DOSSIER

DE DEMANDE D'ENREGISTREMENT

D'UNE INDICATION GEOGRAPHIQUE

PROTEGEE

Nom du produit :

VOLAILLES DE L'ORLEANAIS

[ DIREGTION GENERALE
DE LAUMENTAT}ON

1 ZJAN 133‘1
| Edité le 09.01.1995

SQUS-DI RECﬂD C CRCH
INNOVATION ET REGLEM ENTAT!C}N

1/32



SOMMAIRE

TITRES Pages
PrESENMIAHON. ..ottt e b 3/32
1.  Renseignements sur le groupement demandeur............. 4 a 5/32
2. NOm des ProduitS......cceiii i 6/32
3. Types de produitS.....cuimi 7132
4. Cahier des Charges........ccouiiii s e 8 a 13/32
4.1 Description des produits, composant la gamme
des volailles fermiéres de I'Oriéanais...................... 8 a 9/32
4.2 Délimitation de l'aire geographique.........oooiemevinn 9 a 10/22
4.2.1 Existence de ['Oriéanais historique................ 9/32
4.2.2 Les 3 départements feurs cantons limitrophes............. 9 et 10/32
4.2.3 Délimitation de l'aire géographique.............. 10 et 11/32
43 Tracabilité......ccciiii 11/32
4.4 Méthode d'obtention............covviiiiii e, 12/30
4.5 Lien avec l'origine géographique.........ccccovviniiinnee, 13/32
5. Réputation - Notorigté............ci DU 14/32
8. Structure de COntrole.......oiiiivr 15/32
7. EHQUETAGE. crveeeece s es st ss s e st ens et 16 a4 17/32
8. Exigences nationales..........cciiiircinis e 18/32
ANNEXES 19 & 32/32

2/32




PRESENTATION

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

Produits N° d'homologation
Poulet Fermier Blanc de FOrléanais.........ccoeoeeeen. 04.78
Pintade Fermiére de I'Orléanais....c.ccooev e 09.92
Poutarde Fermiére de FOrléanais.......coovvvicinnnn, 11.81
Dinde Fermidre de {'OrléanaiS...........ccoovriviinncniienn 05.78
Chapon Fermier de I'Orléanais..........c..coovveviniiininnnn 30.88
Qie Fermiére de 'Orléanais............covvviiiiiniinicnn 09.93
Poulet Fermier Jaune de I'Orléanais........cccovceniiieennns 03.93
Pouiet Fermier Blanc Surgele de ['‘Orléanais........ 04.93
Pintade Fermiére Surgelée de !'Orléanais.............. 05.93
Poulet Fermier Noir de I'Orléanais...........cccoeeveeen i 18.93

Dénomination géographique choisie : "VOLAILLES DE L'ORLEANAIS"

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

Le Groupement demandeur : Coopérative Agricole des Fermiers de

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

Son nom : Coopérative Agricole des Fermiers de ['Orléanais
(C. A. F. 0))

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'agréement : N2412

Groupement de producteurs reconnu : n° 41.633.37

Agrément Vétérinaire : n°® PH 92 457
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LES LICENCIES

Au Ter janvier 1994, le nombre de licencies s'étabiit comme
suit :

Abattoirs : 9

LES AUTRES PARTENAIRES DE LA FILIERE SONT :

Eleveurs : 153
Firmes d'aliment : 4
Accouveurs 6

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

Le nom du produit est : "Volailles de I'Oriéanais”

Les volailles concernées sont

Produits

NO

d'homologation

Poulet Fermier Blanc de I'OrleanaiS........ccccco.oo
Pintade Fermiére de I'Orleanais.........ccccooveevniineinennnnn.
Poularde Fermiere de I'Orléanais..........cococeiiivneiiennnn.
Dinde Fermiére de I'Oriéanais........cccccoccvvmmeieercvinennn,
Chapon Fermier de 'Orléanais........c.ccceeciviniininn,
Oie Fermiére de I'OrléanaiS.........cocoeeviciivrvicviiiniinninn
Poulet Fermier Jaune de I'Orleanais...........ccc.coeeveen.
Poulet Fermier Blanc Surgelé de ['Orléanais........
Pintade Fermiére Surgelée de {'Orléanais..............
Poulet Fermier Noir de I'OrléanaiS...........oceeeceveeninnnn

04.78
08.92
11.91
05.78
30.88
09.93
03.93
04.93
05.93
18.93
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il - TYPE DE PRODUITS

Produits N° d'homologation
Poulet Fermier Blanc de I'Orléanais....................e. 04.78
type de produit : annexe |l du traité (chapitre 2)

Pintade Fermiére de 'Orléanais...........c..ccevieeniiinnn, 09.92
type de produit : annexe Il du traité (chapitre 2)

Poularde Fermigre de FOrléanais..........ccoocovvvnnnennnnn. 11.91
type de produit . annexe Il du traité (chapitre 2)

Dinde Fermiére de 'Orléanais.......cccccvovvivccvcennnr e, 05.78
type de produit ; annexe Il du traité (chapitre 2)

Chapon Fermier de I'Orléanais.......ccccoviviiniane, 30.88
type de produit ;. annexe Hl du traité (chapitre 2)

Qie Fermiére de I'Orléanals.........ccoecciriciiinicc 09.93
type de produit : annexe !l du traité (chapitre 2)

Poulet Fermier Jaune de I'Orléanais.............cocevnees 03.93
type de produit : annexe |l du traité (chapitre 2)

Poulet Fermier Blanc Surgelé de I'Orléanais........ 04.93
type de produit © annexe Il du traité (chapitre 2)

Pintade Fermiére Surgelée de |'Orléanais.............. 05.93
type de produit : annexe I du traité (chapitre 2)

Poulet Fermier Noir de I'Orléanais...........c.ccooevenneen 18.93
type de produit ;. annexe [i du traité (chapitre 2)
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IV - CAHIER DES CHARGES
4.1 - Description des produits compgsant la_gamme des volailles de

I'Orléanais

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

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

N° d’homologation

. Poulet fermier blanc de I'Orléanais : 04.78
. Poulet fermier Jaune de I'Crléanais : 03.93
. Poulet Fermier blanc Surgelé de I'Orléanais : 04.93
. Poulet fermier Noir de 'Orléanais : 18.93

Les labels Pintades homofogués : ils sont au nombre de deux :

N° d'homologation

. Pintade fermiére Surgelée de I'Orléanais : 05.93
. Pintade fermiére de I'Orléanais : 09.93

Les Labels consommes en période de Noél sont au nombre de quatre

N° d'homologation

. Poularde fermiére de |'Orléanais : 11.91
. Dinde fermiére de I'Oriéanais : 05.78
. Chapon fermier de ['Oriéanais : 30.88
. Oie fermiére de ['Orléanais : 09.93

A chair ferme, car s'approchant de la maturité sexuelle, les
Volailles Fermiéres de ['Orléanais sont issues de souches a croissance
lente élevées en plein air pendant une grande partie de leur vie. Les
Volailles Fermiéres de ['Orléanais sont élevées dans un bassin de
production de tout temps producteur de volailles ; pour preuve, il nous
suffit de voir le nombre de structures d'abafttage présentes, et ce, depuis

plusieurs genérations.

Les batimenis d'élevage sont limités en surface (400 m2) et
bénéficient d'un éclairage et d'une ventilation naturels et munis de
trappes d'ouverture d'une longueur de 4 métres lineaires par unité de 100
m2. Les volailles ont obligatoirement accés aux parcours pendant la plus
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m2. Les volailles ont cobligatoirement accés aux parcours pendant la plus
grande partie de leur vie. Le parcours est herbeux et/ou ombragé et pour
un batiment de 400 m2 n'a pas une surface inférieure a 8 800 m2.

Le régime alimentaire fait 1'objet de nombreuses
interdictions principalement en matiére d'activateur de croissance ou
adjonction de matiéres grasses. Pour conforter cette image qualitative
de l'alimentation, plus des deux tiers de la ration sont & base de céréales

et sous produits de céréales .

Le programme d'alimentation et de conduite d'élevage, le
programme de prophylaxie, les fraitements effectués, doivent figurer sur
une fiche d'élevage présente dans chaque béatiment et visée par les
techniciens et par les contréleurs lors de leurs passages.

4.2 - Délimitation de l'aire geographique

4.2.1 Existence de {'Oriéanais historique

Sources : Petit Larousse en couleurs.

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

Oriéans, ancienne capitale de I'Orléanais fut le principal foyer
royaliste durant la guerre de cent ans ; mais Orléans est aussi le nom de
quatre familles princiéres qui, tour a tour, obtinrent le Duché de
'Orléanais en apanage. La derniére des familles est aujourdhui
représentée par Henri d'Orléans, Comie de Paris.

4.2.2 Les lrois départements el leur cantons limitrophes

- Département : Eure-et-Loir (28}
Loir-et-Cher (41)
Loiret (45)

- Cantons limitrophes a ces 3 départements, sur les
autres départements
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. département de ['Orne (61)
- canton : Le Theil.

. département du Cher (18)

- cantons Argent sur Sauldre
Sancerre
Lere

. département de I'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 géographigue

Sources

"Les nouvelles Provinciales”, Visages de [|'Oriéanais et de la Touraine.
René Crozet, Professeur Honoraire a la faculté des lLetires de Poitiers,
Directeur Honoraire du Cenire d'Etudes Supérieures de civilisation
médiévale de Poitiers.

L’'aire géographique pour laquelle lindication géographique a
protéger est demandée désigne les produits avicoles sous label élevés
dans cette région, "Volailles Fermieres de [I'Orleanais”.

L'aire geographique de ['Oriéanais appartient au cours moyen
de la Loire. Province de moyenne eétendue, I'Oriéanais est, aprés le
découpage de la France en départements sous la Révolution Frangaise de
1789, divisé en trois départements : Eure et Loir, Loir-et-Cher et Loiret.
Pendant ce découpage, I'Orléanais perd a l'est la Puisaye, gagne au Sud la
rive Berrichone de la Loire face a Gien et au Nord-Ouest l'entier du
Perche, le Thimerais et le Drouais. Seul jadis le Perche-Gouét (Authon,
Brou, Montmirail, la Bazoche-Gouét) relevait du gouvernement d'Orléans.
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Cette région est sédimentaire. Le Relief est presque toujours
modeste. La pente vers I'Ouest de cette région, lui permet de bénéficier
largement des tiédeurs océaniques. Pour résumer, les géographes du
XVilleme siécle, et notamment, 'abbé Expiily comprenaient dans
I'Orléanais, le Blésois, le VendOmois, le Dunois, partie de la Beauce et du
Gatinais, le Bas-Perche, le Perche-Gouét, le Pays Chartrain, la Sologne,
des parties du Berry, du Nivernais, de la Puisaye et méme de I'Auxerrois.

4.3 - Tracabilite

La comptabilité informatique des volailles est le moyen pour
I'Organisme de controle de s'assurer du respect des réglements
techniques, et de suivre le produit tout au long de son cycle de

production.

Parmi les accessoires de certification, il convient de citer :

- émis par le couvoir, le certificat d'origine sur lequel, entre autres
informations est portée l'adresse de ['élevage a livrer,

- en cours d'élevage, la fiche d'élevage et surtout les fiches de contrbie
attestant des passages du service de contrble.

- les bons d'enlevement des volailles, sur lesquels sont portées, enire
autres informations, les series d'étiqueties informatives numeérotées.

Des contrdles inopinés en couvoirs, en elevages, en firmes
d'aliment, en abattoirs, sur les lieux de vente avec une f{réquence
minimum, s’appuyant sur les documents ci-avant cités et qui permettent
d'assurer la tracabilité du produit font aussi partie des moyens pour
I'organisme de contréle de s'assurer du respect des régiements
techniques et de suivre le produit tout au long de son cycle de production.
L'ensemble de ces contréles est fait a l'appui d'enregistrements écrits
sous la forme de formulaires et suivant des procédures et instructions

de travail écrites.

Ainsi, les élémenis précédemment cités permettent de
garantir au consommateur les mentions valorisantes portées sur la plage
informative des étiquettes numérotées posées sur chaque volaille.

11733



4.4 - Methode d'cbiention

Produits concernés : Volailles Label Rouge :

la gamme est la suivante :

Produits N° d'homologation
Poulet Fermier Blanc de I'Criéanais...........cc.coeevnee, 04.78
Pintade Fermiére de 'Orléanais......cccceevvciiieninninnn, 09.92
Poularde Fermiére de I'Origéanais........cccooovcvvcninnnnnn. 11.91
Dinde Fermiere de 'Orléanais..........cocee e 05.78
Chapon Fermier de 'Orléanais..........cccooceveiiinncicicnnnn, 30.88
Oie Fermiére de I'Orléanais..........ccccev v, 09.93
Poulet Fermier Jaune de 'Orléanais..........cccceeeienenns 03.93
Poulet Fermier Blanc Surgelé de I'Orléanais........ 04.93
Pintade Fermiere Surgelée de I'Orléanais.............. 05.93
Poulet Fermier Noir de 'Oréanais.........cc..ooevviiveennes 18.93
METHODE D'OBTENTION
Label produit vitgsse de | % r’ni'nimum du{ée mir densité parcogrs
creissance cereales d'élevage m2/sujet
04.78 Poulet lente 75% 91 jours | 11/m2 2 m2
09.92 Pintade lente 70% 94 jours 113/m2 2 m2
11.91 Poularde | lente 75% 126 jours [6,25/m2| 4 m2
05.78 Dinde lente 75% 140 jours |6/m?2 6 m2
30.88 Chapon lente 75% 150 jours 16/m2 4 m2
09.93 Oie lente 75% 170 jours |5/m2 12,5 m2
03.93 Poulet lente 75% 81 jours 111/m2 2 m2
04.93 Poulet lente 75% 91 jours [11/m?2 2 me2
05.93 Pintade lente 70 % 94 jours {13/m2 2 m2
18.93 Poulet lente 75% 81 jours 111/m2 2 m2
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4.5 - Lien avec l'origine géographique

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

La volonté pour ['Orléanais de s'imposer un mode d'élevage,
et ce pour produire des volailles de qualité supeérieure aux
caractéristiques homogénes remonte a 1969, puisqu'a l'époque les
pouvoirs publics homologuaient fe premier label de {'Orléanais sous le
numéro 04.69. Cette méme obstination & vouloir toujours produire
mieux a incité la filiere a developper une gamme qui, aujourd'hui, se
décline entiérement sous la mention "fermier".

La proximité de la Région Parisienne fait que |'Oriéanais a

toujours eu un rble prépondérant dans son approvisicnnement

alimentaire.

L'Orféanais possede un tissu d'abattoirs trés important. La
mise aux normes C.E.E. ou régionales de ces ateliers permet de garantir
les conditions sanitaires d'abattage et de protéger le consommateur.
Ces abattoirs ont la particularité du fait de leur moyenne importance de
travailler en majorité pour les circuits traditionneis de distribution

grossistes, volaillers, boucheries, charcuteries.

L'Orléanais englobe [a Beauce longtemps considérée comme
le grenier 4 blé de la France. Les nombreux moulins a vent conservés

intacts sont les vestiges d'une activité permettant d'approvisionner
Paris en farine panifiable.

L'abondance et la qualité de la production ont permis le
developpement de productions animales de qualité.

A T'heure actuelle, les fabricants d'aliment nourrissant les
volailles de ['Orléanais sont tous  sur la zone- de production et
s'approvisionnent majoritairement en céréales régionales. L'importance
du taux de céréales imposé dans le régime alimentaire permet
d'affirmer le rble prépondérant de ces céréales sur la qualité des

produits.
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V - REPUTATION - NOTORIETE

Les qualités des Volailles Fermiéres de ['Orléanais leurs
ont permises d'étre reconnues par la distribution et par les
consommateurs. Les Volailles Fermiéres de I'Orléanais se placent parmi
les premiéres organisations de production frangaises. L'implantation
commerciale est a forte dominante : Paris, Région Parisienne, Région
Centre ainsi que Normandie, Champagne Ardennes, Rhdne-Alpes.

Les journaux spécialises font souvent référence a
I'Orléanais. Ainsi, ['Aviculteur (voir annexe n® 6 : page 27/32)
commente la mise en place et ce, sans obligation légale, de contirdles
bactériologiques sur toute la filiére démontrant le souci de la qualité
sanitaire des produits mis en marché.

La production de chapons a fait I'objet d'un article détaillé
dans "Terroir, Saveurs du Loiret” (voir annexe n° 5 : page 25 et 26/32).

Les journaux specialisés en gastronomie, ainsi que des
hebdomadaires réalisant des bancs d'essai, ont toujours 1'Oriéanais
dans leur échantillonnage. Les journaux "Gault et Millau" et "I'Evénement
du Jeudi” (voir pages 14.1, 14.2, 14.3, 14.4, ), au cours de bancs d'essai,
ont démoniré les qualités gustatives des Volailles de I'Orléanais. Les
notes obtenues et les commentaires placent I'Orléanais devant la
majeure partie des autres regions de production et devant certains
produits plus fargement diffuses.

Les dégustations comparatives de la revue "Que Choisir ?"
placent aussi I'Orléanais en trés bonne position.

-Le Chapon de I'Orléanais a été cité en Décembre 1993 par la
chalne de télévision "France 2" dans I'émission de Monsieur FERNIOT qui

iui a décerné le meilleur rapport Qualite-Prix.

Depuis 25 ans, le souci des producteurs et des
transformateurs des volailles de I'Orleanais n'a gu'un but : Qualité et
satisfaction des consommateurs.
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POULET

A Poulers fermiers
du Bocage vendden.
Poulets fermiers »
« Noir de

Challans ».

le plus grand soin,
de les chouchouter,
de les derloter en
leur donnant une
alimentation saine,
certifiée « biologi-
que », tout on res-
pectant des régles
strictes d'hygiéne 3

élevage ct a Pabat-

tage. Les poulets « bio », jusqu’a présent,
&talent tout maigrichons ; les siens ont une
belle rondeur sans pour autant étre gras
{ils ne perdent virtuellement pas de grais-
se a la cuisson). Abattus & 91 jours mini-
mum, ils ont une belle taille et peuvent
nourrir largement six ou sept personnes.
On les trouve dans les boutigues diététi-
ques, distribués par Bonneterre, & lz bou-
cherie Bio (70, rue Claude-Bernard, Pariy
5%, et chez certzins bons volaillers. Le La-
bel Rouge leur ouvrira certainement de
plus vastes marchés.

Troisiérme de nolre bane d'essai, le
poulet noir de Normandie n'est pas enco-
re trés connu: « créén en 1983, de sou-
che FP 66 noir, il est nourri avee 70% de
céréales, abattu 4 84 jours minimum. Pro-
duction: 18000 & 20000 poulets par se-
maine.

On ne peut pas vous parler de tous les
poulets que nous avons golités... Voyer les
appréciations des dégustateurs, clles gui-
deront votre choix lors de vos prochains
achats. Mais n’oubliez pas que le poulet se
prépare de mille facons: certaines volail-

62

les sont plus adaptées pour &tre pochées
ou sautées: vous pouvez corser leur gofit
avec des aromates. Des méthades, comme
la cuisson en coque de gros sel, préservent
parfaitement les saveurs et font ressortir
les ardmes les plus discrets. Done, si vous
changez de plat... changez de poulet! Ei
ne cuisez pas un pett et jeune poulet aus-
si longlemps qu'on gros « vieux » poulet.
S vous maitrisez mal la cuisson, faites du
poulet sauté: 1 faut 4 peine 30 min et
vous pouvez surveiller sans probléme e
degré de cuisson. Enfin, un poulet & man-
ger froid doit étre assez cuit: la chair se
raffermit en reflroidissant et les parties pus
tout d fait assez cuites ne sont ni agreables
ni appétissantes.

L, st vous vivez 4 la campagne {ou
méme en ville puisque Fon en trouve sur
les marchés), cssayver les poulets du petit
fermier du cein: ils n'ont ni nom mi &H-
quette mais peuvent vous plaire... ou pas
du tout (les citadins ne sont plus habitués
aux viandes qui leur « résistent » et les
poulets gui ent trop couru sont parfofs co-
riaces).
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17 9/10

Poulet fermier du Gatinais
Label Rouge (Sté Faye)

Belle forme large et
confortable. Bien doréd Bonne
odeur de peau bien grillée.
Chair purfuite, tendre et riche
en golit. Delicieux. 36,90 F le
kilo (effilé).

Le Cog Saint-Honoré,

oulet _‘}'émje@
du Gatinafs,

GAULTMILLAU OCTOBRE 90



POULET

2° §,9/10 Poulet biclogique
de Vendée (Elie Freslon)
Beau poulet rebondi, agréable
A Peeil et au nez {odeur
appétissante). Bonne tenue 4
la cuisson : chair ferme et
savoureuse, peau croustiliante
pas trop grasse et bien
rissolée. Poulet haut de
agamme. « Du Bresse ? », se
sont demandé quelques
dégustateurs. 36,90 F ie kilo
(effilé).

Le Cog Saint-Honoieé.

Wova il Bven ait

oirdz )
ormandiay

37 8,4/ 10 Neir de Normandie
Poulet fermier

Lahel Rouge

Gros poulet frapu. Malgré une
cuisson forte {peau un pou
caleingée), un cxcellent produit
A la chair brillunte, tendre,
savoureuse et au godt bien
marqué. 29,80 1 le kilo
(effiié).

Boucherie Lutier, 101, roe
Leconurbe, 13¢

4% §,2/10 Noir de Challans
Poulet fermier
Label Rouge

Aspect classique. Belle pean
et belle texture. Chair trés
onclueuse au goiit irés
agréable. 36,90 F le kilo
{offilé),

Le Coq Saint-lonoré.

3° 7,8/10 Poulet de Bresse
Appellation d'origine (Miéral)
Belle forme, Tras bonne
séeur. Peau fine et
croustiflante. Chair assez

serrée mais onctususe ef
agréable. Grande finesse.
72,80 F le kilo (effilé).
Boucheric Culinaire, 187, rue
de Grenelle, 75

3° ex aequo

7,8/10 WELRE
Pjoulet fermier Rﬁ?POiE
de I'Orléanais quatd
«Le Due» p‘a\ﬁ—""'

Label Rouge

Poulet costaud a longues
pattes, odsur alléchante. Belle
tenue. Peau goliteuse. Chair
ferme et savoureuse. 27,80 F
le kilo (effilé).

Boucherie Lecourbe, 91, rue
Lecourbe, 15°

7° 7,6/10 « Duc

de Mayenne»

Poulet fermier

Label Rouge

Cros poulet 4 la peau bien
dorée. Blanc un peu sec mais
golteux, haut de cuisse
charnu et meelleux. Bon
poulet. 34 F te kilo (effilé).
Boucherie Cambronne, 90,

rue Cambronne, 157

GAULTMILLAU OCTOBRE 90
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Le Poilet Gourinet

Feleclionind fxir

8° 7,2/10 « Monoprix
Gourmet »

Poulet fenmmier du Sud-Ouest
Labei Rouge

Couleur terne, Peau assez
grasse mais chair suave lout
en restant lerme. Agréabie,
3LB0F le kilo (prét a cuire).
Moneprix, Inno.

9¢ 7,1/18 Poulet fermier
d’Auvergne

Label Rouge

Bel aspect. Peau croustillante
trés brillante. Bon goiit,
Texture pas trés ferme et

blane un peu sec; un
ensemble néanmeoins agréabie.
39,98 F e kilo {prét a cuire).
Bon Marché,

38 rue de Sevres, 7¢

10° 6,5/10 Noir Bourguignon
Poulet fermier

Label Rouge

Gros peulet impressionnant,

FERMIER

P
L

14.2/32

. moyenne {effilé).
i

Apparence trés alléchanle.
Chair ferme el moelleuse & la
fois mais golii un peu
décevant (agqueux). Plus joli
que bon. 2080 F le kilo
{effilé).

Boucherie Breniaux,

5, pl. du Gal-Beuret, 13°

11%°6,7/10 Poulet fermier du
Bocage vendéen

Label Rouge

Un peu mou daspect.
Mauvaise tenue d la culsson,
les os ressortent aux jointures.
Bonne surprise : la chair est
SAVOUTESUSE, LN pell grasse
mais agréable. 36,90 F le kilo
(effile).

Le Cog Saint-Honoré,

12% 6,2/10 « Malvoisine »
Poulet fermier Rhone-Alpes
Label Bouge

Poulet de forme allongze.
Bonne odeur. Chair un peu
péteuse, filet un pen sec,
peau agr2able. Bon golt tont
de méme. 30 I¥ le kilo en
De Carrefour & la Maison de
la Truffe.

Le Due,
pouler fermier
de I'Orléanais.
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POULET

13 6,1/16
« Fermiers Landais »
Poulet de Saint-Sever jaune)

Label Roue

Elev
AN LIGERTE
Pouiel de o

FERMIERS

Aspect normal. Bonne odeur.
Texture ferme, un pen
élastique cependant. Golit un
peu fade. 42,50 ¥ e kilo (pret
a euire).

Prisunic et GMS,

IEEEZ&'!MH."I - ’
;

14°6/10 _
« Fermiers Landais »

Poulet de Saint-Sever {blanc)
Label Rouge

Aspect correct. Texture assez
ferme. Golit un pesu fade,
42,50 F le kilo (prét & cuire).
Prisunic.

15¢ 54/10 Loué

Poulet fermier,

Label Rouge

Bel aspect, bonne odcur. Pean
un peu molle avee une légere
amertume. Chair molle et
fade. 36,90 ¥ le kilo {(effilé).
Le Cog Saint-Honoré,

YR

Ty AT )
FPnifts o O

16% 3,3/10 « Les Capettes »
Ets Gavand-Prudent

Médaille d’or au Concours
général agricole de Paris 1990
Poulet de laille moyenne. Pas
dodeur si ce nest celle de la
matiére grasse de cuisson.
Chair ferme, mais texture un
peu filandreuse, Peau grasse.

Coit moven. 34 F le kilo
{effilé}.

Rétisserie de Buci, 4, rue de
Buci, 6, :

17¢ 5,2/10 Janzé,

Poulet [ermier

Label Rouge

Taille moyenne. Aspect
engageant. Belle peau. Filet
agréable bien ferme, haut de
cuisse, un peu pteux. Gofit
assez fade. Honnéte. De 32F
& 33 F le kilo (effilé).

CMS.

18¢ 4,8/14 Pic Pic

Poulet prét 4 cuire

Petit poulet. Peau fine, blanc
un peu eotonnens, haut de
cuisse un peu mow. Pau de
goit. Pas mauvais mais sans

intérét. 23,90 F le Lilo.

Bon Marehé. 3

HORS CONCOURS

9/10 Poularde de Bresse

« Au Chapon Bressan »
Appellation d’origine

Bel aspect, bonne odeur, jolie
peau: if foit envie ! Ferme et
tendre & la fois, avec une
chair fondante, moelieuse et
trés godteuse. Peau
croustiflante, Aussi bon

que becu! 78,90 F le kilo
{effilé).

te Coq Saint-Honaoré, 3, rue
Gomboust, Paris 1%,

JURY

Ce bonc d'essal des poulets s'est daroule 8
La Fermelle Marbeuf 1900, (15, rue Mar-

beuf, Parts 8°). Les dégusiateurs régaitis en

aeux tables goftaient chocun 10 poulets.
Ont perticipéd : Céclle |bane (restauratrice),
Sylvie Polock {journaliste), Brigitte duv Tan-
ey liouraaliste), Yvan Courculi [restaura-
teur), Roland Durond (restoursteur), Almin
Dutournier [restauratewr), André-Mary Josse
lvolailler, Palrice de Nussor [GaultMillau),

" Michel Perredo [restourateur). Moitre Lesa-

g2, huissier de justice 4 Poris, veillalt ou
tan et loyal déroulement de cetiz dégusta-

tion & Faveugle.

GAULTMILLAU OCTOBRE 90
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Les critéres apprecies étaient | aspect e

ot la texture (sec ou moelieux) de la chair, 1a saveur (sou et parfum) e

@ i

3
wodlet, mals

uol de plus injuste, de plus sugge

tif et de plus paxt.al qu’une uéous
lation & Paveugle? Celle-ci ne pré-
rendait pas indiguer quelle eost la
hiérarchie gualitative actuelle du
s avail pour seul but de « phe-

wographier», a un mement donné, un

& hantillonnage de ce gul se trouve

]
ferait la ménagere,

dans

I ommerce. Nous avens voulu, comme le
Lester

12 poulets en

venle sur e m awn francais. Avant pris

S e constituer,

o |

Juits aussi lar

au hasard, un éventail
arge quc possible,

;omg e lenu de 'énorme variceé de criteres
o1 définissent aujourd’'hul la qualiié du
~alet, nous avons demandé a }auqum Ca-
Zna de nous recevelr dans sa Rotsserie
d'en [ace, pour soumetlre ces volailles & Ia
o 2stion. Rien de tel qu'une bonne broche
- tout faire avouer & un poulet.

l éunile mardi 9 févri

t composé de professionnels de 12 res-
d'experts en volaille, de jour-
OUs gas[ron-:mes

S,

nalistes spécialisés,

icra 14 h 30, eiury

sverds. Les 12 poulets, tous du meéme

ds (2 kilow),
memeni part:

Poulet de
“E sse AOC
(Vo cl-dessus).
Sélection Mieral.
Provenance:
“wucherie Le Poulet
. e Bresse, 30, rue
es Belles-Feuilles,
Paris 16,
69T le kilo.

Note: 8,2/10

Joulet fermier
de I’Orléanais,
label Rouge

. Certifié par le
wyndicat de Beauce
et Perche & Motée
(Loir-et-Cher).

¢ sucherie Coucaud, |

29,8CF le kilo.

' Note: 6,3/10

furent Lestés sans accon-
(sur fa photo, de gauche
+ droltey Guy Martin, chef du Grand Vé-
Sallbs . Corinne Vilder Bompard, I"Evene-

Poulet fermier
de Houdan,
label Rouge

Certifié par

Cualinorm 4 Caen

(Calvades). La

Poularde St-Honord,

9, place du Marché-
St-Honoré, Paris 1+,
68 F le Kilo.
Note: 7,9/10

. Poulet
provenant.
dun élevage
artisanal
en Normandie
- Boucherie Le Bell
Viandier,
29, rue de I'Ouest,.
- Paris 14°,
49F le kilo.

Note: 6,2/10-
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'-Dominique. Paris 7+,

Le Chapelier
royal
Poutet artisanal
sélectionné
par R. Rabier
& Cravant
{Loires).
Boucherie
Lo Poulet de Bresse,
42 F le kilo.

Note: 7,8/10

Poulet fermier
du Berry,
label Rouge
Certifié Lax 'f‘
Sjndlm & Limours
(Fssonne).
‘Boucherie Maslek,
112, rue Saint-

-r,

39.05F le kilo.

“Note: 5,9/10

Poulet fermier

de Challans,
label Rouge

Certifié par le Sylac

a Chzllans
{Vendee).
Boucheric
Coucaud, 36, rue
Cler, Paris 7
20,80F le Kilo.
Note: 7,7/10

Poulet fermier
de Loué,
label Rouge
Certilié
par le Syvol
au Mans
{Sarthe),
Boucherie Claude,
33 F le kil

Note: 5,2/10

14.4/32

et Fodeur, la consistance (tendre ou dur)

tle fondant-du morceau,

ment du jeudi,; Francois Landrien, rédac-
teur en chel du magazine de Ia Boucherie
frangaise;: Serge Caillaud, boucher, le Bell
Viandier, Paris; (assis en face:) Frangois
Guiot, volailler, Picwrement Lambret;
Jacques Cagna, chef du restaurant Jacques
Cagna: Jean-Paul Duquesnoy, chef de Du-
quesnoy; ¢t Périco Légasse, [Evénemeni
durjeudi

Le palmargs indique la provenance de
¢hague poulet, sur un éventall allant du
bas de gamme au luxe. Ce test n'a fait que
confirmer ce gue Pon savait déja: la plu-
part du lenps, la gualité se paie. Tant
mieux pour igs €éleveurs consciencieux.
Mais attention aux accidents. St le poulet
de Bressc a fair unanimité a cetle occa-
sion, méﬁey -vous de celui gui est vendu
au-dessous de 30F le kile, ¢a cache quel-
que chos e Q 0t au label Rouge, on
constate qu'il est capable du meilleur
comme du meing ben. Le poulcc artisanal,
sans label, sans régiementation, s'en tire a
wes bon compre. Qudm a la velaill
tgue, la paysanne de basse-cour (géIim d\,
Touraine), ¢lle connaft un sucees var ant
selon les got 15 uu jour.

Sommc loute, le poulet frangais se porte
bicn. Pourvu Gue ¢a dure! P.L.

Poulet fermier

“de Bretagne,
label Rouge
Certifié par le

Comité Bretagne &

- Géline de
Touraine
Poulet artisanal
provenant de
élevage

personnel - Saint-Brieuc (Cotes:
de M. Guy Denis d'Armor). Boucherie
~aAblly Claude, 79, rue'de -

(Indre-et Loire). Seine, Paris &,

34,95 F le kilo.

Note: 7,6/10 ~ Note: 6,7/10

Poulet ~ Poulet
duGatinais, .© “du Manoir *
label Rouge - . Produitpar E-» -

- Dubois & Plévin'
H{Chtes-d"Armoer).
La Fetite Boucherie,

wrue de Buci,

Certifié par ie
Syndim & Limours
(Essonne).
Boucherie centrale,

-26, e Cler, - Paris 67

o Paris 7o . 181T lc kzi

27,80F lekilo. - oo
Note:510° b Note: 3 4/10



VI - STRUCTURE DE CONTROLE

L'Organisme de contrble :

Son nom : SYNDICAT BEAUCE ET PERCHE

Adresse : 7bis, rue de la Mairie, 41160 LA COLOMBE
Téléphone : h4.82.21.42

Télécopie : 54.82.21.43

Organisme Certificateur ayant obtenu un agrément des
pouvoirs publics, quant & sa conformité a la norme NF/EN 45011 qui
definit les criteres généraux concernant les organismes de
certification procédant a la certification des produits, et conforme a
'article 3 du décret du 17.06.83, décret relatif aux labels agricoles.
L'article 3 précisant qu'un organisme certificateur peut étre
propriétaire de plusieurs labels des lors qu'its s'appliquent a des
produits différents.

Cet agrément donné par les pouvoirs publics {'a été sur la
triple base du respect des dispositions en matiére de certification et

de contrble prévues :

- par le réglement C.E.E. N° 2081/92, relatif & la protection des
indications géographiques et des appellations d'origine des produits
agricoles et des denrées alimentaires, et notamment son article 10,

portant sur les structures de contréle ;

- par les dispositions législatives et réglementaires concernant les
labels ;

- par la norme EN 45011, qui définit les critéres généraux concernant
les organismes de certification procédant a la certification des

produits ;
se reporter a la page n° 15.1,

- photocopie de l'arrété portant agrément donné par les pouvoirs publics
le 05.07.94.
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direction générale
del' Alimentation
service
deJa Qualité alimentaire
etdes Actions vétérinaires et phytosanitaires
sous—direction
de la Recherche, de I'innovation

etdela Reéglementation ,
Mounsieur le Président de ['Organisme

bureau - labels/certifications _Certificateur Syndicat Beauce et Perche
notre éférence  RIR~3/ED1010 "0.C.S.B.R." ‘ o

dos_sier suivipar  Patricia de MAACK ‘ 7 bis, rue de Ia Mairie
poste  49.55.58.82 a []J 41166 LA COLOMBE

Objet 3@‘ e E} Q ‘_I

4 REPUBLIQUE FRANGAISE

ministére do I agrmuiture et de fa peche

Paris, Iz

175, rue du Chevaleret

75646 Paris Cédex 13
€L 49 535 49 55
fax, 49 55 59 48

iionsicur le Président,

Je vous prie de bien vouloir trouver ci—joint copie de l'arrété 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 réglements

techniques des labels

+  n* 04-069 "poulet blanc”,

» " 04-78 "poulet blanc fermier",

+  n*05-78 "dinde fermiére de Noét",

« n*30-88 “chapon fermier”,

« n* 11-91 "poularde fermicre",

+ n®09-92 "pintade fermiére”,

> n"03-93 "poulet jaune fermier”,

« n*04-93 "poulet blanc fermier surgelé",
»  n"05-93 "pintade fermiére surgelée",
«  n*09-93 "oie fermiére & rotir",

+ n® 18-93 "poulet noir fermier”.

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

] Adicint ay Chef du Bureaif
des Labels et des Certifications

PJL1
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Arrdts du 24 Juln 1894 fixant les {onditlons dp perception
dos cotlsations su bénéflce du comité ¢conomlique agrl-
cole Frults et légumes d'Aquitalna-Limousin-Charentes
du falt de Vextenston des ragles pour les p&ches, hecta-

rinas, brugnons . )
. NOR ; AGRPOE01323A

Le m;nls{re de 'sgdevttore ¢t de la p&c_he, P
Vu le reglement {C.E.E) t° 1035-72 du conssit du 18 mai 1972
rant organisalion commune des marchés dans le secteur dey frults
et Jégumes, et notamment son aticle IS5 ter; o
Vu leg articles L. 5541, R.553-7 ¢t R, 554.2 du code Tural:
C Yo Vrofté dy 18 Juin 1992 porlant extension de cortuines rdgles
édictécs par le comité éeonomique agricole Fruits et Iégumes
d' Aquitalne-Limousin-Charentes pour les "p&ches, nectacines, brus
£nony, N . ’ R

i

CArbe:

A, 1= — Dans fe cudre dos régIés édic-té/os parle comité éconé— '

* mique agricole Fruits ¢ légumes d' Aquitaine-Limousin-Charentes el

étendues par Parclts du (8 juin 1992 susvisé, lo comlté £eonormique

est hobilité & prélever auprds des producteurs pour lesquels les

régles sont devenues obligaloires du fait de Dexlension: . 0+

~ upe colisation fixée
fonds de gestion admiaistrative ¢t de contrdle -

- yric cotisatien fixéc & 29,40 F par tonne pour participation au

. fonds .de promotion, d'dude et de reehéfche, SR

Ces cotisations correspondent A un pourcentags forfajtairement

esiimé & 1,5 p. 100 de la valeur de 12 production commercialisée,

3 ‘¢colisations epplicables pour [a campé%n‘c' 1994 sont préfevées

dnis les mémes conditions gqie celles eppliquées par les groupe.
menls de productours, B TRNETE L

AR 2 - Le dirscteur de la production el des dchanges esi

‘chargd de Uexéeution du piésent artdié, qul sera publié av Jourmal
cefliclel de la République ?ram;nisc.."' RO
© Falt A Pards, le 24 juin 1994, "0 ool .
' Pour: le ministre ¢t pro délégation :
. Par emp@ehement do directeus

© da Ja production et des échanges
[ Lingénieur en chef dagronomic,

- AV Tacoror

Arrdtés du b Julllet 1954 portant prolongation do fa pé- i

rlade probatolra d'homelogation et d'agrément d'orga-
nismes certificateurs st d’homologation de labels
ST UNORY AGRGDIZEZA 1 _
+ Par arrfié du foinistre de I'éeanomle & du miistre do 1'agri-
culture ot de la pdche en date du § Juiltet 1994, est prolongée jus-

gu'au 6 Juillct 1995 1a périede probstoire visée aux articles 17, 2 ¢t 3
e l'a€té du 28 juin 1993 pontant homologstion & agrément
eomme organisme eertifcatevr du Sovopa de Maine-Anjou ¢l homo-
logatlen des riglements teehniques de ses Iabels.

NOR: AGRGS401293A

Par anrélé du minlstre do 'économic et du minisire do ['agn-
cultur ¢t ge Tu pdehe en dufe du 5§ juillet 1994, est prolongéy jus-
gu‘au 6 juiller 1995 la périede probatoire visée aux articles 1%, 2 et 3

e lamdid du 28 juin [993 portani homologstion et agrément
comine orgaiisme centificaleur de Ta fédération Avicert et homelo-
gation des régiements technlques de ses labels, :

feoa L

13,60 F par tonne pour participation Bu

Arr#té du B Juillet 1594 portant agrement d’un organlsme
. certificatsur et homologation da labels ‘
NOR: AGHG9:01284A '

Par arrdté du minisire de "économie et du ministre de Pagrl-
culture et de ln péche en date du 5 juillel 1994 : '

- Est agitd, souvs Jo numéro LA I8, pour unc péricde probatoire

d'un an, colme organisme cenificateur conforme aux dispesitions
de Particle 2 du déeret du 17 juin 1983 telatif awx Jabels apricolos,
e syndicat Beauce et Perche, 7 b&is, rue de Ja Mairic,
41160 La Colombe, pour le produit suivanl: volallles, .

““Sont homologués, paur unefériodc probatoire d'un an k compter
de la dale de publication au Jeurnal gfficiel du prdsent ardé, les
réglements techniques des ltabels
- = ot 04-68 « poules Blang » .

- 1 {4-78 « poulet blane fenmicsw

- 15° 0572 « dinde formidre de Nodls ;
- 0° 30-88 «chapan fermier » ¢

= 0 [1-91 «poularde fermidre »;

- n* 09-92 % pintade formidre » ;

- n® 03-93 « poulet Jaune fenmiers

'~ ¢ 04-93 « poulel blane fermier surgelé »

~ n* 0593 «pintude fermidse surgelée »;
~ 6t 09-93 «ole fannidre & réfir» ;
~wont 1893 « poulet nolr fermier »,

Ces riglements techniques peuvent &lre consultés su minfsiére de

d 'apricultore et de la péche ou au sidge de Yorganisme eertificatenr.

l

Arrté du 6 Julllet 1994 portant création d'un traltement
- automatisé dinformatlons nominatives relatif & ls ges-
tion des personnels ensefgnants et des emiplals d'ensel-
gnement supdtleur . -~ - S
' | NOR: RESMI400569A

Le ml:{is_m_: de Penselgnement supdrieirr et de Ia recherche, _
Vu Ia convention du 28 janvier 1981 du’ Conseil de 1'Evrope ;
Vu [a lol p° 78-17 ¢u 6 janvier 1978 relative & 'informatique, aux

ﬁch;crs et aux Lbertds, modifiée par 1o o) ne 88227 du [1 mars

[988; - . e ' ' :

Vu fa ol 1 84-16 du 11 Janvier 1984 portant dispositions statu-"

taires relatives & fu fanction publique de I'Btat;
; Vu 1a loi n° 84-52 du 26 janvier 1984 sur enseignemicnt supé-
“deur} g e
Va le décret v 84-135 du 24 février 1984 modifié portant statut
des personncls ‘enseignants et hospitalicrs des cenlres hospitaliers et
universitaires ; o TR T L o
Yu le déeret no §4-431 du 6 juin 1984 modifié relatif aux statuts
du corps des professcurs des universltés ¢ du corps des maltres de
conférances ¢ : S '

Vu' P'avls de Ja Commissloh nationale de T'informatique et des

liberlés en dafe du.24 mal 1994 portant fo numéro 94-046,
' ' 15.1

MINISTERE DE L’'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA RECHERCHE

Adréte : . o ' ‘

Art. 10, = 1 est créé sy ministére de Pepselgnement supdticus el
de Ta recherche wn traltement sulomalisé d-informations pomina-
tives, dénommé Gesup, ayant pour objet : ’

~ 1a gestion, administrative des personnels enscigpants des éla-

blisscments d'cnselgnement supiieur ; " )

= Je pilotage national de Jz geslion des emplois correspondants

inscrits dans fa 1o} de finances de I'Eat, -

Art. 2. - Le systtme d'information et de gestion Gesup est mis
en euvre A 'administration centrale, L
At 3.« Conformément & I'elinéa 2 de Vasticle 26 do 1a Toi sus-
visde, le' drolt pour touls personne physique de s'opposer, pour des
raisons ¥gitines, b cc que des infonnations pominalives Ja concer
nant fassent 1'objet d'vn trajtement ne s'applique pas au traitement
objet du préscnl amaté, .
Ad. 4. — Les catégorics d'informations homipatives enregistrfes |
sonl les suivantes: ro " .
* ~ nom, prénom, sexc, dale de halssance ; ’ .
"~ numéro matrcnle national de 1'&ducation nationate cf,'Ie ¢as
" échéant, numéro de qualification pour 1'aceds 3 cortalng ¢oms,
" . 8¢ I'coscignement supérieur ;. c ) L
~ nationalité ; : . e
~ nombre d'enfants; ' o o
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« Vingi-cing ans déji ! Kt poartant, que de chemin parcour. Que de
Fifométres parcourus pour troiver des élevenrs, que d enthousizsine i
transmettre pour conviinere, que de valonté pour franchir les
nombreny abstacles Lo, $est exclamé le président du syndical avicole
Beauce et Perche, Jean Mercier lors de sscemblée géndrale de celfe
oganisation lzhet fe 22 mal 3 Ourover-le-ilarché (1.

2,7 millions
de volailles fermiéres

15.2/32

dent puis directeur du Syndicat, R. Bon-
neau prend sa refraile 4 la mi-§2.
Auparavant, le président I. Mercier
avail fail e bifan deja production en 1991 :
2181265 poulels fermiers. Un chiflte
stable, mais 12 prévision de production
pour 1992 est en netle progression. La
margue feader demenre "le Duc” poulet
fermier de I'Oréanais. Un poulet de sou-
che cou nu abatiu 2 91 jours minimum;
=290 dindes fermiéres. Un marché

— 1700 chapons fermiers. La progras-
j & de 35% en 1991 et devrait se
=ren 1992 grfce 4 des nuises en
supplémeniaires

30 povlardes fermiéres. Le Jance-

sguewlag
toni biencoe

noles ohie-
talicn.

.
(SN B}

Le syndieat a déposé uns

2 de lehe] pour ceile production.

ae de ue nécessaine

lagamme
et Perche, ¢

tiocn de poulets “gualité” qui
confirme saplace surle erénean des
velaitles interméasaires.

Depuis deux ans, parallélement
3u syndicat, oreanisme certifica-
teur, fonctionne la coopérative des
Fermiersde'Orléanais, En tant que
groupement de producleurs, elle est
I'organe de produclion el gére Jes
plannings, e suivi technique, 1a
commmercialisation, le réglement
des volailles ainsi que leur promo-
lion. Les objectifs de départ ont été
atteints el les engagements respec-
tés. Son C.A. est de 72,8 millions de
[rancs en progrés de + 6,59 %.

S
‘est aussi une produc-
!

L'AVICULTEUR N"535 42 JUNILLET-AQUT 1992



L E SYNDICAT BEAUCE ET PERCHE A FETE SES 25 ANS

Le Dr Boita a présenlé les normes EN
45071 auxguetes doivent déscrinais
salisfaire les crganismes ceriifics-
teurs.

“hconforty

& la norm

4]

syropéenne

) T 2.

CO

Régis &:
ouis direclour Gu syndicat fusgi
'dépaf: o retraite @ la mi 7
plus facia do prendrele lratn cnon
che que cele falre démarrer .

=

e 7 & 8000 powlats
e F'Orléanais, 15000 pou-

chague semain
milers D
lets siandards, 78000 dindes dic
pEées..,

M. et Mme l?e'gr':f
Bonneau (3

Le professeur Delpech: «nous avens gauche), M. et
cherché parie fabelrouge & donner aux Mme J. Mercier \
consommualeurs un signe de fa qualité faucenire),
Supérienre i la francaise. Un label fondaieurs du e
Puropéen aurait été une catastrophe. syndical, Iélicités

€5 gens du Nord de I'Europe considé- par M. Richard,

Tl en effel un poulel ferme, comme conseiller général. ‘,"
npoulet durn. » LA
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[ E SYNDICAT BEAUCE ET PERCHE 4 FETE SES 25 AHS

N
i bl
: 2
E
| ﬁg i
{ 53 : .
] 3 i == 2 800 emreprises et sociéiés
i ¥ - réperloriées par szeteurs dlactivité
: " — une analyse compléte et détaillée
_ de chaque filiére ;
— les sélectienneurs et distributenrss
des principales souches avicoles, les
couveirs ;
— les groupements de producteurs et
. _ : leurs caraciérisiigues ;
b - » :.. 2, - ; N . . .
kit : : g o — les eatreprises de |'atimentation
Le syndicat Beauce et Perche et la Coopérative des Fermiers cel Or}eané}fds ff/}_fo)- animale et de fa santé :
résidés pardean tMercier (au micro) sontdésormals dirigés parEmmanueldeia Fou ' ) )
ehardl'ére (6 droite) — les abatioirs, ateliers de découpe ct
© de translormation ;
U . . e Resvee o Yen
rion du conseil dzdmin '“C‘“”“ 13‘;“;":‘3 et — les centres de conditionnement et
catavicole Beatce et Pere NCNATER GLRCEr casseries d'ocufs )
a i auce et i ST . ]
A avec commo me preceden at — les fournisseurs de bitiments,
cpz AVEC (omme g 5 $3CU
rueprésen{i?i‘zls de dift: matérizls ot dguipements ;
— les logiciels informatiques de
services 1élématiques. :
Le Cuide Crsol est une publication
cdes Editions du Boisbaudry.
Tél. 89 32 2] 21 - BP 6359
35063 Rennes Cedex.
280 pages. 340 F TTC
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VIl - ETIQUETAGE

Carte de visite du produit, I'étiguette constitue le lien entre
le producteur et le consommateur. Pour étre informative et répondre
aux aspirations des consommateurs, elle doit étre compiéte et precise.
Chaque étiquette doit comporter des mentions obligatoires et des
mentions réglementaires qui permettent de définir les caractéristiques
des produits labellisés. A coOté d'une partie informative, obligatoire
dans le cadre du Label, peut se trouver une partie commerciale réservée
a la promotion du produit. Les mentions réglementaires et spécifiques
figurent dans un cadre commun aux volailles labellisées a cété du
"LABEL ROUGE", suivi du Numéro d'Homologation et sous le titre
"CERTIFIE PAR", suivi du nom et de ladresse de |'Organisme
Certificateur, Responsable de la Certification.

Afin d'assurer la fracabilité du produit, chaque étiquette est
numeérotee individuellement.

La partie "commerciale” du label doit éire loyale et ne
comporter aucune mention contraire & la réglementation ou en
contradiction, avec la partie informative de ['étiquette numérotée,
Cette rubrique concerne [{'étiquetage et la publicité des produits
certifiés.

La marque ne doit pas éire trompeuse ni induire en erreur
sur le mode d'élevage ou les caractéristiques du produit labellisé. Les
ilflustrations créant une confusion sur la provenance ou sur le mode
d'elevage ne peuvent étre admises. L'évocation des services officiels

n'est pas autorisee.

Chague eétiquette et toute modification de I'étiquette doivent
&tre présentées pour avis a la Commission "Etiquetage de la
Commission Nationale des Labels et de la Certification des Produits

Agricoles et Alimentaires (C. N. L. C. P. A, A)).

Toute conire étiquette, y compris ['étiquette poids-prix si
elle comporte des mentions autres que celles prévues par la
réglementation en vigueur, doit étre présentée pour avis a la
Commission Nationale des Labels et de la Certification des Produits

Agricoles et Alimentaires (C. N. L. C. P. A, A)).

Chaque marque doit étre déposee auprés de I'.N.P.I. en vue de
son enregistrement.
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Des sanctions peuvent étre prises dans le cas de la mise en
vente des produits portant des marques pouvant préter & confusion avec
le label et dans le cas de non respect des conditions d'étiquetage
approuvées lors de I'homologation du label.

Les mentions figurant sur I'étiquetage sont les suivantes ;

dénomination de vente du produit,

la mention de ['état dans lequel le produit est commercialisé : produit
frais ou surgelé,

i'identification de ['abattoir,

- la classe . classe A uniguement,

- la présentation : effile, PAC ..,

le délai limite de consommation ou le délai limite d'utilisation
optimale (D. L. U. Q.), -

la mention "a consommer jusqu'au”,

- {a mention "tenir au frais entre 0 et 4°C" pour les produits frais,
"tenir au congélateur & - 28 °C" pour les produits surgelés,
I'indication de l'aire géographique,

la durée d'élevage en jours,

- le mode d'alimentation exprimeé en % de céréales,

-"Fermier (ere) élevé (e) en plein air,

- le numéro de I'étiquette,

- le nom et l'adresse de ['Organisme Certificateur,

- le numéro d'homologation du produit.
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Vil - EXIGENCES NATIONALES ET
COMMUNAUTAIRES

Les exigences supplémentaires suivantes visent d'une part a
conforter l'indication géographique protégee, d'autre part a assurer un
niveau de qualité supérieure aux produits qui en beénéficient puisqu'ils
s'inscrivent dans la procédure des labels agricoles. L'Organisme
Certificateur ainsi que le groupement reconnaissent respecter les
dispositions suivantes en ce qui les concernent :

- les dispositions communautaires particuliéres et notamment :

* le reglement C.E.E. sur les normes de commercialisation des
volailles,

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

* la norme EN 45011, qui définit les critéres généraux concernant
les organismes de certification procédant a la certification des

produits ;
- les dispositions nationales particuliéres
* notices techniques pour l'obtention d'un label,

* réglements techniques de chaque label,

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

* larticle 3 du décret du 17.06.83, décret relatif aux labels
agricoles. L'article 3 précisant qu'un organisme certificateur peut étre
propriétaire de plusieurs labels dés lors qu'ils s'appliguent a des
produits différents.

* le decret N° 67-251 du 17 mars 1967 portant réglement
d'administration publique en ce qui concerne le commerce des volailles
domestiques appartenant au genre Gallus, abattues pour la
consommation humaine.
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