moutarde de Bourgogne est une moutarde forte ou extra-forte au vin blanc, de couleur jaune claire 

avec une texture épaisse, homogène et onctueuse. Elle est caractérisée par une odeur forte et typée de 
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vin blanc de Bourgogne, un piquant plus ou moins intense et un goût prononcé de vin blanc de 

Bourgogne. 

Lorsqu’elle porte la dénomination légale complémentaire « moutarde à l’ancienne » elle se 

différentie par sa couleur et sa texture, avec la présence de grains plus ou moins écrasés. 
 

4.2.1 Ingrédients et additifs autorisés : 
 

graines de moutarde produites et stockées en Bourgogne  
liquide de dilution : composé d’eau et de vin blanc d’appellation d’origine contrôlée produit en 

Bourgogne viticole dans la proportion minimale de 25 % à la mise en œuvre  
sel  

sucres 

épices 

additifs : ceux admis par la directive européenne sur les additifs de 1995 à l’exception : 

o  des colorants artificiels  
o  des farines de céréales ou tout autre stabilisant ou épaississant 
o des essences naturelles ou artificielles de moutarde, extrait ou huile essentielle de 

moutarde 
 

4.2.2 Caractéristiques physico-chimiques de la Moutarde de Bourgogne 

Si la « Moutarde de Bourgogne » est tamisée : 

 le contenula teneur en extrait sec provenant des graines doit s’élever à 24% au moins 

en poids du produit fini  
 le contenula teneur en lipides provenant de la graine de moutarde doit être au 

minimum de 9 % en poids du produit fini 

 après tamisage et broyage, la quantité de tégument résiduel dans la pâte est inférieure 

à 2 % du poids total. 

Si la « Moutarde de Bourgogne » ne subit pas d’étape de tamisage, elle peut alors porter la 

dénomination légale complémentaire « moutarde à l’ancienne », en respectant les critères 

suivants : 

 la teneur en extrait sec provenant des graines doit s’élever à 20% au moins en poids du 

produit fini  
 la teneur en lipides provenant de la graine de moutarde doit être au minimum de 5 % en 

poids du produit fini. 

 

   

3. Délimitation de l’aire géographique 
 

L’aire de production de la pâte de moutarde « Moutarde de Bourgogne » est composée des communes 

des départements composant la région Bourgogne, qui sont  de la Côte d’Or (21), de la Nièvre (58), de la 

Saône et Loire (71) et de l’Yonne (89).   

L’ensemble des opérations (Production de graines, stockage des graines, transformation) sont 

réalisées dans cette aire géographique. 

 
Le stockage des graines et la production (transformation) de la pâte de moutarde doivent obligatoirement être 

réalisés dans l’aire géographique. La culture des graines de moutarde est réalisée dans une zone plus restreinte à 

l’intérieur de la Bourgogne. 
5.1. La Bourgogne : situation géographique 

carte 1 : Situation géographique de la Bourgogne en France 

carte 2 : Les départements Bourguignons  
carte 3 : Les principales villes Bourguignonnes 

5.2. Aire de production des graines de moutarde 

L’aire géographique pour la production des graines de moutarde se situe dans les départements composant la région 

Bourgogne à savoir : la Côte d’Or (21), la Nièvre (58), la Saône et Loire (71) et l’Yonne (89). A l’intérieur de cette 

aire, il a été retenu une zone où la culture de la graine de moutarde est réalisable et une autre où la culture de la 

graine de moutarde destinée à l’indication géographique protégée est exclue. 

5.2.1 Climat et culture de la moutarde 

La Bourgogne est une région à climat semi-continental assez homogène, présentant une tendance plus océanique 

sur le Nivernais et plus contrasté dans l’est. L’hiver, les températures moyennes sont de 1.4°C à Dijon et 2.8 °C à 

Nevers ; en été de 19.5°C à Dijon et de 18.4°C à Nevers. La pluviométrie moyenne est de 650 à 900 mm par an, à 
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l’exception du Haut Morvan, exclu de la zone, qui présente une pluviométrie pouvant aller jusqu’à 1 600 mm. 

L’ensoleillement est d’environ 1 830 heures par an. Le climat bourguignon convient à la culture de la moutarde. 

La culture de la moutarde ne nécessite pas une quantité importante d’eau : c’est en effet une plante très résistante 

à la sécheresse. Une période pluvieuse lors du remplissage du grain à la fin du mois de mai lui est cependant 

favorable. Elle est très bien adaptée au déficit hydrique et aux fortes températures. Elle supporte très mal les fins 

de printemps trop humides, surtout en sols profonds non drainants. Un fort ensoleillement au printemps augmente 

le nombre de grains par silique. Pour arriver à maturité, la plante nécessite 1 450 heures de soleil lors de sa 

croissance. 

La plupart des variétés inscrites au catalogue français peuvent résister à des températures descendant jusqu’à – 15 

°C si elles bénéficient d’une période d’endurcissement. Ceci permet d’envisager des semis d’automne (fin 

septembre) en Bourgogne avec des risques de gel limités. 

5.2.2 Les critères retenus pour définir la zone de culture de la moutarde 

Des essais de culture ont été réalisés sur différents types de sols de 1994 à fin 2000. Ils ont montré un potentiel de 

culture limité lié à un mauvais remplissage du grain, avec des Poids moyens de mille grains inférieurs à 2,2 g et 

donc insuffisant par rapport aux critères retenus (cf. § 7-3-) sur :  
Les sols bruns acides de la totalité de l’échine cristalline de la Bourgogne morvandelle et haut-

charolaise sur socle cristallin schistes et placages de grès du Trias. 

Les sols podzolisés d’altitude sur socle cristallin du Haut Morvan 

Des analyses de graines provenant des essais sur ces sols avaient montrés de plus une teneur en Isothiocyanate 

volatil inférieure à 0,70 % de la masse sur sec et donc insuffisant par rapport aux critères retenus (cf. § 7-3-). 

Cette aire a été délimitée en se basant sur l’étude de M. Gérard MOTTET, Professeur émérite des Universités et 

Président de l’Observatoire des Pays Bourguignons auprès du Conseil Régional de Bourgogne. Les conclusions 

de l’étude M. MOTTET ainsi que la carte de « hiérarchisation des sols » sont présentées en annexe II. 
 

Pour la production des graines de moutarde deux zones ont été définies au regard des critères 

géologiques et pédologiques :  
- une zone où la culture de la moutarde est totalement exclue : elle correspond aux sols bruns 

acides de l’échine cristalline de la Bourgogne Morvandelle et Haut Charolaise et aux sols 

podzolisés d’altitude (socle cristallin du Haut Morvan)  
- une zone où la culture de la moutarde peut être envisagée. 

 
Les deux zones sont présentées dans la carte ci-dessous :  

Carte 4 : implantation des parcelles pour la production des graines de moutarde de Bourgogne 

Concernant les communes partiellement situées en zone d’exclusion et en zone favorable à la culture de moutarde, 

elles ont été « reclassées » en zone à exclure ou à retenir selon les critères suivants :  
Une commune située majoritairement en zone à exclure a été totalement exclue de l’aire de 

production.  
Une commune située minoritairement en zone à exclure est par conséquent majoritairement 

favorable à la culture. Cependant, comme le précise G. MOTTET dans son commentaire, des 

nuances peuvent être apportées selon les caractéristiques des sols : 

Si la commune est majoritairement sur sols calci-magnésiques : la totalité de la 

commune a été retenue 

Si la commune est majoritairement sur sols bruns acides, sols bruns lessivés sans 

ou avec hydromorphie, sols lessivés dégradés et hydromorphes ou encore sols de 

vallée sur formations alluviales récentes : la totalité de la commune a été exclue de 

l’aire de production.  
La Bourgogne a une superficie globale de 31 582 km² et est constituée de 2 045 communes. La zone retenue pour 

la culture de la moutarde est constituée de 1765 communes ce qui représente une surface de 26 590 km² soit 84.19 

% de la surface de la Bourgogne. 

 

           5.2.3 Liste des communes retenues pour la production de graines de moutarde (liste conforme au 

code officiel géographique de l’année 2019) : 
Communes de Côte d’Or : 

Agencourt, Agey, Ahuy, Aignay-le-Duc, Aiserey, Aisey-sur-Seine, Alise-Sainte-Reine, Allerey, Aloxe-

Corton, Ampilly-le-Sec, Ampilly-les-Bordes, Ancey, Antheuil, Antigny-la-Ville, Arc-sur-Tille, Arceau, 

Arcenant, Arcey, Arconcey, Argilly, Arnay-le-Duc, Arnay-sous-Vitteaux, Arrans, Asnières-en-Montagne, 

Asnières-lès-Dijon, Athée, Athie, Aubaine, Aubigny-en-Plaine, Aubigny-la-Ronce, Aubigny-lès-

Sombernon, Autricourt, Auvillars-sur-Saône, Auxant, Auxey-Duresses, Auxonne, Avelanges, Avosnes, 

Avot, Bagnot, Baigneux-les-Juifs, Balot, Barbirey-sur-Ouche, Bard-lès-Époisses, Barges, Barjon, 

Baubigny, Baulme-la-Roche, Beaulieu, Beaumont-sur-Vingeanne, Beaune, Beaunotte, Beire-le-Châtel, 

Beire-le-Fort, Belan-sur-Ource, Bellefond, Belleneuve, Bellenod-sur-Seine, Bellenot-sous-Pouilly, 
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Beneuvre, Benoisey, Bessey-en-Chaume, Bessey-la-Cour, Bessey-lès-Cîteaux, Beurey-Bauguay, 

Beurizot, Bévy, Bèze, Bézouotte, Billey, Billy-lès-Chanceaux, Binges, Bissey-la-Côte, Bissey-la-Pierre, 

Blagny-sur-Vingeanne, Blaisy-Bas, Blaisy-Haut, Blancey, Bligny-le-Sec, Bligny-lès-Beaune, Bligny-sur-

Ouche, Boncourt-le-Bois, Bonnencontre, Boudreville, Bouhey, Bouilland, Bouix, Bourberain, 

Bousselange, Boussenois, Boussey, Boux-sous-Salmaise, Bouze-lès-Beaune, Brain, Braux, Brazey-en-

Plaine, Brémur-et-Vaurois, Bressey-sur-Tille, Bretenière, Bretigny, Brianny, Brion-sur-Ource, Brochon, 

Brognon, Broin, Broindon, Buffon, Buncey, Bure-les-Templiers, Busseaut, Busserotte-et-Montenaille, La 

Bussière-sur-Ouche, Bussières, Bussy-la-Pesle, Bussy-le-Grand, Buxerolles, Censerey, Cérilly, Cessey-

sur-Tille, Chaignay, Chailly-sur-Armançon, Chambain, Chambeire, Chamblanc, Chambœuf, Chambolle-

Musigny, Chamesson, Champ-d'Oiseau, Champagne-sur-Vingeanne, Champagny, Champdôtre, 

Champrenault, Chanceaux, Channay, Charencey, Charigny, Charmes, Charny, Charrey-sur-Saône, 

Charrey-sur-Seine, Chassagne-Montrachet, Chassey, Châteauneuf, Châtellenot, Châtillon-sur-Seine, 

Chaudenay-la-Ville, Chaudenay-le-Château, Chaugey, La Chaume, Chaume-et-Courchamp, Chaume-lès-

Baigneux, Chaumont-le-Bois, Chaux, Chazeuil, Chazilly, Chemin-d'Aisey, Chenôve, Cheuge, Chevannay, 

Chevannes, Chevigny-en-Valière, Chevigny-Saint-Sauveur, Chivres, Chorey-les-Beaune, Cirey-lès-

Pontailler, Civry-en-Montagne, Clamerey, Clénay, Cléry, Clomot, Collonges-lès-Bévy, Collonges-lès-

Premières, Colombier, Combertault, Comblanchien, Commarin, Corberon, Corcelles-les-Arts, Corcelles-

lès-Cîteaux, Corcelles-les-Monts, Corgengoux, Corgoloin, Cormot-Vauchignon, Corpeau, Corpoyer-la-

Chapelle, Corrombles, Corsaint, Couchey, Coulmier-le-Sec, Courban, Courcelles-lès-Montbard, 

Courcelles-lès-Semur, Courlon, Courtivron, Couternon, Créancey, Crécey-sur-Tille, Crépand, Crimolois, 

Crugey, Cuiserey, Culètre, Curley, Curtil-Saint-Seine, Curtil-Vergy, Cussey-les-Forges, Cussy-la-

Colonne, Cussy-le-Châtel, Daix, Dampierre-en-Montagne, Dampierre-et-Flée, Darcey, Darois, Détain-et-

Bruant, Diénay, Dijon, Drambon, Drée, Duesme, Ébaty, Échalot, Échannay, Échenon, Échevannes, 

Échevronne, Échigey, Écutigny, Éguilly, Épagny, Épernay-sous-Gevrey, Époisses, Éringes, Esbarres, 

Essarois, Essey, Étais, Étalante, L'Étang-Vergy, Étaules, Étevaux, Étormay, Étrochey, Fain-lès-Montbard, 

Fain-lès-Moutiers, Fauverney, Faverolles-lès-Lucey, Fénay, Le Fête, Fixin, Flacey, Flagey-Echézeaux, 

Flagey-lès-Auxonne, Flammerans, Flavignerot, Flavigny-sur-Ozerain, Fleurey-sur-Ouche, Foissy, 

Foncegrive, Fontaine-Française, Fontaine-lès-Dijon, Fontaines-en-Duesmois, Fontaines-les-Sèches, 

Fontangy, Fontenelle, Forléans, Fraignot-et-Vesvrotte, Francheville, Franxault, Frénois, Fresnes, Frôlois, 

Fussey, Gemeaux, Genay, Genlis, Gergueil, Gerland, Gevrey-Chambertin, Gevrolles, Gilly-lès-Cîteaux, 

Gissey-le-Vieil, Gissey-sous-Flavigny, Gissey-sur-Ouche, Glanon, Gomméville, Les Goulles, Grancey-le-

Château-Neuvelle, Grancey-sur-Ource, Grenant-lès-Sombernon, Grésigny-Sainte-Reine, Grignon, 

Griselles, Grosbois-en-Montagne, Grosbois-lès-Tichey, Gurgy-la-Ville, Gurgy-le-Château, Hauteroche, 

Hauteville-lès-Dijon, Heuilley-sur-Saône, Is-sur-Tille, Izeure, Izier, Jailly-les-Moulins, Jallanges, 

Jancigny, Jeux-lès-Bard, Jouey, Jours-lès-Baigneux, Juilly, Labergement-Foigney, Labergement-lès-

Auxonne, Labergement-lès-Seurre, Labruyère, Ladoix-Serrigny, Laignes, Lamarche-sur-Saône, 

Lamargelle, Lantenay, Lanthes, Lantilly, Laperrière-sur-Saône, Larrey, Lechâtelet, Léry, Leuglay, 

Levernois, Licey-sur-Vingeanne, Lignerolles, Longchamp, Longeault-Pluvault, Longecourt-en-Plaine, 

Longvic, Losne, Louesme, Lucenay-le-Duc, Lucey, Lusigny-sur-Ouche, Lux, Maconge, Magnien, Magny-

la-Ville, Magny-Lambert, Magny-lès-Aubigny, Magny-lès-Villers, Magny-Montarlot, Magny-Saint-

Médard, Magny-sur-Tille, Les Maillys, Maisey-le-Duc, Mâlain, Maligny, Marandeuil, Marcellois, 

Marcenay, Marcigny-sous-Thil, Marcilly-et-Dracy, Marcilly-Ogny, Marcilly-sur-Tille, Marey-lès-Fussey, 

Marey-sur-Tille, Marigny-le-Cahouët, Marigny-lès-Reullée, Marliens, Marmagne, Marsannay-la-Côte, 

Marsannay-le-Bois, Martrois, Massingy, Massingy-lès-Semur, Massingy-lès-Vitteaux, Mauvilly, Mavilly-

Mandelot, Maxilly-sur-Saône, Meilly-sur-Rouvres, Le Meix, Meloisey, Menesble, Ménétreux-le-Pitois, 

Merceuil, Mesmont, Messanges, Messigny-et-Vantoux, Meuilley, Meulson, Meursanges, Meursault, 

Minot, Mirebeau-sur-Bèze, Missery, Moitron, Molesme, Moloy, Mont-Saint-Jean, Montagny-lès-Beaune, 

Montagny-lès-Seurre, Montbard, Montceau-et-Écharnant, Monthelie, Montigny-Montfort, Montigny-

Mornay-Villeneuve-sur-Vingeanne, Montigny-sur-Armançon, Montigny-sur-Aube, Montliot-et-

Courcelles, Montmain, Montmançon, Montmoyen, Montoillot, Montot, Morey-Saint-Denis, Mosson, 

Moutiers-Saint-Jean, Mussy-la-Fosse, Nan-sous-Thil, Nantoux, Nesle-et-Massoult, Neuilly-lès-Dijon, 

Nicey, Nod-sur-Seine, Nogent-lès-Montbard, Noidan, Noiron-sous-Gevrey, Noiron-sur-Bèze, Noiron-sur-

Seine, Nolay, Norges-la-Ville, Normier, Nuits-Saint-Georges, Obtrée, Oigny, Oisilly, Orain, Orgeux, 

Origny, Orret, Orville, Ouges, Pagny-la-Ville, Pagny-le-Château, Painblanc, Panges, Pasques, Pellerey, 

Pernand-Vergelesses, Perrigny-lès-Dijon, Perrigny-sur-l'Ognon, Pichanges, Planay, Plombières-lès-Dijon, 

Pluvet, Poinçon-lès-Larrey, Poiseul-la-Grange, Poiseul-la-Ville-et-Laperrière, Poiseul-lès-Saulx, 

Pommard, Poncey-lès-Athée, Poncey-sur-l'Ignon, Pont, Pont-et-Massène, Pontailler-sur-Saône, Posanges, 

Pothières, Pouillenay, Pouilly-en-Auxois, Pouilly-sur-Saône, Pouilly-sur-Vingeanne, Prâlon, Précy-sous-
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Thil, Premeaux-Prissey, Premières, Prenois, Prusly-sur-Ource, Puits, Puligny-Montrachet, Quemigny-sur-

Seine, Quetigny, Quincerot, Quincey, Quincy-le-Vicomte, Recey-sur-Ource, Remilly-en-Montagne, 

Remilly-sur-Tille, Renève, Reulle-Vergy, Riel-les-Eaux, La Roche-Vanneau, Rochefort-sur-Brévon, La 

Rochepot, Roilly, Rougemont, Rouvres-en-Plaine, Rouvres-sous-Meilly, Ruffey-lès-Beaune, Ruffey-lès-

Echirey, Sacquenay, Saffres, Saint-Anthot, Saint-Apollinaire, Saint-Aubin, Saint-Bernard, Saint-Broing-

les-Moines, Saint-Euphrône, Saint-Germain-le-Rocheux, Saint-Germain-lès-Senailly, Saint-Hélier, Saint-

Jean-de-Bœuf, Saint-Jean-de-Losne, Saint-Julien, Saint-Léger-Triey, Saint-Marc-sur-Seine, Saint-Martin-

du-Mont, Saint-Maurice-sur-Vingeanne, Saint-Mesmin, Saint-Nicolas-lès-Cîteaux, Saint-Philibert, Saint-

Prix-lès-Arnay, Saint-Rémy, Saint-Romain, Saint-Sauveur, Saint-Seine-en-Bâche, Saint-Seine-l'Abbaye, 

Saint-Seine-sur-Vingeanne, Saint-Symphorien-sur-Saône, Saint-Thibault, Saint-Usage, Saint-Victor-sur-

Ouche, Sainte-Colombe-en-Auxois, Sainte-Colombe-sur-Seine, Sainte-Marie-la-Blanche, Sainte-Marie-

sur-Ouche, Sainte-Sabine, Salives, Salmaise, Samerey, Santenay, Santosse, Saulon-la-Chapelle, Saulon-

la-Rue, Saulx-le-Duc, Saussey, Saussy, Savigny-le-Sec, Savigny-lès-Beaune, Savigny-sous-Mâlain, 

Savoisy, Savolles, Savouges, Segrois, Seigny, Selongey, Semarey, Semezanges, Semond, Semur-en-

Auxois, Senailly, Sennecey-lès-Dijon, Seurre, Soirans, Soissons-sur-Nacey, Sombernon, Souhey, Source-

Seine, Soussey-sur-Brionne, Spoy, Sussey, Tailly, Talant, Talmay, Tanay, Tarsul, Tart, Tart-le-Bas, 

Tellecey, Ternant, Terrefondrée, Thenissey, Thoires, Thoisy-le-Désert, Thomirey, Thorey-en-Plaine, 

Thorey-sous-Charny, Thorey-sur-Ouche, Tichey, Til-Châtel, Tillenay, Torcy-et-Pouligny, Touillon, 

Toutry, Tréclun, Trochères, Trouhans, Trouhaut, Trugny, Turcey, Uncey-le-Franc, Urcy, Val Larrey pour 

la partie correspondant uniquement à l’ancien territoire de la commune de Bierre-lès-Semur, Val Mont 

pour la partie correspondant uniquement à l’ancien territoire de la commune d’Ivry-en-Montagne, Val-

Suzon, Valforêt, Vandenesse-en-Auxois, Vannaire, Vanvey, Varanges, Varois-et-Chaignot, Vaux-Saules, 

Veilly, Velars-sur-Ouche, Velogny, Venarey-les-Laumes, Verdonnet, Vernois-lès-Vesvres, Vernot, 

Véronnes, Verrey-sous-Drée, Verrey-sous-Salmaise, Vertault, Vesvres, Veuvey-sur-Ouche, Veuxhaulles-

sur-Aube, Vic-de-Chassenay, Vic-des-Prés, Vieilmoulin, Vielverge, Viévigne, Vignoles, Villaines-en-

Duesmois, Villaines-les-Prévôtes, Villars-et-Villenotte, Villars-Fontaine, Villeberny, Villebichot, 

Villecomte, Villedieu, Villeferry, La Villeneuve-les-Convers, Villeneuve-sous-Charigny, Villers-la-Faye, 

Villers-les-Pots, Villers-Patras, Villers-Rotin, Villey-sur-Tille, Villiers-le-Duc, Villotte-Saint-Seine, 

Villotte-sur-Ource, Villy-en-Auxois, Villy-le-Moutier, Viserny, Vitteaux, Vix, Volnay, Vonges, Vosne-

Romanée, Vougeot, Voulaines-les-Templiers. 

 

Communes de la Nièvre: 

Achun, Alligny-Cosne, Alluy, Amazy, Anlezy, Annay, Anthien, Arbourse, Armes, Arquian, Arthel, 

Arzembouy, Asnan, Asnois, Aunay-en-Bazois, Authiou, Avril-sur-Loire, Azy-le-Vif, Bazolles, Béard, 

Beaulieu, Beaumont-la-Ferrière, Beaumont-Sardolles, Beuvron, Biches, Billy-Chevannes, Billy-sur-Oisy, 

Bitry, Bona, Bouhy, Breugnon, Brèves, Brinay, Brinon-sur-Beuvron, Bulcy, Bussy-la-Pesle, La Celle-sur-

Loire, La Celle-sur-Nièvre, Cercy-la-Tour, Cervon, Cessy-les-Bois, Challement, Challuy, Champallement, 

Champlemy, Champlin, Champvert, Champvoux, Chantenay-Saint-Imbert, La Chapelle-Saint-André, La 

Charité-sur-Loire, Charrin, Chasnay, Châteauneuf-Val-de-Bargis, Châtillon-en-Bazois, Chaulgnes, 

Chaumot, Chazeuil, Chevannes-Changy, Chevenon, Chevroches, Chitry-les-Mines, Chougny, Ciez, 

Cizely, Clamecy, La Collancelle, Colméry, Corbigny, Corvol-d'Embernard, Corvol-l'Orgueilleux, Cosne-

Cours-sur-Loire, Cossaye, Coulanges-lès-Nevers, Couloutre, Courcelles, Crux-la-Ville, Cuncy-lès-Varzy, 

Dampierre-sous-Bouhy, Decize, Devay, Diennes-Aubigny, Dirol, Dompierre-sur-Nièvre, Donzy, 

Dornecy, Dornes, Druy-Parigny, Entrains-sur-Nohain, Epiry, La Fermeté, Fertrève, Fleury-sur-Loire, Flez-

Cuzy, Fourchambault, Fours, Frasnay-Reugny, Garchizy, Garchy, Germenay, Germigny-sur-Loire, 

Gimouille, Giry, Grenois, Guérigny, Guipy, Héry, Imphy, Isenay, Jailly, Lamenay-sur-Loire, Langeron, 

Lanty, Limanton, Limon, Livry, Lucenay-lès-Aix, Lurcy-le-Bourg, Luthenay-Uxeloup, Lys, Magny-

Cours, Magny-Lormes, La Maison-Dieu, La Marche, Marcy, Marigny-sur-Yonne, Mars-sur-Allier, Marzy, 

Maux, Menestreau, Menou, Mesves-sur-Loire, Metz-le-Comte, Moissy-Moulinot, Monceaux-le-Comte, 

Mont-et-Marré, Montambert, Montapas, Montaron, Montenoison, Montigny-aux-Amognes, Montigny-

sur-Canne, Moraches, Moulins-Engilbert, Mouron-sur-Yonne, Moussy, Murlin, Myennes, Nannay, Narcy, 

Neuffontaines, Neuilly, Neuville-lès-Decize, Neuvy-sur-Loire, Nevers, La Nocle-Maulaix, Nolay, Nuars, 

Oisy, Ouagne, Oudan, Ougny, Oulon, Parigny-la-Rose, Parigny-les-Vaux, Pazy, Perroy, Poiseux, Pougny, 

Pougues-les-Eaux, Pouilly-sur-Loire, Pouques-Lormes, Pousseaux, Prémery, Raveau, Rémilly, Rix, Rouy, 

Ruages, Saincaize-Meauce, Saint-Amand-en-Puisaye, Saint-Andelain, Saint-Aubin-des-Chaumes, Saint-

Aubin-les-Forges, Saint-Benin-d'Azy, Saint-Benin-des-Bois, Saint-Bonnot, Saint-Didier, Saint-Éloi, 

Saint-Firmin, Saint-Franchy, Saint-Germain-Chassenay, Saint-Germain-des-Bois, Saint-Gratien-Savigny, 

Saint-Hilaire-Fontaine, Saint-Jean-aux-Amognes, Saint-Laurent-l'Abbaye, Saint-Loup, Saint-Malo-en-



 
 

9 
 

Donziois, Saint-Martin-d'Heuille, Saint-Martin-sur-Nohain, Saint-Maurice, Saint-Ouen-sur-Loire, Saint-

Parize-en-Viry, Saint-Parize-le-Châtel, Saint-Père, Saint-Pierre-du-Mont, Saint-Pierre-le-Moûtier, Saint-

Quentin-sur-Nohain, Saint-Révérien, Saint-Saulge, Saint-Seine, Saint-Sulpice, Saint-Vérain, Sainte-

Colombe-des-Bois, Sainte-Marie, Saizy, Sardy-lès-Épiry, Sauvigny-les-Bois, Saxi-Bourdon, Sermoise-

sur-Loire, Sichamps, Sougy-sur-Loire, Suilly-la-Tour, Surgy, Taconnay, Talon, Tamnay-en-Bazois, 

Tannay, Teigny, Thaix, Thianges, Tintury, Toury-Lurcy, Toury-sur-Jour, Tracy-sur-Loire, Tresnay, Trois-

Vèvres, Tronsanges, Trucy-l'Orgueilleux, Urzy, Vandenesse, Varennes-lès-Narcy, Varennes-Vauzelles, 

Varzy, Vaux d'Amognes, Verneuil, Vielmanay, Vignol, Ville-Langy, Villiers-le-Sec, Villiers-sur-Yonne, 

Vitry-Laché. 

Communes de la Saône-et-Loire: 

L'Abergement-de-Cuisery, L'Abergement-Sainte-Colombe, Allerey-sur-Saône, Allériot, Aluze, Amanzé, 

Ameugny, Anzy-le-Duc, Artaix, Authumes, Autun, Azé, Ballore, Bantanges, Barizey, Baron, Baudemont, 

Baudrières, Baugy, Beaumont-sur-Grosne, Beaurepaire-en-Bresse, Beauvernois, Bellevesvre, Bergesserin, 

Berzé-le-Châtel, Berzé-la-Ville, Bey, Bissey-sous-Cruchaud, Bissy-la-Mâconnaise, Bissy-sous-Uxelles, 

Bissy-sur-Fley, Blanot, Bonnay, Les Bordes, Bosjean, Bouhans, La Boulaye, Bourbon-Lancy, Bourg-le-

Comte, Bouzeron, Boyer, Bragny-sur-Saône, Branges, Bray, Bresse-sur-Grosne, Briant, Brienne, Brion, 

Bruailles, Burgy, Burnand, Burzy, Bussières, Buxy, Céron, Cersot, Chagny, Chaintré, Chalon-sur-Saône, 

Chambilly, Chamilly, Champagnat, Champagny-sous-Uxelles, Champforgeuil, Champlecy, Chânes, 

Change, Changy, Chapaize, La Chapelle-de-Bragny, La Chapelle-de-Guinchay, La Chapelle-Naude, La 

Chapelle-Saint-Sauveur, La Chapelle-sous-Brancion, La Chapelle-Thècle, Charbonnat, Charbonnières, 

Chardonnay, Charette-Varennes, La Charmée, Charnay-lès-Chalon, Charnay-lès-Mâcon, Charolles, 

Charrecey, Chasselas, Chassey-le-Camp, Chassy, Château, Châtenoy-en-Bresse, Châtenoy-le-Royal, 

Chaudenay, La Chaux, Chenay-le-Châtel, Chenôves, Chérizet, Chevagny-les-Chevrières, Chissey-lès-

Mâcon, Ciel, Ciry-le-Noble, Clessé, Cluny, Condal, Cormatin, Cortambert, Cortevaix, Crêches-sur-Saône, 

Crissey, Cronat, Cruzille, Cuiseaux, Cuisery, Culles-les-Roches, Curtil-sous-Burnand, Damerey, 

Dampierre-en-Bresse, Davayé, Demigny, Dennevy, Devrouze, Dezize-lès-Maranges, Diconne, Digoin, 

Dommartin-lès-Cuiseaux, Donzy-le-Pertuis, Dracy-le-Fort, Dracy-lès-Couches, Dracy-Saint-Loup, 

Écuelles, Épertully, Épervans, Étang-sur-Arroux, Étrigny, Farges-lès-Chalon, Farges-lès-Mâcon, Le Fay, 

Flacey-en-Bresse, Flagy, Fleury-la-Montagne, Fleurville, Fley, Fontaines, Fontenay, Fragnes-La Loyère, 

Frangy-en-Bresse, La Frette, Fretterans, Frontenard, Frontenaud, Fuissé, Génelard, La Genête, Genouilly, 

Gergy, Germagny, Gigny-sur-Saône, Givry, Granges, Grevilly, Guerfand, Gueugnon, L'Hôpital-le-

Mercier, Huilly-sur-Seille, Hurigny, Igornay, Iguerande, Jalogny, Jambles, Joncy, Joudes, Jouvençon, 

Jugy, Juif, Jully-lès-Buxy, Lacrost, Laives, Laizé, Laizy, Lalheue, Lans, Lays-sur-le-Doubs, Lesme, 

Lessard-en-Bresse, Lessard-le-National, Leynes, Ligny-en-Brionnais, Loisy, Longepierre, Louhans, 

Lournand, Lugny, Lugny-lès-Charolles, Lux, Mâcon, Mailly, Malay, Maltat, Mancey, Marcigny, Marcilly-

la-Gueurce, Marly-sur-Arroux, Marnay, Martailly-lès-Brancion, Martigny-le-Comte, Massilly, Mazille, 

Melay, Mellecey, Ménetreuil, Mercurey, Mervans, Messey-sur-Grosne, Milly-Lamartine, Le Miroir, 

Montagny-lès-Buxy, Montagny-près-Louhans, Montbellet, Montceaux-l'Étoile, Montceaux-Ragny, 

Montcony, Montcoy, Monthelon, Montjay, Mont-lès-Seurre, Montpont-en-Bresse, Montret, Moroges, La 

Motte-Saint-Jean, Mouthier-en-Bresse, Nanton, Navilly, Navour-sur-Grosne pour la partie correspondant 

uniquement à l’ancien territoire de la commune de Clermain, Nochize, Ormes, Oslon, Oudry, Ouroux-

sous-le-Bois-Sainte-Marie, Ouroux-sur-Saône, Oyé, Ozenay, Palinges, Palleau, Paray-le-Monial, Paris-

l'Hôpital, Passy, Péronne, Perrecy-les-Forges, Pierreclos, Pierre-de-Bresse, Le Planois, Plottes, Poisson, 

Pontoux, Pourlans, Préty, Prissé, Prizy, Pruzilly, Le Puley, La Racineuse, Rancy, Ratenelle, Ratte, 

Remigny, Rigny-sur-Arroux, La Roche-Vineuse, Romanèche-Thorins, Romenay, Rosey, Royer, Rully, 

Sagy, Saillenard, Sailly, Saint-Albain, Saint-Ambreuil, Saint-Amour-Bellevue, Saint-André-en-Bresse, 

Saint-André-le-Désert, Saint-Aubin-en-Charollais, Saint-Boil, Saint-Bonnet-de-Cray, Saint-Bonnet-en-

Bresse, Saint-Christophe-en-Bresse, Saint-Christophe-en-Brionnais, Saint-Clément-sur-Guye, Sainte-

Croix, Saint-Cyr, Saint-Denis-de-Vaux, Saint-Désert, Saint-Didier-en-Bresse, Saint-Didier-en-Brionnais, 

Saint-Edmond, Saint-Étienne-en-Bresse, Saint-Forgeot, Sainte-Foy, Saint-Gengoux-de-Scissé, Saint-

Gengoux-le-National, Saint-Germain-du-Bois, Saint-Germain-du-Plain, Saint-Germain-lès-Buxy, Saint-

Gervais-en-Vallière, Saint-Gilles, Sainte-Hélène, Saint-Huruge, Saint-Jean-de-Vaux, Saint-Julien-de-

Civry, Saint-Julien-de-Jonzy, Saint-Laurent-en-Brionnais, Saint-Léger-lès-Paray, Saint-Léger-sur-

Dheune, Saint-Loup-Géanges, Saint-Loup-de-Varennes, Saint-Marcel, Saint-Marcelin-de-Cray, Saint-

Mard-de-Vaux, Saint-Martin-Belle-Roche, Saint-Martin-du-Lac, Saint-Martin-du-Mont, Saint-Martin-du-

Tartre, Saint-Martin-en-Bresse, Saint-Martin-en-Gâtinois, Saint-Martin-la-Patrouille, Saint-Martin-sous-

Montaigu, Saint-Maurice-de-Satonnay, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Maurice-en-Rivière, Saint-
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Nizier-sur-Arroux, Saint-Privé, Saint-Rémy, Saint-Symphorien-d'Ancelles, Saint-Symphorien-des-Bois, 

Saint-Usuge, Saint-Vallerin, Saint-Vérand, Saint-Vincent-des-Prés, Saint-Vincent-en-Bresse, Saint-

Vincent-Bragny, Saint-Yan, Saint-Ythaire, La Salle, Salornay-sur-Guye, Sancé, Santilly, Sarry, Sassangy, 

Sassenay, Saules, Saunières, Savianges, Savigny-en-Revermont, Savigny-sur-Grosne, Savigny-sur-Seille, 

Semur-en-Brionnais, Sennecey-le-Grand, Senozan, Sens-sur-Seille, Sercy, Serley, Sermesse, Serrigny-en-

Bresse, Sevrey, Sigy-le-Châtel, Simandre, Simard, Sologny, Solutré-Pouilly, Sornay, Taizé, Le Tartre, 

Thil-sur-Arroux, Thurey, Torpes, Toulon-sur-Arroux, Tournus, Toutenant, Tronchy, La Truchère, Uchizy, 

Vareilles, Varenne-l'Arconce, Varennes-le-Grand, Varennes-lès-Mâcon, Varenne-Saint-Germain, 

Varennes-Saint-Sauveur, Vauban, Vaudebarrier, Vaux-en-Pré, Vendenesse-lès-Charolles, Vendenesse-

sur-Arroux, Verdun-sur-le-Doubs, Vergisson, Vérissey, Verjux, Vers, Versaugues, Verzé, Le Villars, 

Villegaudin, Clux-Villeneuve, Vincelles, Vindecy, La Vineuse sur Frégande pour la partie correspondant 

uniquement à l’ancien territoire des communes de Massy, La Vineuse et Vitry-lès-Cluny, Vinzelles, Viré, 

Virey-le-Grand, Viry, Vitry-en-Charollais, Vitry-sur-Loire, Volesvres. 

Communes de l’Yonne: 

Aigremont, Aisy-sur-Armançon, Ancy-le-Franc, Ancy-le-Libre, Andryes, Angely, Annay-la-Côte, Annay-

sur-Serein, Annéot, Annoux, Appoigny, Arces-Dilo, Arcy-sur-Cure, Argentenay, Argenteuil-sur-

Armançon, Armeau, Arthonnay, Asnières-sous-Bois, Asquins, Athie, Augy, Auxerre, Bagneaux, Baon, 

Bassou, Bazarnes, Beaumont, Beauvoir, Beine, Bellechaume, La Belliole, Béon, Bernouil, Béru, Bessy-

sur-Cure, Beugnon, Bierry-les-Belles-Fontaines, Blacy, Blannay, Bleigny-le-Carreau, Bléneau, Bœurs-en-

Othe, Bois-d'Arcy, Bonnard, Les Bordes, Branches, Brannay, Brienon-sur-Armançon, Brion, Brosses, 

Bussy-en-Othe, Bussy-le-Repos, Butteaux, Carisey, La Celle-Saint-Cyr, Censy, Cérilly, Cerisiers, Cézy, 

Chablis, Chailley, Chamoux, Champcevrais, Champignelles, Champigny, Champlay, Champlost, Champs-

sur-Yonne, Chamvres, La Chapelle-sur-Oreuse, La Chapelle-Vaupelteigne, Charbuy, Charentenay, 

Charmoy, Charny Orée de Puisaye, Chassignelles, Chassy, Châtel-Censoir, Châtel-Gérard, Chaumont, 

Chaumot, Chemilly-sur-Serein, Chemilly-sur-Yonne, Cheney, Cheny, Chéroy, Chéu, Chevannes, Chichée, 

Chichery, Chitry, Les Clérimois, Collan, Collemiers, Compigny, Cornant, Coulangeron, Coulanges-la-

Vineuse, Coulanges-sur-Yonne, Coulours, Courgenay, Courgis, Courlon-sur-Yonne, Courson-les-

Carrières, Courtoin, Courtois-sur-Yonne, Coutarnoux, Crain, Cruzy-le-Châtel, Cry, Cudot, Cuy, 

Dannemoine, Deux Rivières, Diges, Dissangis, Dixmont, Dollot, Domats, Domecy-sur-le-Vault, Dracy, 

Druyes-les-Belles-Fontaines, Dyé, Égleny, Égriselles-le-Bocage, Épineau-les-Voves, Épineuil, Escamps, 

Escolives-Sainte-Camille, Esnon, Étais-la-Sauvin, Étaule, Étigny, Étivey, Évry, La Ferté-Loupière, 

Festigny, Flacy, Fleury-la-Vallée, Fleys, Flogny-la-Chapelle, Foissy-lès-Vézelay, Foissy-sur-Vanne, 

Fontaine-la-Gaillarde, Fontaines, Fontenay-près-Chablis, Fontenay-près-Vézelay, Fontenay-sous-

Fouronnes, Fontenoy, Fouchères, Fournaudin, Fouronnes, Fresnes, Fulvy, Germigny, Gigny, Girolles, 

Gisy-les-Nobles, Givry, Gland, Grimault, Gron, Guillon-Terre-Plaine, Gurgy, Gy-l'Évêque, Hauterive, Les 

Hauts de Forterre, Héry, Irancy, L'Isle-sur-Serein, Jaulges, Joigny, Jouancy, Joux-la-Ville, Jouy, Jully, 

Junay, Jussy, Lailly, Lain, Lainsecq, Lalande, Laroche-Saint-Cydroine, Lasson, Lavau, Leugny, Levis, 

Lézinnes, Lichères-près-Aigremont, Lichères-sur-Yonne, Lignorelles, Ligny-le-Châtel, Lindry, Lixy, 

Looze, Lucy-le-Bois, Lucy-sur-Cure, Lucy-sur-Yonne, Maillot, Mailly-la-Ville, Mailly-le-Château, 

Malay-le-Grand, Malay-le-Petit, Maligny, Marmeaux, Marsangy, Massangis, Mélisey, Mercy, Méré, 

Merry-la-Vallée, Merry-Sec, Merry-sur-Yonne, Mézilles, Michery, Migé, Migennes, Môlay, Molinons, 

Molosmes, Monéteau, Mont-Saint-Sulpice, Montacher-Villegardin, Montholon, Montigny-la-Resle, 

Montillot, Montréal, Mouffy, Moulins-en-Tonnerrois, Moulins-sur-Ouanne, Moutiers-en-Puisaye, Nailly, 

Neuvy-Sautour, Nitry, Noé, Noyers, Nuits, Les Ormes, Ormoy, Ouanne, Pacy-sur-Armançon, Pailly, Parly, 

Paron, Paroy-en-Othe, Paroy-sur-Tholon, Pasilly, Passy, Perceneige, Percey, Perrigny, Perrigny-sur-

Armançon, Pierre-Perthuis, Piffonds, Pimelles, Pisy, Plessis-Saint-Jean, Poilly-sur-Serein, Poilly-sur-

Tholon, Pont-sur-Vanne, Pont-sur-Yonne, Pontigny, La Postolle, Pourrain, Précy-le-Sec, Précy-sur-Vrin, 

Prégilbert, Préhy, Provency, Quenne, Quincerot, Ravières, Roffey, Rogny-les-Sept-Écluses, Ronchères, 

Rosoy, Rousson, Rouvray, Rugny, Sainpuits, Saint-Agnan, Saint-André-en-Terre-Plaine, Saint-Aubin-sur-

Yonne, Saint-Bris-le-Vineux, Saint-Clément, Saint-Cyr-les-Colons, Saint-Denis-lès-Sens, Saint-Fargeau, 

Saint-Florentin, Saint-Georges-sur-Baulche, Saint-Julien-du-Sault, Saint-Loup-d'Ordon, Saint-Martin-

d'Ordon, Saint-Martin-des-Champs, Saint-Martin-du-Tertre, Saint-Martin-sur-Armançon, Saint-Maurice-

aux-Riches-Hommes, Saint-Maurice-le-Vieil, Saint-Maurice-Thizouaille, Saint-Moré, Saint-Père, Saint-

Privé, Saint-Sauveur-en-Puisaye, Saint-Sérotin, Saint-Valérien, Sainte-Colombe, Sainte-Pallaye, Sainte-

Vertu, Saints-en-Puisaye, Saligny, Sambourg, Santigny, Sarry, Sauvigny-le-Bois, Savigny-en-Terre-

Plaine, Savigny-sur-Clairis, Seignelay, Sementron, Senan, Sennevoy-le-Bas, Sennevoy-le-Haut, Sens, 

Sépeaux-Saint Romain, Serbonnes, Sergines, Sermizelles, Serrigny, Sery, Les Sièges, Sommecaise, 



 
 

11 
 

Sormery, Soucy, Sougères-en-Puisaye, Soumaintrain, Stigny, Subligny, Talcy, Tanlay, Tannerre-en-

Puisaye, Tharoiseau, Tharot, Thizy, Thorey, Thorigny-sur-Oreuse, Thory, Thury, Tissey, Tonnerre, Toucy, 

Treigny-Perreuse-Sainte-Colombe, Trichey, Tronchoy, Trucy-sur-Yonne, Turny, Le Val d'Ocre, Val-de-

Mercy, Vallan, Les Vallées de la Vanne, Vallery, Valravillon, Varennes, Vassy-sous-Pisy, Vaudeurs, 

Vault-de-Lugny, Vaumort, Venizy, Venouse, Venoy, Vergigny, Verlin, Vermenton, Vernoy, Véron, 

Vézannes, Vézelay, Vézinnes, Villeblevin, Villebougis, Villechétive, Villecien, Villefargeau, 

Villemanoche, Villenavotte, Villeneuve-l'Archevêque, Villeneuve-la-Dondagre, Villeneuve-la-Guyard, 

Villeneuve-les-Genêts, Villeneuve-Saint-Salves, Villeneuve-sur-Yonne, Villeperrot, Villeroy, 

Villethierry, Villevallier, Villiers-les-Hauts, Villiers-Louis, Villiers-Saint-Benoît, Villiers-Vineux, Villon, 

Villy, Vincelles, Vincelottes, Vinneuf, Vireaux, Viviers, Voisines, Voutenay-sur-Cure, Yrouerre. 

. 

Les documents cartographiques représentant l’aire géographique sont consultables sur le 

site internet de l’Institut national de l’origine et de la qualité. 

 
 

5.2.4 Critères de sélection des parcelles 

Lors de la mise en place du plan de production, les critères de sélection des parcelles sont les suivants :  
- parcelles présentant une bonne réserve utile en eau et un bon potentiel de rendement. Elles doivent bien 

se ressuyer. C’est à dire que l’on exclut les sols type limon battant humide, parcelle hydromorphe.  
- les sols trop acides sont exclus. 

5.3. Aire de production du vin blanc 

Le vin blanc est un vin sous appellation d’origine contrôlée produit dans la zone de la Bourgogne Viticole 

définie dans le décret du 31 juillet 1937 modifié. 

 
5.4. Aire de stockage des graines et aire de production de la « Moutarde de Bourgogne » 

 
L’aire géographique pour le stockage des graines et la production de la pâte de moutarde se situe dans les 

départements composant la région Bourgogne à savoir : la Côte d’Or (21), La Nièvre (58), La Saône et 

Loire (71) et l’Yonne (89). 

Les limites retenues sont les limites administratives de ces départements.   
carte 5 : Localisation des intervenants, à l’exclusion des producteurs de graines de moutarde. 

Cette carte indique la localisation des transformateurs et des organismes stockeurs à la date de 

transmission du cahier des charges. La liste des intervenants pourra évoluer, la filière étant ouverte à toute 

nouvelle adhésion. 

 

 

4. Eléments prouvant que le produit est originaire de l’aire géographique 
 

Tout opérateur souhaitant intervenir pour tout ou partie dans le cahier des charges de « Moutarde 

Bourgogne » est tenu de s’identifier auprès du groupement en vue de son habilitation qui doit 

intervenir avant toute production.  

 
La traçabilité est assurée tout au long du processus de production de la moutarde de Bourgogne. Elle permet de 

garantir l’origine des matières premières et du produit fini. 
 

4.1. Traçabilité des graines de la récolte au silo de stockage 
 

Les agriculteurs produisant des graines de moutarde pour la Moutarde de Bourgogne sont adhérents de 

l’APGMB (Association des Producteurs de Graines de Moutarde de Bourgogne). Ils sont 

obligatoirement inscrits au plan de production. Les parcelles mises en culture sont répertoriées 

(commune, n° de parcelles cadastrales).  

Le producteur de graines de moutarde déclare au groupement chaque année les parcelles mises 

en culture (commune, surface, numéro d’îlot). 

L’enregistrement des pratiques culturales est obligatoire.  

Les agriculteurs font réaliser un test d’humidité et de maturité permettant le déclenchement de la 

récolte.   
Ces agriculteurs livrent leur production à des organismes stockeurs également adhérents de l’APGMB 

et situés en Bourgogne. 

La livraison des graines de moutarde à l’organisme stockeur s’accompagne d’une fiche d’identification 

qui précise le nom de l’agriculteur ou de l’exploitation, la variété et les numéros références des parcelles 
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(commune, surface, numéro d’îlot). L’organisme stockeur ne réceptionne pas en qualité de graine de 

moutarde de Bourgogne les bennes qui ne sont pas accompagnées de cette fiche. 
 

4.2. Traçabilité des graines dans les silos de stockage 
 

A la réception d’une benne de graines de moutarde de Bourgogne, le personnel du silo établit un bon de 

réception pour chaque livraison. Sur ce bon, il est indiqué le nom de l’agriculteur, la variété, le taux 

d’humidité, et la masse de graines. La fiche d’identification est jointe au bon de réception. 
 

L’organisme stockeur regroupe ensuite dans ses cellules de stockage la production des différents 

apporteurs inscrits au plan de production.  
A l’issue du nettoyage des graines un échantillon représentatif est prélevé. Il servira à l’agréage 

des graines. 

L’Organisme Stockeur assure grâce à des procédures internes et des enregistrements associés le 

maintien de la traçabilité. au cours du stockage et des opérations visant à une conservation optimale des graines. 

Il consigne les volumes entrants, les dates d’entrée, de sortie et les quantités expédiées aux industriels. 

La traçabilité est contrôlée grâce à des enregistrements internes, les factures et les bons de livraison qui comporte 

la mention « Graines de Moutarde de Bourgogne ». 
 

4.3. Traçabilité du vin AOC et des graines de moutarde chez les industriels 
 

Les industriels disposent de procédures internes qui permettent d’assurer la traçabilité du vin et des 

graines tout au long de leur utilisation. 

 
Le stockage est réalisé dans des unités de stockage identifiées et spécifiques. 

 

Des enregistrements internes, les bons de livraison et les factures permettent de contrôler la traçabilité 

et les flux de matière. 
 

4.4. Traçabilité de la pâte de moutarde 
 

Après fabrication et avant conditionnement, la pâte de moutarde est stockée dans des unités de stockage 

identifiées. Ce stockage est réalisé dans des unités préalablement vidées de tout autre produit et 

nettoyées. Des procédures et des enregistrements permettent d’assurer la traçabilité et l’intégrité de la 

pâte de moutarde (enregistrements des données de fabrication : matières premières, volume, heures de 

fabrication...). 
 

4.5. Traçabilité au moment du conditionnement 

 

Les enregistrements des quantités et des numéros de lots doivent être consignés. 
 

Des procédures permettent de garantir l’intégrité de la pâte de moutarde lors :  
- du transfert entre le stockage après fabrication et la chaîne de conditionnement  
- du conditionnement.  

Un identifiant de traçabilité est reporté sur chaque UVC (Unité Vente Consommateur). A partir de cet identifiant, 

les procédures et les enregistrements propres à chaque industriel permettent de garantir la traçabilité du produit. 

 

4.6.  Tableau récapitulatif de la traçabilité 
 

Etapes Documents Informations fournies 
Implantation des parcelles  
en Bourgogne 

Plan de production 
Document d’identification de 

l’opérateur 

Déclaration de l’Agriculteur 

contrat Agriculteur / APGMB/ 

organisme stockeur 

Enregistrement des pratiques 

culturales 

Fiche d’identification 

Numéros parcelles cadastrales 
Surface, numéro d’îlot 

Nom de la commune 

Siège de l’exploitation 

  N° Siret 



 
 

13 
 

Etapes Documents Informations fournies 

Variétés utilisées inscrites au 

catalogue officiel français  des 

espèces et variétés référencées 

Liste des variétés référencées 
Bons de livraison et/ ou 
factures de semence 

Nom des variétés utilisables 
Nom de la variété livrée 
Quantité de semences livrées 

Des graines de la récolte au 

silo de stockage 

Livraison et réception des 

graines 

Chaque benne est 
accompagnée d’une fiche 
d’identification 
Plan de production 
Bon de livraison joint à la 
fiche d’identification 

Nom de l’agriculteur ou de 
l’exploitation 
Variété 

Taux d’humidité 

Echantillonnage Plan d’échantillonnage 

Etiquette d’identification de 

l’échantillon 
Des graines durant le stockage 
chez les organismes stockeurs 

Stockage des graines 

Fiche de suivi de lot Variété 
Année de récolte 
Quantités et origines des graines 
Destination 

N° de cellule 

Nettoyage des graines 

Echantillonnage de la cellule 

d’expédition 

Agréage 

 

 

 

Suivi cellules 

Plan d’échantillonnage 

Etiquette d’identification de 

l’échantillon 

Fiche d’agréage 

 

 

Date 

Variété et année de récolte 

Nom de l’OS 

N° de bon de livraison 

Humidité, impuretés, critères 

physico-chimiques 

Poids brut 

N° de cellule de stockage 

N° de lot 

Livraison Bons de livraison, factures Dates de livraison 

Origine de la graine 

(organisme stockeur) 
Quantités livrées 

Année de récolte 
Variétés livrées  

Destinataire 

N° lot et n° de cellule 
Réception des graines par les 
industriels 

Bons de livraison, factures et 
bons 
de réception 

Dates de livraison  
Origine de la graine (organisme 

stockeur) 

Variétés livrées 

Année de récolte 
Quantités livrées 

N° lot et n° de cellule 

Mention « Graine de 

Moutarde de Bourgogne »Lieu 

de stockage 

Réception du vin Bon de livraison, factures Date de réception, origine 
Fabrication de la pâte et 
conditionnement 

Fiche de fabrication Date de fabrication 
Variétés et quantités de graines 

de moutarde utilisées + année 

de récolte 
AOC utilisée 

Identification des unités de 

stockage intermédiaire 

(contenant, nombre d’unités) 

N° lot  

Stockage  Identification des unités de      

stockage intermédiaire et n° de 

lot 

Quantité stockée 
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Etapes Documents Informations fournies 

Réception pour conditionneur 

non transformateur  

 Liste des opérateurs habilités  

Date de réception 

Numéro de lot de fabrication 

Nom du fournisseur 

Quantité 

Mention IGP 

Stockage pour conditionneur 

non transformateur  

 Identification des unités de 

stockage intermédiaire et n° 

de lot 

Quantité stockée 

Conditionnement   Date de conditionnement  

Quantités de moutarde 

conditionnées (contenant, 

nombre d’unités) 

Numéro de lot figurant sur le 

conditionnement   

Expédition  Numéro du bon de livraison 

Mention IGP 

Date d’expédition 

Nom du client 

Quantité 

 

 5 Description de la méthode d’obtention du produit de la denrée alimentaire 
 

La méthode d’obtention de la moutarde de Bourgogne débute de la sélection des variétés avant semis jusqu’au conditionnement 

de la pâte de moutarde. Les différentes étapes sont décrites dans les logigrammes suivants. 

Après sélection des variétés et définition des besoins des industriels en graines de moutarde, un plan de production est établi. 

Il reprend les surfaces mises en culture, le choix des parcelles et leur implantation dans la zone de l’IGP. Ce plan de production 

est géré par l’APGMB (Association des Producteurs de Graines de Moutarde de Bourgogne). 

A la récolte, les graines sont livrées à un organisme stockeur qui assure la traçabilité, le nettoyage et le stockage des graines. A 

ce stade, les lots de graines font l’objet d’un agrément, sous la responsabilité de l’Association Moutarde de Bourgogne. Cet 

agrément permet de vérifier le respect des critères fixés pour la graine (cf page suivante). Après cet agrément, les graines sont 

préparées et livrées aux industriels au fur et à mesure de leurs commandes.   

Les graines sont broyées et mises en contact avec le liquide de dilution (eau+ vin). Cette étape permet d’extraire l’amande de 

la graine et de constituer une première pâte de moutarde. Cette pâte est ensuite tamisée afin d’éliminer les téguments de la 

graine. On obtient alors la pâte de couleur jaune clair à la texture épaisse, homogène et onctueuse qui est « désaérée ». Cette 

étape suivie d’un repos permet de développer le piquant de la moutarde. La pâte est ensuite stockée et conditionnée. 
7.1. Etape 1 : Production des graines de moutarde  
7.2. Etape 2 : Stockage des graines de moutarde 

 

 

5.1 Caractéristiques des ingrédients 

 

 5.1.1. Graines de moutarde  
Les espèces retenues sont les suivantes : 

- Brassica juncea à « tégument brun », 

- Brassica juncea à « tégument blond », 

- Brassica nigra. 
 

 5.1.2. Vin blanc 

 

La « Moutarde de Bourgogne » est produite avec un vin blanc d’appellation d’origine produit en 

Bourgogne viticole. 

 

 5.1.3. Autres ingrédients et additifs autorisés 
 

Les autres ingrédients et additifs autorisés sont : 
- Dans le liquide de dilution : eau. Du vinaigre d’alcool peut être utilisé. 

- Sel 

- sucre  (saccharose) 
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- épices et plantes aromatiques 

- additifs : ceux admis par la réglementation générale directive européenne sur les additifs de 

1995 à l’exception : 

o  des colorants artificiels  
o  des farines de céréales ou tout autre stabilisant ou épaississant. 
o des essences naturelles ou artificielles de moutarde, extrait ou huile essentielle de moutarde 

La moutarde peut contenir des préparations aromatisantes, des substances aromatisantes 
naturelles, à l’exception des arômes à flaveur moutarde, en particulier de l’allyl isothiocyanate. 
 

 
5.2 Méthode d’obtention 
 

5.2.1. Production des graines de moutarde 
 

Les agriculteurs utilisent uniquement des variétés inscrites au catalogue français des variétés. Les parcelles 

mises en culture sont répertoriées. 

 
5.2.2. Stockage des graines  

 
L’organisme stockeur regroupe dans ses cellules de stockage la production des différents 

producteurs inscrits au plan de production. L’ensemble des graines est nettoyé pour répondre aux 

critères de conformité des caractéristiques des graines.  

L’utilisation d’insecticide de stockage est interdite.  
 

5.2.3. Caractéristiques des graines de moutarde avant livraison chez les industriels 
  
Les caractéristiques des graines de moutarde susceptibles d’être agréées pour la « Moutarde de 

Bourgogne » sont les suivantes : 

o Origine bourguignonne des graines     
o Variétés référencées par l’Association Moutarde de Bourgogne  

- Aspect Unités maximales acceptables en % 

 1 2 

N° Grade Graines Vertes Graines étrangères 

I 1,5 max. 0,3 max. 

II 1,5 max. 0,5 max. 

- Graines défectueuses et matières étrangères -  
- La détermination de la teneur en matières étrangères se fait conformément à la norme NF-V-03-401. 

Les livraisons de graines de moutarde ne doivent pas contenir d’autres produits végétaux, de matières étrangères, 

dans les limites indiquées. -  
- Sont considérées comme matières étrangères les graines de Reseda lutéola l., Sinapis arvensis l. 
(moutarde des champs), Brassica napus l. (colza) et l’espèce Melilotus. -  
- Les livraisons doivent être exemptes d’insectes. 

o Maximum de graines immatures de 1,5 % du nombre de graines de moutarde. 

o Maximum d’impuretés, matières étrangères et autres produits végétaux de 0,7 % du poids total 

des graines de moutarde. 

  
o Les graines ne doivent avoir subi aucun échauffement. 

 

o Odeur et saveur  
La poudre humidifiée de graines de moutarde doit produire dans la bouche une sensation de fraîcheur et 

de piquant. Elle ne doit pas avoir de saveurs et d’odeurs étrangères, notamment de rance ou de moisi. 

 

o Absence visuelle de moisissures et d’insectes  

 

o Critères physico-chimiques 

Analyses/unités  

- Teneur en eau et matières volatiles :% masse max 9 % 

- Teneur en matières grasses :% masse sur sec > = 28 % 
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- Teneur en sinigrine (précurseur de l’isothiocyanate 

volatil ) 
 

 >= 84 μmol / g sur 

MS. 

 

Analyses/unités LIR LIS N LSS LSR 
- Grosseur des graines : poids de mille 2,35 - 2,50 - - 
grains (en gramme)      

- Eau et matières volatiles :% masse 4,2 4,7 6,5 8,3 9 
- Matières grasses :% masse sur sec 28 35,6 38,4 41,2 42 

- Isothiocyanate volatil : % masse sur 

sec 0,70 0,72 0,79 0,91 0,94 
Protéines : % masse sur sec 24,2 25,0 27,5 30 30,8 

 
Si les conditions climatiques ont été de nature à compromettre la récolte, les conditions d’agrément des 

graines pourront être revues dans la mesure où les caractéristiques des graines n’entraînent pas une 

altération de la qualité de la pâte de moutarde. Un seul critère pourra être revu : la grosseur des graines 

avec une LIR pouvant aller jusqu’à 2 grammes. Les autres conditions d’agrément sont maintenues. 

 
7.4. Etape 3 : Mise en stockage des matières premières chez les industriels 

 

5.2.4. Elaboration de la pâte de moutarde 
 

Les graines sont mises en contact avec un liquide de dilution et broyées. Cette étape permet d’extraire 

l’amande de la graine et de constituer une première pâte de moutarde.  

Le liquide de dilution est composé de :  

Ingrédients obligatoires : 

-vin blanc, dans la proportion minimale de    

- 25 % à la mise en œuvre du liquide de dilution pour la Moutarde de Bourgogne tamisée 

- 15% à la mise en œuvre du liquide de dilution pour la Moutarde de Bourgogne avec la 

dénomination légale « moutarde à l’ancienne » 

- eau  

Ingrédient facultatif : 

- Vinaigre d’alcool : Du vinaigre peut être utilisé ou non. 

La teneur en acide acétique apportée par le vinaigre doit être au maximum de 4% du liquide de 

dilution, selon la formule X*Y/Z = % acide acétique apporté par le vinaigre (qui doit être < 4). 

X : quantité de vinaigre en litres 

Y : degré d’acide acétique du vinaigre 

Z : quantité de liquide de dilution en litres 

 

Cette pâte est ensuite tamisée afin d’éliminer les téguments de la graine sauf pour la dénomination légale 

« moutarde à l’ancienne » qui n’est pas tamisée. 
 

5.2.5 Stockage de la pâte de moutarde 
 
Après fabrication et avant conditionnement, la pâte de moutarde est stockée dans des unités de stockage 

identifiées. Ce stockage est réalisé dans des unités préalablement vidées de tout autre produit et nettoyées.  

 

6 Eléments justifiant le lien avec l’origine géographique 

 

Le lien à l’origine de la « Moutarde de Bourgogne » repose sur sa qualité déterminée. 

 

La graine de moutarde est depuis l’antiquité produite en Bourgogne. Ses sols, son climat ont toujours 

permis de produire des graines de moutarde de qualité et notamment de développer un fort piquant, 

une belle couleur et bonne texture de la pâte. 

L’autre atout de la Bourgogne est de posséder un vignoble réputé. Le vin blanc associé aux graines 

de moutarde, en font une recette atypique, avec une qualité gustative qui lui est propre. 
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La Bourgogne est une région à climat semi-continental assez homogène, présentant une tendance plus 

océanique sur le Nivernais et plus contrastée dans l’est. L’hiver, les températures moyennes sont de 1.4°C 

à Dijon et 2.8 °C à Nevers ; en été de 19.5°C à Dijon et de 18.4°C à Nevers. La pluviométrie moyenne est 

de 650 à 900 mm par an. L’ensoleillement est d’environ 1 830 heures par an. Le climat bourguignon 

convient à la culture de la moutarde.  

La culture de la moutarde ne nécessite pas une quantité importante d’eau : c’est en effet une plante très 

résistante à la sécheresse. Une période pluvieuse lors du remplissage du grain à la fin du mois de mai lui 

est cependant favorable.  

Des essais de culture ont été réalisés sur différents types de sol de 1994 à fin 2000 par la Chambre 

d’Agriculture de Côte-d’Or. Ils ont montré que certains sols ne permettent pas la production de 

graines de moutarde conformes, notamment au niveau de la grosseur minimale des graines et de leur 

teneur minimale en sinigrine, précurseur de l’isothiocyanate volatil. 

Ne peuvent être retenus pour la production de graines de moutarde les sols bruns acides de la totalité 

de l’échine cristalline de la Bourgogne morvandelle et haut-charolaise sur socle cristallin, schistes et 

placages de grès du Trias, ainsi que les sols podzolisés d’altitude sur socle cristallin du Haut-Morvan. 

Une zone où la culture de la moutarde peut être envisagée a été délimitée et une liste des communes 

concernées établie. 

 

La moutarde était connue durant l’antiquité et en particulier par les romains. 

C’est essentiellement pour des raisons géographiques que la Bourgogne a développé l’industrie de la 

moutarde. 

A l’époque gallo-romaine, Dijon était une étape de la route des épices et les Bourguignons prirent 

l’habitude d’en consommer. Lorsque la route des épices fut détournée par les invasions barbares, les 

Burgondes, en se fondant au peuple local, utilisèrent la moutarde en remplacement. La moutarde, sous sa 

forme sauvage, poussant de manière naturelle dans la région, les gens du cru commencèrent à mélanger 

des graines de moutarde séchées et grossièrement concassées avec un diluant acide, réalisant ainsi une pâte 

de moutarde que l’on appelle aujourd’hui “ à l’ancienne ”.  

 

Les liens historiques sont étroits entre la Bourgogne et la moutarde. Une hypothèse attribue l’origine du 

mot moutarde à la devise des Ducs de Bourgogne “ Moult me tarde ” que les moutardiers mettaient sur le 

pot en hommage seigneurial. 

De nombreux écrits témoignent de la culture de la moutarde en Bourgogne : Dès le XVIIe, des statuts 

définissent la corporation de moutardier, nous pouvons citer ceux de la ville de Dijon en 1634 ou ceux de 

la ville de Beaune en 1647. 

 

Le vin et la moutarde sont intimement liés  

Dans la vie privée des français (1792), le Grand d’Aussy écrit “ il était naturel au reste que la province qui 

fournit en grande partie les meilleurs vins du Royaume fit avec ses vins la meilleure moutarde. ” 

Fin XIXème, le Phylloxera détruira les plants produisant les raisins qui ne parvenaient jamais à maturité. 

Les fabricants de moutarde utilisent alors de petits vins blancs acides produits sur la région ; les cépages 

locaux étant remplacés par des hybrides producteurs directs américains (noah, divers seibels...) qui 

produisaient les petits vins blancs acides et de faible degré alcoolique. Le retour aux cépages nobles greffés 

a fait disparaître ces petits vins. L’utilisation du vin blanc, permet de typer organoleptiquement la moutarde.  

L’acidité d’origine qui était apportée par les petits vins peut être maintenue par un ajout de vinaigre 

à des fins de conservation et d’amélioration organoleptique. 

 

Les moutardiers ont très tôt utilisé la dénomination « Moutarde de Bourgogne » pour vendre leurs produits. 

On retrouve en effet des enregistrements anciens de cette dénomination ou mentionnant la Bourgogne. Par 

exemple : 

Le 7 juillet 1891, « les Sieurs Méras (Léon et Ernest), fabricants à Sens, ont déposé auprès du greffe du 

tribunal de commerce de Sens la marque « Moutarde de Bourgogne, extra-blanche supérieure ».; 

 

La « Moutarde de Bourgogne » est caractérisée par une odeur forte et typée, de vin blanc de Bourgogne, 

un goût prononcé de vin blanc de Bourgogne et un piquant plus ou moins intense. Elle est de couleur 

jaune avec une texture épaisse, homogène et onctueuse. 

Le liquide de dilution contient obligatoirement une proportion importante de vin blanc de 

Bourgogne ; ce qui assure la qualité particulière de la « Moutarde de Bourgogne ». 
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Lorsque le produit n’est pas tamisé, conformément aux dispositions prévues dans le présent cahier 

des charges, la dénomination « Moutarde de Bourgogne » est complétée par la dénomination légale 

« moutarde à l’ancienne ». Elle a une texture épaisse, avec présence de grains plus ou moins écrasés. 
 
“ Quand nos premiers parents chassés de l’Eden durent satisfaire eux-mêmes à leur alimentation, ils prirent d’abord des fruits 

et des plantes, mais c’était insuffisant à leur puissante et neuve constitution et ils sacrifièrent les animaux à leur faim. Alors il 

fallut songer à un condiment dont la saveur existante put combattre la fadeur des chairs de leurs victimes. Le sénevé dut faire 

sa première apparition au premier banquet du premier homme. Le palais délicat, la bouche vierge de la blonde Eve ne pouvaient 

que sentir plus vivement le goût fade des viandes que son ignorant compagnon devait rôtir en dépit de toutes les règles du “ 

Parfait Cuisinier ”. La mer était loin et par conséquent le sel méconnu, la moutarde apparaissait comme le premier 

assaisonnement naturel. ”  
(Anonyme, Ce qu’il y a dans un pot de moutarde par un Bourguignon) 

La moutarde appartient à la famille des crucifères. Sa représentation sauvage est Sinapis arvensis (Linné) ou sanve ou seneve 

ou ravenelle. Deux variétés de cette famille, Sinapis alba et Brassica nigra, sont très tôt cultivées. Leur destination est toutefois 

différente, Sinapis alba (herbe à beurre) est destinée au fourrage et à l’engrais vert, alors que la graine de Brassica nigra s’utilise 

comme condiment. 

C’est sans doute cette seconde variété (Brassica nigra) qui s’est développée en culture au cours des âges (Musée AMORA). La 

moutarde a un cycle végétatif court, la floraison a lieu deux mois après le semis. 

L’évolution agronomique, s’orientant vers de meilleurs rendements, fit apparaître la Brassica juncea, qui est utilisée 

actuellement par l’ensemble de l’industrie condimentaire. 

Aujourd’hui, une majorité de consommateurs (65,1 %)2 pense que la moutarde est fabriquée en Bourgogne avec des graines 
produites en France et particulièrement en Bourgogne. 

8.1. La moutarde : un savoir-faire régional 

8.1.1 La moutarde en Bourgogne : une longue histoire 

a) La préhistoire de la moutarde en Bourgogne 

La moutarde était connue durant l’antiquité et en particulier par les romains 

C’est essentiellement pour des raisons géographiques que la Bourgogne a développé l’industrie de la moutarde. A l’époque 

gallo-romaine, Dijon était une étape de la route des épices et les Bourguignons prirent l’habitude de consommer des mets très 

relevés. Lorsque la route des épices fut détournée par les invasions barbares, les Burgondes, en se fondant au peuple local, 

utilisèrent la moutarde en remplacement. La moutarde, sous sa forme sauvage, poussant de manière naturelle dans la région, 

les gens du cru commencèrent à mélanger des graines de moutarde séchées et grossièrement concassées avec un diluant acide, 

réalisant ainsi une pâte de moutarde que l’on appelle aujourd’hui “ à l’ancienne ”.Les Bourguignons deviennent les maîtres de 

la moutarde 
 

“ Le mot moutarde apparaît dans les textes au début du XIIIe remplaçant le latin Sinapis. Sans doute le vin nouveau, le “ moult 

”, est-il venu se substituer au vinaigre seul utilisé par les Romains ? Aussi faudrait-il conclure que la moutarde s’est d’abord 

développée en pays de vigne et particulièrement en Bourgogne ”  
 DECLOQUEMENT 

Les liens historiques sont étroits entre la Bourgogne et la moutarde. Une hypothèse attribue l’origine du mot moutarde à la 

devise des Ducs de Bourgogne “ Moult me tarde ” que les moutardiers mettaient sur le pot en hommage seigneurial. 

Cet hommage s’accompagne de la part des plus hauts personnages de Bourgogne par une consommation importante de 

moutarde et par une promotion de ce produit et du savoir-faire du duché auprès des Grands du royaume. 

On raconte ainsi qu’en 1336, lors d’une fête organisée à Rouvres, par le duc Eudes IV, duc de Bourgogne, en l’honneur de 
Philippe VI, on a consommé un poinçon3 de moutarde. 

Les Bourguignons offrent également aux rois et aux reines de France de la moutarde en quantité. Le maître de la Chambre aux 

deniers du Duc de Bourgogne a ainsi consigné une dépense de 27 livres pour l’envoi de moutarde à la Reine. De même, le 

receveur général de Bourgogne achète en 1354 du sénevé et du vinaigre pour faire de la moutarde dont il envoie 4 barils au Roi 

Jean et à la Reine Jeanne de Boulogne. Les moutardiers du Duché deviennent ainsi les fournisseurs royaux pour ce condiment. 

c) La moutarde, un lien fort avec le vignoble bourguignon 

Dès le XVIIe, des statuts définissent la corporation de moutardier, nous pouvons citer ceux de la ville de Dijon en 1634 ou ceux 

de la ville de Beaune en 1647. Ces statuts comprennent de nombreux articles sur la qualité des matières premières et sur les 

caractéristiques de fabrication. Dans le cas de mauvaise qualité des produits, la réglementation prévoyait des amandes (fond 

documentaire du musée de la vie bourguignonne). La corporation des Vinaigriers-Moutardiers se plaça sous l’égide de Saint 

Vincent, patron des vignerons, et prit les armes suivantes “ d’azur à l’entonnoir d’argent ”. 

“ Naigeon (François), maître-vinaigrier en 1703, préludait ainsi à la renommée que les produits de sa maison devaient bientôt 

connaître. Jean Naigeon, son fils et successeur, qui fonde sa fabrique en 1756, doit être considéré comme le rénovateur de la 

moutarde. Jusque là elle n’avait été que la combinaison de la graine de sénevé avec le vinaigre, liquide impropre au 

développement de ce qui constitue la bonne moutarde. Naigeon, le premier, lui substitua le verjus. Du reste, la moutarde de 

Naigeon bientôt imitée par ses confrères acquit une réputation méritée que les attaques ne parvinrent pas à ébranler. ” 

GARNIER 

l’essence de moutarde (sulfocyanate d’allyle) et de la fixer. C’est pour cette raison, que Naigeon prétendait posséder un secret 

pour la conservation de la moutarde. L’utilisation du verjus rendait la moutarde produite en Bourgogne caractéristique et liée à 

son terroir. 

d) Les Bourguignons industrialisent la production de moutarde 

Jusqu’au XIXème siècle, la fabrication resta l’œuvre de petits ateliers. Les moutardiers utilisaient alors des meules de diamètre 

restreint, semblables à celles employées en meunerie. Ces meules, dont la propulsion se faisaient à la main grâce à un long 

bâton fixé au plafond et  
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à un pont de la circonférence de la meule mobile de l’arbre, broyaient les graines. Le liquide de dilution était versé au centre 

de la meule. La pâte était récupérée dans un baquet en bois. Les sons des graines étaient éliminés par le passage dans un tamis 

en crin. La production quotidienne d’un ouvrier était de 17 à 18 kilogrammes. 

La révolution industrielle toucha également l’industrie de la moutarde. Les fabricants bourguignons rivalisent alors 

d’ingéniosité. En 1850, Monsieur GREY, un fabricant dijonnais, met au point une machine qui permet d’augmenter la 

productivité de manière importante. Cette machine broie, triture et tamise en même temps la moutarde. A la demande de 

Monsieur GREY, l’Académie des Arts, Sciences et Belles Lettres constate que cette invention permet à ce fabricant de produire 

80 kg de moutarde par jour alors que les autres fabricants se contentent de 25 kg. Le fabricant continue ses investigations et, 

aidé par un mécanicien parisien, remplace la force humaine par un cheval. Ce développement continuera avec l’utilisation de 

la force hydraulique puis électrique. A chaque fois, les fabricants utiliseront ces avancées technologiques comme arguments 

commerciaux. 

Les travaux de Monsieur GREY ne se limitent pas au changement du type d’énergie utilisée, ils améliorent le process en 

modifiant les machines. L’Académie propose alors de mettre en place un concours afin de juger la qualité des produits des 

divers fabricants. Les Bourguignons seront également de fervents adeptes de ces concours et communiqueront sur les médailles 

et les prix qu’ils glaneront à travers toutes les foires et concours nationaux et internationaux.  
Grey obtiendra ainsi des distinctions à Dijon (1843), à Paris (1849), à Londres (1855) et deviendra le fournisseur de 

l’empereur en 1860. 

Avec l’industrialisation, le nombre de fabricants diminue. La fabrication de moutarde n’est plus compatible avec des activités 

variées (limonadiers, négociants en vinaigres ou en eaux de vie, tonneliers...). La Bourgogne voit le nombre de ses moutardiers 

diminuer. Ils se trouvent dans différentes villes, naturellement le plus grand nombre à Dijon, mais également à Avallon Auxerre, 

Beaune, Brétigny, Chalon-sur-Saône, Messigny, Meursault, Nuit-Saint Georges, Selongey, Seurre... 

Le nombre de fabricants de moutarde est toutefois considérable. Madame Decloquement (communication personnelle) a ainsi 

dénombré entre 1750 et 1984 :  
- 237 fabricants en Côte d’Or dont 150 pour la seule ville de Dijon,  
- 17 fabricants dans l’Yonne  
- 3 fabricants dans la Nièvre 
- 6 fabricants en Saône et Loire.  

Cette densité de fabricants de moutarde ne se retrouve dans aucune autre région française. 

Parallèlement au développement de la fabrication, la commercialisation de la moutarde a évolué. La zone de chalandise des 

fabricants s’est agrandie. La moutarde a longtemps été vendue par des épiciers qui achetaient un volume important de moutarde 

pour le revendre ensuite au détail. Les moutardiers ont utilisé rapidement des conditionnements à leurs marques et à leurs 

slogans. Les “ moutardiers ”, pots en grés, ont longtemps servi à cette commercialisation et sont aujourd’hui recherchés par les 

collectionneurs. L’industrie de la moutarde bourguignonne a bénéficié de la présence de faïenciers locaux ou régionaux pour 

diffuser leur production. Le pot en grès est devenu une “ page de journal ” présentant le produit, la marque, ses distinctions. 

Les pots appartenaient aux fabricants qui surveillaient étroitement leur utilisation. 

Raymond SACHOT, qui a fait ses études aux Etats-Unis, reprend en 1931 la société BIZOUARD, qu’il qualifie d’affaire à 

peine industrielle, au marché limité, aux produits sans avenir. Il réorganise le processus industriel (électrifie l’usine) et double 

ainsi la production entre 1932 et 1939. Ce personnage est surtout marquant dans son approche marketing de la moutarde. Il 

adopte la marque AMORA qui est une copie d’une marque américaine non renouvelée. Il introduit en 1953 un conditionnement 

en verre réutilisable (givre et or) qui séduit les ménagères par son aspect (décoration élégante, verre léger pouvant passer pour 

du cristal). Ces dernières achèteront de la moutarde pour se constituer un service à verres. 

e) La Bourgogne et le décret de 1937 

Le syndicat des fabricants de moutarde, condiments et conserves de Dijon et de la Côte d’Or voulait interdire aux fabricants 

d’autres localités françaises de vendre leur moutarde sous le nom “ Moutarde de Dijon ”, appellation qu’il considérait être une 

appellation d’origine. En première instance, l’arrêté du 13 juillet 1926 a débouté le président du syndicat. Le produit n’utilisait 

plus de matières premières d’origine. Le terme moutarde de Dijon sert à désigner une méthode de fabrication et un genre de 

moutarde et non la provenance d’un produit et de ses constituants. Il était mis en vente depuis de nombreuses années des 

moutardes de Dijon fabriquées dans d’autres localités sans que le syndicat ait fait valoir juridiquement ses droits. 

La cour d’appel de Paris dans un arrêté du 19 mars 1929 confirme l’arrêté rendu par le tribunal civil de la Seine (1926). La 

qualité de la moutarde de Dijon ne résulte ni de l’emploi d’éléments tirant leurs valeurs du terroir d’origine, ni de la réputation 

acquise grâce à une fabrication conforme à des procédés locaux et spéciaux de mise en oeuvre dérivant d’une compétence 

traditionnelle. 

A la suite des ces arrêtés, il a été rédigé le décret de 1937, faisant de la moutarde de Dijon un terme générique. Ce terme est 

d’ailleurs redéfini dans le décret n°2000-568 du 6 juillet 2000. Dans de nombreux pays, on fabrique de la moutarde de Dijon 

sans aucun lien avec la capitale de Bourgogne. 

La moutarde de Dijon n’appartient plus de ce fait à la Bourgogne. 

f) En 1998 

L’évolution économique a entraîné une très forte concentration des opérateurs. En 1911, on dénombre une quinzaine de 

fabricants, à Auxerre, Beaune, Dijon, Meursault, Messigny et Velars. La Bourgogne regroupe aujourd’hui les principaux 

fabricants de pâte de moutarde (Amora-Maille; Européenne de Condiments, Ets FALLOT, Reine de Dijon). 

8.1.2 La culture des graines de moutarde, une production qui renaît de ses cendres 

a) La culture des graines de moutarde en Bourgogne par le passé 

De nombreux écrits témoignent de la culture de la moutarde en Bourgogne : 

“ Après la graine de Bourgogne, celles donnant de la moutarde de première qualité proviennent d’Alsace et de la Hollande. ” 

 BERTHIOT 

Le médecin de François Ier, Charles Estienne, considère que la moutarde produite en Bourgogne est supérieure en qualité à 

cause du sénevé “ qui y croit meilleur qu’en aucun pais ”. 

La Bourgogne dispose de conditions pédoclimatiques favorables à la production des graines de moutarde. On trouvait ainsi de 

la moutarde aussi bien dans le Nord (Montbard et Buffon (21)) qu’en Saône et Loire dans la région du Creusot. 
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“ Jusqu’à la seconde guerre mondiale, on a cultivé la moutarde en Bourgogne, dans les bois, dans les clairières à charbon. En 

effet, il y avait de nombreuses places à charbon ou fourneaux à charbon de bois. Les “ fauldes ”, après la cuisson du charbon 

de bois, étaient riches en potasse et favorables à la culture de la moutarde que les charbonniers semaient en mars et récoltaient 

en août. La potasse a une importance particulière dans cette culture car c’est le myronate de potassium contenu dans la graine 

qui se transforme au moment de la fabrication de la moutarde en pâte en essence de moutarde ou thiosulfocyanate d’allyle. 

Avant l’utilisation de la houille dans la sidérurgie, le fer de fut produit à l’aide de charbon de bois. D’autre part, comme les 

zones boisées ne manquaient pas dans la région, de nombreuses  
“ places à charbon ” étaient disséminées dans les collines. Elles faisaient une dizaine de mètres, bien planes, dépierrées, elles 
étaient propices à la culture de la moutarde. 

On peut s’interroger sur les raisons du choix de la moutarde comme plantation. La région géographique en serait une en soi, 

mais cette culture présente d’autres avantages. Tout comme l’œillette cultivée de la même façon, la moutarde n’attire pas 

vraiment le gibier comme le feraient des plantes à racine, pas plus que les oiseaux comme le feraient les céréales ou le colza. 

La moutarde serait une plante plutôt révulsive pour les prédateurs éventuels que constitue la faune sylvestre. 

A la maturité des graines, des rabatteurs passaient et achetaient aux charbonniers qui habitaient sur place les graines qu’ils 

revendaient ensuite aux moutardiers. ” 

F DECLOQUEMENT 

On peut lire dans des revues anciennes que la culture de la moutarde est exigeante, demandant de bonnes terres autant que 

possible argilo-calcaires. 

b) Le déclin de la culture 
 

Cette production a progressivement diminué dans la région au profit de cultures telles que le colza, puis le tournesol, et ce 

depuis plus de 25 ans. Les raisons de ce déclin sont multiples : 

- concurrence internationale avec les fournisseurs canadiens principalement,  
- cours mondiaux en dollars, avec des cours particulièrement défavorables à la production française  
- absence de structuration de la filière  
- développement de la filière colza avec le soutien de l’Union Européenne  
- recherche et sélection génétique orientée sur le colza, et disparition des moyens existants en moutarde  

c) Les programmes de relance avant 1990 
 

Le développement de la culture de la moutarde a fait l’objet de plusieurs initiatives de la part des industriels. Au cours de la 

seconde guerre mondiale, le directeur du jardin botanique de Dijon s’inquiète de la pérennité de l’industrie de la moutarde. 

Pour cela, il mène des essais au jardin botanique de Dijon afin d’améliorer la production régionale. Ses travaux ne seront pas 

couronnés de succès. 

Après la seconde guerre mondiale, les industriels essaient de maintenir cette production dans la région. Le syndicat des 

fabricants de moutarde édite à ce titre une brochure sur la culture de la moutarde dont les indications sont discutables. La 

concurrence des autres plantes oléagineuses et le marché mondial ont raison de ces initiatives. 

d) Les programmes de relance depuis les années 1990  
Les industriels ont depuis plusieurs années les préoccupations suivantes :  

Recherche d’une diversification des sources d’approvisionnement  
Nécessité de mieux maîtriser la qualité de la production de la matière première et d’orienter son évolution 

pour améliorer la qualité du produit fini 

Souci d’améliorer la productivité, notamment en cherchant à améliorer le rendement du procédé de 

transformation 

Volonté de valoriser cette qualité. 

Pour répondre à ces préoccupations, les industriels, dès 1989, ont contacté puis se sont associés à la Chambre d’Agriculture de 

la Côte d’Or et aux acteurs de la recherche fondamentale (ENESAD et INRA) pour donner naissance et corps à un projet de 

relance de la culture de la moutarde en Bourgogne. Pour améliorer la synergie de ce projet, un comité de pilotage, regroupant 

tous les partenaires impliqués, est créé en 1992. 

En 2003, ce programme de relance fait intervenir :  
- l’ENESAD et l’INRA pour la recherche génétique  
- la Chambre d’Agriculture de Côte d’Or pour la recherche appliquée et l’expérimentation 

- les organismes stockeurs régionaux (Ets Bresson, 110 Bourgogne, Coopérative de Beaune Verdun Seurre, Dijon 

Céréales et Soufflet Agriculture) pour la logistique récolte et conditionnement de la graine  
- les agriculteurs qui testent, en grandeur nature, les références mises au point sur les plates-formes expérimentales et 

cultivent des quantités de graines suffisantes pour permettre aux industriels de réaliser des essais de fabrication avec 

des lots de graines significatifs 

- la FICF et cinq industriels (Amora-Maille, Champ’s, Charbonneaux-Brabant, Ets Fallot et l’Européenne de 
Condiments) qui réalisent divers essais de fabrication : tests  
pilotes, semi-industriels et industriels.  

Cette coopération a permis aujourd’hui de référencer pour la démarche « moutarde de Bourgogne » deux variétés de Brassica 

juncea : Ficita (J174) et Esperance (2313). 

L’organisation de la filière est donc très effective. Des programmes de recherche fondamentale et appliquée, sont aujourd’hui 

en place. Les axes de recherche pour les années à venir sont : 

- le rendement des cultures, notamment en travaillant sur la résistance au froid 

- le Poids de Mille Grains (PMG)  
- la teneur en sinigrine. En effet, cette molécule présente dans la graine de moutarde contribue à la fabrication de 

l’allylsénévol (ou essence de moutarde) servant à caractériser l’intensité du piquant et la saveur du produit fini. 

Parallèlement à la recherche, la production s’est développée avec des objectifs à terme conséquent. La culture de la graine de 

moutarde offre aux agriculteurs bourguignons une possibilité de diversification avec une valorisation régionale de leur 
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production. En 2003, 1 230 hectares de moutarde ont été cultivées, permettant aux industriels de commercialiser de la moutarde 

de Bourgogne.  
8.1.3 La moutarde et le vin de Bourgogne 

Dans la vie privée des français (1792), le Grand d’Aussy écrit “ il était naturel au reste que la province qui fournit en grande 

partie les meilleurs vins du Royaume fit avec ses vins la meilleure moutarde. ” 

A l’aube du XVIII ème, BOSSUET présentait sa recette de moutarde au Duc de Bourgogne de la manière suivante :  
“ Prenez graines de bonne moutarde, faite mâcher et non écraser par la meule de pierre dure, séparez-en les amandes de l’écorce 

en mécanique savante, arroser de verjus ou de vin blanc des coteaux de Nuits ou de Beaune et vous obtiendrez une pâte 

onctueuse et de teinte claire suavement excitante d’appétit, montant au nez en un agreste chatouillement et sans picotement de 

gorge. ” 

Le vin et la moutarde sont intimement liés. Si la Bourgogne dispose d’un patrimoine  
“ moutardier ” industriel important, Bordeaux fut également un lieu de production de moutarde. 

On peut prendre l’exemple de la ville de Verdun sur le Doubs (71), dont la fabrique de moutarde prospère avec le 

développement de la vigne dans cette zone de plaine. Cette industrie s’éteindra avec la disparition des vignes dans cette plaine. 

Dans son rapport au 40ème congrès de l’association française pour l’avancement des sciences (Dijon 1911), A. BERTHIOT 

attribue la réputation de la moutarde à la qualité de sa fabrication qui, dit-il, comprend le broyage des meilleures graines et 

l’émulsion dans un liquide spécial à la Bourgogne : le verjus, sorte de vin très vert, obtenu par le pressurage de raisins blancs 

incomplètement mûris. 

Le Phylloxera détruira les plants produisant ces raisins qui ne parvenaient jamais à maturité. Les fabricants de moutarde utilisent 

alors de petits vins blancs acides produits sur la région ; les cépages locaux étant remplacés par des hybrides producteurs directs 

américains (noah, divers seibels...) qui produisaient les petits vins blancs acides et de faible degré alcoolique. Le retour aux 

cépages nobles greffés a fait disparaître ces petits vins. L’utilisation du vin blanc, en remplacement du vinaigre, permet de typer 

organoleptiquement la moutarde. Naigeon n’avait-il pas déjà utilisé cette solution ?  
Les moutardiers ont, comme les vignerons, Saint Vincent comme saint patron de leur corporation. 

8.2. La moutarde de Bourgogne 

Les moutardiers ont très tôt utilisé cette dénomination pour vendre leurs produits. On retrouve en effet des enregistrements 

anciens de cette dénomination ou mentionnant la Bourgogne :  
- le 7 juillet 1891, « les Sieurs Méras (Léon et Ernest), fabricants à Sens, ont déposé auprès du greffe du tribunal de 

commerce de Sens la marque « Moutarde de Bourgogne, extra-blanche supérieure » ;  
- le 28 février 1903, M.M. Henri QUENOT et GROFTIER, fabricants à Dijon, ont déposé auprès du greffe du tribunal 

de commerce de Dijon l’étiquette ci-dessus « Moutarde Jacquemart au pur verjus de Bourgogne ». 

Ils mettaient également en avant l’utilisation du verjus bourguignon sur les pots. En plus de cette dénomination, le souci de se 

référer à la Bourgogne et à son histoire dans le choix des marques, témoigne de la notoriété constante de la moutarde de 

Bourgogne. Parmi ces marques, on peut citer “ Jean-sans-Peur ”, “ Téméraire ”, “ Moutarde à la cuillère de la Belle 

Bourguignone ”, “ la Bourguignonne ”. L’appellation Moutarde de Bourgogne est également utilisée largement. 

Des marques actuelles de moutarde font référence à la Bourgogne. On peut citer par exemple Blanche de Bourgogne, Saveur 

de Bourgogne ou Rouge de Bourgogne.  
On trouve également dans les linéaires des moutardes qui font référence à la Bourgogne, avec par exemple Moutarde au vin 

blanc et aux graines de Bourgogne. 

8.3. Un produit qui possède des caractéristiques organoleptiques propres 

La moutarde de Bourgogne a fait l’objet d’une comparaison sur le plan organoleptique avec de la moutarde de Dijon, qui est 

fabriquée à base de vinaigre. 

Les résultats de cette analyse sont présentés dans l’annexe III. 

Dans cette analyse, la moutarde de Bourgogne est perçue par le jury comme significativement différente de la moutarde de 

Dijon. Elle a un piquant intense et un goût de vin blanc très marqué. 

La moutarde de Bourgogne, dont la composition est en relation avec l’histoire de la moutarde en Bourgogne, conserve également 

son piquant allyle plus longtemps que la moutarde comparée lors de l’étude. On retrouve ainsi le secret de Naigeon pour conserver 

les caractéristiques de sa moutarde. Il utilisait déjà la production des vignobles bourguignons et des graines produites localement 

pour fabriquer sa moutarde. 

 

 

7 Références concernant la structure de contrôle 
 

L’organisme certificateur est FRANCERT, organisme certificateur agréé sous les numéros LA 08 et CC 26 par le ministère de 

l’agriculture, de l’alimentation, de la pêche et des Affaires Rurales et par le Ministère de l’économie, des finances et de l’industrie.  

FRANCERT est accrédité par le COFRAC pour la certification de produits agricoles et alimentaires, sous le numéro 7-023/98.  

FRANCERT est une association régie par la loi du 1er juillet 1901 qui a été crée le 11 juin 1992 sous le nom d’ABCQS.  

Le siège de l’association est situé :  

84, avenue Boucicaut  

71100 CHALON SUR SAONE  

Tél. : 03 85 90 94 14  

Fax. : 03 85 90 94 10  

Mail : accueil-francert@wanadoo.fr  

Au premier janvier 2008 FRANCERT et deux autres organismes certificateurs ont fusionné pour devenir QUALUNION, accrédité 

par le COFRAC pour la certification de produits agricoles et alimentaires, sous le numéro 7-0009. Les coordonnées de cette 

association sont :  

Maison de l'agriculture  
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Espace européen de l'entreprise,  

2, rue de Rome  

67 300 SCHILTIGHEIM  

Tél. : 03 88 19 16 79  

Fax. : 03 88 19 55 29  

Mail : contact@qualunion.eu  

 

Institut national de l’origine et de la qualité (INAO) 

Adresse : Arborial – 12, rue Rol Tanguy 

TSA 30003 – 93555 Montreuil cedex 

Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00 

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04 

Courriel : info@inao.gouv.fr 

 

Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes 

(DGCCRF). 

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Paris Cedex 13 

Tél : 01.44.97.17.17 

Fax : 01.44.97.30.37 

La DGCCRF est une Direction du ministère chargé de l'économie.  

 

Conformément aux dispositions de l’article 37 du R1151/2012, la vérification du respect du cahier 

des charges, avant la mise sur le marché, est assurée par un organisme de certification de produits 

dont le nom et les coordonnées sont accessibles sur le site Internet de l’INAO et sur la base de données 

de la Commission européenne. 

 

8 Eléments spécifiques de l’étiquetage : 
 

Les produits bénéficiant de l’Indication Géographique Protégée « Moutarde de Bourgogne » portent 

obligatoirement une étiquette conforme aux dispositions réglementaires en vigueur. 

 
L’étiquetage comprend obligatoirement dans le même champ visuel les éléments suivants les mentions 

suivantes : 

- la dénomination de vente enregistrée « Moutarde de Bourgogne » et le symbole européen logo IGP 

- et, pour les produits ne subissant pas l’étape de tamisage et respectant les dispositions prévues dans le 

présent cahier des charges, la dénomination légale « Moutarde à l’ancienne » qui ne peut pas être de 

taille supérieure à la dénomination enregistrée "Moutarde de Bourgogne".  

 

 

9 Exigences communautaires et nationales 

 
Principaux points à contrôler 

 

Étapes Point à contrôler Méthode d’évaluation 

Production de graines de 

moutarde 
Localisation de la production 

Graines produites en Bourgogne 

Documentaire ou visuel 

Contrat de production avec 

localisation des parcelles en 

production 

Stockage en Bourgogne Localisation des lieux de 

stockage 

Documentaire ou visuel   

Traçabilité des lots de 

production, 

Fiche de livraison 

Transformation de la pâte Vin blanc d’Appellation 

d’Origine Contrôlée produit en 

Bourgogne viticole 

Documentaire  

Fiche de fabrication (quantité et 

n° de lot du vin AOC utilisé) 

Traçabilité 

Localisation du site de 

transformation 

Documentaire et visuel 

Bon de livraison 
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13 ANNEXE I : CRITERES DE SELECTION D’UNE NOUVELLE VARIETE 

13.1. Liste des variétés référencées pour la moutarde de Bourgogne au 21 Avril 2004 
 

- variété Ficita J174 (espèce Brassica juncea) 
 

- variété Esperance 2313 (espèce Brassica juncea) 

13.2. Critères de référencement d’une nouvelle variété 
 

- Espèces : Brassica juncea « à tégument brun », Brassica juncea « à tégument blond » ou Brassica nigra  
- Variété inscrite au catalogue CTPS  
- Les essais industriels réalisés à partir de la variété candidate au référencement respectent les critères suivants : 

 LIR
4 

LIS N LSS LSR 

Isothiocyanate volatil : % masse sur sec 0.70 0.72 0.79 0.91 0.94 

PMG (Poids de Milles Graines en g) 2.35 - 2.50 - - 
 

 

14 ANNEXE II : RAPPORT DU PROFESSEUR MOTTET 

 

CARTOGRAPHIE DES SOLS PROPICES 
 

A LA CULTURE DE LA GRAINE DE MOUTARDE POUR 

L’OBTENTION D’UNE I.G.P. « MOUTARDE DE BOURGOGNE » 

 

 

Si, conformément à la lettre de commande de la Chambre d’Agriculture de la Côte d’Or en date du 22 octobre 2003, il convient d’abord d’exclure du projet d’I.G.P. « Moutarde de Bourgogne 

» les « zones à tendance acide et hydromorphe », en se référant aux travaux de Noël LENEUF (notice et carte pédologique de la Bourgogne de l’Atlas de Bourgogne), il est possible de 

proposer une cartographie privilégiant à l’échelle de la Bourgogne : 

 

A - L’ensemble des sols calcimagnésiques et à l’intérieur de ceux-ci, conformément à la classification de N. 
 

LENEUF : 

1 - l’association rendzines-sols bruns calcaires, 

2 – les sols bruns calciques, 

3 – l’association sols calci-magnésiques, sols brunifiés. 

 

Ces sols sont représentés pour 1 en beige, 2 en beige rayure horizontale et 3 en marron. 

 

B – On a laissé en blanc la catégorie des « sols brunifiés » dans lesquels les sols bruns acides, les sols bruns lessivés sans ou avec hydromorphie, présentent tous des caractéristiques et une acidité peu propice, et, ou, une occupation actuelle du sol (herbages ou forêts) qui ne rendent 

pas judicieuse une introduction de la culture de la graine de moutarde. 

 

C – On a complètement exclu de l’aire de l’I.G.P. 

 

1 – Les sols bruns acides de la totalité de l’échine cristalline de la Bourgogne morvandelle et haut-charolaise représentés par une teinte rose clair avec larges rayures obliques pour le complexe des sols bruns acides sur socle cristallin schistes et placages de grès du 

Trias. 

 

2 – Les sols podzolisés d’altitude (teinte rose soutenu avec rayure oblique serrée) : socle cristallin du Haut Morvan 

 

D – On analysera à une échelle plus fine les deux dernières catégories suivantes : 

 

3 – Le complexe des sols lessivés dégradés et hydromorphes (teinte violette et rayure oblique large) soit qu’ils se trouvent sur les argiles de décalcification (Puisaye, Gâtinais de l’Yonne, pays d’Othe) soit qu’ils se localisent sur les formations argilo-sableuses de 

la Nièvre et de la Saône et Loire occidentale apparentées au Bourbonnais proche, soit qu’ils forment les sols sur limons anciens pliocènes du val de Saône laissés aux forêts de Citeaux, de Lonchamp, de Mirebeau, de Borne ou de Gergy. Ces forêts 

correspondent en effet en majeure partie à des sols de l’unité de cartographie n° 11 (U.C. 11) du référentiel pédologique de Bourgogne au 1/250 000 » (INRA – Décembre 2000 – Jean CHRETIEN) identifiés « massifs forestiers des surfaces intermédiaires 

des plateaux plio-pléistocènes et leurs marges cultivées ».  
Ce sont des « sols forestiers limoneux, acides à très acides (pH 4,5 à 5,5) avec nette hydromorphie de subsurface à fort engorgement temporaire ». Leur vocation est la chênaie mixte et la charmaie de qualité. 

 

Toutefois, sur les marges et les pentes de ces formations dans les marnes pliocènes apparaissent (U.C. 13) des sols argilo-calcaires ou argilo-limoneux non graveleux, sains, assez perméables et donc plus propices, puis en U.C. 10 des terres limono-

argileuses profondes ou limono-sableuses également favorables. 

 

 

On voit donc que pour ce qui est de l’ensemble de la plaine de Saône, au sens large, tant en Côte d’Or qu’en Saône et Loire, la hiérarchisation des sols pour la culture de la graine de moutarde doit être conduite à une échelle très fine. La carte ci-jointe à 

l’échelle de 1/250 000 inspirée du référentiel pédologique de Jean Chrétien pour la Côte d’Or en est un exemple. On a repris pour les U.C. 11, la teinte violette à rayures de la carte générale de la Bourgogne. 
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On comparera utilement la répartition sur la carte au 1/250 000 des U.C. 11 avec la carte des espaces forestiers. 

 

Dans cette même carte du Val de Saône Côte d’Orien, on retiendra les sols des U.C. 5, 8, 9, 17 correspondant à :  

 

U.C. 5 : alluvions récentes calcaires des vallées (Ouche, Tilles, Meuzin) : ce sont des « fluviosols typiques calcaires » profonds, bien pourvus en matière organique, avec la seule contrainte d’une certaine hydromorphie.  

 

U.C. 8 : basses terrasses argileuses des plaines alluviales (Tilles, Ouche, Meuzin) : sols bruns calciques épais, bien structurés de pH alcalin (7 à 8,2) à fortes potentialités. 

 

U.C.9 : associée à la précédente mais avec des terres limono-argileuses très profondes (brunisol saturé luvique) également à fortes potentialités. 

 

U.C. 17 : sols des «collines du Dijonnais » : ce sont les sols élaborés sur les marnes oligocènes de l’immédiat Est-Dijonnais ; sols bruns calcaires peu à moyennement profonds à bonnes potentialités et pH alcalin (7,5 à 8).  

 

N.B. : On sera plus réservé sur les sols de l’U.C. 6 (jaune à pointillés) et de l’U.C. 7 (orange à pointillés) dans la mesure où ils correspondent à des sols superficiels gravelo-caillouteux extrêmement perméables à excès de pierrosité et forte sensibilité à la 

sécheresse. 

 

4 – Les sols de vallée sur formations alluviales récentes (teinte verte et pointillés noirs sur la carte générale) : 

 

Les situations peuvent être très différentes d’une vallée à l’autre, voire dans la même vallée (Val de Saône notamment) selon la nature lithologique du bassin versant d’amont (calcaire ou granite) et selon l’ampleur, la morphologie et la dynamique fluviale 

du drain principal concerné. Selon également le fonctionnement de la crue et de la décrue et la surface libérée par celle-ci. 

 

Ainsi, le Val de Loire en Saône et Loire et en Nièvre présente des sols fortement sableux provenant du Massif Central d’amont, mais aussi du Beaujolais Charolais Morvan, cependant localement corrigés en rive droite en Brionnais par des apports 

d’alluvions marno-calcaire (basse Arconce), et en Nièvre par des apports de même nature en amont immédiat de la confluence Loire-Allier. Cependant que le pays entre Loire et Allier en Nièvre (ou Nièvre « bourbonnaise ») ne semble pas dans son entier 

favorable n’étant, de par sa situation géomorphologique, alimenté que par les apports sableux de l’Allier, de la Loire et de leurs petits affluents (Acolin) recouvrant la sédimentation des fossés tertiaires. 

 

Pour le Val de Saône hormis quelques apports sableux en provenance de la Montagne de la Serre (d’ailleurs favorables aux cultures maraîchères de la région d’Auxonne), les apports alluviaux, vue la nature majoritairement calcaire du bassin amont du 

fleuve, les potentialités sont meilleures. 

 

C’est pourquoi, on a distingué sur la carte au 1/250 000, trois catégories individualisées par la morphologie du système des terrasses et la dynamique fluviale : 

 

U.C.4 : Basses terrasses sableuses du Val de Saône : sols bruns modaux ou arénosols sableux sains, légers, sableux ou sols bruns lessivés, en général plutôt réservés au maraîchage. 

 

U.C. 1 : Plaine alluviale de la Saône : sol alluvial argileux du Val de Saône, sols très profonds, bruns, riches en matière organique, donc intéressants. Leur vocation initiale est la forêt de type 

 

 

 

ripisylve ou peupleraie, les herbages. Mais la qualité des sols y a vu bien réussir le maïs et le soja (qualité du climat saônois). Et également, la graine de moutarde (dans certains cas après la décrue). 

 

U.C.3 : Teinte vert foncé. Zones humides des bas fonds et dépressions. Ce sont souvent d’anciens méandres ou d’anciens tracés du lit majeur de la Saône abandonnés soit par la dynamique naturelle de la rivière, soit par le rehaussement du lit actuel, soit 

par les aménagements (canal de Pagny à Seurre). On a alors des sols humiques à gley (ou réductisols typiques) à forte hydrormorphie, à nappe oscillante recouvrante, donc humides en permanence. Leur utilisation (prairies marécageuses,   
à aulnes, saulaies et peupliers) et leur classement en « sites écologiques protégés » les excluront totalement de l’I.G.P. demandée. 

 

N.B. : La présente classification reprend celle de N. LENEUF de l’atlas de Bourgogne pour la carte générale, et celle de J. CHRETIEN pour la carte de la plaine de Saône en Côte d’Or, au 1/250 000
e

 (catégorie D détaillée). 

 

 

CONCLUSION 

 

Bien évidemment chacun des espaces proposés pour la culture de la graine de moutarde pour l’obtention de l’I.G.P. «Moutarde de Bourgogne », y compris dans les meilleurs sols, peut faire l’objet de nuances, en fonction des types actuels d’occupation du sol. Ainsi 

certains sols très propices, de bas de pentes, au pied des corniches des panneaux calcaires faillés du Mâconnais ont beaucoup plus vocation à conserver leurs vignobles. 

 

Il est cependant évident que c’est là où de la graine de moutarde a été cultivée et remplacée par une autre crucifère le colza que l’on recherchera le plus une réintroduction de celle-la à la place de celui-ci. Il en est ainsi des riches terroirs de l’Aillantais sur les calcaires 

marneux du Cénomanien (« terres franches ») et leur prolongement sur les retombées méridionales du front de la cuesta du pays d’Othe. Il en est de même dans la « Champagne sénonaise » et d’une manière générale partout où le Crétacé de l’Yonne n’a pas subi de 

décalcification superficielle, d’argilification et de silicification. 

 

D’intéressantes possibilités existent également dans les deux grandes aires de sols calci-magnésiques de type association rendzines-sols bruns calcaires tout au long du piedmont méridional du front de la cuesta du Châtillonnais, et tout le long de la Côte viticole, entre 

les vignobles et les limons anciens pliocènes laissés à la forêt (exemple de la forêt de Cîteaux déjà mentionné). 

 

En d’autres termes, à partir de cette carte générale à l’échelle de toute la Bourgogne, il y aura lieu, si cette proposition privilégiant les sols calci-magnésiques est retenue, d’affiner à l’intérieur de ceux-ci, les choix de ré-introduction de la culture de la graine de moutarde, 

à des échelles plus fines (1/250 000 voire 1/50  
0) en fonction des travaux pédologiques disponibles (dont le référentiel régional pédologique de Côte d’Or, Jean CHRETIEN – INRA – Décembre 2000), de la situation actuelle de cette culture, des meilleurs résultats obtenus et rendements et en qualité, et 

des compétences acquises. 

 

Enfin, l’association de cette culture sur les sols les plus appropriés avec les vins blancs d’appellation d’origine contrôlée produits en Bourgogne devrait constituer la base géographique régionale exclusive à l’obtention de l’I.G.P. demandée, excluant de ce fait toute 

production extérieure à cette aire régionale, la même rigueur géographique devant accompagner à la fois l’aire de production des graines et celles des vins blancs entrant dans la fabrication de la « moutarde de Bourgogne ». 

 

Gérard MOTTET 
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ANNEXE III : ETUDE COMPARATIVE DES QUALITES 
 

SENSORIELLES DES MOUTARDES : MOUTARDE DE DIJON AU VINAIGRE / MOUTARDE DE 

BOURGOGNE 
 


