Cahier des charges de I’indication géographique protégée « Agneau du Périgord »

homologué par XXX du 20XX, JORF du
Bulletin officiel du Ministére de lI'agriculture, de I'agroalimentaire et de la forét n°

Avertissement :

Ce cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera
retenue aprés instruction par le comité national compétent de I'INAO, sur la base
notamment des résultats de la procédure nationale d’opposition.

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dans le cadre de la présente
procédure ne peuvent porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges.

- Les modifications apparaissent ci-dessous en caracteres gras ;

- Les dispositions proposées a la suppression apparaissent en caractéeres
barrés X000k ;

- Les modifications uniguement liées a des déplacements apparaissent en
caractéres barrés surlignés X>00¢ aux endroits initiaux et en surligné jaune aux
nouveaux endroits prévus.

SERVICE COMPETENT DE I’ETAT MEMBRE :

Institut national de I’origine et de la qualité (INAO)
Arborial — 12, rue Rol-Tanguy

TSA 300003 — 93555 Montreuil-sous-Bois Cedex
Tel : (33)(0)1 73 30 38 00

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

Courriel : info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR :

AREOVLA

Europarc — 3 Avenue Léonard de Vinci
33608 Pessac Cedex

Téléphone : 05 56 00 84 50

Portable : 06 30 78 32 34

Mail : areovla@gmail.com

Composition : L’AREOVLA est une association dont les adhérents sont des
producteurs, des organisations de producteurs et des abatteurs.

TYPE DE PRODUIT : classe 1.1 « Viandes (et abats) frais ».
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1) NOM DU PRODUIT

« Agneau du Périgord »

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

EHes-donnent-naissance-a L’ « Agneau du Périgord », est un agneau allaité longuement et fini
en bergerie avec une alimentation principalement a base de céréales entiéres ou aplaties.

2.1 Caractéristiques des agneaux

L’« Agneau du Périgord » est jeune et léger :
- né et élevé dans une zone de production délimitée : le Périgord,

- recevant une alimentation composée de fourrages produits dans 1’aire géographique et d’une
part complémentaire a base majoritairement de céréales entieres ou aplaties

- abattu a un age jeune, compris entre 80 et 180 jours,

- issu de : méres de races rustiques ou semi rustiques, en race pure, {arnexe-1)

- et de péres de races a viande. {annexe-t)

2.2 Caractéristiques des carcasses

L’ « Agneau du Périgord » présente une bonne conformation avec des masses musculaires
développées sur un squelette fin. Sa carcasse est exempte de déchirures ou d’hématomes-
La carcasse de I’« Agneau du Périgord », d’un—rendement—de—45-4-50-%du—poids—wif, se
présente sans téte-ni-fressure, ni toilette et possede les caractéristiques suivantes:
- un poids léger, allant de 15 & 21 kg
- une conformation E-U-R sur la grille EUROP {Annexe-t1-du-Reglement{CE)-n>-1249/2008);
- un état d’engraissement 2 et 3 sur la grille EUROP {Annexe—+2-du—Reglement(CE)n°
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- une couleur de viande claire : blanche-a rosée claire
- une qualité de gras : blanc ou trés légerement coloré, de consistance ferme, caillé
uniformément et non huileux

2.3  Caractéristiques des produits commercialisés

La viande fraiche d’« Agneau du Périgord » est commercialisée de la fagon suivante :

Carcasse entiére

- Carcasse
- Piéces découpées et %2 carcasses fralches (picces issues d’une
découpe primaire qui conservent les 0s)

Découpe

- PAD : piéces livrées au distributeur et ne nécessitant qu’une
découpe complémentaire simple

- UVC: barquettes contenant une viande en découpe finie,
destinées au rayon libre service et prétes a la consommation

Peuvent également étre commercialisés en IGP les abats suivants : rognons, ris, ceceur,

foie, langue, pieds.

La viande et les abats d” « Agneau du Périgord » sont présentés en frais ou en surgelé.

3) DELIMITATION DE I’AIRE GEOGRAPHIQUE
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Les agneaux sont nés et élevés dans P’aire géographique dont le périmeétre englobe le
département le territoire des communes suivantes, sur la base du code officiel géographique de
I’année 2019 :

Tableau supprimé remplacé par la liste ci-dessous

Corréze :

Ayen, Brignac-la-Plaine, Brive-la-Gaillarde, Chabrignac, Chartrier-Ferriere, Chasteaux,
Conceze, Cublac, Juillac, Larche, Lascaux, Lissac-sur-Couze, Louighac, Mansac, Objat, Perpezac-le-
Blanc, Rosiers-de-Juillac, Saint-Aulaire, Saint-Bonnet-la-Riviére, Saint-Cernin-de-Larche, Saint-
Cyprien, Saint-Cyr-la-Roche, Saint-Pantaléon-de-Larche, Saint-Robert, Saint-Solve, Segonzac, Vars-
sur-Roseix, Vignols, Voutezac, Yssandon.

Dordogne :

Abjat-sur-Bandiat, Agonac, Ajat, Allas-les-Mines, Allemans, Alles-sur-Dordogne, Angoisse,
Anlhiac, Annesse-et-Beaulieu, Antonne-et-Trigonant, Archignac, Aubas, Audrix, Augignac, Auriac-
du-Périgord, Azerat, (La) Bachellerie, Badefols-d'Ans, Badefols-sur-Dordogne, Baneuil, Bardou, Bars,
Bassillac et Auberoche, Bayac, Beaumontois en Périgord, Beaupouyet, Beauregard-de-Terrasson,
Beauregard-et-Bassac, Beauronne, Beleymas, Berbiguiéres, Bergerac, Bertric-Burée, Besse, Beynac-
et-Cazenac, Biras, Biron, Boisse, Boisseuilh, Bonneville-et-Saint-Avit-de-Fumadieres, Borreze,
Bosset, Bouillac, Boulazac Isle Manoire, Bouniagues, Bourdeilles, (Le) Bourdeix, Bourg-des-
Maisons, Bourg-du-Bost, Bourgnac, Bourniquel, Bourrou, Bouteilles-Saint-Sébastien, Bouzic,
Brantdme en Périgord, Brouchaud, (Le) Bugue, (Le) Buisson-de-Cadouin, Bussac, Busserolles,
Bussiere-Badil, Calés, Calviac-en-Périgord, Campagnac-lés-Quercy, Campagne, Campsegret,
Capdrot, Carlux, Carsac-Aillac, Carsac-de-Gurson, Carves, (La) Cassagne, Castelnaud-la-Chapelle,
Castels et Bézenac, Cause-de-Clérans, Cazoulés, Celles, Cénac-et-Saint-Julien, Chalagnac, Chalais,
Champagnac-de-Belair, Champagne-et-Fontaine, Champcevinel, Champniers-et-Reilhac, Champs-
Romain, Chancelade, Chantérac, Chapdeuil, (La) Chapelle-Aubareil, (La) Chapelle-Faucher, (La)
Chapelle-Gonaguet, (La) Chapelle-Grésignac, (La) Chapelle-Montabourlet, (La) Chapelle-
Montmoreau, (La) Chapelle-Saint-Jean, Chassaignes, Chateau-I'Evéque, Chatres, Cherval, Cherveix-
Cubas, Chourgnac, Cladech, Clermont-de-Beauregard, Clermont-d'Excideuil, Colombier, Coly-Saint-
Amand, Comberanche-et-Epeluche, Condat-sur-Trincou, Condat-sur-Vézere, Conne-de-Labarde,
Connezac, (La) Coquille, Corgnac-sur-I'lsle, Cornille, (Les) Coteaux Périgourdins, Coubjours,
Coulaures, Coulounieix-Chamiers, Coursac, Cours-de-Pile, Coutures, Coux et Bigaroque-Mouzens,
Couze-et-Saint-Front, Creyssac, Creysse, Creyssensac-et-Pissot, Cubjac-Auvézére-Val d'Ans,
Cuneges, Daglan, Doissat, Domme, (La) Dornac, Douchapt, Douville, (La) Douze, Douzillac, Dussac,
Echourgnac, Eglise-Neuve-de-Vergt, Eglise-Neuve-d'Issac, Escoire, Etouars, Excideuil, Eygurande-et-
Gardedeuil, Eymet, Eyraud-Crempse-Maurens, Eyzerac, (Les) Eyzies, Fanlac, (Les) Farges, Faurilles,
Faux, (La) Feuillade, Firbeix, (Le) Fleix, Fleurac, Florimont-Gaumier, Fonroque, (La) Force,
Fossemagne, Fougueyrolles, Fouleix, Fraisse, Gabillou, Gageac-et-Rouillac, Gardonne, Gaugeac,
Génis, Ginestet, Gout-Rossignol, Grand-Brassac, Granges-d'Ans, Grignols, Grives, Groléjac, Grun-
Bordas, Hautefaye, Hautefort, Issac, lIssigeac, Jaure, Javerlhac-et-la-Chapelle-Saint-Robert, Jayac,
(La) Jemaye-Ponteyraud, Journiac, Jumilhac-le-Grand, Lacropte, Lalinde, Lamonzie-Montastruc,
Lamonzie-Saint-Martin, Lamothe-Montravel, Lanouaille, Lanquais, (Le) Lardin-Saint-Lazare,
Larzac, Lavalade, Lavaur, (Les) Leches, Léguillac-de-I'Auche, Lembras, Lempzours, Limeuil,
Limeyrat, Liorac-sur-Louyre, Lisle, Lolme, Loubejac, Lunas, Lusignac, Lussas-et-Nontronneau,
Manzac-sur-Vern, Marcillac-Saint-Quentin, Mareuil en Périgord, Marnac, Marquay, Marsac-sur-I'lsle,
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Marsales, Mauzac-et-Grand-Castang, Mauzens-et-Miremont, Mayac, Mazeyrolles, Ménesplet,
Mensignac, Mescoules, Meyrals, Mialet, Milhac-de-Nontron, Minzac, Moliéres, Monbazillac,
Monestier, Monfaucon, Monmadales, Monmarves, Monpazier, Monplaisant, Monsac, Monsaguel,
Montagnac-d'Auberoche, Montagnac-la-Crempse, Montagrier, Montaut, Montazeau, Montcaret,
Montferrand-du-Périgord, Montighac, Montpeyroux, Montpon-Ménestérol, Montrem, Mouleydier,
Moulin-Neuf, Mussidan, Nabirat, Nadaillac, Nailhac, Nanteuil-Auriac-de-Bourzac, Nantheuil,
Nanthiat, Nastringues, Naussannes, Négrondes, Neuvic, Nontron, Orliac, Orliaguet, Parcoul-Chenaud,
Paulin, Paunat, Paussac-et-Saint-Vivien, Pays de Belves, Payzac, Pazayac, Périgueux, Petit-Bersac,
Peyrignac, Peyrillac-et-Millac, Peyzac-le-Moustier, Pezuls, Piégut-Pluviers, (Le) Pizou, Plaisance,
Plazac, Pomport, Pontours, Port-Sainte-Foy-et-Ponchapt, Prats-de-Carlux, Prats-du-Périgord,
Pressignac-Vicq, Preyssac-d'Excideuil, Prigonrieux, Proissans, Queyssac, Quinsac, Rampieux,
Razac-de-Saussignac, Razac-d'Eymet, Razac-sur-I'lsle, Ribagnac, Ribérac, (La) Rochebeaucourt-et-
Argentine, (La) Roche-Chalais, (La) Roque-Gageac, Rouffignac-de-Sigoules, Rouffignac-Saint-
Cernin-de-Reilhac, Rudeau-Ladosse, Sadillac, Sagelat, Saint-Agne, Saint-Amand-de-Vergt, Saint-
André-d'Allas, Saint-André-de-Double, Saint-Antoine-de-Breuilh, Saint-Aquilin, Saint-Astier, Saint-
Aubin-de-Cadelech, Saint-Aubin-de-Lanquais, Saint-Aubin-de-Nabirat, Saint Aulaye-Puymangou,
Saint-Avit-de-Vialard, Saint-Avit-Riviére, Saint-Avit-Sénieur, Saint-Barthélemy-de-Bellegarde, Saint-
Barthélemy-de-Bussiére, Saint-Capraise-de-Lalinde, Saint-Capraise-d'Eymet, Saint-Cassien, Saint-
Cernin-de-Labarde, Saint-Cernin-de-I'Herm, Saint-Chamassy, Saint-Crépin-d'Auberoche, Saint-
Crépin-et-Carlucet, Saint-Cybranet, Saint-Cyprien, Saint-Cyr-les-Champagnes, Sainte-Croix, Sainte-
Croix-de-Mareuil, Saint-Estephe, Saint-Etienne-de-Puycorbier, Sainte-Eulalie-d'Ans, Saint-Félix-de-
Bourdeilles, Saint-Félix-de-Reillac-et-Mortemart, Saint-Félix-de-Villadeix, Sainte-Foy-de-Belves,
Sainte-Foy-de-Longas, Saint-Front-d'Alemps, Saint-Front-de-Pradoux, Saint-Front-la-Riviére, Saint-
Front-sur-Nizonne, Saint-Geniés, Saint-Georges-Blancaneix, Saint-Georges-de-Montclard, Saint-
Géraud-de-Corps, Saint-Germain-de-Belves, Saint-Germain-des-Prés, Saint-Germain-du-Salembre,
Saint-Germain-et-Mons, Saint-Géry, Saint-Geyrac, Saint-Hilaire-d'Estissac, Saint-Jean-d'Ataux,
Saint-Jean-de-Cole, Saint-Jean-d'Estissac, Saint-Jory-de-Chalais, Saint-Jory-las-Bloux, Saint-Julien-
de-Lampon, Saint-Julien-Innocence-Eulalie, Saint-Just, Saint-Laurent-des-Hommes, Saint-Laurent-
des-Vignes, Saint-Laurent-la-Vallée, Saint-Léon-d'lssigeac, Saint-Léon-sur-I'lsle, Saint-Léon-sur-
Vézere, Saint-Louis-en-I'lsle, Saint-Maime-de-Péreyrol, Saint-Marcel-du-Périgord, Saint-Marcory,
Saint-Martial-d'Albarede,  Saint-Martial-d'Artenset,  Saint-Martial-de-Nabirat,  Saint-Martial-de-
Valette, Saint-Martial-Viveyrol, Saint-Martin-de-Fressengeas, Saint-Martin-de-Gurson, Saint-Martin-
de-Ribérac, Saint-Martin-des-Combes, Saint-Martin-I'Astier, Saint-Martin-le-Pin, Saint-Méard-de-
Dréne, Saint-Méard-de-Gurcon, Saint-Médard-de-Mussidan, Saint-Médard-d'Excideuil, Saint-
Mesmin, Saint-Michel-de-Double, Saint-Michel-de-Montaigne, Saint-Michel-de-Villadeix, Sainte-
Mondane, Sainte-Nathaléne, Saint-Nexans, Sainte-Orse, Saint-Pancrace, Saint-Pantaly-d'Excideuil,
Saint-Pardoux-de-Drone, Saint-Pardoux-et-Vielvic, Saint-Pardoux-la-Riviére, Saint-Paul-de-Serre,
Saint-Paul-la-Roche, Saint-Paul-Lizonne, Saint-Perdoux, Saint-Pierre-de-Chignac, Saint-Pierre-de-
Cole, Saint-Pierre-de-Frugie, Saint-Pierre-d'Eyraud, Saint-Pompont, Saint-Priest-les-Fougeéres, Saint
Privat en Périgord, Saint-Rabier, Sainte-Radegonde, Saint-Raphaél, Saint-Rémy, Saint-Romain-de-
Monpazier, Saint-Romain-et-Saint-Clément, Saint-Saud-Lacoussiére, Saint-Sauveur, Saint-Sauveur-
Lalande, Saint-Seurin-de-Prats, Saint-Séverin-d'Estissac, Saint-Sulpice-de-Roumagnac, Saint-Sulpice-
d'Excideuil, Sainte-Trie, Saint-Victor, Saint-Vincent-de-Connezac, Saint-Vincent-de-Cosse, Saint-
Vincent-Jalmoutiers, Saint-Vincent-le-Paluel, Saint-Vincent-sur-I'lsle, Saint-Vivien, Salagnac,
Salignac-Eyvigues, Salles-de-Belves, Salon, Sanilhac, Sarlande, Sarlat-la-Canéda, Sarliac-sur-I'lsle,
Sarrazac, Saussignac, Savignac-de-Miremont, Savignac-de-Nontron, Savignac-Lédrier, Savignac-les-
Eglises, Sceau-Saint-Angel, Segonzac, Sergeac, Serres-et-Montguyard, Servanches, Sigoules-et-
Flaugeac, Simeyrols, Singleyrac, Siorac-de-Ribérac, Siorac-en-Périgord, Sorges et Ligueux en
Périgord, Soudat, Soulaures, Sourzac, Tamniés, Teillots, Temple-Laguyon, Terrasson-Lavilledieu,
Teyjat, Thénac, Thenon, Thiviers, Thonac, Tocane-Saint-Apre, (La) Tour-Blanche-Cercles,
Tourtoirac, Trélissac, Trémolat, Tursac, Urval, Val de Louyre et Caudeau, Vallereuil, Valojoulx,
Vanxains, Varaignes, Varennes, Vaunac, Vélines, Vendoire, Verdon, Vergt, Vergt-de-Biron,
Verteillac, Veyrignac, Veyrines-de-Domme, Veyrines-de-Vergt, Vézac, Villac, Villamblard, Villars,
Villefranche-de-Lonchat, Villefranche-du-Périgord, Villetoureix, Vitrac..
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Lot :

Anglars-Nozac, (Les) Arques, Calés, Cassagnes, Cazals, Dégagnac, Duravel, Fajoles,
Floressas, Frayssinet-le-Gélat, Gignac, Gindou, Goujounac, Gourdon, Grézels, Lacapelle-Cabanac,
Lacave, Lachapelle-Auzac, Lagardelle, Lamothe-Fénelon, Lanzac, Lavercantiére, Léobard, Loupiac,
Marminiac, Masclat, Mauroux, Mayrac, Meyronne, Milhac, Montcabrier, Montcléra, Nadaillac-de-
Rouge, Payrac, Payrignac, Pescadoires, Pinsac, Pomaréde, Prayssac, Puy-I'Evéque, Rampoux,
Reilhaguet, (Le) Roc, Rouffilhac, Saint-Caprais, Saint-Cirg-Madelon, Saint-Cirg-Souillaguet, Saint-
Clair, Saint-Martin-le-Redon, Saint-Projet, Saint-Sozy, Salviac, Sérignac, Soturac, Souillac, Thédirac,
Touzac, (Le) Vigan, Vire-sur-Lot.

Lot-et-Garonne :

Agmeé, Agnac, Aiguiten, Allemans-du-Dropt, Allez-et-Cazeneuve, Anthé, Armillac, Auradou,
Auriac-sur-Dropt, Baleyssagues, Beaugas, Beauville, Bias, Blanquefort-sur-Briolance, Blaymont,
Boudy-de-Beauregard, Bourgougnague, Bourlens, Bournel, Brugnac, Cahuzac, Cambes, Cancon,
Casseneuil, Cassignas, Castella, Castelnaud-de-Gratecambe, Castelnau-sur-Gupie, Castillonnés,
Caubon-Saint-Sauveur, Cauzac, Cavarc, Cazideroque, Condezaygues, Coulx, Courbiac, (La)
Croix-Blanche, Cuzorn, Dausse, Dévillac, Dolmayrac, Dondas, Doudrac, Douzains, Duras,
Engayrac, Escassefort, Esclottes, Ferrensac, Fongrave, Frespech, Fumel, Gavaudun, Hautefage-la-
Tour, Labretonie, Lacapelle-Biron, Lacaussade, Lachapelle, Lagupie, Lalandusse, Laperche,
Laroque-Timbaut, Laussou, Lauzun, Lavergne, Lédat, Lévignac-de-Guyenne, Loubés-Bernac,
Lougratte, Masquieres, Massels, Massoulés, Mauvezin-sur-Gupie, Maziéres-Naresse, Miramont-de-
Guyenne, Monbahus, Monbalen, Monclar, Monflanquin, Monségur, Monsempron-Libos,
Montagnac-sur-Léde, Montastruc, Montauriol, Montaut, Montayral, Monteton, Montignac-de-
Lauzun, Montignac-Toupinerie, Monviel, Moulinet, Moustier, Pailloles, Pardaillan, Parranquet,
Paulhiac, Penne-d'Agenais, Peyriére, Pinel-Hauterive, Pujols, Puymiclan, Puysserampion, Rayet,
Rives, Roumagne, Saint-Antoine-de-Ficalba, Saint-Astier, Saint-Aubin, Saint-Avit, Saint-
Barthélemy-d'Agenais, Saint-Colomb-de-Lauzun, Sainte-Colombe-de-Duras, Sainte-Colombe-de-
Villeneuve, Sainte-Livrade-sur-Lot, Saint-Etienne-de-Fougeéres, Saint-Etienne-de-Villeréal, Saint-
Eutrope-de-Born, Saint-Front-sur-Lémance, Saint-Georges, Saint-Géraud, Saint-Jean-de-Duras,
Saint-Martin-de-Beauville, Saint-Martin-de-Villeréal, Saint-Martin-Petit, Saint-Maurice-de-
Lestapel, Saint-Maurin, Saint-Pardoux-lsaac, Saint-Pastour, Saint-Pierre-sur-Dropt, Saint-
Quentin-du-Dropt, Saint-Robert, Saint-Sernin, Saint-Sylvestre-sur-Lot, Saint-Vite, Salles,
Sauvagnas, (La) Sauvetat-de-Saveres, (La) Sauvetat-du-Dropt, (La) Sauvetat-sur-Lede,
Sauveterre-la-Lémance, Savignac-de-Duras, Savignac-sur-Leyze, Ségalas, Sembas, Sérignac-
Péboudou, Seyches, Soumensac, Tayrac, (Le) Temple-sur-Lot, Thézac, Tombebeeuf, Tourliac,
Tournon-d'Agenais, Tourtrés, Trémons, Trentels, Verteuil-d'Agenais, Villebramar, Villeneuve-
de-Duras, Villeneuve-sur-Lot, Villeréal.

%mmm v j i aFj
Ilustration supprimée
312 Carte-de Paire géographique e Périgord

Carte supprimée et remplacée :
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1 - Atlas de la Dordogne Périgord, Patrick Ranoux, 1995-1996

2 - L’agriculture en Dordogne, Philippe Robert, 1958, édition Biére
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4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT AGRICOLE EST ORIGINAIRE DE
L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Etapes Identification Enregistrement

= ationdons ool l
Les—parents—sont—identifiés—avec—des—boueles—numeéretées | Inventaire brebis
Troupeau individuelles selon-lalégislation-en-vigueur

reproducteur | Les parents sont inventoriés.

L’identification de I’agneau est réalisée dans un délai de 3 jours
maximum aprés la naissance a ’aide d’au moins une boucle
spécifique apposée a [D’oreille, comportant le numéro
d’identifiant.

Les naissances sont enregistrées chronologiquement sur un|Carnet d’agnelage
« carnet d’agnelage et de santé », identifié par les références de
I’éleveur, qui comporte pour chaque agneau les mentions
suivantes :

- numéro d’identification de I’agneau ;

- date de naissance ;

- numéro d’identification de la mére ;

- les diverses observations.

Agneaux

L’éleveur remet une attestation de production a I’agent chargé de | Attestation de
la collecte. production
L’attestation de production comporte :

- le numéro d'élevage

- la date de livraison des agneaux

- les numéros d’identification des agneaux

- les dates de naissance du plus jeune et du plus agé

Départ de
I’exploitation

Les agneaux conformes a I’IGP constituent un lot d’abattage
spécifique. Les agneaux non conformes font 1’objet d’un lot a
part, marqué d’une autre couleur

L’agent de collecte établit un bon de prise en charge en deux |Bons de prise en
exemplaires dont 1'un est remis a 1’éleveur, comportant les|charge

mentions suivantes :

- le numéro de bon de prise en charge,

- lenom de I’O.P.

- le nom de 1I’éleveur,

- le numéro d’¢élevage,

- la date et I’heure de prise en charge,

- le nombre d’agneaux sélectionnés pour I’IGP
- le numéro du lot d’abattage

- la signature de ’¢éleveur,

- la signature du transporteur.

Transport
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Les bons de prise en charge doivent étre conservés par 1’éleveur
et par ’OP.

Au bon de prise en charge est agrafée 1’attestation de production
correspondante.

A partir de ce stade, concernant 1’identification des agneaux, on
parlera de «numéro de lot d’abattage ». L’attestation de
production permet de connaitre les agneaux qui font partie du lot
d’abattage. A chaque livraison, un n° d’abattage différent est
attribué a chaque éleveur.

Le lien entre I’attestation de production et le bon de prise en
charge est fait grace au numéro d’¢élevage.

Centre d’attente
avant abattage

Quand I’agent de collecte arrive au centre d’attente avant
abattage, il renseigne le registre avec les informations suivantes :
- date et heure d’arrivée

- date et heure de départ

- numéro du lot d’abattage

- numéro d’élevage

Registre du centre
d‘attente avant
abattage

Abattoir
Carcasse sur la
ligne d’abattage

Les lots d’agneaux sélectionnés pour I’IGP sont regroupés afin
que l’abattage puisse s’effectuer par séries entieres dans la
Journee

Lol | d i bikité_définie o]
visite—d habilitation—En—particalier; au moment ou les agneaux
sont suspendus a la chaine d’abattage, une marque bien distincte
est apposée sur les crochets du premier et du dernier agneau du
lot d’abattage.

L’oreille numérotée reste adhérente a la carcasse pour chaque
agneau jusqu’a la pesée.

Chaque carcasse est identifiée au plus tard a la pesée par un
numéro individuel d’abattage (quantiéme du jour de I’année +
ordre de passage) marqué a I’encre alimentaire et sur une
étiquette agrafée a la carcasse. Cette étiquette comporte les
mentions suivantes :

- numéro de 1’élevage

- numéro de lot d’abattage

- numéro individuel d’abattage de 1’agneau

- numéro d’identification de I’agneau

- la date d’abattage

- le poids d’abattage

- le classement

Etiquette carcasse
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Aprés la pesée individuelle des agneaux un ticket de pesée est
¢dité pour le lot d’abattage, et comporte :

- le nom de I’abattoir,

- la date et I’heure d’abattage,

- le numéro du lot d’abattage,

- le nom ou le code de I’abatteur,

- le n° de I’¢levage,

- les numéros d’identification de chaque agneau,

Ticket de pesée

Carcasse : - les numéros individuels d’abattage de chaque agneau
premiére - les poids nets fiscaux de chaque agneau,
sélectionala | - le classement de chaque agneau,
pesée La présélection est effectuée a I’ abattoir-parte-technicien;
beabilite ? . s _aui
speécifigue a I’aide d’un tampon au niveau de la selle de ’agneau
ou d’un tip tag (marque de présélection).
(L'évolution informatique devrait permettre de sortir une
étiquette de présélection qui remplacera alors la marque ci-
dessus)
Etapes Identification Enregistrement

2¢me sélection
apres ressuage

Apres ressuage, une seconde sélection des carcasses est réalisée.

Les carcasses destinées a la vente sont triées parmi celles
porteuses de la marque de présélection en fonction des couples
produit-marché, puis par destinataire.

Les carcasses sélectionnées sont marquées a I’encre rouge a
I’aide d’un signe distinctif.

Ce marquage comporte :

- I’identification de 1’Organisme Certificateur et/ou de [.G.P.;
C’est a ce stade que les carcasses sont identifiées, a I’aide d’un
certificat de garantie d’origine (C.G.0.) prénuméroté apposé au
niveau du gigot qui comporte les mentions suivantes :

- le nom de 1’organisation de producteurs ;

- le nom et I’adresse de I’expéditeur ;

- le nom du destinataire ;

- le numéro de lot d’abattage qui permet de remonter toute la
chaine d’information ;

- la date d’abattage ;

- le numéro du CGO ;

Le—technicien—habikiiépar lellgan|5| e-certiticateur .E*SSE"E 2

Il est tenu un registre de certification par destinataire, qui reprend
les informations suivantes :

- nom du destinataire,

- date d’expédition,

- numéro des certificats de garantie des carcasses livrées,

- numéro des lots d’abattage dont sont issus les agneaux,

- nombre de carcasses IGP expédiées,

- poids total.

Certificat
garantie d’Origine

Registre
certification

de

de
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Sur chaque facture apparait
- le nombre de carcasses, %2 carcasse ou quartiers

Facture

Expédition - le poids livré
- le numéro du lot d’abattage
Etapes Identification Enregistrement
Atelier de
découpe

Carcasse avant
découpe

Abats

Toutes les précautions sont prises pour éviter tout risque de
substitution de viande 1.G.P. par une autre viande.

Le stockage des carcasses d’agneaux labellisés avec 1.G.P. avant
découpe s’effectue dans un lieu spécifique identifié.

L’atelier de découpe doit disposer de factures ou bons de
livraison, précisant le nombre de carcasses livrées, les numéros
des certificats de garantie et le poids total. Chaque carcasse doit
étre accompagnée de son certificat de garantie et de son étiquette
carcasse.

La découpe des viandes I.G.P. est effectuée en série selon un
calendrier et des horaires.

Une fiche de découpe est établie comportant :

- le numéro du lot de découpe

- le numéro de lot du lot d’abattage

- le numéro d’abattage des carcasses du lot

Chaque muscle sous vide doit étre identifié par un numéro de lot
ou d’étiquette spécifique 1.G.P.
Les—muscles—sous—vide—doivent—comporter—une—margue—de

Chaque site d’abattage et de conditionnement décrit
et respecte une procédure d’identification et de tracabilité
afin d’éviter tout mélange entre lots IGP et lots non-1GP.

Avant inspection post-mortem, les abats doivent étre
disposés ou identifiés de fagon a retrouver sans ambiguité la
carcasse d’origine.

Apreés inspection, les abats IGP sont placés sur des
dispositifs (chariots, bacs...) identifies de fagon specifique ;
Pidentification doit mentionner un numéro de lot et/ou la
date. Chaque dispositif recoit un marquage spécifique
(tampons ou boucles).

Le conditionnement s’effectue en séries
ininterrompues et sans risque de confusion entre lots IGP et
lots non IGP.

Sur chaque site est tenu un registre des abattages et
des conditionnements par journée, qui indique :

- date d’abattage

- nombre d’abats concernés

- date de conditionnement

- numéro de lot de tuerie

- poids conditionné

- numéros d’étiquettes utilisés

- destination
Un code produit spécifique est affecté aux abats IGP et est
mentionné sur les documents de livraison et de facturation.

Factures, bons de
livraison
Certificat de

garantie d’origine

Etiquette spécifique

Registre des
abattages et des
conditionnements
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Les morceaux de découpe sont conditionnés en U.V.C. (Unité de
Vente Consommateur) identifiées par des étiquettes
prénumérotées spécifiques a la découpe 1.G.P.

Le conditionnement en U.V.C. avec mise sous film et pose des
étiquettes U.V.C. numérotées est impérativement réalisé a la suite
de la découpe de fagcon a ce que les morceaux de découpe soient
identifiés a la sortie de I’atelier de découpe.

Les U.V.C. sont identifiés par le numéro d’étiquette. La
tracabilité est assurée par la tenue d’une comptabilité
matiére/étiquette qui permet de reconstituer les carcasses ayant
servi a la découpe et de comptabiliser, pour chaque carcasse, le
nombre et le poids de morceaux de découpe étiquetés ainsi que le
nombre d’étiquettes utilisées.

Etiquette U.V.C.

Comptabilité
matiére / étiquette

Surgélation

La surgélation donne lieu a la tenue d’enregistrements
spécifiques mentionnant :
— la référence au lot d’origine
le poids et le nombre de pieces entrés en surgélation
la date de surgélation
le n° de lot attribué

Chaque conditionnement est identifié individuellement par
une étiquette numeérotée portant les mentions relatives a
PIGP.

Tenue d’une comptabilité matiére et étiquettes

Registre
surgélation

Etiquette
Comptabilité
matiére et
étiquettes

de

Ilustrations (Documents de tragabilité) supprimées
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5) DESCRIPTION DE LA METHODE D’OBTENTION DU PRODUIT

AGRICOLE

5.1 Schéma de vie

Elevage

v

Sélection en
élevage

v

Transport
vers |’abattoir

g

Abattage

!
Ress\kag e
v

Sélection de
carcasses

Marquage des

carcasses
Expédition
Commercialisation Commercialisation™n
en carcasse gros ou portion
consommateur
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Elevage

v

Sélection en
élevage

L

Transport
vers |'abattoir

!

Abattage

.

Sélection des w
carcasses

5.2 Elevage

5.2.1. Origine Génétique

Pour les méres sont retenus des sujets provenant de races présentant des aptitudes confirmées
pour le désaisonnement, la lutte naturelle et une bonne précocité des agnelles :

= races rustiques, en race pure : Lacaune viande, Blanche du Massif Central (BMC), Causse
du Lot et INRA40L-Romane {efdétait5-6:22)
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= ou semi —rustiques : Charmoise ou femelles issues du croisement des races rustiques
citées ci-dessus avec les races boucheres suivantes: Berrichon, Charollais, lle de France,
Rouge de I'Ouest, Suffolk, Texel.

Pour les peres, les éleveurs font appel a des béliers de races bouchéres afin d’obtenir une
bonne conformation des agneaux commercialisés, compatible avec le marché traditionnel de
I’« Agneau du Périgord ». lls sont choisis parmi les races a viande suivantes : Berrichon, Charollais,
Ile de France, Rouge de 1’Ouest, Suffolk, Texel.

5.2.2. Mode de conduite du troupeau reproducteur

Le choix des races de brebis permet a 1’¢leveur de conduire son troupeau en lutte naturelle
exclusivement.

La litiere est composée de paille ; les sciures ou matieres synthétiques sont exclues. Elle
est renouvelée afin d’avoir une litiére séche et souple. Les caillebotis sont interdits.

5.2.3. Conduite alimentaire du troupeau

Le troupeau reproducteur est alimenté durant une période minimum de 7 mois par an au

La conduite au paturage :

Le paturage se fait sur les prairies naturelles ou temporaires et les parcours.

L’éleveur utilise les zones de parcours strict, ¢’est a dire les zones ou la récolte de fourrages
est rendue impossible par les conditions agronomiques (pentes, pédologie, pluviométrie, acces du
mateériel, dimension des parcelles). Ces zones, appelées traditionnellement en Périgord les picadies,
sont caractérisées par des sols maigres, caillouteux, ou pentus, zones de taillis ou boisés, mais toujours
non mécanisables. Sur chaque élevage de la zone on retrouve ces terrains a faible potentiel (500 a 600
kilos de matiéres séche annuelle), que seules les brebis a faibles besoins sont capables de valoriser.

Les fourrages récoltés :
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Cultivés en totalité surta-=zene dans I’aire géographique et en majorité sur ’exploitation, ils
proviennent :
= des prairies naturelles ou cultivées, a base de graminées et légumineuses fourrageres,
= des cultures dérobées, essentiellement sur les exploitations de petite taille ou n’ayant que
peu de surfaces disponibles pour 1’alimentation du troupeau ovin.

5.2.4. Conduite alimentaire des agneaux

) , A 60 . :

La naissance des agneaux fait ’objet d’une attention particuliére. L’¢éleveur met en ceuvre
toutes les dispositions pour assurer les meilleures conditions de confort et de bien étre aux brebis et &
leurs agneaux. Misant sur ’instinct maternel de la mére, plutdt que sur des techniques de production
artificielle, il privilégie et consolide la relation au sein des couples méres — agneaux.

Pendant la période de mise-bas, 1’éleveur aménage des cases ou des parcs d’agnelage
permettant d’isoler les aux meéres de-s’iseler avec leur(s) agneau(x) du reste du troupeau. Cette
période « d’intimité » de—24—a48heures d’au minimum 24h favorise 1’adoption et renforce
I’immunité des jeunes, par la tétée du colostrum de leur mére.

L’agneau est alimenté a volonté par tétée au pis de sa mére, pendant 60 jours minimum. Il vit

en permanence avec sa mére jusqu’au sevrage guiHntervient-en-général-entre-80-et 90 jours:

Durant les 20-premiers jours, I’agneau se nourrit exclusivement du lait maternel. Il lui arrive
parfois de se saisir de brins de fourrages ou autres aliments qui ne lui sont pas destinés et ce, dans des
proportions tellement minimes (en raison de sa physiologie digestive et de son jeune age, il ne peut se
nourrir que de lait maternel) que I'on ne peut considérer cela comme faisant partie d'une ration
alimentaire. En effet la physiologie digestive dans son jeune age ne permet a 1’agneau de se nourrir
que par le lait maternel.

Ainsi il ne faut pas confondre ce qui fait partie de son alimentation et ce que I'on doit
considérer comme "grignotage" d'aliments dd a la curiosité, caractéristique propre a tout jeune animal.

Au-dela de cette premiére phase de-20jeurs, les agneaux ont a leur disposition dans un parc
sélectif un aliment complémentaire spécifique et des fourrages. Selon I'époque de l'année et la
conduite, ils commencent a consommer des fourrages en vert au paturage avec leur mére ou des
fourrages distribués en bergerie (foin). La part de 1’alimentation lactée diminue progressivement au
profit de I’aliment complémentaire et des fourrages.

De 60 jours jusqu’au sevrage la part de I’alimentation lactée continue a diminuer au profit
des fourrages et de 1’aliment complémentaire. Durant la période de finition, c’est-a-dire du sevrage
jusqu’a ’abattage [’agneau reste en bergerle et se nourrlt de fourrages et d’aliment complementalre a
base de céréales. :

L’aliment complémentaire est préparé a la ferme ou acheté dans le commerce aupres de

fabricants d’aliments et respecte les dispositions suivantes : partenaires-locaux-agréés,-et-selon-un
cahier-des-chargespréeis :
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I - - - 7

Grains de céréales et produits dérivés,

Graines ou fruits oléagineux et produits dérivées hors sources de palme et de palmiste
Graines de légumineuses et produits dérivés

Tubercules, racines et produits dérivés

Canne a sucre et produits dérivés

Autres graines et fruits et produits dérivés

Fourrages déshydratés

Minéraux et produits dérivés excepté farine d’os dégélatinisés et cendres d’os
Sous-produits de fermentation des micro-organismes autorisés : Levures et composants
de levures (levures de biére) ; Vinasse [CMS (solubles de mélasse condensées)] ; Sous-
produits de la fabrication d'acide L-glutamique ;

Amidon ; amidon prégélatinisé ; Mono et diglycérides d'acides gras ; Propane-1,2-diol
(propyléne glycol)

Seuls sont autorisés dans 1’alimentation les végétaux, coproduits, aliments complémentaires issus
de produits non transgéniques.

Les additifs suivants sont exclus :

Catégories d'additifs Groupes fonctionnels

1. Additifs technologiques c. émulsifiants

d.stabilisants

e. épaississants

f. gélifiants

h. substances pour le contréle de contamination
de radionucléides

j.correcteurs d'acidité

k. additifs pour I'ensilage

. dénaturants

2. Additifs sensoriels a. colorants

3. Additifs nutritionnels c. acides aminées, leurs sels et produits
analogues

d. urée et ses dérivés

4. Additifs zootechnigues a. améliorateurs de la digestibilité

b. stabilisateur de la flore intestinale

¢. substances qui ont un effet positif sur
I'environnement

d. autres additifs a I’exception du chlorure
d’amonium qui est autorisé

5. Cooddiostatiques et histomonostatiques

Les valeurs autorisées :
Matiéres azotées totales (MAT) : 17% maximum
Matiéres grasse (MG) : 5% maximum
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Composition en céréales dans I’alimentation complémentaire :
- 50% minimum de grains de céréales et produits dérives

- dent-15% maximum deseu&pred&ﬂsdeeereales de derlves de gralns de cereales dans l’allmentatlon
complementalre totale Sen : :

Spécificité de la présentation des céréales dans les aliments complets :

Les céréales sont proposées uniquement en grains entiers ou aplatis.

Cet aliment complémentaire caractérisé par le mode de présentation des céréales (grains
entiers ou aplatis exclusivement) est un point primordial garantissant la typicité de la viande
d’” « Agneau du Périgord » : gras blanc ou tres légérement coloré et ferme, aréme-d agneau-équilibré.

Tableau supprimé/Graphique supprimée

L’ensilage et I’enrubannage sont interdits pour I’alimentation des agneaux.
Comme pour le troupeau reproducteur, les fourrages sont prodmts dans I’aire geographlque et en
majorité sur I’exploitation eu—sur—la—zene

particulieres:

Tout au long de sa croissance, 1’agneau dispose a volonté d’une eau propre et claire.

5.2.5 Choix des agneaux a commercialiser

Le tri des agneaux en élevage consiste a présélectionner, en fin d'engraissement, les agneaux
qui pourraient bénéficier de I’IGP.

L’éleveur évalue a I’eil le rebondi des gigots et leur conformation, un palpé lombaire est
réalisé systématiquement. S’il sent les apophyses de la colonne vertébrale, il écarte ’agneau qui n’a
pas encore atteint son optimum de finition.

Il vérifie également si chaque agneau retenu a bien un age compris entre 80 et 180 jours a
I’abattage.

Il exclut du lot les agneaux ayant recu une alimentation artificielle ou ceux n’entrant pas dans
la fourchette d’age (80-180 jours).

5.3 Conditions de transport et d’attente avant abattage

Afin de conserver toutes ses qualités a la viande, il convient d'éviter pendant le transport et
I'attente avant abattage tout stress aux animaux.
Le temps de traJet entre 1 exp101tat10n et ’abattoir est llmlte a 8 heures—EH—pF&t—lQHe—i-l—est

I enlevement et!’ abattage est—dene de 4 Jours maximum.
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Pendant la période d’attente et de repos avant abattage, les agneaux disposent de conditions de
vie et de bien étre satisfaisants ; leur abreuvement est assuré en permanence. Ils disposent d’une litiére
végétale et sont hébergés dans de bonnes conditions de confort (surface, ambiance, calme, propreté).

Si la période de repos dépasse 1 jour, une alimentation de méme nature que celle qu’ils avaient
habituellement est assurée.

5.4 Abattage

Une premiére sélection des carcasses est réalisée avant le ressuage-parle-technicien-habiité
parorganisme-certificatenr. Elle consiste a présélectionner et a identifier les carcasses répondant aux
critéres objectifs issus de la pesée et du classement :

» le poids de carcasse (entre 15 et 21 kg),

» la conformation (E,U ou R sur la grille EUROP)
tableau supprimé

> l etat d engralssement (2 Ou 3 sur la grllle EUROP)

tableau supprimé

5.5 Sélection finale des carcasses

La sélection finale des carcasses ne se réalise qu'apres le ressuage, dans la salle de stockage.
L’examen a froid permet de mieux apprécier la couverture de gras, sa couleur, ainsi que la couleur de
viande.

Elle consiste en un tri des carcasses selon les caractéristiques suivantes :

= Laqualité de gras:

Le gras blanc ou trés légérement ¥esé coloré devra étre de consistance ferme a I’exclusion de
gras mous dits « huileux » et/ou fortement colorés. La sélection sur le gras se fait visuellement par la

couleur et obligatoirement par le toucher pour la consistance. Seuls—les—agents—habilités—par
Forsanismecertthiesteur sontautorisésasélectionner eta-tabethser-tes-careasses.

L’appréciation de la couleur et de la tenue du gras s’appuie sur la grille d’appréciation de la
qualité du gras mise en place par I’Institut de I’Elevage. Ainsi les carcasses notées 3 ou 4 sont exclues.

Echelles de couleur et de tenue du gras

Pour la couleur du gras :

Echelle d’intensité Descriptif

1 Gras blanc sur la totalité de la carcasse

2 Gras trés Iégérement coloré sur toute ou partie de la carcasse

3 Gras coloré : jaune, orangé ou marron clair sur toute la carcasse ou plus
fortement coloré sur une partie seulement de la carcasse

4 Gras fortement coloré sur I’ensemble de la carcasse

Pour la tenue du gras :
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Echelle d’intensité Descriptif

1 Gras tres ferme : le gras de couverture est ferme sur la totalité de la carcasse.

2 Gras ferme: le gras de couverture est ferme mais peut présenter des
imperfections notamment au niveau du dos.

3 Gras mou sur la totalité de la carcasse

4 Gras trés mou et huileux sur la totalité de la carcasse

La couleur de la viande : elle s'apprécie a froid ; elle doit étre blanehe-a rosée claire.

Sont déclassées les carcasses ne répondant pas aux conditions précitées ainsi que celles
présentant des défauts dans le processus d'abattage tels que les hématomes, les défauts d’arrachage, et
le processus d’étiquetage.

5.6 Sélection des abats

Les abats sont issus de carcasses conformes aux critéres du présent cahier des charges au
moment de leur séparation.

Les abats a I’exception des rognons sont séparés de la carcasse avant sa pesee, une fois
les critéres d’origine et d’état d’engraissement vérifiés. Seuls sont conservés pour I’IGP les abats
ne présentant pas de défauts d’aspect et d’odeur.

Les abats sont refroidis immédiatement aprés la séparation de la carcasse, pour
atteindre une température interne de 3°C avant expédition.

Les abats sont regroupés par lot journalier, ils sont identifiés par le numéro de lot
d’abattage.

5.7 Surgélation

La congélation de la viande et des abats est exclue, seule la surgélation est admise.

5.7.1 — Délais de surgélation
Pour la viande, le délai maximum entre abattage et mise en surgélation est de 5 jours.
Pour les abats, le délai maximum entre abattage et mise en surgélation est de 3 jours.

5.7.2 — Méthode de surgélation
Les produits sont surgelés par un procédé qui permet d’atteindre une température a cceur
de — 18°C dans un délai maximum de 10 heures.

5.7.3 - Conditionnement
Certains produits peuvent nécessiter une mise en conditionnement avant 1’opération de
surgélation.

Les produits surgelés sont conditionnés et stockés a une température négative
permettant le maintien a -18°C au cceur du produit.

La date de durabilité minimale (DDM) est de 18 mois maximum.
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6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGRAPHIQUE

Géographiquement, le Périgord se situe dans le quart Sud-Ouest de la France, il est centré sur le
département de la Dordogne, limitrophe des pays girondins et charentais a ’ouest, du Limousin
et du Quercy a D’est et de I’Agenais au sud. Comme toutes les régions plutét pauvres, la
Dordogne a longtemps été un département éleveur de moutons. Les éleveurs ovins du Périgord
ont développé un savoir-faire spécifigue de production ovine lié aux contraintes de leur
territoire et ont mis en place un systéeme d’élevage combinant toutes les ressources disponibles.
Dans un contexte de petite exploitation, en systtme mixte de polyculture—élevage, ou I’élevage
ovin a pour vocation de valoriser les espaces peu productifs, le choix d’une race rustique ou
semi-rustique pour les méres s’est imposé naturellement. Cela permet a I’éleveur, d’alimenter et
faire reproduire les brebis toute I’année sur les ressources de I’aire géographique (fourrages,
patures et parcours), tout en conservant assez de céréales et le meilleur du foin pour finir les
agneaux en bergerie. La spécificité de I’ « Agneau du Périgord » est principalement liée a cette
conduite traditionnelle des agneaux : une période d’allaitement au pis de la mére suivie d’une
période de finition en bergerie qui sont a ’origine de la qualité et la réputation de I’ « Agneau du
Périgord ».

6.1. Spécificité de I’aire géographique

Le Périgord est une vaste zone de piémont inclinée selon une pente Nord-Est Sud-Ouest, creusée par 4
rivieres et leurs nombreux affluents, qui permet de passer graduellement du Plateau des Millevaches
en Limousin (alt 480 m) a la basse vallée de la Dordogne (alt 8 m). Ce relief fagonné par 1’émergence
de la chaine alpine a ’¢re tertiaire a globalement bousculé, fracturé, relevé et érodé la zone de contact
entre le vieux massif hercynien et les dép6ts calcaires et sédimentaires de la plaine. Dans les roches
cristallines du Périgord septentrional, les eaux ont creusé de profondes vallées aux versants abrupts et
aux gorges étroites. Dans le Périgord central, I’érosion a creusé des vallées larges laissant apparaitre
tant6t des reliefs en corniches tant6t des pentes douces tapissées de débris calcaires.

Le relief tout en plateaux, collines, coteaux et vallons en fait un paysage de type bocager,
continuellement changeant, dont I’horizon souvent proche est toujours limit¢ par des bois, des
bosquets ou simplement des buissons ou des haies.

Les vallées, seules zones riches en alluvions et propices a I’agriculture, contrastent avec les plateaux et
les collines secs et pauvres.

Dans ses grands traits le climat périgourdin est globalement tempéré, de type océanique, caractérisé
par une pluviométrie moyenne (850 mm) répartie sur 130 jours en moyenne et une température
moyenne douce (12°C). Avec des hivers et des étés bien accusés, et des demi-saisons trés variées, il
subit aussi des influences continentales en hiver et presque méditerranéennes en été. A cause de sa
situation de zone de transition il se caractérise également par une trés grande variabilité.

La présence des moutons en Périgord attestée depuis 6000 ans est restée constante et importante
jusqu’au 19°™ siecle. En 1809 le cheptel ovin est estimé comme 4 a 5 fois plus important que le
cheptel bovin. Il s’¢léve a plus de 667 400 tétes et se répartit sur tout le département.
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Comme partout a cette époque, les moutons ont pour vocation de produire d’abord et avant tout de la
laine, si précieuse a la fabrication des vétements, ainsi que du fumier. La production de viande est un
sous-produit surtout destiné a la consommation familiale des éleveurs, méme si on constate déja des
traces d’une valorisation particuliére au travers de la gastronomie locale. Dans la deuxiéme moitié du
19%™ sigcle, plusieurs écrits convergents montrent une évolution de 1’élevage vers la production de
viande.

En 1938 encore, la Dordogne se classe parmi les cing premiers départements frangais pour le nombre
d’ovins. Ce cheptel, apres avoir beaucoup diminué apres la dernicre guerre, s’est reconstitué depuis de
facon significative.

La production ovine occupe sur les exploitations une fonction de valorisation des zones peu
productives sur le plan agronomique.

Ces contraintes sont a 1’origine de la sélection de brebis de races reconnues et sélectionnées pour leur
rusticité, leur endurance, leur sobriété, leur capacité a paturer sur des parcours pauvres, leur aptitude a
dessaisonner et a nourrir sans difficulté leur agneau. Le déploiement des effectifs s’appuie aujourd’hui
sur plusieurs races (race pure ou en croisement) : la race Lacaune viande, la Blanche du Massif
Central, la Romane, la Causse du Lot et la Charmoise. Ces races rustiques ou semi-rustiques sont
élevées en croisement avec des béliers améliorateurs. Les croisements sont maitrisés par les éleveurs
et le choix de la race des peres se porte sur les accouplements permettant soit d’améliorer la carcasse
des agneaux, soit de conserver les qualités maternelles des futures méres : rusticité, aptitude au
dessaisonnement et a la lutte naturelle.

Le systéme alimentaire mis en place par 1’éleveur répond aux mémes contraintes : I’enjeu est de savoir
utiliser et valoriser au mieux ses ressources pour produire tout au long de I’année, de fagon certaine,
des agneaux de qualité.

L’¢éleveur s’attache a organiser 1’alimentation du troupeau, en veillant a ajuster les disponibilités
alimentaires en fonction des besoins alimentaires des brebis et des jeunes selon leurs stades
physiologiques respectifs.

Cela conduit I’¢éleveur a élaborer un calendrier d’alimentation complexe, qui associe a 1’optimum les
parcours, les prairies paturées, les surfaces fourragéres, en tenant compte pour chacune de leur surface
et de leur rendement potentiel, et éventuellement de leur distance d’éloignement de la bergerie.

Le cheptel, réparti en troupeaux homogenes selon les besoins physiologiques (brebis gestantes ou
allaitantes, agnelles pour la reproduction) est conduit sur les parcours selon un calendrier qui permet
de valoriser et d’optimiser toutes les ressources végétales, tout en respectant les besoins alimentaires
de toutes les catégories d’animaux.

La vie d’un « Agneau du Périgord » se déroule en 2 étapes : la période d’allaitement ou 1’agneau suit
sa mere et la période de finition en bergerie ou il fait I’objet de toutes les attentions : espace réserveé et
alimentation de premier choix.

Dans cet espace réserve, I’éleveur distribue aux agneaux une ration spécifique composée d’un mélange
équilibré a base principalement de céréales en grains entiers ou aplatis complété par un bon foin de
graminées et de légumineuses.

Cette complémentation a la tétée devient la ration principale des jeunes au fur et a mesure que
I’allaitement diminue.

Cette alimentation est a la base d’une croissance plus harmonieuse et rapide de 1’ « Agneau du
Périgord ».

6.2. Spécificité du produit

L’ « Agneau du Périgord » est un agneau jeune (entre 80 et 180 jours) et léger (entre 15 et 21 kg). Il
présente une bonne conformation avec des masses musculaires développées sur un squelette fin. Sa
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carcasse est exempte de déchirures ou d’hématomes. La couleur de la viande est rosée claire. Le gras
est blanc ou trés legerement coloré, de consistance ferme, caillé uniformément, et non huileux.

6.3. Lien causal entre ’aire géographique et la qualité ou les caractéristiques du produit

Le lien causal est fondé sur la qualité et la réputation de I’ «Agneau du Périgord ».

L’irrégularité importante des conditions climatiques de la zone associée a un faible potentiel
agronomique, ont contribué a une adaptation des systémes d’élevage qui produisent aujourd’hui I’
« Agneau du Périgord ».

Les terrains humides du Périgord Vert comme les causses secs du Sarladais et les terrains jurassiques
offrent des possibilités de parcours qui conviennent bien aux ovins souvent seuls & pouvoir valoriser
ces terrains pauvres et ces parcelles exigué€s, difficiles d’acces, en pentes fortes, appelées
communément « picadies ».

Face a la grande variabilité des précipitations et des températures, le paysan périgourdin, jamais assuré
d’une pluviométrie ou d’une température adéquate pour ses cultures a pris I’habitude de diversifier ses
productions en répartissant les risques sur plusieurs productions principales.

Ce type de paysage et ces conditions du milieu ont favorisé le maintien d’exploitations petites et
morcelées, ayant conservé longtemps une économie de type autarcique, cherchant a tirer le meilleur
parti de toutes ses ressources propres, agronomiques et humaines. Le systéme de polyculture-élevage y
est dominant.

L’¢levage ovin est ainsi souvent associ¢ a une production de céréales, valorisée en partie par
I’alimentation du troupeau ovin, a c6té d’une ou plusieurs autres productions.

A partir du début du 20°™ siecle, la production de viande a remplacé la production de laine et les
éleveurs périgourdins suivant I’évolution générale commencent a s’intéresser au progres génétique.
Trois races se développent alors en Périgord : les races Charmoise, Berrichonne de 1’Indre et Causse
du Lot. Aujourd’hui ces races ont vu leurs effectifs diminuer au profit principalement de trois autres
races : la race Lacaune type viande, la race Blanche du Massif Central, la race Romane. Cependant
les races ancestrales, notamment la Charmoise et la Causse du Lot, ont connu un certain
renouveau durant la derniére décennie.

L’utilisation de ces races rustiques induit des pratiques en cohérence avec la prise en compte des
différentes caractéristiques de ce territoire.

La spécificité de I’ « Agneau du Périgord » est principalement liée a cette conduite traditionnelle des
agneaux: une période d’allaitement au pis de la mére suivie d’une période de finition en bergerie.

La couleur claire de la viande d’« Agneau du Périgord » est liée a deux éléments complémentaires
dans la méthode d’obtention du produit: 1’age de I’agneau a 1’abattage (maximum 180 jours) et la
période d’alimentation lactée, en effet I’agneau est allaité au pis de sa meére pendant au minimum 60
jours.

Le gras blanc ou trés légerement coloré et ferme provient d’une alimentation spécifique en phase de
finition. Cette alimentation est a base de fourrages et d’un aliment complémentaire a base de céréales
en grains entiers ou aplatis exclusivement. Ce complément alimentaire spécifique en finition confére a
la viande d” « Agneau du Périgord » un gras intrinseque équilibré.

L’ « Agneau du Périgord » est une production traditionnelle attachée au terroir périgourdin. C’est un
mets a caractere festif se décline sous de multiples formes mais qui a toujours une place de choix dans
les repas.
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Il est mis en avant dans de nombreuses recettes et parfois célébré comme « ’autre pépite du
Périgord ».

3 - Sources QUALISUD
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4 - Contribution a I’inventaire économique du Sud-Ouest, édition Biere, 1957
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5 Communication du préfet de la Dordogne au ministére de 1’Intérieur.

® La Dordogne de Cyprien Brard synthése de I’enquéte Brard de 1836 par Michel Combet et Anne-Sylvie
Moretti

" Communication de Bugeaud a la société d’agriculture : Annales 1821 page 27
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I’espéce ovine. Communication de M. le marquis de Fayolle, 9-10 septembre 1865
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® Annales de 1862 page 803 : Des croisements et de I’introduction de races étrangéres

10 Annales de I’agriculture de 1870 page 412

11 - Annales de la Société d’Agriculture de la Dordogne, 6 septembre 1863, 6 janvier 1864

12 . E. Quittet - 1965

13 - Economie et sociologie rurales, Temps et rythme des cultivatrices, « Le travail des femmes a Marcillac St
Quentin en Périgord », Christian Nicourt — Olivier Souron — Université Paris VIII - INRA
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Illustration supprimé

14 - Archives départementales de la Dordogne.

15 Archives départementales de la Dordogne. Note du syndicat ovin (1936)
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16 - Agriculteur N° 36 du 5 nov 1958 / Raoul Beylot ingénieur agricole
17- Agriculteur N° 39 de février 1959

18 - 1’ Agriculteur, N° 86 et 87 décembre 1963.

19 - Revue du Périgord, 1910

20 - « La bonne cuisine du Périgord », La Mazille, 1929
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21 - La Mazille, « La bonne cuisine du Périgord », Bibliotheque culinaire, Flammarion
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7) REFERENCES CONCERNANT LA STRCTURE DE CONTROLE

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

Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy - TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois cedex

Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00 - Fax : (33) (0)1 73 30 38 04 - Courriel :
info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Paris Cedex 13

Tél : 01.44.97.17.17 - Fax : 01.44.97.30.37

La DGCCREF est une Direction du ministére chargé de I'économie.

Conformément aux dispositions de I’article 37 du réglement (UE) n° 1151/2012, la
veérification du respect du cahier des charges avant la mise sur le marché est assurée par un
organisme de certification de produits dont le nom et les coordonnées sont accessibles sur le site
Internet de PINAO et sur la base de données de la Commission européenne.

8) _[ELEMENTS SPECIFIQUES DE PETIQUETAGE

Outre les mentions obligatoires prévues par la réglementation relative a I’étiquetage et a
la présentation des denrées alimentaires, I’étiquetage comporte la dénomination enregistrée du
produit et le symbole IGP de I’Union européenne dans le méme champ visuel.

Toute viande IGP doit étre accompagnée d’un Certificat de Garantie d’Origine (C.G.O.)
(carcasse) ou porteur d’une étiquette U.V.C. (découpe).
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9) EXIGENCES NATIONALES

Le tableau suivant présente les principaux points a contréler du cahier des charges et leurs

méthodes d’évaluation.

POINT A CONTROLER

VALEURS CIBLE

METHODE
D’EVALUATION

Animal né et élevé dans P’aire
géographique

Localisation de la naissance et de
I’élevage dans ’aire géographique

Vérification visuelle et
documentaire

Origine géenétique

Meres de races rustiques ou semi-
rustiques citée en 5.2.1

Peéres de races bouchéres citées en 5.2.1

Vérification visuelle et/ou
documentaire

Elevage des brebis meéres

Au moins 7 mois de paturage

Vérification visuelle et/ou
documentaire

Alimentation des agneaux

Lait maternel jusque 60 jours
minimum
Présentation des céréales en grains
entiers ou aplatis

Finition en bergerie

Vérification visuelle et/ou
documentaire

Age a ’abattage

Agneau agé de 80 a 180 jours

Vérification documentaire

Conformation de la carcasse

Entre 15 et 21 kg de poids carcasse.
Conformation E, U, ou R, état
d’engraissement 2 ou 3.

Vérification visuelle et/ou
documentaire

Couleur de la viande et aspect
du gras

Couleur rosée claire, gras blanc ou trés
légérement coloré et ferme

Veérification visuelle
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Annexes supprimées
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