Projet de cahier des charges approuvé par la caiamipermanente du comité national des Indications
Géographiques Protégées, Labels Rouges et Spé&siafdditionnelles Garanties du 24/04/2013

Association IGP
FOIE GRAS DU
SUD=QUEST

CAHIER DES CHARGES
INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE

CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

(Chalosse, Gascogne, Gers, Landes,
Périgord, Quercy)

| Version du 16 avril 2013uin-20H

| AVERTISSEMENT

Cette version du cahier des charges ne sauraitgenégle la rédaction finale qui sera
retenue apres instruction par le comité nationaiptent de I'INAO, sur la base notamment
des résultats de la procédure nationale d’oppaositio

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dacadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés diecdbs charges :

- Les modifications apparaissent dans le corpexie encaractéres gras olitaliqueset bleu.
- Les dispositions proposées a la suppression aiggant en caractéres barrés et bleu.

Association pour la promotion et la défense des produits de palmipédes a foie gras du Sud-Ouest
Cité Mondiale
6 parvis des Chartrons
33000 BORDEAUX
Tél : 05 56 48 80 35
Fax : 05 56 79 03 86



J Sommaire

Association IGP
FOIE GRAS DU
SUD-OUEST

I.  LE GROUPEMENT DEMANDEUR 4
II.  NOM DU PRODUIT 4
lll. TYPE DE PRODUIT 4
IV. DESCRIPTION DES PRODUITS
4.1 VIANDES ET ABATS FRAIS ET PREPARATIONS DE VIANDE : 5
4.2 PRODUITS A BASE DE VIANDE 6
V. DELIMITATION DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE 8
VI. LES ELEMENTS PROUVANT QUE LES PRODUITS SONT ORIGINA IRES DE LA ZONE
GEOGRAPHIQUE 17
VIl. DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DES PRODUITS 27
7.1 ACCOUVAGE 29
7.2 ELEVAGE 29
7.2.1 Mise en place 29
7.2.2 Mise en parcours 30
7.2.3 Densité d’élevage et vides sanitaires 30
7.2.4 Alimentation en élevage 30
7.3 GAVAGE 31
7.3.1 Mise en gavage 31
7.3.2 Exigences sanitaires 32
7.3.3 Alimentation en gavage 32
7.4 TRANSPORT DES ANIMAUX VIVANTS 32
7.5 ABATTAGE 33
75.1 Attente avant abattage 33
7.5.2 Etourdissement 33
7.5.3 Saignée 33
754 Trempage 33
755 Plumaison - Finition 33
7.6 EVISCERATION 33
7.6.1 Eviscération a froid 33
7.6.2 Eviscération a chaud 33
7.6.3 Conditions particulieres au foie gras 34
7.6.4 Surgélation et Congélation des foies gras 34
7.7 DECOUPE 34
7.8 TRANSFORMATION DES FOIES GRAS ET DES PIECES DE DECOUPE 35
7.8.1 Dispositions relatives a la transformation defoies gras 35
7.8.2 Dispositions relatives aux produits a base dgéande 37
7.8.3 Congélation Surgélation 39
7.9 CONDITIONNEMENT DES PRODUITS FINIS 40
VIII. LES ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC L'ORIGINE GEO GRAPHIQUE 41
Indication Géographique Protégée — Canard a Foie Gras du Sud Ouest 2/7 1



8.1SPECIFICITES DE L 'AIRE 42

Le développement des marchés au gras 45
Le développement des entreprises de transformatiogt de conservation 48
Le foie gras : une spécialité culinaire emblématioeldu Sud-Ouest 49
Une filiére qui concentre la majorité des opératews a I'échelle nationale 50
8.2 SPECIFICITES DU PRODUIT 50
8.3LIEN CAUSAL ENTRE L 'AIRE GEOGRAPHIQUE ET UN QUALITE SPECIFIQUE , LA REPUTATION OU UNE
AUTRE CARACTERISTIQUES DU PRODUIT . 54
IX. LES REFERENCES CONCERNANT LES STRUCTURES DE CONTROLE 66
X. ELEMENTS SPECIFIQUES DE L’ETIQUETAGE LIES A L'IGP 6 7
XI. EXIGENCES NATIONALES 68

XIl.

DEFINITIONS 69




)

Association IGP
FOIE GRAS DU
SUD-OUEST

. Le Groupement Demandeur

L'association pour la promotion et la défense des produits du palmipéde @ foie gras du Sud-Ouest
(PALSO)

Adresse

CITE MONDIALE

6 parvis des Chartrons

33000 BORDEAUX

Tel : 0556 48 80 35 - fax 0556 79 03 86

Canard a foie gras du Sud-Ouest
(Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy

lll. Type de Produit

Classe 1.1 Viandes (et abats) frais (préparatiensahdes)
Classe 1.2 Produits a base de viandes (cuits, satéés, etc.)

Les seules especes de canards autorisées, daadrdede ce dossier, sont les espéeces Cairina Mascha
(Canard de Barbarie) ou le croisement des espaiega&Moschata x Anas Plathyrinchos (male Barbarie
X cane commune) dit canard mulard.

Seuls les canards males sont autorisés pour lagtiod de produits IGP.

L'Indication Géographique Protégée "Sud-Ouest'pliggpe aux produits suivants, issus de canardsea fo
gras définis ci-dessus :
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4.1 Viandes et abats frais et préparations de viande :

1. Champ d’application

* Foie gras

* Magret

* Cuisse

* Aiguillette

» Coeurs

* Manchons

* Gésiers

» Canard entier (avec ou sans foie) et carcasseéegesc

2.Modes de Présentation

Les viandes et abats frais cités ci-dessus, pedtemtvendus au consommateur et entre professennel
sous forme de découpe (Processus de tranchagetfarim#obtenir une portion du produit initial), a
I'exception du canard entier (avec ou sans foiglestcarcasses éviscérées et :
o frais;
ou
» congelés, surgelés. A I'exception des produits déelé&s qui ne sont pas commercialisés aupres du
consommateur final, mais uniquement cédés entfegsionnels pour transformation.

Par ailleurs, le foie gras peut également étre wendconsommateur et entre professionnels, assaison
sans modification de la structure a cceur.

3. Description des produits de découpe (viandes é$ ditzas) destinés au consommateur final

Foie gras cru foie de canards gavés de facon a produire I'tiggehie cellulaire graisseuse du foie.
» Le foie gras cru doit présenter un poids minimun3ge g.
|l doit étre souple et de couleur homogéne et seppésenter de lésion.
» Les hématomes et taches superficiels sont suskeptilétre éliminés par parage.
» |l peut étre éveiné.

Pour les foies gras crus assaisonnés, I'assais@miesmitorisé estlie sel, le sel nitrité, le sucre, les
épices et plantes aromatiques, les eaux-de-vie,vies de liqueur, les vins, les truffeSuper
melanosporuip I'acide ascorbique ou ascorbate de sodium. higesnement est limité a 4 % de la
masse de la préparation, dont maximum 2 g de sexsghaar kg de préparation.

Magrets: on désigne sous le nom de magret de canardisele de la masse pectorale constituant le filet
prélevé sur un canard engraissé par gavage erneMaeptoduction de foie gras.

* Le magret ne comprend pas le muscle de l'aigulett

+ Il doit étre présenté avec la peau et la graisgs-sotanée le recouvrant.

* Le taux d'engraissement (graisse + peau/poidg egatompris entre 25 % et 45 %.

* Le poids minimum des magrets ou maigrets est fid@grammes.

* Les magrets sont complétement plumés et soignemsguaeés. Le parage doit étre régulier, en
couronne, avec une faible proportion de gras \asitbté viande.

Aiguillettes : on désigne sous le nom d’aiguillettespartie interne du muscle pectoral attaché a la
carcasse.

» Elles ne présentent pas d’hématomes

» Elles sont présentées entieres.

Cuisses: ensemble des pieces de viandes, de peau et deegmiseloppant le fémur, le tibia et le
péroné. Les deux découpes doivent étre pratiquéeariculations.

» Elles ne doivent pas présenter d'hématome ni ffergyi

» Elles sont completement plumées, et les sicotectament éliminés.
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» Les cuisses sont soigneusement parees.

Manchon: le manchon désigne la premiere phalange de.l'ail
Il est présenté correctement paré, sans fractsgeijlee ou hématome.

Cceur: le cceur doit étre présenté entier, sans couputébarrassé de l'aorte.
Gésier: deuxieme poche digestive du canard constituée miuscle épais, comestible.

Il doit étre correctement pelé intérieurement, diépé extérieurement et ne doit pas comporter de
morceau d'cesophage.

Canard entier avec foiecanard entier abattu et plumé mais non éviscéré.
Il doit étre completement plumé, les sicots comemnt éliminés, ne pas présenter de lésions
(hématomes, griffures...).

Canard entier sans foieanard entier abattu, plumé, non éviscéré, masat subit I'ablation du foie.
Il doit étre completement plumé, les sicots comemnt éliminés, ne pas présenter de lésions
(hématomes, griffures...).

Carcasse éviscéréeanard entier abattu, plumé et entierement éxésc
Elle doit étre completement plumée, les sicots emtement éliminés, ne pas présenter de lésions
(hématomes, griffures...).

Le canard a foie gras du Sud-Ouest présente une peat un gras de couleur blanc cassé a jaune.

4.2 Produits a base de viande

1. Champ d’application

» Foie gras entier

» Foie gras

» Bloc de foie gras (avec ou sans morceaux)

» Magret séché (ou séché et fumé)

» Confit (ailes, cuisses, magrets, manchons, gésiers)

2.Modes de présentation

Les produits a base de viande cités ci-dessus, epeugtre vendus au consommateur et entre
professionnels sous forme de découpe (Processusaiehage permettant d'obtenir une portion du
produit initial) et :
* En conserves,
ou
* En semi-conserves (ou mi-cuits),
ou
» Congelés, surgelés. A I'exception des produits dgeles qui ne sont pas commercialisés aupres du
consommateur final, mais uniguement cédés entfeggionnels pour transformation.

3. Description des Produits a base de viande destinésnsommateur final

Les produits a base de viande ne peuvent étras@éaju'a partir de produits bénéficiant de 'G5 gue
définis le présent cahier des charges.

Foie gras entier et foie gras
On entend par :
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» Foie gras entier : les préparations composéesfdiargras entier ou d'un ou de plusieurs lobes de
foie gras et d'un assaisonnement.

» Foie gras : les préparations composées de morakalobes de foie gras (tout morceau de lobes de
foie gras dont la masse, constatée dans le préidyitest au moins égale a 20 g) agglomérés et d'un
assaisonnement.

Bloc de Foie Gras:
On entend par bloc de foie gras les préparationmposées de foie gras reconstitué et d'un
assaisonnement plus adjonction éventuelle de faie g

Confits:

On entend par confits les préparations issues aeitson de piéces de viande de canard a foie gras,
salées au sel sec, daisla graisse de canaskelusivementlLes seules parties de I'animal pouvant étre
utilisées sont la cuisse, l'aile, le magret, le cham, et le gésier, a I'exclusion de la carcasséa téte et

du cou, du foie, des ailerons, des pattes...

Pour confits d'ailes et/ou de cuisses, la dénortnate vente doit comporter les mots Confit de @Gdna
Pour les autres morceaux, la dénomination de yaetadra la forme « confit de « X » de canard », x X
étant le nom de la piéce anatomique contenue Sanbdllage.

Magrets séchés (ou séchés et fumés) :
lls sont préparés a partir de magrets, traitésakmsen au sel sec et séchés (ou séchés et fuamag)els
ont été éventuellement ajoutés des ingrédients.

Les seuls ingrédients autorisés sont :
* lesel;
» le sel nitrité (E25Q}
» |"acide ascorbique (E3Q0)
» |'ascorbate de sodium (E301)
» les ferments lactiques
» les aromates (ou plantes aromatiques)
* le sucre;
* les condimentset
» les épices a I'exclusion des arbmes et de tou¢ aatditif.
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V. Deélimitation de I'aire géographigue

L'aire géographiquale production, de transformation, d'élaboration et de conditionnement du
canard a foie gras du Sud-Ouest-de-}1GRest constituée des départements suivants des région

fran(;,alses Aqwtalne M|d| Pyrenees et leousm —eempeseeseles—depaﬁemems—wwamsde
g ard

1. AQUITAINE : Dordogne, Gironde, Landes, Lot et Garonne etri&gg-Atlantiques.

2. MIDI-PYRENEES: Aveyron, Ariege, Gers, Lot, Haute Garonne, Halgenées, Tarn et Tarn et
Garonne.

3. LIMousIN : Corréze, et les communes suivantes de la Haieten¥ (Bussiere-Galant, Cars (Les),
Chalard (Le), Chalus, Chapelle Montbrandeix (Lapussac Bonneval, Dournazac, Flavignac,
Glandon, Ladignac le Long, Lavignac, Maisonnais Bardoire, Marval, Pageas, Pensol, Saint
Mathieu, Saint Yriex la Perche)

4. Communes suivantes de UBE : Airoux, Baraigne, Belflou, Belpech, Brunels ,s)eCahuzac,
Carlipa, Cassés (Les), Castelnaudary, Cenne Mésegiiumies, Fajac la Relenque, Fendeille,
Gourvieille, Issel, Labastide d'Anjou, Labécede Hagais, Lafage, Lasbordes, Laurabuc,
Louviere Lauragais (La), Marquein, Mas Saintes RagelMayreville, Mézerville, Mireval
Lauragais, Molandier, Molleville, Montauriol, Mowtfrand, Montmaur, Payra sur ['Hers,
Pécharic et le Py, Pech Luna, Pexiora, Peyrefittel'ders, Peyrens, Plaigne, Pomaréde (La),
Puginier, Ricaud, Saint Amans, Sainte Camelle, tSa@rtin Lalande, Saint Michel de Lanés,
Saint Papoul, Saint Paulet, Saint Sernin, Sallestders, Souilhanels, Souilhe, Soupex, Tréville,
Verdun en Lauragais, Villautou, Villemagne, Villeive la Comptal, Villepinte, Villespy.

Ces-exigences-tle conditionnemendans I'aire géographiqueet-d'étiguetagpermetentdem:
Maintenir les caractéristiques des prodaitse-faciliterta-tracabilite-etlescontbles

Les abats et les viandes de caramessont des produits fragiles qui ont tendance ayslex sous I'effet
de lair. Le conditionnement dans l'airgéographique réduit le temps entre I'élaboration € le
conditionnement etconstitue donc un moyen d’éviter I'altérationabs produits.

PEr-ouire,

pPour lesfoies gras transformés et leproduitsconfits-a-base-de-viandée conditionnement fait partie
intégrante du process de fabrication€es produits subisent un traitement thermiquéinal de
stabilisation aprés conditionnement.

Le conditionnement dans I'aire géographique permeeéenfin de faciliter la tracabilité et le contrble
des produits.
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Dans cette aire géographique un certain nombreaggirbde production sont recensés conformément au

chapitre 1.

1. Liste des termes désignant des bassins de produmtioont contribué a la réputation ancienne et
actuelle du Sud Ouest comme en atteste les trad@auM. SERVENTI (cf. chapitre VIII) et Mme
Renée VALERI (chapitre VIII et notamment carte dewchés au gras traditionnel p 9)

Chalosse p(s8
Gascogne p1B
Gers p120
Landes 213
Périgord pL422
Quercy pl624
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La Chalosse - Composée des communes des Landes suivantes :UAM®BGELOS,
ARSAGUE, AUBAGNAN, AUDIGNON, "AURICE, BAIGTS, BANOS, BAS-MAUCO,
BASSERCLES, BASTENNES, BERGOUEY, BEYRIES, BONNEGARDBRASSEMPOUY,
CAGNQOTTE, CASSEN, CASTAIGNOS-SOUSLENS, CASTELNAU-BHOSSE,
CASTELNER, CASTEL-SARRAZIN, CAUNA, CAUPENNE, CAZAIS, CLERMONT,
COUDURES, DOAZIT, DONZACQ, DUMES, ESTIBEAUX, EYREBIONCUBE, FARGUES,
GAAS, GAMARDE-LES-BAINS;, GARREY, GAUJACQ, GIBRET, GOS, GOUSSE, HABAS
HAGETMAU, HAURIET, HINX, HORSARRIEU, LABASTIDE-CHALOSSE, LABATUT,
LACRABE, LAHOSSE; LARBEY, LAUREDE; LOUER, LOURQUENMANT,;-MARPAPS,
MAYLIS, MIMBASTE, MISSON, MOMUY, MONGET, MONSEGUR, MONTAUT,
MONTFORT-EN-CHALOSSE, MONTGAILLARD, MONTSOUE, MORGNKX,
MOUSCARDES, MUGRON, NASSIET, NERBIS, NOUSSE, ONARDSSAGES, OZOURT
PEYRE, POMAREZ, POUDENX, POUILLON, POYANNE, POYARN] PRECHACQ-LES-
BAINS, SAINT-AUBIN, SAINT-CRICQ-CHALOSSE, SAINTE-COOMBE, SAINT-GEOURS-
D'AURIBAT, SAINT-JEAN-DE-LIER, SAINT-SEVER, SARRAZAT, SERRES-GASTON
SERRESLOUS-ET-ARRIBANS; "SORT-EN-CHALOSSE, TILH, TQOUZETTE, VICQ-
D'AURIBAT
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La Gascog Nne- comprenant les départements :
Du Gers, des Landes, des Hautes Pyrénées et l@sw@a de I'arrondissement de Saint Gaudens (Hpute
Garonne) suivantes (ASPRET-SARRAT, ESTANCARBON, LM4BIHE-INARD, LABARTHE-
RIVIERE,  LALOURET-LAFFITEAU, LANDORTHE, LARCAN, LESITEAU, LODES,
MIRAMONT-DE-COMMINGES,. . POINTIS-INARD,.REGADES, RIECAZE, SAINT-GAUDENS,
SAINT-MARCET;»+SAUX-ET-POMAREDE, SAVARTHES, VALENTINE

SAINT-IGNAN,
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Le Gers
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Le Périgord — comprenant le département de la Dordogne ebi@snunes suivantes :
de la Haute Vienne (BUSSIERE-GALANT, LES CARS, LEHALARD, CHALUS, LA
CHAPELLE MONTBRANDEIX, COUSSAC BONNEVAL, DOURNAZAC,FLAVIGNAC,
GLANDON, LADIGNAC LE LONG, LAVIGNAC, MAISONNAIS SUR TARDOIRE,
MARVAL, PAGEAS, PENSOL, SAINT MATHIEU, SAINT YRIEXLA PERCHE),
de la Correze (ARNAC-POMPADOUR, AYEN, BENAYES, BES8C, BEYSSENAC,
BRIGNAC-LA-PLAINE, BRIVE-LA-GAILLARDE, ' CHABRIGNAC, CHARTRIER-
FERRIERE, CHASTEAUX, CONCEZE, COSNAC, CUBLAC, ESTAVS, JUGEALS-
NAZARETH, JUILLAC, LARCHE, LASCAUX, LISSAC-SUR-COUE, LOUIGNAC,
LUBERSAC, MANSAC, MONTGIBAUD, NESPOULS, NOAILLES, BJIAT, PERPEZAC-LE-
BLANC, ROSIERS-DE-JUILLAC, SAINT-AULAIRE,  SAINT-BOMIET-LA-RIVIERE,
SAINT-CERNIN-DE-LARCHE, SAINT-CYPRIEN, SAINT-CYR-LAROCHE, SAINT-ELOY-
LES-TUILERIES, SAINT-JULIEN-LE-VENDOMOIS, SAINT-MARIN-SEPERT, SAINT-
PANTALEON-DE-LARCHE, SAINT-PARDOUX-CORBIER, SAINT-RBERT, SAINT-
SOLVE, SAINT-SORNIN-LAVOLPS, SEGONZAC, SEGUR-LE-CHAAU, VARS-SUR-
ROSEIX, VIGNOLS, VOUTEZAC, YSSANDON),
du Lot (ANGLARS-NOZAC, ARQUES (LES), CALES, CASSA®S$, CAZALS,
DEGAGNAC, DURAVEL, FAJOLES, FLORESSAS, FRAYSSINETELGELAT, GIGNAC,
GINDOU, GOUJOUNAC, GQOURDON, GREZELS, LACAPELLE-CABWAC, LACAVE,
LACHAPELLE-AUZAC, LAGARDELLE, LAMOTHE-FENELON, LANZAC,
LAVERCANTIERE, LEOBARD, LOUPIAC, MARMINIAC, MASCLAT, MAUROUX,
MEYRONNE, MILHAC, MONTCABRIER, MONTCLERA, NADAILLAC-DE-ROUGE,
PAYRAC, PAYRIGNAC, PESCADOIRES, PINSAC, POMAREDE,RRYSSAC, PUY-
L'EVEQUE, RAMPOUX, REILHAGUET, ROC (LE), ROUFFILHAC SAINT-CAPRAIS,
SAINT-CIRQ-MADELON, SAINT-CIRQ-SQUILLAGUET, SAINT-CAIR, SAINT-MARTIN-
LE-REDON, SAINT-PROJET, SAINT-SOZY, SALVIAC, SERIGAC, SOTURAC,
SOUILLAC, THEDIRAC, TOUZAC, VIGAN (LE), VIRE-SUR-LO, MAYRAC)
et du Lot et -Garonne (AGNAC, ALLEMANS-DU-DROPT; ARMAC, AURIAC-SUR-
DROPT, BALEYSSAGUES, BLANQUEFORT-SUR-BRIOLANCE, BMGOUGNAGUE,
BOURNEL, CAHUZAC, CASTILLONNES, CAVARC, CONDEZAYGUE, CUZORN,
DEVILLAC, DOUDRAC, DOUZAINS, DURAS, ESCLOTTES, FERERNSAC, FUMEL,
GAVAUDUN, LACAPELLE-BIRON, LACAUSSADE, LALANDUSSE, LAPERCHE,
LAUSSOU, LAUZUN, LAVERGNE, LOUBES-BERNAC, LOUGRATTE MAZIERES-
NARESSE, MIRAMONT-DE-GUYENNE, MONFLANQUIN, MONSEGURMONSEMPRON-
LIBOS, MONTAGNAC-SUR-LEDE, MONTAURIOL, MONTAUT, MONIGNAC-DE-
LAUZUN, MOUSTIER, PARDAILLAN, PARRANQUET, PAULHIAC, PEYRIERE,
PUYSSERAMPION, RAYET, RIVES, ROUMAGNE, SAINT-ASTIER SAINT-AUBIN,
SAINT-COLOMB-DE-LAUZUN, SAINTE-COLOMBE-DE-DURAS, SANT-ETIENNE-DE-
VILLEREAL, SAINT-EUTROPE-DE-BORN, SAINT-FRONT-SUREMANCE, SAINT-
JEAN-DE-DURAS, SAINT-MARTIN-DE-VILLEREAL, SAINT-PARDOUX-ISAAC, SAINT-
QUENTIN-DU-DROPT, SAINT-SERNIN, SALLES, SAUVETAT-DWDROPT (LA),
SAUVETAT-SUR-LEDE (LA), SAUVETERRE-LA-LEMANCE, SAVGNAC-DE-DURAS,
SAVIGNAC-SUR-LEYZE, SEGALAS, SERIGNAC-PEBOUDOU, SMIENSAC,
TOURLIAC, VILLENEUVE-DE-DURAS, VILLEREAL).
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Le Quercy - Composé du département du Lot des communes $esveln Tarn et GaronneALBIAS,
AUTY, BELVEZE, BIOULE, BOUDOU, BOULOC, BOURG-DE-VI8, BRASSAC, BRUNIQUEL,
CASTANET, CAUSSADE, CAYLUS, CAYRAC, CAYRIECH, CAZAB, CAZES-MONDENARD,
CORBARIEU, DURFORT-LACAPELETTE, ESPINAS, FAUROUX, ENEYROLS, GENEBRIERES
GINALS, HONOR-DE-COS (L), LABARTHE, LABASTIDE-DE-ENNE, LACAPELLE-LIVRON,
LACOUR, LAFRANCAISE, LAGUEPIE, LAMOTHE-CAPDEVILLE, LAPENCHE, LAUZERTE,
LAVAURETTE, LEOJAC, LIZAC, LOZE, MALAUSE, MIRABEL, MIRAMONT-DE-QUERCY,
MOISSAC, MOLIERES, MONCLAR-DE-QUERCY, MONTAGUDET, MNTAIGU-DE-QUERCY,
MONTALZAT, MONTASTRUC; MONTAUBAN; “MONTBARLA, MONTEILS; MONTESQUIEU,
MONTFERMIER, MONTPEZAT-DE-QUERCY, MONTRICOUX, MOUILAC, NEGREPELISSE,
PARISOT, PIQUECOS, PUYCORNET, PUYGAILLARD-DE-QUERCY  PUYLAGARDE,
PUYLAROQUE, REALVILLE, REYNIES, ROQUECOR, SAINT-AMAS-DE-PELLAGAL, SAINT-
AMANS-DU-PECH, SAINT-ANTONIN-NOBLE-VAL, SAINT-BEAUZEIL, SAINT-CIRQ, SAINTE-
JULIETTE, SAINT-ETIENNE-DE-TULMONT, SAINT-GEORGES, SAINT-NAUPHARY, SAINT-
NAZAIRE-DE-VALENTANE, SAINT-PAUL-D'ESPIS, SAINT-PROET, SAINT-VINCENT, SAINT-
VINCENT-LESPINASSE, SALVETAT-BELMONTET (LA), SAUVEERRE, SEPTFONDS
TOUFFAILLES, TREJOULS, VAISSAC, VALEILLES, VAREN, XRENNES, VAZERAC, VERFEIL,

-L.r'rr\-m"‘u-)ﬁ":}
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— Identification et tracabilité

L'origine est garantie par l'identification et tagabilité des animaux et des produits a chacuse de
étapes de production.

Tous les opérateurs doivent définir, en fonctienelirs process, leurs équipements et leur niveau
de maitrise, leurs propres moyens d'identificat&inde tracabilité permettant la maitrise et le
contrdle de I'origine des produits.

Chaque opérateur doit tenir un bilan de compt&bitiatiere totale du site (produits IGP et non
IGP).

Les tableaux suivants présentent le systeme midaee patasseciatiode PALSO permettant de
prouver que les produits bénéficiant de I'lGP peowient bien de canards gras élevés, gavés,
découpéset transforméset; conditionnéset-étiguetéslansie-Sud-Ouestaire géographique ou
dans I'une des régions incluses dbaise géographiquee-Sud-Ouesténoncées dans le chapitre |l
et définies dans le chapitre V Délimitation derkafiéographique.

Les titres des documents d’enregistrement sontatifs ; de méme, certains de ces documents
peuvent étre regroupés ou fractionnés selon lespeiges et les étapes de fabrication considérées.
Leur archivage peut étre réalisé sur support papiénformatique.

Tout document d’enregistrement (informatique ouigrmoit porter la mention IGP Canard a Foie
Gras du Sud-Ouest, en toute lettre.

Le tableau récapitulatif suivant présente la natetrdes informations devant figurer sur ces
documents a chaque étape :
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

DOCUMENTS ET

Identification et tracabilité ENREGISTREMENTS
ACCOUVAGE Le couvair tient une comptabilité matiére attestant a tout instant : Comptabilité matiére
« de l'origine des lots (souches miles et femelles, Couvoir

Lots de canetons livrés
éleveur

TRACABILITE : parquet — lot de
canetons livrés éleveur

sélectionneur)
« dunombre d’eufs placés en incubation
« dunombre de canetons obtenus
« dunombre de miles sélectionnés
« de la date d’éclosion

Lors de la livraison des canetons a I'éleveur, le couvoir établit un
certificat d’origine confenant :

« Coordonnées du couvoir

- Coordonnées de I'éleveur

« la date de livraison

« la date de I'éclosion

« la souche ou le croisement de souche

« le nombre total de canetons livrés

Pour chaque parquet de reproducteurs retrouver les :
« Lots de canetons issus et leur identification
« Performances éclosion

Pour chaque lot de canetons retrouver :
« Les parquets et leur identification
+ Couvoir
« Eleveur destinataire
« croisement
« Ecart d’dige des femelles

Certificat d’origine

Indication Géographique Protégée — Canard a Foie Gras du Sud Ouest
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

ELEVAGE DES
PRETS-A-GAVER

Mise en place de la bande
canetons livrés éleveur

Elevage : suivi des lots
canetons livrés éleveur

Enléevement
pour mise en gavage :
identification des PAG

TRACABILITE : lots canetons —
lots PAG

Comptabilité matiére

Lors de la mise en place des canetons, I'éleveur recoit du couvoir le
certificat d’origine établi par le couvoir permettant l'identification de
lo bande de canetons livrés éleveur

Une bande peut &tre répartie dans plusieurs batiments. Chaque
bdtiment correspond a un lot.

=

Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche d’élevage

2. Dans le cadre de changement d’exploitation, dans la phase
d’élevage, I'éleveur de la deuxieme exploitation regoit de
I'éleveur précédent le certificat d’origine établit par le couvoir,
il renseigne la fiche d’élevage et enregistre les informations
relatives a I'identification de la bande de canetons livrés
éleveur et celles relatives d I'élevage.

Lors de I'enlévement des canards préts a gaver, I'éleveur établit un
bon d’enlévement pour mise en gavage confenant :

« coordonnées de I'éleveur

- coordonnées du gaveur

- date d’enlévement

« nombre de canards enlevés pour mise en gavage

- identification de la bande canetons livrés éleveur

- dge des PAG

Pas de mélange de lots de PAG : IGP et non IGP

Pour chaque bande de canetons livré éleveur retrouver les lots de
PAG issus et leur identification.

Pour chaque lot PAG retrouver la bande de canetons livrée éleveur

et son identification.

Contrdle cohérence comptabilité matiére : nombre canetons 1GP
enfrés > nombre PAG IGP sortis

Certificat d’origine

Fiche d’élevage

Certificat d’origine
Fiche d’élevage

Bon d’enlévement
pour mise en gavage

Bon de livraison et hon
d’enlévement
Factures fournisseurs et
factures clients
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

GAVAGE

Mise en gavage : identification
lot gavage

Suivi du lot gavage :
Conduite sanitaire

Sortie gavage : identification
lots canards gavés

TRACABILITE : lots canards
gavés — lots PAG

Comptabilité matiere

Alimentation en gavage
Mai's origine Sud-Ouest

Lors de la mise en gavage, le gaveur dispose du bon d’enlévement
de canards pour mise en gavage établi par I'éleveur et permettant
I'identification des lots PAG.

Sont enregistrées sur la fiche de gavage : mortalité, alimentation,
nombre de repas, date de nettoyage et désinfection.

Lors de I'enlévement des canards gavés @ destination de I'abattoir,
le gaveur établit un bon d’enlevement pour abattage contenant entre
autres les informations suivantes :

- identification des lots PAG

« Coordonnées gaveur

- coordonnées abattoir

« date d’enlevement par abattage

« nombre de canards enlevés

« date de mise en gavage

« date du dernier gavage

« nombre de repas

Pour chaque lot canards gavés retrouver les lots PAG et leur
identification

Pour chaque lot de PAG retrouver les lots de canards gavés et leur
identification

Pas de mélange de lots gavés :
IGP et non IGP

Contrdle cohérence compta matiére : nombre PAG IGP entrés >
nombre canards gavés IGP sortis

Origine et tragabilité du mafs.

Bon d’enlévement pour mise en
gavage

Fiche de gavage

Bon d’enlévement
ou de réception
de palmipedes gras

Bon de réception et bon
d’enlevement

Factures fournisseurs et
factures clients

Justificatifs d’achats
Registre de fabrication
(Fabrication industrielle)
Fiche de gavage, justificatif
surface de mais dans le cas de
fabrication d la ferme.
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

ABATTAGE

Réception des canards vivants

Identification des lots
abattage (chaine + ressuage)
= lots de canards entiers.

Cession  carcasses  vers
ateliers éviscération/découpe
différent de I'abattoir

TRACABILITE: lots canards
gaveés/livrés — lots canards
entiers

Comptabilité matiére

Les lots de canards vivants sont accompagnés du bon d’enlévement
pour abattage établi par le gaveur et permettant l'identification lots
de canards gavés

L’abattoir établit une fiche d’accompagnement du lot comprenant @
l'issu de I'abattage :

« Série entiére du lot de canards gavés livrés

« Heure et date d’abattage (ou autre moyen équivalent)

- nombre de canards entiers abattus.

Chaque lot de canard est abaftu en série entfiere et doit &tre
clairement identifié sur la chdine d’abattage et sur les chariots de
ressuage.

En cas de cession des canards abattus d un atelier d’éviscération-
découpe extérieur, le lot de canard est accompagné d’un document
comprenant les informations suivantes :

- identification lot canards entiers

« coordonnées de |'abattoir

- nombre de canards entiers abattus cédés.

Pour chaque lot de canards entiers retrouver le lot canards
gavés/livrés et son identification

Pour chaque lot canards gavés/livrés retrouver le lot canards entiers
et son identification

Contrdle cohérence comptabilité matiere: nombre canards

gavés/livrés IGP entrés > nombre canards entiers IGP sortis

Bon d’enlévement pour
abattage

Fiche d’accompagnement des
lots en abattage

Document d’accompagnement
de canards abattus

Bon de réception et bon
d’accompagnement canards
abattus
Factures fournisseurs et
factures clients
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

EVISCERATION - DECOUPE

Eviscération — classement :
identification séance
éviscération

TRACABILITE : lots canards
entiers — séance éviscération

- |dentification lots foies
classés

TRACABILITE : lots foies
classés - séances éviscération

Comptabilité matiere

les résultats du classement et de la pesée sont enregistrés sur une
fiche de classement contenant les informations suivantes :

+  Maximum une journée

« Identification des lots canards entiers

« date d’éviscération (ou autre moyen équivalent)

« quantité et/ou poids des foies par catégorie

« nombre et/ou poids des carcasses éviscérés.

- Pour chaque séance d’éviscération retrouver les lots canards
entiers et leur identification
- Pour chaque lot canards entiers retrouver les séances
d’éviscération et leur identification

« Identification des séances d’éviscération

« Poids des foies classés

Pas de mélange de lots foies classés : IGP et non 1GP

- Pour chaque séance éviscération retrouver les lots de foies classés
et leur identification

- Pour chaque lot de foies classés retrouver les séances
d’éviscération et leur identification

Contrdle cohérence comptabilité matiére : nombre de canards entiers

IGP entrés doit €tre > équivalent foies classés IGP

Fiche de classement a I'issue
de I'éviscération

Fiche de classement

Bon de réception et fiche de
classement
Factures fournisseurs et
factures clients
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES
Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

DECOUPE (suite)

Identification des lots découpe
Découpe des carcasses
éviscérées

TRACABILITE : lots découpe — lots
carcasses

Comptabilité matiere

Conditionnement et identification
des produits

Stockage des produits frais et
congelés/surgelés : identification
des lots stock (froid positif ou
négatif)

Les carcasses éviscérées sont découpées en prenant toutes les précautions
pour qu’il n’y ait pas de mélange entre viandes IGP et viandes non IGP.
La découpe donne lieu a la tenue d’une comptabilité matiére contenant :
« Séance découpe : maximum une journée
« identification de la séance de découpe
« date de découpe (ou autre moyen équivalent)
« référence des lots de canards d’origine
« poids et/ou nombre total de carcasses éviscérées
découpées
« nombre et/ou poids de piéces de viandes découpées et
classées

Pour chaque lot découpe retrouver les lots canards entiers et leur
identification

- Pour chaque lot de canards entiers retrouver les lots découpe et leur
identification

Contrdle cohérence comptabilité matiere : nombre canards entiers 16GP
enfrées > équivalent pieces découpes IGP classées

Les informations indiquées sur le conditionnement permettent de retrouver
la séance d’éviscération (foie) ou le lot découpe (viande).

Les produits sont stockés dans des lieux clairement identifiés oU il ne peut
y avoir de mélange entre viande IGP et non IGP.
Les produits sont identifiés par une fiche de stock contenant :

« Identification des lots de foies classés

« Identification des lots de découpe.

Fiche découpe

Comptabilité matiére découpe
Bon de réception et fiche de
découpe
Factures fournisseurs et factures
clients

Fiche de stock
produits frais — produits congelés
ou produits surgelés
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

Livraison de produits frais,
congelés ou surgelés a un atelier
de transformation

Les matiéres premiéres (foies gras, piéces de découpe) sont
accompagnées d’un bon de livraison contenant les informations

suivantes :

la date de découpe ou d’éviscération

la DLUO (si congelé ou surgelé)

la date de livraison

la nature, le poids et la quantité de foies ou de produits de
découpe livrés.

Coordonnées atelier de transformation

Identification des lots de foies classés

Identification des lots de découpe

Bon de livraison pour la
transformation
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

Identification et tragabilité

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

TRANSFORMATION

Réception et contrdle des
matiéres premiéres :
identification lots matiéres
premiéres

TRACABILITE : lot matiéres
premiéres — lots découpe
et/ou lots foies classés et/ ou
lot produits conditionnés

Identification lots fabrication

TRACABILITE : produits
conditionnés

Les matiéres premiéres sont accompagnées du hon de livraison
contenant entre autres les informations suivantes :

« identification des produits conditionnés

« Identification des séances éviscération pour foie

« Identification des lots découpe pour viande

« Coordonnées atelier de transformation

Pas de mélange de lots matiéres 1éres : IGP et non IGP

Pour chaque lot Matiéres Téres retrouver les lots de découpe et/ou
les lots foies classés et/ou lot produits conditionnés et leur
identification

- Pour chaque lot de découpe et chaque lot foies classés et chaque lot
de produits conditionnés retrouver les lots Matiére 1éres et leur
identification

La fabrication est réalisée par lots de fabrication clairement
identifiés.
Pas de mélange entre lots de fabrication IGP et non IGP

Chaque lot de fabrication donne liev au renseignement d’une fiche de
fabrication contenant entre autre :
« date de fabrication
« identification des lots de matiéres premiéres
« nature, poids et/ou nombre de matiére premiére utilisée
« nature, poids et/ou nombre de produits finis obtenus

Pour chaque lot de produits conditionnés retrouver le lof de

fabrication et la date de conditionnement

L’opération de déconditionnement / reconditionnement donne liev a
I'enregistrement d’'une comptabilité matiére.

Bon de livraison
pour la transformation

Fiche de fabrication

Comptabilité matiére de
déconditionnement /
reconditionnement
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ETAPES

ELEMENTS DE SUIVI ou VALEURS CIBLES

DOCUMENTS ET

Identification et tragabilité ENREGISTREMENTS
TRACABILITE : lot fabrication - | Pour chaque lot Matiéres 1&res retrouver les lots de Fabrication et
lot matieres premiéres leur identification
- Pour chaque lot Fabrication retrouver les lots Matiére 1éres et leur
identification
Identification des produits identification lot de fabrication
finis en stock et livrés Fiche de stock

étiquetés

TRACABILITE : lot Fabrication
< produits finis (stock ou
livrés étiquetés)

Comptabilité matiére

Pas de mélange de produits finis en stock ou livrés étiquetés :
- IGP et non IGP

- Pour chaque lot de fabrication retrouver les produits finis et leur
identification

- Pour chaque produit fini retrouver le lot de fabrication et son
identification

Contrdle cohérence comptabilité matiére : quantité et/ou nombre
matiéres 1éres IGP enfrées > quantité et/ou nombre produits finis
IGP + quantités et/ou nombre produits IGP en stocks

Chaque opérateur doit tenir une comptabilité matiére sortie de ses
produits.

Bon de réception et fiche de
fabrication
Factures fournisseurs et
factures clients

Comptabilité matiére sortie
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Vil. Description de la methode d'obhtention des
produits

Pour obtenir les produits visés dans ce cahierctagges, la production, la transformatiet le
conditionnemenett-étiguetagedes produits de canards a foie gras du Sud-Ouegrda@voir lieu
danslazene-Suduest’aire géographique et sont réalisés selon les étapes décrites ci-apres

Toutefois, afin de pouvoir bénéficier sur I'éticaget d'une référence a une zone géographique plus
restreinte et contenue dalesSudOuestaire géographique, les produits devront étre issus de
canards, élevés, gaveés, découpés, transforaetésconditionnés et—étiguetésdans la zone
géographique concernée. Cette zone géographiqueapde soit la Chalosse, soit la Gascogne,
soit le Gers, soit les Landes, soit le Périgord,lsduercy.

Les délimitations géographiques de ces zones sfimies au chapitre V.

Tout non respect (diment constaté par les autaridégpétentes ou les organismes de contrbles) de
la législation alimentaire, au sens de larticleBreglement 178/2002, entrainera de fait la non
habilitation et/ou la suspension d’habilitation ld®pérateur pour produire et commercialiser des
produits conformes au Cahier des Charges IGP Canard Foie Gras du
Sud-Ouest.
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Schéma des étapes de fabrications et des opérateurs
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7.1 Accouvage

Les canards sont des canards males, des especiem @aschata dit canard de Barbarie ou de
croisement des espéces Cairina mosckaaas Platyrhinchos (méale Barbarecane commune)

dit canard mulard.

Les parentaux utilisés pour les croisements doigestsélectionnés selon le référentiel établigar
SYSAAF.

Une bande de canetons est définie comme un enselzi@netons provenant d'un méme couvoir
(cf. annexe définitions) et issus du croisementeedés femelles de méme souche, et des males de
méme souche.

Les canetons sont livrés en élevage au plus tdethtkemain de I'éclosion.

| 7.2 Elevage

Les canetons doivent étre placés dans un élevagespecte toutes les exigences prévues dans ce
présent chapitre, de I'age de un jour jusqu'a & r@n gavage.

»>7.2.1 Mise en place

Chaque livraison de canetons correspond a une k&rdienne lieu a la délivrance d'un Certificat
d’'Origine.

Une bande peut étre répartie sur plusieurs béatsnehtchaque béatiment correspond un lot
d’élevage issu d’'une seule et méme bande.

L'écart minimum d’age entre deux bandes de canatshau minimum de 14 jours.

Par convention, le jour de leur mise en place evadje, les animaux ont 1 jour d’'age.

Sur une méme exploitation, il n'est pas toléré fiamément en élevage, d’autre production de
canards ne répondant pas au minimum aux exigencpsedent cahier des charges.

La production est limitée a 36 000 canards élewatsegploitant (cf. XIlI Définitions) et par an et
72 000 canards par exploitation (entendue commiéégntidique). Dans le cadre d’exploitation
produisant des canards ayant moins de 42 jourghiffies sont multipliés par 2.

Pour le calcul du seuil par exploitation en élevatgs les canards (IGP et non IGP) de
I'exploitation sont pris en compte et ce seuil diite au maximum celui défini dans le présent
cahier des charges.

Animaux démarrés
Avant I'age de 42 jours, les canetons peuventténsférés dans une autre exploitation en élevage
sous réserve que :

* les conditions d'élevage définies dans le présatiec des charges soient respectées
intégralement, avant et aprés transfert,

» les conditions de transport des canards respenitdgralement les exigences définies au
chapitre 7.4 du présent cahier des charges,

« |e systeme documentaire de tracabilité tienne cerdptl'étape supplémentaire éventuelle de
transport.

Aprés 42 jours, mais avant leur mise en gavagesdastons peuvent étre transférés sur le site
d’élevage d’'un gaveur sous réserve que son exjwiteespecte les conditions suivantes :
e production de canards gras inférieure a 10 000rdargar an,
« et nombre de canards gavés simultanément inf&ié00.
« |kes conditions d’'élevage respecteront les exigedoeshapitre 7.2 du présent cahier des
charges.
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Le repos des parcours sera consécutif au dépadrdesux en gavage. Sa durée sera conforme
aux exigences du chapitre 7.2.2 du présent cabgecloarges.

07.2.2 Mise en parcours

Dans tous les cas, les canards ont acces a uruparoan bétonné en plein air comportant soit une
zone herbeuse, soit une zone de chaumes, soituwertdorestier.

L'accés au parcours devra avoir lieu obligatoirenurs le 43eme jour.

07.2.3 Densité d'élevage et vides sanitaires

* Les densités maximales en batiment sont fixées a :
0 15 canards par m? jusqu’a I'age de 21 jours,
0 10 canards par m?2 du 22éme au 42éme jour d'age,
0 a partir du 43éme jour au plus tard et jusqu'eel'dg mise en gavage, la densité
maximale en batiment est de :
= 10 canards par m? avec l'accés obligatoire & ucopes de 5 m2 minimum par
canard. Dans le cas d'une utilisation fractionnég@arcours, la surface disponible
instantanée est de 2,5 m2 par canard minimum.
ou bien,
= 7,5 canards par m? avec l'accés obligatoire & veopes de 3 m2 minimum par
canard. Dans le cas d'une utilisation fractionnégalkcours, la surface disponible
instantanée est de 1,5 m2 par canard minimum.

» Dans le cas d’élevage en plein air a partir du 43@war, avec ou sans abri, la densité en
parcours est au minimum de 5 m?2 par canard. Dacadel’'une utilisation fractionnée du parcours, la
surface disponible instantanée est de 2,5 m? peardaninimum.

» Vide sanitaire des batiments et abris :
o Entre deux lots, le vide sanitaire du batimentiséilpendant toute la durée de
I'élevage est de 14 jours minimum aprés nettoyagi&sinfection immédiate.
o Entre deux lots, le vide sanitaire du batiment bt atilisé pendant une partie de
I'élevage est de 7 jours minimum aprés nettoyagkeinfection immédiate.

* Repos des parcours (période sans présence d’anjimaux
o0 Un lot d'élevage peut utiliser un ou plusieurs pars en respectant les densités
prévues aux paragraphes précédents.
0 La durée totale cumulée du repos des parcours @& au minimum de
168 jours par année civile.

£7.2.4 Alimentation en élevage

L’alimentation doit permettre un développement ramiaux de I'animal, sans engraissement
excessif.

Matiéres premiéres utilisées

» De 1a42jours d'age, la ration alimentaire estposée d’au moins 50 % de :
6—Grains de dcéréaleset produits dérivés,;
0 issues-decéréales,
0 graines delégumineuses.

« De 43 jours d’'age a la mise en gavage, la rationesitaire est composée d'au moins 70 %

minimum de :
o—Grains de cGréales,
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e Sél éatles1
0 oo e ccdinles
0 Graines delégumineuses.
La formulation de I'alimentation a partir du 43ejoar, doit faire apparaitre
0 Un minimum de 15 % d’incorporation de mais,
0 Un maximum de 40 % d’incorporation de blé (horsiéssde blé),
o et un maximum de 20 Wissues-dde produits dérivés degrains decéréales.

7.3 Gavage

07.3.1 Mise en gavage

Les canards sont mis en gavage au plus t6t a 84 ¢iége pour le canard mulard et 82 jours d’age
pour le canard de Barbarie. lls doivent étre coemaent emplumes.

Le poids moyen des animaux composant le lot au momhe la mise en gavage : doit étre (en
élevage et a jeun) de 3,5 kg de poids vif minimwuarpe canard mulard et 3,7 kg de poids vif
minimum pour le canard de Barbarie, les canardsardsl de moins de 3,2 kg et les canards
barbaries de moins de 3,4 kg sont exclus du lot.

Dans une salle de gavage, les animaux entrés leen@m doivent constituer un lot de gavage
unique, identifié.

Le nombre de places maximum de gavage par expidithnXIl définitions) est limité a 1 000
canards, dans le cadre d'exploitation (entenduermmorantité juridique) regroupant plusieurs
associés le nombre de places est limité a 3 00@rdan

Seuls les producteurs réalisant I'abattage (arladeou en abattoir) dans le but de commercialiser
eux-mémes leurs canards gras et les produits gomrissus et respectant les conditions suivantes,
sont autorisés a procéder au gavage en bandeswssi{jlot de canards d’ages différents présents
simultanément dans la méme salle de gavage):

« Atelier de gavage : au maximum 600 canards gawasltsinément et 5 000 animaux gavés
par an et par exploitant et 10 000 animaux gaveamat par exploitation.

» L’écart entre les entrées des lots en gavagex@safR jours minimum.

* Tous les lots de gavage présents simultanément ldansme salle de gavage, sont

clairement identifiés.

Les locaux de gavage doivent étre congus et amgndgémaniere a placer les animaux dans
d'excellentes conditions de confort et permettrenettoyage efficace. Une bonne ambiance doit
étre assurée (ventilation, température, hygrométnminosité).

Les densitémaximalegetenues sont fixées a :

* Gavagecollectif au sol : 5 canards au 2

» parcscollectifs sur caillebotis au sol : 7 canards au; m2

* modules—collectifs—ou—cages—individuelietres types de logements réglementation en
vigueur. Pour ces autres logements installés avatg 26 juillet2011 :au minimum 1 000 cm2
par canard.

Sur une méme exploitation, il est possible de gaesr canards de statuts différents (IGP et non

IGP) mais dans des salles de gavage différenteséliies différentes doivent avoir au minimum
des systémes d’évacuation de lisiers indépendants).

Indication Géographique Protégée — Canard a Foie Gras du Sud Ouest 31/7 1



Pour le calcul du seuil par exploitation en gavages les canards (IGP et non IGP) de
I'exploitation sont pris en compte et ce seuil ditite au maximum celui défini dans le présent
cahier des charges.

07.3.2 Exigences sanitaires

* Le batiment de gavage est au maximum divisé en fraities séparées ne permettant aucune
diffusion de contaminations ou de maladies direotesndirectes ; dans le cas de batiments de type
semi-ouverts, les ouvertures sur I'extérieur safftssmment espacées entre chacune des salles pour
atteindre cet objectif.

» Une propreté rigoureuse doit régner dans les lodaes locaux sont nettoyés et désinfectés
sitét I'enlevement des animaux selon un programeneettoyage et de désinfection préétabli.

» Entre chaque lot, un vide sanitaire est effectuéesapréalisation systématique d'un
nettoyage/désinfection selon les dispositions sues: si JA est défini comme le jour de sortie des
animaux d’'un lot de gavage, alors le lot suivanit@re mise en place au plus tét le jour JC.

De plus, un vide sanitaire annuel de 14 jours car#é sur I'ensemble du batiment de gavage est
obligatoire, apres nettoyage et désinfection.

» Dans le cas d’atelier procédant au gavage en baotéisiues, le gaveur doit :

0 soit réaliser un vide sanitaire annuel de 60 joorssécutifs,
0 soit réaliser un vide sanitaire cumulé de 60 joarsdeux périodes, dont la
plus courte dure au moins 7 jours.
0 soit définir un protocole de vides sanitaires etdider selon une méthode de
type HACCP, T
e Tout traitement vétérinaire est interdit durangdeage.

| »-7.3.3 Alimentation en gavage

Les canards sont gavés pendant 10 jours minim&@ egpas minimum.

Les matiéres premiéres utilisées sont les suivantes
* 95 % de la matiére séche en extrait sec de l'atatien durant le gavage doit étre du mais
sans résidu de mais;
* ce mais doit étre originaire du Sud-Ouest. (zofi@idéau chapitre V)
* Le mais peut étre administré sous forme de graitisre et/ou broyés.
* En sus du mais et dans la limite de 5 %, d’autr@senes premieres peuvent étre ajoutées dont
| lesgrains decéréales, la graisse de canard ou d'oie, les hudlgétales, le sel.

7.4 Transport des animaux vivants

Toutes les précautions sont prises pour que lesph se réalise dans les meilleures conditions
entre les exploitations et vers I'abattoir.
* un soin tout particulier est apporté a la ventiiatiou a l'aération dans les véhicules de
transport.
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7.5 Abattage

| £7.5.1 Attente avant abattage

Avant abattage, les canards font I'objet d'un reposune aire abritée a luminosité réduite et
aération suffisante. Des précautions sont prisas @witer toute élévation anormale de la
température.

Les canards abattus sont agés au minimum de 94 pour les canards mulards et 92 jours pour les
canards de Barbarie.

| £7.5.2 AnesthésiBtourdissement

| L'anesthésitourdissementdes animaux avant la saignée est conforme a lemegtation.

| £7.5.3 Saignée

L'opération peut se réaliser, indifferemment, aw @o par le bec.

Dans tous les cas, la qualité de l'incision doibfsser un égouttage rapide, le temps d’égouttage
doit étre inférieur a 6 minutes.

| £47.5.4 Trempage

Le trempage, destiné a faciliter la plumaison dasacds, est réalisé dans une eau dont la
température est contrdlée pour éviter toute briderbépiderme.

| 07.55 Plumaisor- Finition

La plumaison et la finition doivent étre completBfies conditionnent la présentation des viandes
issues de la découpe.

7.6 Eviscération

47.6.1 Eviscération a froid

(Eviscération réalisée aprés refroidissement dadeasse.)
Les produits issus de I'éviscération a froid sdatés en enceinte réfrigérée ou chambre froide.
Le fiel devra étre retiré lors de I'éviscération.

| £7.6.2 Eviscération & chaud

(Eviscération réalisée apres l'abattage, avargidisement de la carcasse.)
Les foies issus de I'éviscération a chaud sont soit

« placés dans une enceinte réfrigérée ou chambuoefroi

* éveinés.

Le fiel devra étre retiré lors de I'éviscération.

Les carcasses éviscérées issues de |'éviscératfmud sont soit :
« placées dans une enceinte réfrigérée ou chambde fro
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* découpées, puis mis en ceuvre en suivant ou pldeéssune enceinte réfrigérée ou chambre
froide

47.6.3 Conditions particulieres au foie gras

Les foies gras ne peuvent pas étre stockés avaint lee tri s'effectue immédiatement aprés
I'éviscération.

Le classement doit étre réalisé en fonction déras définis (aspects et poids) et de la destmatio
technologique (vente en cru, transformation).

Parage
Le parage consiste a éliminer les parties du fodsgntant un traumatisme ou un défaut pouvant

nuire a la présentation du produit fini cru vendwcansommateur final.

Eveinage
L’éveinage consiste a enlever la veine central®tuainsi que les veines latérales.

Les foies éveinés sont soit :
* MIiS en ocauvre,
* mis au froid dans un enceinte réfrigéré ou en charfbide.

Assaisonnement des foies gras crus
Seuls sont autorisés les ingrédients suivantssdlele sel nitrité, le sucre, les épices et pante
aromatiques, les eaux-de-vie, les vins de liquearyins, les truffes (Tuber melanosporum), I'acide

ascorbigue ou ascorbate de sodium. L'assaisonneemntimité a 4 % de la masse de la
préparation, dont maximum 2 g de saccharose pde kgéparation.

£7.6.4 Surgélation et Congélation des foies gras

Les foies gras peuvent étre congelés ou surgeldiers et/ou assaisonnés et/ou éveinés.

La commercialisation sous forme décongelée des fyias est interdite a I'exception des produits
destinés a la transformation.

7.7 Découpe

Découpe
L’'entassement des carcasses est interdit.

Les produits de découpe sont placés dans les orsillais en enceinte réfrigérée ou chambre
froide.

Le classement des pieces de découpe

Les piéces de découpe sont conformes aux exigeléceises au chapitre 4.1 du présent cahier des
charges.

Les pieces de découpe présentant des défautsrésihématomes, fractures...) sont retirées et ne
peuvent, en aucun cas, bénéficier de I'lGP.

Surgélation et Congélation des viandes et autrats ab

Les viandes et autres abats peuvent étre congelasrgelés.

La commercialisation sous forme décongelée deslemet autres abats est interdite a I'exception
des produits destinés a la transformation.
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7.8 Transformation des foies gras et des pieces découpe

47.8.1 Dispositions relatives a la transformaties tbies gras

a)Exigences générales

Définition des matiéres premieres :
Les foies gras crus destinés a la transformatioredopeuvent étre livrés :
* entiers,
* éveinés,
« tranchés,
* assaisonnes.
et sous I'un des trois états de conservation stevafrigérés, congelés ou surgelés.

Foie gras congelé ou surgelé

La mise en ceuvre des foies congelés ou surgelédgimication ne doit pas étre effectuée au-dela

de 8 mois aprés congélation ou surgélation. Au-delée délai, les foies gras congelés ou surgelés
ne peuvent plus bénéficier de I'GP.

Préalablement aux opérations de classement, les fyias sont décongelés dans une chambre
froide, ou par toute autre technique autorisée.

Ces produits, s'ils ne sont pas mis en ceuvre imategdent, sont placés dans une enceinte

réfrigérée.

Aprés décongélation, un classement peut étre affeart fonction de la destination des produits.

Tout au long des différentes étapes de la fabdoatout doit étre mis en ceuvre pour éviter toute
élévation de température des produits.

Classement
Foie gras réfrigéré
Le tri des foies gras réfrigérés est réalisé daessalle climatisée a température réglementaire.

Parage
Le parage consiste a éliminer les parties du fedegntant un traumatisme ou un défaut.

Eveinage
L’éveinage consiste a enlever la veine central®tuainsi que les veines latérales.

Les foies déveinés sont mis en ceuvres aussités apte intervention. Ils ne sont plus stockés.

Assaisonnement

Seuls sont autorisés : Le sel, le sel nitrité uers, les épices et plantes aromatiques, les eaux-d
vie, les vins de liqueur, les vins, les truffes lf€umelanosporum), I'acide ascorbique ou ascorbate
de sodium. L’'assaisonnement est limité a 4 % dwdase de la préparation, dont maximum 2 g de
saccharose par kg de préparation.

Aprés assaisonnement, les foies gras peuvent @téspen bac, en chambre froide pendant une
période qui ne doit pas dépasser 24 heures.
Ce délai peut étre porté a 72 heures si les pdaitt mis sous-vide.

Pochage
Les foies gras peuvent faire I'objet, avant misesaivre, d'un pochage (traitement thermique en

phase humide, soit par immersion dans I'eau, soitlg vapeur d’eau). Pour le pochage, les foies
gras sont conditionnés dans un emballage provisoire
Le tri est réalisé au fur et a mesure du déconditment.
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Les foies pochés sont mis en ceuvre immédiatemends dp tri (conditionnement en boites,
bocaux... ).

Cuisson au torchon

Les préparations de foies gras « au torchon »@ot#s au contact d’un bouillon, défini ainsi :

« préparation obtenue par cuisson dans I'eau deingrdes éléments de base suivants : couennes,
0s, co-produits de découpe, légumes, éventuelleammmpagnés d’épices, plantes aromatiques,
vins, alcools, liqueurs, condiments et de tousingsédients et additifs autorisés dans le produit
auquel il est incorporé. Il peut étre commerciasisés forme déshydratée ou concentrée. ».

Traitement thermique final

Le traitement thermique est réalisé aussitot dprésnditionnement des produits.

Le temps maximum d'attente, entre le conditionndraete traitement thermique est déterminé en
fonction de la nature du produit et du type d'erhalgal.

Les baremes de traitement thermique doivent éttdigtpar conditionnement et par produit.

Le cycle de refroidissement doit étre surveillé afue le baréme temps - température soit respecté
au cceur du conditionnement.

La contre-pression doit étre maitrisée et établielad méme maniere que les barémes temps -
température pour éviter les contraintes trop inguds au niveau du systeme de fermeture

(microfuites, déformations...).

Mise sous vide

Les produits préemballés sous vide, et destinés aehte en [|'état, doivent satisfaire aux
prescriptions ci-dessous.

Les foies gras entiers cuits, mis sous-vide ouimkesta la cuisson sous-vide, le sont dans les
conditions d'hygiéne réglementaires.

La graisse exsudée provenant des produits décomaiéts n'est pas réutilisée dans les produits IGP.

b) Recommandations propres au foie gras entier atialgfas

Foie gras destiné a la transformation en foie graier et foie gras :
» Le foie gras cru doit présenter un poids minimun3ge g.
» |l doit étre souple et de couleur homogene et seppésenter de lésion.
» |l fait I'objet d’'un éveinage.
* Les hématomes et les taches doivent étre enlevgarage.

Exigences patrticuliéres :

« Les foies gras crus utilisés dans ces préparatons conformes aux exigences définies ci-
dessus.

* Pour les semi-conserves ou mi-cuits, les foies graers et les foies gras ne doivent pas
présenter un taux de graisse exsudée et d’homogépéatieur a 20 %.

« Pour les conserves, les foies gras entiers ebles §iras ne doivent pas présenter un taux de
graisse exsudée et d'homogénat supérieur a 30 @odiwit fini. Si le conditionnement a une
masse nette inférieure ou égale a 250 g, il peutenéermer qu'un seul morceau de lobe. La
présence d’'un fragment de lobe supplémentairedesisa pour compléter la masse.

» Gelée d'enrobage : son pourcentage est limitée &62fPour les préparations de masse
inférieure & 250 g et & 15 % pour les autres patipais. L'addition de gélatine destinée a absorber
le jus d’exsudation est admise a I'emboitage datimite de 1 %.

» La mention des truffes (tuber melanosporum) damkiomination de vente n’est admise que
si le taux garanti est au minimum de 3 %.
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Le remplissage est réalisé en prenant toute priécapbur que la quantité nette a I'emballage
corresponde a la masse nette indiquée sur I'étigeet

c) Recommandations propres au bloc de foie gras @veans morceaux)

Foie gras destiné a la transformation en bloc aedimas (avec ou sans morceaux) :

« Le foie gras cru doit présenter un poids minimun3ge g.

* les hématomes profonds et les défauts importantgigiaentation doivent étre enlevés au
parage.

Exigences particuliéres :

« Le bloc de foie gras est réalisé a partir de fomsgru tel que défini ci-dessus, complété
éventuellement de foies gras cuits IGP.

« Les foies gras cuits utilisés doivent représentaximum 10 % de I'émulsion du bloc de Foie
Gras.

* La masse et la couleur doivent étre homogénes isahssion de graisse importante ni
marbrure.

* La quantité d’eau ajoutée et la quantité d’eau eppgar les assaisonnements ne doivent pas,
au total, excéder 10 % de la masse de la préparatio

« Lorsque l'étiquetage indique la présence de morcdtaut fragment de foie gras dont la
masse, constatée dans le produit fini, est au némjake a 10 g), la masse totale des morceaux doit
représenter au moins 30 % du produit fini.

» Gelée d'enrobage : son pourcentage est limitée &62Pour les préparations de masse
inférieure & 250 g et & 15 % pour les autres patipais. L'addition de gélatine destinée a absorber
le jus d’exsudation est admise a I'emboitage datimite de 1 %.

« La mention des truffes (tuber melanosporum) damgromination de vente n'est admise que
si le taux garanti est au minimum de 3 %.

Cutterage et autres moyens mécaniques
Les opérations de cutterage se font immédiatemenkésale parage, la maturation ou la
décongélation.

Mélange des ingrédients

Le remplissage est réalisé en prenant toute priécapbur que la quantité nette a I'emballage
corresponde a la masse nette indiquée sur I'étigeet

La répartition et la taille des morceaux de foiasgsont calculées de maniére a garantir les
pourcentages annoncés dans I'étiquetage.

47.8.2 ——Dispositions relatives aux produits a base de wand

a)Exigences géneérales
Les pieces de viandes crues peuvent étre livréeshirs, congelées ou surgelées

Salage et assaisonnement

Les viandes destinées a la transformation (conftgshées, séchées et fumées) sont préalablement
salées et, éventuellement, assaisonnées. Selildecsest autorisé a l'exclusion de tout autre mode
de salage. Le salage par saumurage est interdit.

Maturation - Etuvage
Les viandes salées peuvent subir :
e une maturation en chambre froide (0 + 4°C)
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e un étuvage a une température minimale de 20°C.

b) Exigences relatives au confit

Les seules parties de I'animal pouvant étre uéBssont la cuisse, le magret, le manchon, et le
gésier tels que définis au chapitre 4.1 ainsi tpike ] définie comme le manchon et magret associés
et respectant les critéres suivants :

» Les découpes doivent étre pratiquées aux artionlsti

» Elles doivent étre completement plumées,

» Les sicots correctement éliminés,

» Elles ne doivent pas présenter de Iésions (hémataiéures...).

Cuisson dans la graisse (confits 1ére cuisson)

Les pieces de viande préalablement salées somsauite premiére fois en marmite ouverte (ou
autre dispositif ouvert équivalent) dathsla graisse de canard.

Cette graisse est obtenue par fonte des produitarmtrd.

Afin d'obtenir une cuisson homogeéene des piecesiatele, I'opérateur s’assurera d’une agitation
réguliere de I'ensemble des pieces de viandes petalste I'opération et optimisera la taille des
lots en cuisson.

Cette cuisson est complete a cceur pour les caldits les conditionnements ne font pas I'objet
d’une stabilisation thermique (emballage soupl@amohent ou confits vrac).

Egouttage - Finition

Les pieces de viande confites sont égouttées édermpnt soumises a l'opération de finition
destinée a éliminer les sicots ou plumes restant Izupeau. Les pieces de viande sont
éventuellement calibrées avant conditionnement.fina

Emboitage - Jutage - Fermeture des conditionnements

Les viandes confites, sont conditionnées dansreoa final.

Toutes les mesures sont prises pour assurer unliseage convenable, notamment en ce qui
concerne le respect du poids net total et du puidsle viande.

Graisse de couverture

La graisse de cuisson est utilisée aprés filtragipélimination du jus exsudé, des esquilles dos e
autres déchets (fragments de viande par exempéte Graisse est utilisée en couverture.

Les viandes confites sont recouvertes compléteergraisse de canard tempérée (a I'exception
des emballages souples et des viandes en vrac).

La graisse de couverture peut étre de couleur ntada blanc au jaune : elle doit étre de bonne
qualité.

Stabilisation par traitement thermique (confits 2eznisson)

Elle ne concerne que les conditionnements poumutscelle est techniquement possible (métal,
verre...).

Le délai d'attente entre la fermeture des conditiaments et le dernier traitement thermique est
réduit au minimum.

Les baremes de traitement thermique doivent éttdigtpar conditionnement et par produit.

Criteres
* Alouverture, les conditionnements ne doiventg@agenir plus de :
0 8 % de gelée et de jus exsudé, en masse par rapfoornasse nette totale (pour les
produits conditionnés en conserve)
0 1 % d'esquilles d'os en masse par rapport a laenmeestte totale
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0 3 sicots et défauts de plumage en nombre moyepi@ee dans le contenant.

e Le poids net total du contenu doit correspondrenanimum a 90 % de la capacité du
contenant exprimée en poids d'eau.

e Le poids net de la viande, non désossée, ou derggsiouvé a l'ouverture du récipient, doit
représenter au minimum 50 % de la capacité de-celekprimé en poids d'eau. Cette
prescription ne s'applique toutefois pas aux ptsduwiésentés reconditionnés sous-vide en
emballages souples ou semi-rigides.

e Pour les confits d’'ailes et/ou de cuisses, la dénation de vente doit comporter les mots
Confit de Canard. Pour les autres morceaux, lardévation de vente prendra la forme
« confit de « X » de canard », « X » étant le nanlal piece anatomique contenue dans
'emballage.

e Pour les pieces entieres (cuisse, aile, magretyporceau supplémentaire non désossé, de
méme nature anatomique, est admis pour respectensae égouttée de viande. Les o0s
sans viande ne sont pas comptabilisés.

» Les morceaux de chair et les gésiers entiers doaxair conserves leur forme, étre tendres et
exempts de dépbt sanguin notable.

c) Exigences relatives aux magrets séchés (ou séthenés)

Les magrets séchés (ou séchés et fumés) sont @sé&paartir de magrets de canard IGP, traités en
salaison au sel sec, et séchés (ou séchés et flauggliels ont été éventuellement ajoutés les seuls
ingrédients cités ci-dessous (a I'exclusion demaet de tout autre additif) :

¢ |e sel,

* le sel nitrité (E250),

* |"acide ascorbique (E300),

* l'ascorbate de sodium (E301),

* les ferments lactiques,

* |les aromates (ou plantes aromatiques),

* |le sucre,

* |es condiments,

» les épices.

Séchage
Les opérations de séchage s’effectuent en encelose pour permettre I'abaissement du taux
d’humidité.

Fumage
Les opérations de fumage s’effectuent en enceilutse cpour permettre I'abaissement du taux

d’humidité.Le fumage a lieu par combustion de s bois ou par friction de blche de bois.
L'utilisation d’arbmes ou d’un procédé tel que leudhage, le trempage ou l'aspersion de fumée
liquide est strictement interdite.

Refroidissement - Tranchage - Parage

Les viandes fumées et les viandes séchées sonitdiesr dans un local permettant de stabiliser les
produits a une température comprise entre 0 et 4°C.

Elles sont ensuite parées et/ou tranchées.

47.8.3 Congélation Surgélation

Les produits peuvent étre commercialisés sous faangelée ou surgelée.
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| 7.9 Conditionnementet-étiguetagedes produits finis

Conditionnement

Lors de leur conditionnement, les produits crussfou les semi-conserves portent, au minimum,
une date limite de consommation et un numéro de lot

Le conditionnement est conforme aux exigences pso@ chaque produit et décrites aux
paragraphes 7.8.1 pour les préparations de fogeadra.8.2 pour les produits a base de viandes.

Entreposage
Les produits crus frais sont stockés en chambigdrou enceinte réfrigérée aprés conditionnement

et-etiguetage

Les conserves sont stockées dans un local destieiéedfet.

Ce local doit étre sec et ventilé pour éviter fmableme de corrosion.

Lors des manutentions, toutes précautions sonéppsur éviter des chocs ou déformations des
boites (stockage en cartons ou palettes...).

Les semi-conserves sont stockées en chambres droideenceinte réfrigérée dés leur sortie de
l'autoclave et apres refroidissement.
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Vill.Les Elements justifiant le lien avec
I'origine géographique

pyF&m}des—Ill ya plus de 4 000 anlsJ:es Egyptlens furent les premlers a etabllr uneﬂoel&ntre la
gualité et la saveur des palmipédes et leurs hagstalimentaires. En effet, en qualité d'oiseaux
migrateurs, pour supporter l'effort de leur voyages oiseaux d'eaux s'adonnent a I'hyperphagie,
générant ainsi un excédent de graisse qui s'aceuthanis le foie, constituant ainsi des réserves.

A partir de cette observation, les Egyptiens ingesit le gavage qui devint une pratique courarite (c
les fresques sur le Mastabar le -monument funéraired'Akhihetep au Musée du LougeD'autres
fresques décorant la sépulture de Ti5@ ans avant Jésus Christ), haut fonctionnairéEgdgpte
Ancienne, décrivent les scenes de gavage d'ots @nards.

Plus tard; les Hébreuxpour qui la viande et la graisse de volaille étaid¢rune alternative aux
produits du porc qui leur était interdit esclaves-en-Egypténitérent les Egyptiens eb-fonction-de
leu#seseale&eiede%e;e@ﬁfuserent Ies technlques de gava@e%—la—w&ﬂe@t—l&g#&sse de

f-eradans Ie monde greco romain, pensLEurope centrale

Athénée (lleme siécle apres Jésus Chridtplusieurs auteurs du théatre gmapportentdans leurs
écrits des propos qui confirment que les Grecs pratiqaidiEngraissement des palmipedes au moyen
de froment écrasé dans I'eau. Ce sont les Greamntjprobablement transmis aux Romains leur goGt
pour le foie gras. D'ailleurs, I'expression latljecur ficatum™traduction latine du foie gras qui
signifie littéralement « foie aux figues »est un calque du gréelepar sukétom'(Silvano Serventi :

la grande histoire du foie gras).

Pline (ler siécle apres Jésus Christ) puis PakadiMeme siécle aprés Jésus Christ), dans un traité
d'agriculture, expliqueront les méthodes de gavde® oies a partir de petites boulettes de figues
seéches broyées et trempées dans l'eau.

A la fin du Xlléme siécle, Ibnal Awram, agronome sevillan, dansLiure de I'agriculture dévoile
« le secret pour fairgrossir les foies de canarsgavec des patons a base de sésame grillé et deplan
potagéresSsource: Silvano Serventi).

Dés le Moyen age, la production de palmipedes grasle développe dans le Sud-Ouest de la
France.

La réputation historique du canard a foie gras @ah-Quest ne saurait se comprendre sans une rapide

analyse ethnologique de la paysanndtdeSudOuestégionale depuiste-Moyen-Aget sans prendre
en compte deux faits majeurs qui contribuérent elangnt au développement de la filiere :
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I'introduction du mais des le XVIeme S|eqlm5 le developpement a partlr du XVIlleme siéclale
I'appertisation. € ; :
8.1 Spécificités de I'aire

a) Facteurs naturels

L’aire géographique correspond globalement a I'enté géologique du bassin aquitain, vaste
bassin sédimentaire formé a I'aire secondaire, quccupe une grande partie du Sud-Ouest de la
France. Elle est limitée a I'Ouest par 'océan Atlatique, au Sud par la chaine des Pyrénées, a
'Est par une ligne entre le Massif central et la ille de Castelnaudary et au Nord par les limites
administratives de la région Poitou-Charentes.

Elle se caractérise par une succession de plaines d& coteaux cultivables ainsi que par la
douceur de son climat de nature semi-océanique.

Les températures sont élevées et des précipitatiosggnificatives sont constatées au cours de
I'été. On observe des précipitations dans tous less supérieures a 900 mm en moyenne dans
I'aire géographique (Source : Météo France pour lpériode 1981-2010).

De par ces conditions climatiques, 'aire géographue est historiquement une terre propice a la
culture du mais : « C'est le mais qu'on cultive pricipalement en seconde céréale, parce qu'il
n'exige d’eau qu’un peu plus tard. Le sud-ouest es$a région privilégiée de ce grain [...]. Le mais
ne trouve en effet que la [...] les conditions de cheur et d’humidité qui lui sont nécessaires »
(DE LAVERGNE, M.L. (1860). Economie rurale de la France depuis 178Baris : Guillaumin et
Cie et Librairie agricole de la maison rustique).

La somme des températures moyennes journalieres &s quantités d’eau nécessaires pour
passer du semis au stade de remplissage optimum dgains sont correspond correspond ainsi
atteints chaque année dans cette région.

La culture de mais dans l'aire géographique représge un peu plus de 30 % des surfaces
nationales de mais grain. Cette culture domine égahent dans l'assolement de laire
géographique puisque 12 % de la SAU est consacrée mais grain, contre moins de 5 % dans
les autres départements francais (Source : Agresg909).

i i - hi
b) Facteurs humains

8141 'économie rurale et familiale du Sud-Ouest etdeactures agricoles du Sud-Ouest

L’'ouvrage de Renée VALERI intitulé « Le confit et son role dans l'alimentation traditiele du
Sud-Ouest de la FranceetréaliséparRenée-VAldEcrit précisément 'organisation de I'économie
rurale dans le Sud-Ouest de la FraM&e&wnﬁu%@me&gﬁﬂappes—phﬁeﬁs—amees
Hotdos e cene pealonermne st clone cooee ) en
SuedeDans cet ouvrage l'auteur se livre & une véritablétude ethnologique de I'alimentation du

Sud-Ouest en réalisant notammenk-eriginalite-de-cette-etude-estgu-ellefait état des lieux assez

complet de I enV|ronnement global @uodun conflt

Y
o a N
a1
r
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Feute-L a premiére partide I'ouvrage du-travail-de-Renee-Vial-décritdencles bases économiques
du Sud-Ouest a I'époque de I'étude et leurs éwmistihistoriques, quand les données le permettent,
depws la Renalssance

Le systeme d epr0|tat|on du sol se repartlssanteeneux qui possedalent la terdes propriétaires
cultivateurs auxpropriétaires foncierset ceux qui exploitaient celles des autrdss fermiers,
métayergappelé aussi bordier ofaisandier)et les maitres valetd.e systéeme est assez bien décrit
par Dralet en 1801 ainsi que son fonctionnementoqs d'observations dans le Gerschaque
métayer éléve une certaine quantité de poulespidss quelquepoules, dindes et quelques canards
[...]. Le mais est Ie seul graln que Ion empI0|e Ie pﬂummunement pour Imgralsser»—l_—egn

La volaille et les palmipédes représentaient dassyped-exploitatiors de type polyculture élevage,

la principale source de protéines animales des payss. le-seulmeyen-d-assurertanourriture de
Fagriculteur—autedrciteDemangeon, en 1946gi précise que< Porcs et volailles sont une autre

fortune pour lamultitude des petites exploitations, incapablespd®iquer en grand I'élevage des
bovins et oving...]. Nulle part en France, cet élevage de la volaillappartient plus étroitement a
I'’économie paysanne. Non seulement il fournit deeciande de porc I'alimentation carnée, mais
encore il représente pour la ferme une source germe immédiat»

La présence importante des animaux de la basse-cowsur les exploitations du Sud-
Ouest s’explique par la faiblesse relative de la ilfe des exploitations (5 a 10 hectares pour
I'essentiel vraisemblablement), qui ne permettait as d’élever des bovins, et la possibilité de
valoriser toutes les piéces des palmipédes—Les-aibbs—étaientainsita—principale—source—de
Sembomnssne sonie s

De-—cefait;L ta répartition des rdles sur I'exploitation étaitslaivante : ’'homme cultivait la terre et
s’occupait des gros travaour assurer la pérennité de I'exploitation etla femme s’occupait de la
production des animaux de la basse-cour et des potr entretenir la famille et la maison
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812 L’introduction du maisay—bled—de—Turquet I'acquisition d’'un savoir faire spécifique
d’élevage

L’autre élément qui a rendu possible le développerdel’élevage des animaux de basse-cour dans
les métairies du Sud-Ouest est indiscutablemaritd@duction du maiau début du XVleme sieclest

Compte tenu des conditions climatiques propices aasculture, cCette céréale, ramenée en

Europe par Gest Christophe Colomb-gui+amenale-mals-enEurammplacaremplaca tFres vite

et dés la fin du XVIF™ siécle dans-le-Suduestle-maisremplatamillet (Panicum Mihacum) et le
pPanic (Panicum Itolicum)}dans le Sud-Ouesteslafin-duxXVi"siecle-notamment-deparles

conditionsclimatigues-du-SudOuest propices-a-sa-cullie.

Le succes du mais est expliqué par I’Abbé Rogilems son traité d’agricultudatant deenl78% :

" La fécondité du mais ne saurait étre comparée l& cels autres grains de la méme famille et si la
récolte n'est pas toujours aussi riche, raremenhqee-t-elle tout a faé; pour semer un arpent, il ne
fait que la huitieme partie de la semence nécesg@iur I'ensemencer en blé, et cet arpent rapporte
communément plus que le double de ce grain, sangteo les haricots, les feves et autres végétaux
gue 'on plante dans les espaces vides, laissés ehaque pied.

hemmes—ke—m&sa—ete—la—base—de%bsst&nee—de%ﬂu&qu’a la fin du XVIIeme S|ecle les

canards s’engraissaient eux-méme en mangeant du raaprésenté a volonté dans une piece
sombre.

Linvention-dele développement de la technique du gavage versfia du XVllleme siecle va

modifier le mode d’engraissement des animaux avea distribution plus intensive de mais cru ou
cuit sous forme de farine ou en boulette. Ce mode€alimentation a peu évolué puisque I'on
nourrit toujours les animaux avec du mais administé sous forme de grains entiers et/ou broyés.

Ce mode d’élevage caractéristique s’accompagne, arfir du XVlleme siécle, du développement

dans les fermes du Sud-Ouest d’'un mode de conserigat spécifique des piéces de viandes et des
gésiers de canards cuits dans la graisse : le cdnfi
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813l e développement des marchés au gtdareconnaissance-delta-specificité-dufoie gras

Dans les bastides, villes fortes du Sud-Ouest b&iselon un plan situant la place du marché en
leur centre, le canard & foie gras est tres toét camercialisé. Ardoin-Dumazet note gu'a la méme
époque : «a Saint-Sever et a Airegplusieurs maisons centralisent les achats des fajess d'oie et
de canards mulards pour alimenter les magasins denestibles des grandes villes ou les fabriques
de conserves et de patés. »

Au XIXemesiecle, se développedes marchés dédiés a la commercialisation des prathiissus

des palmlpedes graseles—malsens—de—fees—gmmns de nombreuses villes du Sud-Ousmsit

Ces« marchés au gras gerniersqui furent le premier outil de commercialisatioarglurent encore
dans de nombreuses cités du grand Sud-Oekestont devenus de véritables institutions ou
s'approvisionnent les particuliers comme les profesonnels de la restauration et de la

transformation- (cf. carteci-dessous)-56-marchés-au-grasréalisé-parRenee VALERIE8)19

Indication Géographique Protégée — Canard a Foie Gras du Sud Ouest 45/7 1



\ Haute

Vienne
Charente

Corréze

Dordogne

Y
. Lot

Lot et Garonne

ry
Tam
Landes Garonrie
- FY
A Tam
e A A
A
& an
L) -
Aude

Basses Pyrénées

Hautes
Pyrénées

Marchés au gras traditionnels 1968-1970
(Source : Le confit et son rdle dans I'alimentatioriraditionnelle du Sud-Ouest, A. VALERI, 1972)

L'élevage se développe a travers des petits fermgeet métayers, pour lesquels il est une source
de revenus appréciable. C’est a cette époque queusiplifie le commerce régulier du foie gras
sur les marchés parisiens, car les moyens de comnications sont -deveruadevenus assez
rapides pour permettre 'acheminement depuis le Sud®uest.

Frédéric Duhart indique dans le chapitre consacré @ négoce du gras de son livreDe confits en
foies gras - une histoire des oies et des canand$Sdd-Ouest'que "dans tous les cas, les carcasses
entiéres se retrouvaient au final pleinement engagélans le jeu de I'échange monétarisé [...]. A la
fin de I'Ancien Régime, la vente des carcasses dies et des canards méthodiqguement engraissés
constituait une branche saisonniere du commerceioadre des palmipedes et de celui des oiseaux
de basse cour en général. ['..]
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Enfin, il précise que jusqu'en 2003-2004 plus de 17200 carcasses de canards furent mises en
vente sur les marchés au gras du Gers (Seissan etnftan principalement). Durant la saison
2011-2012, 125 271 carcasses de canars furent vessllsur ces mémes marchés, preuve du
maintien de leur importance.
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Marchés-au-gras traditionnel 1968 --1970

Renée VALERI, 1972

Le 81 4Ladécouverte de Nicolas-Appertetdéveloppement des entreprisis transformation et
de conservation

A la fin du XVIlleme siecle, Nicolas Appert inventen procédé de conservation des aliments par la
chaleur nommé IE'appertisationqui consiste a fermer hermétiguement les aliments dasdoites

de fer blanc et a les stériliser a I'eau bouillarRar cette avancée fondamentale dans les mesures
d’hygiene, I'industrie de la conserve alimentaitg prendre son essor.

Ces transformations et innovations permirent demaliser de maniére systématique et contrékée
la productionnécessaire-aux-nouvelles-demandéfsant ainsi un nouveau débouché a I'élevage de
palmipédes et permettant 'essor de nombreuses erfprises de commercialisation de produits
issus du canard a foie gras du Sud-Ouest.

En 1825-en—Périged—, Guillaume Bizac, fils d’'un agriculteur du Périgonahet en application

Finvention-de-Nicolas-Appertette inventionen ouvrant un atelier de mise en conselwédoies gras
a Souillacdans le Périgord H-peut-ainsi-commereialisertruffes-etfeiamgCinquante ans plus tard,

I'ouverture d’'un deuxiéme atelier a Brive donnessance a une véritable entrepiase se développa
en: misant A*&m—sen—develeppemeaw la valorlsatlon des prodwts gastronomlquePelugord et
du QuercyL a—pa

En 1843, a Eauze, dans le Gers, la Maison Saregdedd’associer un local destiné au commerce du
foie gras a une activit¢ de boucherie déja floritsa Cette nouvelle entreprise familiale va
progressivement se concentrer exclusivement swotamercialisation de foies gras aupres d'une
clientéle parisienne huppéen se dotant notamment;aA partir de 1925d’un véritableoutil de
modernede-conserveriegqui lui permetde se développertentreprise-de-saisirles-opportunites de
développementgui-s'offrenta-elletablie sur les berges de I'Adour apres la see@uetrre mondiale,

elle s’associe peu a peu a des producteurs regrarpéoopératives, et s’assure tant la pérennité de
son développement que les moyens de garantie daghuip de qualité.

L'entreprise Comtesse du Barry, quant a dliecrée en 1908par Joseph Dubarry Ferblantier et

son épouserend-raissan Gimont, pres de Toulouse. En 1936, leur gendeayiH.acroix innove en
lancant la vente de foie gras par correspondance.
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André Grimaud, Maitre cuisinier qui officiait chBzouant, s’installe en 1920 a Maubourguet dans les
Haute Pyrénées. Membre fondateur de la MutuelleGigsiniers et des Maitres d’Hotels de Paris, il
s’appuie sur de nombreux confréres de la hautawedton pour développer une cuisine créative aux
couleurs du Sud-Ouest. Son fils Jacques, membf&dadémie Culinaire de France, fut, dés 1945,
'un des tous premiers ambassadeurs du foie gras t&s cercles gastronomiques francais et
étrangers. Aujourd’hui la taille de I'entreprisepdése largement la dimension familiale.

Un jeune« enfant du foie gras, né dans les Landes, ouvre apres des études ilemimagasin aux
Halles de Bordeaux. Lorsque vers 1950, Robert Lidbeyée un petit atelier de transformation dans
les Landes a Saint-Geours-de-Maremne, il n'imagilas que sa maison deviendra la premiéere
entreprise de foie gras. Deux décennies décide®miette ascension fulgurante : la décennie 70 avec
la création du secteur conserves et semi-conseftaedécennie 80par la création de la SARL et
I'augmentation des moyens de production et de cawiaisation.

Plus récemment, I'entreprise Muller, a Hagetmaééeeren 1978, prouve ses qualités innovatrices dans
la mise en valeur d’une qualité Sud-Ouest.

Le foie gras : une spécialité culinaire emblématigel du Sud-Ouest

La majorité des entreprises qui fabriqguent du foiegras est a ce jour située dans le Sud-Ouest.
Cette réalité économique est le résultat d'une long tradition qui trouve son origine dans les
pratiques des cuisiniers qui ont pris conscience despécificités des foies gras de palmipedes des
le XVIII °™ siecle. Buffon le précisera largement et les écsiten attestent fortement. Ce sont
véritablement les cuisiniers qui donneront toute saenommeée aux foies gras et plus tardivement
a d’autres pieces de découpe.

Ainsi, en 1756, Pierre da Lune, danke Cuisinier donne la recette du « Foye Gras a leoBhe »
Casanova, en 1774, note qu’il a dégusté prodigieux paté de foie graa I'occasion d’'une étape
dans le Sud-Ouest.

En 1747, Le Cuisinier Gascondonne la premiéere recette de paté de foie gras erolte. L’auteur
anonyme, que I'on suppose étre Louis Auguste de Bidoon, avait souvent cuisiné pour Louis
XV. Buffon emploiera a cette époque le terme foiergs en faisant allusion directement au foie
gras tel qu'on I'évoque aujourd’hui, a savoir un pht gourmand : Souvent une oie engraissée
aura le foie plus gras que toutes les autres visseensemble et ces foies gras que nos gourmands
recherchent étaient aussi du golt des Apicus RomgiBuffon: Histoire naturelle des
oiseaux1778)

C’est a cette époque qu’apparait la distinction eme les foies de palmipédes engraissés et les foies
des autres volailles engraissées (poulardes, chagodindes...). Cette distinction sera encore plus
affirmée lorsque, a partir du XIX°™ siécle, les patés de foie gras de Strasbourg etulause
commencerent a se diffuser a grande échelle.

A cette époque, une autre distinction dans les traibns régionales va apparaitre car ces foies
gras que Lorein évoque (palmipedes) servent a résdir deux patés de foie gras différents et déja
célébres a I'époque : le paté de foie gras d’'oie @&rasbourg et le paté de foie gras de canard de
Toulouse. Le Larousse Ménager (dictionnaire illustré de laevidomestique)Xde 1926, consigne
d’ailleurs cette distinction en écrivant : «les foies gras servent surtout a la confection degs et

de terrines, dont certaines régions ont la spécaliLes patés de Strasbourg sont confectionnés avec
du foie gras d’oie, cuit dans le saindoux, et largent parfumé de truffe. Ills sont expédiés en
terrine. Les péatés de Toulouse sont au foie de adnat font concurrence aux patés de
Strasbourg ».
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En 1787, dansL’histoire de la vie privée des FrancagiSoulouse est citée par d’Aussy comme
ayant fondé sa réputation sur le foie gras de candr

Une filiere qui concentre la majorité des opératews a I'échelle nationale

Le poids économique de la filiere du canard a foigras du Sud-Ouest est trés important comme
en atteste les quelques statistiques suivantes.

L'aire géographique regroupait au début des annéed990 plus de 3 000 exploitations qui
produisaient prés de 10 millions de canards a foigras pour un chiffre d’affaire d’environ 2,5
milliards de francs. A cette méme époque, le PALS@egroupait déja 2 700 exploitations qui
produisaient plus de 8 millions de canards a foiergs pour un chiffre d'affaire d’environ 2
milliards de francs.

La production de l'aire géographique représentait aviron 65 % de la production francaise de
canards a foie gras et la production des adhérenta PALSO en représentaient environ 54 %.

A cette méme époque l'aire géographique regroupaify elle seule, 66 % des sélectionneurs, 47
% des accouveurs, 69 % des abatteurs et plus de 90 des découpeurs et des conserveries a
I'échelle nationale. (Source CIFOG)

En 2011, d'apres les données économiques du PALS@,production de canard a foie gras du
sud Ouest IGP s’élevait a 20,5 millions de canardsoit une progression de plus de 50 % depuis
1999. Cette production, réalisée par les quelques?2P0 éleveurs adhérents au PALSO, représente
57 % de la production nationale et génére un chifee d’affaire de plus d’'1,2 milliards d’euros.

8.2 82 Spécificités du produit
8.3
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La spécificité du canard a foie gras du Sud-Ouesg€side dans son fort taux d’engraissement qui
résulte d’'un mode d’élevage et d’alimentation spéfique basé sur une conduite progressive de
I'engraissement des animaux.
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A lissue d'un long élevage sur parcours extérieurpendant au minimum 81 jours, le canard a
foie gras du Sud-Ouest est engraissé progressiverhesus moins 10 jours avec une ration
constituée d’au moins 95 % de mais.

Les carcasses issues de cette finition traditionhelprésentent une peau et un gras de couleur
blanc cassé a jaune ainsi qu’un taux d’engraissemeimportant qui s’observe sur I'ensemble des
pieces du canard et se traduit notamment par un taud’engraissement des magrets de 25 a 45
% ; ainsi que par une bonne conformation des animauqui présentent des piéces de découpes
d’'un poids significatif, par exemple le poids mininum des magrets est de 300 g et celui des foies
gras de 350 g.

D’autre part, on assista des le XVIliéme siécle ane prise de conscience de la spécificité des foies
gras de palmipedes par les cuisiniers qui donnerombute sa renommée aux foies gras.

Plus tard, au cours du XIXéme siécle, Lorein, dangn traité de la préparation des substances
alimentaires précise : «oies gras : on peut considérer comme foies, quaxcdes chapons et des
poulardes, des oies et des canards engraissésfdes sont trés délicats et trés recherchés ; ceux
des poulets, chapons et poulardes entrent dans tlessragodts ; ceux des oies et canards, qui
proviennent d’animaux engraissés ont souvent un wwole énorme ; on en fait des péatés aussi
indigestes qu'ils sont agréables & manger.

Le canard a foie gras du Sud-Ouest bénéficie égalemt d’'une grande réputation acquise de
longue date qui dépasse largement les frontieres @ud-Ouest et méme de la France.

Indication Géographique Protégée — Canard a Foie Gras du Sud Ouest 53/7 1



8.3 Lien causal entre I'aire géographique et un qualité spécifique, la réputation ou
une autre caractéristiques dv produit.

Le lien a I'origine du canard a foie gras du Sud-Oast est essentiellement basé sur la réputation
du canard a foie gras du Sud-Ouest et de ses protkii

Cette réputation est tout d’abord liée a l'utilisaion locale et traditionnelle du mais pour
I'engraissement des palmipédes.

Du fait de conditions climatiques propices, le maia été cultivé dans I'aire géographique dés le
XVleme siécle et s’est rapidement imposé comme laipcipale céréale pour I'engraissement des
volailles en général et des canards en particulieDe nombreux ouvrages font d'ailleurs, de
longue date, le lien entre cette pratique d’'alimermtion et la réputation du produit. : «les foies de
canards si renommés dans toute I'Europe ne doivelsurs avantages qu'a ce grain
(PARMENTIER, M. (1785) Mémoire couronné le 25 aolt 1784 par I'Académie Ry des
sciencesbelles lettres et arts de Bordeaux. Bordeaux : Aiaud-Antoine PALLANDRE). L’Abbé
ROZIER évoque également ce lien dans son traité dikiculture en 1787 : «[les
canards] prennent beaucoup de graisse et leur viaratquiert un godt fin et délicat, aussi les plus
estimées viennent-elles des endroits ou ce gratrcalivé en grands.

La culture du mais a permis aux producteurs d'intesifier I'élevage de palmipédes gras et de
développer des savoir-faire basés sur la distributin intensive de cette céréale et la gestion
progressive de I'engraissement. Ces savoir-fairessociés a un élevage long en extérieur, rendu
possible par le climat doux et tempéré présent towu long de I'année, permettent d’obtenir des
animaux bien développés et présentant un taux d’engissement important. La distribution du
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mais durant la phase d’engraissement détermine laoaleur de la peau et du gras selon la nature
du mais distribué (mais blanc ou mais jaune).

La réputation du Canard a foie gras du Sud-Ouest etles produits qui en sont issus s'est ensuite
développée grace a l'utilisation de techniques oriilgales de conservation des produits et au
développement de circuits de commercialisation réghaux et nationaux.

En effet, ils ont parallelement développé des prajues de conservation par cuisson des viandes
dans la graisse des canards : le confisage. Cettunelle pratique, couplée au développement de
I'appertisation, a permis dés le XVIliéme siécle,d commercialisation des produits en dehors du
Sud-Ouest.

De nombreuses maisons de négoces (Maison GuillauBigac fondée en 1825 dans le Périgord, la
Comtesse du Barry fondée en 1908 dans le Gers ouneison Sarrade fondée en 1843 dans les
Landes) vont ainsi contribuer, localement puis & &chelle nationale, au développement de la
réputation des produits issus du canard a foie gradu Sud-Ouest.

Certaines de ces maisons de négoces sont aujourd’hdevenues des groupes nationaux
(Labeyrie, Delpeyrat, Monfort ...) qui sont des veaurs majeurs de la réputation de ces
produits en France et a I'export.

A ce titre, la réputation du foie gras est attestéde longue date par de nombreux ouvrages tels
que L’histoire de la vie privée des francad Aussy, publié en 1787, qui précise que la répuian
de Toulouse est fondée sur le foie gras de canard te Larousse Ménager de 1926 qui indique
gue « les foies gras servent surtout a la confeatiale patés et de terrine, dont certaines régions
ont la spécialité. [...] Les patés de Toulouse sontidoie de canard et font de la concurrence aux
patés de Strasbourg ».

Par ailleurs, les marchés au gras, installés desfia du XVIliéme siecle dans l'aire géographique
et qui perdurent aujourd’hui, constituent une véritable preuve de I'ancrage culturel de la
production et de la commercialisation de I'ensembleles produits, du canard entier, que I'on
cuisinera soit méme, aux pieces de découpes et adéja préparés.

Ce type de commercialisation est également perpétugepuis les années 1980 par la grande
distribution a travers les « foires au gras ».

Aujourd’hui les restaurateurs du Sud-Ouest contribuent également activement a la promotion
du canard a foie gras du Sud-Ouest tel qu’André Dagn, ancien chef 2 étoiles au guide
Michelin ou plus récemment Hélene Darroze, chef @toiles au guide Michelin, qui propose des
produits issus de canard a foie gras du Sud-Ouestla carte de ses établissements de Paris,
Londres et Moscou. Ces chefs de renom sont de vétites ambassadeurs de la réputation du
Canard a foie gras du Sud-Ouest au dela de ses fit@res de production. On pourrait également
citer I'implication des chefs locaux tels que Michle Guérard, Alain Dutournier et Alain
Senderens qui ont participé a la création du ComitéRenaissance en octobre 1992 sous
I'impulsion d’entreprises qui souhaitaient défendrele foie gras de canard du Sud-Ouest et
contribuer a la diffusion de regles d’éthique en maére de production et de transformation.

De nombreuses opérations de promotions en partenats avec des chefs cuisiners (opération
noél des Gascons en 2009, duos gourmands en 20Hhacd exquis en 2011 etc., pour les plus
récentes) ou des publications dans des ouvrages Gpéisés ou grand public (par exemple le livre

Canard exquis du Sud-Ouest publié aux éditions Meng&retin, signé par Philippe Boé et illustré

par Pierre-Emmanuel Rastoin, regroupant 32 recettesle 8 chefs francais, ou I'article « Oui,

Mon canard » de Madame Figaro du 15 octobre 2011 wsacré a I'lGP canard a foie gras du

Sud-Ouest) contribuent également & entretenir et délopper cette réputation.

Indication Géographique Protégée — Canard a Foie Gras du Sud Ouest 55/7 1



En 2011, les quelques 2 200 éleveurs impliqués ddasiliere du canard a foie gras du Sud-Ouest
ont produit plus de 20,5 millions de canards grasosis IGP, soit 57 % de la production nationale
de canard gras, pour un chiffre d’affaire de plus @ 1,2 milliards d’euros. Prés de 5 % de cette
production est exportée. L'importance économique deette filiére est ainsi une nouvelle preuve
de la réputation du Canard a foie gras du Sud-Ouest
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Picardie 21000
Haute Normadie |19-000
Alsace 18000
Autresrégions 45000
TFotal-France 15140000 100
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B4
#o
Ao 130
32 150
B2 46
4o SA-SARRADE 400-000 | 350 X X 240
ASSOCIATION— FOIE
P2 GRAS (500) s
B2 GASCOGNE-FOIE-GRAS 100
e CAPEL-QUERCYNOISE 120 69
SAJuUNGA | 33000 |20 | % | %
| SARLDIAGAL 8000 |20 X X 10
B2 GERSICA 44000 |90 a4
o) UNICOR 9500 |42 4
4o SA-DUPERIER 21300 X 19
LA— COMTESSE— DY
32 BARRY 256000 X 200
CONSERVERIE! 13,000
P4 GHA—'FEAU—BEEESE\#UE 3 x x 32
A0 SALAFRIFTE 103-000 | 100 X X 45
B4 SA-BIRABEN 28000 |30 X X 31
ko SALBDG 43-®M0 |80 X 21
p4 PERIGORD-BETAIL 30 23
pa PALMIGORD 11000 |85 X 35
ko LA-GOURMANDIERE 18000 17
ko SA-CASTAING 38000 |25 X X 35
ko SALA-CHALOSSAISE 9500 |5 X X 7
ko SOCADOUR 400-000 | 350 X X 240
B1 L OCGIFAN 8000 |57 2
ko COPPAC 150 2
ko CICLA 24000 |40
DRIMAUD—MONTFORT| ,, 1 o0
Fg FOIEGRAS 59 x x +H3
ko MULLER 140000 | 150 X X 120
ko LABEYRIE 350-000 | 500 X X 320
B2 DUCS DE GASCOGNE | 100-000 X 113
ko EXCEL 35000 |15 X 35
he GODARD 40000 X 60
FOTAL-ESTIME 2466|3053 1904

, - . 3 iour
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QUALISUD OUALITE— France— SASBUREAU
15 avenue de Bayonne VERITAS CERTIFICATION SAS

40500 SAINT SEVER Immeuble le Guillaumet

Tel : 05 58 06 15 21 60 avenue du &De Gaulle

Fax : 0558 75 13 36 92046 PARIS LA DEFENSE Cedex

Tel : 01 41 97 00 74
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L'usage d'un terme géographique sur I'étiquetejeu-te-conditionnemente peut se faire que dans le cas
ou le produit final est issu d’'un canard éleveé gabattuet découpéélaboreé et conditionnédanslazene
l'aire geographlque mentlonnee

L’étiquetage du produit comprend :

e l|a dénomination : Canard a foie gras du Sud-Ouest,

Dans le cas ou les produits sont issus de canded®sé gavés, abattus, découpés, transforees
conditionnéset—etiguetesdans une des petites zones géographiques défimesctaapitres Il et V,
I'étiqguetage doit faire apparaitre la mention Cdrarfoie gras du Sud-Ouest, complétée du nom de cet
petite zone (par exemple : Périgord, Landes, Chalo3.
Liste des dénominations possibles :

Canard a foie gras du Sud-Ouest

Canard a foie gras du Sud-Ouest - Chalosse

Canard a foie gras du Sud-Ouest - Gascogne

Canard a foie gras du Sud-Ouest - Gers

Canard a foie gras du Sud-Ouest - Landes

Canard a foie gras du Sud-Ouest - Quercy

Canard a foie gras du Sud-Ouest - Périgord

» La caractéristique liée a l'origine : « canardsvéte et préparés dans » la mention de la zone

géographique choisie,
Sud-Ouest ou :

Chalosse
Gascogne
Gers
Landes
Périgord
Quercy

* * & o * *

» Le terme géographique dans la dénomination de veinteit étre au minimum aussi grand que les
autres termes de cette dénomination.

» La vignette informative et les éléments colleatifétiquetage selon la charte collective en vigueur
établie par le groupement.
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ETAPES

PRINCIPAUX
POINTS A CONTROLER

METHODE EVALUATION

Accouvage

Canards mdles

Documentaire

Zone géographique du bdtiment et du
parcours d’élevage

Visuelle - Documentaire

Elevage Age (!’(’lccés @ un parcours, Visuelle - Documentaire
Densités en parcours
Pourcentage de céréales Documentaire - Analytique
Zone géographique de I'atelier de gavage Visuelle - Documentaire
Origine des canards Visuelle - Documentaire
Gavage Age de mise en gavage Documentaire
Durée du gavage Documentaire
Pourcentage et Origine du mafs Documentaire - Analytique
Zone géographique de I'abattoir Documentaire
Abattage Origine des canards Visuelle - Documentaire
Age abattage Documentaire
Zone géographique de I'atelier de découpe | Documentaire
(riteres de sélection des produits de . .
Découpe découpes (foie gras et viandes) Visuelle — Documentaire

Comptabilité matiere du site

Documentaire

Higquetage

Vissele—D ;

Transformation

Zone géographique de I'atelier de
transformation

Documentaire

Origine et nature des matiéres premiéres

Visuelle - Documentaire

Conformité des produits finis

Documentaire — Analytique — Visuelle

Comptabilité matiere du site

Documentaire

Higquetage

Vissele—D ;
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Kil. DEFINITIONS

Additifs :

Aiguillettes :
Ailes:

Bande de Canetons en couvoir :

Bouillon ;

Canard Gras ou
Canard a foie gras :

Carcasse :
Cceeur:

Conditionnement :

Controle :

Couvoir ;
Cuisses :

Cutterage :
Déchet :

Découpe secondaire :

Densité d'élevage :
DLC:

DLUO:

Eleveur de PAG :
Eveinage :
Emulsion :
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Substances ou préparations contenansdbstances autres que les pré-mélanges
qui, incorporées aux aliments pour animaux, sostcejptibles d'agir sur les
caractéristiques de ces aliments ou sur la prasluetnimale (décret n° 73-1101
modifié).

Désigne la partie interne du mugmbetoral attaché a la carcasse.

Désigne I'ensemble des pieces de viandepehu et de graisse enveloppant
’humérus, le radius et le cubitus. Les découpeivetid étre pratiquées aux
articulations.

L’ensemble de casgirovenant d'un méme couvoir et issus du
croisement entre des femelles de méme souche asandles de méme souche.

Préparation obtenue par cuisson daeaul’de certains des éléments de base
suivants : couennes, 0s, coproduits de découpaymiég éventuellement
accompagnés d'épices, plantes aromatiques, viogolal liqueurs, condiments
et de tous les ingrédients et additifs autoriséssda produit auquel il est
incorporé. Il peut étre commercialisé sous formghgldratée ou concentrée.

(Réf. : Code la charcuterie, édition 1997, fich& 2.page 2,353 v2)

Canard élevé et gavé de fagooduire I'hypertrophie cellulaire graisseuse du
foie.

Désigne la carcasse avec les aigu/lettec ou sans le cou, avec ou sans le
croupion.

Muscle cardiaque du Canard.

Y

Opération qui consiste a protdgeproduit par I'application d'une premiére
enveloppe ou d'un premier contenant au contacttdole la denrée et, par
extension, cette enveloppe ou ce contenant.

Activités telles que mesurer, examirgssayer ou passer au calibre une ou
plusieurs caractéristiques d'une entité, et comgdaegerésultats aux exigences

spécifiées en vue de déterminer si la conformit@letenue pour chacune de ces
caracteéristiques (ISO 8402).

Entité juridique procédant a I'incubatides ceufs de canetons.

Le fémur, le tibia et le péroné avec #ssa musculaire les enveloppant. Les
deux découpes doivent étre pratiquées aux artiontat

Broyage et mélange des viandes etsanggedients dans un cutter.
Produit ou coproduit impropre a la cons@aton humaine.
Processus de tranchage tsartraéobtenir une portion du produit initial.
Il s'agit du nombre d'animaypportés au mz utilisable.
Date Limite de consommation.
Date Limite d'Utilisation Optimum.
Eleveur de canard de I'dge deidgda mise en gavage.
Opération qui consiste a dévasculdedeie gras cru.
Désigne le mélange foie gras + assa@moent + eau, sans les morceaux.
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Exploitant :

Ferments :

Fumage :
Gésier :

Habilitation :

HACCP :

Homogénat :

Est considéré comme exploitant unes@ene physique répondant a I'un des
statuts suivants :

1. Affiliée a la MSA en tant que :
- personne physique non salariée ayant le statupldigant.

- OU conjoint collaborateur qui participe effectivamhet habituellement a
I'activité non salariée agricole de son conjoinbr(cubin, pacsé ou
marié).

- OU associé d’exploitation, personne non salariée &g 18 ans révolus
et de moins de 35 ans qui, descendant, frere, soaltié au méme degré
(gendre, belle-fille, beau-frere belle-sceur, ete)ctef d’exploitation ou
de son conjoint, a pour activité principale la ggration a la mise en
valeur de I'exploitation.

- OU aide familiale, ascendant et, & partir de 16dmssendant, frére, sceur
ou allié au méme degré du chef d’exploitation centfeprise, ou de son
conjoint, vivant sur I'exploitation ou I'entrepris participant a sa mise
en valeur, sans y avoir la qualité de salarié.

2. Conjoint(e) salarié(e) de I'exploitant (concubin(glacsé(e) ou
marié(e)).
3. Actionnaire, personne physique détenteur de pdusedsociété

d'exploitation agricole.

Les seuils définis dans le présent cahier des ekasgpprécient par exploitant
en prenant en compte I'ensemble des ateliers ppadude I'lGP canard a foie
gras du Sud-Ouest que celui-ci exploite personmelid ainsi que les sociétés
agricoles produisant  de 'GP  canard a foie gras du
Sud-Ouest dans lesquelles : il participe aux travadwest détenteur de parts ou
qu'il contréle directement ou indirectement.

Les exploitants, ainsi définis, peuvent apparatremaximum dans 3 sociétés
agricoles de production d'IGP canard a foie graSdd-Ouest.

Micro-organismes cultivés en cultureepou en mélange, adaptés au milieu
carné et présentant un intérét technologique.

Traitement visant 'imprégnation du pibdar la fumée.

Deuxieme poche de l'estomac du canardstitode d'un muscle épais,
comestible.

Reconnaissance par l'organisme figateur de l'aptitude d'un opérateur a
satisfaire aux exigences du cahier de charges ket @specter, et de son
engagement a appliquer le cahier des charges.

"Analyse des Risques, Points critiques paunaitrise” : Démarche conduisant a
identifier le ou les dangers significatifs par ragp la salubrité, spécifique a un
produit alimentaire, a les évaluer et & établiresures préventives permettant
de les maitriser (Alinorm 95/13A, Codex Alimenta)iu

L'ensemble constitué par la partieaie gras qui n'a pas gardé la texture de
morceau aprés agglomération des morceaux et igséats de masse inférieure
a 20 grammes (Décret n° 93-999).
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Magret :

Manchon :

Il est défini comme étant le muscle de seapectorale constituant le filet
(prélevé sur un canard engraissé par gavage erde/da production de foie
gras). Le magret ne comprend pas le muscle dalllEte et doit étre présenté
avec la peau et la graisse sous-cutanée le rectduvra

Désigne la premiére phalange de l'aile.

PAG ou Canards Préts a Gaver : Canards dont ldappeament est suffisant pour permettre le gavage.

Parage :
Pochage :

Salaison au sel sec :

Séchage :

Trempage :

Vide sanitaire :

Opération qui consiste a éliminer lesiggagrésentant un traumatisme ou un
défaut important pouvant nuire a la présentatioprdduit fini.

Traitement thermique rapide des foies ayant pour objet de retirer I'excédent
de graisse.

contact prolongé de la giavec le sel (chlorure de sodium) et généralement
des additifs de salaison (nitrate de sodium ou o&asgium et/ou sel nitrité
associés a l'acide ascorbique, I'acide érythorbigukeur sels), a I'exclusion de
toute addition de saumure.

Il s’agit d’'un traitement appliqué aurdoits susceptibles de provoquer, au
cours d’'une réduction lente et graduelle de I'hutéjd’évolution de processus
fermentatifs ou enzymatiques naturels, comportaansdle temps des
modifications qui conferent au produit des carasti@ues organoleptiques
typiques et en garantissant la conservation elidsté des conditions normales
de température ambiante.

Opération qui consiste a plonger dantede chaude les canards abattus et
saignés, afin de faciliter leur plumaison.

Délai d'attente observé entrérlalfi nettoyage/désinfection des béatiments et du
matériel, apres I'enléevement d'un lot, et la mis€levage d'un autre lot dans le
méme batiment.
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