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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.

++ 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 compris entre 1G% 5% des acides gras totaux du
gras.

La viande de Porc du Sud-Ouest se caractérise par :

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

+ Qualités organoleptiques.
* 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@dyidesossées ou non, le cas échéant
en unités de vente consommateur fabriquées :

soit dansles ateliers de découpe industriel®t dénommeéesiandes fraiches

UVCI

soit conditionnées emnité de vente consommateufabriquées dans lexteliers

de découpe des distributeurgt dénommeées viandes fraidhgCM .

4.2 Commercialisation :

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

» Lesartisans bouchers charcutiers commercialisantiinde 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#astiques

» 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-Sévres, 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 careaypée 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 I'origine du produitun ensemble d’exigences de tracabilitéoit étre
respecté par chaque maillon de la filiere, de ¢alpction des porcs aux points de vente.

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

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

6.1 Tracabilité des porcs en élevage

Avant toute sortie de cheptéEleveur assure I'identification de ses animaux.

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’enléevement 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 perdams.

La maitrise de I@écurité 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 |I'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 préealablemelidéa 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 consiste a séparer les piéces principales dedasse (jambon, longe,
épaule, poitrine, bardiere, échine). Elle peut sdopger par un@lécoupe secondairafin
d’obtenir des morceaux préts a étre commercia(is&#ss de porc, rotis, ...).

Les carcasses conformes sont regroupéést€homogénesToutes les carcasses d’'un méme
lot sontdécoupéeglans unenéme plage horaireou en série homogene.
Les pieces 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 découpeasesjournée.

Desvignettes de garantiesont apposées 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 nomhbeargioids
la qualification des piéces de découpe, ou codeleade conformité aux criteres
du cahier des charges
Les ateliers de découpe tiennent a jourbilan matiére pour chaque lot de découpe qui
permet de faire le lien entre les carcasses coastitle lot et les produits commercialisés. |l
est conservé pendant 5 ans.

6.6 Tracabilité a la vente

Un étiquetageest apposé sawhaque unité de vente commercialisée
Afin d’assurer la tracabilité du produit, I'étiqgagle comporte au minimunes mentions
suivantes sans préjudice de la réglementation en vigueur :

- dénomination du produit

- numeéro sanitaire de I'atelier

- numéro de lot
Ces informations permettent aux contréleurs lamstitution 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 PRODUIT SUPPORT  |NATURE SRSl D'’ACCOMPAGNEMENT
Distribution — Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison g
Rayon coupe Facture avec code spécifique
Distribution — Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison -
Rayon L.S. Facture avec code spécifique
D|str|b_ut|0n " | Produits finis Etiquetage Numéro de lot Comptabititatiere Bon de livraison g
Grossistes Facture avec code spécifique
. Marque de libération
Marquage a A
. , de découpe / R
. Piéces de 'encre / . . i - 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
R 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 1
. . . : V2 Bon d’enlévement avec
Engraissement| Porcs charcutiers Tatouage |marquage du site | Registre d’élevage ; o
x mention de conformité
d’élevage
o Bon d’enléevement avec
Indicatif de X o2
Post-sevrage Porcelets 25 Boucle 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 Dénomination de la L!SEe des}formules Bon de livraison avec mentiorL
. : formule avec référencées Iy
d’'aliment charcutier Bon de : : . de conformité
P 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 génétiques

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

La conduite d’élevage doit étre réalisée en trbmsps de maternité, de post-sevrage et
d’engraissement. L’engraissement commence a jpleriet douzieme semaine de vie.

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 porcinemmétes vis-a-vis de
I'Aujeszky et du S.D.R.P., ainsi que tout autregreanme sanitaire décidé collectivement au
niveau des Interprofessions porcines régionaleduogroupement demandeur (O.D.G.).

7.1.2.2.2 Nettoyage-désinfection

Afin de maitriser I'état sanitaire de I'élevage a 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-deésinfection conforme au Guide de Bonn&satiques d’Hygiéne en Elevage de
porcs a été mise en place et est respectée.
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7.1.2.3 Alimentation des porcs du Sud-Ouest

Les alimentsdistribués aux animaux respectent les contraintesug/antes :

7.1.2.3.1 Matiéres premiéres interdites

D’'une maniére généralpendant 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, ainsi que toute autre protéineepau d’animaux terrestres, a I'exception
des gélatines utilisées comme support des vitamatedes minéraux, a I'exception des
protéines issues du lait et des produits 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 dédgéementation),
» Additifs antibiotiques (catégorie A de la réglensgian).

7.1.2.3.2 Composition des aliments

Les alimentsdistribués aux animaux respectentdeatraintes d’incorporation suivantes :

» du sevrage a l'abattage, ils contiennantmoins 60% de grains de céréaleseurs
produits et sous-produits.

» a partir de la douzieme semaine de vie (phase diessgment)
ils contiennentau minimum 30 % de mais denté
ilIs ont uneteneur supérieure a 1,1 % (11 g/Kg d’aliment) d’'ade
linoléique (C18:2) et inférieure a 1,7 % (17 g/Kg d’aliment) (avec
une tolérance de = 0,06% pour tenir compte dedaigion analytique),
par rapport a la matiere séche, mesurée selorrmaendF 1ISO 7847.

7.1.3 Préparation des animaux au transport, conditins de chargement et de
transport

Afin de limiter le stress préjudiciable a la qualde la viande, les animaux sont préparés au
transport et a l'abattage par un tri préalablanet 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
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Chaque lot de porcs charcutiers est accompagnéuloisnsport'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 régionale&idé par le groupement (O.D.G.).

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 maximunmou 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, urrogation peut étre accordée parrété du Ministre chargé de
I'Economie et des Finances et du Ministre chargé d&\griculture , pris sur proposition du
ComitéNational compétent dd fiistitutNational de I0rigine et de [Qualité, aprés demande
de I'Organisme de Défense et de Gestion. La déoogaie doit pas étre utilisée pour
implanter un élevage ne respectant pas les digpusidiu présent critére. l@mité 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.

7.2 Abattage

7.2.1 Réception des animaux et attente avant abatia

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’hygiene sont scrupuleusement respectedurant les opérations
d’abattage, en particulier aux postes de saigriéehaudage, d’épilation, d’éviscération et au
cours des manipulations diverses des carcassescrazune de ces étapas, plan HACCP

a été mis en place et est respecté

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
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7.2.3.2 : Tri a la pesée fiscale

Poids des carcasses :

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

Le porc du Sud-Ouest est un porc pesant au mini@lukg de carcassen poids chaud.

Compte tenu des conditions climatiques extrémesnskds 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.

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 :
o défauts d'épilation,
e couennes déchirées ou bralées,
* points de sang ou pétéchies,
* hématomes ou ecchymoses,
e déchirures musculaires,
» fractures,
» abces,
» souillures fécales ou autres, souillures par Ibsfiants des convoyeurs.

Unetolérance de 5 %des carcasses présentant un ou plusieurs défaut€{pe admise par
lot-client sauf pour les fractures et les abces.

7.2.3.3 : Refroidissement des carcasses

Les carcasses sont refroidiesnmédiatement apres l'inspection post-mortem paiteindre
une température a coeur, 24 heures aprés abattgetre ou égale &°C.

7.2.3.4. Indicateurs de qualité technologique

Le pH est un indicateur de la qualité technologique daades. Il doit étre maitrisé. Les
moyens de maitrise par échantillonnage font I'otjahe description documentée au niveau
de l'abattoir.
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La prise depH ultime est réalisée par échantillonnage dansilescle Demi-Membraneux
du jambon, au minimum 18 heures apres abattage, a 5 cnesausl du quasi, entre 2 et 3
cm de profondeur. Les carcasses étant destingegeate en frais le pH doit étr&compris
entre 5,5 et 6,2.

7.3 Sélection des pieces en atelier de découpe

7.3.1 Qualité des pieces de découpe

7.3.1.1 : Défauts d’aspect

Les piéces de découpe présentant les défauts dtaspeants sont exclues :
- défaut d’épilation
défaut de couenne
points de sang : pétéchies
hématomes
fractures
présence de substances étrangéeres (taches de graisss de féces ou toute autre
substance étrangeére indésirable)
abces

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

PHOTOZ2. ECHELLE JAPONAISE DES COULEURS

7.3.1.3. : Qualité des gras de la viande

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



Porc du Sud-Ouest

Association deg
Produits Porcs| INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE
du Sud-Ouest

Version 1.6
21 juillet 2011

Cahier des charges de I'l.G.P.

Page 19 sur 3

A\~

7.3.2 Valorisation des carcasses

Les carcasses sont valorisées :
entieres
en demi-carcasses

en découpes primaires : pieces de découpe (loépgasles, poitrines, échines, ...)
en découpes secondaires : viandes désossées (ntimrcotelettes, poitrine, ...)
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8- LIEN AVEC L'AIRE GEOGRAPHIQUE

8.1 - Spécificité de 'aire Sud-Ouest

L’aire Sud-Ouest présente la double spécificitérd’éun bassin de production porcine
ancestral, et d’avoir une tradition d’'usage du nukEisté aux caractéristiques nutritionnelles
spécifiqgues dans I'alimentation des porcs, étamndde climat favorable de l'aire pour sa
culture.

8.1.1 Un bassin de production porcine ancestral

La tradition d'élevage et de consommation de pstaatérieure au Moyen-age dans le Sud-
Ouest.

8.1.1.1 Une tradition de consommation de porcs denSud-Ouest

La viande de porc a toujours représenté dans lepagnes du Sud-Ouest, I'essentiel de
I'alimentation carnée.

A moins qu’elle ne soit dans le plus complet dérereimchaque famille rurale posséde son
porc, I'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 a witable cérémonieappelée :

» «la SENS PORC »ou Saint Porc dans toute la région du Rouerguelguine lieu a
un véritable 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 2 : « Lenps de 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 I'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 Si+Ouest comme en témoignent les
croquis casaniers de J.J Cazaurang (cf. documewtcBquis 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.
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v’ transformation : la viande de porc se préte bien aux techniquesreils de
conservation :
au sel du fait d’'une situation géographique particuliere entre Mer (Océan
Atlantique) et Montagne (Pyrénées), avecrgssources locales en sel),
par déshydratation sous le seul effet du climasdbas régions spécifiques
dans la graisse apres cuissofeonfit de porc du Sud-Ouest).

La consommation du porc obéit a calendrier quasi liturgique : le boudin part le premier,

le museau et l'oreille pour Paques, ptiique jambon fait une saison le premier jambon
est attaqué aux semailles du mais denté avecragrsaucisson. On abordera le deuxieme a
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 jamhasslangues 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.

8.1.1.2 Une tradition d’élevage et de commerce pi@xs

Le commerce des porcs et porcelets entre les zdeesaissage et d’engraissement
s’établissent dans le cadre d’'umeité économique Sud-Ouest portant sur les 3 régian:
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-
Charente.

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 orcs de plus ou moins grande
importance, ont lieu dans chaque communkAdesyron et du Tarn (cf. document 4 : Foires
aux porcs de la région Sud-Ouest ati"iSiecle).
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Parmi lesmarchés aux porcelets les plus anciensn peut citer Garlin, Tarbes, Lembeye,
Soumoulou, Dax, Garris, Saint Palais et Rabastergigbrre. 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.

Leur multiplicité et leur fréquence permettaientapprovisionnement quotidien en porcs lors
des périodes favorables a la vente :

> les foires aux porceletsigés de 2 a 3 mois avaient lieu au printempd’atitomne

» les foires aux porcs grase déroulaient en hiver.

Les premiéres statistiques fiables sur la locatiraprécise des élevages porcins du Sud-
Ouest et surtout leur répartition par type de petida (naissage ou engraissement) remontent
a 1966 [Zert et coll., 1966]. Cette étude a permis d'ékap une cartographiges zones de
naissage des porcelets et d’engraissement des pafcfs document 5 : Principaux échanges
commerciaux dans la Zone traditionnelle d’élevage lorcs du Sud-Ouest).

Un travail de recherche en économie et sociolograles réalisé par INRA [Aubert et
Debailleul,1977 caractérise les courants commerciaux de I'épagpeésentés sur la carte de
'Annexe 1.

Cetteunité économique Sud-Ouesavec cette zone traditionnelle de naissage et didgh
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 la région Sud-Ouest qui repassuiune nécessité, sur une tradition,
sur les hommes» (cf. document 6 : « Pourquoi les porcs », Agtide 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.

Ces pratiques anciennes se poursuivent toujourds radaptées aux exigences et
connaissances nouvelles en agriculture.

8.1.1.3 Le patrimoine du Sud-Ouest, témoin de cételition
Depuis plusieurs siecles, on retrouve de nombrdéments 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 municigdapuis 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
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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 ammage considérable aux récoltes ».
» Plusieurslois de police municipale défendent expressément de laisser vaguer les
cochons et a la suite d’une délibération, les d#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 SudtQldgre
d’exemple, un pélerin de St Jacques de Composteignt de Noyon en Picardie, note dans
son carnet de route la présence de cochons pauelssle chroniqueur Bayonnais Baylac
ecrit en 1827 : «les jambons les viandes de ces animaugréparés avec le beau sel de
Saliesjouissent d’'une grande réputation» et a Picamilh d’écrire en 1856 : « les produits
sont justement appréciés en raison de leur fadl@agraissement et dea 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 7 : « Gaston Fébus et la
souveraineté du Béarn », par Pierre Tucoo-Cha2a4p..

» Les porcs « ramassaux » (de aramat : troupeavgkav 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-Owetdnt la trace de
cette tradition d’élevage domestique Ces porcs gras étaient nourris de son et de
résidus de céréales ; bétes assez rares et fodrobees, 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 fte.p&e petit batiment,
caractéristique du Sud-Ouest, est souvent surnadumé voliere.

Jean-Pierre Lahitai, dans une chronique du Réaggn n°136 du 06/10/1940, nous évoque
les élevages ancestraux de porcs en Beéafof. document 8: « 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 9: «La Table du Sud-Outst
I'’émergence des cuisines régionales (1700-1850)300-301).
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Les oceuvres artistiques :

Le patrimoine artistique atteste également de éggnce 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 10 : « Le péle-porc det8aarie 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 coclemtui de St
Antoine qui fut le £ patron du lieu, une premiére fois sur un bagfgtiuis sur un
panneau de bois de la porte daté du XVlleme siecle.

» le vitrail de I'Eglise de Lacaune dans le Tarnreprésentant St Antoine et son
porcelet.

8.1.2 La tradition d'usage du mais denté aux caraétistigues spécifiques
dans l'alimentation des porcs

8.1.2.1 — Le Sud-Ouest, bassin historique de prdducde mais grain

Le mais a été rapporté d’Amérique fzhristophe Colomb lors de son premier ou de son
deuxieme 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 rédelggréales dans l'alimentation des porcs.
La présence de mais dans le bassin de I'’Adour est mimnée par le gouverneur de
Bayonne dées 1523soit moins de 30 ans plus tard. En 1589, le fiadi$objet d’'un projet de
dime dans le diocése 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 consacré au mais, le célebre@geffarmentier 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].

De 1840 a 1945, la culture du mais se développartr glu Sud-Ouest de la France.
L'inventaire des zones de productien 1930 a la veille de la création de 'AGPMet du

! AGPM : AssociationGénérale desProducteurs deMais dont lesiége situé a Pau-Montardodans les
Pyrénées-Atlantiquessoulignel'importance de la production de mais dans le Sud-@est La dénomination
AGPM est maintenant regroupée au sein d'Arvalistifut du végétal dont le sieége est toujours a Pau-
Montardon (64121).
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renouveau de la culture du mais en France indilirement lgprédominance des 3 régions
constituant l'aire Sud-Ouest (Aquitaine, Midi-Pyrénées, Poitou-Charentes), tpialisent
89,3% des surfaces consacrées au m@BAILLENX, 1930].

En 2009 le mais grain est toujours d@réale régionale par excellencdans le Sud-Ouest.
exploitants sur 10 produisent du maisce qui représentplus de 690 000 hectaresoit
41% des surfaces en céréales consacrées a la cultuvendhais.

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 autpestdénents francais.

La carte en Annexe 2 représente seperficies de mais cultivedans les départements de
I'aire Sud-Ouest

Les quantités de maisproduites dans I8ud-Ouestreprésentent jusqu’a plus 86 fois les
besoins de la filiere porcine du Sud-Ouest

L'importance de la culture du mais dans l'aire &ugkst se traduit par I'existence de
coopératives cérealieres spécialisées dans le netid’'une association dédiée : I'association
Charte qualité mais du Grand Sud-Ouest, créée en 29 (cf. document 11 : « La démarche
qualité qui valorise le Sud-Ouest » - Article dugazne Arvalis Infos de Septembre 2010).

8.1.2.2 — La prédominance du mais denté

Le type de mais cultivé dans le Sud-Ouest estipalement du mais denté, pour daisons
historiques, mais surtout grace awonditions climatiques trés spécifiques que présente
I'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 différentsdif&sences se situent au niveagénétique
[CAUDERON, 1982],anatomique et histologiqug DAVID, 1982] [PANOUILLET, 1992].

Il existetrois types de grain différents : denté, corné etarné-denté(Annexe 3).
- Denté: grain long et assez plat présentant une dépressi sommet et une part
importante d'amidon tendre
- Corné : grain lisse, brillant, de forme arrondie consdit'amidon dur et vitreux
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- Corné denté: combinaison génétique des deux types précéddmstissant a un
grain aux caractéristiques intermédiaires.

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

Pour chaque variété, la durée du cycle est esientant déterminée par l&gsoins 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 sommerdegratures sont élevés.

A partir de la connaissance de la somme des tempe&sanécessaire pour atteindre la
floraison, on détermine les zones de culture dguh&ariété.

Le calcul est basé sur la somme des températufiescels exprimées en «°C x jour»
[AGPM], la température efficace d’un jour donnédgdinissant 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 précocegui, du fait de leur génétique sont toutes
detype corné denté
» 1760°C x jours pour les variétés tardives dentéest (15% par rapport aux
variétés précoces)
» 2000°C x jours pour les variétés trés tardives deges (+ 25% par rapport aux
variétés précoces)
[BIGNON, 1989]

La carte en Annexe 4montre que Bire Sud-Ouestprésente les caractéristiques climatiques
spécifiques a la culture deariétés tardives a trés tardives, et donc dentées

La zone colorée représente une aire géographiqueldquelle lsomme de température a
été supérieure a 1780°C au moins quatre années sting de 1971 a 2001, dd'Imai a la
premiere gelée et au plus tard le 10 novembre ¢soOARVALIS-Institut du végétal et
METEO-FRANCE, 2003).

Le Sud-Ouest de la France est marqué par déempératures élevégendant toute la vie
de la plante et desprécipitations importantes au cours de I'diee département des
Pyrénées Atlantiques totalise la plus grande quarié d’eau tombant annuellement en
France: plus de 1200 litres / m2).

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 geograpbigComme le montre le tableau en Annexe
5, le rendement du mais tardif est en effet supérieur dd5 a 20% aux variétés plus
précocegenviron 120 Qx / Ha pour le mais tardif contreissv 100 pour le mais précoce).
Autrement dit,quatre récoltes de mais denté dans le Sud-Oudsjuivalent &ing récoltes

de mais précoce dans les autres régians
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Aucun agriculteur du Sud-Ouest n’a donc intéréraer 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 l'aire climatique du Sud-Ouest favorable a son
implantation.

Contrairement aux autres régions productrices dés mgain en France, qui utilisent des
variétés de type précoce et demi-précdeeSud-Ouest (Aquitaine, Midi-Pyrénées et
Poitou-Charentes) se caractérise par la productiode mais tardifs a tres tardifs

8.1.2.3 — L'usage historigue du mais denté dansrkgsons des porcs.

L’importance de la culture de céréales dans le Queést, et particulierement du mais, a
permis de favoriser tres tét amodele mais-porcs

L’Intendant Lebret le constate dans son Mémoiredéeembre 1700 : « (...) Le grain sert
pour la nourriture des hommes, et a engraissaolgsons et les oyes. (...) ».

En 1776, le subdélégué de Dax écrit a son supébepré de Saint-Maur intendant de la
généralité de Guyenne : « Le malis sert dans l'iBleaes Lannes a engraisser volailles et
cochons. ».

De méme, Parmentier, dans son Mémoire sur le maligeode Turquie écrit que « ce manger
délicieux donné aux cochons pour les engraissepl@geure une chair fine, tendre, délicate et
une graisse ferme, abondante, savoureuse. Au tegteles animaux I'aiment de préférence
aux autres grains. ».

Le mais s’est ainsi imposé dans l'aire Sud-Ouestnee lacéréale indispensable pour
I'alimentation des porcs

En témoigne une lettre écrite le 21 novembre 19E8idde de restrictions liées a la guerre),
par le maire de la commune d’Arue (canton de Ramt}edu Préfet des Landes : « (...) J'ai
I’honneur de vous prier de vouloir bien obtenir rdwitaillement qu’il nous envoie : 1°) 15
balles de son de 50 kgs chacune — 2°) 1 tonne @& oh@nt nous avons absolument besoin
pour nourrir et engraisser nos porcs et nos oisdalbasse-cour. (...) ».

8.1.2.4 - La spécificité du mais denté tardif
Le mais denté présente des propriétés nutriticemekrticulieres :

* une faible humidité a la récolte : la teneur en &aa récolte varie d25 a 30% dans
l'aire Sud-Ouest, alors qu’elle est toujoursupérieure a 35% dans les autres
régions productrices francaise§BIGNON, 1989].

e une teneur en amidon élevée et nettement plus tangerque celle des autres mais

francais, qui lui confére une haute valeur éneggéti(entre 750 et 780 gr/Kg de
matiere seéche).
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» laspécificité de ses matieres grassesmposées essentiellement :
- dacides gras mono-insaturés, principalemiatide oléique a hauteur de
29% des acides gras totaux,
- dacides gras poly-insaturés, principalemgatide linoléique (Oméga 6) a
hauteur de 60 % des acides gras totayx
- et donc urpourcentage plus faible en acides gras saturés

* un taux élevé deitamine E (anti-oxydante),de 1.1 a 1.8 mg/g, faisant des lipides du
germe de mais denféine des sources de matiéres grasses les plus gehen cette

vitamine.

Ces parametres font du mais denté du Sud-Ouest ure@réale a haute concentration

énergétique.
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8.2 - Spécificité du Porc du Sud-Ouest

8.2.1 — Une viande de porc du Sud-Ouest aux quaktgpécifiques

8.2.1.1 Des qualités physico-chimiques spécifiques

8.2.1.1.1 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 €élevé 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.

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

8.2.1.1.2 Une viande de porc du Sud-Ouest ricH@&tes

La viande de porc du Sud-Ouest un taux relativerélevie de lipides (environ 5,4% vs 3,8%
pour le porc standard francais).

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

La viande de porc du Sud-Ouest présente un pHisggigntre 5,5 et 6,2.

8.2.1.1.4 Une viande de porc du Sud-Ouest richdtamine E

La viande de porc du Sud-Ouest taux €leveé de vitamine Hanti-oxydante).

L'action anti-oxydante de cette vitamine est d’autant plus intéressante &8 % de ces
tocophérols y sont sous forme d’'isomeres gammaliesefficaces dans les processus d’anti-
oxydation [Professeur B.M. PARAGON, E.N.V Maisorfait].
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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) cames da viande de porc standard
francais (0,13 mg/100g), soit 15% de plus.

Les résultats des études en Annexe 6 : Alimentatam porcs avec des aliments a base de
mais — Incidence sur la qualité des gras de bad®GPM-ADAESO et en Annexe 7 :

« Bien nourrir les porcs pour bien manger — Unlsminimum d’incorporation de mais dans
les formules d’aliments pour les porcs charcutie(®\DAESO - Déc. 2001) attestent de
I'incidence de l'alimentation des porcs a bas désmienté sur les caractéristiques de la
viande de porc du Sud-Ouest.

8.2.1.2 Les effets sur les caractéristiques orgampbiques

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

8.2.1.2.1 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).

8.2.1.2.2 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.

Ces éléments permettent de garamtie viande de porc du S.O. plus juteuse et plus tére
gue celle du porc standard
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8.2.1.2.3 Flaveur de la viande de Porc du Sud-Ouest

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

La flaveur, qui correspond aux perceptions olfadiet gustatives lors de la dégustation,

dépend essentiellement de la composante lipidigde pH de la viande.

Pour la viande de porc du Sud-Ouest :
La lipolyse et I'oxydation des acides gras poly-insaturésonduit & la formation de
molécules secondaires simplessponsables de l'intensité globale du godt plus
importante que pour une viande de porc standard etle I'intensité de I'odeur des
produits au moment de la cuisson et de la dégustati.
La saveur et 'arbme dépendent également diéodsation de molécules lors de la
maturation qui ne s’opere qu’a un pH donng et conforme a celui retenu par le
Cahier des Charges IGP Porc du Sud-Ouest.

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

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

Le questionnaire a été établi selon la norme NF-2D (cf. document 12 : Questionnaire
pour I'analyse sensorielle de la viande de poié&initions).

Résultats de ce test :

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

Cette différenciation est reconnue par le consoreunddrs deséances d’analyse sensorielle

L’aspect de la tranche de roti crue est jugé plusrgs que celui de la tranche de réti
standard. De plus, leouleur de la tranche est jug@éus homogene

Une texture plus souple de la viande de porc du Suduest

La disparition de gras dans la viande de porcashuit souvent par un effet défavorable sur la
texture. Ce constat est confirmé par le jury exjmd de cette comparaisoba viande de
porc du Sud-Ouest est en effet jugée :

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

Un go(t plus prononcé de la viande de porc du Sud@st

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

> Intensité globale du godt plus importante

» Godt de gras plus important

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

8.2.2 L'élevage d’un porc du Sud-Ouest plus lourdee 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(@re et Pays de la Loire).

Les gammes de poids de carcasses utilisées dfféesal en 2006 au niveau des
Interprofessions du Sud-Ouest pour le paiementpmess (80-110 kg dans le Sud-Ouest)
témoignent bien de la volonté de la filiere poratheSud-Ouest de continuer a produire des
porcs plus lourds. La gamme de poids de la zondPDIRC est de 80-102 kg.

Le comparatif des résultats d’abattage met en éeelalesvaleurs moyennes de poids
significativement supérieures pour le porc du Sud-QOest que pour leporc standard
francais.

Les résultats d’abattage 2002 montrent un écartemale poids de carcasse de 4,03 Kg:
(moyenne de 90 kg de poids de carcasse pour lespaordard francgais contre une moyenne de
94,3 kg pour le porc du Sud-Ouestspit unpoids moyen vif de 121 kj

De méme, les résultats d’abattage 2010 montrentnuoygenne de 91,71 kg de poids de
carcasse pour le porc standard francgais contremmenne de94,03 kg pour le porc du
Sud-Ouest.

L’écart entre le porc du Sud-Ouest et le porc stanakd s’est atténué en 201@u 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 surlg trimestre 201Q 70 % des porcsdu Sud-Ouestétaient
dans une fourchette de poids de carcasse : 90 Kd,1avec urpoids moyen de 98,35 Kg

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
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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 reconnuéepaglement CEEn°® 2112-69 du Conseil
du 28 octobre 1969 (JOCE, 29/10/1969).

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

Contrairement au systeme de paiement des pordsituéférence 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.

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@3 e 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 Ougggion Bretagne - Pays de Loire).

La note du groupement Adour Pyrénées Porcs, &ahlisuncomparatif de paiementa
I'intérieur du groupe « Glon Sandersen 2000/2001entre les productions gercs de la
région Ouest et celles du Sud-Ouestonfirme, de maniére bien concréte, ce niveaprike
supérieur du porc du Sud-Oues{Annexe 8), de méme que la note du groupement kuri B
du 7 décembre 2001 (Annexe 9).

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 pdecdécoupeen 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 dedlarchés (Annexe 10).

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

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

Le Sud-Ouestpossede pour tous les francais ueeommeée gastronomique dont le porc
fait partie intégrante. La notoriété du porc du Sud-Ouest perpétueau fil des années et
reste toujours tres vive. L’ étude marketing réalisée en 2001 pour les interprofessions
porcines du Sud-Ouest sur un panel de consomnatiest et reprise en Annexe 1é&,
démontre.
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Les consommatrices accordent un crédit importanpraduit porc du Sud-Ouest car elles
sontune majorité a le choisir spontanémentLes consommatrices considérent ce produit
comme significativement différent du porc standard Elles lui accordent uneette
préférence sans que leur age ou leur origine géographiguéuent sur leur choix.

Du fait de cetattachement au Porc du Sud-Ouest’/3% des consommatrices, de 3 villes
différentes, sont prétes a payer plus cher le porc du SudiQnesle porc sans origine a
DLC égales et longues (6,84 €/Kg contre 5,93 €/Kg).

Les consommatrices parisiennes sont prétes a paymrc d'origine Sud-Ouest 21 % plus
cher gqu’un porc sans origine (7,15 €/Kg contre £88)).

8.2.3.2. 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.

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 urréel "statut" a la viande de porc du sud-ouestLe cahier
des charges établi dans le cadre de cette démaapbsait déja sur uredimentation a base
de mais

L’obtention de ce Label Rouge a permisfdie 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.

De nombreux éléments attestent de la notoriété dwpc du Sud-Ouest (Annexe 12) :
% Desarticles de pressegarus dans les quotidiens et magazines spécidiese$991
% Lenombre d'opérateurs engagés dans la démarche :

Un nombre d’élevages stable (129 en 1997, 135 #6)20
Un nombre de points de vente en augmentation (211967, 301 en 2010
(dont 5 en Belgique et 15 aux Pays-Bas).

% Lesstatistiques d’activité:

Un nombre d’équivalent-carcasses commercialisédes{@0729 en 1996,
39573 en 2009),

Un nombre croissant de barquettes commercialisgégayon libre-service
des points de vente (84000 en 2000, 204000 en 2010)
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% Lesoutils promotionnels mis en place :

De nombreux bouchers se sont engagés dans la démaoardistinguer 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, l'interprofession réalisedes les prémices de la démarche :

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

Des animations dans les points de vente habilités.

% De nombreusepages internetconsacrées au Porc au Grain du Sud-Ouest (sites de
bouchers-charcutiers, sites de recettes, ...)

% Lesévenements nationawau cours desquels Rorc au Grain du Sud-Ouestest
mis chaque année a I'honneur : le Salon de I'Adftice, la semaine du godt, les
Trophées Label Rouge, ...

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

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

8.3 - Lien causal

8.3.1. L’alimentation a base de mais denté commigioe des spécificités de la
viande

Il ressort des développements précédents que ['Siwel-Ouest présente la double
spécificité d’étre un bassin de production porcameestral, et d’avoir une tradition d’'usage
du mais denté aux caractéristiques nutritionnedfgscifiques dans I'alimentation des porcs,
étant donné le climat favorable de l'aire pour siduce.

L'importance de la culture de mais denté dans teaiest a permis de favoriser son usage
dans les rations en engraissement : il représé®te inimum de la ration du porc du sud-
ouest a partir de la 2°semaine de vie. Cette ration doit en outre conepam pourcentage
de 1,1% minimum d’acide linoléique et étre exemgbtauile de palme, matiere premiere
riches en acides gras saturés.

Les caractéristiques de la viandede porc du Sud-Ouestsont étroitementiées a son
alimentation a base de mais deniéCette alimentation a des effets notoires sur la
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composition physico-chimique de la viande de porc $ud-Ouest, et donc sur ses
caractéristiques organoleptiques : « Les conségsergualitatives et quantitatives des
modifications de la composition de l'alimentationimale sont plus importantes chez les
monogastriques que chez les poly-gastriques » Hdocfean-Marie Bourre, membre de
I’Académie nationale de médecine].

C’est cette consommation d’ualiment rendu plus énergétique et plus riche en ade
linoléique par la présence d’'une forte proportion @ mais dentéqui confere a la viande sa
spécificité : une composition spécifique de ses gna faible taux d’acides gras saturés et au
taux élevé d'acides gras insaturés, un taux reatent élevé de lipides, un taux élevé de
vitamines E.

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 1 de 'Annexe 13 a été établi en compdesrations-types utilisées en phase
d’engraissementpour le porc du Sud-Ouest et le porc francais st@hdans le cas de porcs
nourris avec plus de 70% de céréales.

Comme le montre le tableau 2 de I'Annexe 15, synld@ physico-chimique, il ressort de ces
rations type que l'intégration deais 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%).

Il a été largement démontré dans de nombreusessmuaHes caractéristiques physico-
chimiques de la viande de porcanimal monogastriquesont étroitement corrélées aux
caractéristiques physico-chimiques de la ration alnentaire 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 forterhérd la composition
des aliments en acides gras

» Chez les animaumonogastriques,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(ilanzy 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 paorcl) PANTALEO et al, 1999].



N Porc du Sud-Ouest
Association des Version 1.6
Produits Porcs| INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE 21 juillet 2611

du Sud-Ouest Cahier des charges de I'l.G.P. Page 37 sur 39

» L'apport exogenal’acides gras poly-insaturés ingérés par le porc d8ud-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’lABASEO, de 1994 a 2000
(Annexe 7 : Alimentation des porcs avec des alisi@nbase de mais — Incidence sur
la qualité des gras de bardiere, AGPM-ADAESO).

Une étude menée par ADAESO (Association pour le Développement Agro-
Environnemental du Sud-Ouest) a démontré qualimeentation avec 30 % de mais denté
(minimum du Cahier des Chargegrantit les spécificités du Porc du Sud-OuestAnnexe

8 : « Bien nourrir les porcs pour bien manger —dgail minimum d’incorporation de mais
dans les formules d’aliments pour les porcs chasup ADAESO -Déc. 2001).

Nous pouvons ainsi en conclure que les caractfuissi particulieres de la viande de Porc du
Sud-Ouest pour laguelle elle est réputée résutteséntiellement du savoir-faire local des

éleveurs de l'aire Sud-Ouest qui perpétuent legiassdocaux en engraissant un porc plus
lourd avec du mais denté et la qualité bien sgpmfidu mais-denté en terme de teneur en
acides gras.

9 — STRUCTURE DE CONTROLES : références

La structure de contrbles respecte la norme EN #3501
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 Prégg?orc du Sud-Ouest

» le logo en couleurdndication Géographique Protégée complété évdrtueht de la
mention littérale « Indication Géographique Protégé »
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11 — EXIGENCES NATIONALES A RESPECTER

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

14

Rubrique METHODE
et Page ETAPE POINT A CONTROLER D'EVALUATION
> Localisation des Aire géographique Examen documentajre
p. 7-8 élevages de porcs
» Adhésion a un réseau de
prophylaxie interprofessionnel
7.1.2.2.1 Suivi sanitaire . fgl?nal_ q Examen documentaire
p. 14 pp.'cf"‘“or! u programme Analyse santé animalé
sanitaire régional validé par le
Groupement demandeur
(O0.D.G))
Respect :
* matiéres premieres interdites
» composition> 60% de grains
de céreéales,
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 [?e|a| de parcours | 00 km ou < 6 heures Examen documentaire
p. 16 élevage / abattoir
7.2.3.2 Poids minimum = 90 ,K_g carcasse (tolérance de 3 Kg Pesée a 'abattoir
en periodes de fortes chaleurs :
p. 17 abattage : ) L Examen documentaire
estivales : du®juin 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
7.3.2.2 Qualité des pieces 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 :
p84253;1248 Qualité de la viande ﬁﬁecuosueleeutrt;?:é?g Analyse sensorielle

au godt intense
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12 — ANNEXES

https://www.inao.gouv.fr/fichier/AnnexesCDCIGPPorc®udQuest.pdf

Annexe 1 :Organisation de la production et I'abattage desgpen zone Sud-
Ouest, milieu du XXeme s.

Annexe 2 : Superficies de mais cultivé dans les départemgmtbaire Sud-
Ouest

Annexe 3 :Comparaison anatomique et histologique des go®ngs et cornés
dentés

Annexe 4 :Caractéristiques climatiques de I'aire Sud-Ouest
Annexe 5 :Rendements des différentes variétés de mais {etagu / hectares)

Annexe 6 :Alimentation des porcs avec des aliments a baseaile — Incidence
sur la qualité des gras de bardiere (Source AGPM)

Annexe 7 :Un seuil minimum d’incorporation de mais dans fesmules
d’aliments pour les porcs charcutiers

Annexe 8 :Note du groupement Adour Pyrénées Porcs
Annexe 9 :Note du groupement Lur Berri

Annexe 10 : Comparatif des cotations — Porc Découpe RungiSuetOuest,
semaine 16 de 2001

Annexe 11 :Etude « ECHO MARKETING »-2001
Annexe 12 :Eléments de preuve de notoriété du Porc du SudtOue

Annexe 13 :Comparaison de rations-types



