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françaises reconnues en AOP se retrouvaient en Baie de 
Somme pour quelques jours d’échanges et de travail 
commun organisés par leur fédération, la FEVAO*. 
… En Baie de Somme, territoire de l’agneau de prés-salés
de la Baie de Somme, l’une des 12 viandes françaises
distinguées par une appellation d’origine.

Première évidence : la volonté et la nécessité de tous de faire savoir 
aux metteurs en marché comme aux consommateurs, qu’aux côtés 
notamment des vins et des fromages, les viandes françaises d’appel-
lation d’origine existent et ont toute leur place.

Parmi les sujets abordés, une question était posée : « Les viandes AOP 
françaises sont-elles une niche durable même en temps de crise ? »

Une niche ? Une niche qui représente malgré tout plus de 4.500 
tonnes/ an de viande de bœuf, de porc, d’ovins et de volailles et près 
de 700 éleveurs.

 Michel Oçafrain, président de la FEVAO et président de l’ODG du 
Porc Kintoa rappelait les fondamentaux d’une AOP : « Construite par 
la base et non imposée par le pouvoir exécutif, une appellation 
d’origine n’est pas une marque : c’est un bien collectif. Elle 
consacre un patrimoine culturel qu’elle maintient vivant. Elle a 
la volonté d’une harmonieuse répartition de la valeur ajoutée, 
de la production jusqu’à la distribution et permet aux éleveurs 
de vivre dignement. C’est une activité économique non délocali-
sable, qui s’attache à préserver et à développer l’activité dans 

».
Autant dire que la production d’une viande AOP comprend moult 

revient, qu’il est impossible à loger dans un tableau Excel. 
« Quand on achète une viande AOP, on n’achète pas un prix », 
résumait Stéphane Travert, Député de la Manche, ancien ministre de 
l’Agriculture, qui - avec deux autres parlementaires - participait aux 
échanges.

Alors une niche ? Une pépite a répondu Jackie Masse, restaurateur à 
Fort-Mahon… une pépite durable. 
Bien-être animal et respect environnemental, le consommateur 
exprime de nouvelles attentes de pratiques vertueuses, qui sont 
encore plus d’actualité avec la nécessaire adaptation aux changements 
climatiques. Durabilité sociale, durabilité économique, durabilité 

environnementale : les membres de la FEVAO ont particulièrement 
travaillé ces questions ces deux dernières années, tout d’abord en 
interne : au sein de chacune des AOP viandes, puis de façon transversale 
avec les AOP d’autres univers produits, tel le CNAOL (les AOP laitières), 
sous la houlette de l’INAO et notamment dans le cadre de rencontres 
régionales.

Les viandes françaises  AOP 
Une niche durable même en temps de crise !C
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Les viandes AOP : des pépites durables

*FEVAO : Fédération des Viandes AOP de France 
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Carole Ly, la Directrice de l’INAO : « De nouveaux enjeux émergent 
qui demandent des adaptations. Les organismes de défense et de 
gestion des AOP - les ODG - doivent désormais aller au-delà de la 
préservation d’un patrimoine : ils doivent embarquer ces 
nouveaux enjeux et adapter les cahiers des charges en ce sens ».

Quant à la durabilité version durée dans le temps, Jean-François 
Ravault, Vice-Président de la FEVAO et ancien président de l’AOP Bœuf 
de Charolles : « Les AOP viandes sont encore jeunes. Globalement, 
on peut constater que malgré des situations hétérogènes, elles 
résistent mieux aux crises que des produits standards. Même si 
nos AOP sont souvent nées à contre-courant de la ligne de 
développement dominante, notre approche fonctionne. Nous 
avons sauvé des races, par exemple ces porcs que le marché 
trouvait trop gras ou trop lourds. Aujourd’hui, ces bêtes élevées à 
l’herbe et non au maïs-soja, génèrent une valeur ajoutée et une 

territoire. »

La conclusion revenait à Michel Oçafrain : « Nous allons poursuivre, 
car nous sommes dans le bon sens. » ; puis, sollicitant les parlemen-
taires présents pour qu’ils tiennent compte de ces produits, reconnus 
par l’Europe mais oubliés voire négligés par les parlementaires français : 
« Quand vous faîtes vos lois, pensez à vos AOP. Vous avez là de 
super produits, qui apportent du plaisir, dont la production est 
peu consommatrice d’énergie et d’intrants, des produits 
résilients... Ils ont besoin de votre accompagnement. »

La Fédération des viandes françaises d’Appella-
tion d’Origine Protégée (FEVAO) a été créée en 
décembre 2019.

Volailles, ovins, bovins et porcs, la FEVAO regroupe 12 ODG* représen-

La FEVAO c’est à la fois la diversité en termes d’animaux, en termes de 
territoires et de paysages représentés et une communauté d’esprit et 
de valeurs

Sa mission : représenter des valeurs partagées par tous, une dimen-
sion culturelle et patrimoniale, des pratiques traditionnelles et 
défendre un modèle à même de maintenir des populations et une vie 
économique et sociale dynamique en zones rurales 

Des produits d’exception, des produits de goût, qui, dans leur singula-

viandes AOP françaises :

Filière avicole
  1 AOP Volaille de Bresse ou Poulet de Bresse – Poularde de Bresse –  
   Chapon de Bresse, Dinde de Bresse
  2 AOC « Poulet du Bourbonnais », qui vient d’intégrer la FEVAO

Filière bovine
   3 AOP Bœuf de Charolles 
   4 AOP Fin Gras du Mézenc
   5 AOP Maine Anjou
   6 AOP Taureau de Camargue

Filière ovine
   7 AOP Barèges-Gavarnie
   8 AOP Prés-salés de la baie de Somme
   9 AOP Prés-Salés du Mont Saint-Michel

Filière porcine et charcuterie
  10 AOP Coppa de Corse ou Coppa di Corsica 
        AOP Jambon sec de Corse ou Jambon sec de Corse – Prisuttu
        AOP Lonzo de Corse ou Lonzo de Corse – Lonzu 
 11 AOP Kintoa et AOP Jambon de Kintoa »
 12 AOP Porc Noir de Bigorre et AOP Jambon Noir de Bigorre 
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