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1 - GROUPEMENT DEMANDEUR

1.1 - Nom:
Association des Produits Porcs
du Sud-Ouest :
A.P.P.S.O.
1.2 - Adresse :
A.P.P.S.O
INPAQ / Abiopole

Route de Samadet64410 ARZACQ - FRANCE
Téléphone : +33 (0)5 59 04 49 35
Télécopie : +33 (0)5 59 04 49 39

Courriel : inpag@aol.com

2- NOM DU PRODUIT :

PORC DU SUD-OUEST

3— TYPE DE PRODUIT :

Classe 1.1 : Viandes (et abats) frais
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4- DESCRIPTION DU PRODUIT

4.1 Définition

La viande de Porc du Sud-Ouest estvinade fraiche issue de :

¢ porcs:
* nés et élevés dans l'aire Sud-Ouest
* nourris avec uminimum de 30 % de mais denté
e abattus:

- a unpoids chaud minimum de carcasse de 90 K{sans limite supérieure de
poids) avec une tolérance de 3 Kg en périodes riesfahaleurs estivales (du ler
juin au 30 septembre) ;

- dans un rayon d200 Kmau maximum o h de transportde I'exploitation.

¢ carcasses
e avec un pH ultime compris entre 5,5 et 6,2
» découpées selon udécoupe traditionnelle dite « coupe Sud-Ouest »

+ pieces de découpe
e avec une couleur des viandes comprise entre Jetl@&chelle japonaise de couleurs
pour les échines,

e avec un taux d’acide linoléique des gras compriseeh0% et 15% des acides gras
totaux de la viande.

La viande de Porc du Sud-Ouest se caractérise gmgualités physico-chimiques et
organoleptiques spécifiques

+ Qualités physico-chimiques
* riche en acides gras poly-insaturés et plus paavi&cides gras saturés
* riche en lipides
e avec un pH maitrisé et optimum
* riche en vitamine E

¢ Qualités organoleptiques.
» de couleur rouge
* juteuse et tendre
e au godt intense
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* Présentation :

La viande de porc du Sud-Ouest gsésentée en fraissous les formes suivantes :
carcasses, demi-carcasses, pieces de découpa@tsidesossées ou non, le cas échéant
en unités de vente consommateur fabriquées :

soit dansles ateliers de découpe industriel@t dénommeéesiandes fraiches

UVCI

soit conditionnées eunité de vente consommateufabriquées dans ledeliers

de découpe des distributeuret dénommeées viandes fraidhgCM .

4.2 Commercialisation :

Les marchés de la viande de porc du Sud-Ouespsioctpalement :

» Lesartisans bouchers charcutiers commercialisantiende en rayon traditionnel,
> Les entreprises ddistribution commercialisant dédVvCl,

> Les entreprises ddistribution commercialisant dddVCM, fabriquées dans leurs
propres ateliers,

» Lesartisans assurant laransformation en charcuterie artisanale,
> Lesentreprises de transformationde charcuterie salaison.
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5- DELIMITATION de L’AIRE GEOGRAPHIQUE de 'GP
PORC DU SUD-OUEST

o L’aire géographique du Porc du Sud-Ouest compressl regions administratives
suivantes (carte 1) :

» Région Aquitaine: 5 départements:
Dordogne, Gironde, Landes, Lot et Garonne, PyréA#antiques

» RégionMidi-Pyrénées: 8 départements:
Ariege, Aveyron, Gers, Haute-Garonne, Hautes Pw®néot, Tarn,
Tarn et Garonne

» Région Poitou-Charentes : 4 départements
Charente, Charente-Maritime, Deux-Sevres, Vienne

» L’aire geéographique concerne I'élevage des porcs naissance, post sevrage,
engraissement.

L’élevage dans l'aire géographique, du faitswoir-faire des éleveurs de porcs du Sud-
Ouest dans [l'utilisation d’'un aliment a base de maistéest I'engraissement d’'un porc
plus lourd permet d’obtenir une qualité de carcagpée avec des valeurs analytiques

spécifiques.
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CARTEL. AIRE GEOGRAPHIQUE DE'LGP PORC DU SUD-OUEST
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6- PREUVE DE L'ORIGINE / AIRE DELIMITEE

Afin de garantir l'origine du produitun ensemble d’exigences de tracabilit@oit étre
respecté par chaque maillon de la filiere, de ¢alpction des porcs aux points de vente.

A cet effet, unsysteme informatique centraliséau niveau du groupement (O.D.G.) a été
mis en place.

L’ensemble des exigences sont détaillées ci-aptepeamettent d’assurer une parfaite
tracabilité descendante et ascendante.

6.1 Tracabilité des porcs en élevage

bY

Chaque animal est identifié par un numéro d’élevage conformément a larrété du
28/11/1980, a la note de service DGAL/SVS PA/813803/08/1988 et a la circulaire
DPE/SPM/n°4021 du 21 avril 1997.

Avant toute sortie de cheptdléleveur assure lidentification de ses animaux selon une
méthode validée par I'organisme certificateur (bage, tatouage, ...)

Les éleveurs tiennent a jour des registres d’élevagpar lot (un lot de porcs est constitué
d’animaux au méme stade physiologique), intégrant :

- les factures de semences d’Insémination Artifieialle reproducteurs,

- les factures ou les bons de livraison de porcelets,

- les ordonnances véteérinaires,

- les factures et/ou formulations d’aliments,

- les bons d’enlévement et bordereaux de classemesmiatcs charcutiers.

6.2 Tracabilité de I'aliment des porcs

Les fabricants d’aliments sont habilitéspar I'organisme certificateur et toutes les forasul
d’aliments sont référencées. Les factures ou beris/chison d’aliments composeés, complets
ou complémentaires contiennent les informations :

code et dénomination formule

numéro de lot de fabrication

quantité livrée

date de livraison.
Ces documents sont conserves par I'éleveur pesdams.

La maitrise de Izécurité et de la qualité des alimentiabriqués est assurée et décrite dans
lesdocuments internes

Dans le cas déabrication a la ferme, I'éleveur enregistreles formules de fabrication et
conserve ces enregistrements 5 ans a compterda¢elae fabrication. Il conserve les factures
d’achat des matieres premiéres.

L’aliment destiné au porc du Sud-Ouest est striemncontrélé a chaque étape de sa
fabrication.
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6.3 Tracabilité des porcs a I'enlevement pour |'atwar

Chaque lot de porcs est accompagné, lors du tremsfumn bon d’enlévementqui permet de
suivre le lot de porcs de I'élevage a I'abattdicdmporte les informations suivantes :

Identification de I'éleveur

Nombre de porcs

Date et heure du dernier repas

Date et heure d’enlevement

Identité du transporteur

Qualification du lot sur le plan des démarchesitgial

VVVVYY

Un exemplaire du bordereau d’enlévemsigné par I'éleveur et le chauffeuy est conservé
sur le site d’élevage, un autre exemplaire estgguar le chauffeua I'abattoir ou il est
archivé apres la tuerie et I'inspection sanitafie de renseigner leegistre d’abattage

6.4 Tracabilité a 'abattoir

Chaque lot arrive a I'abattoir accompagné d’'un bon d’enlévement et est pktdoge
d’attente sans mélange avec d’autres lots. Chaque loge stispfon moyen de repérage du
lot en attente (tableau, fiche de réception, ...).

Les porcs d’un méme éleveur sont abattudot entier. L’abattoir vérifie laprovenance des
porcs en fonction de la liste des éleveurs qualifiésudiée a I'abattoir par le groupement
(O.D.G).

Les entreprises tiennent a jour, et a dispositieatganisme certificateur, les éléments
permettant d’effectuer une comptabilité matiere.
En début de chaine d’abattagehaque demi-carcasse est identifiée par un numéroed
tuerie. Avant I'entrée en salle de ressuage, les carsagsgormes sont identifiees par une
marque spécifiquequi nécessite :
que I'éleveur soit qualifié pour fournir des porcs susceptibles d’entrer déns
démarche « porc du Sud-Ouest »
que lacarcasse soit conformaux exigences du cahier des charges
La marque utilisée devra avoir été préealablemelidé par I'Organisme Certificateur.
Le systeme d’enregistrement PCM (Pesée, Classement, Marquageformatique
centralisé permet de retrouver les informations suivantes :
numeéro de frappe de I'élevage d’origine
jour et n° de tuerie
code abattoir
code usager de I'abattoir
marque distinctive selon le signe de qualité
poids chaud de la carcasse
conformité de la carcasse a la démarche qualitéseq

Lors d’'unelivraison en carcasseun bordereau de livraison est émis comportant un code
article spécifique a la démarche.

L’abattoir conserve pendant 5 ans au moins les bons d’enlevement ales pivants, les
fiches informatiques ou sorties papiers concertaresée — classement, les résultats des
controles effectués et les bons de livraison desasaes conformes au cahier des charges.
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6.5 Tracabilité de la découpe

La découpe primaire, selon la découpe Sud-Ouest, consiste a séparpigless principales
de la carcasse (jambon, longe, épaule, poitrinelidr@, échine). Elle peut se prolonger par
une découpe secondairafin d’obtenir des morceaux préts a étre commisém (cbtes de
porc, rétis, ...).

Les carcasses conformes sont regroupéést€homogéenesToutes les carcasses d’'un méme
lot sontdécoupéeglans unenéme plage horaireou en série homogene.
Les piéces de découpe sont stockées sur desualsns des conditionnements spécifiques.

Le découpeur affectan numéro de lot a chaque lot de découpeun lot de découpe est
constitué au maximum par les carcasses découpéanesjournée.

Desvignettes de garantiesont apposees sur les pieces de découpe. L’alelidécoupe tient
a jour une comptabilité des vignettes émises.

Un bon de livraison émis par I'atelier de découp@accompagne chaque livraison et indique :
le destinataire
la date de livraison
le numéro de lot
les catégories de piéces de découpe, leur nomheargioids
la qualification des pieces de découpe, ou codeleade conformité aux criteres
du cahier des charges
Les ateliers de découpe tiennent a jourbilan matiere pour chaque lot de découpe qui
permet de faire le lien entre les carcasses coastite lot et les produits commercialisés. |l
est conservé pendant 5 ans.

6.6 Tracabilité a la vente

Un étiquetage est apposé swhaque unité de vente commercialiseeCet étiquetage est
préalablement validé par I'organisme certificateur.

Afin d’assurer la tracabilité du produit, I'étiqagle comporte au minimudes mentions
suivantes sans prejudice de la réglementation en vigueur :

- dénomination du produit

- numéro sanitaire de I'atelier

- numeéro de lot
Ces informations permettent aux contréleurs lamsttution d’'unetracabilité ascendante et
descendante.

Le maintien de l'identification des produits ess@® pendant le transport et jusqu’a la mise
en rayon.
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6.7 Schéma récapitulatif des éléments de tracabilit

6.7.1 Tracabilité descendante

PRODUIT IDENTIFIANT DOCUMENT
ETAPE SORTANT SUPPORT  |NATURE R REC IR D’ACCOMPAGNEMENT
Fabrication Aliment porc Etiquette Dénomination de la L!S'Ee des,formules Bon de livraison avec mentioJ\
o . formule avec référencées .
d’aliment charcutier Bon de ; i . de conformité
e . mention de Fiches de formulation
du bétail (sac ou vrac) livraison s : o Facture
conformité Registre de fabrication
Indicatif de Bon d’enlévement avec
Naissage Porcelets 8 kg| Boucle marauage du site | Reqistre d'élevage mention de conformité
9 Porcelets 25 kg Tatouage d’élgva ge 9 9 DSAP ou document de mise én
9 place
Indicatif de Bon d’enlévement avec
Post-sevrage Porcelets 25 goucle marquage du site | Registre d’élevage mention de conformite
9 k‘gatouage d’élgva ge 9 9 DSAP ou document de mise én
9 place
Indicatif de Bon d’enlévement avec
Engraissement| Porcs charcutiers Tatouage |marquage du site | Registre d’élevage : o2
d'élevage mention de conformité

Marquage a

Numéro de tuerie

Bons d’enlévement
Bordereau d'abattage

Bordereau d’abattage avec
mention de conformité

Abattage Carcasses , Marque de libération o : S
I'encre , Journal récapitulatif deg Bon de livraison
d’'abattage
abattages Facture
Marguage Marque de libération
i , auag de découpe / -
. Pieces de I'encre / . . o . Bon de livraison
Découpe . : vignette de garantie| Comptabilité matiére -
découpe vignette de NUMéro de lot de Facture avec code spécifique
garantie découpe
D|str|b_ut|on " | Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison g
Grossistes Facture avec code spécifique
Distribution — Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison g
Rayon L.S. Facture avec code spécifique
Distribution — Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison

Rayon coupe

Facture avec code spécifique
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6.7.2 Tracabilité ascendante
IDENTIFIANT DOCUMENT
ETAPE FROIRAr SUPPORT | NATURE ENRHEISREAENT D’ACCOMPAGNEMENT
Distribution — Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison P
Rayon coupe Facture avec code spécifique
Distribution — Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison A
Rayon L.S. Facture avec code spécifique
D|str|b_ut|0n " | Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison P
Grossistes Facture avec code spécifique
. Marque de libération
Marquage a A
o X de découpe / R
. Piéces de I'encre / . . .y s Bon de livraison
Découpe < ; vignette de garantie| Comptabilité matiére P
découpe vignette de . Facture avec code spécifique
) Numéro de lot de
garantie .
découpe
. . Bons d’enlévement Bordereau d’abattage avec
N Numéro de tuerie \ - .
Marquage a .~ . | Bordereau d'abattage | mention de conformité
Abattage Carcasses , Marque de libération PO . .
I'encre , Journal récapitulatif deg Bon de livraison
d’abattage
abattages Facture
Indicatif de Bon d’enléevement avec
Engraissement| Porcs charcutiers Tatouage |marquage du site | Registre d’élevage - Iy
\x mention de conformité
d’élevage
L Bon d’enléevement avec
Indicatif de - .
Post-sevrage Porcelets 25 poucle marquage du site | Registre d’élevage mention de conformite .
kPatouage it DSAP ou document de mise én
d’élevage
place
Indicatif de Bon d’enléevement avec
Naissage Porcelets 8 kg| Boucle marauage du site | Reqistre d'élevage mention de conformité
9 Porcelets 25 kg Tatouage ' quag 9 9 DSAP ou document de mise én
d’élevage
place
Fabrication Aliment porc Etiquette Déenomination de la L!SEe des}formules Bon de livraison avec mentiorL
. . formule avec référencées .
d’aliment charcutier Bon de - : . de conformité
. o mention de Fiches de formulation
du bétail (sac ou vrac) livraison s . L Facture
conformité Registre de fabrication
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/- DESCRIPTION DE LA METHODE D’'OBTENTION

7.1 Elevage

7.1.1 Les choix génétigues

Afin de préserver la qualité des porcs du Sud-Owmssi que leur tracabilitéles
reproducteurs et les semences d’insémination artdielle proviennent exclusivement
d’Organisations d&électionPorcine agréées et de Centres d’'Insémination agréés.

7.1.2 La conduite d’élevage

7.1.2.1 Phases d’élevage

En matiére de conduite d’élevage, on distingues tpé@riodes principales. Une bonne maitrise
de ces différentes phases d’élevage permet d’asauxeporcs charcutiers un engraissement
de qualité.

1. La maternité : c'est la période durant laquelle, les porcedetst avec leur meére et
se nourrissent de son lait. Cette période dure@muin mois.

2. Le post sevrage: il s'agit d'une période qui dure environ 5 sermasiapres le
sevrage des porcelets (séparation des porceldesidemeére). Cette période reste délicate car
les jeunes animaux passent d'une alimentationddtié de la mere) a une alimentation plus
solide (granulé).

3. L'engraissement : il s'agit d'une période durant laquelle les amim sont
engraissées en vue de produire de la viande. Cétiede d'engraissement permet d'amener les
animaux dans une fourchette 5 - 130 kilogrammes de poids vif.

7.1.2.2 Sanitaire

7.1.2.2.1 Suivi sanitaire

Les élevages de Porcs du Sud-Ouest sont impéraiteradhérents duéseau de
prophylaxie interprofessionnel régional (AREPSA, ASAMIP, ...) et appliquent le
programme sanitaire mis en place par les Interprofessions porcineométes vis-a-vis de
I'Aujeszky et du S.D.R.P., ainsi que tout autregramme sanitaire décidé collectivement au
niveau des Interprofessions porcines régionaleduogroupement demandeur (O.D.G.).
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7.1.2.2.2 Nettoyage-désinfection

Afin de maitriser I'état sanitaire de I'élevage @ limiter les recours aux additifs et
traitements, ungrocédure de nettoyage-désinfectiorest mise en ceuvr@ntre chaque
bande, a chaque stade de production. Pour chaque stageodection,une procédure de
nettoyage-désinfection conforme au Guide de Bonn&satiques d’Hygiéne en Elevage de
porcs a été mise en place et est respectée.

7.1.2.3 Alimentation des porcs du Sud-Ouest

Les alimentsdistribués aux animaux respectent les contraintesugsantes :

7.1.2.3.1 Matiéres premieres interdites

D’une maniéere général@endant toute la durée de I'élevageles aliments ne doivent pas
contenir de manioc, de patate douce, de farineiatede, farine d'os, de plume ou de sang,
d’eaux grasses et d’huiles de fritures, ainsi quéet autre protéine provenant d’animaux
terrestres, a I'exception des gélatines utilis@sroe support des vitamines et des minéraux,
a I'exception des protéines issues du lait et dedysts laitiers.

Liste des matiéres I*interdites de 12 semaines d’'age a I'abattage :
e Produits issus de poisson
* Graisses animales,
e Huile de palme,
» Additifs facteurs de croissance (catégorie J dédéementation),
» Additifs antibiotiques (catégorie A de la réglemnagiun).

7.1.2.3.2 Composition des aliments

Les alimentsdistribués aux animaux respectentdestraintes d’incorporation suivantes :

* du sevrage a l'abattage, ils contiennantmoins 60% de grains de cérealeseurs
produits et sous-produits.
» & partir de la douzieme semaine de vie (phase tH&sgment)
- ils contiennenawu minimum 30 % de mais dentg

ils ont uneteneur supérieure a 1,1 % (11 g/Kg d’aliment) d’'aale
linoléique (C18:2) et inférieure a 1,7 % (17 g/Kg d’aliment) (avec
une tolérance de + 0,06% (pour tenir compte de Hécigion
analytique), soit 1,76% maximum), par rapport anlatiere seche,
mesurée selon la norme NF ISO 7847.
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7.1.3 Préparation des animaux au transport, conditins de chargement et de
transport

Afin de limiter le stress préjudiciable a la quélie la viande, les animaux sont préparés au
transport et a I'abattage par un tri préalablangt mise a jeun dans I'élevage (12 heures
minimum avant I'embarquement des animau.

L'usage degnédicaments tranquillisants est interditavant I'embarquement et pendant le
transport.

Chaque élevage doit étre équipé d'aire d’attente et d’un quai d’embarquement

Chaque lot de porcs charcutiers est accompagnéuloignsport'un bon d'enlévementqui
permet de suivre le lot de porcs de la ferme attaly (selon le modéle de bon d’enlévement
défini au niveau de l'interprofession régionaleatidé par le groupement (O.D.G.).

Les porcs ayant recu umaitement médicamenteux hors délais d'attentgar rapport a la
date d'abattage du lot prévue :

v' sont systématiquemeitatentifiés par marquage

v' ont unedate d'abattage reportéede maniére a respecter le délai d'attente
réglementaire. Dans la mesure ou la date d'abattageeut étre reportée, les
animaux doivent étre livrées accompagnés d'loertificat vétérinaire
d'information™ qui sera remis a l'inspecteur des services vétiées de I'abattoir
qui procédera a la saisie de l'animal.

Le délai de parcours doit étre aussi court queiplassntre I'exploitation et I'abattoir qui doit
étre situé dans un rayon de 200 Km au maximunou bien ladurée maximale du
transport ne doit pas excéder 6 heures

Dans le cas de fermeture d’'un abattoir, et pour permettre I'abattage des porcs provenant
d’élevages existants, urtgrogation peut étre accordée parrété du Ministre chargé de
I'Economie et des Finances et du Ministre chargé d&Agriculture , pris sur proposition du
ComitéNational compétent dd fiistitutNational de I0rigine et de [Qualité, aprés demande
de I'Organisme de Défense et de Gestion. La déoogate doit pas étre utilisée pour
implanter un élevage ne respectant pas les digpusidu présent critere. l@omité National
compétent de IhstitutNational de I0rigine et de laQualité déterminera la durée de validité
de la dérogation et les conditions complémentdteaps de transport ou distance maximale,
confort de I'animal...) de la dérogation.
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7.2 Abattage

7.2.1 Réception des animaux et attente avant abatt@

Un dispositif adaptépermet de décharger facilement les animaukneitant les risques de
stress et de blessures.

Au déchargement les porcs sont mis en stabulation dansaiess d’attente, avec systéme

d’abreuvement et de douchagepermettant une période minimale dgos de 2 heures
avant abattage.

7.2.2 Abattage

Les conditions d’hygiéne sont scrupuleusement respectedurant les opérations
d’abattage, en particulier aux postes de saigriéehaudage, d'épilation, d’éviscération et au
cours des manipulations diverses des carcassescraaune de ces étapas, plan HACCP

a eté mis en place et est respectée

7.2.3 Tri des carcasses

7.2.3.1 : Types d’animaux
Les animaux sont de typeale castré ou femelle
Les animaux de type suivant: cryptorchides, mdmdes, hermaphrodites, males non
castrés, verrassons, sont exclus du cahier degeshar

7.2.3.2 : Tri a la pesée fiscale

Poids des carcasses :

L’objectif est de perpétuaune tradition de porc du Sud-Ouest plus lourd qued porc
standard.

Le porc du Sud-Ouest est un porc pesant au mini8uky de carcassen poids chaud.
Ce poids de carcasse garantit un poids de jambandatisfaisant pour la salaison séche.

Compte tenu des conditions climatiques extrémesnskis saisons (-5°C a 35°C) et de
I'incidence du climat sur la croissance, une taléeadallégement de 3 kgest admise sur le
crittre de poids minimum epériodes de fortes chaleurs estivalegdu I juin au 30
septembre). En effet, d'apres I'lFIRe poids vif chute de 10 kgpour une élévation de la
température de 10°éntre 20 et 30°C.
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Absence de défauts :

Les animaux présentalets défauts suivants sont exclus
» de type non-conforme (pifs, verrassons, ...)
» mal identifiés
= durée de mise a jeun non-conforme
= absence de bon d’enlevement
» durée d’attente avant abattage non-conforme
= ayant fait I'objet d’une saisie
= avec des défauts d’aspect, tels que :
» défauts d'épilation,
* couennes déchirées ou bralées,
* points de sang ou pétéchies,
* hématomes ou ecchymoses,
» déchirures musculaires,
» fractures,
» abces,
» souillures fécales ou autres, souillures par Ibsfiants des convoyeurs.

Unetolérance de 5 %de défauts (tous défauts confondus) par lot-clenit étre admise sauf
pour les fractures et les abceés.
Cette tolérance porte sur les carcasses portami plusieurs défauts.

7.2.3.3 : Refroidissement des carcasses

Les carcasses sont refroidieBnmédiatement apres l'inspection post-mortem aitgindre
une température a coeur, 24 heures apres abatiggestre ou égale &#C.

7.2.3.4. Indicateurs de qualité technologique

Le pH est un indicateur de la qualité technologique dandes. Il doit étre maitrisé. Les
moyens de maitrise par échantillonnage font I'odjahe description documentée au niveau
de I'abattoir.

La prise depH ultime est réalisée par échantillonnage dansilesscle Demi-Membraneux
du jambon, au minimum 18 heures aprés abattage, a 5 cnesgusl du quasi, entre 2 et 3
cm de profondeur. Les carcasses étant destingegate en frais le pH doit étrecompris
entre 5,5 et 6,2.

7.3 Sélection des pieces en atelier de découpe

7.3.1 Découpe primaire des carcasses

Les carcasses de Porcs du Sud-Ouest sont découpéekn la coupe « Sud-Ouest »
(Schéma1l) :
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Aprés éviscération, la carcasse est partagée enndeities.

La couenne et les pieds restent sur la demi-cacassblation de la téte est pratiquée au
niveau de l'articulation occipito-altoidienne. Large et la joue sont laissées adhérentes a la
demi-carcasse. Les rognons et les pannes sonésnlev

Chaque demi-carcasse est ensuite sectionnée en neanex, comme suit :
* pieds, ligne de coupe AB-CD
* jambon, ligne de coupe EGF
* longe, ligne de coupe EGH
» bardiere, ligne de coupe 1J
e poitrine, ligne de coupe FGHK
* bout de plat de cétes, ligne de coupe KHLN
» épaule, ligne de coupe, zone rose
* gorge, ligne de coupe NLM

SCHEMAL. DECOUPE SUBOUEST




o Porc du Sud-Ouest
Association deg Version 1.4
Produits Porcs| INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE 6 avril 201'1

du Sud-Ouest Cahier des charges de I'l.G.P. Page 20 sur 58

7.3.2 Qualité des pieces de découpe

7.3.2.1 : Défauts d’aspect

Les pieces de découpe présentant les défauts dtaspeants sont exclues :
- défaut d’épilation
défaut de couenne
points de sang : pétéchies
hématomes
fractures
présence de substances étrangéres (taches de graises de féces ou toute autre
substance étrangére indésirable)
abceés

7.3.2.2 : Qualité technologique des viandes
La qualité technologique des viandes est contr@iéeniveau de I'échine au moyen de
I'échelle japonaise des couleurs (ou systéme élnt)aphoto 2).
Les viandes dont les couleurs correspondenttasses 1 et 8ont éliminées.

PHOTOZ2. ECHELLE JAPONAISE DES COULEURS

7.3.2.3. : Qualité des gras de la viande

Les gras de la viande sont de couleur blanche, euron huileux, avec utaux d’acide
linoléique compris entre 10% et 15%des acides gras totaux de la viande.

7.3.3 Valorisation des carcasses

Les carcasses sont valorisées :
entiéres
en demi-carcasses
en découpes primaires : piéces de découpe (loépasles, poitrines, échines, ...)
en découpes secondaires : viandes désossées otimrcotelettes, poitrine, ...)
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8- LIEN AVEC L'AIRE GEOGRAPHIQUE

8.1 - Spécificité de 'aire Sud-Ouest

L’aire géographique du Porc du Sud-Ouest est fosdéene double tradition :
> La tradition de la culture du mais denté
> La tradition de I'élevage porcin.

Il faut noter qu'en ce qui concerne les régions ifagoe et Midi-Pyrénées, cette aire
correspond précisément a I'aire délimitée pouréer Cahier des Charges du Label Rouge
Porc au Grain du Sud-Ouest de 1988.

8.1.1 La tradition de la culture du mais denté auxcaractéristiques
spécifigues

8.1.1.1 — Le Sud-Ouest, berceau du mais grain eartee

8.1.1.1.1 La production de mais grain dans le SuésD: une part
considérable de la production nationale et européen

Le mais a été rapporté d’Amérique fzristophe Colomb lors de son premier ou de son
deuxiéme retour (1493 ou 1496) [GAY, 1984].

L’introduction du mais en France a constitué unetatde révolution économique dans le
Sud-Ouest, remplacant en partie les autres rédielggréales dans I'alimentation des porcs.
La présence de mais dans le bassin de I'’Adour est memnée par le gouverneur de
Bayonne dés 1523soit moins de 30 ans plus tard. En 1589, le fiadi$objet d'un projet de
dime dans le diocese de Bayonne, ce qui attestEvkloppement de sa culture [BORDES,
1953].

Par la suite, on peut suivre la diffusion du madssdle Sud-Ouestcotation du mais a
Toulouse en 1639présence en Périgord en 1652n Agenais et en Armagnac en 1653, en
Bigorre en 1711 [BORDES, 1953].

Dans son mémoire consacreé au mais, le célebre@gefParmentier signale la culture du
mais depuis le milieu du 18™ siécle et cite le Béarn et la Guyenngarmi les principales
régions de production [PARMENTIER, 1795].

Au niveau national

Répartition des surfaces de mais grain par région :

De 1840 a 1945, la culture du mais se développeartir glu Sud-Ouest de la France.
L’inventaire des zones de productien 1930 a la veille de la création de TAGPM* et du
renouveau de la culture du mais en France indilirement lgprédominance des 3 régions
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constituant l'aire Sud-Ouest (Aquitaine, Midi-Pyrénées, Poitou-Charentes), tpialisent
89,3% des surfaces consacrées au m@BAILLENX, 1930] (graphique 1).

* AGPM : Association Générale desProducteurs deMais dont lesiége situé a Pau-
Montardondans les Pyrénées-Atlantiquesoulignel'importance de la production de mais
dans le Sud-OuestLa dénomination AGPM est maintenant regroupéesean d'Arvalis,
Institut du végétal dont le siege est toujours @Mantardon (64121).

GRAPHIQUEL : REPARTITION DES SURFACES DE MAIS GRAIN DANSUB-OUEST
ET SUR LE RESTE DU TERRITOIRE FRANCAISIEB0

W Zone IGP Porc du Sud-Ouest

Autres départements francais

*Source : BAILLENX, 1930

En 2009, I'aire de I'lGP Porc du Sud-Ouestreprésentd1% des surfaces consacrées au
mais en France(carte 2). L'obtention deariétés de type précocea permis d’étendre la
culture du mais anord de la Loire, dans des régions avec daesnmes de températures
nettement plus faiblesque dans le Sud-Ouest et yleviométrie moindre.

CARTE2 : REPARTITION DES SURFACES DE MAIS GRAIN PAR REGIORFEANCE EN2009
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Répartition de la S.A.U. occupée par le mais goaimrégion :

Comme le montre le graphique 2, la part du maiggtans la SAU est supérieure dans les
régions de l'aire Sud-Ouest, a la moyenne francd&seeffet, dans le Sud-Oues, mais
grain est la céréale régionale par excellence. 7maitants sur 10 produisent du mais.

Sur 1,9 millions d’hectares cultivés en céréalessdaSud-Ouest plus de 690 000 hectares
le sont ermai's grain, soit 37%des surfaces en céréales.

Le mais grain dans le Sud-Ouesteprésente pres d8% de la S.A.U. totale alors qu’il ne
représente que 4,5% de la S.A.U. dans les autestdénents francais.

GRAPHIQUEZ : PART DE LA $A.U. OCCUPEE PAR LE MAIS GRAIN ERDO9 :

Part de la S.A.U. occupée par le mais grain

14,00%

12,00% -
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8,00% -

6,00% |

4,00% -

2,00% -
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Zone IGP Porc du Sud-Ouest Autres départements de France

*Source AGRESTE, données 2009

Au niveau européen

Production de mais grain en Europe :

La production de mais grain en volume de I'éed-Ouestde la France représente prés de
14% de la production des 27 pays de I'Union Européme (graphique 3).

GRAPHIQUE 3: PLACE DUSUD-OUEST DANS LA PRODUCTION EUROPEENNE DE MAIS

Place du Sud-Ouest dans la production européenne de mais

B Hongrie : 9%

B Roumanie ; 9%

J W [talie: 22 %
ars zone IGP Porc I,-'"
du Sud-Duest : 19 % / HFrance:33 %
/ Zone IGP Porc.du
/' Sud-Ouest : 14 % u Allernagne : 12 %

‘ ® Autres pays européens : 15 %

*source : EUROSTAT 2007
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Production de mais grain dans les zones de produgtrcine en Europe :

La production denais grain desautres grands bassins européens de production pong
est trés faible voir inexistante Elle n’a rien de comparable a la production de rgadsn de
I'aire Sud-Ouest, comme le montre le graphiqueiqgit.

A titre d’exemple, la production dmais du Sud-Ouestde la France serait suffisamment
importante pour permettre d’engraissg® 000 000 de porcs charcutiergpour un taux
d’'incorporation de 50 % de mais dans la rationjt 2dfois les besoins de la production

porcine francaise.

GRAPHIQUE4: PLACE DUSUD-OUEST DANS LA PRODUCTION DE MAIS DES BASSINS EUROPEENS DE

PRODUCTION PORCINE

14528000
15 000 00U B
D _—
~ ———
6051500 —
10000 00U ° ] 5105900
5000000 1 30700 I W Superficie de mais grain
9;1/90 _ Pocooh 222800 cultivée (en Ha)
T _aw -~y Production récoltée de mais
‘:’QI @ ° T grain (en Tonnes)
& & & & »
& \6@ g (Q’b
9 v LS
Q
*source : EUROSTAT 2007

Aire IGP S.O. France Allemagne| Pays-Bas| Danemark
Productionde | 4 7655999 | 25695 000| 45127000 23583000 27 603000
porcs par an
Qté de mais
disponible par 3 560 Kg 560 Kg 110 Kg 4 Kg 0
porc produit

*source : EUROSTAT / IFIP 2009
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8.1.1.1.2 La production de mais grain dans le Sue<D: répartition de la
production par département

L'importance des surfaces cultivées

La carte 3 suivante représente deperficies de mais cultivéans les départements dairé
Sud-Ouest

CARTE3. DEPARTEMENTS DE’IAIRE IGP AYANT UNE SUPERFICIE EN MAIS SUPERIEUREQOOHA

| + e 100 000 ba

| de 75 000 2 100 000 ha

| de 50 000 3 75 000 ha

| de 25 000 & 50 000 ha

| de 30000 & 25 000 ha

| de1000had 100008

*Source AGRESTE, données 2009

La large couverture des besoins

Comme le montre la carte 4, lggantités de maisproduites dans I8ud-Ouestreprésentent
jusqu’a plus dé&0 fois les besoins de la filiere porcine du Sud-@st

Concernant I'Aveyron, la production de mais de épaitement couvrplus de 50 % de ses
besoins selon les criteres du Cahier des Charges IGP BorSud-Ouest. Ave@0 000
hectares de S.A.U. en céréalese département couvre pres Hefois ses besoins actuels
pour la production de porcs charcutiers. Pour I¥ea, I'approvisionnement en mais est
également réalisé dans les départements limitrodrggement excédentaires en mais.
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CARTEA4. BILAN DES QUANTITES DE MAIS PRODUITES PAR DEPARTEMENDET BESOINS EN MAIS

DANS LA RATION DU PORC DBUD-OQUEST

A0 fons ses besoiis ef plus

de Ik 4 49 ze5 besains |

do |5 fois ses bosolis

i

| Mains que ses hesaing |

La production de mais grain dans le Sud-Ouest : unfiliere organisée

L'importance de la culture du mais dans l'aire Sugkst se traduit par I'existence :

» decoopératives céréaliéres spécialisées dans le mais

» d’une association dédiée : I'associati@harte qualité mais du Grand Sud-Ouest

Créé en 1999, ette association, qui regroupe les différents weteants de la filiere mais du
Sud-Ouest (carte 5), a pour vocationpdefaire la tragabilité ainsi que la qualité physique
et sanitaire du mais(cf Document 1: « La démarche qualité qui vamiis Sud-Ouest »,
Article du magazine Arvalis Infos de Septembre 2010

CARTES :L'ASSOCIATION CHARTE QUALITE MAIS GRASDD-OUEST

% 150 adhérents @ tous les silos portuaires du

grand ouest, les organismes stockeurs,
"Union  frangaise des semenciers, les
courtiers, I"TAGPM et ARVALIS — Institut du
Viégétal

2 40% de la production frangaise

2 20 départements : ceux des régions Aquitaine,

Midi-Pyrénées, Poitou-Charentes, ainsi que
les départements de la Vendée, de la Haute-
Vienne et de 1" Aude.
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« d’unestation expérimentalebasée a Montardon (64) @insacrée exclusivement au
mais: Arvalis - Institut du végétal. (cf plaquette rmformation :
http://www.agrosite.fr/iso_album/plaq_montardondef)

8.1.1.2 — Des conditions climatiques favorablesraais denté

La prédominance dans le Sud-Ouest pour la cultunmais denté en France et en Europe est
liée a degaisons historiqgues mais également awonditions climatiquestres spécifiques
que présente l'aire Sud-Ouest :

» Destempératures élevéependant toute la vie de la plante ;

» Desprécipitations importantes au cours de 'été.

En effet,les conditions climatiques déterminent le choix dia variété de mais a cultiver

A chaque variété correspond un niveawdecocité La précocité correspond adarée du
cycle de développement de la plantentre le semis et la récolte. Une variété trésque a
un cycle court, par opposition a une variété tardiont le cycle est long.

Les variétés sont réparties en 6 groupes : tres peces, précoces, ¥z précoces, ¥ tardifs,
tardifs et tres tardifs.

Ces variétés présentent des grains differentsdifBsences se situent au niveagenétique
[CAUDERON, 1982]anatomique et histologiqugDAVID, 1982] [PANOUILLET, 1992].

Il existetrois types de grain différents : denté, corné etarné-denté(Schéma 2).
- Denté: grain long et assez plat présentant une dépresai sommet et une part
importante d'amidon tendre
- Corné : grain lisse, brillant, de forme arrondie constit'amidon dur et vitreux
- Corné denté: combinaison génétique des deux types précéddmstissant a un
grain aux caractéristiques intermédiaires.

SCHEMA2.COMPARAISON ANATOMIQUE ET HISTOLOGIQUE DES GRAINS DENTES ET E®RENTES

Coupes longitudinales de grain
et structure de I'amande

amande farineuse

amande vilreuse

enveloppes

geme

grain denté : grain comé-denté

amande farinsuse amande vitreyuse

Source AGPM
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Le caractere denté correspond a des variétés a flson tardive (a cycle long).
Le caractere cornéorrespond a des variétés a floraison précoce

Pour chaque variété, la durée du cycle est esientent déterminée par légsoins en unité
de chaleur de la plante(somme des températures). Plus la variété esbgeést moins elle a
besoin d'unités de chaleur pour atteindre la matuli I'inverse, plus la variété est tardive et
plus ses besoins en unités de chaleur ou sommerdesgratures sont élevés.

A partir de la connaissance de la somme des tempé&sanécessaire pour atteindre la
floraison, on détermine les zones de culture dgwhaariéte.

Le calcul est basé sur la somme des températufiescels exprimées en «°C x jour»
[AGPM], la température efficace d’'un jour donnédedinissant par le quotient : T efficace =
[(T max + T min)/2]-6

avec T efficace=0 lorsque T moyenne<6 et T maxidéns comme=30 lorsque T max>30

Selon ces criteres, la culture du mais requiertsoneme de températures efficaces de :
» 1500°C x jours pour legariétés précocegyui, du fait de leur génétique sont toutes
detype corné denté
» 1760°C x jours pour les variétés tardives dentéest (15% par rapport aux
variétés precoces)
» 2000°C x jours pour les variétés tres tardives deées (+ 25% par rapport aux
variétés precoces)
[BIGNON, 1989]

La carte 6 montre quedire Sud-Ouestprésente les caractéristiques climatiques spéeig

la culture dewariétés tardives a trés tardives, et donc dentées

La zone colorée représente une aire géographiqueldquelle lssomme de température a
été supérieure a 1780°C au moins quatre années sting de 1971 a 2001, ddImai a la

premiére gelée et au plus tard le 10 novembre ¢soOANRVALIS-Institut du végétal et
METEO-FRANCE, 2003).

Le Sud-Ouest de la France est marqué par déempératures €levépendant toute la vie
de la plante et desprécipitations importantes au cours de I'élee département des
Pyrénées Atlantiques totalise la plus grande quarié d’eau tombant annuellement en
France: plus de 1200 litres / m2).
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CARTED. L' AIRESUD-OUEST SE CARACTERISE PAR UNE UNITE GEOGRAPHIQUE ET CLIMATIQUE
SOMME DES TEMPERATURES SUPERIEURES°AL DEPASSE SOUVENT LEHS00°C

MEDIANE DES SOMMES DE TEMPERATURES
JOURNALIERES AU-DESSUS DU SEUIL DE 6° C

PERIODE : 1™ MAI / DATE DE 1*"* GELEE (10 / 11 AU PLUS TARD) (1959-1984)

-------------------------------------------------------------------

Légende

- +100° __—_| 1800 - 1900°
- 2100 2200° 1700- 1300°
- 2000 2100° i 1600- 1700° 1300 - 1400°

]: 13000

T 1900- 20000

Le risque d’avoir une somme de température infégi@ux besoins des variétés tardives dans
cette zone est inférieur a 20%. Cette fréquenceegpond a une prise de risque acceptable
pour I'agriculteur situé dans cette aire géographiComme le montre le tableau 1 suivant, le
rendement du mais tardif est en effet supérieur d&5 a 20% aux variétés plus précoces.
Autrement dit,quatre récoltes de mais denté dans le Sud-Ouexjuivalent &ing récoltes

de mais précoce dans les autres régians
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TABLEAUL. RENDEMENTS DES DIFFERENTES VARIETES DE MEN QUINTAUXHECTARE$

Trés précoce Corné denté 86
Précoce Corné denté 96
1/2 précoce C1 Corné denté 105
1/2 précoce C2 Corné denté 110
1/2 tardif Denté 116
Tardif Denté 120
Trés tardif Denté 124

Source : ARVALIS, 2007

Aucun agriculteur du Sud-Ouest n’a donc intéré&raey des variétés précoces la ou la culture
de variétés tardives est possible. D’ouctatitude, d'apres les experts d'Arvalisl'avoir

exclusivement du mais dentédans laire climatique du Sud-Ouest favorable a son
implantation.

La carte 7 ci-aprés montre biendpécificité de production de mais tardifs a tres talifs
dans les régions constituant l'aire Sud-Ouest(Aquitaine, Midi-Pyrénées et Poitou-
Charentes) par rapport aux autres régions prodaestde mais grain en France, qui utilisent
des variétés de type précoce et demi-précoce.

CARTE/ :TYPE DE PRECOCITE DE VARIETE DE MAIS MAJORITAIREMENTISH EN FRANCE

Trés Precoce
Pracoce
BB Cemi-Précoce L
Bl C=mi-Précses L2
BB Cemi-Tardive
BE Tardive
B Tres Tardie

Seeyren = Erperic ARVALIS
AFRSLI ikl i, £ Gl

*Source : ARVALIS, 2010
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Le Sud-Ouest principalement producteur deais de type tardif se situe donc sur des
variétés dentées

8.1.1.3 - Un mais denté tardif spécifique

8.1.1.3.1 Le mais du Sud-Ouest : une qualité saaigssurée

La teneur en eau a la récolte du mais varigsda 30% dans l'aire Sud-Ouestalors gu’elle
est toujoursupérieure a 35% dans les autres régions productms francaiseBIGNON,
1989].

L’ humidité a la récolte est un paramétre important en tereneodservation Il détermine
pour une large part la difficulté de stockage dairgravant séchage, et leisques de
contamination en mycotoxines(Zéaralénone en particulier). Plus le grain est phus ce
risque est faible [GUERRE, 1988] [DANES, 1989]. itlaSud-Ouest bénéficie donc d’'une
situation privilégiée en termes decurité au stockage, et de préservation sur le pla
toxicologique

Cette sécurité est également assurée pacatahtions demise en stock optimalesen effet,

le stockage du mais, autrefois a l'air libre egriphoto 3), a évolué vers des formes plus
modernes en milieu anaérobie tel que le silo-tqo{o 4); la longueexpérience des
producteurs du Sud-Ouesten termes de stockage apportant daganties de qualités
sanitairesa I'aliment distribué aux porcs du Sud-Ouest.

PHOTO3. STOCKAGE TRADITIONNEL DU MAIS PHOTO4. STOCKAGE MODERNE DU MAIS

EN CRIBS EN SILO TOUR
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8.1.1.3.2 Le mais du Sud-Ouest : des caractérissiaghimiques particuliéres

Le mais dentédu Sud-Ouest (Aquitaine, Midi-Pyrénées et Poittia€ntes) se caractérise
par uneteneur en amidon élevégentre 750 et 780 gr/Kg de matiére séclet)nettement plus
importante que celle des autres mais francais, @lamontre le graphique 5 :

GRAPHIQUES. TENEURS EN AMIDON SUPERIEURE DU MAIS DENTE

Amidon en g/Kg de matiere séche
780
770 ...r*"‘“- E—
760
750 - . o\
740 \7@-;
730 \r
720 #—1996-2000
; ;8 —m—2009
=) = S O @ 2
o - Z @ ) o
&@‘ {‘?'Qe’ t“"’& PN € (_;2'&- Y
e L=h
[« R ¥ A &
s & \\;(_, &
=]
@\ Qé{\_o X

*sources : enquétes ONIC-AGMP, 1996-2000
ARVALIS, 2009

Le mais dentédu Sud-Ouest se caractérise également papdaificité de ses matieres
grassexomposees essentiellement :
- d’acides gras mono-insaturés, principalemiattide oléiqgue a hauteur de
29% des acides gras totaux,
- d'acides gras poly-insaturés, principalemgatide linoléique (Oméga 6) a
hauteur de 60 % des acides gras totayx
- et donc urpourcentage plus faible en acides gras saturésf tableau 2).

TABLEAUZ2. POURCENTAGE DACIDE GRAS LINOLEIQUE SUPERIEUR DANS LE MAIS 8UD-OUEST

Pourcentage moyen d’acide linoléique

(C18:2) par rapport a la matiére grasse to
Mais denté 60%
Mais corné-denté 55%

*Source : ONIC-AGPM, 1993 a 1997

tale

Autre particularité du mais denté : il contienttanx élevé devitamine E (anti-oxydante),
de 1.1 a 1.8 mg/g, faisant des lipides du germendés'une des sources de matiéres
grasses les plus riches en cette vitamine
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Ces parametres font du mais denté du Sud-Ouest ure@réale a haute concentration

énergétique.

Au regard de ces éléments, comparongségactéristiques physico-chimiquesi’une ration-
type Porc du Sud Ouest avec 30% de mais (minimuposé par le Cahier des Charges) a
une ration-type de porc standard.

Le tableau 3 suivant a été établi en comparantré¢®ns-types utilisées en phase
d’engraissementpour le porc du Sud-Ouest et le porc francais sta@hdans le cas de porcs
nourris avec plus de 70% de céréales.

TABLEAU3 COMPOSITION DE LA RATIONYPE DU PORC DIBUD-OUEST

Composition en %
Mais denté 0% =y e
Porc standard Porc du Sud-Ouest
Blé 74.0 40.2
;I('(Zlgrtfau de soja 12.7 16.5
Pois 10.0 10.0
Acides Aminés 0.3 0.3
AMV 3.0 3.0

Sur le plan physico-chimique, il ressort de cemnattype (cf tableau 4) que l'intégration de
mais denté dans l'alimentse traduit par la constitution d’un aliment :

» plus énergétique

» plus riche en acide linoléique.

Pour que la ration-type du porc standard frangaiisagissi énergétique que celle du porc du
Sud-Ouest, il serait nécessaire d’y rajouterrdatieres grasses de substitutiotelles que de
I’huile de palme (a hauteur de 0,39%).

TABLEAU4. CARACTERISTIQUES PHYSIECHIMIQUES DE LA RATIONIYPE PORC DUSUD-OUEST EN

FINITION (* EN G/KG D' ALIMENT A 86%DE MATIERE SECHB

Ration-type du porc standard | Ration-type du porc du
(sans mais) Sud-Ouest
Energie nette, kcal 2363 2395
Lysine totale * 7,7 7,81
Matiere grasse * 19 22
Acide linoléique C18:2 * 8.2 115

*Source : ADAESO
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8.1.1.3.3 Le mais du Sud-Ouest : une régularitditutize

La qualité du mais denté est tres réguliere, lEuvs variant tres peu d’'une année sur l'autre
entre 1996 et 2000, du fait de conditions agro-fwégigues constantes (cf Document 2 :
Alimentation des porcs avec des aliments a baseaile — Incidence sue la qualité des gras de
bardiere, AGPM-ADAESO).

8.1.2 La tradition de I'’élevage porcin

La tradition d’élevage et de consommation de pst@stérieure au Moyen-Age dans le Sud-
Ouest.

8.1.2.1 Une tradition d’élevage et des liens higqoes entre les bassins
de production de I'aire Sud-Ouest

Le commerce des porcs et porcelets, ces zonesiskaga et d’engraissement s’établissent
dans le cadre d’'unenité économique Sud-Ouest portant sur les 3 régisn: Aquitaine,
Midi-Pyrénées, Poitou-Charentes.

La zone traditionnelle de naissagedes Porcs du Sud-Ouest éstbassin de I'’Adour
(département des Pyrénées Atlantiques, Ouest degesiRyrénées, extréme Ouest du Gers et
Sud des Landes).

Les porcelets non engraissés sur leur zone deagaisStaient expédiés vedes zones
d’engraissement traditionnelles situées dans une zone périphérique s’étendantade |
Charente-Maritime a I’Aveyron en passant par leax28evres, la Vienne et la Dordogne.

Les excédents de porceletparticipaient aux approvisionnements derdgion Poitou-
Charentes notamment pour engraisser les porcs au lactoséesnlaiteries produisant le
beurre AOC des Charentes.

La zone Nord Midi-Pyrénées regroupant principalement les départements du,Tden
I’Aveyron et du Lot développa aussi bien le naigsaqge I'engraissement.

Les nombreuses foires et marchés locaugux porcs et porcelets attestent de la tradition
d’élevage porcin dans le Sud-Ouest depuis le Mokge (Puylaurens, Villefranche de
Rouergue...). A la fin du XIXeme siécle, des foirasx gorcs de plus ou moins grande
importance, ont lieu dans chaque communiAdesyron et du Tarn (cf Document 3 : Foires
aux porcs de la région Sud-Ouest at"iSiecle).

Parmi lesmarchés aux porcelets les plus anciensn peut citer Garlin, Tarbes, Lembeye,
Soumoulou, Dax, Garris, Saint Palais et RabasterBigbrre. Lemarché de Trie-sur-Baise
toujours actif, est le témoin patent de cemmerce entre les différentes régions
administratives de I'aire de I'lGP Porc du Sud-Ouest.
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Leur multiplicité et leur fréquence permettaientapprovisionnement quotidien en porcs lors
des périodes favorables a la vente :

> les foires aux porcelet@igés de 2 & 3 mois avaient lieu au printempg’atitomne

» les foires aux porcs grase déroulaient en hiver.

Les premieres statistiques fiables sur la locatisaprécise des élevages porcins du Sud-
Ouest et surtout leur répartition par type de petida (naissage ou engraissement) remontent
al1966][Zert et coll., 1966]. Cette étude a permis d’élalb une cartographie qui démontre la
séparation des zones de naissage des porcelets'engraissement des porcécarte 8).

CARTES. PRINCIPAUX ECHANGES COMMERCIAUX
DANS LAZONE TRADITIONNELLE £ELEVAGE DESPORCS DUSUD-OUEST

Adre Sud-Ouest

Abattoirs

| o O

Circuits commerciaux porcs
charcutiers

A titre d’exemple, un travail de recherche en écnieoet sociologie rurales réalisé par
I"INRA [Aubert et Debailleul1977 démontre, au travers de I'étude de la stratégieed
grande firme d’alimentation animale, qu’a la ménpmodue, des courants commerciaux
permettaient deregrouper l'offre de porcs gras de toute la zone dans leattoirs
aqguitains, notamment Bordeaux et Bergerac avantal@mercialiser les jambons frais en
direction de la zone de salaison du Bassin de I'’Ado (cf Document 4 : Organisation de la
production et 'abattage des porcs en zone SudtOmédieu du 26™°siécle).

Cetteunité économique Sud-Oueshvec cette zone traditionnelle de naissage et didyh
de porcelets, de porcs, est également reprise pacellCazalé, président de la Chambre
d’Agriculture des Pyrénées-Atlantiques, @882 dans un article trés circonstancié sur
I'élevage porcin dans notre région Sud-Ouest gpbse : « sumune nécessité, sur une
tradition, sur les hommes» (cf. Document 5 : « Pourquoi les porcs », Aetide Marcel
Cazalé, Le Sillon des Landes et des Pyrénées).

Cette tradition historique d’élevage de porcs danges fermes agricoles du Sud-Ouest
s’est notamment traduite par le fait qu’en 186#8épartements du Sud-Ouest : la Dordogne,
la Corréze, I’Aveyron étaient les 3 premiers dégradnts francais en cheptel porcin.
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Ces pratigues anciennes se poursuivent toujoursis radaptées aux exigences et
connaissances nouvelles en agriculture.

8.1.2.2 Une tradition de consommation de porcs deSud-Ouest

La viande de porc a toujours représentalans les campagnes du Sud-Ouésgsentiel de
I'alimentation carnée.

A moins gu’elle ne soit dans le plus complet dénereimchaque famille rurale posséde son
porc, 'améne au point d’engraissement et en copsane partie plus ou moins considérable
selon son degré d’'aisance... (PICAMILH).

Le sacrifice du porc donne lieu & uitable cérémonieappelée :

» «la SENS PORC »ou Saint Porc dans toute la région du Rouerguelguine lieu a
un veritable rituel appelé : MASEL (cf document & La « Sens Porc » a Lacaune,
Livre d’or du Jambon de Bayonne, p.5-6).

» « le PELE-PORC »sur le Bassin de I'’Adour (cf document 7 : « Le pande la
pélere », Livre d'or du Jambon de Bayonne, p. 128).
C’est pendant I'hiver : en décembre — janvier, dagion d’'uneféte familiale et de
voisinage : LA PELERE ou l'importance du savoirréas’affirme : « I'égorgeur sar
dans son coup de main, de bon conseil pour les aide Une bonne saignée, un bon
découpage, un salage bien mesuré et la vie ésaitéspour I'année. »

La pélere et ses ritestout un art fondé sur des gestes et des recattesstrales quse
perpétuent toujours dans des familles rurales du SiI+Ouest comme en témoignent les
croquis casaniers de J.J Cazaurang (cf documeatc8oquis casaniers » de JJ Cazaurang).

Les carcasses de porcs sealbrisées dans leur intégralité :

v/ consommation en viande fraiche qui a tout d’abord constitué lpsovisions de base,
d’'une économie localeavant une ouverture au marché comme actuellement.

v transformation : la viande de porc se préte bien aux techniquesreibs de
conservation :
au sel du fait d’'une situation géographique particuliere entre Mer (Océan
Atlantique) et Montagne (Pyrénées), avecrdssources locales en sel),
par déshydratation sous le seul effet du climasdbes régions spécifiques
dans la graisse apres cuissofonfit de porc du Sud-Ouest).
Parmi les salaisons seches de renom, on peut n@anaiter le jambon de Bayonne et
le jambon de Lacaune.

La consommation du porc obéit a cadendrier quasi liturgique : le boudin part le premier,
le museau et 'oreille pour Paques, peique jambon fait une saison le premier jambon
est attaqué aux semailles du mais denté avecr@gresaucisson. On abordera le deuxieme a
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la fenaison, le troisieme a la fenaison et au deggig du blé. On garde le dernier pour les
travaux d’automne.

La salaison séche, pour les périodes de gros txagesi champs ainsi que pour la période
hivernale, était le seul moyen de senstituer une épargne alimentairequand on ne
maitrisait pas le froid mécanique ni les procédgsahservation par appertisation.

Ainsi transformé, le cochon constituait uméserve alimentaire mais également une
monnaie d’échange un mode de paiement. Sur les foires et marchéBayenne, Dax,
Garris, Hasparren...on y trouve dés 1255, des jamlmmsslangues de porc a Saint Geours
d’Auribat. En 1904, on note a Bayonne, a la foiveddavril I'apport de jambon, de lard, de
graisse, et de saucisson.

Cemodele ancestral d’élevaget detransformation globale de la carcasse de porcs du Sud-
Ouest est sans douteique en Europedans sa survivance toujours actuelle.

8.1.2.3 Le patrimoine du Sud-Ouest, témoin de ltbise
Depuis plusieurs siecles, on retrouve de nombreélggsents patrimoniaux qui attestent et
témoignent de lgprésence ancestrale d'élevages de porcs dans le Shgest et de
I'importance qui leur a toujours été accordeée.

Les textes de loi :

On compte denombreux textes de loi qui reglementaient I'élevagde porcsdans le Sud-
Ouest :

» De nombreux arrétés et ordonnances municigepuis le Moyen Age attestent de
I'importance de I'élevage familial du cochon: du temps des consuls furent affichés
des arrétés et ordonnances pour mettre un teriimsaénce des cochons qui vaguaient
(ou divaguaient selon les textes) par les ruesastaient les jardins, salissaient les
promenades. Ainsi, le 3 Prairial an 1l (le 3 juiid94), il est dit que « les cochons
abandonnés dans les rues peuvent nuire a la secédt®rdant les gens » et que si des
rues, ils passent dans le jardin, ils causent dammage considérable aux récoltes ».

» Plusieurslois de police municipale défendent expressément de laisser vaguer les
cochons et a la suite d’une délibération, les dw@tsssuivantes furent prises :

- Nommer un citoyen a qui sera confiée la garde dekans

- Opérer un regroupement de tous les cochons quidsmstla ville

- Faire payer chaque mois aux propriétaires de cgso0s une somme modique
a déterminer pour rémunérer le porcher

- Faire subir les rigueurs de la loi et autres regleiside police non abrogés aux
propriétaires dont les cochons seront trouvés cbwans les rues ou a travers
la campagne, sans surveillance.

La littérature et les écrits :

De nombreuxextes anciengémoignent de cet ancrage du porc dans le SudtQdgre

d’exemple, un pélerin de St Jacques de Compostelignt de Noyon en Picardie, note dans
son carnet de route la présence de cochons payrelssle chroniqueur Bayonnais Baylac
écrit en 1827 : « les jambons les viandes de ces animaugréparés avec le beau sel de
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Saliesjouissent d’'une grande réputation» et a Picamilh d’écrire en 1856 : « les produits
sont justement appréciés en raison de leur fadl@agraissement et da délicatesse de leur
chair »

En Guyenne et Gascogneon retrouve également sa présence avant le MAgen Pierre
Tucoo-Chala dans son livre « Gaston Fébus et laesaimeté du Béarn » nous dit qu'au
Moyen Age, il y avaitdeux types de porcs(cf document 9 : « Gaston Fébus et la
souveraineté du Béarn », par Pierre Tucoo-Cha2a4p..

» Les porcs « ramassaux » (de aramat : troupeauvgkv plein air, en bandes d’'une
cinquantaine d’animaux, et finis a la glandée dengorét ou ils se nourrissaient
librement de glands et de faines.

» Lesporcs grasélevés en porcherie dont les fermes du Sud-Ouettnt la trace de
cette tradition d’élevage domestique Ces porcs gras étaient nourris de son et de
résidus de céréales ; bétes assez rares et fodrobées, ils valaient 4 fois plus cher
que les porcs ramassaux. lls étaient élevés danpetih batiment ou « soues a
cochons » composé de 4 - 5 loges, petites, bassedyres, avec une auge encastrée
dans le mur et une seule ouverture en haut de le.p&e petit batiment,
caractéristique du Sud-Ouest, est souvent surndumé voliere.

Jean-Pierre Lahitai, dans une chronique du Réagdgn n°136 du 06/10/1940, nous évoque
les élevages ancestraux de porcs en Béafof document 10: « Ou sont les cochons
d’antan ? »).

Il existe également de nombreux ouvrages qui traitke la gastronomie du Sud-Ouest
Ainsi, le livre de Philippe MEYZIE nous retracedaisine du Sud-Ouest, ses saveurs et son
savoir-faire, aux 18 et 19™ siécles (cf Document 11: «La Table du Sud-Oustst
I’émergence des cuisines régionales (1700-1850)300-301)

Les ceuvres artistiques :

Le patrimoine artistique atteste également de dagrce ancestrale d’élevages de porcs dans
le Sud-Ouest, notamment par :

» les célébres sculptures ®orche de la cathédrale Ste Marie d’Oloron dans les
Pyrénées-Atlantiquesqui datent de 1120 représentant un pele-porc et sculpté
vers 1120 (cf Document 12 : « Le péele-porc de &dimdrie d’Oloron », livre d’Or
du Jambon de Bayonne, p.12 et 14).

» les sculptures déEglise Romane du quartier St Médarde Mont de Marsan
dans les Landesreprésentent elles aussi par deux fois un coclumiui de St
Antoine qui fut le §' patron du lieu, une premiére fois sur un bagfrgbuis sur
un panneau de bois de la porte daté du XVIlemdesiec

> le vitrail de 'Eglise de Lacaune dans le Tarnreprésentant St Antoine et son
porcelet.
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8.2 - Spécificité du Porc du Sud-Ouest

8.2.1 — Un mode d’élevage particulier

8.2.1.1 Une logique d’élevage mais-porcs

L'importance de la culture de céréales dans le Queést, et particulierement du mais, a
permis de favoriser umodéle mais-porcsAvec un mais produit, conservé et consommeé sur
I'exploitation, I'éleveur gagne en autonomie.

La fabrication d’aliments a la ferme, a partir de céréales produites sur I'exploitgtiest
prépondérante dans le Sud-Ouest. Elle représéfi® des volumes contre 14% pour
'ensemble de la France tableau 2 (source ITP, Marouby et Teffene, 199Ggtte
proportion d’aliments fabriqués a la ferme est Istabuisque le pourcentage est identique en
2009 pour les élevages de porcs du Sud-Ouest.

TABLEAUZ. COMPARAISON DU TAUX DE MAIS DANSALIMENT
ET DU TAUX DALIMENTS FABRIQUES A LA FERME HRRANCE ET DANS LEUD-OUEST

Taux moyen d’aliment
fabriqué a la ferme

Taux moyen de mais dang
I'alimentation des porcs

Sud-Ouest 44 % 50 %
Bretagne 12 % 10 %
Moyenne Francaise 14 % 10 %

Ce modele d’élevagmais-porcspeut étre considéré comme Lgignature régionale forte
8.2.1.2 L’élevage d'un porc du Sud-Ouest plus lougle le porc
standard

Les porcs élevés dans I'aire Sud-Ouest ont toujeursin poids de carcasse supérieur a la
moyenne des porcs abattus dans la zone Uniporta(Bre et Pays de la Loire).

Les gammes de poids de carcasses utilisées depgtemps pour le paiement des porcs (80-
110 kg dans le Sud-Ouest) témoignent bien de lantélde la filiere porcine du Sud-Ouest de
produire des porcs plus lourds. La gamme de pada done UNIPORC est de 80-102 kg.

8.2.1.2.1 Comparatif Porc du Sud-Ouest / Porc staddrancais

Le tableau 5 suivant comparant les poids moyermdssses du porc du Sud-Ouest au porc
standard francais, met en évidence defeurs moyennes de poids significativement
supérieures pour le porc du Sud-Ouest

Les résultats d’abattage 2002 montrent une moyden@0 kg de poids de carcasse pour le
porc standard francais contre une moyenn84j8 kg pour le porc du Sud-Ouestspit un
poids moyen vif de 121 kj
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TABLEAUS. VALEURS MOYENNES DU PORC BUD-OUEST
ET DU PORC FRANCAIS STANDARD

Année Poids de carcasse
2002 90 K
Porc Standard 9
Francais @
2010 91,71 Kg
2002 94,3 Kg
Porc du Sud-Ouest
2010 94,03 Kg @

@amme Uniporc : 80 — 102 Kg / gamme Sud-Ouest : 80110 Kg
@ données % semestre 2010

L’écart entre le porc du Sud-Ouest et le porc stanard s’est atténué en 201du fait de la
crise tres grave que traverse I'ensemble de lardiliporcine mais aussi dabsence de
protection de la dénomination Porc du Sud-OuestLe contexte économique actuel incite
certains éleveurs de porcsopter pour une production de type standard afin derester
concurrentiels au niveau de leurs élevages, comparativemenéleweurs des grands bassins
Européens.

Il faut néanmoins noter que surl® trimestre 201Q 70 % des porcsdu Sud-Ouestétaient
dans une fourchette de poids de carcasse : 90 Kd,1mvec urpoids moyen de 98,35 Kg
Ce poids moyen corrobore celui daids moyen des jambons de Bayonmais au sel sur le
1%" trimestre 2010 qui s’éléve 0,50 Kg ce qui nécessite au départ pmids de carcasse
entre 95 et 100 Kg.

8.2.1.2.2 La cotation Sud-Ouest

La production de Porcs du Sud-Ouest est orientgaisiédongtemps vers lproduction de
porcs plus lourdspour satisfaire les besoins des clients.

En 1967 sous l'instigation de I'l.T.P. (Zert et coll.)e Ibesoin de disposer d®tations
régionalesdes porcs charcutiers apparait tres fortemenVimistere de I'Agriculture de
I'époque, en raison dedisparités entre les régionsfrancaises, a la foien terme
d’opérateurs et de débouchés

Une zone de cotation Sud-Ouest est alors créée paendre compte des transactions de
porcs élevés dans le Sud-OuesCette cotation Sud-Ouest qui concerne les carsadse
porcs du Sud-Ouest, plus lourds, est reconnuéepeaglement CEEn® 2112-69 du Consell
du 28 octobre 1969 (JOCE, 29/10/1969).

Des grilles de paiemenbnt été définies par les trois interprofessiomgorales et sont mises
en place dans la zone de la filiere porcine du Sudst.

Contrairement au systeme de paiement des pordaituéférence en France (grille Uniporc
Ouest) et qui privilégie des porcs plus légers,deles mises en place dates zone Sud-
Ouest favorisent des porcs plus lourds.
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Les niveaux de cotations des porcs du Sud-Ouestgehi supérieursa ceux des porcs des
grands bassins de production, traduiserqualité spécifique des porcs du Sud-OuesA
titre d’exempleun producteur du Sud-Ouest livrant un porc de 100 a05 kg de carcasse
avec une épaisseur minimale de noix de cotele¥i@y de 42 mm et une épaisseur minimale
de gras sous-cutané costal (G2) de 12 pencevra de 0.08 € a 0.15 € de plus par lque
s’il avait livré ce porc dans la zone Uniporc Ougdgion Bretagne - Pays de Loire).

La note du groupement Adour Pyrénées Porcs, &ahlisuncomparatif de paiementa
I'intérieur du groupe « Glon Sandersen 2000/2001entre les productions gmrcs de la
région Ouest et celles du Sud-Ouestonfirme, de maniére bien concréte, ce niveaproke
supérieur du porc du Sud-Oues{cf document 13), de méme que la note du groupemeant
Berri du 7 décembre 2001 (cf document 14).

Le comparatif des cotationsdes piéces de découpe, étalire Rungis et la cotation Sud-
Ouest montre un écart de 0.15 a 0.30 € du kg par plecdécoupeen faveur du porc du
Sud-Ouest.

Un systeme de paiement différencié des carcassespaecs du Sud-Ouest, hérité de cette
cotation Sud-Ouest, est toujours en vigueur aujourthui et est toujours publiée par le
Service desNouvelles dedMarchés (cf document 15).

8.2.1.3 Une filiere de proximité

Les porcs nés et élevés dans l'aire géographiguetisalitionnellemenabattus et découpés
dans des ateliers situés a proximité du lieu d’élage

Cette filiere de proximité permetassurer une bonne maitrise de la tracabilité aingjue
des opérations de contréle interneLa maitrise de la tracabilité est fondamentalerpou
garantir l'origine de la viande de porc du Sud-Ouesau consommateur final C'est sur
cette opération que repose le crédit de I'Indicati®éographique Protégée Porc du Sud-
Ouest.

Outre les aspects relatifs a la tracabilité, cilitre de proximité est égalemegage d’'un
produit de qualité :

- L’abattage des porcs a proximité de I'élevage pédudimiter letemps de transport
des animaux et ainsipréserverla qualité de la viande

- Les ateliers de découpe locatraitent de maniére quasi exclusive des porcs du
Sud-Ouest. Leur savoir-faire pour la découpe spécifique de porcs plus lourds,
découpés selon une découpe particuliére, est gaeamalité de la viande de porc du
Sud-Ouest.

8.2.2 — Une découpe spécifique des porcs du Sud-Gue

Les carcasses de Porcs du Sud-Ouest sont tradiliement découpées selon ¢aupe
« Sud-Ouest »
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La découpe des porcsest effectuée en France seldntypes principaux répondant aux
exigences du marché et aux objectifs de la transfmation de la carcasse(cf Schéma 2) :

» la coupe Sud-Ouest bien adaptée a la découpe de porcs assez lopedsiet de
répondre aux besoins a la fois :
- du secteur de la viande fraichegqui veut undonge trés homogeneen termes
d’épaisseur de muscle et de couleur de viande,
du secteur de la salaison séchéa transformation dygambon nécessitant une
coupe rondequi ne peut étre obtenue que par une découpe ipgimai avance
suffisamment sur la pointe de la longe.

> la coupe Parisienne cette coupe est mise en ceuvre dans les régiamtagie, Pays de
Loire et Normandie oelle favorise la longe et le jambonElle est bien adaptée a une
valorisation de la carcasse eiande fraiche, hachage et charcuterie cuite, jambo
cuit (cf. ligne de coupe EGF) sur le marché parisiencqucerne deporcs plus légers
et plus maigres

» la coupe Lyonnaise hormis la section du tibia sous le jarret, cetigpe vise a préserver
dans le prolongement du jambon un morceau spécifiquappelé queugraccourcissant
d’autant la coupe de la longe. Jaambon est destiné a abrication en cuit.

SCHEMAZ . TYPES DE DECOUPE ERRANCE

LE PORC COUPES
“PARISIENNE”

“SUD OUEST”
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La principale différence de la coupe Sud-Ouest, par rapport a la coupenfisa ou
parisiennegest I'axe de coupe entre le jambon et la longe

Ligne de coupe
Lyonnaise ou Parisienne

Dans ladécoupe Sud-Ouesta pointe de la longe est laissée avec le jambon

Cette déecoupe présente un double avantage poantigsns bouchers du Sud-Ouest :

» exclure la pointe permet de garantirau consommatewne qualité homogéne de
I'ensemble de la longeEn effet, lorsque lpointe est laissée a la longeette partie
se revele denoindre qualité car c’est elle qui supportait I'attache a I'os gluasi et
I'épaisseur s’en trouve trés réduite pour se termiar en pointe

» avancer suffisamment sur la pointe de la lopgenet dans une seconde phase une
coupe ronde du jambon et un parage qui évitera infiltrations, limonage e
décollement de muscles ou couenne en cours d'g#ina

Cettedécoupe traditionnelle bien maitrisée par les hommes de métier, perfobtahir des
pieces tres spécifiques en caractéristiques deowuafion, de poids et directemerdaptées
a leur utilisation finale.

Voir document 17 Démonstration des différences de découpe :
Porc du Sud-Ouest :

- Une demi-carcasse découpée selon la coupe Sud-Ouest
- L’autre avec la coupe Lyonnaise ou parisienne.

(démonstration réalisée le 15/02/11 dans I'ateleedécoupe des Ets Baillet a Hagetmau (40)
en présence des membres de la Commission d’Enquéte)
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8.2.3 — Une viande de porc du Sud-Ouest aux quakt&pécifiques

8.2.3.1 Des qualités physico-chimiques spécifiques

8.2.3.1.1 Une viande de porc du Sud-Ouest richeagides gras poly-
insaturés et plus pauvre en acides gras saturés

Les acides gras de la viande de porc du Sud-Oaesennent :
* untaux €levé d'acides gras insaturés (pres de 60%)

- desacides gras mono-insaturés (environ 45%)principalement dd’acide
oléique en forte proportion, tres intéressant, car présentant neSmes
avantages nutritionnelsquel’huile d’olive :

v abaissement du tauxde « mauvais cholestérol » (LDL)
v augmentation du taux de « bon cholestérol wasculo-protecteur
(HDL)

- des acides gras poly-insaturés (environ 15%)rincipalement dd’acide
linoléique C18:2 (oméga 6),essentiels a I'organisme humain car ils ne
peuvent pas étre synthétisés par I'organisme, p@sents aussi bien dans le
gras sous cutané que dans le gras intra-musculaire.

* un taux limité d'acides gras saturés (environ 40%) responsables de la
cholestérolémie.

(Document 18: «Bien nourrir les porcs pour bieranger — Un seuil minimum
d’incorporation de mais dans les formules d’alimeydur les porcs charcutiers » (ADAESO -
Déc. 2001).

La viande de porc du Sud-Ouest présente donc goteadt undeneur élevée en bon gras,
régulateur de la cholestérolémie.

8.2.3.1.2 Une viande de porc du Sud-Ouest richHe&les

La viande de porc du Sud-Ouest présente un taativeinent élevé de lipides (environ 5,4%
des acides gras vs 3,8% pour le porc standardaigne

8.2.3.1.3 Une viande de porc du Sud-Ouest avedtdumaitrisé et optimum

La viande de porc du Sud-Ouest présente un pHisgigntre 5,5 et 6,2.
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8.2.3.1.4 Une viande de porc du Sud-Ouest richdgtamine E

La viande de porc du Sud-Ouest apparig¢aux éleve de vitamine Hanti-oxydante).

L’action anti-oxydante de cette vitamine est d’autant plus intéressant & % de ces
tocophérols y sont sous forme d’isomeéeres gammanliesefficaces dans les processus d’anti-
oxydation [Professeur B.M. PARAGON, E.N.V Maisorfakt].

Les résultats des analyses comparatives Porc diD8est / Porc standard francais réalisées
en janvier 2011 sur des filets démontrent la présefun taux de vitamine E plus élevée dans
la viande de porc du Sud-Ouest (0,16 mg/100g) cmmes da viande de porc standard
francais (0,13 mg/100g), soit 15% de plus.

8.2.3.2 Les effets sur les caractéristiques orgampbiques

Les qualités physico-chimiques de la viande de gar&ud-Ouest sont déterminantes de ses
caractéristiques organoleptiques.

8.2.3.2.1 Aspect visuel de la viande de Porc di+Suest :

La viande de porc du Sud-Ouest egtlus rouge que la viande de porc standard francais. Le
gras de couverture et le gras intramusculaire sont en quantité sidfiset, de couleur
blanche.

La couleur de la viande dépend de la quantité degiopine présente.

Les teneurs élevées en vitamine &e la viande de porc du Sud-Ouesdentissent la perte
de couleur rouge de la viande au cours de la consation, en raison de I'effet protecteur
de la vitamine E vis-a-vis de I'oxydation de la mgiabine (Monahan et al., 1992).

8.2.3.2.2 Jutosité et tendreté de la viande de Har8ud-Ouest :

A la cuisson la viande de Porc du Sud-Ouestjastuse et tendre

La jutosité et la tendreté de la viande varientcaaequantité de lipideset d’eau qu’elle
contient, et surtout avec le pouvoir de rétention d’eau.

Comme nous l'avons vu :
Les lipides (matieres grasses) sont plus élevéians la viande de porcs du Sud-
Ouest;
Les Oméga 6présents dans la viande de porc sont a 'origineeddiminution de la
taille des adipocytepermettant ainsi une meilleure rétention d’eay;
Le pH, fixé dans la fourchette [5,5 ; 6,2]favorise égalemenine bonne rétention
d’eau.
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Ces éléments permettent de garamtie viande de porc du S.O. plus juteuse et plus tere
que celle du porc standard

8.2.3.2.3 Flaveur de la viande de Porc du Sud-Ouest

A la cuisson la viande de Porc du Sud-Ouest préseantgodt intense

La flaveur, qui correspond aux perceptions olfediet gustatives lors de la dégustation,
dépend essentiellement de la composante lipidigde pH de la viande.
Pour la viande de porc du Sud-Ouest :

- Lalipolyse et I'oxydation des acides gras poly-insaturésonduit a la formation de
molécules secondaires simplessponsables de lintensité globale du go(t plus
importante que pour une viande de porc standard edle I'intensité de I'odeur des
produits au moment de la cuisson et de la dégustati.

La saveur et 'ardbme dépendent également ddbémation de molécules lors de la
maturation qui ne s'opere qu'a un pH donneg et conforme a celui retenu par le
Cahier des Charges IGP Porc du Sud-Ouest.

Ces éléments ont été confirmés par le test organpteue réalisé, dont les résultats sont
repris ci-apres.

Les sujets participant a ce test ont été entradelés la norme AFNOR NF ISO
8586-1.

Le questionnaire a été établi selon la norme NF-929 (Document 19 :
Questionnaire pour I'analyse sensorielle de ladgatie porc et Définitions).

Résultats de ce test :

Une viande de porc du Sud-Ouest meilleure que laasmde de porc standard

Cette différenciation est reconnue par le consoreotddrs deséances d’analyse sensorielle
Un test organoleptique sur un réti de porc, réais002, par un panel expert, en atteste.

L’'aspect de la tranche de roti crue est jugé plusrgs que celui de la tranche de roti
standard (graphique 6). De plusctauleur de la tranche est jug@éus homogéne
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GRAPHIQUEG. UNE VIANDE DE PORC DWUD-OUEST JUGEE PLUS GRASSE

0 Porc du Sud Ouest

0 Porc standard

couleur hétérogéne grasse

Une texture plus souple de la viande de porc du Suyduest

La disparition de gras dans la viande de porcashuit souvent par un effet défavorable sur la
texture. Ce constat est confirmé par le jury exjgg de cette comparaisoba viande de
porc du Sud-Ouest est en effet jugé@raphique 7)

» plus facile a couper et a macher
» moins séche
> moins fibreuse et moins caoutchouteuse

GRAPHIQUEY.UN EFFET FAVORABLE DE LA TENEUR EN GRAS SUR LA TEXTURE

6

O Porc du Sud Ouest

O Porc standard

couper macher séche fibreuse caoutchouteuse
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Un godt plus prononcé de la viande de porc du Sud+{@st

Comme la texture, le golt de la viande est prideipant dépendant de la teneur gms
intramusculaire. Une teneur en lipides plus importante a souvengftet bénéfique sur les
qualités organoleptiques de la viande. Le jury icord ces observations lors de la dégustation
deviande de porc du Sud-Ouesfgraphique 8)

> Intensité globale du godt plus importante
» Godt de gras plus important

GRAPHIQUES8. UN EFFET FAVORABLE DE LA TENEUR EN GRAS SUR LE GOUT

OPorc du Sud Ouest

O Porc standard

NN

P

intensité godt goltdegras

En définitive, I'adiposité supérieure des carcaskeporc du Sud-Ouest est bénéfique sur le
plan organoleptiqueLe porc du Sud-Ouest est pour cette raison signifativement
différent et plus apprécié du panel d’experts quée porc standard

8.2.4 — Le porc du Sud-Ouest : un produit réputé

8.2.4.1 - Le porc du Sud-Ouest: un produit spégife notoire et
reconnu par le consommateur

Le Sud-Ouestposséde pour tous les francais n@eeommeée gastronomique dont le porc
fait partie intégrante. La notoriété du porc du Sud-Ouest perpétueau fil des années et
restetoujours tres vive. Une étude marketing réalisée en 2001 (cf document 16 : détail de
I'étude Echo-Marketing) pour les interprofessiorggmes du Sud-Ouest, sur un panel de
consommatrices tede démontre
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D’apres le graphique 9, les consommatrices acconugeerédit important au produit porc du
Sud-Ouest car elles soone majorité a le choisir spontanémentLes consommatrices
considérent ce produit comnsgnificativement différent du porc standard Elles lui
accordent uneette préférence sans que leur age ou leur origine géographignéuent sur

leur choix.

GRAPHIQUEY : LES CONSOMMATRICES CHOISISSENT SPONTANEMENT LE PORSJDUOUEST

Choix des consommatrices sur 1'origine

70%
60%
50%
40%
30%
20%

N\

10%

0%

Porc origine Sud-Ouest

Porc sans origine

Source : Etude Echo-Marketing — 2001

Le graphique 10 apporte une preuve supplémentaireethttachement au Porc du Sud-
Ouest 73% des consommatrices, de 3 villes différentesont prétes a payer plus cher le
porc du Sud-Ouest que le porc sans origine a DLAledget longues (6,84 €/Kg contre 5.93

€/KQ).

GRAPHIQUELO :

73% DES CONSOMMATRICES PRETES A PAYER5%PLUS CHER LE PORC DUSUD-OUEST

Influence de l'origine du produit

100%
80%

50%

69

73

78

73

40%
20%

0%

Bordeaux

Marseille

OSans Crigine, DLC+, 5,93 £k

Source : Etude Echo-Marketing — 2001

Faris Ensemble

OCrigine Sud-Cuest, OLC+, 5,84 &k
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Les consommatrices parisiennes sont prétes a paymrc d'origine Sud-Ouest 21 % plus
cher gu’un porc sans origine (Graphique 11).

GRAPHIQUEL1 : ETUDE PHYLUM— ECHO MARKETING( JANVIER- MAI 2001)

Offres Paris
Sans origine DLC -,
517 € / Kg 588 €/Kg
Origine Sud-Ouest DLC +,
6,84 €/ Kg 715€/Kg

8.2.4.2. L'origine « Sud-Ouest », déja employée ooarsigne distinctif

La double tradition de production d’'un porc plus lourd et nourri a base de mais produit
localement et le plus souvent sur I'exploitation, a conde# groupements de producteurs a
chercher a valoriser et a "protéger" leur produit en organisant collectivement leur offre,
puis en développant des "marques” de productiordegmfiliéres identifiees, organisées et
reconnues.

Dans ce contexte, la démarche quakié’orc au grain du Sud-Ouest »initiée par
I'Interprofession Porcine d’Aquitaine dans les aa814980 a conduit kobtention en 1989
d'un Label Rouge donnant uméel "statut" a la viande de porc du sud-ouest

L’obtention de ce Label Rouge a permisfdi&e reconnaitre officiellement la réputation
du porc du Sud-Ouestetnombre d’opérateurs s’y sont engages

Des son homologation, et encore aujourd’hui, a#t@arche connait un vif succes.
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En témoignent(cf document 20 : Eléments de preuve de notodétgorc du Sud-Ouest) :

X/

% Lenombre d'opérateurs engagés dans la démarche

sSources :

% Desarticles de pressearus dans les quotidiens et magazines spécialisés

« Les Producteurs de porcs du Lot veillent au gsaip.10 et 11, La

Défense Paysanne du 17 octobre 1991

« Le Label Rouge se met en féte » p.10 de Porc kirga°263 de janvier

1994

- Documents de présentation de 'Assemblée Génén@AQ de Novembre 1997 et
du 22/09/98

- Données Indicateurs Filiere

Production :

1997 2010
Elevages 129 135
Groupements de producteurs 4 5
Fabricants d’aliments 7 8
Commercialisation :

1997 2010
Abatteurs 6 12
Grossistes-intermédiaires 33 28
Distribution :

1997 2010
Points de vente 117 301*

* dont 281 points de ventg(artisans bouchers et GMS) en

Belgiqueet15 aux Pays-Bas

Frareeoints de vente en
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% Lesstatistiques d’activité:

Evolution des ventes (hombre d’Equivalent-carcassesommercialisés) :
*Porc entier avec ou sans téte - Demi-porc avesams téte — Longe — Rein

Année Nombre
1996 40 729
1997 50 195
1998 51 043
1999 54 379
2000 58 195
2001 67 447
2002 58 527
2003 53 486
2004 50 102
2005 48 943
2006 49 188
2007 47 713
2008 42 710
2009 39573

Statistiques de barquettes commercialisées au raydibre-service des points de vente :

Année Nombre
2000 84 000
2001 556 000
2002 434 000
2003 402 000
2004 386 000
2005 326 000
2006 276 000
2007 240 000
2008 140 000
2009 118 000
2010 204 000
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% Lesoutils promotionnels mis en place :

De nombreux bouchers se sont engagés dans la d@maoardistinguer leur commerce
par une viande de haute renomméeet sont fiers de mettre en avant le Porc au ghaiSud-
Ouest, que ce soit au niveau de leur vitrine, aurdeettes qu’ils proposent a leurs clients.

Sur leur demande, I'interprofession réalisedés les prémices de la démarche :

» (différents articles promotionnels: fiches recettes, fiches ILV, plaquettes de
présentation, affiches, ...

» Des animations dans les points de vente habilités
- 26 et 27 mars 1999 au CORA d’ANDERLECHT (Belgique)
- 22 et 23 octobre 1999 au Géant Casino de Montauban

Fiche recette (4 vues)

lelad 1 Les
llﬂlGVﬂ!le' w0 melllenres
ram. recettes de

Elevts en dquitaine, nourris aver des oéréales e

)
surtout do miis, les Porcs-an Gram du Sud-Ohesz offrent
ime wiinde 1 [a fols mine, seoorense, a0 boa pallt u

iantrefols,

La vigndy de pooc sstexcellente powr b simté; Cest
une viznde migre (1,5 4 25 ¢ de Inides sculement pove
100 de I\-i:qu-:,{1 riche ea vitamines | BL B2, IP, C E,...) et u ll “es

f:rs{\aum en chnlestéral : pour 10 g de vande, le teneur
en cholestérol o'est que de 6 my, coatre 67 mg pout e
biuesal, 77 mg paur e mouton, § mg pour le vean, 95 mg
ok poulet,

Pour étre en forme et pour vous sipaler, ke Forcas
(rrain dis Sud-Ouest 3 mvite
i vatre table:

S Information consommatent - ":...
INPAC) OC
G, avenue Logls Sallenave - 64000 PAL
Tél, 53.84.45.24 - Fax 99.84.23.08
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Légeéres ou gourmandes,
des recettes
qui veillent au grain !

Cites de pore a la Bayonnaise Darnes de pore aux pruneaux d'Agen

Chaovistsmnd 4 belles eties d= Pore go Cirabn du Sad: Ouest, I i ile

iy bee coutesmn, lufe urse linge Ecliion

W Daruer, Ml et
de frimunge de e des
e b ofeligton. Rl

i ol il B oonvert 15
e e i e, fond wimple

polli thes i ke pawn:

Confit de pore béarnais

e, dines-todaf le Sod-Canst

La conception de ces fiches recettes avait dorsmé Bn1997 a l'organisation d'uneu
concours par IRQUALIM et paru dans la Dépéche du Midi. Nombre de peesogravaient
participé.

% Lespages internetconsacrées au Porc au Grain du Sud-Ouest :

e Mr Touchard, artisan boucher a St Gondon (45) aesau Porc au Grain du Sud-
Ouest une page entiere sur son site internet :/lattpw.m-
touchard.fr/LE_PORC.php).

* Recette « Porc au grain du Sud-Ouest, sa coOtdaloatie, tarte friande aux oignons
grelots et jus a la sauge » — recette du chef Bram&damcki, Restaurant « Le
Gabriel » a Bordeaux (a I'adresse http://www.idegmmam/id-recettes/recettes-de-
chefs/porc-au-grain-du-sud-ouest.html),

* Recette « Cotes de porc au grain du Sud-Ouest apuss du soleil » (a I'adresse
http://www.menugourmet.com/fr/recette/cotes-de-gregrain-du-sud-ouest-aux-
saveurs-du-soleil, 7581),
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s Lesévenements nationawau cours desquels Rorc au Grain du Sud-Ouestest
mis chaque année a I'honneur :

le Salon de I'Agriculture (voir article «Les départements de Midi-
Pyrénées a I'honneur au salon » publié dans la @@péu Midi du 17
février 2011, http://www.ladepeche.fr/article/2002/17/1016294-Les-
departements-de-Midi-Pyrenees-a-I-honneur-au-daiot).

la semaine du godthotamment dans le Lot (voir article « Semaine ditg
2007 » a I'adresse http://vinadie46.over-blog.cat@gorie-415834.html),
lesTrophée Label Rougeorganisés par Fil Rouge / Sylaporc,

Ces éléments sont le signe :
» d’une tradition tres vivante
e d’'un produit Porc du Sud-Ouest a la grande renommeée

Forte de cette démarche « Label Rouge Porc au Grantu Sud-Ouest » et de sa notoriété,
la réputation du Porc du Sud-Ouest est largement avrée.

8.3 - Lien causal :

Il ressort des développements précédents que I'Swe-Ouest présentéa double
caractéristique d’étre a la fois :
un bassin de productionporcine ancestral
une zone de culturedu mais grain, et plus précisément deais dentéde par son
climat privilégié.
Cette double tradition a permis la mise en plaemel’logique spécifique d’élevage sur un
modéle mais-porcs le mais produit localement est utilisé massivenmmur I'alimentation
des porcs.

Au-dela de la seule logique d’exploitation maisegspda valorisation du mais denté produit
localement & destination des porcs charcutierstitoasin véritabldacteur de qualité de la
viande du Porc du Sud-Ouest.

En effet, lescaractéristiques de la viandedu porc du Sud-Ouest sont étroitemigigs a son
alimentation a base de mais dentéCette alimentation a des effets notoires sur leur
composition physico-chimique, et donc sur leursac@#ristiques organoleptiques : « Les
conséguences qualitatives et quantitatives des fivatitns de la composition de
I'alimentation animale sont plus importantes cheg monogastriques que chez les poly-
gastriques » [Docteur Jean-Marie Bourre, membigAdadémie nationale de médecine].
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Il a ainsi été largement démontré dans de nombseeésades qukes caractéristiques
physico-chimiques de la viande de por@nimal monogastriquspnt étroitement corrélées
aux caracteristiques physico-chimiques de la ratioalimentaire du porc.

Ainsi, concernant la composition des lipides dedecasse, il est bien établi gieeprofil en
acides gras des tissust en particulier des tissus adipeux est forterhéré la composition
des aliments en acides gras

* Chez les animaurmonogastriques,dont reléve le pordes acides gras alimentaires
sontdéposeés directement dans les tissus sans modificatichimique contrairement
a ce qui se produit chez les ruminants qui satuesracides gras d'origine alimentaire,
faisant perdre aux acides gras poly-insaturés ietérét biologique [C. Dutertre,
Ingénieur Agronome].

* Chez le porc, lmature des acides gras du régime alimentairagit directement sur la
composition en acides gras des tissus adipe(ixlanzy et al 1970, Brooks 1971,
Desmoulin et al 1983, Rhee et al 1988, Effets dwatare lipidique des régimes sur la
composition en acides gras du jambon chez le porc) PANTALEO et al, 1999].

* L’apport exogenel’acides gras poly-insaturés ingérés par le porc dSud-Ouest se
retrouve dans son tissu adipeux [COURBOULAY et MOUROT 1995,
WARMANTS et al 1999, COURBOULAY et al. 1999]. Ceest d’ailleurs bien mis
en évidence par les résultats d’expérimentation’ ABASEO, de 1994 a 2000
(Document 2 : Alimentation des porcs avec des altm@ base de mais — Incidence
sue la qualité des gras de bardiere, AGPM-ADAESO).

Une étude menée par ADAESO (Association pour le Développement Agro-
Environnemental du Sud-Ouest) a démontré qualimentation avec 30 % de mais denté
(minimum du Cahier des Chargegprantit les spécificités du Porc du Sud-Ouest
(Document 18: «Bien nourrir les porcs pour bieranger — Un seuil minimum
d’incorporation de mais dans les formules d’alilmguur les porcs charcutiersADAESO -
Déc. 2001).

Nous pouvons ainsi en conclure que les caractfuissi particulieres de la viande de Porc du
Sud-Ouest résultent essentiellement de 3 facteurs :
le savoir-faire des éleveursle I'aire Sud-Ouest qui engraissantporc plus lourd
avec dumais dentéproduit sur I'exploitation, ou aux environs ;
le savoir-faire des artisans-bouchersqui pratiquent lacoupe Sud-Ouest,afin
d’optimiser la valorisation des carcasses de Porcs @ud-Ouest ;
la qualité bien spécifique dmnais-dentéqui confere a laviande de Porc du Sud-
Ouestsescaractéristiques spécifiques

Ce constat débouche Iégitimement sur la démarcheecnnaissance d’'une véritable
identité pour lePorc du Sud-Ouest une demande hdicationGéographiquérotégée.
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9 — STRUCTURE DE CONTROLES : références
La structure de contréles respecte la norme EN 4501
Organisme Certificateur :

Nom :

CERTISUD
Organisme Certificateur de produits agroalimensaire
Adresse:
Les Alizés
70, avenue Louis Sallenave
64 000 PAU - FRANCE
Tél : +33 (0)5 59 02 35 52
Fax: +33 (0)5 59 84 23 06
e-mail : certisud@wanadoo.fr

10 - REGLES D’ETIQUETAGE

L’étiquetage du produit comprend :
» la dénomination de I'Indication Géographique Prégd?orc du Sud-Ouest

» le logo en couleurdndication Géographigue Protégée complété évdrtueht de la
mention littérale « Indication Géographique Protégé »

» Laraison sociale et 'adresse du Groupement Deman®.D.G.) :
A.P.P.S.0O.-64 410 ARZACQ

Date de mise en application :

Demande de Protection Nationale Transitoire & ceng I'arrété d’homologation du Cahier
des Charges
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11 — EXIGENCES NATIONALES A RESPECTER

Tableau des principaux points a contréler et leur idthode d'évaluation

Rubrique METHODE
et Page ETAPE POINT A CONTROLER D'EVALUATION
S Localisation des Aire géographique Examen documentajre
p. 7-8 élevages de porcs
* Adhésion a un réseau de
prophylaxie interprofessionne|
7.1.2.2.1 Suivi sanitaire . 'rb‘eglcl).nal' q Examen documentaire
p. 14 pp.|c§1t|or} U programme Analyse santé animale
sanitaire régional validé par le
Groupement demandeur
(0.D.G))
Respect :
* matiéres premieres interdites
* composition> 60% de grains
de céréales,
7.1.2.3 Alimentation des leurs produits et sous-produits & . o qocumentaire
p.15 porcs a partir du sevrage Analyses d’aliment
' » composition> 30 % de mais
denté a partir de la douzieme
semaine
» taux d’acide linoléique compris
entre 1,1% et 1,7%
713 I?elal de Parcours - - 500 km ou < 6 heures Examen documentaire
p. 16 élevage / abattoir
7.2.3.2 Poids minimum = 90 'Kg carcasse (tolerance de 3 Kg Pesée a I'abattoir
p. 17 abattage en periodes de fortes chaleurs Examen documentaire
' estivales : du®Ljuin au 30 septembre) [
7.2.3.3 Température des | Température a coeur, 24h apres Examen documentaire
p. 18 carcasses abattage, inférieure ou égale a 7°C. Mesure a I'abattoir
7234 Qualité des carcasses Prise de pH :5,5-6,2 Examen documentaire
p. 18 Mesure
p.7:.|_?é.-]:-|_9 Découpe des carcasseSoupe Sud-Ouest Visuelle
7.3.2.2 Qualité des piéces de Echelle japonaise des couleurs : Examen documentaire
p. 20 découpe Couleur échine comprise entre 3 et 6 visuelle
7.3.2.3 Qualité des gras Acide linoléique C18:2 compris entre  Analyse de profil
p. 20 10 et 15% des acides gras totaux d’acides gras
Viande :
p8425?:51248 Qualité de la viande ' ﬁjetecuosueleelirt;?:égrg Analyse sensorielle
au godt intense

LIEN VERS LES ANNEXES :
https://www.inao.gouv.fr/fichier/PNOAnnexesCDCIGREDuUSudOuest.pdf




