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Nom de 'organisme demandeur :
Association pour la promotion du Label Viande

de BOEUF FERMIER DU MAINE

Adresse : Cité Administrative
R3600 EVRON

Téléphone : 43.01.38.08
FAX : 43.37.28.20

Statut juridigue : Association régie par la loi de 1901

Elle est administrée par un conseil composé de trois colléges :

. 8 Eleveurs
. 8 Abatteurs Distributeurs
. 8 Représentants des collectivités territoriales

Code APE n’ SIRET : 1053009740729
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Composition :

Sont adhérents de I'association :

-~ les &leveurs ayant adhéré & Passociation "BOEUF. DU MAINE", qu’ils soient
ouU non regroupés dans un groupement de producteurs :

Au ler novembre 1983, 'association comptait 634 éleveurs dont :

MaYBNNEe wovirinrinnirinnnccinisinins 230
Sarthe ccnine i, 151
5’. OFNE trvnerrrearsrnrerarmonisinsnncances 37
Maine et LoOIre..aacn 123
R0 = oo 1= 63
Loire Atlantigue .iviiciaacineencnse 26
DeUX=S8VIesS miiiam i ccinrrninnans 1
Indre et LOiMr8.icasisiericainraines 3

- les abatteurs qui se sont engagés par contrat, & respecter e Réglement
Intérieur de |’association :

AU ler novembre 1983, il s’aglssait de :

SOCOPA FRANCE Bd Pierre Lefaucheux
B.P. 09 - 72025 LE MANS Cédex

g

LES VIANDES DU MANS Bd Pierre Lefaucheux
B.P. 303 - 72007 LE MANS Cédex

(Cette liste peut évoluer par simple décision du Conseil d’Administration).
~ leg distributeurs qui se sont engagés & respecier le réglement intérisur de
I’association.
AU 1er novembre 1893, I'association comptait 36 distributeurs.

(Ce nombre peut évoluer par simple décision du Conssil d’Administration).
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- jes fournisseurs d’aliments du bétail agréés qui se sont engagés &
respecter le réglement Intérieur de Passociation :

AU fer novembre 1993, il s’agissait de :

Aliment Rcbert -
BP n° 45 - 72301 SABLE/SARTHE Cédex

25 rue du rempart 37018 TOURS CEDEX
"la Messayals” 35210 COMBOURTILLE
“le Pavement” 53400 CRAON

B.P. n° 1 - 85250 ST FULGENT

“la Blanchardiére" 44522 MESANGER

{Cette liste peut évoluer par simple décision du Conseil d’Administration).
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LE MAINE
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NOM DU PRODUIT
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Dénomination de vente du produit agricole :

BOEUF

Nom de la régijon :

DU MAINE
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VIANDE BOVINE LE MAINE

TITRE II1I

TYPE DU PRODUIT page : 7/20

Type du Produit :

Annexe II du Traité de Rome

Chapitre 2 : viandes et abats comestibles

viande provenant de bovins adultes :

- méles castrés avant I'Age de 10 mois, et femelles,

!

abattus a pius de 30 mois,

issus du cheptel ailaitant,

- vendue & 1’état frais.
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PESCRIPTION DU PRODUIT
Une viande bovine :

- Tendre,

~ Savoureuss,

~- Natureile,

- Rouge,

- Sans gras excessif,

- Se conservant bien au froid,

- Ayvant une bonne tenue & la cuisson;

provenant d’animaux ayant séjourné dans e Maine, pendant au-moins 1 an, chez
des éleveurs reconnus et contrélés par organisme certificateur.

Les carcasses sont d'une conformation E UR du catalogue EUROP,
Elles présentent un état d’engraissement 2 ou 3 du _méme catalogue,
La couleur de la viande est d’un rouge franc et uniforme.

Le PH est compris entre 5,2 et 6 vingt-guatre heures aprés abattage.

Les pigdces & rotir et & griller, & Pexception du fiiet, de 'onglet et de la
hampe, subissent une maturation d’au-moins 8 jours.

l.es carcasses sont estampiliées au cachet ovale (C.E.E.) par les services
vétérinaires.

Le produit fait l'objet de tests organc-leptiques et hédonistes, réalisés
plusieurs fois par an par le Comifté~de Certificalion et par le Comité Consommateur
de QUALITE FRANCE.
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DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

La limite géographigue de {'aire de production s’étend aux

départements de :

- la SARTHE et ses cantons limitrophes :

. en Eure et Loir :

. en Loir et Cher :

. Authon du Perche,

. Mondoubleau,
. Savigny sur Brave,
. Montoire sur ie Loir,

- ja MAYENNE et ses cantons limitrophes,

. en Ilie & Vilaine :

. en Manche :

. La Guerche de Bretagne,
. Argentré du Plessis,

. Vitré,

. Fougeres,

. Louvigné du Désert.

. Le Tellleul.

- e MAINE et LOIRE et ses arrondissements iimitrophes :

. en Loire~-Atlantique ;

. en Vendée :
. Deux-Sevres :

. en Vienne

. enh Indre & Loire :

. Chéateaubriant,

. Ancenis,

. Nantes,

. La Roche sur Yon,
. Bressuire,

. Chatellerault,

. Chinon,
. Tours,

- les arrondissements de Mortagne et Alengon dans {"ORNE.

9/20
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TRACABILITE

A partir de i{'inventaire, il est établi pour chaque animal une carte d’identité
gui reprend:

- le huméro national & 10 chiffres

- le@ numéro de travail

- e sexe

~ la date de naissance

- la date de castration pour les méales

- P'origine parentale

~ fe nom et |'adresse de |'éleveur naisseur

- le nom et adresse de l'engraisseur,
lorsgue celui-ci est différent du naisseur.

Cette carte est récupérée par P'organisme certificateur lors de |'abattage des
animaux afin d’y noter : la date d’abattage, le numéro de tfuerie, le poids, le
classement carcasse,

Elle sert alors & établir les fiches d’identification inviolables qui seront
fixées & la carcasse (Une par quartier) par un cordon spécial plombé, puis exposées
dans la vitrine du boucher, Sur cette fiche, sont nhotés :

I - RECTO

- numéro de la fiche d’identification

- raison sociale et coordonnées de |"Association

- humérc d’homologation du label

- organisme de contrdle (Comite de Certification)

- description du produit

- hom et coordonnées de ’élaveur agréé

- date de |'abattage,numéro de tuerie, abattoir

- numéro d’identification de {’animal

- les homs, raisons sociales et coordonnées du grossiste ou détaillant chargés
de la commercialisation.

II VERSO

- information du consommateur
- garantie d’origine

Les cartes d’identité sont ensuite conservées par Vorganisme certificateur.

Au verso de ces cartes se trouve une rubrigue sanitaire ou seront notées les
opérations autres que prophylactiques, qui elles seront hotées sur le DAUE.



I3 3 A i i i | p | | p

page : 12/20

METHODE_ D’OBTENTION

Viande bovine provenant d’animaux :

- Males castrés ou femelles, abattus & plus de 30 mois, nés ou Introduits
avant I’Age de 18 mols, dans la zone "MAINE".

- Issus du troupeau alialtant.

- Elevés dans des exploitations ol |ls disposent d’au-moins 30 ares de
péturage par UGB,

- Elevés dans des paturages confortables olU Ils disposent d’abris suffisants
et de point d’abreuvement de bonne gqualité.

- Nourrls avec des fourrages naturels du terroir ainsi que guelgues
compliéments traditionnels agréés par 'organisme certificateur.

- D’un polds minimum de 350 kg de carcasse pour les femelles, et 380 kg de
carcasse pour les méles.

- S'agissant de males castrés et de femelles, les animaux sont nourris de la
méme fagon, élevés dans les mémes conditions guelque soit leur sexe.
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LIEN AVEC L'CRIGINE GEOGRAPHIQUE

ORIGINE ETHYMOLIGIQUE

Les Ceites vinrent s’installer dans notre région au Vé siécle avant Jésus-
Christ, et appelérent "MEDUANE" ce qui signifie "Eau Noire" {'eau qui sortait des
schistes pré-cambriens (du Nord Mayenne au Nord-Est Vendéen).

Ce terme s’est d’abord latinisé en :

"MEODANA" & I'épogue mérovingienne,

i

"MELDUANA" & {'époque carolinglenne.

I

MAESNE puis MAENNE et MAIENNE au Moven-Age,

enfin MAINE depulis le XIVé siecle.

iLa Maysnne prend sa scurce au lieu-dit "fa Fontaine cdu Maine” dans I'Orne.

De méme, nous avons toujours une riviaére qui s’'appelie "le Maine”, qui prend
sa source dans le Nord-Est Vendéen, et se jette sur la gauche de {a Loire.

Ainsi qu'une riviére gui s’appelle "le Moine", gui part des Deux-Sévres et
rejoint "la Maine"” pour se jeter dans la Loire au Sud de Nantes.
N.B. : Voir les articles de MM. DOZOUVILLE et LAMY DE LA BRIERE dans Le
meémorial de la Mavenne - Tome 11 - pages 126-188-193 & 204 édité en 1843.

Voir également : Mémoires chrenologiques de M, MAUCOURT DE BOURJOLLY
suivi de [fa Chronigue de GUITET DE LA HOULLERIE, publiée en 1886 par L.
MOREAU & LAVAL.

Voir Dictichnalre de I'Abbé ANGOT,

Voir Nomanclature sur origine des noms de lieux-dits de M. BESZARD.
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ORIGINE GEOLOGIQUE

Le Maine géologique est formé de sois 1trés anciens de schistes
antécambriens. Ils constituaient la partie immergée du Massif Armoricain.

Ces schistes antécambriens encerclent ia Bretagne selon une ligne pariant de
CARANTAN (Manche}, passant nat~ SEES (Orne) ANGERS (Maine-et-loire) ST
MAIXENT (Deux-Sévres) et LES SABLES D'OLONNE (Vendée).

Ces terrains primaires ont donné naissance & des paysages tres différents de
ceUx des terrains secondaires qui 'entourent a I'Est et au Sud.

te pavs de bocage et de collines qui régne le long de la bordure interne de
cette zone et au sud de cette zone (bocage Normand, Forét d’Ecouves, Collines de
Pail, Crétes des Coévrons et de ifa Charnie, hauteur de Gétines et bocage Vendéen)
contraste avec les plaines qui I'enfourent (Plaine de Caen, Saonois, Champagne
Mancelle, Vaulx du Loir, plaine du Poitoul

Le schiste précambrien d'origine marine recouvrait primitivement les 2/3 de
la zone “"Maine”. Dans la 3& tiers, on trouve surtout des alluvions modernes des

vallées (Loire, Loir, Sarthe, Huisne...} du guaternaire.

Plug tard & la faveur des mouvements du sol, apparurent les massifs
granitiques, lesquels produisirent sur les schistes encaissants des modifications
tantot [égéres (schistes & chiastolite) tantdt plus profondes (schistes granitisés).

AU cours de |'ére secondaire, ces mouvemenis en redressant ifes schistes
précambriens, ont déterminé la formation des grandes ondulations dent quelques-
uhes vont s’individualiser en Synclinaux,

La décomposition des schistes métamorphiques acides, issus du précambrien,
donne naissance & des sols argileux, lourds, compacis, peu productifs jusqu’a la
découverte des amendements calcaires.

Avant ia concurrence de la chaux sarthoise et {'utitisation des scories de
hauts fourneaux, la chaux provenait de carridre de calcaires carboniferes (320
millions d'années) traités dans les fours & chaux initialement chauffés au bois, puis
au charbon et anthracite extraits des schistes carboniféres & partir de 1830. La
pratique du chaulage a débuté a ja fin du XVIiIg siécle et s'est généralisée au
mitieu du XIXé siécle.

Depuis cette épogue, les terrains argileux lourds compacts et peu profonds,
rééquilibrés par apport de caicaire et le climat tempéré aidant, sont devenus des
sois idéaux pour la production de i'herbe. Aussi depuis deux siécles se sont
développées dans notre région d’excellentes prairies sur lesqguelles les especes
animales ont pu mieux qu’ailleurs, exprimer leur potentiel de développement, ce qui
nous vaut aujourd’hui de produire les animaux les plus lourds d’Europe et peut-
étre méme du monde (chevaux Trait du Maine, confondus depuis une vingtaine
d’années avec¢ la race Percheronne, Boeufs Maine-Anjou, moutons Rouge de ['Ouest).
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HISTORIQUE

L'élevage bovin esi une traditich ancienne dans les bocages de |'Ouest. Au
début du XIX& sidgcle, ce sont les boeufs gras de Cholet, "si estimés aux marchés
de Poissy et de Sceaux”, seloh les termes de Cavoleau, qui ont ia plus grande
réputation. En 1862, le Maine-et-Loire fournissait encore prés de 50 000 des
200 000 boeufs dont se nourrissait Paris, Mais, nous expligue Massy, "on donne
faux boeufs engraissés & ['étable de décembre & mafl le nom générigue de Cholet,
emprunté & 'arrondissement de Cholet, oU l'dlevage et Pengraissement sont trés
importants. Cette désignation a été étendue a d’autres animaux qui n'ont pas ia
méme origine”. Beaucoup venaient en fail de Vendée, dont Le Gastronome francais
recommande les boeufs dés 1828 ; Pélevage g’y développa considérabiement au
cours du XIX siécle : peu avant 1800, ce département exportait annuellement 80 &
S0 000 tétes de bétail vers Paris,

AU nord de la Loire régnait la race mancelle. lLes marchés a bestiaux de la
Sarthe et de la Mayenne etaient déja importants : & la fin du XVIII& sigcle, le
médecin Frébet cite ceux de Beaumont-le-Vicomte, Sillé-ie-Guillaume et Lassay, et la
Géographie de la France de Couédic parue en 1791 leur ajoute Mamers et Evron,
tout en remarquant 'importance de l'élevage bovin dans les cantons de Bonnétable
et de La Fresnaye. La réputation des jeunes boeufs des cantons de Sablé et de
Brilon est déja grande en 1829 lorsque Pesche écrit que “I'espéce [en] est connue
et recherchée aux foires de Sablé et auires des environs, sous le nom de boeufs

manceaux”.

Le Festival de la Viande, créé en 1966, rassembie chaque année a EVRON
environ 400 animaux de boucherie.

Ce concours dure 3 jours, Sa réputation dépasse les limites de la région et
méme de ta France, puisguW’on ¥y voit chague année de nombreuses personnalités qui
viennent de 'étranger (Angleterre, Beigigue, Allemagne...).

L ’embouche sur prairies connait depuis gqueigues annédes un regain d'intérét.
Quelques producteurs de la Mayenne -au froisiéme rang des deépartements frangais
pour les gros bovins -~ et de la Sarthe ont ainsi développé en 1885 le label
primitivement appelé Erve-Végre, du nom de deux rivigres limitrophes des deux
départements. Etendu en 1992, sous le nom de Boeuf du Maine, a toute la région, il
rencoue avec la grande tradition de ’élevage bovin.
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COMITE DE CERTIFICATION
du BOEUF FERMIER DU MAINE

Organisme de Certification

n"LA-12

4 rue de Hertford

53600 EVRON
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Chaque demi-carcasse ou quartier regoit un exemplaire de fa fiche

d'identification.

de la

Sur cette fiche, sont notés :

I - RECTO

- numérc de ia flche d’identification

- raison sociale et coordonnées de I'Association

- nhuméro d’homologation du label

- organisme de contrbéle (Comité de Certification)

- description du produit

- hom et coordonnées de I’éleveur agréeé

- date de ['abattage,numéro de tuerie, abattoir

- numérc d’identification de ’animal

- les noms, raisons sociales et coordonnées du grossiste ou détailiant chargés

commercialisation.

II VERSO

- information du consommateur
~ garantie d'origine
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- Reglement technigue du label n° 03/86

- Notice nationale technigue gros bovins de boucherie approuvée par arrété
ministériel du 20 julllet 198S. ‘

- Décret du 17 juin 1983 concernant les labels agricoles.

~ Arrété NOR., AGRG 88S0230CA du 18 novembre 1983 homologuant & [’issue
d’une période probatoire de 3 ans le Label 03-86-“Viande Bovine Erve-Végre'.

- Lol d’orientation agricole du 5 acolt 1960 modifiée par la loi du 30 décembre
1988,

- Loi du 10 janvier 1378 sur la protection et ’information des consommateurs
de produits et de services (art 34).

- Arrété du 20 septembre 1990 relatif & la composifion de la . Commission
Nationale des Labels et de la Certification de conformité. o

- Loi n° 91-7 du 4 janvier 1991 sur les marques coflectives de certification.

~ Conseil de I’Europe - Comité des ministres - Recommandation n’ R(90) sur
le transport des bovins. S

- Directive du Conseil du 19 novembre 1991 refative a la protection des

animaux en cours de transport
91/628/CEE




