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LES PRODUITS FROMAGERS AOP ET IGP
FRANCAIS ET ITALIENS.
POUR UNE SEMANTIQUE DE LA DENOMINATION
APPLIQUEE A LA TERMINOLOGIE"

1. INTRODUCTION

La dénomination des produits alimentaires réglementée par le droit communau-
taire, a travers la procédure de labellisation AOP (Appellation d’origine protégée),
IGP (Indication géographique protégée), STG (Spécialité traditionnelle garantie),
est trés peu étudiée en terminologie et méme ignorée dans les analyses linguistiques.
Exception faite pour quelques études isolées, on tend souvent a I’identifier a 1’ono-
mastique commerciale avec laquelle elle partage certains traits et notamment aux
noms de marques déposées (cf. Petit, 2006 ; Janner, 2018 ; Altmanova et Le Tallec,
2019). Les signes officiels de qualité et d’origine (SIQO) dans I’alimentation ont pour
objectif d’assurer au consommateur des garanties sur la provenance des produits,
tout en valorisant leur spécificité liée au terroir et aux facteurs humains. Cela se
fait en respectant les indications des Cahiers des charges (CdC) et d’autres instru-
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ments juridiques. Ce systéme de labellisation communautaire, avec d’autres SIQO
nationaux — Label Rouge et Agriculture biologique pour la France, Denominazione
di Origine Controllata e Garantita et Prodotti agroalimentari tradizionali italiani
pour I’Italie — vise également a protéger le consommateur des fraudes alimentaires.
A I’exception du secteur vitivinicole qui dispose de son propre systéme de labelli-
sation, en Italie et en France le plus grand nombre de produits reconnus AOP et IGP
concerne les fruits, les Iégumes et les céréales, suivis par les fromages'. Par ailleurs,
depuis 2012, le secteur fromager bénéficie de diverses actions de soutien de 1’Union
européenne. Ces mesures, intervenues apres des réformes profondes de la politique
agricole commune (PAC), permettent aux organisations de producteurs, aux organi-
sations interprofessionnelles et aux consortiums de protection de définir des regles
strictes pour I’offre de fromages AOP et IGP au sein de I’Organisation commune
de marché (OCM)2. En 2021, I’Ttalie et la France figuraient parmi les principaux
pays exportateurs de fromage au monde’, malgré un nombre relativement faible
de produits fromagers AOP et IGP. En 2023, I’[talie comptait 54 fromages AOP et
2 fromages IGP, tandis que la France en enregistrait 46 AOP et 10 IGP, sans compter
les nombreuses variétés non labellisées présentes dans les deux pays.

Malheureusement, le systéme des appellations d’origine et de qualité européennes
n’a pas toujours atteint ses objectifs. Par le passé, de nombreux appels ont été lancés
en faveur d’une réforme de la réglementation européenne, notamment pour protéger
les produits alimentaires traditionnels menacés par la concurrence des productions
industrielles (cf. Delfosse, 1997). De méme, il n’a pas été possible de résoudre
entierement le probléme de la contrefagon des produits alimentaires AOP et IGP*,
notamment dans le secteur laitier-fromager, malgré les outils de contréle mis en
place par les Pays membres et par 'UE?.

'Les données sont fournies respectivement par 1’Istat (Istituto Nazionale di Statistica), 1’homo-
logue de ’INSEE, et par le Ministére de I’agriculture et de la souveraineté alimentaire, et portent sur
I’année 2021.

2 Réglement (UE) n° 1308/2013 du Parlement européen et du Conseil du 17 décembre 2013 portant
organisation commune des marchés des produits agricoles. Il ne faut pas oublier I’institution, en 2014,
de I’Observatoire du marché du lait ayant pour mission d’améliorer la transparence du secteur laitier
de I’UE, a travers la diffusion en temps utile de données et d’analyses de marché.

3 L'Italie était troisiéme principal exportateur du secteur avec 4,2 milliards de dollars, la France était
quatriéme avec une valeur de 3,8 milliards de dollars de fromages exportés. L’ Allemagne était en téte
avec 5,4 milliards de dollars, suivie par les Pays-Bas, avec une valeur de 4,6 milliards de dollars. https://
fr.statista.com/statistiques/1367522/principaux-pays-exportateurs-de-fromage/, consulté le 20.11.2023.

4 En Italie, le terme Jtalian sounding food est utilisé pour désigner le phénomene, répandu dans le
monde entier, d’imitation des excellences ceno-gastronomiques du Bel Paese.

> C’est le cas de la saisie d’une série de produits rapportant ou évoquant indiment les noms de trois
fromages AOP italiens (4siago, Parmigiano Reggiano et Pecorino Romano) au Salon International de
I’ Alimentation (SIAL) de Paris, en 2016.
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Cette étude s’intéresse donc a la formation des dénominations fromageres AOP
et IGT italiennes et frangaises. Pour ce faire, nous avons adopté une approche li¢e
a la sémantique de la dénomination appliquée a la terminologie. L’analyse portera
également sur la description des propriétés syntaxiques, référentielles, sémantiques
et juridiques des dénominations. Dans ce sens, la consultation des documents tels
que les CdC et d’autres instruments juridiques se révélera nécessaire afin d’identifier
le référent auquel le nom est attribué et les caractéristiques qui le rendent différent
et typique par rapport a d’autres produits avec lesquels il pourrait partager des
traits communs (le lieu d’origine/de transformation, les pratiques d’élaboration,
les caractéristiques rhéologiques, etc.). Cela nous permet de mettre en lumiére des
propriétés spécifiques au systéme dénominatif des produits fromagers et de réfié-
chir sur la motivation qui sous-tend leur appellation. Cet article offre I’occasion de
mener une étude susceptible d’intéresser non seulement les terminologues, mais
aussi les acteurs de la filicre laitiere-fromagere ainsi que les professionnels de la
communication alimentaire.

2. LA DENOMINATION EN TERMINOLOGIE

Travailler sur la dénomination veut dire (i) se focaliser sur la relation entre une
expression linguistique X et un ou des ¢léments ou choses de la réalité x ; (i) se
consacrer a la seule expression linguistique X. L’une n’exclut pas 1’autre, car se
concentrer uniquement sur (ii) ménerait a une analyse purement linguistique, tandis
qu’une étude de (i) ouvrirait la voie a d’autres types d’analyses, tout en légitimant
également 1’analyse linguistique. Grace aux études commencées par Georges Klei-
ber a partir des années 1980 (Kleiber, 1981, 1984)°, nous savons que les stratégies
de dénomination varient d’une langue a 1’autre, non seulement dans le contexte de
la dénomination en langue générale, mais aussi selon les différents secteurs et do-
maines d’application. Dans le cas des innovations techniques et scientifiques, John
Humbley (2012) a illustré a quel point la stratégie de dénomination terminologique
différe de la dénomination en langue générale et de celle d’autres secteurs. Comme
nous le verrons plus loin, au sein d’un méme domaine, a c6té de la dénomination
générale de X, il existe des appellations spécifiques. A quoi sont dues ces différences
ou similitudes ? Evidemment a I’existence d’un fond linguistique et conceptuel de la
langue dans laquelle se déroule la formation terminologique. Cela implique — et nous
partageons dans ce sens 1’idée de Humbley (2012, pp. 112-113) — que la formation

¢ Sur la conception de la dénomination chez Kleiber, cf. Pierre Frath (2014).
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terminologique n’est pas entierement indépendante de la langue générale et de ses
fonds linguistico-conceptuels.

3. ANALYSE LINGUISTIQUE

Pour notre analyse, nous avons dressé quatre listes différentes nommées respecti-
vement AOP_Italie, IGT Italie, AOP_France et IGT France. Le document consulte,
en version Excel, a été extrait du registre 1égal eAmbrosia qui recense toutes les
indications géographiques de ’'UE’. Le tableau de chaque feuille Excel rapporte
le nom du produit, la région et/ou le lieu de production, le lien de renvoi au CdC,
le lien de renvoi au site du Consortium de tutelle, des observations d’ordre linguis-
tique et des observations d’ordre extra-linguistique.

3.1 DENOMINATIONS MONOLEXICALES ET POLYLEXICALES

Dans les deux langues, les noms monolexicaux, ¢’est-a-dire constitués d’un seul
¢lément, sont trés répandus. Dans la plupart des cas, il s’agit de substantifs (4siago,
Bitto, Bra, Piave, etc. pour I’italien ; Banon, Beaufort, Comté, etc. pour le francgais)
et, dans une moindre mesure, d’adjectifs substantivés (Ragusano, Ossolano, pour
I’italien ; Charolais, Chevrotin, pour le frangais).

A c6té de ces dénominations monolexicales, on trouve également des dénomi-
nations polylexicales. La structure <Nom + prép. + Nom> est commune aux deux
langues et elle est aussi la plus répandue (Spressa delle Giudicarie, Pecorino di Filia-
no, Puzzone di Moena, etc. pour I’italien ; Brie de Meaux, Brie de Melun, Camembert
de Normandie, Fourme d’Ambert, etc. pour le francais). On peut encore observer
un nombre limité de structures polylexicales plus complexes (Mozzarella di bufala
campana, Vastedda della valle del Belice, Formai de Mut dell’Alta Valle Bremba-
na, pour I’italien ; Bleu de Gex Haut-Jura, Tome fraiche de I’ Aubrac, Emmental
frangais est-central, pour le frangais). Méme au sein des formations polylexicales,
nous constatons des différences dues a la structure propre a chaque langue. Par
exemple, en italien, la structure <Nom + Adjectif> (Casatella Trevigiana, Grana
Padano, Pecorino Crotonese, Piacentinu Ennese, etc.) est récurrente, tandis que la
combinaison <Nom + Nom> (Valle d’Aosta Fromadzo, Valtellina Casera, Provolone
Valpadana) est moins fréquente. La dénomination Parmigiano Reggiano constitue un
cas presque unique de la forme <Adj. + Adj.>, tout comme la dénomination Nostrano

" https://ec.europa.eu/agriculture/eambrosia/geographical-indications-register/
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Valtrompia pour la forme <Adj. + Nom>. Parmi les dénominations frangaises nous
avons repéré notamment celles dont les éléments constitutifs sont reliés par le trait
d’union : Selles-sur-Cher, Ossau-Iraty, Pont-1’Evéque et ainsi de suite. Notons enfin
qu’en frangais une méme dénomination apparait tant sous la forme monolexicale
que polylexicale (Brocciu Corse/Brocciu, Cantal/Fourme de Cantal, Crottin de
Chavignol/Chavignol, Munster/Munster-Géromé, Reblochon/Reblochon de Savoie).

3.2 SEMANTIQUE DES DENOMINATIONS FROMAGERES

Comme nous I’avons déja vu, les AOP et les IGT ont pour mission de garantir
’origine géographique du produit (lieu de production, de transformation ou d’¢labo-
ration). Dés lors, un premier constat porte justement sur la présence de toponymes
dans les dénominations fromageéres. Dans les dénominations monolexicales, le nom
du fromage est caractérisé par un toponyme qui renvoie le plus souvent a son lieu
d’origine/de production ou a la zone de paturage du bétail d’ou provient la matiére
premicre (4siago, Bitto, Gorgonzola, Piave, Stelvio, etc., pour I’italien ; Epoisses,
Livarot, Maroilles, Rocamadour, Salers, etc., pour le francais). Le toponyme est tout
aussi fréquent dans les dénominations polylexicales comme troisiéme élément, en
forme de substantif, de la structure <Nom + de + Nom> (Burrata di Andria, Casciotta
d’Urbino, Squacquerone di Romagna, etc. pour I’italien ; Fourme de Montbrison,
Rigotte de Condrieu, Raclette de Savoie, etc., pour le frangais) ou comme deuxiéme
¢lément, en forme d’adjectif, de la structure <Nom + Adj.> (Fiore sardo, Salva Cre-
masco, Toma piemontese). La présence du toponyme dans les trois formations que
nous venons d’examiner n’a pas toujours pour fonction d’indiquer 1’appartenance
d’un produit a une aire géographique spécifique. En effet, il arrive que la production
ou la transformation du produit ait lieu dans une zone complétement différente de
celle indiquée dans la dénomination, comme c’est le cas pour le Pecorino romano ou
la Tome des Bauges, comme nous le verrons plus bas. Le toponyme sert plutot a as-
socier la référence au terroir a celle de la tradition (Delfosse, 1997), avec une double
mise en valeur : le territoire qui donne son nom au fromage, et le produit-fromage
dont I’origine est liée a I’histoire d’un lieu singulier, possédant des caractéristiques
uniques et renommeées.

Si dans les formations monolexicales cette conceptualisation s’inscrit dans un seul
¢lément, dans les formations polylexicales, en revanche, la présence de I’¢élément
a droite de I’expression, le toponyme, donne corps au concept : ce n’est pas une
simple expansion du nom mis a la téte de I’expression. L’opération d’alliance entre
les deux références (terroir et tradition) a un impact tant sur le plan ontologique que
sur le plan linguistique, avec toutes les implications qui en découlent. Les quatre
dénominations Pecorino romano, Pecorino sardo, Pecorino siciliano et Pecorino
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toscano désignent quatre types de fromages produits a partir de lait de brebis (d’ou
le nom Pecorino). Ce qui les différencie réside dans la race de ’animal, la méthode
de transformation, 1’affinage du produit et son gott (plan ontologique). L’adjectif
toponymique qui suit le nom identifiant une catégorie — celle du fromage de bre-
bis — se rapporte ainsi non seulement a la géographie d’un lieu, mais également
a un ensemble de références ontologiques qui ne pourraient étre remplacées par les
différents éléments qui la composent (Kleiber, 2001). De méme, dans le cas du Brie
de Meaux et du Brie de Melun, on observe que ces deux fromages appartiennent a la
famille des fromages a pate molle et a croute fleurie, fabriqués exclusivement avec
du lait cru de vache, comme I’indiquent leurs CdC. Ce qui les distingue, ce sont la
forme, la couleur de la crofite, certaines différences dans leur processus de fabrication
(comme I’emprésurage®, le moulage’, 1’égouttage!'®), ainsi que I’affinage et le gott
final. C’est justement le toponyme qui encapsule ces informations. D’autres exemples
similaires peuvent étre cités : pour I’italien, les fromages Canestrato Pugliese et
Canestrato di Moliterno ; pour le frangais, ceux appartenant a la famille des fromages
dits “bleus” : Bleu d’Auvergne, Bleu des Causses, Bleu du Vercors-Sassenage, Bleu
de Gex Haut-Jura. Nous pouvons également ajouter a cette liste la Tome des Bauges,
ou le nom Bauges peut se référer a plusieurs territoires : la vallée des Bauges, le
centre du massif comprenant quatorze communes formant le canton du Chatelard,
ou I’ensemble du massif, incluant aussi les communes des plaines alentours. Faut-il
donc prendre en compte pour cette dénomination les aspects purement géographiques
ou bien certaines caractéristiques historiques et traditionnelles ? Ces questions ont
accentué les conflits et les débats entre les partisans des différentes positions sur la
dénomination du fromage, en vue de I’obtention de I’AOC (cf. Palisse, 2006).

Toujours dans la catégorie des toponymes, nous signalons la présence de variantes
dénominatives de certains fromages francais ou il est possible, en pratique, d’omettre
I’un des deux éléments de la dénomination. Par exemple, le Brocciu Corse, le Re-
blochon de Savoie, la Fourme Cantal, le Crottin de Chavignol sont aussi appelés
respectivement Brocciu, Reblochon, Cantal, Chavignol. Alors que pour les deux
premiers il est possible d’utiliser uniquement la téte de 1’expression (Brocciu et
Reblochon) dont le nom est typique de ’aire géographique, pour les deux derniers,
le recours a la variante constituée du seul toponyme sert a distinguer le produit des
autres fromages de la méme famille, des fourmes et des crottins.

Le monde des dénominations fromageres regorge de termes qui remontent aux
patois locaux, ou a des activités ou des outils de transformation du lait et du fromage,

8 Phase consistant a faire solidifier le lait.
° Phase consistant a donner au fromage sa future forme en séparant le caillé de I’eau.
19 Phase pendant laquelle le caillé est mis a égoutter et laisse échapper le sérum.
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aux pratiques d’une société archaique, ou encore a des Iégendes transmises de bouche
a oreille. Certains de ces termes sont motivés sémantiquement et permettent d’ins-
crire les dénominations dans des catégories spécifiques. C’est le cas, en italien, des
fromages Canestrato Pugliese et Canestrato di Moliterno, qui tirent leur nom des
“canestri”, des paniers de jonc dans lesquels le caillé est pressé a la main. D’autres
fromages doivent leur nom a des techniques de transformation ou de conservation,
comme le Caciocavallo Silano, le Fiore Sardo, le Formaggio di Fossa di Sogliano,
le Valtellina Casera et la Vastedda della Valle del Belice. 1’élément dialectal est
¢galement présent, par exemple dans la dénomination Spressa delle Giudicarie, ou
le terme “spressa” désigne le pressage effectué sur les moules. Le méme mot ap-
parait sous une autre forme dans le terme ladin Spretz, qui signifie ‘fromage’, dans
la dénomination Spretz Tzaori (du latin ‘fromage savoureux’). De méme, le terme
“fourme” dans les dénominations Fourme de Montbrison et Fourme d’Ambert ren-
voie a la technique de pressage des moules. Le renvoi au nom générique de fromage
dans sa forme dialectale se retrouve également dans le Formai de Mut dell ’Alta
Valle Brembana. Enfin, notons le cas du Picardon, dont 1’étymologie n’est pas tres
claire, mais qui dériverait, selon le CdC, du mot patois “picaoudou” (issu du terme
“picau”, ‘piquant’, et de la terminaison “-ou”, ‘petit’). Cette catégorie inclut aussi les
dénominations Reblochon, mot issu du patois savoyard “reblache”, car il s’agit d’un
fromage produit a partir du lait de seconde traite, et le Chabichou du Poitou, dont le
nom serait, selon le CdC, une déformation du mot arabe “chebli”, signifiant ‘chévre’.

Les deux tableaux récapitulatifs en annexe a cet article regroupent les dénomi-
nations fromaggres en francais et en italien, en détaillant les différents aspects qui
motivent le choix de ces appellations.

4. CONCLUSIONS

A la lumiére de ces éléments d’analyse, on peut affirmer que la majorité des
fromages italiens et frangais portent un nom li¢ a leur lieu de fabrication ou d’éla-
boration. Cette tendance s’est accentuée, surtout a partir des années 1990, en liant
les qualités d’un produit a la notion de terroir. Cependant, la présence de toponymes
dans les dénominations n’a pas toujours pour fonction d’indiquer le lieu d’origine du
produit. Il s’agit parfois d’une opération de conceptualisation plus complexe, et les
dénominations proposées ne permettent pas toujours d’atteindre 1’objectif visé par
les organismes de labellisation des produits fromagers (cf. Chessa et De Giovanni,
2015). D’autres noms de fromages font référence a leurs formes, aux techniques ou
aux moyens de transformation. Parmi les dénominations examinées au cours de notre
enquéte, il convient de mentionner celles qui utilisent des termes patois, en italien
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comme en francais, rappelant probablement une tradition liée a la culture du fromage.
Pour certains de ces termes archaiques, il est difficile de déterminer leur étymologie,
principalement en raison de 1’absence de documentation écrite. Par exemple, le Pé-
lardon est suppos¢ avoir une origine remontant a Pline le Naturaliste, selon le CdC,
mais c¢’est peut-étre le pouvoir de représentation d’une production locale et de son
appartenance territoriale qui est le plus significatif dans la dénomination. L’analyse
des CdC et d’autres documents juridiques a permis d’extraire les informations néces-
saires a notre étude. Cependant, il ne peut étre exclu que d’autres sources écrites, et
si nécessaire, des sources orales, soient consultées a I’avenir. La dénomination des
produits fromagers est donc I’expression et la traduction d’un ensemble de pratiques
et de techniques d’un groupe social sur un espace, le terroir. De plus, si ’on admet
avec Jean-Paul Guérin et Hervé Gumuchian (1985), qu’une représentation “est une
création sociale de schémas pertinents du réel”, on peut donc finalement affirmer que
la dénomination est la représentation d’une culture collective homogene, nécessitant
une exploration plus approfondie pour en saisir pleinement la portée.

Annexe A — Tableau récapitulatif des dénominations fromagéres francaises
et des différents aspects motivant le choix de ces appellations

Motivations des appellations

Caractéristiques
rhéologiques
(forme, couleur,
etc...)

Dénomination ) . Meéthodes de
Géographie | fabrication et/ou

d’élaboration

Patois

Abondance

Banon
Beaufort

Bleu d’Auvergne

Bleu de Gex Haut-Jura/Bleu
de Septmoncel

Bleu des Causses

XX XX

Bleu du Vercors-Sassenage

Brie de Meaux
Brie de Melun

Brocciu Corse/Brocciu

Brousse du Rove

Camembert de Normandie

IR e e I e e s I e R R A e T e

Cantal/Fourme de Cantal
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Dénomination

Motivations des appellations

Géographie

Meéthodes de
fabrication et/ou
d’élaboration

Caractéristiques
rhéologiques
(forme, couleur,
etc...)

Patois

Chabichou du Poitou

X

X

Chaource

o

Charolais

o

Chevrotin

Comté

Crottin de
Chavignol/Chavignol

Epoisses

Fourme d’ Ambert

Fourme de Montbrison

Laguiole

Langres

Livarot

Maconnais

Maroilles/Marolles

Mont d’Or/Vacherin
du Haut-Doubs

Morbier

Munster/Munster-Géromé

Neufchatel

Ossau-Iraty

ol T Rl Bl B Bl el Bl e e B e e Bl

Pélardon

Picodon

Pont-1"Evéque

Pouligny-Saint-Pierre

Reblochon/Reblochon
de Savoie

Rigotte de Condrieu

Rocamadour

Roquefort

Saint-Nectaire

Sainte-Maure de Touraine

Salers

Selles-sur-Cher

Tome des Bauges

IR R R R I A S A R I e R e
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Dénomination

Motivations des appellations

Géographie

Meéthodes de
fabrication et/ou
d’élaboration

Caractéristiques
rhéologiques
(forme, couleur,
etc...)

Patois

Valencay

Emmental de Savoie (IGP)

Gruyere (IGP)

Raclette de Savoie (IGP)

Saint-Marcellin (IGP)

Soumaintrain (IGP)

Tome fraiche de I’ Aubrac
(IGP)

Tomme de Savoie (IGP)

o

Tomme des Pyrénées (IGP)

ol T B R I Bl Bl Bl Bl

Annexe B — Tableau récapitulatif des dénominations fromagéres italiennes

et des différents aspects motivant le choix de ces appellations

Motivations des appellations

Al I
Géographie | fabrication et/ou (forme, couleur Patois | Histoire
d’¢laboration > ’
etc...)
Asiago X
Bitto
Bra X
Caciocavallo Silano X X
Canestrato Pugliese X X
Casatella Trevigiana X X
Formaggella del Luinese X X
Fprmagglo di Fossa X X
di Sogliano
Nostrano Valtrompia X X
Ossolano X
Pecorino Crotonese X X
Pecorino delle Balze X
Volterrane
Pecorino di Filiano X X
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Dénomination

Motivations des appellations

Géographie

Méthodes de
fabrication et/ou
d’élaboration

Caractéristiques
rhéologiques
(forme, couleur,
etc...)

Patois

Histoire

Pecorino di Picinisco

X

Piacentinu Ennese

Piave

Provolone del Monaco

Puzzone di
Moena/Spretz Tzaori

Ragusano

o

Salva Cremasco

Silter

Spressa delle Giudicarie

Squacquerone
di Romagna

Stelvio/Stilfser

Strachitunt

Valle d’Aosta Fromadzo

Valtellina Casera

Vastedda della valle
del Belice

Casciotta d’Urbino

Castelmagno

Fiore Sardo

IRl BT R I i

Fontina

Formai de Mut dell’Alta
Valle Brembana

Gorgonzola

Grana Padano

Montasio

Monte Veronese

Mozzarella di Bufala
Campana

Murazzano

Parmigiano Reggiano

Pecorino Romano

Pecorino sardo

Pecorino siciliano

ol T el el el B Bl Bl Bl B B
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Motivations des appellations
Dénomination . Méthgdes de C?lrlzgtlirgifsl?;es ) o
Géographie fab’rlrcatlon gt/ ou (forme, couleur, Patois | Histoire
d’élaboration etc...)
Pecorino Toscano X X
Provolone Valpadana X
Quartirolo Lombardo X X
Raschera X
Robiola di Roccaverano X X
Taleggio X
Toma Piemontese X X
I(;/i?zczsﬂzlla di Gioia X X
Provola dei Nebrodi X
Pecorino del Monte Poro X X
Burrata di Andria (IGP) X X
génPe)strato di Moliterno X X
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LES PRODUITS FROMAGERS AOP ET IGP FRANCAIS ET ITALIENS.
POUR UNE SEMANTIQUE DE LA DENOMINATION
APPLIQUEE A LA TERMINOLOGIE

Résumé

Cet article se propose d’analyser les dénominations des fromages italiens et francais labellisés AOP
et IGP. Pour ce faire, nous avons adopté une approche liée a la sémantique de la dénomination appliquée
a la terminologie. Cela nous a permis de déceler des propriétés qui sont propres au systéme dénominatif
des produits fromagers et de réfléchir sur la motivation qui sous-tend leur dénomination. Cet article sera
’occasion de développer une étude pouvant intéresser non seulement les terminologues, mais aussi les
acteurs de la filiere laiticre-fromagere ainsi que les professionnels de la communication alimentaire.

Mots-clés : produits fromagers ; AOP ; IGP ; sémantique de la dénomination ; terminologie ; dénomi-
nations monolexicales et polylexicales

FRANCUSKIE I WELOSKIE PRODUKTY SEROWE AOP I IGP.
O SEMANTYCE NAZEWNICTWA STOSOWANEGO W TERMINOLOGII

Streszczenie

Celem artykutu jest analiza nazw seréw wioskich i francuskich oznaczonych etykietami AOP i IGP.
Zgodnie z tym zamiarem przyjeliSmy podejscie zwigzane z semantyka nazewnictwa stosowanego
w terminologii. Pozwolito nam to wykry¢ wlasciwosci specyficzne dla systemu nazewnictwa produktow
serowych i zastanowi¢ si¢ nad motywacja lezaca u podstaw ich denominacji. Artykut ten jest okazja do
opracowania zagadnienia, ktore moze zainteresowac nie tylko terminologow, ale takze potencjalnych
odbiorcow z sektora mleczarsko-serowego oraz specjalistow ds. komunikacji w obszarze zywnosci.

Stowa kluczowe: produkty serowe; ChNP; ChOG; semantyka nazwy; terminologia; nazwy monolek-
sykalne i polileksykalne

FRENCH AND ITALIAN AOP AND IGP CHEESE PRODUCTS.
FOR A SEMANTICS OF THE DENOMINATION APPLIED TO TERMINOLOGY

Summary

This article aims to analyse the names of Italian and French cheeses labeled AOP and IGP. We
adopted an approach linked to the semantics of names used in the terminology. This let us identify
properties that are specific to the naming system of cheese products and to reflect on the motivation
behind their naming. This article will provide an opportunity to develop a study that may be of interest
not only to terminologists, but also to players in the dairy and cheese industry and food communication
professionals.

Keywords: cheese products; PDO; PGI; semantics of naming, terminology; monolexical and poly-
lexical names



