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PRÉSENTATION 

Produits concernés : Volailles Label Rouge : la gamme est la suivante : 

P r o d u i t s N° d 'homologat ion 

Poulet Fermier Blanc de l'Orléanais 04 .78 

Pintade Fermière de l'Orléanais. 09 .92 

Poularde Fermière de l'Orléanais 11.91 

Dinde Fermière de l'Orléanais 05 .78 

Chapon Fermier de l'Orléanais 30 .88 

Oie Fermière de l'Orléanais 09 .93 

Poulet Fermier Jaune de l'Orléanais 03 .93 

Poulet Fermier Blanc Surgelé de l'Orléanais 04 .93 

Pintade Fermière Surgelée de l'Orléanais 05 .93 

Poulet Fermier Noir de l'Orléanais 18 .93 

Dénomination géographique choisie : "VOLAILLES DE L'ORLÉANAIS" 

Protection demandée : Indication Géographique Protégée (I. G. P.) 

Le Groupement demandeur : Coopérative Agricole des Fermiers de 

l'Orléanais (C. A. F. O.) 
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I - RENSEIGNEMENTS SUR LE 
GROUPEMENT DEMANDEUR 

Son nom : Coopérative Agricole des Fermiers de l'Orléanais 
(C. A. F. O.) 

Adresse : 7, rue de la Mairie, 41160 LA COLOMBE 

Téléphone : 54.72.36.32 

Télécopie : 54.82.65.70 

Forme juridique : Coopérative. 

Numéro SIREN : 349 923 359 - APE : 513E 

Numéro d'agrément : N2412 

Groupement de producteurs reconnu : n° 41.633.37 

Agrément Vétérinaire : n° PH 92 457 
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LES LICENCIES 

Au 1er janvier 1994, le nombre de licenciés s'établit comme 
suit : 

Abattoirs : 9 

LES AUTRES PARTENAIRES DE LA FILIERE SONT : 

Eleveurs : 153 
Firmes d'al iment : 4 
Accouveurs : 6 

Liste détaillée en annexe n°2 : pages : 21/32 et 22/32 
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Il - NOM du PRODUIT 

Le nom du produit est : "Volailles d e l'Orléanais" 

Les volailles concernées sont : 

P r o d u i t s N° d 'homologat ion 

Poulet Fermier Blanc de l'Orléanais 04 .78 

Pintade Fermière de l'Orléanais 09 .92 

Poularde Fermière de l'Orléanais 11.91 

Dinde Fermière de l'Orléanais 05 .78 

Chapon Fermier de l'Orléanais 30 .88 

Oie Fermière de l'Orléanais 09 .93 

Poulet Fermier Jaune de l'Orléanais 03 .93 

Poulet Fermier Blanc Surgelé de l'Orléanais 04 .93 

Pintade Fermière Surgelée de l'Orléanais 05 .93 

Poulet Fermier Noir de l'Orléanais 18.93 
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III - TYPE DE PRODUITS 

P r o d u i t s N° d 'homologat ion 

Poulet Fermier Blanc de l'Orléanais 04 .78 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Pintade Fermière de l'Orléanais 09 .92 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Poularde Fermière de l'Orléanais 11.91 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Dinde Fermière de l'Orléanais 05 .78 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Chapon Fermier de l'Orléanais 30 .88 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Oie Fermière de l'Orléanais 09 .93 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Poulet Fermier Jaune de i'Orléanais 03 .93 

type de produit : annexe il du traité (chapitre 2) 

Poulet Fermier Blanc Surgelé de l'Orléanais 04 .93 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Pintade Fermière Surgelée de l'Orléanais 05 .93 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 

Poulet Fermier Noir de l'Orléanais 18 .93 

type de produit : annexe II du traité (chapitre 2) 
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IV - CAHIER DES CHARGES 
4.1 - Description des produits composant la gamme des volailles de 

l 'Or léanais 

Type de produits : annexe II du traité, (chapitre 2) 

Les labels Poulets homologués : ils sont au nombre de quatre : 

N° d'homologation 

. Poulet fermier blanc de l'Orléanais : 04 .78 

. Poulet fermier Jaune de l'Orléanais : 03 .93 

. Poulet Fermier blanc Surgelé de l'Orléanais : 04 .93 

. Poulet fermier Noir de l'Orléanais : 18 .93 

Les labels Pintades homologués : ils sont au nombre de deux 

N° d'homologation 

Pintade fermière Surgelée de l'Orléanais : 05 .93 
Pintade fermière de l'Orléanais : 09 .93 

Les Labels consommés en période de Noël sont au nombre de quatre 

N° d'homologation 

Poularde fermière de l'Orléanais : 11.91 
Dinde fermière de l'Orléanais : 05 .78 
Chapon fermier de l'Orléanais : 30 .88 
Oie fermière de l'Orléanais : 09 .93 

A chair ferme, car s 'approchant de la maturi té sexuel le, les 
Volai l les Fermières de l 'Orléanais sont issues de souches à croissance 
lente élevées en plein air pendant une grande partie de leur vie. Les 
Vola i l les Fermières de l 'Or léanais sont é levées dans un bassin de 
product ion de tout temps producteur de volailles ; pour preuve, il nous 
suffit de voir le nombre de structures d'abattage présentes, et ce, depuis 
plusieurs générat ions. 

Les bâtiments d'élevage sont limités en surface (400 m2) et 
bénéf ic ient d'un éclairage et d'une vent i lat ion naturels et munis de 
trappes d'ouverture d'une longueur de 4 mètres linéaires par unité de 100 
m2. Les volailles ont obligatoirement accès aux parcours pendant la plus 
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m2. Les volailles ont obligatoirement accès aux parcours pendant la plus 
grande partie de leur vie. Le parcours est herbeux et/ou ombragé et pour 
un bâtiment de 400 m2 n'a pas une surface inférieure à 8 800 m2. 

Le rég ime a l i m e n t a i r e fa i t l 'ob je t de n o m b r e u s e s 
interdict ions pr inc ipalement en matière d'act ivateur de cro issance ou 
adjonct ion de matières grasses. Pour conforter cette image qual i tat ive 
de l'alimentation, plus des deux tiers de la ration sont à base de céréales 
et sous produits de céréales . 

Le programme d'al imentat ion et de condui te d 'é levage, le 
programme de prophylaxie, les traitements effectués, doivent f igurer sur 
une f iche d'élevage présente dans chaque bât iment et v isée par les 
techniciens et par les contrôleurs lors de leurs passages. 

4.2 - Délimitation de l'aire géographique 

4.2.1 Existence de l'Orléanais historique 

Sources : Petit Larousse en couleurs. 

L'Orléanais est une ancienne province de France, qui , à 
plusieurs reprises, forma un Duché, apanage de la famil le d'Orléans, et 
qui fut définitivement réunie à la couronne en 1626. Le royaume a formé 
trois départements en 1789, le Loiret, le Loir-et-Cher, l 'Eure-et-Loir. 

Orléans, ancienne capitale de l'Orléanais fut le principal foyer 
royaliste durant la guerre de cent ans ; mais Orléans est aussi le nom de 
quat re fami l les pr incières qu i , tour à tour, obt inrent le Duché de 
l 'Or léanais en apanage . La dern ière des fami l les est au jourd 'hu i 
représentée par Henri d'Orléans, Comte de Paris. 

4.2.2 Les trois départements et leur cantons limitrophes 

- Département : Eure-et-Loir (28) 
Loir-et-Cher (41) 
L o i r e t (45) 

- Cantons l imitrophes à ces 3 dépar tements, sur les 
autres départements : 
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. département de l'Orne (61) 

- canton : Le Theil. 

, département du Cher (18) 

- cantons : Argent sur Sauldre 

Sancerre 
Lé ré 

. département de l'Yonne (89) : cantons de la Puisaye : 

- cantons : Charny 
Bléneau 
Champignelle 
Saint-Fargeau 

. département de la Sarthe (72) : 

- cantons : Saint-Calais 
Vibraye 

La Ferté Bernard 

4.2.3 Délimitation de l'aire géographique 

Sources : 

"Les nouvel les Provinciales", Visages de l 'Orléanais et de la Touraine. 
René Crozet, Professeur Honoraire à la faculté des Lettres de Poitiers, 
Directeur Honora i re du Cent re d 'Études Supér ieures de c iv i l isat ion 
médiévale de Poitiers. 

L'aire géographique pour laquelle l ' indication géographique à 
protéger est demandée désigne les produits avicoles sous label élevés 
dans cette région, "Volail les Fermières de l'Orléanais". 

L'aire géographique de l'Orléanais appartient au cours moyen 
de la Loire. Province de moyenne étendue, l 'Orléanais est, après le 
découpage de la France en départements sous la Révolution Française de 
1789, divisé en trois départements : Eure et Loir, Loir-et-Cher et Loiret. 
Pendant ce découpage, l'Orléanais perd à l'est la Puisaye, gagne au Sud la 
rive Berr ichone de la Loire face à Gien et au Nord-Ouest l'entier du 
Perche, le Thimerais et le Drouais. Seul jadis le Perche-Gouët (Authon, 
Brou, Montmirai l , la Bazoche-Gouët) relevait du gouvernement d'Orléans. 
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FRANGE ADMINISTRATIVE 

I N D I C A T I F S D E P A R T E M E N T A U X 
INDICATIFS DÉPARTEMENTAUX <M> Numéros minéralogîquesetcodifîcation postale (T) Indicatifs Téléphoniques interurbains M 01 02 03 04 05 06 07 08 09 I 10 

11 I 12 13 14 15' I 16 

17 I 18 9 !0 :l 
n 23 24 

AIN 7.50.74.79.85 AISNE 23 AILIER 70 

ALPES DE HTE-PROVENCE 92 ALPES (HAUTES! 32 ALPES-MARITIMES 93 ARDÉCHE 75 

ARDENNES 24 ARIÈGE 61 

AUBE 25 AUDE 58 AVEYRON 65 BOUCHES-DU-RHONE . 42.90.91 CAtVADOS • 31 CANTAL ; v. . . 7> CHARENTE ; . 45 CHARENTE-MARITIME . 46 CHER : . 48 CORRÈZE ; .'. . 55 2A CORSE DU SUD • 2B HAUTE-CORSE 95 CÔTE-D'OR i : 80 CÔTES D'ARMOR . S6 CREUSE:; 55 DORDOGNE 53 

M 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 33 40 41 42 43 44 45 46 47 48 

DOUBS DRÔME EURE EURE-ET-LOIR FINISTÈRE GARD GARONNE (HAUTE-) GERS GIRONDE HÉRAULT ILLE-ET-VILAINE. . . INDRE INDRE-ET-LOIRE. . . ISÈRE . . JURA LANDES LOIR-ET-CHER .... LOIRE LOIRE (HAUTE-) LOIRE-ATLANTIQUE. . LOIRET LOT LOT-ET-GARONNE . . LOZÈRE 

T .... 81 . . . . 75 . . . . 32 . . . . 37 . . . . 98 . . . . 66 . . . . 61 . . . . 62 . . 56,57 . . . . 67 . . . . 99 . . . . 54 . . . . 47 .7.74,76 . . . . 84 . . . . 58 , . . . 54 , . . . 77 71 ... 40 ... 38 ... 65 ... 53 ... 66 

MAINE-ET-LOIRE 41 MANCHE 33 

MARNE 26 MARNE (HAUTE-) 25 MAYENNE 43 MEURTHE-ET-MOSELLE 8 MEUSE 29 MORBIHAN 97 

MOSELLE NIÈVRE 86 

NORD 20,27.28 OISE ,4 ORNE 33 

PAS-DE-CALAIS . . 21 PUY-DE-DÔME 73 

PYRÉNÉES-ATLANTIQUES 59 PYRÉNÉES (HAUTES-) 62 PYRÉNÉES-ORIENTALES 68 RHIN (BAS-) 88 RHIN (HAUT-) .89 RHÔNE SAÔNE (HAUTE-) 84 SAÔNE-ET-LOIRE 85 SARTHE 43 

T 
SAVOIE 79 
SAVOIE (HAUTE-) 50 

SEINE-MARITIME . SÈVRES (DEUX-) SOMME • 
TARN TABN-ET-GARONNE VAR VAUCIUSE VENDÉE VIENNE VIENNE (HAUTE-) VOSGES YONNE .' 
TERRITOIRE DE BELFORT-. RÉGION PARISIENNE PARIS .. :\..... • 
SEINE-ET-MARNE . 6 YVELINES 3 
HAUTS-DE-SEINE ...... 4 SEINE-ST-DENIS ...... 4 VAL-DE-MARNE 4 VAL-D'OISE 3 



Cette région est sédimentaire. Le Relief est presque toujours 
modeste. La pente vers l'Ouest de cette région, lui permet de bénéficier 
largement des t iédeurs océaniques. Pour résumer, les géographes du 
XVI I Ième s ièc le , et no tamment , l 'abbé Expi l ly comprena ien t dans 
l'Orléanais, le Blésois, le Vendômois, le Dunois, partie de la Beauce et du 
Gatinais, le Bas-Perche, le Perche-Gouët, le Pays Chartrain, la Sologne, 
des parties du Berry, du Nivernais, de la Puisaye et même de l'Auxerrois. 

4.3 - Traçabi l i té 

La comptabi l i té informatique des volail les est le moyen pour 
l 'Organisme de cont rô le de s 'assurer du respect des règ lements 
techn iques, et de suivre le produit tout au long de son cycle de 
p roduc t ion . 

Parmi les accessoires de certif ication, il convient de citer ; 

- émis par le couvoir, le cert i f icat d'origine sur lequel , entre autres 
informations est portée l 'adresse de l'élevage à livrer, 

- en cours d'élevage, la fiche d'élevage et surtout les f iches de contrôle 
attestant des passages du service de contrôle. 

- les bons d'enlèvement des volai l les, sur lesquels sont portées, entre 
autres informations, les séries d'ét iquettes informatives numérotées. 

Des contrôles inopinés en couvoirs, en é levages, en f irmes 
d'al iment, en abat to i rs , sur les l ieux de vente avec une f réquence 
minimum, s'appuyant sur les documents ci-avant cités et qui permettent 
d'assurer la traçabi l i té du produit font aussi part ie des moyens pour 
l 'o rganisme de cont rô le de s 'assurer du respect des règ lements 
techniques et de suivre le produit tout au long de son cycle de production. 
L'ensemble de ces contrôles est fait à l 'appui d 'enregistrements écrits 
sous la forme de formulaires et suivant des procédures et instructions 
de travai l écr i tes. 

A ins i , les é léments p récédemmen t c i tés permet ten t de 
garantir au consommateur les mentions valorisantes portées sur la plage 
informative des étiquettes numérotées posées sur chaque volail le. 



4.4 - Méthode d'obtention 

Produits concernés : Volailles Label Rouge : la gamme est la suivante : 

P r o d u i t s N° d 'homologat ion 

Poulet Fermier Blanc de l'Orléanais.. 04 .78 

Pintade Fermière de l'Orléanais 09 .92 

Poularde Fermière de l'Orléanais 11.91 

Dinde Fermière de l'Orléanais 05 .78 

Chapon Fermier de l'Orléanais 30 .88 

Oie Fermière de l'Orléanais 09 .93 

Poulet Fermier Jaune de l'Orléanais 03 .93 

Poulet Fermier Blanc Surgelé de l'Orléanais 04 .93 

Pintade Fermière Surgelée de l'Orléanais 05 .93 

Poulet Fermier Noir de l'Orléanais 18 .93 

MÉTHODE D'OBTENTION 

Label p rodu i t vitesse de 
croissance 

% minimum 
céréales 

durée mini 
d'élevage 

densité parcours 
m2/sujet 

04 .78 Pou le t l en te 75% 91 jours 1 1 / m 2 2 m2 

09 .92 Pintade l en te 70% 94 jours 1 3 / m 2 2 m2 

11.91 Poularde l en te 75% 126 jours 6 , 2 5 / m 2 4 m2 

0 5 . 7 8 Dinde l en te 75% 140 jours 6 / m 2 6 m2 

30 .88 Chapon l e n t e 75% 150 jours 6 / m 2 4 m2 

09 .93 Oie l en te 75% 170 jours 5 / m 2 12,5 m2 

0 3 . 9 3 Pou le t l e n t e 75% 81 jours 1 1 / m 2 2 m2 

04 .93 Pou le t l en te 75% 91 jours 1 1 / m 2 2 m2 

05 .93 P in tade l en te 70 % 94 jours 1 3 / m 2 2 m2 

18 .93 Poule t l en te 75% 81 jours 1 1 / m 2 2 m2 
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4.5 - Lien avec l'origine géographique 

La Qualité Supérieure des volailles sous label de l'Orléanais 
est la résultante du cahier des charges qui leurs est imposé et la 
tradit ion d'une product ion régionale qui, nous l 'avons vu de part le 
nombre des abattoirs (page : 5/32), est très ancienne. 

La volonté pour l'Orléanais de s' imposer un mode d'élevage, 
et ce pour p rodu i re des vola i l les de qua l i t é supé r ieu re aux 
caractér is t iques homogènes remonte à 1969, puisqu 'à l 'époque les 
pouvoirs publics homologuaient le premier label de l'Orléanais sous le 
numéro 0 4 . 6 9 . Cette même obstination à vouloir toujours produire 
mieux a incité la fil ière à développer une gamme qui, aujourd'hui, se 
décl ine entièrement sous la mention "fermier". 

La proximité de la Région Parisienne fait que l'Orléanais a 
tou jours eu un rôle p répondéran t dans son app rov i s ionnemen t 
a l i m e n t a i r e . 

L'Orléanais possède un tissu d'abattoirs très important. La 
mise aux normes C.E.E. ou régionales de ces ateliers permet de garantir 
les conditions sani ta ires d'abattage et de protéger le consommateur . 
Ces abattoirs ont la particularité du fait de leur moyenne importance de 
travai l ler en major i té pour les circuits t radi t ionnels de distr ibut ion : 
grossistes, volai l lers, boucher ies, charcuter ies. 

L'Orléanais englobe la Beauce longtemps considérée comme 
le grenier à blé de la France. Les nombreux moulins à vent conservés 
intacts sont les vest iges d'une activité permet tant d 'approv is ionner 
Paris en farine panif iable. 

L 'abondance et la qualité de la product ion ont permis le 
développement de productions animales de qualité. 

A l 'heure actuel le, les fabricants d'al iment nourr issant les 
vola i l les de l 'Or léanais sont tous sur la zone de product ion et 
s 'approvisionnent major i tairement en céréales régionales. L' importance 
du taux de céréa les imposé dans le rég ime a l imenta i re pe rmet 
d'aff i rmer le rôle prépondérant de ces céréales sur la qual i té des 
p rodu i t s . 
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V - REPUTATION - NOTORIETE 
Les quali tés des Volai l les Fermières de l 'Orléanais leurs 

ont pe rm ises d 'êt re r e c o n n u e s par la d is t r ibu t ion et par les 
consommateurs. Les Volail les Fermières de l'Orléanais se placent parmi 
les premières organisat ions de product ion f rançaises. L ' implantat ion 
commercia le est à forte dominante : Paris, Région Parisienne, Région 
Centre ainsi que Normandie, Champagne Ardennes, Rhône-Alpes. 

Les j o u r n a u x s p é c i a l i s é s font s o u v e n t r é f é r e n c e à 
l 'Or léana is . A ins i , l 'Av icu l teur (voir annexe n° 6 : page 27/32) 
commente la mise en place et ce, sans obligation légale, de contrôles 
bactér io logiques sur toute la fi l ière démontrant le souci de la qual i té 
sanitaire des produits mis en marché. 

La product ion de chapons a fait l'objet d'un article détail lé 
dans "Terroir, Saveurs du Loiret" (voir annexe n° 5 : page 25 et 26/32). 

Les journaux spécia l isés en gast ronomie, ainsi que des 
hebdomadai res réal isant des bancs d'essai, ont tou jours l 'Orléanais 
dans leur échanti l lonnage. Les journaux "Gault et Millau" et "l 'Événement 
du Jeudi" (voir pages 14 .1, 14 .2, 14 .3, 14.4, ), au cours de bancs d'essai, 
ont démontré les qual i tés gustat ives des Volail les de l 'Orléanais. Les 
notes obtenues et les commenta i res placent l 'Or léanais devant la 
majeure partie des autres régions de product ion et devant certains 
produits plus largement di f fusés. 

Les dégustat ions comparat ives de la revue "Que Choisir ?" 
placent aussi l'Orléanais en très bonne position. 

Le Chapon de l'Orléanais a été cité en Décembre 1993 par la 
chaîne de télévision "France 2" dans l'émission de Monsieur FERNIOT qui 
lui a décerné le meilleur rapport Qualité-Prix. 

Depu is 25 a n s , le souc i des p r o d u c t e u r s et des 
t ransformateurs des volai l les de l 'Orléanais n'a qu'un but : Quali té et 
sat isfact ion des consommateurs . 
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POULET 

le plus grand soin, 
de les chouchouter, 
de les dorloter en 
leur donnant une 
alimentation saine, 
certifiée « biologi
que », tout en res
pectant des règles 
strictes d'hygiène à 
l'élevage et à l'abat
tage. Les poulets « bio », jusqu'à présent, 
étaient tout maigrichons ; les siens ont une 
belle rondeur sans pour autant être gras 
(ils ne perdent virtuellement pas de grais
se à la cuisson). Abattus à 91 jours mini
mum, ils ont une belle taille et peuvent 
nourrir largement six ou sept personnes. 
On les trouve dans les boutiques diététi
ques, distribués par Bonneterre, à la bou
cherie Bio (70, rue Claude-Bernard, Paris 
5e), et chez certains bons volaillers. Le La
bel Rouge leur ouvrira certainement de 
plus vastes marchés. 

Troisième de notre banc d'essai, le 
poulet noir de Normandie n'est pas enco
re très connu : « créé » en 1983, de sou
che FP 66 noir, il est nourri avec 70% de 
céréales, abattu à 84 jours minimum. Pro
duction : 18 000 à 20 000 poulets par se
maine. 

On ne peut pas vous parler de tous les 
poulets que nous avons goûtés... Voyez les 
appréciations des dégustateurs, elles gui
deront votre choix lors de vos prochains 
achats. Mais n'oubliez pas que le poulet se 
prépare de mille façons : certaines volail-

Poulet fermier du Câtinais 
Label Rouge (Sté Faye) 
Belle forme large et 
confortable. Bien doré. Bonne 
odeur de peau bien grillée. 
Chair parfaite, tendre et riche 
en goût. Délicieux. 36,90 F le 
kilo (effilé). 
Le Coq Saint-Honoré. 

les sont plus adaptées pour être pochées 
ou sautées : vous pouvez corser leur goût 
avec des aromates. Des méthodes, comme 
la cuisson en coque de gros sel, préservent 
parfaitement les saveurs et font ressortir 
les arômes les plus discrets. Donc, si vous 
changez de plat... changez de poulet ! Et 
ne cuisez pas un petit et jeune poulet aus
si longtemps qu'un gros « vieux » poulet. 
Si vous maîtrisez mal la cuisson, faites du 
poulet sauté : il faut à peine 30 min et 
vous pouvez surveiller sans problème le 
degré de cuisson. Enfin, un poulet à man
ger froid doit être assez cuit : la chair se 
raffermit en refroidissant et les parties pas 
tout à fait assez cuites ne sont ni agréables 
ni appétissantes. 

Et, si vous vivez à la campagne (ou 
même en ville puisque l'on en trouve sur 
les marchés), essayez les poulets du petit 
fermier du coin : ils n'ont ni nom ni éti
quette mais peuvent vous plaire... ou pas 
du tout (les citadins ne sont plus habitués 
aux viandes qui leur « résistent » et les 
poulets qui ont trop couru sont parfois co
riaces). 

6 2 GAULTMILLAU OCTOBRE 90 

14.1/32 



POULET 
2 e 8,9/10 Poulet biologique 
de Vendée (Elic Freslon) 
Beau poulet rebondi, agréable 
à l'œil et au nez (odeur 
appétissante). Bonne tenue à 
la cuisson : chair ferme et 
savoureuse, peau croustillante 
pas trop grasse et bien 
rissolée. Poulet haut de 
gamme. « Du Bresse ? », se 
sont demandé quelques 
dégustateurs. 36,90 F le kilo 
(effilé). 
Le Coq Saint-Honoré. 

3 e 8,4/10 Noir de Normandie 
Poulet fermier 
Label Rouge 
Gros poulet trapu. Malgré une 
cuisson forte (peau un peu 
calcinée), un excellent produit 
à la chair brillante, tendre, 
savoureuse et au goût bien 
marqué. 29.80 F le kilo 
(effilé). 
Boucherie Lutier, 101, rue 
Lecourbe, 15e. 

4e 8,2/10 Noir de Challans 
Poulet fermier 
Label Rouge 

Aspect classique. Belle peau 
et belle texture. Chair très 
onctueuse au goût très 
agréable. 36,90 F le kilo 
(effilé). 
Le Coq Saint-Honoré. 

5e 7,8/10 Poulet de Bresse 
Appellation d'origine (Miéral) 
Belle forme. Très bonne 
adeur. Peau fine et 
croustillante. Chair assez 

serrée mais onctueuse et 
agréable. Grande finesse. 
72,80 F le kilo (effilé). 
Boucherie Culinaire, 187, rue 
de Grenelle, 7e. 

5 e ex aequo 
7,8/10 
Poulet fermier 
de l'Orléanais 
« Le Duc » 
Label Rouge 
Poulet costaud à longues 
pattes, odeur alléchante. Belle 
tenue. Peau goûteuse. Chair 
ferme et savoureuse. 27,80 F 
le kilo (effilé). 
Boucherie Lecourbe, 91, rue 
Lecourbe, 15e. 

7° 7,6/10 «Duc 
de Mayenne » 
Poulet fermier 
Label Rouge 
Gros poulet à la peau bien 
dorée. Blanc un peu sec mais 
goûteux, haut de cuisse 
charnu et moelleux. Bon 
poulet. 34 F le kilo (effilé). 
Boucherie Cambronne, 90, 
rue Cambronne, 15e. 

l e Poulet Gourme! 

H~ift~ll'»HU'fMir 

8 e 7,2/10 «Monoprix 
Gourmet » 
Poulet fermier du Sud-Ouest 
Label Rouge 
Couleur terne. Peau assez 
grasse mais chair suave tout 
en restant ferme. Agréable. 
31,80 F le kilo (prêt à cuire). 
Monoprix, Inno. 

9* 7,1/10 Poulet fermier 
d'Auvergne 
Label Rouge 
Bel aspect. Peau croustillante 
très brillante. Bon goût. 
Texture pas très ferme et 

blanc un peu sec ; un 
ensemble néanmoins agréable. 
39,90 F le kilo (prêt à cuire). 
Bon Marché. 
38, rue de Sèvres, 7e. 

10e 6,8/10 Noir Bourguignon 
Poulet fermier 
Label Rouge 
Gros poulet impressionnant. 

Apparence très alléchante. 
Chair ferme et moelleuse à la 
fois mais goût un peu 
décevant (aqueux). Plus joli 
que bon. 20,80 F le kilo 
(effilé). 
Boucherie Breniaux, 
5, pl. du Gal-Beuret, 15e. 

1P'6,7/10 Poulet fermier du 
Bocage vendéen 
Label Rouge 
Un peu mou d'aspect. 
Mauvaise tenue à la cuisson, 
les os ressortent aux jointures. 
Bonne surprise : la chair est 
savoureuse, un peu grasse 
mais agréable. 36,90 F le kilo 
(effilé). 
Le Coq Saint-Honoré. 

12e 6,2/10 « Malvoisine » 
Poulet fermier Rhône-Alpes 
Label Rouge 
Poulet de forme allongée. 
Bonne odeur. Chair un peu 
pâteuse, filet un peu sec, 
peau agréable. Bon goût tout 
de même. 30 F le kilo en 

, moyenne (effilé). 
De Carrefour à la Maison de 
la Truffe. 

Le Duc, 
poulet fermier 
de l'Orléanais. 

•-.•mm* 
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POULET 

Aspect normal. Bonne odeur. 
Texture ferme, un peu 
élastique cependant. Goût un 
peu fade. 42,50 F le kilo (prêt 
à cuire). 
Prisimic et GMS. 

« Fermiers Landais » 
Poulet de Saint-Sever (blanc) 
Label Rouge 
Aspect correct. Texture assez 
ferme. Goût un peu fade. 
42,50 F le kilo (prêt à cuire). 
Prisunic. 

17e 5,2/10 Janzé, 
Poulet fermier 
Label Rouge 
Taille moyenne. Aspect 
engageant. Belle peau. Filet 
agréable bien ferme, haut de 
cuisse, un peu pâteux. Goût 
assez fade. Honnête. De 32 F 
à 35 F le kilo (effilé). 
GMS. 

18e 4,8/10 Pic Pic 
Poulet prêt à cuire 
Petit poulet. Peau fine, blanc 
un peu cotonneux, haut de 
cuisse un peu mou. Peu de 
goût. Pas mauvais mais sans 
intérêt. 23,90 F le kilo. 
Don Marché. H 

15e 5,4/10 Loué 
Poulet fermier, 
Label Rouge 
Bel aspect, bonne odeur. Peau 
un peu molle avec une légère 
amertume. Chair molle et 
fade. 36,90 F le kilo (effilé). 
Le Coq Saint-Honoré. 

16e 5,3/10 « Les Capettes » 
Ets Gavand-Prudent 
Médaille d'or au Concours 
général agricole de Paris 1990 
Poulet de taille moyenne. Pas 
d'odeur si ce n'est celle de la 
matière grasse de cuisson. 
Chair ferme, mais texture un 
peu filandreuse. Peau grasse. 

HORS CONCOURS 
9/10 Poularde de Bresse 
« A u Chapon Bressan » 
Appe l la t ion d 'or ig ine 
Bel aspect, bonne odeur, jolie 
peau : il fait envie ! Ferme et 
tendre à la fois, avec une 
chair fondante, moelleuse et 
très goûteuse. Peau 
croustillante. Aussi bon 
que beau ! 78,90 F le ki lo 
(effilé). 
Le Coq Saint-Honoré, 3, rue 
Gomboust, Paris 1". 

JURY 
Ce banc d'essai des poulets s'est déroulé à 

la Fermelte Marbeuf 1900, (15, rue Mar-

beuf, Paris 3e). Les dégustateurs répartis en 

_ deux tables goûtaient chacun 10 pouieis. 

Ont participé : Cécile Ibane (restauratrice), 

Sylvie Polack (journaliste), Brigitte du Tan-

rey (journaliste), Yvan Courauli (restaura

teur), Roland Durand (restaurateur), Alain 

) Dutournier (restaurateur), André-Mary josse 

; (volailler), Patrice de Nussac (GauliMillau), 

Michel Perrodo [restaurateur). Maître Lesa-

ge, huissier de justice à Paris, veillait ou 

ban et loyai déroulement de cetle dégusta

tion à l'aveugle. 
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Les critères appréciés étaient l'aspect et l'odeur, la consistance (tendre ou dur) 
et la texture (sec ou moelleux) de la chair, la saveur (goût et parfum) et le fondantdu morceau 

uoi de plus injuste, de plus sugges-
| H ri f et de plus partial qu'une dégus-
'& W tation à l'aveugle? Celle-ci ne pré-

j f tendait pas indiquer quelle est la 
hiérarchie qualitative actuelle du 

pwulet, mais avait pour seul but de « pho
tographier», à un moment donné, un 
E "îantillonnage de ce qui se trouve dans 
U ;ommerce. Nous avons voulu, comme le 
ferait la ménagère, tester 12 poulets en 
\f nte sur le marché français. Ayant pris 
s! n dp constituer, au hasard, un éventail 
c_ |i Juits aussi large que possible, 
compte tenu de l'énorme variété de critères 
c: i définissent aujourd'hui la qualité du 
p jlet, nous avons demandé à Jacques Ga
gna de nous recevoir dans sa Rôtisserie 
d'en face, pour soumettre ces volailles à la 
; estion. Rien de tel qu'une bonne broche 
L u tout faire avouer à un poulet. 

Réuni le mardi 9 février à 14 h 30, le jury 
i'^it composé de professionnels de la res-
: iration, d'experts en volaille, de jour
nalistes spécialisés, tous gastronomes 
avertis. Les 12 poulets, tous du même 
1 ds (2 kilos), furent testés sans accom-
: mentent par.- (sur la photo, de gauche 
a droite) Guy Martin, chef du Grand Vé-
^ ' i i ; Corinne Vilder Bompard, L'EVÉNE

MENT DU JEUDI; François Landrieu, rédac
teur en chef du magazine de la Boucherie 
française; Serge Caillaud, boucher, le Bell 
Viandier, Paris ; (assis en face :) François 
Guiot, volailler, Piètrement Lambret ; 
Jacques Cagna, chef du restaurant Jacques 
Cagna ; Jean-Paul Duquesnoy, chef de Du-
quesnoy; et Périco Légasse, L'EVÉNEMENT 
DU JEUDI. 

Le palmarès indique la provenance de 
chaque poulet, sur un éventail allant du 
bas de gamme au luxe. Ce test n'a fait que 
confirmer ce que l'on savait déjà : la plu
part du temps, la qualité se paie. Tant 
mieux pour les éleveurs consciencieux. 
Mais attention aux accidents. Si le poulet 
de Bresse a fait l'unanimité à cette occa
sion, méfiez-vous de celui qui est vendu 
au-dessous de 50 F le kilo, ça cache quel
que chose. Quant au label Rouge, on 
constate qu'il est capable du meilleur 
comme du moins bon. Le poulet artisanal, 
sans label, sans réglementation, s'en tire à 
très bon compte. Quant à la volaille rus
tique, la paysanne de basse-cour (géline de 
Touraine), elle connaît un succès variant 
selon les goûts du jour. 

Somme toute, le poulet français se porte 
bien. Pourvu que ça dure ! P. L. 

Poulet de 
; E sse AOC 
; (Voir ci-dessus). 

Sélection Mieral. 
Provenance : 

• )ucherie Le Poulet 
! le Bresse, 30, me 
des Belles-Feuilles, 

Paris 16', 
69 F le kilo. 

Note: 8,2/10 

Poulet fermier 
de Houdan, 
label Rouge 

Certifié par 
Oualinorm à Caen 

(Calvados). La 
Poularde St-Honoré, 
9, place du Marché-
St-Honoré, Paris F1', 

68 F le kilo. 
Note: 7,9/10 

Le Chapelier 
royal 

Poulet artisanal 
sélectionné 

par R. Rabier 
à Cravant 
(Loiret). 

Boucherie 
Le Poulet de Bresse, 

42 F le kilo. 
Note: 7,8/10 

Poulet fermier 
de Challans, 
label Rouge 

Certifié par le Sylac 
à Challans 
(Vendée). 
Boucherie 

Coucaud, 36, me 
Cler, Paris 7°, 

29,80 F le kilo. 
Note: 7,7/10 

Géline de 
Touraine 

Poulet artisanal 
provenant de 

l'élevage 
personnel 

de M. Guy Denis 
à Abïlly 

(ïndre-et Loire). 

Note: 7,6/10 

Poulet fermier 
de Bretagne, 
label Rouge 
Certifié par le 

Comité Bretagne à 
Saint-Brieuc (Côtes-
d'Armor). Boucherie 
Claude, 79, rue de 

Seine, Paris 6°, 
34,95 F le kilo. 
Note: 6,7/10 

'oulet fermier 
de l'Orléanais, 

label Rouge 
Certifié par le 

syndicat de Beauce 
et Perche à Morée 

(Loir-et-Cher), 
uicherie Coucaud, 
29,80 F le kilo. 

; Note: 6,3/10 

Poulet 
provenant 

d'un élevage 
artisanal 

en Normandie 
Boucherie Le Bell 

Viandier, 
29, rue de l'Ouest, 

Paris 14e, 
49 F le kilo. . 

Note: 6,2/10 

Poulet fermier 
du Berry, 

label Rouge 
Certifié par le 

Syndim à Limours 
(Essonne). 

Boucherie Maslek, 
112, rue Saint-

Dominique, Paris 7e, 
39,95 F le kilo. 
Note: 5,9/10 

Poulet fermier 
de Loué, 

label Rouge 
Certifié 

par le Syvol 
au Mans 
(Sarthe). 

Boucherie Claude, 
38 F le kilo. 

Note: 5,2/10 

Poulet 
du (Satinais, 
label Rouge 
Certifié par le 

Syndim à Limours 
(Essonne). 

Boucherie centrale, 
26,' rue Cler, 
-Paris 7V : 

27,80F le kilo./ 
Note: 5/10 

Poulet 
du Manoir 

"Produit par E. • j 
: Dubois à Piévin j 

(Côtes-d'Armor). 
La Petite Boucherie, 

rue de Buci, i - : 

•-•-A Paris ô\ v'-,-. 
v/;V iSF le kilo. 

Note: 3,4/10 
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VI - STRUCTURE DE CONTROLE 

L'Organisme de contrôle : 

Son nom : SYNDICAT BEAUCE ET PERCHE 
Adresse : 7bis, rue de la Mairie, 41160 LA COLOMBE 

Té léphone : 54 .82 .21 .42 
Télécopie : 54 .82 .21 .43 

Organ isme Cert i f icateur ayant ob tenu un ag rément des 
pouvoirs publ ics, quant à sa conformité à la norme NF/EN 45011 qui 
dé f in i t les c r i t è res g é n é r a u x c o n c e r n a n t les o r g a n i s m e s de 
cert i f icat ion procédant à la cert i f icat ion des produi ts , et conforme à 
l'article 3 du décret du 17.06.83, décret relatif aux labels agr icoles. 
L 'ar t ic le 3 p réc i san t q u ' u n o r g a n i s m e ce r t i f i ca teu r peut être 
propr ié ta i re de p lus ieurs labels dès lors qu' i ls s 'appl iquent à des 
produ i ts d i f férents . 

Cet agrément donné par les pouvoirs publics l'a été sur la 
tr iple base du respect des disposit ions en matière de cert i f ication et 
de contrôle prévues : 

- par le règlement C.E.E. N° 2081/92 , relatif à la protect ion des 
indicat ions géographiques et des appel lat ions d'or igine des produits 
agr icoles et des denrées al imentaires, et notamment son article 10, 
portant sur les structures de contrôle ; 

- par les disposi t ions légis lat ives et rég lementa i res concernant les 
labels ; 

- par la norme EN 45011 , qui définit les critères généraux concernant 
les o rgan i smes de cer t i f i ca t ion procédant à la cer t i f i ca t ion des 
produits ; 

se reporter à la page n° 15 .1, 

- photocopie de l'arrêté portant agrément donné par les pouvoirs publics 
le 05.07.94. 
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direction générale 
del' Alimentation 

service 
deJa Qualité alimentaire 

et des Actions vétérinaires et phy tosanitaires 

sous-direction 
de la Recherche, de l'innovation 

et de la Réglementation 

bureau 
notre référence 

dossier suivi par 
poste 
Objet 

labels/certifications 
RIR-3/ED1010 
Patricia de MAACK 
49.55.58.82 „. 

ft fl 53 

Monsieur le Président de l'Organisme 
Certificateur Syndicat Beauce et Perche 
"O.GS.B.P." 
7 bis, rue de la Mairie 
41160 LA COLOMBE 

> RÉPUBLIQUE FRANÇAISE 

m i n i s t è r e de I' agriculture et de i a pêche 

Paris, le 

175, rue du Chevaleret 

75646 Paris Cédex 13 

tél. 49 55 49 55 

fax. 4955 59 48 

y. 
o OCT, \m 

Monsieur le Président, 

Je vous prie de bien vouloir trouver ci-joint copie de l'arrêté du 5 juillet 1994 paru 
au Journal Officiel du 19 juillet 1994 portant, pour une période probatoire d'un an, 
agrément de votre association comme organisme certificateur, sous le numéro 
LA 18 pour le produit suivant : volailles et homologation des règlements 
techniques des labels : 

• n* 04-69 "poulet blanc", 
• n* 04-78 "poulet blanc fermier", 
• n* 05-78 "dinde fermière de Noël", 
• n* 30-88 "chapon fermier", 

n* 11-91 "poularde fermière", 
• n* 09-92 "pintade fermière", 

n* 03-93 "poulet jaune fermier", 
n* 04-93 "poulet blanc fermier surgelé", 
n* 05-93 "pintade fermière surgelée", 
n* 09-93 "oie fermière à rôtir", 
n* 18-93 "poulet noir fermier". 

Veuillez agréer, Monsieur le Président, l'expression de ma considération distinguée. 

PJ.l 

' C o p i e : ' DRAF Centre 

"Adjoint su Chef du Bi/reaif 
des Labels et. des Certiflcatfor 

-daiû&auits 
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Arrêté du 24 Juin 1994 fixant les conditions de perception 
des cotisations au bénéfice du comité économique agri
cole Fruits et légumes d'Aqurtatne-LImousJn-Charentes 
du fait <*0 l'extension des règles pour les pêches, necta
rines, brugnons 

• NOR; AQMV401323A 

Le ministre de l'agriculture et de la pêche, Vu le règlement (C.B.E.) n" 1035-72 du conseil du 18 mai 1972 portant organisation commun* des marchés dans le secteur des fruits et légumes, et notamment son article. 15 ter; • Vu les articles L. 554-1, R. 553-7 et R, 554 ;2 du code rural ; Vu l'arrêté du 18 juin 1992 portant extension de certaines règles édictées par le comité économique agricole Fruits et légumes d'Aquitaine-Limousin-Charentcs' pour les ' pichts, nectarines, brugnons, ' • •'/•,• • , ' • 
Arrête : Art, 1°. - Dans le cadre des règles édictées par le comité économique agricole Fruits et légumes d'Aquitaine-Limousiri-ChareMeset étendues par l'arrêté du 18 juin 1992 susvisé, le comité économique est habilité à prélever auprès des producteurs pour lesquels les règles sont devenues obligatoires du fait dû l'extension: ". ~ une cotisation fixée ï 13,60 F par tonne pour participation au fonds de gestion administrative et de contrôle; - unccotisalion fixée à 29,40 F par tonne pour participation .au fonds de promotion, d'étude et de recherche, . Ces cotisations correspondent à un pourcentage forfaitairement estimé à 1,5 p.' 100 de la valeur de h production commercialisée, s'cotisations applicables pour la campagne 1994. sont prélevées 

dhi.o les mêmes conditions que celles appliquées par les groupements de producteurs, ' . . . . ... ,-. , -, •'. Art. 2. - Le directeur de la production et des .échanges est chargé de l'exécution du présent arrêté, qui sera publié au J o u r n a l 

officiel de la République française. • . . Fait à Paris, le 24 juin 1994. '. " .. ,: Pour le ministre et par délégation : • , • Par empêchement du directeur .' : •' de, la production et des échanges : 
' L ' I n g é n i e u r en c k i f ' d ' a g r o n o m i e , 

; •• .•• ' .; .• À , /ACOTOT 

Arrêtés du 5 juillet 1994 portant prolongation de la pé
riode probatoire d'homologation «t d'agrément d'orga
nismes certifïcatours et d'homologation de labels 

: - . • . . ' . , • .NOR: AGRG$4Q1292A 

par arrêté du ministre de l'économie et .du ministre de l'agriculture et de la pêche en date du 5 juillet 1994, est prolongée jus

qu'au 6 juillet 1995 la période probatoire visée aux articles 1", 2 et 3 de l'arrêté du 28 juin 1993 portant homologation et agrément Comme organisme certificateur du Sovopa de Maine-Anjou et homologation des règlements techniques de ses labels. 

NOR : AGRG9401Ï93A 

Par arrêté.du. ministre de l'économie et du ministre de l'agriculture et de la pêche en date du 5 juillet 1994, est prolongée jusqu'au $ juillet J995 la période probatoire visée aux articles I", 2 et 3 ce l'arrêté du 28 juin 1993 portant homologation et agrément comme organisme certificateur de la fédération Avicert et homologation des règlements techniques do ses labels. 

Arrêté du 5 Juillet 1994 po r t an t a g r é m e n t d'un o rgan i sme . certificateur e t homologa t ion de labels 
• NOR ; AGHG94Û12S4A 

Par arrêté du ministre de l'économie et du ministre de l'agriculture et de la pêche en date du 5 juillet 1994 : 
• E s t agrée"-, sous le numéro LA IS, pour une période probatoire d'un an, comme organisme certificateur conforme aux dispositions de l'article 2 du décret du 17 juin 1983 relatif aux labels agricoles, le syndicat Beauce et Perche, ' 7 bis, rue de la Mairie, 41160 La.Colombe, pour le. produit sviivant : volailles. • 
''Sont homologués, pour une période probatoire d'un an k compter de la date de publication au Journal officiel du présent arrêté, les règlements techniques des labels : 

• • - n' 04-69 «poulet blanc » ; - n" 04-78 «poulet blanc, fermier» ; - n' 05-78 « dinde fermière de Noël » ; n" 30-88 « chapon fermier » •( ' - n* 11-91 «poularde fermière,»; - n' 09-92 '« pintade fermière » ; - n" 03-93 * poulet Jaune, fermier».; - n* 04-93 «poulet blanc fermier surgelé» ; - n« 05-93 « pintade fermière, surgelée » ; - n* 09-93 « oie fermière à rôtir » ; , ~'n° 18-93 «poulet noir fermier». '' ' . • 
Ces règlements techniques peuvent être, consultés au ministère de l'agriculture et de la pêche ou au siège de l'organisme certificateur. 

MINISTÈRE DE L'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR E T DE LA RECHERCHE 

Arrêté du 6 Juillet 1994 portant création d'un t ra i tement au tomat i sé d'Informations nominat ives relatif a. la gestion des personnels enseignants et des emplois d'enseignemen t supérieur 
• : •' ••• NOR: RESMS400S69A 

Le ministre de l'enseignement supérieur'et de la recherche, 
Vu la convention du 28 janvier 198! du Conseil de l'Europe; Vu la loi n" 78-17 du 6 janvier 1978 relative à l'informatique, aux fichiers et "aux libertés, modifiée par la loi n° 88-227 du 11 mars 1988; ' . Vu la loi n" 84-16 du 11 janvier 1984 portant dispositions statu-' (aires relatives à la fonction publique de l'Etat ; • Vu la loi n° 8.4-52 du 26 janvier 1984 sur l'enseignement supérieur ; •' . . . . ' . ' • „ • Vu le décret n» 84-135 du 24 février 1984 modifié portant statut des personnels enseignants et hospitaliers des centres hospitaliers et universitaires ; Vu le décret n' 84-431 du 6 juin 1984 modifié relatif aux statuts du corps des professeurs des universités el du corps des maîtres de conférences ; Vu l'avis de la Commission nationale de 'l'informatique et des libertés en date du.24 mal 1994 portant le numéro 94-046, 

Arrête : . ' 
Art, J", - Il est créé au ministère de l'enseignement supérieur et de la recherche un traitement automatisé d infonnatiorts nominatives, dénommé Gcsuji, ayant pour objet : - la gestion, administralive des personnels enseignants des éta-. blissements d'enseignement supérieur ; - le pilotage national de la gestion des emplois correspondants inscrits dans la loi de finances de l'Etat. Art, 1 - Le système.d'information el de gestion Gesup est mis en 'oeuvre à l'administration centrale, Art. 3. - Conformément k l'alinéa 2 de l'article 26 de la loi sus-visée, le' droit pour toute personne physique de s'opposer, pour des raisons légitimes, à ce que des informations nominatives la concernant fassent l'objet d'un traitement ne s'applique pas au traitement objet du présent arrêté. 
Art. 4. - Les catégories d'infomiatfons nominatives enregistrées. sont les suivantes : f ' - nom, prénom, sexe, date de naissance ; ' ' - numéro matricule national de l'éducation 'na.tionatc et,' le cas ' échéant, numéro de qualification pour l'accès à certains corps. ' . de renseignement supérieur ;. . nationalité ; . . . - nombre d'enfants ; ' 
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VOLAILLES, FERMIÈRES DE L'ORLÉANAIS 

« Vingt-cinq ans déjà ! E t pourtant, que de chemin parcouru. Que de 

kilomètres parcourus pour trouver des éleveurs, que d'enthousiasme à 

transmettre pour convaincre, que de volonté pour franchir les 

nombreux obstacles!», s'est exclamé ie président du syndicat avicole 

Beauce et Perche, Jean Mercier lors de l'assemblée générale de celle 

02anisa lion label le 22 mai à Ouzouer-le -,1 [arche (41). 

es oereaners qui prcouisenî oe 

% volailles de chair, ce n'est Pa 
3 ta nouveau oans ies Gepanemenb 
m II d'Eure-et-Loir, du Loiret et du 

JLj? Loir-et-Cher. l'aire géographi
que de la coopérative des Fermiers ce l'Or
léanais. Bien avant Lai-nonce ce la baisse 
eu prix ces céréales et de ia réforme ce ia 
PAC Régis Bomreau et Jean Mercier 
(homonyme du président actueh. fonda
teurs du syndical, ont où prendre leur 
bâton de pèlerin el bai ire ia campagne du 
Perche ei de ia Beauce à ia recherche 
d'agriculteurs intéressés par ia production 
avicole label. 

2,7 millions 
de volailles fermières 

Vingt-cinq airs après sa création, le 
syndical Beauce et Perche rassemble ISO 
éleveurs cour quelque i 50000 nv ce bâti
ments couverts et 3:0 hectares de par
cours. En 199L ils en; produit plus de 2.7 
militons de volailles fermières e; 770000 
poulets "qualité". Un beau résulta; peur 
une région a priori peu avicole. Les ceux 
co-fonda:eurs et leurs épouses ont été féli
cites et remerciés par ies membres de l'or
ganisation et leurs partenaires. Outre ies 
éleveurs, la filière Beauce ei Perche ras
semble six couvoirs. six fabricants d'ali
ments et une dizaine d'abattoirs. En retra
çant le chemin parcourt! et les difficultés 
tzviccu\-eei. Régis Bormeau a fait obser
ver ou'" il rsi plus facile lie prendre le imin 
en innrefae nue île le faire defauurer». Prési

dent puis directeur du Syndicat, R. Bon-
neau prend sa retraite à la mi-92. 

Auparavant, le président J. Mercier 
avait fait le bilan de la production en 1991 : 

-2 134265 poulets fermiers. On chiffre 
stable, mais la prévision de production 
pour 1992 est en nette progression. La 
marque leader demeure "le Duc" poulet 
fermier de l'Orléanais. Un poulet de sou
che cou nu abattu à 91 jours minimum ; 

-29500 dindes fermières. Un marché 
stabilisé; 

-20700 chapons fermiers. La progres
sion a été de 35% en 1991 et devrait se 
confirmer en 1992 grâce à des mises en 
place supplémentaires; 

-1SS0 poulardes fermières. Le lance
ment de ce nouveau produit sous label a 
été un succès. Le président Mercier 
constate que «la distribution et les consom
mateurs on t bien accueilli ceileproduction ». 
D'où une augmentation prévisible des 
mises en place. 

Ces différentes productions labeilisées 
ont amélioré leur qualité comme en 
témoignent les excellentes notes obte
nues dans les tests de dégustation. 

En pintades, l'année 1991 a connu une-
très forte augmentation ces quantités: 
620 000 unités au total soit une progression 
de 33%! Le syndicat a déposé une 
demande de label pour cette production. 

Une demande rendue nécessaire 
pour conserver l'appellation fer
mière et assurer l'harmonisation de 
la gamme label. Le syndicat Beauce 
et Perche, c'est aussi une produc
tion de poulets "qualité" qui 
confirme sa place sur le créneau des 
volailles intermédiaires. 

Depuis deux ans, parallèlement 
au syndicat, organisme certifica-
teur, fonctionne la coopérative des 
Fermiers de l'Orléanais. En tant que 
groupement de producteurs, elle est 
l'organe de production et gère les 
plannings, le suivi technique, la 
commercialisation, le règlement 
des volailles ainsi que leur promo
tion. Les objectifs de départ ont été 
atteints et les engagements respec-
lés. Son CA. est de 72,8 millions de 
francs en progrès de + 6,59%. 

L'AVICULTEUR N"535 42 JUILLET-AOÛT 1992 
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LE SYNDICAT BEAUCE ET PERCHE A FETE SES 25 ANS 

• S 

Dans la salie, les adhérents de l'organisation label et leurs partenaires. 

En conformité 
à la norme européen! 

Conrrr.ï rc.u beaucoup d:;;i:i 

Régis 
puis dir 

Bonneau, présidant fondateur 
racieur du syndicat jusqu'à son 

'départ en retraite a la mi-92: "Il est 
plus facile de prendre le train en mar
che que de le faire démarrer». 

Le Dr Boita a présenté les normes EN 
45011 auxquelles doivent désormais 
satisfaire les organismes certifica
teur s. 

L'un des partenaires aval de la filière 
Beauce et Perche, M. Roger Gauthier, 
PDG de l'abatteir Gauthier Duiour à 
Choué (4 1). Une entreprise qui réalise 
un CA. de 00 millions de francs avec 
chaque semaine 7 à 8000 poulets fer
miers Duc de l'Orléanais, 15000 pou
lets standards. 18000 dindes décou
pées... 

Le professeur Delpech: «nous avons 
cherché par le labelrouge à donner aux 
consommateurs un signe de la qualité 
supérieure a la française. Un label 
européen aurait été une catastrophe, 
'-es gens du Nord de l'Europe considè-
snt e/i effet un poulet ferme, comme 
'n poulet dur". 

M. et Mme Régis 
Bonneau (à 

gauche), M. et 
Mme J. Mercier 

(au centre), 
fondateurs du 

syndicat, félicités 
par M. Richard, 

conseiller général. 
y-
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LESYHDICA T BEAUCE ET PERCHE A FETE SES 25 ANS 

Le syndicat Beauce et Perche et la Coopérative des Fermiers de l'Orléanais (CAFO) 

présidés par Jean Mercier (au micro) sont désormais dirigés par Emmanuel de la Fou-

chardiére (à droite). 

lion du conseil d'adminisiraiion du syndi
cat avicole Beauce et Perche doit être élar
gie, avec comme membres, plusieurs 
représentants de différents collèges:1e 
groupement de producteurs, les accou-
veurs, les fabricants d'aliments, les abat
toirs, un expert en production animale, les 
consommateurs, ia distribution et l'admi
nistration. I! ne faut pas qu'un collège ail à 
lui seul plus de la moitié des voix. 

De plus, ce; O.C. nouvelle manière 
comporte un Comité de Certification qui 
émet des avis. S'ils son; favorables, le 
Conseil dVuiminisirailc:; les entérine ou 
les refuse, s'ils sont défavorables, il ne pet:t 
s'y opposer. Notons l'arrivée au mois 

d'avril dernier dans la structure Beauce et. 
Perche d'un confrôleuren charge de la cer
tification : Gérard Surzur, précédemment 
à Qualité France. 

A la suite de cet exposé, les représen
tants et leurs suppléants désignés par cha
cun des collèges, ont été présentés à l'as
sistance. 

Ceiie assemblée générale s'es! poursui
vie par une description très fouillée ce la 
technique des tests ce dégustation par ie 
professeur Pierre De'pecb. Elle s'est ter
minée par un exposé du professeur 
Lamisse et de son équipe sur l'intérêt 
nulrijionnel de la viande de volaille. 

a 

. — 2 800 entreprises et sociétés 

. .répertoriées par secteurs d 'activité : 

— une analyse complète et détaillée 
de c h a q u e filière ; 

— tes sélectionneurs et d is t r ibuteurs 
des principales souches avicoles, les 
couvoirs ; 

— les groupements de producteurs et 
leurs caractéristiques ; 

— tes entreprises de l 'a l imentat ion 
an imale et de la santé ; 

— les abat toirs , ateliers d e découpe et 
de t ransformat ion ; 

— les centres de cond i t ionnement et 
casseries d 'œufs ; 

— les fournisseurs de bâ t iments , 
matériels et équipements ;. 

— les logiciels informat iques de 
services télématiques. 

Le Guide Orsol est une publication 

des Editions du Boisbcudry. 

Tél. 99 32 21 21 - BP 6359 

35063 Rennes Cedex: 

230 pages. j \ ' 0 F TTC. 
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VII - ETIQUETAGE 

Carte de visite du produit, l'étiquette consti tue le lien entre 
le producteur et le consommateur . Pour être informative et répondre 
aux aspirat ions des consommateurs, elle doit être complète et précise. 
Chaque ét iquet te doit compor ter des ment ions obl igato i res et des 
ment ions réglementaires qui permettent de définir les caractér ist iques 
des produi ts label l isés. A côté d'une partie in format ive, obl igatoire 
dans le cadre du Label, peut se trouver une partie commerciale réservée 
à la promot ion du produit. Les mentions réglementaires et spécif iques 
f igurent dans un cadre commun aux volai l les label l isées à côté du 
"LABEL ROUGE", suivi du Numéro d 'Homologat ion et sous le titre 
"CERTIF IE PAR", suivi du nom et de l 'adresse de l 'Organisme 
Cert i f icateur, Responsable de la Cert i f ication. 

Afin d'assurer la traçabil i té du produit, chaque étiquette est 
numérotée ind iv iduel lement . 

La part ie "commerc ia le" du label doit être loyale et ne 
compor te r aucune ment ion cont ra i re à la rég lementa t ion ou en 
con t rad ic t ion , avec la par t ie in format ive de l 'ét iquette numéro tée . 
Cet te rubr ique concerne l 'é t iquetage et la publ ic i té des produi ts 
c e r t i f i é s . 

La marque ne doit pas être t rompeuse ni induire en erreur 
sur le mode d'élevage ou les caractéristiques du produit labeli isé. Les 
i l lustrat ions créant une confusion sur la provenance ou sur le mode 
d 'é levage ne peuvent être admises. L'évocation des services officiels 
n'est pas autorisée. 

Chaque étiquette et toute modif ication de l'étiquette doivent 
être p résen tées pour av is à la Commiss ion "Ét iquetage de la 
Commiss ion Nationale des Labels et de la Certi f ication des Produits 
Agricoles et Alimentaires (C. N. L. C. P. A. A.). 

Toute contre ét iquet te, y compris l 'ét iquette poids-pr ix si 
e l le compor te des men t ions aut res que cel les p révues par la 
rég lemen ta t i on en v igueur , doit être p résen tée pour av is à la 
Commiss ion Nationale des Labels et de la Certi f ication des Produits 
Agricoles et Alimentaires (C. N. L. C. P. A. A.). 

Chaque marque doit être déposée auprès de l'I.N.P.I. en vue de 
son enregist rement. 

16/32 



Des sanctions peuvent être prises dans le cas de la mise en 
vente des produits portant des marques pouvant prêter à confusion avec 
le label et dans le cas de non respect des condi t ions d'ét iquetage 
approuvées lors de l 'homologation du label. 

Les mentions figurant sur l 'étiquetage sont les suivantes : 

- dénominat ion de vente du produit, 
- la mention de l'état dans lequel le produit est commercial isé : produit 

frais ou surgelé, 
- l ' ident i f icat ion de l 'abattoir, 
- la classe : classe A uniquement, 
- la présentation : effilé, PAC 
- le délai limite de consommation ou le délai limite d'util isation 

optimale (D. L. U. O.), 
- la mention "à consommer jusqu'au", 
- la mention "tenir au frais entre 0 et 4°C" pour les produits frais, 

"tenir au congélateur à - 28 °C" pour les produits surgelés, 
- l ' indication de l'aire géographique, 
- la durée d'élevage en jours, 
- le mode d'alimentation exprimé en % de céréales, 
-"Fermier (ère) élevé (e) en plein air, 
- le numéro de l'étiquette, 
- le nom et l 'adresse de l 'Organisme Certificateur, 
- le numéro d'homologation du produit. 
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VIII - EXIGENCES NATIONALES ET 
COMMUNAUTAIRES 

Les exigences supplémentaires suivantes visent d'une part à 
conforter l ' indication géographique protégée, d'autre part à assurer un 
niveau de qualité supérieure aux produits qui en bénéfic ient puisqu'i ls 
s ' inscr ivent dans la p rocédu re des labels agr i co les . L 'Organisme 
Cert i f icateur ainsi que le g roupement reconnaissent respecter les 
dispositions suivantes en ce qui les concernent : 

- les disposit ions communauta i res particulières et notamment : 

* le règlement C.E.E. sur les normes de commercial isation des 
v o l a i l l e s , 

* les directives C.E.E. sur le bien être des animaux leurs conditions 
de transport,... 

* la norme EN 45011 , qui définit les critères généraux concernant 
les organismes de certif ication procédant à la certi f ication des 
produits ; 

- les disposit ions nat ionales part icul ières : 

* notices techniques pour l 'obtention d'un label, 

* règlements techniques de chaque label, 

* les articles L 115-21 à L 115-26 du code de la consommation sur 
les labels agricoles, 

* l 'article 3 du décre t du 17.06.83, décret relat i f aux labels 
agr icoles. L'article 3 précisant qu 'un organisme cert i f icateur peut être 
propr iéta i re de p lus ieurs labels dès lors qu' i ls s 'appl iquent à des 
produ i ts d i f férents. 

* le décret N° 67-251 du 17 mars 1967 por tan t règ lement 
d'administration publique en ce qui concerne le commerce des volailles 
d o m e s t i q u e s a p p a r t e n a n t au gen re Ga l l us , a b a t t u e s pour la 
consommation humaine. 
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