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PREAMBULE

Pourquoi une IGP pour I'Agneau de Lait des Pyréenée8

A travers les siecles, diverses cultures, dontesetles musulmans, juifs et chrétiens, ont
associé aux ceélébrations, et tout particuliereraextcérémonies religieuses I'agneau de lait.
Il figure parmi les plats les plus savoureux etdes festifs.

Depuis des temps anciens, les Pyrénées Atlanté&aesnt des ovins : le milieu géographique
et le climat ne peuvent en effet que favoriserofalance des estives et donc de I'élevage au
détriment des cultures.

Deux races ont toujours été privilégiées pour lgiande rusticité et pour leur aptitude
laitiere: les Manech et les Basco Béarnaises, taadsionnelles du Pays Basque et du Béarn.

C'est avant tout la production laitiére pour lariedtion de fromages qui a fait la réputation
des Pyrénées Atlantiques : est-il besoin de ci@sshu Iraty reconnu par une Appellation
d'Origine Protégée et si délicieux accompagné détace de cerises noires d'ltxassou ?

La traite des brebis intervient environ 4 semaag@es I'agnelage. C’est pendant cette période
gue les agneaux grandissent aupres de leur mere.

La fabrication du fromage a longtemps constitué dee principales sources de revenu des
propriétaires de troupeaux et des bergers.

Ce n'est que vers la fin du XX®siécle que I'agneau a commencé de constituer boudié
majeur : agé d'une quarantaine de jours et exedmsnt alimenté avec le lait de sa mere par
tétée au pis, I'agneau de lait des Pyrénées possedehair particulierement fine qui fait la
joie des gastronomes.

La filiere « Agneau de lait des Pyrénées », de gmrspécificité, est relativement bien
structurée tant au niveau de la profession agrigoedes organisations interprofessionnelles
sur la zone.

L’Agneau de lait des Pyrénées s’inscrit tout ndlemeent dans un processus de garantie de
son origine en officialisant une démarche IGP, bas# une qualité spécifique liée au savoir
faire des éleveurs ovins de la zone Pyrénées.
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1 PRESENTATION DU GROUPEMENT DEMANDEUR

C’est en 1983 que nait 'A.R.E.O.V.L.A. (AssociatidRégionale des Eleveurs Ovins
Viande et Lait d’Aquitaine). Cette association k801 a pour objet le développement de
I'élevage ovin aquitain. Cela se traduit par laenén place de toute action contribuant a
I'amélioration du revenu des producteurs par leettiypement et I'organisation de I'élevage
en Aquitaine et pafa gestion des signes officiels de qualité et d’gine au sein d’'une

section spécifique.

La section « Agneau de lait des Pyrénées » a étedors de I'Assemblée Générale
Extraordinaire de I'A.R.E.O.V.L.A. du 12 Juillet @0. Elle a pour objet d'assurer
I'organisation des filieres pour la mise en ceuvrka goromotion d’'une politique officielle de
qualité. Sa structure est interprofessionnelle dé représenter 'ensemble de la filiere et de
gérer, développer et promouvoir les produits sagisesofficiel de qualité et d’origineElle
est ainsi dotée d'un reglement intérieur. La sectoAgneau de lait des Pyrénées » est
composée de membres actifs ou membres adhéredésreembres associés. Les membres
adhérents, ayant pris 'engagement de verser demgsit les cotisations fixées, sont répartis
en deux colleges :

Le college amont de la filiere est composé de pers® morales représentant les
organisations de producteurs (coopératives et mdmots d'éleveurs). || compte 4
organismes.

Le college aval de la filiere est composé de peressnmorales représentant les
entreprises d’abattage, de transformation et dereencialisation francaise.

Les représentants des organismes professionne®dtasont majoritaires. La section est
présidée par un mandataire nommé par le ConseilrdiAistration de 'A.R.E.O.V.L.A.
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2 DENOMINATION DU PRODUIT AGRICOLE

Le produit concerné est de la viande fraiche d'agnele lait commercialisé sous
I'appellation :

Agneau de lait des Pyrénées

3 TYPE DU PRODUIT AGRICOLE

Produits de I'annexe | du traité destinés a l'alaéion humaine, classe 1.1 « Viandes (et
abats) frais.
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4 DESCRIPTION DE LA DENREE ALIMENTAIRE

Ce cahier des charges concerne la viande fraielgaefu telle qu'elle est définie a l'article 2
de l'arrété du 17 mars 1992.

L’agneau de lait des Pyrénées est un produit baéeticplier qui se différencie aisément des

autres agneaux produits en France (agneaux de é@eicbe sont des agneaux plus ageés et
ayant recu une alimentation a base de lait matetrag céréales). L'agneau de lait est issu de
races rustiques et locales de brebis. Du fait de aonentation a base de lait maternel

uniquement, sa chair est plus juteuse et légéremplest grasse que celle d’'un agneau de
boucherie. L'alimentation lactée et le jeune adriegmcent également la couleur de la viande
crue qui est blanche ou a peine rosée.

Il s’agit d’un produit saisonnier, les agneaux sawattus du 15 octobre au 15 juin.

4.1 Caractéristiques des carcasses

+ Viande trés jeune : Agneau agé de 45 jours maximum
+ Poids carcasse 4,5a 11 kg
+ Deéveloppement musculaire :

% couleur rosé clair,

x tendreté de la chair.

Les carcasses sont toujours présentées avec laerép

4.2 Caractéristiqgues des produits commercialisés

C’est une viande qui se caractérise par sa coalelrtrés claire, sa tendreté, une texture peu
filandreuse, juteuse. L'agneau de lait des Pyrémeéesussi connu pour son gol(t d’agneau
moins prononcé que les agneaux de boucherie (quiadattus plus vieux). En particulier on
n'y retrouve pas le golt de « laine » plus ou meimsmonce chez les agneaux de boucherie.

La viande fraiche d’Agneau de lait des Pyrénéesaatmercialisée de la fagon suivante :

- Carcasse

Carcasse entiere .. ! . L
- Pieces découpées et ¥z carcasses

- PAD : pieces livrées au distributeur et ne nétaassqu’une découpe
complémentaire simple

- UVC : barquettes contenant une viande en déchuiee destinées au
rayon libre service et prétes a la consommation.

Découpe
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5 DELIMITATION DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE DE LA REGION DE
PRODUCTION

5.1 Aire IGP "Agneau de lait des Pyrénées"

Elle correspond a I'ensemble des communes du agpartt des Pyrénées Atlantiques situées
au sud du gave de Pau et a 10 communes du dépatteeseHautes Pyrénées.

Aire IGP « Agneau de Lait des Pyrénées » &\\

Zone IGP Agneau de
Lait des Pyrénées

VAN

Canton d'Aucun

Légende :
C Zone AOP Canton d'Aucun
Ossau Iraty + ) .
0 20 40 Kilomeétres
_ [ | |
Source : Interprofession lait de Brebis des Pyrénées Atlantiques -
Traitement : SIG Chambre d'Agriculture 64 BD CARTO® - © IGN - Paris 2003

Cette zone correspond a I'implantation historiquactuelle des troupeaux de brebis.
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5.2 Liste des communes

Département des Pyrénées Atlantiques :

Abidos, Abos, Abitain, Accous, Agnos, Ahaxe-AlceeBascassan, Ahetze, Aicirits-Camou-
Suhast, Aincille, Ainharp, Ainhice-Mongelos, AinhoaAlcay-Alcabehéty-Sunharette,
Aldudes, Alos-Sibas-Abense, Amendeuix-Oneix, Ans8tuccos, Ance, Andrein, Angais,
Anglet, Angous, Anhaux, Aramits, Arancou, Araujuzémaux, Arbérats-Sillegue, Arbonne,
Arbouet-Sussaute, Arbus, Arcangues, Argagnon, Ardwessy, Arette, Arhansus,
Armendarits, Arnéguy, Aroue-Ithorots-Olhaiby, Adigouve, Artigueloutan, Arrast-
Larrebieu, Arraute-Charitte, Arros de Nay, ArtheéAsson, Arudy, Asasp-Arros, Ascain,
Ascarat, Assat, Asson, Aste-Béon, Athos-aspis, AuheAudaux, Aussurucq, Auterrive,
Autevielle-Saint Martin-Bideren, Aydius, AyherreaBos, Banca, Barcus, Bardos, Barraute-
Camu, Barzun, Bassussarry, Bastanés, Baudreix, nBayoBedous, Béguios, Béhasque-
Lapiste, Béhorléguy, Bellocq, Bénéjacq, Béost, BéreBergouey-Viellenave, Berrogain-
Laruns, Bescat, Besingrand, Beuste, Beyrie surusgyeBiarritz, Bidache, Bidarray, Bidart,
Bidos, Bielle, Bilhéres, Biriatou, Biron, BizanoBpeil-Bezing, Bonloc, Borce, Bordeéres,
Bordes, Bosdarros, Briscous, Bruges-Capbis-MifagBtjgnein, Bunus, Burgaronne,
Bussunarits-Sarrasquette, Bustince-Iriberry, BuAetzy, Cambo les Bains, Came, Camou-
Cihigue, Cardesse, Caresse-Cassaber, Caro, Cadgag@astetner, Castet, Castetbon,
Castétis, Castetnau-Camblong, Cette-Eygun, Ch&heayritte de Bas, Chéraute, Ciboure,
Coarraze, Cuqueron, Denguin, Dognen, Domezain-BerraEaux-Bonnes, Escos, Escot,
Escou, Escout, Espelette, Espes-Undurein, Espoespiuté, Esquiule, Estérencuby,
Estialescq, , Estos, Etcharry, Etchebar, EtsautugyFéas, Gabat, Gamarthe, Gan, Garindein,
Garris, Gelos, Gére-Belesten, Geéronce, Gestas, @#&wron, Goeés, Gomer, Gotein-
Libarrenx, Guéthary, Guiche, Guinarthe-Parentiearn@&ncon, Gurs, Halsou, Hasparren,
Haut-de-Bosdarros, Haux, Hélette, Hendaye, Hertéosta, Hours, Ibarolle, Idaux-Mendy,
Idron-Ousse-Sendets, Igon, lholdy, Ilharre, Irigsalrouléguy, Ispoure, Issor, Isturits,
Itxassou, lzeste, Jasses, Jatxou, Jaxu, Jurancang,JlLaa-Mondrans, laas, Labastide-
Clairence, Labastide-Cézeracq, Labastide-Villefn@ncLabatmale, Labets-biscay, Lacarre,
Lacarry-Arhan-Charritte-de-Haut, Lacommande, Ldagos, Laguingue-Restoue, Lahonce,
Lahontan, Lahourcade, Lanne-en-Barétous, Lanneplaatabat, Larceveau-Arros-Cibits,
Laroin, Larrau, Larressore, Larribar-Sorhapuru,uns; Lasse, Lasseube, Lasseubetat, Lay-
lamidou, Lecumberry, Ledeuix,Lée, Lée-Athas, Léreescar, Lescun, Lestelle-Bétharam,
L’'Hépital d’Orion, I'H6pital-Saint-Blaise, LichanSunhar, Lichos, Licg-Athérey, Livron,
Lohitzun-Oyhercq, Lons, Louhossoa, Lourdios-Ichieoevie-Juzon, Louvie-Soubiron,
Lucgarier, Lucq de Béarn, Lurbe-Saint-Christau, é18umberraute, Lys, Macaye, Maslacq,
Masparraute, Mauléon-Licharre, Mazéres-Lezons, Méhdeillon, Mendionde, Menditte,
Mendive, Méritein, Mirepeix, Moncayolle-Larrory-Mdibieu, Monein, Mont, Montaut,
Montfort, Montory, Mouguerre, Moumour, Mourenx, Musdy, Nabas, Narcastet, Narp,
Navarrenx, Nay-Bourdettes, Nogueres, Nousty, Og&araptort, Ogeu-les-Bains, Oloron
Sainte Marie, Ordiarp, Oregue, Orin, Orion, Ord&sjule, Orsanco, Orthez, Ossas-Parbayse,
Osserain-Rivareyte, Osses, Ostabat-Asme, Os-MarsilPagolle, Pardies, Pardies-Piétat,
Poey d’'Oloron, Pau, Préchacg-Josbaig, Préchacgriana Précilhon, Pontacq, Rébénacq,
Rivehaute, Rontignon, Roquiague, Saint Abit, S&@ioliome, Saint Dos, Sainte Engrace, Saint
Esteben, Saint Etienne de Baigorry, Saint Fausht &ladie-Arrive-Munein, Saint Goin,
Saint Jean de Luz, Saint Jean le Vieux, Saint Peahde Port, Saint Just-lbarre, Saint Martin
d’Arberoue, Saint Martin d’Arrossa, Saint Michehift Palais, Saint Pée de Léren, Saint Pée
sur Nivelle, Saint Pierre d’lrube, Saint Vincengli8s de Béarn, Salles-Mongiscard, Sames,
Sare, Sarpourenx, Sarrance, Saucede, SauguisEB@nte, Sauvelade, Sauveterre de Béarn,
Sévignacg-Meyracq, Siros, Soumoulou, Souraide, Suwime Sus, Susmiou, Tabaille-Usquain,
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Tardets-Sorholus, Tarsacq, Trois-ville, Uhart-Ciz¢hart-Mixe, Urcuit, Urdos, Urepel,
Urrugne, Urt, Ustaritz, Uzos, Verdets, Viellenawe Mavarrenx, Vielleségure, Villefranque,
Viodos-Abense-de-Bas.

Département des Hautes Pyrénées

Arbeost, Arcizans-dessus, Arras-En-Lavedan, Aridassous, Aucun, Bun, Estaing,
Ferrieres, Gaillagos, Sireix

10
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6 ELEMENTS PROUVANT L'ORIGINE DU PRODUIT

Tous les moyens nécessaires sont mis en ceuvreepadifiérents opérateurs (éleveurs,
groupements de producteurs, abatteurs, grossisbesiehers) afin d'assurer une tracabilité et
garantir, pour chaque piece de viande commercialigé son origine géographique

Ces dispositions sont réesumeées dans le tableaarnguiv

Tous les opérateurs décrits ci-dessus et inter¢edans l'obtention du produit depuis
I'élevage jusqu'a I'étal du boucher, saeignataires d'une conventiondans laquelle ils
s'engagent a respecter les dispositions relatiwes@nditions de production et a la tracabilité
du produit dans son aire de production.

Origine - ldentification - Tracabilité

Points de Méthodes Documents
maitrise et/ou d'enregistrement
de contréle
Situation | Avant de commencer la production de viande po@#llaj Convention
géographique situation géographique de I'éleveur est vérifiées Ide sond'engagement
habilitation et avant signature de la convention d'engagemdabilitation
Identification | Toutes les brebis sont identifiées pardescles EDE Boucle EDE
du troupeau
reproducteur
Identification | Chaque agneau est identifié dans les 3 jours quersiusa Boucle pré
des agneaux| haissance avec unbkoucle pré-numérotée transmise parmumérotée
I'EDE (Etablissement Départemental de I'Elevage).

Ce n° est enregistré sur tarnet d'agnelagefourni par lg Carnet d'agnelage
groupement de producteurs.

Le carnet comporte les mentions suivantes :
+ nom du groupement

+nom de I'éleveur et n° d'adhérent

+ n° d'identification des agneaux

+ n°des méres

+ date de naissance des agneaux

+ Observations diverses.

Pour chague agneau, on a la correspondance emtienero
de I'agneau et celui de sa mére.
Identification | L'éleveur procede au tri des agneaux pour I'lGPaidd duy Bon de livraison
des agneaux| carnet d'agnelage afin de vérifier I'age ; il émetbon de|éleveur
tries par | livraison éleveursur lequel il indique :
I'éleveur |+ son nom et son n® EDE.
la date
le nombre total d’agneaux livrés
les n® d'identification des agneaux pour I'lGP
I'age de I'agneau pour I'lGP le plus agé et calupldis
jeune
+ les n° d’identification des agneaux non conforad&sGP

* & o o
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Points de Méthodes Documents
maitrise et/ou d'enregistrement
de contréle
Sur le bon de livraison, les agneaux pour 'GPt soscrits
dans un cadre différent de celui ou on retrouvedgrgaux
non conformes a I'lGP
e e e e e m oo Collecte L.
Points de Méthodes Documents
maitrise et/ou d'enregistrement
de contréle
Tracabilité | Quand les agneaux arrivent au point de collecteageni Bordereau de
élevage / centrghabilité procéde au tri des agneaux potentiellen@ift et réception
de collecte |émet unbordereau de réception(classement en vif) pour
chaque éleveur.
Le bordereau de réception indique :
+ la date et I'heure de réception,
+ le n°® EDE et le nom de I'éleveur,
+ nombre d'agneaux pour I'lGP et poids total
+ nombre d'agneaux non conforme a I'lGP et poidd,tota
+ signature de I'éleveur et de 'agent.
Le bon de livraison éleveur est agrafé au bordereade
réception. Un numéro de lot d’abattage est attribuéu lot
d'agneaux pour I'IlGP. Ce numéro correspond au
quantiéme du jour. C’est le méme n° de lot d’abattge qui
est attribué a tous les lots d’agneaux pour I'lGP gi sont
réceptionnés ce jour la.
A ce stade on passe a une tracabilité par lot. Leuméro
de lot d’abattage associé au nom de I'éleveur (ou son
n°EDE) permettra de remonter aux numeéros des agneay
composant le lot.
Si les agneaux transitent entre le point de calett’abattoif Bon de livraison
par un centre d'allotement, un bon de livraisonésis. Cq
bon reprend le nom de I'éleveur et le n° du lobditage. Le
bordereau de réception est agrafé au bon de lbrrais
Abattage
Points de Méthodes Documents
maitrise et/ou d'enregistrement
de contréle
Identification | A I'abattoir, tous les lots d’agneaux pour I'lGPhs@abattus g Ticket de pesée

des carcasses

5la suite. Les lots d’agneaux non IGP sont abatius a
moment bien différencié afin d’éviter le mélange@des
lots pour I'IGP.

Les agneaux pour I'lGP sont abattus par lot issun déme
élevage. Un numéro de tuerie est attribué a cheapoasse.
Il se compose du n° du lot d'abattage et du n°citde

passage de I'agneau sur la chaine d’abattagee $iukét de
pesée, on retrouve la correspondance entre le nfede de

I'animal et le n°® EDE de I'éleveur.
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A la fin de la pesée, uitket de peséeest édité ; il comporte

le nom de l'abattoir

la date et I'heure de I'abattage
le code ou le nom de l'abatteur
le n° de lot d'abattage

« pour chaque agneau, le n° de tuerie, le n° EDE de
I'élevage, le poids brut et le poids net fiscal

+ la mention IGP.

Avec le n° de lot d’abattage et le n° EDE de I'élge, or

peut remonter au bordereau de réception et donawaméros

des agneaux qui composent le lot.

Le n° de tuerie de chaque agneau est apposé sarciasse p

I'encre alimentaire.

Avant l'entrée en salle de ressuagele marque de Marque de

présélectionest apposé sur le flanc gauche de la carcagzeselection

I'encre rouge alimentaire.

C'est apres le ressuage que la carcasse est igéfimint
orientée pour I'IGP. La procédure d’identificatiate la
carcasse et de la viande est a partir de ce modifédtente
suivant que :

la carcasse est vendue entiere

la carcasse est vendue en découpe %2 gros

la carcasse est vendue en UVCI (Unité de V
Consommateur Industrielle)

ente

Points de Méthodes Documents
malitrise et/ou d'enregistrement
de contréle
CARCASSE | Le technicien habilité en abattoir sélectionne méfiement Marque a I'encre
ENTIERE la carcasse pour I'IGP. Il applique a I'encre alina@ére une rouge alimentaire
marque contenant le sigle ALPsur la carcasse. ALP
Orientation
def|r|11|t|ve pour-, appose également sur la carcass€@0O (Certificat de Certlflcat,de garantie
IGP : s . numéroté
Garantie Numérote). Ce document comporte :
- len°duCGO
- le n°dulot d'abattage
- la date d'abattage
- le délai limite de consommation
- le lieu d'abattage et de conditionnement
Une comptabilité matiere/étiquetteest tenue par le Comptabilité matiere
technicien. Cette comptabilité met en relationelm CGO
avec le lot d’abattage.
DECOUPE ¥ | Le technicien habilité en abattoir sélectionne ritifiement| Marque a I'encre
gros la carcasse pour I'lGP. Il applique a I'encre alitagre une rouge alimentaire
marque contenant le sigle ALPsur chaque morceau qWiLP
sera découpé.
Dans le cas ou l'atelier de découpe n'est pasaatten
Orientation |l'abattoir, I'atelier de découpe doit disposer dientificat | Certificat de cession

définitive pour

de cessionqui précise le nombre de carcasses cédée

bs, e
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Points de
malitrise et/ou
de contrble

Méthodes

Documents
d'enregistrement

'GP

numéro de lot d'abattage et le poids total.

Il appose également sur chaque morceau de décoepe U
étiquette pré-numérotée
Cette étiquette comporte :

- le n°®de I'étiquette

- le lieu d'abattage et de conditionnement
Il appose ensuitkétiquette poids qui comporte :

- le n°de découpe

- le poids du morceau

- la date d’emballage

- le délai limite de consommation
Le n° de découpe correspond au quantieme du jour de
découpe.
Une comptabilité matiere/étiquetteest tenue par le
technicien. Cette comptabilité met en relation°lel@
I'étiquette pré-numérotée, le n° du lot d’abattagée n° du
lot de découpe.
Un n° de lot de découpe peut renvoyer a plusieuderot
d’abattage.

Etiquette pré-
numérotée

Etiquette poids

Comptabilité matiere

UVCI

Orientation
définitive pour
'GP

Le technicien habilité en abattoir sélectionne rdéfiement|
la carcasse pour I'lGP. Il applique a I'encre alitagre une
marque contenant le sigle ALPsur la carcasse sur chag
morceau de découpe.

Dans le cas ou l'atelier de découpe n'est pasaattem Certificat de cession

I'abattoir, I'atelier de découpe doit disposer dertificat
de cessionqui précise le nombre de carcasses cédée
numéro de lot d'abattage et le poids total.
Il appose aprés la découpe sur chaqgue barquette une
étiquette pré-numérotée
Cette étiquette comporte :

- le n°de I'étiquette

- le lieu d'abattage et de conditionnement
Il appose ensuitkétiquette poids/ prix qui comporte :

- la dénomination du morceau

- le n°de découpe

- le poids du morceau

- la date d’emballage

- le délai limite de consommation

- le prix au kg

- le prix du morceau
Le n° de découpe correspond au quantiéme du jour de
découpe.
Une comptabilité matiére/étiquetteest tenue par le
technicien. Cette comptabilité met en relation°lel@
I'étiquette pré-numérotée, le n° du lot d’abattagée n° du
lot de découpe.
Un n° de lot de découpe peut renvoyer a plusielidenot
d’'abattage. Un n° de lot d’abattage n’est assagi@ an
seul n° de découpe.

Marque a l'encre
rouge alimentaire
4P

bs, e

Etiquette pré-

numeérotée

Etiquette poids/ prix

Comptabilité matierg
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Points de Méthodes Documents
maitrise et/ou d'enregistrement
de contrble

Identification | Sur chaque type de viande conditionnée (carcasmzeen | CGO ou étiquette
des viandes |découpe ¥z gros, UVCI) est fixé soit 660 (carcasse
entiére), soit soBtiquette pré-numérotée+ son étiquette

poids (ou poids/prix pour les UVCI).

Sur chaqudacture, on retrouve : Facture
- soitle n° du lot d’abattage pour les carcasses
entieres
- soitle n° du lot de découpe pour la découpe %2 gros
et les UVCI

Le client conserve les factures ou figurent soit?elu lot
d’abattage, soit le n° du lot de découpe. Graee a |
comptabilité matiére tenue par I'abatteur, on pentonter
au n° de lot d’abattage et donc aux lots d’agnesaxt
composés ce lot d'abattage.

Points de Méthodes Documents
maitrise et/ou d'enregistrement
de contrble

Au rayon coupe, la viande IGP est identifiée parpigues | Pique prix
Vente a la coupeprix « Agneau de lait des Pyrénées » Q@O ou
I'étiquette pré-numérotéepeuvent étre portés a la CGO ou étiquette
connaissance du consommateur pré-numeérotée

Le magasin peut recevoir une carcasse entiere tau de | Etiquette pré-
Vente en UVCM découpe ¥ gros et la découper pour vendre des UVCM| numérotée
(Unité de Vente Consommateur Magasin).
Dans ce cas, chaque barquette est identifiée gar un Etiquette poids/prix
étiquette pré-numérotéeet uneétiquette poids/ prix magasin

propre au magasin précisant un n° de lot interne.

Le magasin tient uregistre de découpeeprenant : Registre de découpe
- la dénomination du produit magasin
- len°delotinterne
- le n°du lot d'abattage ou de découpe

A un n° de lot interne peut correspondre plusiedrde lot
d’'abattage ou de découpe. A un n° de lot d’abattagge
découpe ne peut correspondre qu’un seul n° datiernie.

Le schéma suivant illustre la tracabilité de leefe a I'aide d’exemples de documents utilisés.
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OBSERVATION S

OPERATEUR ETAPE DOCUMENT DE TRACABILITE
Eleveur Lieu de
production - UALIFICATION Lors de la qualification
Exploitation y MARTIN Michel \ de I'élevage, on vérifie
d’élevage Nom de I'éleveur \ —p| | que I'exploitation est
identifiée et \ ) bien située dans la zoi
qualifiée Adresse 64000 Bayonne IGP.
Controdleur Date
........ Lovoiiid v
Bénéficiaire du certificat N°EDE
Responsable rencontré 64123456
CONDITIONS
GENERALES Observations NC CF NCF
Connaissance reglement
technique
Convention

Réglement de production

ne
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[¢)

Eleveur Identification _ - - _ Sur le carnet
des agneaux la correspondance entfe
Adresse: 64000 Bayonne Organisation de Producteurs e n° de 'agneau et
P / celui de la mere.
N° Date de Nemere N N°pere | SexeF | SexeM | Tatouage f~Observations ||L& CO|0nr]e |
: ag Observations permet 3
agneau naissanc \ 2 ) -
~ I'éleveur d’'identifier les
101 OM 670 X agneaux qui ne
NG - pourront pas rentrer
102 01/11/04 | 670 X Lait artificiel || dans 'GP (allaitement
\/ artificiel par exemple
,/ N
Eleveur Départ des _ . :
agneaux de DATE L!VR,‘AISON.. 22/11/20(34 N° Elevage :641234 Le bon de livraison
. L Heure d’enleveme : 7 heures = p .
I'exploitation éleveur est rempli par

NOM...MARTIN

Nb d’agneaustiviés—to—

Village...... BAYONNE

dont IGP...... 8

AGNEAUX DE LAIT pour IGP

M'éleveur et reprend

Date de naissance du + | 15/10/200.
Date de naissance du + je | 01/11/200.
95 96 97 98 9¢ 10C
(101 )
N—" /

10¢

tous les éléments
permettant d’identifier
I'exploitation

Il permet de séparer le
agneaux pour I'lGP de
ceux qui ne le sont pas.
La correspondance avec
le carnet d’agnelage
permet de savoir
pourquoi certains
agneaux sont écartés.

[72)
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Organisation de
producteurs

Réception des
agneaux au
point de
collecte

N° Adhérent

N° Eleveur

Bordereau de réception

Nom de |'organisation de producteurs

411123 |4

AGNEAU NON IGP

Catégorie

Nombre

Poids

Classement

N° lot abattage

102, 103

25

AGNEAU pour IGP

7\

94 a 101

100

—

NI

Signature Eleveur:

Signature Technicien mandaté:

1%

Lorsque I'éleveur arriv
au point de collecte, le
technicien de
I'organisation de
producteurs remplit un
bordereau de réceptio
auquel il agrafe le bon
de livraison éleveur.

=)

Ce bon contient
toujours I'identification
de 'éleveur et les

n° des agneaux.

U

Les agneaux pour I'lG
recoivent le n° de lot
d’abattage auquel ils
appartiendront.

A ce stade, on passe a
une tracabilité par lot.

Désormais, on
remontera aux 8
agneaux pour 'GP du
lot d’abattage 131 de
chez Mr Matrtin.
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Organisation de

Transit par un

Bon de livraison

Ce document n’est

producteurs centre utilisé que lorsque les
d’allotement Nom de Forcanication d Date:22/11/2004... Heure:...10h.... agneaux transitent par
om de | organisarion de " )
brodusteurs Nom:.. MARTIN............ un centre d’allotement
Adresse:...64000 Bayonne.........
N° adhérent:...12345...... Le,s 2, bordereaux
précédents sont agrafe
Agneau pour IGP au bon de livraison.
94 a4 101 8 100
Agneau non IGP et brebis
102, 103 2 25
Abattoir Pesée des Tous les agneaux du lot 13
agneaux Date: 22/11/04  Abatteur:.................. N° lot abattage: 131..... sont abattus a la suite. .Au

/———V
Heure Ne tuerie Cat. N° national Sexe __Bo.i.ds-bﬁue-”—ﬁds’ Poids froid SOQ
Race | — chaud
11H31 F 9,8 kg 8, 1kg 7,9 kg IGP

6412345

— L

\

moment de la pesée,
I'abattoir édite un ticket de
pesée. Un numéro de pesé
est attribué a chaque
carcasse. Ce numéro est
inscrit a I'encre sur la
carcasse. Il se compose du
n° de lot d'abattage et de
I'ordre de passage de
I'agneau sur la chaine
d’abattage.

On retrouve toujours
I'identification de I'élevage

£S

pour chaque agneau.
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Abattoir

Sélection
définitive des
agneaux

Nomde l'abatteur

Comptabilité matiere/étiquette

N° semaine:...20

/'—\LQndi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi TOTAL
N° de lot ( 131 ) 132 134 135
N
Nb de carcasses IGP 97 121 —~ 99 88 405
Carcasses IGP \ Dernier n° TOTAL
N° ler certificat 22414 22414 22434 22461 m\ 22491
T —
Carcasses entieres 0 20 27 0 31 78
Demi carcasses o~
Dermier certificat journée | 22414 22433 22460 22461 22491
Découpe morceaux IGP Derniére TOTAL
étiquette
N° lere étiquette 122486 122640 122861 122966 123024 123184
Culottes 45 43 10 31 38 167
Carrés 72 43 60 1 67 243
Epaules 30 150 50 32 60 322
Gigots 22 60 10 10 26 128
Derniére étiquette journée 122639 122860 122965 123023 123184 231

Les carcasses sont
définitivement
sélectionnées pour 'GP,
guand elles recoivent un
certificat ou que leurs
morceaux de découpe
regoivent une étiquette
pré-numeérotée.

On passe a une tracabili
par lot d’abattage total,
dans notre exemple le lo
d’abattage 131 se
compose de toutes les
carcasses ayant regu ce
de lot (plusieurs
éleveurs), soit 97
carcasses.

e

—

nO
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N° lot découpe 131 132 133 134 135

Morce aux

N° lot d’abattagd/

Carcasse

128

129

130 1/\\

131 / 20 \

Culottes

128 / N\ A

129 / \ )

130 \\ /]

Gigots

131 20 10 \ . /
\

——

128

129

130

131 10

Carres

128

129

| /

131 \ 43

Epaules

128 \ /

120 \ VA

130 \ /

131 60 y

On retrouve la
correspondance entre le
n° de lot de découpe et |
n° de lot d’abattage

Dans notre exemple, on
retrouve le type de
découpe des 97 carcass|
IGP du lot 13X(les infos
sur les autres lots
mentionnés sont absentes
pour une meilleure

lisibilité).

1)

Point de vente

Identification
de la viande

Agneau de lait des Pyrénées

N° certificat: 24414

P —
Date d’a?@lge: 22/11/20&\

N° du lot Xabattage: 131 \

Délai limite de consommation: 14 jours aprés | &doge \\

Abatteur, logos

Le certificat de Garantie
d’'Origine (CGO) est
apposeé sur les carcasse
entieres.

Gréace a la date d'abattag
et au n° du lot, on
remonte au lot d'abattag
puis aux €levages d’ou
proviennent lesigneaux
et enfin au lod’agneaux
concerneés.

D
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7 DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION

7.1 Elevage

7.1.1 Origine génétique

Les meres sont obligatoirement de races rustilgitgsres : Manech téte rousse, Manech téte
noire ou Basco-béarnaise.

Pour les péres sont retenus :

-Les reproducteurs de races rustiques precitees.

-L'utilisation de males « races a viande » (Bemitldu Cher, Charollais, Suffolk, Texel) est
acceptee.

7.1.2 Conduite d'élevage

7.1.2.1 Alimentation des méres

La pature constitue la base de l'alimentation desrebis laitieres pendant les périodes
de printemps, d'été et d'automne.
Les brebis sont alimentées au md@msois par an au paturage

En hiver, I'utilisation de la pature est fonctiossdconditions climatiques mais les prairies
restent la ressource fourragere prédominante. bgplgmnentation hivernale de la ration
se fait a base déurrages conservésde céréales en graingmais, orge, triticale,
avoine,...), de paille efaliments composeés

Les aliments composés sont distribués en complédenfourrages de la ration de base
selon les besoins des brebis et sont composés de :
+ Grains de céréales, leurs produits et sous-produits
+ Graines de légumineuses, leurs produits et soukijiso
+ Graines oléagineuses, leurs produits et sous psodiaint tourteaux (arachide,
colza, soja, tournesol, lin)
+ Tubercules, racines, leurs produits et sous preduit
+ Aliments déshydratés sous forme de bouchons (fgesrtype luzerne)
+ Autres graines, fruits, leurs produits et sous pitsd
+  Minéraux
« Additifs autorisés par la réglementation en vigueur
+ Produits azotés autorisés par la réglementatiovigereur. L'utilisation d’urée est
interdite.

Sur I'exploitation et réalisé par le producteut,asorisé :
+ Le mélange d’aliments, réalisé le jour de sa distion, entre aliments de la ration
de base et des aliments de la liste ci-dessus.
+ Le mélange entre aliments de la liste ci-dessus.
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L’approvisionnement extérieur en aliment mélangsdisé a partir d’aliments de la ration de
base et d’aliments de la liste ci-dessus est adtgusqu’au 'f' novembre 2011, a condition
gue son étiquetage indique clairement la listecdestituants, leur origine et leur quantite.

7.1.2.2 Alimentation des agneaux

Les agneauxsont nourris exclusivement au lait de brebistgt#e au pis

L'agneau de lait vit en quasi-permanence avec sa daas le méme milieu.

Jusqu’a 45 jours la quantité de lait produit pamiare permet de couvrir 100% des besoins
des agneaux.

Prquctlon . Pic de lactation
laitiere A (45 j maxi)

Jours

v

A
Y
A
A\ 4

Tétée Lactation pour le fromage

Pendant toute la durée de vie de I'agneau somtlitse

+ les anabolisants,

+ les béta agonistes et autres substances a effabhal ou thyréostatique,
+ les antibiotiques,

+ les farines de viande, d'os ainsi que toute aubt®ime d'origine animale.
+ Tout aliment autre que le lait maternel

Il lui arrive parfois de se saisir de brins de fages ou autres aliments qui ne lui sont pas
destinés et ce, dans des proportions minimes.

Aussi ne faut-il pas confondre ce qui fait parte sbn alimentation et ce que l'on doit
considérer comme un simple "grignotage" d'alimélita la curiosité.

Les agneaux issus d'allaitement artificiel (dédaide de la production laitiere de la mére ou
naissance multiple) sont exclus de I'l'GP.

7.1.3 Conduite et traitements sanitaires

+ Pour les meresles producteurs doivent :
+ suivre les plans sanitaires d'élevage (P.S.E.paes@ar la Direction des Services
Vétérinaires (DSV)
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+ laisser effectuer tout traitement jugé nécessaige @ service technique du
groupement.

Les traitements sont limités aux interventionscerment nécessaires au maintien et au

rétablissement de la bonne santé des animawaghaitrise de la reproduction.

+ Pour les agneaux aucun traitement sanitaire ou antibiotique n'est tdééré. Si un
probleme sanitaire important nécessitant un tratenl'éleveur avertira son groupement
et le notera sur son carnet d'agnelage. L'agneawakes exclu de I'lGP.

+ Les agneaux ne sont pas castrés.

7.1.4 Saisonnalité de la production

La production d’agneaux de lait des Pyrénées esinse a une forte saisonnalité. Les
agneaux sont abattus entre le 15 octobre et laid5 |

7.2 Deépart de I'exploitation et Transport

Un agneau peut étre vendu des lors qu'il a atteipids vif de 9 kg au moins et 16 kg au
plus.
L’animal peut alors rejoindre le point de collecte.

Le transport est réalisé dans les conditions d&fipar la norme AFNOR NF V 00-051.

Les normes d'occupation des véhicules doiventréggectées afin d'éviter I'entassement et la
surcharge.

L'embarquement des agneaux se fait en douceugneplbi de batons servant a frapper est
interdit.

Le débarquement se fait également en douceur agec niémes précautions qu'a
I'embarquement.

A la réception au point de collecte, une sélectmpere. On trie déja les animaux non IGP
(qui portent une marque de couleur sur le dos iesaut identifiés sur le bon de livraison) de

ceux qui sont IGP. Le technicien écarte du lot IGRx qui sont trop chétifs (un palpé

lombaire est réalisé en cas de doute, si on sengpephyses de la colonne vertébrale,
'agneau est déclasse), qui présentent des dgfaytsques (boiterie...) . Il tate 'agneau au

niveau des cotes pour vérifier la présence de raustljauge visuellement la couverture
adipeuse de l'animal. En général, c’est toujoursméme technicien qui réalise cette

opération. Son expérience et son savoir-faire &uimettent de juger rapidement si 'agneau
peut étre conforme a I'lGP.

Des lots d’agneaux susceptibles de recevoir I'lGifit alors constitués.

Quand les quantités collectées diminuent ou queaxgeditions sont plus importantes, les
agneaux regroupés au point de collecte sont ackésmiars un centre d’allotement ou ils
seront triés avant de partir a I'abattoir.

Le temps de transport entre le dernier point deerablement des agneaux (centre de collecte
ou centre d’allotement) et I'abattoir est de 8 lesuau maximum.
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7.3 Abattage

Les agneaux sont abattus exclusivement dans lesoiabaagréés CEE et habilités par
I'Organisme Certificateur.

Les abattoirs sont tenus de respecter la réglet@men matiére d’hygiene.

Toutes les mesures doivent étre mises en ceuvregoeules animaux subissent le moins de
stress possible avant et pendant I'abattage.

L’étourdissement, avant la saignée, est réaliséfocmement a la réglementation, par
électrocution.

Le délai entre la séparation de la mére et I'agatest au maximum de 24 heures.

Les agneaux sont abattus a 45 jours maximum, poyoids vif de 9 kg minimum et de 16
kg maximum.

La sélection définitive des carcasses pour I'lGépsie apres le ressuage. L'agent chargé de
la sélection vérifie :

- Le poids de carcasse : entre 4,5 et 11 kg

- L'état d’engraissement : 2 et 3 sur la grille EUROP

- latenue de la viande et la qualité du gras : Fapiation correcte de la qualité du gras ne
peut se faire que lorsque la graisse est figést @alire sur une carcasse réfrigérée. Le gras
blanc, légerement rosé devra étre de consistamoeef@ I'exclusion de gras mous dits
« huileux » et/ou fortement colorés, il s’agit datien contréle de couleur et de texture

- la couleur de la viande, elle doit étre de coulesée clair sur 'ensemble de la carcasse.
Le jugement doit se faire en lumiere naturelle wecades lampes normalisées.

- La présentation de la carcasse en écartant toesesdrcasses présentant des défauts
d’arrachage, de souillures, d’hématomes.

Toutes les carcasses ne répondant pas aux différetdres sont exclues de I'lGP.

7.4 Présentation des carcasses

Les carcasses d’agneaux de lait des Pyrénées pdikeprésentées de différentes maniéres.

Toutes les présentations ont en commun d’étre présg avec la crépine.

Présentation de la carcasse Fourchettes du poidsrcasse
Sans téte et avec fressure 5a 10 kg
Sans téte et sans fressure 4,5a 8,5 kg
Avec téte et avec fressure* 55a1lkg
Avec téte et sans fressure* 5a10 kg

* Présentation prévue pour I'export.
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7.5 Deécoupe et conditionnement

Les ateliers doivent respecter la réglementatiomatiere d'hygiene.

lIs doivent étre agréés conformément a la régleatiemnt en vigueur.

L'agneau peut étre commercialisé en carcasse, moeex de gros ou en portion
consommateur (UVCI ou UVCM). La découpe et le conditionnement en portion
consommateur peuvent étre réalisés par I'abattewmacatelier de découpe (UVCI) ou par le
distributeur (UVCM).
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8 ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC L'ORIGINE
GEOGRAPHIQUE

8.1 Spécificité de I'aire géographique IGP

8.1.1 Le milieu géographique

Le Béarn, la Navarre, la Soule, le Labourd, la Gésg et I'Election des Landes, ces deux

dernieres pour une faible partie, ont concoururtnéo le département des Basses-Pyrénées
(ou Pyrénées-Atlantiques).

Il est ainsi appelé de par sa position a I'extrénaitcidentale de la chaine Pyrénéenne qui
diminue graduellement d'altitude en se rapproctiantOcéan.

Limite de la France au sud-ouest, ce départemébbese :

+ au sud par les Pyrénées qui le séparent de I'Espagn
+ al'ouest par le Golfe de Gascogne et 'Océan Aitiae,
+ aunord par les Landes et le Gers,

+ alest par le Gers et les Hautes Pyrénées.

Le terrain est Iégerement incliné vers le nord-beegénéralement accidenté. On y rencontre
cependant quelques belles plaines, mais surtouod#reuses vallées ou la nature déploie
une grande force de végétation et de riants cotdauxant du nord au sud un amphithéatre
que couronnent les Pyrénées.

Les Pyrénées : un paysage au relief tourmenté

Tres tourmentés, les Pyrénées Atlantiques présedispects différents :

+ une zone montagneuse,
+ des régions de coteaux,
+ trois grandes vallées.

¢ La zone montagneuse
Elle correspond a 2 régions agricoles : la montdgganaise et la montagne Basque. Cette
derniere a une altitude inférieure a celle du Beéstrelle va en diminuant d’est en ouest,
laissant pénétrer I'influence océanique qui luiféom un climat plus doux.
Les points communs entre ces deux régions sonedart les vallées étroites et encaissées et

d’autre part la haute montagne avec ses forétsétieshet de sapins ees pacages ou
transhument principalement les ovins.
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¢ Les coteaux

lIs présentent un relief différent suivant les oégi.

- les coteaux entre les gaves et Vic Bilh sont detilpar des vallées profondes,
I'agriculture y est essentiellement orientée vargigjine

- les coteaux du pays Basque présentent un relisfqdux, de méme que ceux du nord-est
qui sont formés de plateaux.

La culture dominante dans ces deux régiongeasiis

En matiére d’élevage, les vaches laitieres prédemiidans le nord-est alors que le mouton
est réparti dans toute la région des coteaux ds [@Basque, avec une densité allant en
augmentant au fur et a mesure que I'on se rappreh& montagne

¢ Lesvallées du gave d’Oloron, du gave de Pau et de ’Adour

Les deux plus riches sont celles du gave d’Oloroduegave de Pau. Elles sont formées
d’alluvions et ont une largeur pouvant varier cie 115 km suivant les endroits.

Les vallées sont utilisées pour les paturages dthives vallées ont en outre une fonction de
stockage des fourrages en hiver dans les exptoiati

En fin de printemps, la montée de beaucoup de ¢awpen transhumance libére des prairies
de coteaux et de vallées, leur permettant de sméser.

L’été, les éleveurs profitent du temps libéré matranshumance pour faucher I'herbe qui a
repoussé autour de leur exploitation principalegrajranger le foin qui sera utilisé I'hiver.
Vers la fin de I'été jusqu’a octobre, les brebislagcendent pour regagner I'exploitation,
située en vallée, coteaux ou basse montagne, exo€ra repousse. lIs y passeront I'hiver.

L’élevage ovin se rencontre au sud des valléesoaimité de la zone montagneuse. Les

vallées sont utilisées pour les fourrages et leupeilde céréales, destinés a l'alimentation des
ovins.
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Du point de vue agricole, le département peutadtrsi divisé en 10 régions.

ST f T Basque 3 E Hautes -

£ % =-..'.,_” . Montagne du Pyrénées

La zone définie pour I'lGP s’étend sur les huitiodg suivantes :

- cOte Basque

- Montagne Basque

- Montagne du Béarn, y compris le Canton d’Aucun (HP)
- Vallée de 'Adour

- Vallée du Gave d’Oloron

- Coteaux du Pays Basque

- Coteaux entre les Gaves

8.1.2 Les sols des Pyrénées Atlantiques

La roche-mére est d'origine secondaire, plus eraete du crétacé supérieur. Nous la
rencontrons dans les basses collines de la coguBantre Bayonne et la vallée de I’Adour ;
elle s’élargit dans la région de St Palais et deSat étend une bande en direction de Pau et
d’Oloron vers 'est du département.

Cette roche-mere, que I'on appelle « flysch »f@shée par des dépots de schistes marneux,
de bancs gréseux et de calcaires marneux.

Dans I'ensembleles sols sont trés pauvres en acide phosphorigue potasse lls ont
tendance a étre acides, ce qui laisse supposeaihie faux de saturation en bases.

La composition granulométrique de la terre fineatéune majorité de sols riches en argile
et en limons(de 30 a 50 %).

La richesse en matiére organique est généralda prairie, I'acidité, le climat et I'altitudees
conjuguent pour cela ; cependant cette matierenaygea reste peu évoluée.
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Dans la plupart de ces sols tres acides, I'acthibdogique est tres altérée ce qui entraine un
ralentissement de la décomposition des débris aggétt de la nitrification. Cette matiére
organique stockée a I'état brut n’a que trés peuldence sur le complexe argilo-humique, la
structure et la rétention d’éléments nutritifs.

Ces sols permettent le développement de productiofsurrageres, destinées en partie 11
I'élevage des ovins. I

8.1.3 Un climat océanique

Il se rapproche du type de climat océanique, caraét pamune forte pluviométrie (plus de
1300 mm) et panne température trés doucg12°C en moyenne).

Ces deux faits peuvent s’expliquer a la fois par Igproximité de I'Océan et par la
présence de la chaine des Pyrénées qui forment wran et facilitent les précipitations.

¢ Les précipitations

La pluie est d’autant plus abondante que I'on g@nache plus avant en amont et plus haut
dans les vallées. Elle dépasse deux meétres slmpgarpdes sommets basques supérieurs a 1
000 m. Mais le régime de ces pluies est tres itr@gu.es maxima se situent a I'automne et
au printemps ; les minima se situent en fin d’hieeen été.

Le nombre de jours de pluie (160 a 190 jours) essiblement le méme dans toute la zone
mais l'importance des chutes est trés variables(mé 200 mm par jour dans des cas
extrémes, mais il n’est pas rare de recevoir ded2250 mm de pluie en 3 ou 4 jours).

Au dessus de 1 500 m d'altitude, plus de la malg8 précipitations tombe sous forme de

neige avec de fréquents déneigements favoriséepaents du sud. En général, cette neige
disparait définitivement vers la fin avril sur le®ntagnes. Mais ces dates sont variables et
des chutes tardives en mai peuvent retarder laltanance (comme en 1985), tandis que les
chutes précoces et inattendues a la fin de l'autompeuvent provoquer une descente

préecipitée.

¢ Levent

Les crétes sont souvent balayées par des ventsmaot/du nord ou du sud ; notamment en
automne et en hiver da Foehn vent violent, chaud et desséchant, souffle s pauvent du
sud. C’est levent d’Espagneen Béarn, Haizhegoaouvent du suden pays Basque.

Les bergers profitent de ce phénomene pour pratiteembuage (brdlis) sur les versants ou
les végétaux ligneux sont abondants.

L’ensemble de la région se caractérise en défapiar un régime climatique original marqué
par la faiblesse des oscillations thermiques, ve forte pluviosité et une forte nebulosde
Cependant, la prédominance du climat océanique tasegle dans les montagnes basqwes.
L'influence montagnarde est plus marquée sur lestagmes béarnaises. |
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8.1.4 Prédominance de I'élevage des ovins surlazo ne

L'élevage d’ovins domine partout en raison de leufacilité d’entretien. Cependant, leur
prépondérance est plus grande dans les Pyrénédadeates que dans les Pyrénées
Centrales ainsi que dans les hautes vallées paontaguux vallées basses.

La carte suivante (département des Pyrénées Aflat) présente la répartition des élevages
produisant de I'agneau de lait des Pyrénées: 8@®$tedploitations sont situées en zone de
montagne ou de haute montagne (RGA 2000). 84 %exjasitations sont concentrées sur 4
cantons du pays basque (RGA 2000).

Répartition des élevages ovins par canton en 2000

Nombre élevages

L1 3-10
1 10- 25
[ 25- 75 4
BN  75-200
I 200-375

Source RA2000, OFIVAL, Institut de I'Elevage

En 2003, on dénombre en Aquitaine 4448 élevaggsudede 10 brebis, 2 sur 3 se situant
dans les Pyrénées Atlantiques. Sur les 10 dernianeges la diminution du nombre
d’élevages, évalué a 24 %, renforce I'importandatiree des élevages sur ce département
montagneux.

Analysée du point de vue des effectifs ovins, l'artance croissante des Pyrénées est plus
forte encorelLes Pyrénées Atlantiques concentrent plus de 80% dcheptel ovin (lait et
viande) de notre région.
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8.2 Spécificités de I'Agneau de Lait des Pyrénées

8.2.1 Des races locales et des conduites d’élevage  propres a la zone

La grande majorité des agneaux sont de race pure &sus des races localest laitieres
suivantes dont les spécificités et conduites dagevsont explicités ci dessous.

- Les Béarnaises

Cette race est adaptée a la transhumance en haatagne de par sa physiologie et sa
morphologie.

+ Zone de présence Haute montagne béarnaise etdéyeu

+ Lutte: Avril, Mai

+ Montée en estive Mi juin & Septembre

+ Agnelage A partir de septembre, octobre jusqu’en Avril /Mai
+ Abattage des agneaux De fin Octobre a Mai

- Les Manechs a Téte Noire

Elle est adaptée a une montagne de plus faibtedstique la béarnaise. Dans ce systéme,
les agnelles ne sont pas systématiquement miseseprioduction la premiere année pour
des raisons physiologiques et culturelles (de ticagi

+ Zone de présence Montagne basque (Soule et Cize)

+ Lutte: Mai, Juin

+ Montée en estive Fin juin jusqu’a fin septembre, début Octobre
+ Agnelage Novembre a Mai

+ Abattage des agneaux Fin Décembre a Juin

- Les Manechs a Téte Rousse

C’est avec des méres de cette race que l'on redréenplus grand nombre d’agneaux
croiseés.

+ Zone de présence Coteaux du pays basque, vallées
+ Lutte: Mai, Juin pour les adultes, septemlaer pes agnelles
+ Agnelage Novembre, décembre pour les adultes.

Février, mars pour les agnelles.

+ Abattage des agneaux Décembre a Juin
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En période d’estive, deux conduites sont possibles

- les surfaces (de proximité) sont suffisantes, ladrips naturelles de I'exploitation sont
utilisées

- dans le cas contraire, les animaux paturent supde®urs communaux situés dans des
pentes ou des zones non mécanisables durant 8hois4le 'année.

- L'utilisation de méales « races a viande »

Les agnelles donnent en général des agneaux nfakoess. Le croisement entre ces agnelles
et des males «races a viande » permet d’amélsgaificativement la conformation des
agneaux. Cette pratique date du début des années 70

A cette période, sur le canton de Saint Palaispdeducteurs de mais ont introduit des petites
unités d’ovins viande (Charollais, Suffolk, Berniet) pour des compléments de revenus et
une meilleure utilisation des surfaces et du ttamver et printemps consacrés aux brebis ;
été et automne au mais).

D’autre part, ces mémes producteurs de mais avasemthabitude de prendre en pension des
agnelles de bergers de zone de montagne durarthiioet et le printemps.

De plus, les meilleures femelles du troupeau (tadt quantité du lait, caractéristiques
physiques...) sont mises a la reproduction avec dbsrb de races locales. Leurs meilleurs
agneaux seront gardés pour le renouvellement dpds.

Par contre toutes les femelles qui ne contribuexst gu renouvellement du troupeau sont
susceptibles de recevoir des béliers races a vidbeler'est pas systématique car c’est tres
étroitement lié aux choix de I'éleveur.

8.2.2 De l'exploitation a I'abattage : une collecte  des agneaux spécifique

L’abattage et la commercialisation des agneaux ale des Pyrénées présentent des
particularités. Des marchés distincts existentlsuerritoire de I'Union Européenne mais ne
sont pas demandeurs du méme type d’agneaux (Cgrpphee sur la production actuelle).

La sélection des agneaux en vif pour chaque madcitéétre rigoureuse et adaptée a la
destination finale de la viande.

Ainsi des que les agneaux quittent I'exploitatids, entrent dans un processus de tris et
d’affectation ciblée. L'objectif est de faire abattdans un abattoir donné les agneaux
correspondants au marché de proximité de I'abattoir

La collecte et le tri des agneaux sont soumis acdagraintes du fait de la dispersion des
exploitations et des petits lots d’agneaux a rasradans chaque exploitation. Ce temps de
collecte et de tri peut prendre jusqu'a 6 heureanduil faut passer dans une cinquantaine
d’exploitations pour constituer un lot d’abattage.

Le paysage des Pyrénées avec des petites explogtatispersées sur 'ensemble du territoire

engendre naturellement des contraintes particgliéaas la gestion de la filiere et notamment
concernant la logistique.
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Les points de collecte
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Il N’y a pas d’outils d’abattage spécialisés agme#unsi, tous les abattoirs ne travaillent pas
I'aprés-midi. Les agneaux qui arrivent en débuprBa-midi apres les temps de collecte, de
tri et de transport sont donc abattus le lendenmmeitin.

C’est une réalité de la filiere Agneau de lait Bggénées : tous les agneaux ne peuvent pas
étre abattus le jour méme de la collecte.

8.2.3 Une saisonnalité marquée

Le produit est disponible a la vente 8 mois dansdhnée seulement.
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Le graphe explicite clairement ce phénomene.
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Nombre d’agneaux de lait des Pyrénées (sous signe gualité + standard) abattus
pour la campagne 2001/2002

Les agneaux sont abattus entre le 15 Octobre 5 lduin. lls peuvent étre commercialisés
deés le lendemain de I'abattage et ceci pendanburs.jAinsi la période de commercialisation
(période pendant laquelle le consommateur est ptisteede trouver de I'agneau de lait des
Pyrénées en magasin) s’étend du 15 Octobre awillet.J

Cette saisonnalité s’explique par les conduitededsye des troupeaux que nous avons
précédemment explicitées race par race. La duréewdghumance en montagne, la politique
de mise a la reproduction des agnelles et I'utibsades surfaces fourrageres permettent une
disponibilité en agneaux de lait sur la période I Octobre au 15 Juin et une forte

saisonnalité de la production (45% d’entre eux samdus entre le 20 novembre et le 31

décembre).

8.2.4 Age et poids des agneaux : les particularités de I’Agneau de Lait des
Pyrénées

Les agneaux sont abattus a 45 jours maximum, popoigds vif de 9kg minimum et de 16 kg
maximum.

Dans les Pyrénées, au dela de 45 jours, les agmeasant plus nourris exclusivement avec
du lait maternel. Ce changement de régime alimentaie traduit, logiguement par une

évolution notable de la qualité du produit. Il agdtalors comme impossible d’en assurer sa
spécificité.

Les tests organoleptiques réalisés par AGROTEC arembre 2002 montrent que sur
I'essentiel des critéres du profil sensoriel (ar@gaeau, arbme global, caractéristiques gras),
il nexiste pas de différence significative entresdviandes issues d’agneaux de lait des
Pyrénées agés de 16, 29 et 35 jours. L'age dedagntant qu'il est nourri exclusivement
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avec le lait maternel, n'est pas un critere quinpr d’anticiper sur les qualités
organoleptiques de la viande.

De plus, comme nous l'avons explicité préecédemmnlestagneaux sont issus de différentes
races ayant des conduites d’élevage propres. ldsm#E naissance des agneaux est variable
selon les races (4 a 5 kg). On estime que la @tderoissance des agneaux est sensiblement
la méme quelque soit la race (environ 300g de daimpoids journalier). A un age donné,
deux agneaux de race différente auront un poidssaaofment différent pour que I'un puisse
prétendre a I'lGP et l'autre pas, par exemple.

De ce fait, le critere d’age minimum a l'abattaged donc peu pertinent pour assurer la
régularité des produits et approvisionner les masch

Le poids minimum de I'agneau est a contrario uncedhtéressant puisqu’il va conditionner
le rendement viande des carcasses. En dessoukgléedpoids vif, 'agneau ne remplira pas
les conditions nécessaires pour la production d'viamde dont la qualité est reconnue
comme celle de ’Agneau de lait des Pyrénées.

8.2.5 Une présentation spécifique des carcasses

Les carcasses sont « habillées » avec la crépine.
C’est une présentation traditionnelle que I'onaewe des deux cotés de la frontiére franco
espagnole.

Présentation de la carcasse Fourchettes du poidsrcasse
Sans téte et avec fressure 5a 10 kg
Sans téte et sans fressure 4,5 a 8,5 kg
Avec téte et avec fressure* 55a1l kg
Avec téte et sans fressure* 5a10 kg

* Présentation prévue pour I'export.

8.2.6 Une spécificité de la viande d’agneau de lait

L’agneau de lait des Pyrénées est un produit béeticplier qui se différencie aisément des
autres agneaux produits en France (agneaux de édeicbe sont des agneaux plus agés et
ayant recu une alimentation a base de lait matetrad céréales). L'agneau de lait est issu de
races rustiques et locales de brebis laitieredaiDule son alimentation a base de lait maternel
uniquement, sa chair est plus juteuse et légéremplest grasse que celle d’'un agneau de
boucherie. L'alimentation lactée et le jeune adriegmcent également la couleur de la viande
crue qui est blanche ou a peine rosée.

C’est une viande qui se caractérise par sa coalelrtrés claire, sa tendreté, une texture peu
filandreuse, juteuse. L'agneau de lait des Pyréméesussi connu pour son golt d’agneau
moins prononcé que les agneaux de boucherie (quiadattus plus vieux). En particulier on
n'y retrouve pas le golt de « laine » plus ou meimsmonce chez les agneaux de boucherie.
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8.3 Lien causal entre I'aire géographique et une qu  alité spécifique du produit,
la réputation ou une autre caractéristique du produ it

8.3.1 La réputation historique

8.3.1.1. De l'origine du produit : la transhumance des bergers basques et
Béarnais

La nécessité de s’adapter aux variations sais@migrovoque, entre les plaines Basses de
I'’Aquitaine et les estives pyrénéennes des déplantsmalternatifs du bétail. Mais il faut
eégalement tenir compte de I'importance numériquédétail, de sa qualité et de ses besoins.
La nourriture disponible pour les animaux danshlas de la vallée ne suffisant pas, il fallait
faire pacager le bétail sur les paturages de m@geande hautes altitudes et dans les plaines
en hiver pour libérer, pour les cultures, le teiré défriché autour du village.

La montagne permet ainsi de nourrir un troupeau plis important.

Le climat hivernal rude et les faibles quantités fden engrangées pour cette saison
obligeaient les troupeaux a quitter la vallée Vafslaine gasconne ou espagnole.

La transhumance, nécessité vitale en raison de mamg d’herbe dans les prés que ce soit
en hiver ou en été, est devenue, par les coutumesie obligation en interdisant en
période de transhumance au bétail de rester au vamage du village.

La présence pastorale de 'homme en montagne tamnneent dans les Pyrénées, remonte au
moins a trois millénaired.’écosystéme pastoral est un systeme écologique ténsur les
herbivores transhumants (principalement les ovins)ll est induit par la volonté humaine

Le facteur essentiel qui structure ce systémeaestdbilité des transhumants. Celle-ci a une
cause évidente il faut utiliser rationnellement I'herbe pour nourr ir les animaux et
produire.

Historiquement, dans le département des Pyrénédantijues, on distingue deux
mouvements principaux : la transhumance estivake tehknshumance hivernale.

La transhumance estivale

La transhumance estivale désigne le déplacement des troupeaux des vallées les
paturages d’altitude. Elle est de loin la plus img@ote en effectif. La transhumance hivernale
est moins pratiquée (déplacement des troupeaudardsen montagne vers les régions de
plaine).

La pratique de la transhumance estivale induitisomnalité de la production d’agneau de lait
des Pyrénées.

La conduite d’élevage de races locales, la gestasnsurfaces fourrageres de la zone améne a
produire un agneau de lait avec une forte typiifé Spécificité de I'Agneau de lait des
Pyrénées).
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La transhumance d'été
(les chemins de transhumance sont signalés eniljg)int

Los Prednees e i PMerde fru

L Vi L. Torles

Les bergers préts a partir pour plusieurs mois ddasnontagne avec leurs troupeaux

Les bergers pyrénéens partent dans les estiveles que les premiers rayons du soleil
commencent a faire fondre la neigejoignant leur « cayolar » basque ou leur « cuja »
béarnais
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L’automne voyait le retour des troupeaux, échelosgién les espéces, empruntant comme a
I'aller les « alchoubides » de la Soule, parfoisieples sentiers.

Quand les bergers « descendaient », ils devaientesidre avec les paysans de la plaine et
obtenir un pacage, moyennant le paiement de dvaitsien en leur abandonnant le fumier, la
totalité de la laine ainsi que la moitié du crasdrebisLeur séjour dans la Grande Lande
leur permettait de se rendre régulierement dans lepetits bourgs les plus proches afin
d’écouler les agneaux:

8.3.1.2. Le commerce du bétail : les marchés et les foires

Les renseignements les plus anciens que nous guwon®cueillir sont issus dea vie
quotidienne dans les Pyrénées sous I'ancien régiendean-Francois Soulet.

A cette époque, si la plaine fournissait les «®bledle vin et des outils (faux, haches), la
montagne, en retour, apportait ses cuirs et segxpekestinés aux nombreuses tanneries,
meégisseries et corroieries des bourgs du piémarthjse qui, a elle seule, assurait aux Aspois
la dépense du ménage et la paiement des impoélisnentait en partie les fabriques du plat
pays, son beurre, son fromage et surtout son bétail

Les chevaux, les beeufs, les vaches, les moutanbrdéis et les cheévres des hautes vallées se
vendaient dans toutes les plaines alentours, agiltAine au Roussillon.

Ces animaux formaient aussi la grosse part du cooarevec 'Espagnejotamment les
ovins : certains estiment jusqu’a trois cent vingimille le nombre d'ovins qui passait la
frontiere pyrénéenne en direction des grandes villedu nord de I'Espagne, a la fin du
XVIII *Msiécle.

Des marchés réguliers, tenus dans les principaux bays des deux versants, et quelques
trés grandes foires, facilitaient ces transactions?lusieurs de ces rendez-vous annuels se
tenaient dans la montagne méme, a Guchen (en Aurey Gavarnie, ou a Sainte-
Christine, a la limite de I'’Aragon et du Béarn.

Chaque année, le 25 Juillet, jour de la Saint-Jegqdee longues files d’animaux, guidées par
les bergers et le marchands des deux pays, comiengjerers ce dernier lieu. Désirant tirer
avantage des franchises étendues dont jouisdairda les Pyrénéens y accouraient en grand
nombre. Méme affluence aux foires d’automne gud&®ulaient aux débouchés des vallées :
a Areles-sur-Tech, a Saint-Gaudens, a Montréjealuuchon, a Bagnéres, a Lourdes, a
Mauléon... Celle de la Saint-Martin, & Saint-Bé&htrait une vingtaine de jours et attirait,
comme celle d’Oloron, une foule énorme venue d’Argagde Navarre, de Catalogne et de
Gascogne. Deux fois par mois, les grands marclsésmeblaient six mille, sept mille paysans
et trafiquants venus de toutes les parties dedarB? et des contrées voisines dans un rayon
de prés de 100 kilometres.

In La vie pastorale et agricole dans les Pyrénéesgde®s de I'Adour et des Nes{@931),
Henri Cavailles essaie d’analyser les profonds ghlarents qu’ont subis les échanges de
marchandises dans les Pyrénées depuis le débigaliel s

Il semble en effet que les foires générales aientyp de leur importance et que les foires
locales et les marchés soient également moinssagtifse réduisent de plus en plus aux
échanges et au commerce de bétail.

Alors qu’au début du siécle le montagnard portait es agneaux au marché ou dans les
foires, beaucoup de propriétaires de troupeaux veraht aujourd’hui directement a des
coopératives qui se chargent de la commercialisatiale la viande.

! La vie quotidienne dans les Pyrénées sous I'angigime Jean-Francois Soulet.
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L’apparition de I'automobile est également venueé#rer le contact direct du producteur
avec l'acheteur. Le marchand de bétail et le bauehegros parcourent sur leur camion les
vallées, visitent en quelques heures les hameaviltagfes, cherchent les transactions les plus
avantageuses et enlevent le bétail a domicile.

Cependant le montagnard ne peut se passer des maéshet des foires. Il en a besopour
vendre et acheter son bétgilour vider a la fin de I'été ses bergeries tropnige, pour
vendre ses animaux jeunes, les agneaux de lait

Les foires au bétail sont donc indispensables, sont celles de 'automne Dans chaque
vallée, il y a toujours un village ou deux ou satftes transactions les plus actives et que
fréquentent tous les propriétaires de bétail dsimage et les acheteurs venus de la plaine ou
des vallées voisines. A la lisiére de la région tagneuse, des marchés plus généreux ou
viennent les bétes et les gens des vallées voisi@dzron pour les trois vallées béarnaises ;
Lourdes et Argelées pour Lave dan ; Bagnéres-defBigmour Campan et Lesponne.

Aure et le Louron menent leur bétail aux foires m&au et de Sarrancolin.

Vous trouverez en annexe 1 et 1 bis deux témoignagels dd-oires et marchés dans les
Basses-PyrénéegAssociation de la mémoire collective en Béardpnt un souligne
I'importance de la foire aux agneaux.

8.3.1.3. Quelques reperes historique dans la production d’agneau de lait en
Pyrénées Atlantiques du XI1°™ au XXM siécle

Les Pyrénées Atlantiques ont accueilli les prentiengpeaux lors de la révolution néolithique
vers 300 ans avant Jésus Chiists ovins, le « petit bétail », sont les animaux deoupeau
gu'il est le plus aisé de déplacer, surtout dans dgpaysages de montagn®our les besoins
de la transhumance et au regard des conditionstitjoes et géographiques, les ovins ont
donc été trés tot adoptés par les bergers et papsasgues et béarnais.

Aux XII°Me- X111°™ siécles : 'agneau, un met délicat

Au portail de la cathédrale de Sainte Marie d’Otgr6une des voussures surmontant le
tympan consacré a la déposition de Croix, traitthéme d’apparence profane : la préparation
d’'un grand banquet seigneufiaD’un bout & I'autre de la voussure défilent snas yeux, en
une série de tableaux, tout I'arsenal de la cuibié@rnaise a travers les ages dont un gigot
d’agneau.

Les documents d’alors ne font malheureusement aque giat de l'agneau de lait des
Pyrénées. lls indiquent clairement daeviande de boucherie était réservée aux jours de
féte. La coutume voulait que, pour les mariages, debaptémes et les services funebres,
priorité était donnée a la viande de boucherie, Iplus nobles et la plus recherchée,

comme celle de I'agneau.

2 Essai sur I'histoire de la transhumance dans leséR¢es Atlantiquesiean-Francois Bladé.
Revue de Gascogne. Tome 15. 1874.

3 Alimentation et Cuisine en Béarn. Tradition culiraét gastronomie & la cour des Béarn-
Navarre Pierre Tucoo-Chala

40

IGP "Agneau de lait des Pyrénées" - VERSION 1



: L’agneau de lait des Pyrénées, s’il ne faisait paslors I'objet d’'une reéelle :
| « production », constituait déja une richesse ceriae, puisque c’était un met que 'onj
I ne consommait qu’en de grandes occasions. !
1

Aux XIVe™ et XVe™ siecles : la grande importance de I'élevage a travers la
« gasaille »*

Telle était I'importance de I'élevage a cette émque la plupart des obligations étaient
payables soit en argent soit en bétail (clausegampen diers o en dierades »).

Les brebis faisaient I'objet d’un contrat de gasalk : le preneur s’engageait a entretenir les
bétes, a les garder ou a payer a ses frais unupaBtest responsable de leur perte de 1 a 3
ans.

Dans des contrats de location (comane), le loyat stipulé en argent ou en natuf.le
loyer était en nature, il comprenait un nombre déteminé d’agneaux Dans un contrat de
location de 60 brebis, conclu en 1494 pour 3 ankyyler annuel est stipulé a 7 agneaux, soit
une somme de 7 sous par agneau livrable au jouveasaire du contrat. Ailleurs, pour 61
brebis, le loyer est fixé a 22 agneaux, 3 quartdmlaine, 3 fromages et 1 agneau tardif.

Ainsi, I'agneau est dans les Pyrénées une sourcennoégligeable de richesses et ces
revenus secondaires servent presque exclusivemeniachanges ou pour les marchés de
Noél, de Paques et autres fétes.

XIX®Me. XXM siecle : une relative expansion de la production®

Au début du XIX ™ siécle, les pyrénéens ont dii choisir de nourrir $ebrebis plutét que

les moutons car c’était s'orienter vers une forme lps moderne de vie pastorale ayant
pour but la vente intensive de trés jeunes agneauwke boucherie et la production de
fromage, surtout sur le versant septentrional.

La principale source de richesse des vallées,itl@aente du bétail sur pied. C'est la le
véritable commerce montagnard car il n'exige pagptitudes spéciales ni d'outillage. Les
animaux se transportent eux-mémes et aucune ragengcessaire. Les premiers marchands
de bétail furent, n’en doutons pas, des bergensiitanantsLes bergers d’Ossau et d’Aspe
qui transhumaient vers la Garonne vendaient une pdie des agneaux qui naissaient au
cours des migrations hivernales.

Des l'apparition des transports automobiles, ibmmencé a vendre des animaux de plus en
plus jeunes.

L'agneau devient alors une véritable « production >de I'élevage.Qu'’il s'agisse d’Ossau,
d’Aspe, de Baréges, de Campan et d’Aure, les \afigat naitre des agneaux et s’en défont le
plus tot qu’elles peuvent. Ce n’est qu’exceptiotemeént qu’elles les engraissent avant de les
livrer au commerceCes agneaux ne sont nourris que du lait de leur méy comme ceci fut
toujours le cas En Aspe et en Ossau, les agneaux sont vendugtmgss, entre trois et six

* Vie rurale et pratique juridique en Béarn au XI\t>@/° siécle Pierre Luc. 1943
® La vie pastorale et agricole dans les pyrénéesgd@es de I'’Adour et des Nestekenri
Cavalillés. 1931
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semaines. La plupart des ces animaux, achetédamar ge décembre a avril par des bouchers
qui parcourent les villages, sont abattus danadgtomérations de la plaine sous-pyrénéenne.
Un nombre assez considérable est expédié, par leses, vers Dax et Bordeaux.

I Le bétail pyrénéen a connu, au XIX™ siécle, un véritable « boom », dii & la perlode
I 1840-1860 qui fut, pour l'industrie laitiére, une griode de grande prospérité. Mais en'
1

1 Aspe, en Ossau et en Barétous, la laine n’était qui produit accessoire. Les produnsI
I essentiel étaient, le lait que I'on transformait eriromage et 'agneau. Le petit bétail esti
: donc resté stable et relativement important. !

En Espagne, les besoins en viande et en fromag# agatuplé de Bilbao a la frontiere
francaise, le paysan s’est mia@gmenter le nombre de ses brebis.

Apres 1910, on voit apparaitre un peu partout dassPyrénées des fromageries de
Roquefort. N'ayant plus suffisamment de lait damdvlassif CentralRoquefort choisit de
s’'implanter dans les Pyrénées Atlantiques.

C’est en 1902 que fut installée a Tardets la presrfi@magerie dans la zone montagneuse ou
elle utilise le lait des brebis qui ne transhunpa en hiver. Cette production est trés forte en
pays basque.

La période d’activité des fromageries correspotid@que ou les brebis, ayant mis bas leurs
petits et les ayant nourris pendant quelques s&siaih devient possible deendre les
agneaux de boucherie et de continuer a traire lesrébis en employant leur lait a la
production de fromage. Cette période commence du 15 décembre “amars et s’arréte
début mai, au moment de I'exode des troupeauxlgsiisauts paturages.

En outre, comme les paysans se sont mis a sevregdrtot agneaux et agnelles afin de
vendre le plus de lait possible, ils ont avancé digant I'époque des accouplements e't
celle de la naissances de agneaux. .

En vallée de Baztan, c’est seulement vers aolesdpt que le paysan se met a vendre pour
la boucherie des agneaux qu’il ne conserve pagi &g alors 6 mois.

Dans les vallées principaldes agneaux sont vendus a 20 ou 30 jourglais dans la vallée
de Batzan, chaque année, on vend 12 000 a 14 Q@€aadg aux maquignons de saint
Sébastien et de Pampelune. A Hasparren, on enntielimaine de milliers de janvier a fin
mars, qui sonéxpédiés dans des paniers a Biarritz, Bayonne ou Bieaux.

® Les modes de vie dans les Pyrénées Atlantiquest@les Théodore Lefébvre.1933.
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Bovins Ovins
Baretous 4 538 14 830
Aspe 4 310 30 838
Haut d'Ossau 3761 25 182
Bas d'Ossau 5754 7 483
Azun 4021 20 857
Argeles 5372 16 754
Adour supér. 4112 12 520
Aure super. 5817 9602
Aure infér. 947 3480
Louron 2481 5907

Effectifs en 1892

En 1975 commencerent les premiéeres exportatiorcaerasse vers I'ltalie. L'agneau de lait
des Pyrénées vient en substitution a la viande hdwreau, et ce consécutivement a la
décapitalisation du cheptel caprin italien.

Autre marché important a I'export : I'Espagne. lbesoins en viande d’agneau de lait et de
fromage ont quintuplé en un siécle, de Bilbao fadatiére. Les productions espagnoles n'ont
pas augmenté aussi vite que les besoins, créamteimande forte pour les produits francais et
en particulier pour I'agneau de lait des Pyrénées.

8.3.2 Laréputation actuelle de 'Agneau de lait de s Pyrénées

8.3.2.1. Notoriété de I'’Agneau de lait des Pyrénées

Depuis la seconde moitié du XXéme siecle, I'écomodd la production ovine basée autrefois
sur le triptyque fromage-viande-laine et peau alud/oLes nombreux marchés locaux ont
disparu, le commerce des fromages et de la viandi&finitivement pris la suprématie sur
celui de la laine et des peaux. Les éleveurs osomd devenus des producteurs de lait et
d’agneaux de lait des Pyrénées. La composanteimaiecdu revenu des exploitations est le
lait. Cependant le produit viande est une compessighificative du chiffre d’affaires d’ovin.
En effet I'agneau de lait représente entre 25 &b 3 produit ovin, selon les systemes
d’exploitation (annexe 2).

Regroupés dans l'association CHOURIA dés 1987 gétendre leur intérét et promouvoir la
viande de qualité de l'agneau de lait des Pyrén&ess groupements de producteurs
(AXURIA, CAOSO et LUR BERRI) et le négociant leadan le marché de I'agneau de lait
du moment, ont créé une charte qualité. Cette dédrmmadonnera naissance en 1988 a la
marque CHOURIA, Agneau de lait des Pyrénées, quirré a un cahier des charges précis.
Ce nom de marque est né de la contraction de deaig basques « axuria » qui signifie
agneau et « xuria » qui signifie blanc. Sous cattgque, prés de la moitié des agneaux
produits dans les Pyrénées sont commercialisés.r&ticontre un succés immeédiat dans les
boucheries et restaurants haut de gamme des graeiidedrancaises. Elle permet surtout de
reconquérir le marché francais.
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En 1989 la confrérie de I'agneau de lait des Pygmst créée. La naissance de cette confrérie
donna lieu a un événement fortement médiatisé Evpeesence de personnalités de grande
notorieté (Pierre PERRET), de chefs renommés teldERARD, DUTOUNIER,
ARAMBIDE, DAGUIN. Les personnalités (du monde sjifopolitique, spectacle) intronisés
dans la confrérie jurent fidélité a 'agneau deé dis Pyrénées. Il s’agit par ces manifestations
de faire connaitre le produit et lui donner deteietle noblesse. (annexe 3)

Rapidement, le besoin de démarquer la productiec an signe officiel de qualité s’est fait
ressentir. Celui ci est obtenu en 1992. Cela sduirgpar la naissance de trois nouvelles
marques exploitées dans le cadre de ce label : AXURur la boucherie traditionnelle,
BASKARI pour les GMS (grandes et moyennes surfaeespGNEAU DE LAIT DES
PYRENEES pour les deux circuits de distribution.

Le consommateur d’agneaux de lait des Pyrénégsriesipalement un citadin de la région
parisienne et des grandes villes. C’est un amaleuviande fine et golteuse et il classe
'agneau de lait des Pyrénées dans la catégorieidedes traditionnelles festives au méme
titre que les fruits de mer, le poisson, le gibies, volailles grasses (dinde, chapon)... Produit
festif, il est surtout consommé lors des fétes délNt de Paques.

Aujourd’hui comme hier, en France et a I'étrandar,notoriété de l'agneau de lait des
Pyrénées reste associée étroitement a une qualsatiye particuliere, liee a un mode
d’élevage spécifique.

La reconnaissance de I'Agneau de Lait des Pyrénéasme fleuron de la gastronomie
francaise se traduit depuis des années par laarmeafides plus grands chefs. Le meilleur
ambassadeur est sdrement le cuisinier Alain DUCASStS cuisinier reconnu dans le
monde entier, de Paris a New York et de Turin aydpkl est a la téte de deux restaurants
parmi les plus prestigieux : le Louis XV a Monaddeerestaurant Alain Ducasse a Paris. Ces
deux hauts lieux de la gastronomie francaise afichhespectivement trois étoiles au guide
Michelin). Dans son ouvrage « Rencontres Savousgugetit traité de I'excellence
francaise », il consacre un chapitre a 'agnealaileles Pyrénées et en parle dans ces termes
« jaffectionne tout particuliéerement I'agneau @t des Pyrénées. Sa chair exprime la
douceur du lait jusque dans sa dimension mystifpans la Bible, I'agneau symbolise
I'innocence, le triomphe de la vie sur la mortrésurrection. On retrouve un peu de cela
quand on croque cette viande : la tendresse mé&rnm Iéger golt d’épice comme la
promesse d'un paradis. ». L’agneau de lait desrég® a sa place dans chacun de ses livres
de cuisine. Ainsi dans son « Grand Livre de cuisin@001, sur 22 recettes autour de
'agneau, 6 sont consacrées aux agneaux de l&itsent spécifiques a I'agneau de lait des
Pyrénées.

On retrouve de I'agneau de lait des Pyrénées suplies grandes tables. Sa saisonnalité en
fait un produit recherché particulierement bien emsvaleur

Autre référence en gastronomie francaise, le maga@ault et Millau. En mars 1993, le
magazine organise une dégustation a l'aveugle a¢ ckes Feuillants a Paris. Parmi les
meilleurs agneaux francais, 'Agneau de Lait deséR§es a obtenu la meilleure note (8,6 /
10) avec une appréciation qui se passe de commentaipetite cote de lait, rose péale a
I'odeur tendrement grillée, viande délicate, délise, fondante avec la jutosité et le petit gras
gu’il faut pour le godt ».

Il s’agit de faire connaitre le produit au plusrgtanombre par des actions y concourant. Ainsi
un syndicat agricole des Pyrénées Atlantiques @asgaturant la saison de I'agneau de lait en
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divers points du département des soirées ouvertessa de dégustation de 'agneau de lait
des Pyrénées (annexe 4).

Certaines qualités de I'Agneau de Lait des Pyrésées particulierement reconnues. Ainsi
les notions de tendreté et de délicatesse de fal@igont souvent mises en exergue. Dans
« Valeurs actuelles » du 11 mars 1995, la chronsurele restaurant « Au Bascou » est
particulierement explicite : « Nous avons du dégugquelques troupeaux d’agneaux tout au
long de notre vie dont de sublimes prés-salés, hagjiseau de lait d’Axuria est probablement
un des plus exquis, des plus fondants que noussawau bout de nos fourchettes ».

De méme dans « L'esprit du Sud Ouest », printen§88,1p.36 « leur (Agneau de Lait des
Pyrénées) chair plus encore que celle du Paul@sente un rose tres pale. D’'une exquise
finesse, elle devient fondante a la cuisson ; skdapression consacrée, elle « se mange a la
cuillere ».

Tous les types de presse consacrent des articlasspécificité de I'’Agneau de lait des
Pyrénées, aussi bien la presse gastronomique,agpees$se quotidienne (France Soir, mars
1994, Bon comme un agneau « l'avis du pro (Chnstia Lann) sur ’Agneau de Lait des
Pyrénées : Tres godteux, I'un des meilleurs), algwresse people (Ici Paris, Avril 2004).

La notoriété de I'agneau de lait des Pyrénéesast dcquise dans les grandes villes et aupres
de la grande restauration par le savoir-faire desuas de la filiere.

8.3.2.2. Potentiel de développement

L’Aquitaine restela 1°" région productrice francaise d’agneaux de lait ave 46 % du
tonnage national réalisé sur son territoire(issus a 99 % de la production de l'aire de
'IGP). Evaluée en milliers de tétes, la productidiagneaux de lait atteint 60 % de la
production nationale. La différence de niveau eoé® deux indicateurs de production est liée
a la part importante, notamment vers 'Espagnejidiaux exportés vifs.

En 2003, le territoire de «l'agneau de lait deséRges » englobe 476 533 brebis méres
laitieres produisant pres de 390 000 agneaux.

80% de la production est exportée. Les deux plas glients sont 'Espagne (90%) et I'ltalie
(10%). Les autres pays (Belgique, Allemagne, Sujssetalisent des volumes plus
anecdotiques.

Avec 215 000 agneaux produits, le taux de pénétrates 4 OP sur le département est de
55%. Plus de 60% de la production des OP est ex@agssentiellement vers I'Espagne.

Parmi ces 215 000 agneaux une grande majorité grétgndre a I'lGP. A ce jour, 28 000
agneaux sont commercialisés sous signe de qualitée gerritoire francais. En 2004, 287
points de vente francais commercialisaient de Bagnde lait des Pyrénées. Il s’agit de
boucheries traditionnelles, de GMS et de restasradh les retrouve sur toute la France,
principalement sur les Pyrénées Atlantiques, leglka et |la région parisienne.

Les produits sous signe de qualité sont présemtiesiétals pendant une durée plus courte

que les agneaux standards, accentuant ainsi la &aisonnalité qui marque ce marché
particulier.
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Les agneaux sont ventilés selon leur poids suddbsuchés différents, comme I'explicite le
tableau suivant :

Poids carcasse
(poids vif)
R Gigot faiblement rebondi
Agneau | Catégorie 1 4’5 a6 kg Couleur de la viande rose-blanc, nacré pour le
. (92 10,5kg)
de Lait gras
des Gigot rebondi

Pyrénées . La couverture adipeuse est plus marquée dqu’en
4,5 a 11 kg Catégorie 2 (1602 ;16%]) catégorie 1 au niveau des muscles dorsaux et sur
de carcasse ' 9" |la face intérieure des gigots.

Couleur de la viande rosée, blanche pour le gras

Chaque type d’agneau répond a la demande d’'un éaspécifique (catégorie 1 pour le

marché espagnol, catégorie 2 pour le marché frehcai

L’Espagne est un marché traditionnel pour I'Agneulait. Il présente les caractéristiques

suivantes :

- demande d’agneaux plus jeunes que le marché feamtaprésentant une couleur de
viande bien claire ;

- laréception en vif est dominante et privilégiée ;

- présentation traditionnelle des carcasses avétda t

On estime la production d’agneaux de lait des Pygés sous signe officiel de qualité a prés
de 170 000 agneaux par an dés que I'lGP sera ob&nu

8.3.3 L’Agneau de lait des Pyrénées, un produit lié  a son territoire

L’agneau de lait des Pyrénées est issu de méthdmgsoduction, et de savoir-faire liés au
territoire :

»L’aire géographique présente des conditions de relff et de climat particulieres et
adaptée a I'élevage ovin laitier).

Tous les éléements semblent réunis pour expliquedéecloppement de I'élevage et en
particulier celui des ovins sur ce territoire :

- un relief varié, souvent escarpé, peu propicegrardes cultures et bien adapté a I'élevage
d’animaux transhumants tels que les ovins. Le frels utilisé en élevage ovin en fonction
des saisons.

- des sols permettant de développer des culturgsaigeres, base de I'élevage, notamment
dans les vallées.

- des précipitations importantes permettant I'digneet le renouvellement des prairies sur
une grande partie de I'année.
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» Les races locales traditionnelles sont adaptées »awconditions rencontrées dans la
région de production, notamment en ce qui concernes conduites d’élevage.

Les races locales de brebis laitieres utiliséesn@dh téte rousse, Manech téte noire et Basco
Béarnaise) sont particulierement adaptées a déotesr Elles ne se trouvent, sur le versant
nord des Pyrénées, que sur l'aire géographiqueradugtion délimitée. L'élevage de ces
brebis constitue un trait dominant de I'agricultdescette partie des Pyrénées et en particulier
des zones difficiles, bien arrosées.

Ces races se sont particulierement adaptées af dels Pyrénées Atlantiques, et a ses
particularités (estives, zones intermeédiaireseal). L'épaisseur de leur laine leur permet de
vivre dehors la majeure partie de I'année. Ellesstituent un véritable enjeu économique,
valorisant au mieux le terroir basque et béarnggeemettant aux éleveurs de se maintenir
dans des systémes agro-pastoraux viables.

» L’alimentation provient principalement de I'aire géographique

Le relief offre un étagement de la végétation gsti @tilisée en fonction des saisons et
caractérise la conduite de I'élevage ovin, paricubour cette production. Du fait de cette
utilisation du relief, I'alimentation donnée auxebis provient principalement de l'aire
géographique :

- Les vallées ainsi que les secteurs cultivablescdéeaux produisent les cultures fourragéres
et les céréales apportées aux brebis

- La montagne et les coteaux sont en herbe ; Esdpeuvent ainsi étre alimentées au moins
huit mois de I'année sur les paturages.

» Ainsi, la présence d’'un élevage ovin laitier dankaire de I'lGP est fortement liée aux
caractéristiques du milieugéographique, favorables a cette production.

Cet élevage laitier conduit a la production d’agne&race aux qualités laitieres de leu mére,
ces agneaux sont alimentés uniquement au lait netdans les premieres semaines de vie.
lls sont abattus trés jeunes, avant sevrage, le s la lactation étant utilisé pour la
production fromagere, notamment '’AOP Ossau-Iraty.

» Cette conduite améne a la production d’agneaux icplers, présentant des
caractéristiques en termes de conformation et déré& de la viande. Couleur crue tres
claire, sa tendreté, une texture peu filandreugeuge, ca caractéristiques dues a leur jeune
age d’abattage et a leur alimentation lactée.

» Aujourd’hui comme hier, en France et a I'étrandarnotoriété de I'agneau de lait des

Pyrénées reste associée étroitement a une qualitiye particuliére, liée a un mode

d’élevage spécifique encré dans son territoirer€rouve de I'agneau de lait des Pyrénées
sur les plus grandes tables. Sa saisonnalité enrfgiroduit recherché particulierement bien

mis en valeur.
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9 REFERENCE CONCERNANT L’ORGANISME DE CONTROLE

L'origine, les caractéristiques et les conditiolwbtEntion de "I'Agneau de lait des Pyrénées"
seront contrélées par l'organisme certificateur TESRID.

Cet organisme certificateur, accrédité sous le man7€0006 et agréé par I'Etat sous les
numeéros LA 19 et CC 09, répond aux exigences deriae européenne EN 45011.

<

S CERTISUIL
b

CERTISUD
70, avenue Louis Sallenave
64 000 PAU

Interlocuteur : Julien LACAZE

Tel. : 0559 02 3552
Fax : 0559 84 23 06
E-mail : certisud@wanadoo.fr

10 ETIQUETAGE ET INFORMATION DU CONSOMMATEUR

+ Les produits bénéficiant de I'Indication GéograpkigProtégee "Agneau de lait des
Pyrénées" sont étiquetés conformément aux dispositéglementaires en vigueur.

+ L'indication géographique sera signalée sur I'étigupar la mention "Agneau de lait des
Pyrénées".

+ Sauf cas exceptionnel, le logo « Indication Géolgiape Protégée » sera apposeé sur les
étiquetages éléments de communication.

11 EXIGENCES EVENTUELLES A RESPECTER EN VERTU DES
DISPOSITIONS COMMUNAUTAIRES OU NATIONALES

Le tableau suivant présente les principaux pointeréroler du cahier des charges et leurs
méthodes d’évaluation.
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POINT A CONTROLER

VALEURS CIBLE

METHODE
D’EVALUATION

Animal né et élevé sur l'aireListe des communes de l'air&/érification  visuelle et
géographique géographique documentaire
Race Manech téte rousse, Manedfeérification  visuelle  ef
téte noire, Basco-béarnaise documentaire
Age /poids a I'abattage Agneau agé de 45 joMérification visuelle et
maximum documentaire
Poids : entre 4,5 a 11 kg Ticket de pesée
Conformation de la carcass€ouleur rosé clair Vérification  visuelle et
et couleur de la viande Tendreté de la chair documentaire
Ticket de pesée
Aliments Agneaux : lait materneNérification  visuelle et
exclusif documentaire
Brebis : au moins 8 mois de
paturages
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12. ANNEXES

Annexe 1 : TEMOIGNAGE 1

Recueilli aupres de Julien Aguergaray, un éleveur &l moutons de 52 ans qui vit a
Musculdy en pays basque.

Julien Aguergaray se rappelle gdans les années cinquanjél n'y avait, sur les marchés a
Noé&l que trois agneaux.

Les éleveurs avaient peu de brebis, a peine untaine. Elles mettaient bas fin décembre et
les agneaux se vendaient sur les marchés a 14 oukilés. Les principaux marchés étaient
ceux de Mauléon et de Saint-Palais. Un homme vewait sa remorque, mettait les agneaux
sur le toit et les éleveurs vendaient individueb@mleurs agneaux aux maquignons et aux
bouchers, qui envoyaient le bétail au marché Jetaile Bordeaux.

Les agneaux étaient exclusivement nourris au laitedleur mere pendant 45 joursA cette
épogue, on vendait également du lait a Roquefed. drebis agnelaient tard pour attendre la
montagne et les fromages qui seraient ramenés tenauila maison. Les paysans se
regroupaient toujours en montagne. lls étaient dauxrois pour la traite. Julien mangeait
I'agneau réti, sans aucune recette particuliere.

Dans ces régions montagnardes, les agneaux n’étdieh ne sont jamais sevrédls restent

au moins un mois sous la metes paysans pensent que c'est I'agneau qui rendra |
brebis laitiere et qu’elle perdra ainsi moins de ld& que si on la trayait. Autrefois, les
paysans vivaient presque exclusivement en autooumstion, sauf pour les agneaux et la
laine. Julien Aguergaray possede aujourd’hui 3@&bist le double de 1975. Il utilise depuis
1975 l'insémination artificielle et loue un gite antagne.

Annexe 1 bis : TEMOIGNAGE 2

Recueilli auprés de Jean-Louis Quihillalt, un élevar de moutons de 82 ans qui vit a Licq
en pays basque.

Jean-Louis Quihyllat posséde aujourd’hui une ceetde brebis. Vers les années quarante, il
n'en avait qu'une cinquantaine, dont 25 brebis Iqgardait en haut. Les males étaient
conservés pendant cing ans et ce, jusqu’en 1948-19Bs vendait au printemps.

Les agneaux étaient vendus a partir de 13-15 kilost jusqu'a 18 kilos. lls étaient
exclusivement vendus en France. Jean-Louis Quthglas’intéressa au marché italien et
espagnol qu'au début des années quatre-vingt. &asgtaient demandeurs de petits agneaux.
Les grands marchés étaient ceux de Noé&l et du eremei I'an en Soule. Puis, plus tard,
c’était le manex. Apres ces marchés, les prix bass. Puis, pour Paques, les prix
remontaient. Quand les Chaumes sont arrivéescheteurs demanderent du lait plus tét.
Jean-Louis Quihyllat se rappelle avoir toujours vudes brebis partout durant son
enfance.Les paysans avaient 30 brebis et 40 moutons @egdcastres). lls vivaient tout le
temps dans les hauteurs, tout le temps dehors. Rmdre la viande, il s'adressait aux
bouchers. Il y avait sur Licq un acheteur qui semmait Bouchet etjui vendait les agneaux

a Bordeaux Il vendait jusqu’a 1 000 agneaux par an et lag sur place.
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Les agneaux restaient un mois sous la mer®n leur donnait parfois un peu de farine et de
foin. Autrefois, les agneaux étaient plus grod atinaissait pas de jumeaux, comme c’est le
cas aujourd’hui pour 1/3 des brebis.

On descendait les agneaux avec le mulet et orelegait a Bouchet ou au marché de Tardets,
de Barcus. Les bétes étaient toutes des tétesheisndes basquaises, une race plus rustique et
plus laitiere. On partait au marché avec la cariel les chevaux. Les agneaux avaient les
quatre pattes attachées. On y allait de bonne hmawreavoir la meilleure place possible, la
ou les maquignons étaient slrs de passer. Il n4t aas d’enclos et, jusqu’en 1983, les
agneaux n’étaient pas debouts.

Jean-Louis Quihyllat se rappelle avoir toujours vedu du lait. La premiere coopérative a
bien entendu été celle de RoquefdMhis le revenu de 'agneau était plus important que
celui du lait (on faisait 9 litres tous les deux jors). Le maximum était de 20-25 litres au
printemps, sinon la moyenne était aux environsGlktres en hiver. Il fallait amener le lait au
pont pour le laitier. C'était la mére qui s’en opait. Quand le temps était mauvais, il y avait
moins de lait.

On montait dans les paturages vers le premier thaudur et a mesure que I'herbe poussait,
on montait dans les cayolars de plus haute altitiidg avait, a cette occasion, des
regroupements de personnes, une dizaine, pououes de garde et la traite. On restait dans
les estives la semaine. En 1948, ils étaient cilagraontagne, pendant la traite et ils restaient
pendant un ou deux mois. lls faisaient quinze joemsmontagne puis quinze jours a la
maison.

Une txotxa équivaut a une part du cayolar, soibfgbis, un droit de parcours. Jean-Louis
Quihyllat possédait une demi txotxa. Ce droit é@is respecté car beaucoup de paysans en
avait et que cela suivait les actes notariés deess@n. Puis ce droit a été réaménagé. Les
parts ont grandi. Aujourd’hui, leur cayolar appamtia 19 propriétaires mais seulement 5 sont
paysans et il 'y en a que 8 qui montent. Ce qutdat de méme 1 200 brebis. Aujourd’hui,
le demi txotxa équivaut a 120 brebis. Ces partpawent étre revendues qu’a un paysan et
jamais sans l'avis des copropriétaires du cayaeargui est particulier a la Soule ; en Béarn
les parcours sont privés, ils appartiennent auxncones). Aujourd’hui, donc, du premier juin
au 20 septembre, chaque éleveur reste trois jawerment. On ne fait plus beaucoup de
fromages en montagnklais il y a toujours 25 kilomeétres de transhumanceet tout se fait

Soit a pieds soit en camionpuisque tous les cayolars sont aujourd’hui adckessen voiture

et ce, depuis une trentaine d’années. Les caystarispourvus d’énergie solaire et I'on ne se
sert plus des lampes a pétrole ou a carbure d’aAtarefois, le saloir était a l'intérieur et on
cuisinait au feu de bois. Le couchage était auudess saloir. Les fromages pouvaient
atteindre 10 a 15 kilos. On n'utilisait pas de femtlactique mais la « caillette » de I'agneau.
On filtrait le lait grace a des orties ou de lanéille, puisqu’on trayait les brebis a méme le sol,
dans la boue.

Autrefois, avant I'invention du congélateur, onpegtageait les moutons et agneaux que l'on
tuait.
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Annexe 2

Part du produit agneau dans le produit ovin

Cette synthése est basée sur I'analyse des résultats d’appui technique des élevages suivis par les 4

Organisations de Producteurs des Pyrénées Atlantiques.

Les élevages sont classés en 5 groupes caractérisés par différentes logiques de fonctionnement :

« 3 groupes en Pays Basque définis par la durée de la transhumance en montagne, la politique de
mise a la reproduction des agnelles, le chargement des surfaces fourragéres et les niveaux d’achat

des fourrages.

- groupe 1 : Traditionnel Transhumant Manech téte rousse et Manech téte noire
- groupe 2 : Intermédiaire transhumant Manech téte rousse, Manech téte noire et Basco-béarnaise
- groupe 3 : Non Transhumant Manech téte rousse

« 2 groupes en Béarn définis par la conduite alimentaire du troupeau sur la période hivernale : nature
et quantité de stocks de fourrages disponibles pour les brebis.

- groupe 4 Transhumants (option pature) Basco-Béarnaise
- groupe 5 Transhumants (option stock) Basco-Béarnaise

Pour cette analyse on retiendra :
- le mode de valorisation du lait = 0.93 €/ Litre pour le lait livré et 1.54 € / Litre pour le lait transformé
- un poids moyen pour I'agneau de lait = 11kg vif
- un prix moyen de I'agneau = 3.81 € / kg vif

Pays basque

Béarn

Traditionnel
Transhumant

Intermédiaire
Transhumant

Non
Transhumant

Transhumants

Pature

Stock

86% livreurs
14% fromagers

92% livreurs
8% fromagers

96% livreurs
4% fromagers

40% livreurs
60% fromagers

20% livreurs
80% fromagers

Produit lait moyen 99 € 98 € 121 € 124 € 168 €
Agneau élevé / femelle 1.19 1.20 1.22 1.14 1.23
ayant mis bas

Produit agneau 50 € 50 € 51€ 48 € 52 €
Total produit ovin 149 € 148 € 172 € 172 € 220 €
Produit agneaux / 34 % 34 % 30 % 28 % 24 %

Produit ovin

(Produits arrondis a I'€ le plus proche)

Méme si la recette lait demeure une composante importante du produit ovin, la part du produit agneau
représente en moyenne 30 % (soit environ 1/3) du produit total ovin.
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Annexe 3
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Annexe 4
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Tuccoo ChalaTradition culinaire et gastronomie a la cour desaB&Navarre

Rapport de fin d’études de 'ENITA de Bordeaux

Berhocoirigoin JacquesContribution a I'étude du pastoralisme dans les dnges

atlantiques. 1985

Blouin Jean Yved.a production des agneauk972

Fougére Raymond.a « qualité montagne %1973

Gleyse Claudd.a production ovine sur les coteaux basqu&y9
Logeais ArnaudLa transhumance ovind973

Marguet Claudel.a production de moutons dans les pyrén&é31
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