Lol
Va)
Vg
Lol
(o
ol
Lol
O

COMMUNIQUE

13 OCTOBRE 2023

Cette fin de semaine, les représentants des viandes
francaises reconnues en AOP se retrouvaient en Baie de
Somme pour quelques jours déchanges et de travail
commun organisés par leur fédération, la FEVAO*.

... En Baie de Somme, territoire de 'agneau de prés-salés
de la Baie de Somme, I'une des 12 viandes francaises
distinguées par une appellation d’origine.

Premiére évidence : la volonté et la nécessité de tous de faire savoir
aux metteurs en marché comme aux consommateurs, qu‘aux cotés
notamment des vins et des fromages, les viandes francaises d'appel-
lation d'origine existent et ont toute leur place.

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

Une niche ? Une niche qui représente malgré tout plus de 4.500
tonnes/ an de viande de beeuf, de porc, d'ovins et de volailles et pres
de 700 éleveurs.

Les viandes francaises AOP
Une niche durable méme en temps de crise !

I

Michel Ocafrain, président de la FEVAO et président de 'ODG du
Porc Kintoa rappelait les fondamentaux d'une AOP : « Construite par
la base et non imposée par le pouvoir exécutif, une appellation
dorigine n'est pas une marque : cest 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’a la distribution et permet aux éleveurs
de vivre dignement. Cest une activité économique non délocali-
sable, qui s'attache a préserver et a développer I'activité dans
des territoires parfois difficiles ».

Autant dire que la production d’une viande AOP comprend moult
valeursimmatérielles qu'il est difficile d'exprimer en termes de prix de
revient, qu'il est impossible a loger dans un tableau Excel.

« Quand on achéte une viande AOP on n‘achéte pas un prix »,
résumait Stéphane Travert, Député de la Manche, ancien ministre de

I'Agriculture, qui - avec deux autres parlementaires - participait aux
échanges.

*FEVAQ : Fédération des Viandes AOP de France

Les viandes AOP : des pépites durables

Alors une niche ? Une pépite a répondu Jackie Masse, restaurateur a
Fort-Mahon. .. une pépite durable.

Bien-étre 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
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environnementale : les membres de la FEVAO ont particulierement
travaillé ces questions ces deux derniéres années, tout d'abord en
interne : au sein de chacune des AOP viandes, puis de facon transversale
avec les AOP d'autres univers produits, tel le CNAOL (les AOP laitiéres),
sous la houlette de I'INAO et notamment dans le cadre de rencontres
régionales.
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Carole Ly, la Directrice de I'INAO : « De nouveaux enjeux émergent
qui demandent des adaptations. Les organismes de défense et de
gestion des AOP - les 0DG - doivent désormais aller au-dela de la
préservation d’un patrimoine : ils doivent embarquer ces
nouveaux enjeux et adapter les cahiers des charges en ce sens ».

Quant a la durabilité version durée dans le temps, Jean-Francois
Ravault, Vice-Président de la FEVAO et ancien président de 'AOP Boeuf
de Charolles : « Les AOP viandes sont encore jeunes. Globalement,
on peut constater que malgré des situations hétérogénes, elles
résistent mieux aux crises que des produits standards. Méme si
nos AOP sont souvent nées a 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 bétes élevées a
I'herbe et non au mais-soja, générent une valeur ajoutée et une
fierté qui motivent des jeunes a s’installer, qui font vivre le
territoire. »

La conclusion revenait a Michel Ocafrain : « Nous allons poursuivre,
car nous sommes dans le bon sens. » ; puis, sollicitant les parlemen-
taires présents pour quiils tiennent compte de ces produits, reconnus
par |'Europe mais oubliés voire négligés par les parlementaires francais :
« Quand vous faites vos lois, pensez a vos AOP. Vous avez la de
super produits, qui apportent du plaisir, dont la production est
peu consommatrice dénergie et d’intrants, des produits
résilients... Ils ont besoin de votre accompagnement. »
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La Fédération des viandes francaises d’Appella-
tion d'Origine Protégée (FEVAQ) a été créée en
décembre 2019.

Volailles, ovins, bovins et porcs, la FEVAO regroupe 12 0DG* représen-
tant I'excellence dans chacune de ces filiéres, une excellence attestée
par 'AOP, signe officiel de qualité européen.

La FEVAO clest a 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 modéle a méme de maintenir des populations et une vie
économique et sociale dynamique en zones rurales

Des produits d'exception, des produits de godt, qui, dans leur singula-
rité respective, font vivre des territoires parfois difficiles, tels sont les
viandes AOP francaises :

Filiere 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 FEVAQ

3 AOP Boeuf de Charolles

4 AOP Fin Gras du Mézenc

5 AOP Maine Anjou

6 AOP Taureau de Camargue

7 AOP Bareges-Gavarnie

8 AOP Prés-salés de la baie de Somme
9 AOP Prés-Salés du Mont Saint-Michel

Filiére 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

+ d’'informations sur

fevao.fr
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23.02.24 Rustica

30.11.23 France Inter. « C’est la France » 4 minutes.
https://www.radiofrance.fr/franceinter/podcasts/c-est-
la-france/13h54-c-est-la-france-du-jeudi-30-novembre-2023-6369250

13.11.23 Rungis Actualités
04.11.23 L’Eclaireur
30.10.23 Mamscook.com

https://mamscook.com/2023/10/30/tout-savoir-ou-

presque-sur-la-fevao/

20.10.23 ACTUAGRI

18.10.23 Picardie La Gazette

14.10.23 Ouest France [/ Toutes éditions
Septembre-octobre 23 Les Petits Plats de Laurent Mariotte
30.09.23 : 12h56 / 14h26 et 16h25 France INFO — C’est mon assiette

https://www.francetvinfo.fr/replay-radio/c-est-mon-
assiette/les-viandes-aop-sur-un-territoire-gage-de-
qualite 6064812.html

Une émission obtenue et organisée sur France Bleue Nationale : plateau de 4 personnes, n’a pas pu
étre réalisée : non disponibilité des éleveurs d’agneaux AOP Prés-salés de la Baie de Somme début
décembre.

Michéle Fréné - 5bis Avenue des Ecoles. 14460 Caen-Colombelles
06.08.83.01.30 / mfc@michele-frene-conseil.fr



Retombées médias repérées

Fétes

En dépit d°'un contexte économique et géopolitique pesant, les Frangais ne
feront pas I'impasse sur les fétes. Tour d’horizon, par le menu, des produits
plébiscités par les consommateurs a cette période de Pannée. Les fleurons de
Iagriculture frangaise seront  I'honneur.

Dossier réalisé par Bruno Carlhian

etceannéeencore,lapériode des  projets» dans I des festivités.

fites ne souvre pas dans les ée  fumée, En dépi

nelleures par les Qui ont adapté leur e deax salmonidés ont v leurs ventes pro-
Erangals. Aprés deux Nogl mar les  gresser I - &% en valeur

quéspar les restrictions léesau
Covld puls un automne 2022 placé sous e

llentéles en termes de prodults, de gamme,
voire dorigine ou de grammage. Placés

pour le sumen fumé et +2,2 % pour |a trulte
Fumée sur le mols de décembre 2022 en GMS.

signed plu; etres-  Dapris a idération des Entreprises du trai-
& nouveay procéder 3 des arbitiages dans la ¢ teur i it principa fameus
sacrifier Ia qua- i

de tensions sur le pouvolt dachat, Selon un
sondage LSA YouGov parudébut octobre 2023,
plus des trols quarts des Frangals (76 %) se
disent bien décidés & célébrer Nokl, mais 54%.
décarent que Finflation devrait « changer leers

AVIS DE PRO

f X fumés « seron

P
tout oD elleest disponibie.
Mals commengons par le commencement, &
savoir par les entrées, en les abordant cdté
mer. Be ce cdté, dewx produits font figure

en qm.m quen quantité »en
i i 4 rond préeep- e
équivaient, voire supériewr & 'an passé .
Lappétit des Frangais pour le saumon et la
trufte fumés reste insatiable. En 2022, seo

Yann Berson, patron des enseignes Dispere et Dispere
bio (charcuterie, traiteur, épicerie fine, caviste) envisage
sereinement le rush des fétes malgré les tensions sur les
matieres premieres et les prix.

« Pas d'inquiétude, mais
quelques tensions sur
des produits »

des produits
d’exception

Fétes

Iaconsommation giobale (domicile + hors
domicile) des deus produits a 3 nouveau pro-
gressé de 0,7 %, une. atteint

Mais le saumon et Ia truite fumés sont loin
d'étre les seuls produits de |a mer 4 se faire

méme 1,8 % surdeuxans. En 2022, les ateliers
Frangai i d

dannée. Lun
e pls apprés et Epaqe de Fanoe
e

saumons et trultes fumées consommées en
France- ont augmenté leur production de
+3,8%, pour des ventes totales de 32500
tonnes.

Ces dernléres années, la truite fumée s'est
taillé une belle place. Cette catégorie repré-
sente désormals 18,5 % des ventes de salmo-
nidés fumés. Lorigine des produits constitue
umatout.

est bien sir la coquil

les rendez-vous gourmands qui falonnent la
saison, Présente sur trois Label Rouge, Ia iliére
narmande postulé aujourd'hul i une recon-
naissance en 1GP.

les Frangals qui des produits
aquatiques, prés d'une personne sur deux
(47 %) deéclarait consommer des Saint Jaoques,
selon Pétude Toluna-Harris Interactive « Les
Frangals et les prodults aquatiques » réalisée
pour le collectif Poissons, Caquillages et
Crustacés.

Avec pies de 40000 tonnes débarquées dans

une
Autre prodult phare de la salson, les huitres
bien st Un prodult plus « clivant » que la
coquille, avec une proportion impartante de
non-consommateurs mals aussi d'authen-
tiques aficionados. Le point de bascule est
largement générationnel, le nombre de
‘consommateurs variant du simple au double

Fumées en France, mals la matiére premiére
provient en majorité de 'aquaculture fran
§aise (63.%). Pour cequi concerne e saurmon

ses poitsen

de Ia production, la Normandie domine le
marché de ce coquillage. Une position qui
améne Ia filiére normande & snimer toute la

Hiélevage, le
ment de Norvege (61 %), devant F'Ecosse
’Eﬁxi.liuls] il!sndrﬂ

i pé
tion de lancement de la saison & Rungis (lire

35ans (21 %) etles 50 ans
et plus (40 %), selon I'érude Toluna-Harris
Interactive dé)a citée.

Pour le choix du pays d'origine, il 'y a guére
de débat. $i sa production a baissé ces vingt
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VIANDES AOP

de la « Grande Débarque »,

produits dans I'UE soit 81,000 tonnes. C'est

Le choix de l'origine et de la durabilité

Aoccasion exceptionnelle. produits exceptionnels Parmi Loffre

trés large . ovines ou
e marche, nombi

un grand plais gastronomiaue: Mais peu peuvent pretendre

appartenit
AGP et AOC

UINAD

ot qui connaissent un véritable engousment aupres des

« En depit de

pay

Carole Ly:

lors di

rassemble desormais ces merveilles issues du tenoir et du

. aul

1967, Ell
2022 parune aulre volaile. le « Foutet o Bourbomnas » Enlre

Charolles e i Hdzanc, Mg Anjos L reut
Camargue), tois viandes ovines (Baréges -Gavarmi, piés-salés.
de la bae de Somme et du Mont Saint-Michel. et rois viandes
porcines (coppa. jambon sec et lonzo de Corse. Kintoa et

de

Jambon de Kintoa. porc noir de Bigorre et jambon noir de:

Lensemble

plss de 45

an Une « iche » denc. mais une niche « durable », les
teur eta

relations de long terme tablies entre L= grossiste de Rungis
Porcgros et la maison Piente leiza autour du jambon Kintoa
AOP.« En travailiant les agneaux AOP de la bae de Somme jai

spect du ! . témoignait i
canier des charges Un modele qui 5é yeut également durable: « Fort
commercialement. comie en tEmaignent par exeenple 165 lors du congres de 1a Fevad

20 AumGis actualtis

-aumoment de sélectionner le bassin d'élevage
et la finition que Vaffaire se complique. Les
huitres sont en effet élevées sur lensemble

T'origine des viandes en restauration en
signant une charte dengagement en ce sens.
Les chefs canstituent précisément la cible
priotitaire de la filiére cette année. Avec la
faiblesse de la production et la hausse des
prix, les ventes de fole gras cru et transformé.
ont été fortement malmenées en restauration
£n 2022 avee une chute des ventes de 25 %,
d'apiés 1a FIAC, certains établissements reti-
rant méme e fole gras de leurs cartes. Pour
les convaincre du caractére Indispensable de
ce prodult, producteurs et conserveurs ont
mment invité les chefs & réinventer le
fole gras en 'adaptant aux... burgers. Le
Challenge Fole Gras a alnsi resu cette année
une centaine de candidatures dapprentis. La
Finale eulieu 3 Técole Médéric le 19-octobre.

Maintenant que nous en sommies au plat,
arviveun autre met incontoumable :La volaille

négligeables. En 2021, & 4
2620t(+12 %), en provenance de Bulgarie et
de Hongrie principalement (54 % et 57 %). Le

du littoral éron 1GP
affinées « en claires » aux huitres plates éle-
vées en Bretagne (les belons), Ia gamme-est
particuliérement large.

Premier département ostréicole frangals avee
prés de 25000 tofines vendues & Noil, la
Charente-Maritime propose prineipalement
des Spé

I llectif Foie Gras de France, Iance e
20193 Finitiative end

« festive ». Clest e plat tradi-
tionnel du réveillon ou du déjeuner de Nodl:
d'abord ole, puis dinde avant que la gamme
ne s'élargisse 3 d'autres volatils. Plusieurs

Injoemer Torigine. -ﬂ

cha-

marché » souligne |ec|rng, qui se felicite éga-
lement que hult organisations de restaura-
teurs (dont Euro Toques ou FAFMR,) aient

ha-
pons de pintade, ete_Enfin d'année, volsille
de Bresse, le canard, la canette, la caille oule
pigean... connaissent également des ples de

‘et douces, affindes dans lesclaires et les Fines.
de claite moyennement charnues, assez
Iégéres et riches en eau, Quant & Phuitre de
Normandie, elle a été reconnue en IGP fin
novembre. Laire géographique de production
de cette huitre ereuse, dont les volumes sont
équivalents & ceux de Charente-Maritime,
étend sur les communes du fittoral de quatre
départements (Calvados, Eure, Manche,
Seine-Maritime).

indiques

FROMAGE

Les Savoie a I'honneur

Les fromages dhiver partoubiérement
destinds aux rapas de fétes de fin dannde ne
manquent pas, que fon pense aux
camesmbests, bries et Bilat Savarin truffés

Passons  présent de |a mer & la terre. Lentrée.
star -et méme le prodult star tout court- des
fétes reste le foie gras. Selon 1a demiére
‘enquéte menée par CSA pour I'Interprofes-
sion du Fole Gras {CIFOG), il sagit en effet du
‘produit festif préféré de 75 % des Frangals,
devant le saumon fumé {7 %) et méme la
biiche de No#l (61 %)! Li encore, I'otigine
France occupe une position dominante. En
dépitde Lagrippe aviaive, a production ran-

queur de v, Mass on Sarrétera cette:
anne sur s fromages de Savoe, fromages
s priss en hiver égalemant,qu'ls sownt

‘Savoie 6P ant en effet déapos leur
demande de reconnaissance en AOP auprés
dermag,

saise de fole: fours en
2021 60% de la production mondiale avee
12300 £ (contre 19000 en 2015).

Pour faire face 3 la demande, le marché fran-
als importe cependant des quantités non

Michéle Fréné - 5bis Avenue des Ecoles. 14460 Caen-Colombelles
06.08.83.01.30 / mfc@michele-frene-conseil.fr

"nouvelles onentations Gu'ls Proposent pour
Je i cahier des charges 40P, defa
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Vimes Trois villes sceurs - Valke e s Bresle

Econamie. Fuitsdivers Poitique

L’Eclaireur

Je miabonne

Loisis-Culture  Sports  Rugby

Enguéte. Violences dans les transports en commun : la lutte est

encore insuffisante ! >

pour profitar du bord de mer
en Occitanie

Act - Hauts-de-France

Somme

Saint-Valery-sur-Samme

La viande d'agneau de prés
salés de la Baie de Somme est
une AOP : ce que ¢a signifie

L'appellation d'origine protégée "Prés salés de la Baie de
Somme" a été reconnue en 2007. Elle fait partie des onze
filieres de viandes frangaises qui en bénéficient.

30.10.23

Sl

Tout savoir, ou presque sur_. 13
FEVAD!

Mamscook
Mamycook =

Ma cuisine généreuse

Spaghetti & ln menthe et aux
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20/10/2023
Les viandes AOP font mieux que résister a la crise

- p— « La crise inflationniste de ces deux derniéres
années a montré que le modéle des viandes
AOP n'était pas seulement résilient du paint de
vue écologique mais aussi économique », s'est
félicité Michel Ogafrain, président de la
fédération des viandes AOP de France (Fevao)
lors de son congrés annuel organisé les 5 et 6
octobre sur e territoire de I'agneau des
présalés de la Baie de Somme. « Globalement,
il est vrai que les consommateurs ont continué
& consentir & payer ces produits un peu [...]
Lire la suite

Les Derniers Articles
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AOP de France 3 S

Picardie La Gazette

Réservé aux abonnés

Consommation

AG de la Fédération des viandes
AOP de France a Saint-Valery-sur-

Somme

Des membres de la Fédération des viandes AOP de France se

sont retrouvés en Assemblée générale a Saint-Valery-sur-

Somme, L'occasion notamment de présenter des mesures

permettant de mieux encore mettre en valeur un des joyaux de

la baie de Somme : lagneau de prés-salés.

PAR ISABELLE BOIDANGHEIN

18 OCTOBRE 2023

Marine Deligniéres, animatrice dédie 4 fa Chambre
dagriculture de fa Somme.

14.10.23

Ouest France [/ Toutes éditions

Les viandes de terroir ne connaissent pas la crise

-a Fédération des viandes d'appellation (Fevao), en assemblée générale a Saint-Valery-sur-Somme
Somme), le 6 octobre, s'est félicitée de la bonne santé de ses douze filiéres d'élevage.

récédé de lintrépide Céfine, son
:hien de berger, Roland Moitrel par-
sourt les herbus & perte de vue, a la
echerche de s8s moutons. « Je con-
fuis un troupeau de 320 brebis »,
plique I'éleveur, président de I'AOP
appellation d'origine protégée) Prés-
alés de la Baie de Somme.

Dans ces pétures, les 7 000 hecta-
es d’herbus sont recouverts par la
ner, cinguante jours par an. Pas de
oucis. Les brebis et les agneaux raf-
dlent des plantes halophytes (qui
ivent en contact avec des fortes con-
ientrations de sel), comme l'obione,
1 puccinelle ou la salicorne. Mais cs
aatin, trois jours aprés la grande
narée du début octobre, ces plantes
ont encore blanches de sel. Beau-
ouptrop pour les moutons. « lis peu-
ent faire le tour de la baie, soit qua-
arze kilométres, & la recherche de
1 bonne nourriture. »

La volaille de Bresse
reconnue dés 1957

lonformément au cahier des char-
es de I'AOP, les agneaux péturent
n pleine liberté, avec leur mére, au
10ins soixante-quinze jours. Jour et
Lit, « Les animaux rentrent en ber-
erie vers le 15 décembre (ol ils
coivent du foin et des céréales
ans OGM et sans ensilage). Iis res-
ortent au 15 mars pour pouvoir pro-
oser des agneaux début juin »,
xplique Roland Moitrel, . instaflé
epuis trente-huit ans dans les
molligres » {les marais salés).
Comme les dix autres éleveurs de
AOP, il livre des agneaux de juin a
écembre. En passant par la société
iy Lagache, un des deux grossis-
18, dont latelier de découpe est dis-
intde dix kilometres de san élevage.
25 agneaux ont vécu plus de
35 jours, quand ils sont abattus &
‘uges (Pas-de-Calais), & B0 km.
Environ 2 000 agneaux Prés-salés
¢ la Bale de Somme (40 tonnes de

& Saint-Valeryssur-Somme.

soixante-dix: boucheries et restau-
rants ainsi que deux conserveries. La
viande rosée, juteuse, persiliée,
appréciée des: esthétes culinaires,
s'affiche a plus de 40 € e kilo dans
les commerces. Mais I'éleveur touche
de 11,50 13 € le kilo, les animaux les
moins lourds étant primés, « On a de
la demande pour vendre & Paris
mais des animaux de 16 & 19 kg (au
lieu souvent de 23 kg, NDLR) », indi-
que Maurice Soufflet (Lagache).
Malgré la concurrence déloyale des
marques commerciales qui entretien-
nent la confusion avec I'AOP, « les
ventes de viandes sous signes de
qualité résistent globalement 4 la
crise », arappels Carole Ly, directrice
de I it onal de l'origine
it octobre, &'Saint:

ande) sont vendus local

s lors de

l'assemblée générale de la Fédéra-
tion des wiandes d'appellation
(Fevao). Créée en 2018, la Fevao réu-
nit douze filiéres d'appeliation, de la
volaille de Bresse, dés

Roland Mottrel, président de I'AOP Prés-salés de a Baie de Somme et éleveur ovin, depuis trente-huit ans;

1 PHOTO; Ouss.

Frangois Ravault (AOP Beeuf de
rolles) en dénongant le poid
l'agriculture intensive.

«Nos modéles sont plus résil

1957, au poulet du Bourbonnals, le
petit dernier (2022), en passant par
'agneau .de Prés-salés du Mont
Saint-Michal (2609). Comme les vins
ou fromages, les'viandes d'appelia-
tion (appellation d'origine contrblée
et sa version européenne, I'AQP)
garantissent une tradition locale
d'élevage fondée sur une agriculture
durable, le nec plus ultra de la bou-
cherie et de la salaison.

« Dans nos AOP, des jeunes s'ins-
tallent, remplacent les départs en

retraite et sont fiers UX
T

bien-étre -animal) », souligne Jean-
e R R

eton gl ce
ventes », a précisé Michel Oga
président de la Fevao et élever
porcs Kintoa (Pays basque).

une preduction de 4 600 tonne:
viandes de la Fevao restent confi
& un-marché de niche (30 mil
d'euros de chiffre d'affaires), « Mi
restauration collective - qui doit
vir 50 % de produits de qualité
20 % de bio, selon la Ioi Aliment:
- et demain, les cantines d'entr
se s'avérent de formidables dé
chés pour ces viandes », a rap
Slgégnm_‘r, Lancien ministy
PAgriETittie o de la Man
et i GO e

Michéle Fréné - 5bis Avenue des Ecoles. 14460 Caen-Colombelles
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Les Petits Plats de Laurent Mariotte
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noms évoc:uurs de nos terroirs muslﬂreﬂt
S rlacumlleme t confiance. Mais ais ol sont-ils et qui sont-ils exacrement
| R ECETTES
PQU R CUISINER

Tour d'horizon e un n 11 filiéres, dont dont une petite nouvelle, née en 2023
COOKIES, MUFFINS;
AD QUOTIDIEN ; el
‘ B C'EST BIEN MEILLEUR

L'ETE INDIEN
IDANS LASSIETTE

ANE-GASFI ET FAMILIALES,
ROULEZ BOULETTES !

AOP est le signe europden

B\ DE LA PRESSE

LA SEMAINE
CUISINE

Annecy B s plats

LES DELICES DU LAC

Cet agneau de race Suffolk, Hampshvre, Roussin, Tle de

France, Rouge de I Guest, Bou ke Vendéen est

abattu au bout uuzswursmm im et passe au moins

75 jours & paturer sur des marais salés, les mollires.

Sa chair a une couleur rosée, un grain fin et une saveur
noisette. De juin & janvier.

BON A SAVOIR

Les 11 fiiiéres viande AOF se sont
reqroupées en Fédération des
P Viandes de France FEVAQ
n décembre 2019 pour défendre
leurs Intéréts communs.

AGHEAU DE FRE:
DU MONT-

nche,
e ot Mayenne
De race Suffolk, Roussin de la Hagu: Rouge de e BEY LLES (20t4)
1Ouest, Vendéen, Cotentin, Avranchin o Charoliars, .
cet agneau est 8gé de moins de 12 mois pour un poids gf'n::l" R"ar"!" loire, Sadne-ot-Lolre; ‘
minimal 6@ 14 kg. || pature [a moilié de 5a vie sur des % ] {
prairies harbageres recouvertes réquiiérement par (a - . Ce b“‘”’:f “"‘“f"c";"“:n‘::“i;";g";‘&“;‘iﬁ”'
mer. Il se réqaie de salicorne et marche beaucoup, ca ans sur des surfaces. jont les
qui donne & a viande une texture tendre, une chair feux tiers sont en prairies permanentes. Avant
persillée avec un gras ferme ef une couleur rosée. Sive abattu, il est emmené sur des patures trés
De mai 4 décembre. fertiles. Sa chair est rouge vif, tendre et juteuse.
! Avant consommation, la viande mature au
minimum 15 jours. Elle est prisée pour son grain
fin, ses ardmes de beurre, de noisette et d'herbe.

U
ONNAIS (2023)

401 120 sl

Mie-et vu-lm. th-.l tiar

Maine-et-Loire, Mly!nm, Slﬂhl.

Deux-Sévres,

Catte race issue. u ‘un croisem

la vache Mancelle et un lauregu br'\ann\que‘
380 kg.

Ce poulet au plumage
rmine avec une chair peu
grasse est abattu au bout
de 100 jours minimum.
-On neéamgle aujourd‘hui
9 ¢l

est nde en 1830 et pise jusqua e

Ellz a €16 rebaptisée « rouge des prés » dis
gu'elle a obtenu son AGP. Elle doit son nom
53 robe mals auss| 4 5a chair rouge intense,

a
Lien persiliée et juteuse. Les vaches ont moins
e 10 ans el les oaufs plus de 30 mois,

< KINTOA (2017)
pyrmrmmlquua.muu.uammu
r s Landes
Ce porc pur race, pie neir d av;hmquga orc basque, a lui
aussl il isparaTie, Son sl e 1603 uns Cacs sl
sidce, les e le droit de g
1a guints, pou i
levé & Fair libre, grand marcheur, e POrC rose avec \ewlella
téte noire. aux orellies tombantes, est abattu entre 12 et 24 mos.
Sa chair est rouge, avec un galt de noix et d'épices.

R OE BIGORAE ¢

ques
Hon adapté & [¢levage infensif, ce por

pure race gasconne aurait dispar gans
les années 1950 sl n'avait Hesauvt por
un petit groupe de passior

dans les Py il u

",

MOUTON BAREGES-GAVARNIE (20024
Hautes Pyrénées

est reconnalssat robe foire, ses
oreilles horizontales et ses pattes courtes.
11vit de 12 mois 24 mois.en plein air et
$é nurrit de céréales, de chtaignes, de
giands et d'herbes. Sa viande est rouge,
persiilée, juteuse et trés godteuse.

PN

o Pyrénes, dans le Pays Toy. Elle :léslqne
ala fois le Soudlon, un mle de 18 mois ayant
connu deux estivas, erlcsbrah\s&qé-sue
2.3 6 ans. Ces moutons se déplacer

terrains escarpés, ﬂnnnentaliwan:le oegik
persillée, fondante et aroma

5

§

TAUREAU DE CAMARGUE (2001 *
Bouches-du-Rhéne, Gard et Hérault
De race di Bibu ou de Combat, il est
reconnaissable & sa robe foncée. Elevés
en plein air, les taureaux et gés
abattus a 'dge de 18 mois minimurm, La
chair rouge intense est due aux plantes
poussant dans des milieux salés. La viande
aun grain fin, trés tendre et est peu
grasse.

Michéle Fréné - 5bis Avenue des Ecoles. 14460 Caen-Colombelles
06.08.83.01.30 / mfc@michele-frene-conseil.fr

VULA\H.& DE BRESSE (1596)
de Sadne-et-Loire et Jura
Nolre volaille tricglore: p»umas blanches, créte rouge
et pattes bleues. Elevée en plein air, elle est nourrie
au blé et mals de Bresse, Vemjue emmaliotée dans un
linge en fibres végétales - pour bien répartir la raisse
$0us sa peau - elle a une chair ferme et persiliée.
Lappellation concerne le poulet (4gé de 108 jours
minimum, la Douiartie (120 jours maximum et n'ayant
jamais pos :hapm {8 mois) qui pése 3kg.
DINDE 551
Elle doit étre dgée dau Sy mois pour un poids
d'environ 3 kg.

FIN GRAS DU
Haute-Loire et Al

La race Mézenc ayant disparu, I appemen
concerne les viandes de racas Aubrac, Salers,
Charolaise et

ENC (2008)

dans son engraissement hivernal au foin naturel
de montagne. Sa viande est persiliée et trés
golteuse. Uniquement du 1+ février au 31 mai.
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Accueil / replay radio / C'est mon assiette

Les viandes AOP, sur un territoire gage de
qualite

P écouter (3min)

Bernard Thomasson

? C'est mon assiette

Le samedi a 12h56 et 16h26

Il existe en France 12 viandes, seulement, qui possédent le label
AOP, Appellation d'Origine Protégée. Coup de projecteur sur ces
produits d'excellence.

Bernard Thomasson
Radio France
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