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INTRODUCTION

Henrd (alemard dens los sanaces 70 1950 jupe SUAF, avart remargué
gire fes vorgilies coi py du Forez avaient Lonjours 765 plis sros ool fes
gerrckilenrs lersaren] ume sélection par /penl of evaien! sinsy clabl 3
cetle doogua Je standard olficiel”

La REVUE AVICOLE n° 6 Novembre-Décembre 1987 (annexe 1 ci-jointe).

Lauvlre tou Ny est polre Tov Au dy Fores” nalioral gw est encore
&lewé an assez prande gianlile of en lrés bonne gualite dans cefle rémon
&y Forez 4 7zut fover les efforls gue fonl fes mordus di cod 8y Jans
celle grande réson indusiielie pour meinleni o Standing de cetle bolle
race ef o faméliorer conlipuelement Jai pif aporécier fear Lravail fors
des japements o exposyiions dans celle rémon. !

Une IGP "Volailles Fermiéres du Forez" peut authentifier ses spécificités.

Par des cahiers de charges et des contrfies stricts, Ia filidre élabore des produits typds et fiables.
Encore faut-il ie faire savoir |

Grace aux noms de nos produits, nous réalisons déja un travail de reconmaissance de
Videntification géographigue auprés du consommateur.

P'obtention de I' IGP pour les Volailles Fermuéres du Forez, pent nous permetive, dans un
secteur agro-alimentaire ol I'abondance de marketing peut laisser souvent perplexe, de faire
valoir les antécédents historiques et authentiques de nos produits.



1. RENSEIGNEMENTS SUR LE GROUPE DEMANDEUR ‘

Créée en 1986, 'Association des Volailles du Forez a, dans son but premier déposé des
demandes de iabel rouge fermier pour chaque espece d'élevage.

Ont ¢t€ aussi obtenus :

le label rouge n® 15-87 d'Octobre 1987 pour ke peulet blanc "Vert Forez"

le 1abel rouge n° (2-89 de Juin 1989 pour le poulet noir "Vert Forez"

le label rouge n° 12-88 de Mai 1988 pour la dinde fermigre "Vert Forez"

le label rouge n° 23-90 de Décembre 1990 pour le chapon termier "Vert Forez",

ainsi que l'ebtention d'utiliser 1a marque "COMTES DU FOREZ" pour tous ces produits.

Démarrée par quelgues agriculteurs (une dizaine) en 1986, l'Association des "Volailles
Fermic¢res du Forez" a connu un développement important et compte 3 ce jour 80 éleveurs de
volailies.

C'est 1z plus importante organisation avicole sur le département de la Laire.

La demande du marché (essenticlement régional) a conduit 4 faire passer de 335 000 volailles
label / an en 1987 4 1 240 000 volailles / an en 1993,

1.'Association est composée de I'ensembie des partenaires participant & Pélaboration des volailles
de qualité

* [.es ACCOUVeUrSs !
- COUVOIR LEUTRAT,
- COUVOIR GAUGUET,
- COUVOIR GOUBIN,

* Les fabricants d'aliments :
- DESSERTINE - Feurs (42)
- LOIRATIMENT - Feurs (42)
- LIMAGNE SANDERS - Aigueperse (63)



* Les producteurs regroupés au sein de la Coopérative Avicole et Colombicele "Vert

Foreg" (C.AV.F.):
- Producicurs de dindes : 19
- Producteurs de poulets : 62
- Producteurs de chapons : 9

* §.es ahattolrs :
- VALEYRE - Saint Martin-d'Estreanx (42),
- BALLEY - Sorbiers (42),
- FRANCE VOLAILLES - Feurs (42},

*La Chambre d'Agriculture de la Loire.

L'Association est gérée par un conseil d'administration de 13 personnes représentant Fensembie
des partenaires. (Sfatuts en annexe 2)

Chaque partenaire passe un contrat ou une convention avec Association par lequel il s'engage :

- A respecter les régles définissant lorganisation des relations enire les différenis
partenaires.

- A respecter un réglement technique, spécifique A chague label, définissant les
normes minimum pour I'obiention d'un produit hant de garmme. { Joint en annexe n°3).

Le financement de I'Association est assuré par des prélévements effectués sur ke produit
anpres des différents parienaires.



i 2. NOM DU PRODUIT ]i

" VOLAILLES FERMIERES DU FOREZ"

l 3. TYPE DE PRODUIT _

POULET
DINDE
CHAPON

ANNEXE 2 DU TRAITE DE ROME
CHAPITRE 2 -
VIANDES ET ABATS COMESTIBLES.



4. CAHIER DES CHARGES

4.1, DESCRIPTION DU PRODUIT

Trois types de volailles fermiéres du Forez existent : poulet, dinde, chapon.

Ces volailles sont élevées :

- gvec un aliment a base de ¢éréales contenant un munimum de 70 a4 75 % de
céréales,

- en plein air, avec un parcours herbeux contigu au bitiment,

suivant des normes strigtes conformément an réglement du label.



42 DELIMITATION BE I’AIRE GEOGRAPHIQUE :

La zone géographique déterminée pour la production des volailles fermiéres du
Forez est :

Le département de la Loire et ses cantons limitrophes ;

Cantons limitrophes du Puy-de-Dome . Montaigot, Pionsat, Menat, St-Gervais
d'Auvergne, Manzat, Combronde, Riom, Aigueperse, FEnnezat, Randan,
Maringues, Chateldon, Lezoux, Pont-du-Chateau, Vertaizon, Thiers, Saint-
Rémy-sur-Durolle, Courpiére, Billon, Saint-Dier-d'Auvergne, Cunlhat,
Olliergues, Saint-Amant-Roch-Savine, Ambert, Saint-Anthéme, Viverols,
Arlanc,

Cantons de la Haute-Loire : Awrec-sur-Loire, Samt-Didier-en-Velay,
Montfaucon, Tence, Yssingeaux, Monistrol-sur-Loire, Bas-en-Basset, Saint-
Julien-Chapteutl, Retournac, Vorey, Craponne-sur-Arzon, Blesle, Brioude,
Auzon, La Voute-Chiliac, Langeac.

Cantons de la Salne-et-Loire : Chauflailles, Sémur-en-Brionnais, Marcigny, La
Clayette. '

Afin de maintenir un développement harmonieux en période hivernale et
permetire la sortic des animaux sur le parcours Xitérieur, il est préférable
diinstalier des poulaillers jusqu'a une altitude de 850 m. ¥

(Annexe . : Carte de la Loire et cantons limitrophes,
Carie de I'FEurope et situation du département).



Honoré dUrfé

L' Astrée :
"Premier roman de la Littérature Frangaise, qui va fanre la
renommée du Comté du Forez dans I'Europe du XVIIéme siécle.

Auprés de [ancienne ville de Lyon, du costé au soleld
couchant i y a un pays nommé fores, gui en sa
pelifesse conlien! ce gul est de plus rare au reste
des Gaules, car élanl divisé en phines el e
monlagpnes, les unes € les avires sonl sy ierliles, ef
siliuées en un air s7 lempéré gue la ferre yoest
capable de loul ce gue peul desirer fe laboureur. Au
coeur du pays esl le plus bean de /a plaine cemle,
comme d une forfe muraille, des monls assez voisins
el arresée du leuve de Loire, qui prenant sa souree
asser pres de /i, passe presgue par fe miiey, non
poinl encor lrop epllé ny oreueidlenr, mais doux &1
paisible. Plusienrs auires ruisseany en divers ieix /2
von! bagnan! de feurs claires ondes, mais /un des
plus beaux esi Lipnon, qui vgeabond en son Cours
AUSST bien que douleny en sS4 Source. va Serpenlant
PAr Cesle plame depuis fes faules monlapnes de
cervieres €f de Chalmazel jusques 4 Fenrs, oU Loire
/e recevanl el luy faisan! perdre son nom propre.
Jemporie pour lribul 3 [Ucéan.”



4.3. TRACABILITE :

Chaque catégorie d'ériquettes a un numeéro spécifique différent pour chaque abattoir, celui-ci st
q peciiqu P qu

indiqué dans les bons d'enlévement pour identification (amnexe n° 4).

A la commande d'¢tiquettes, I'association indique au fabricant le premier et le dernier n° quiil
devra apposer. La premucre et la derniére étiquente devront étre envoyées pour contrdle, ot

seront

conservées par 'Association. Un tablean par label est tenu 3 jour pour les commandes suivantes.

A chaque enlévement, un contrdle a Hew vérification algébrique du nombre d'étiquettes
utilisées, suite logique avec le bon précédent. On doit trouver une cohérence entre le nombre de
volailles ramassées 2t le nombre de volailles labellisées. Si une erreur se glisse, une vérification
avec la personne chargée des étiquettes au sein de labaitoir est demandée, et fon doit renvoyer

un bon rectificatif avec des explications,

Extrait du plan de contrdle mis en oeuvre par la structure de contrdle AUCERT.

Stade d'&aboration

Nature des contrdles

Coavoir

Coosultation des ceriificats d'origine des reproductenrs
&t des poussins.

Elevage

Vérification du certificat Qorigne
Rapprochement avec le cextificar d'origine regu & 1a strucinre
da base

Adbattoir

Consultation des bons d'enlévement et des feuilles d'abattage
Consultation des documents découpe - certificats de cession
/ états de Babrication

Vérfication de Ia comptabilité matiére ¢t &tiquettes et relevé
de n° ctquettes, rapprochement uliérienr avec Ies
déclarations d'utilisation @ériquettes et nombre de volailles
abattues

Paint de vents

Relevé de n° d'étiquettes ot rapprcchem avec les
déclarations préalables détiqueties

Stacture de base

Rapprochernents & réception des différents rolovés effectués
Iorsdﬁmmchwlwcperateursetdmmmgxs&mm
transmis par ies abattoirs et les couvoirs
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4.4 METHODE D'OBTENTION :

LE POULET DU FOREZ

- Poulet "Blane Fermier” agrément n°135.87 Octobre 1987.
- Poulet "Notr fermder” agrément n°02.89 Juin 1989.

1! 'agit de souches "cou nu" avec comme caractéristiques principales

- Poulet "Blanc Fermier” : Plumage roux avec des pattes blanches, une peau blanche, une chair
blanche.

- Poulet "Noir Ferrnier” : Plumage noir avec des pattes noires, une peau blanche et une chair
blanche.

Origines et critéres de séiéction

Les deux souches "cou nu" blanc ¢f "cou nu" noir, sont produites par les couvoirs LEUTRAT
st GAUGUET. Pour la production de labels Fermier du Forez, les deux sexes sont wtilisés.

B s'agit de souches fermicres, 1égéres et a croissance lente qui doivent permetire Fobtention de
poulets a chair ferme, couverts et 4 peau fine.

Les poussing sont mis sn place 3 un jour.

Techniques d'élevage

Batiments :

Un type de bitiment précis a éié congu et adapté aux conditions géographigues de la région
(altitndle movenne).

1.a production de poulets label se fait dans des batiments neufs : Batiments 2 structure légdre,
sans fondation ou batiments en dur, avec fondations traditionnelles. Module de 400 m2, avec 9
méatres de largeur mindmum.

il



Densiteé :

La densité maximum autorisée est ds 11 poulets / m2 soit 4400 poulets dans un bitiment de
400 m2. I ne peut pas v avoir pius de 13 200 poulets présents simultanément par exploitant.

Alimentation :

Elle est étudiée de fagon 2 Eliminer les risques dapparition de gobis anormaux ¢f pour éviter un
sngraissement excossif,

Clest le choix des matidres premidres, entrant dans la composition de Valiment, qui déterming la
qualité du produit : Le poulet Fermier du Forez est élevé avee un aliment 4 base de céréales,
Cet aliment contient an minimum 70 % de céréales durant la période d'élevage ot au moins
75 % de céréales en période de fnition.

Mise en liberid

Les poulets label Fermiers du Forez somt élevés en plein air. Un parcours herbeux de 2 m2 par
pouler mindmum (soit 9 000 m2 de parcours pour un bitiment de 400 m2) est contigy au
batiment ; i faut une longueur de trappe de 18 méires nunimum. Durant la péniode d'élevage,
les poulets dofvent aveir access au parcours au pius tard le 42¢me jour.

Durée de I'élevage .

I.es poulets label "Fermiers du Forez" sont abatius 3 81 jours minimum. A cet 4ge, ils pésent en
movenne 2, 1 kg

Te délai de consommation aprés abattage (date 'ACAL inscrite sur 'étiguetie) est de § jours.

Rotation des loils ;

Entre chague lot, un vide sanitaire de 15 jours minimum est obligatoire. Dans la pratique, il
s'écoule trois semaines entre chague lof, ce quu permet de faire 3,3 4 3,4 lois par an par
bitiment.



LA DINDE FERMIERE DE NOEL DU FOREZ

Le label "Dinde Vert Forez" ¢t Dinde "Comies du Forez” agrément n°® 12,88 de Mai 1988,

Présentation des caractéristigues externes

Pour le label "Vert Forez" et "Comtes du Forez", seules les femelles sont utilisées.
Leurs principales caractéristigues sont : Un plumage noir, des paltes noires, une peau ef une
chair blanches {ou plutdt Iégérement jaunes).

Les dindes pasent de Vordre de 4,3 kg 2 l'abaitags.

Origine de selection

La souche utilisée est produite par le couvoir GOUBIN . I s'agit d'une souche Kgére, 2 plumage
notr, gui doit permetire I'cbtention d'une chair ferme et d'une peau fine.

Techniques d*élevage

Batiments, densité d'élevage :

Trois solutions sont possibles pour Yorganisation des bitiments ;

- Soit un batiment fermé pour 3 nuit avec une densité maximurn autorisée de 6
sujets/m2.

- Soit un abri constamment couvert aves une densité maximum autotisée de B sujets/m2.

- Soit un dlevage totalement en exiéricur avee obligation de perchoirs {4 sujeis/métre
finéaire de perchoir maximum).

1 ne pewt v avor plus de 2 500 dindes mises en place simultanément par exploiiant.
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Mise en liberteé

L'élevage de dindes fermiéres de Noé&l "Vert Forez" of "Comtes du Forez" s¢ pratigue
obligatoirement avec un parcours. La surface de parcours herbeux et ombragé doit étre, au
winimum de 4 m2 par dinde. L'accds au parcours doit se faire au pius tard 4 49 jours.

Alimentation :

C'est le choix des matiéres premires entrant dans la composition de Faliment qui détermine ia
qualité du produit. Ce sont les céréales qui constituent la base de 'alimentation des dindes ; dans
Palireent findtion, il doft v avoir au moins 70 % de céeéales. Les deveurs de dindes "Vert Forez"
ot "Comites du Forez" wilisent beavconp de céréales de la ferme ef notarmment du mais,

Durée d'élevage ;

Les dindes fermicres "Vert Forez” ot "Comies du Forez" sont mises en place 3 un jour en juin
ou juillet. La durée d'¢levage est de 140 jours minimum.

Dans 1a pratique, pour un abattage au moment des fBtes de fin d'annde, I'dge moven de Ia dinde
fermicre de Noéi "Vert Forez” et "Comtes du Forez" est de 165 jours. Le poids moyen est alors
de 4.3 kg par dinde.

Le délai de consommation aprés abatiage (date inscrite sur I'étiquetic) est de 15 jours maximum.

id



LE CHAPON DU FOREZ

Le label "chapon™ agrément n® 23.90 de Décembre 1990,
Présentation des caractéristiques externes et origines
Un chapon est un coq castre 2 I'dge de 5 3 10 semaines.

Le chapon, au moment de I'sbattage, est un animal "agé"”. Sa durée d'élevage est de 150 jours
minimum (au lieu de 81 jours pour les poulets).

La souche utilisée est la méme que celle utilisée pour le poulet fermier "Vert Forez" ¢t "Comtes
du Forez" ; souche "cou nu” blanc produite par le couvoir GAUGUET. Cette souche doit
permetire lobtention de chapons 3 chair ferme, couverts et 3 peau fine.

! Techniques d'élevage

Densité :

Par batiment, on ne peut trouver plus de 2 500 chapons. Si l'exploitation est spécialisée il peut y
avoir 2 bandes de 2 500 chapons. Dans ke cas de bitiments de moins de 750 chapons, la densité
est de 10 sujets / m2 jusqu'a lengraissement et de 5 sujets / m2 pendant l'engraissement.

Dans le cas de batiment de plus de 730 chapons, et jusqu'a 2 300, la densité est de
6,25 sujets / m2 A partir du 89 éme jour. I '‘élevage en bande unique doit étre 1a régle.

Mise en liberté :

Les chapons sont élevés en "plein air". Le parcours devra atteindre 3 3 4 m2 par sujet aprés 10
semaines. 1.'acces au parcours devra étre réalisé au plus tard a Yage de 6 semaines.
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{2 castration :

La castration chirurgicale est pratiquée entre 1a 5 éme semaine ot Ia 10 éme semaine d'dge. Au
moment de Ja castration, 'ablation de 1a créte est obligatoire, celle des barbillons faculiative.

Alimentation ;

U'ahimentation est semblable & celle des poulets sous label. Les chapons "Vert Forez" ef
"Comtes dn Forez" sont élevés avec un aliment & base de coéréales. L'alimentation doit
comporter 75 % minimum de céréales 3 partir de 70 jours et 80 % minimum en période de
finttion.

Les chapons "Vert Forez” ¢t "Comtes du Forez” sont mis en place 4 un jour début juilict. La
durée d'élevage est de 150 jours minimum. Dans la pratique, pour un abattage au moment des
fetes de fin d'annde, I'fge moven du chapon "Vert Forez" ¢t "Comites du Forez" est de 24

semaines. Le poids moven est alors de 4,2 kg,
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4.5. lien avec 'ORIGINE GEOGRAPHIQUE.

L'enregistrement de YIGP, aura pour ks Volaifles Fermidres du Forez des perspectives

intéressantes
~ Faire reconnaiire Fidentité historique du produit dans la région.
- Congsolider une production dans une zone difficile de moyenne montagne.

1) Une légitimité historigue

Le Forez, 2 'Est du département de la Loire découvre les contreforts du Massif Central. Dans
ces pavs de movenne moniagne lautcconsommation pour lalimeniation familiale tenait une
grande part. Les volailles participaient 3 cette autoconsommation. Chague malson avait son
poutailler (Musée Alice Taverne Ambierie remarquable par rapport 2 cetie époque).

Avec lindustrialisation massive du pays se sont cuverts de nouveaux débouchés. Les foires 4 1a
volaille constituaient un bon complément pour les paysans du Forez qui fournissaient les grands
bassing de population. Ainsi 1a foire de Sainte Agathe Ia Bouteresse est reconnue depuis plus
d'un siécle pour ses dindes i engraisser & loccasion de Noél (Association Irangaise pour
YAvancement des Sciences Cession d'Aout 18387, Saint-Etienne, T1). Ou encore Ia foire de
Grégnieux au printemps oif on s¢ procure les jeunes volailles. Citons également les marchés en
vif de Sury le Comtal, de Feurs, de Montbrison.

Signalons que le cou nu francais d'aujourdhui est en fait le cou nu du Forez. Nous vous
invitons & lire tout parficuliérement les témoignages de Mrs FLORSCH et WILTZER (amnexe 1
- revue avicole février 80 - Nov.Déc. 87) illustrant avec précizion nos propos.

Tes Annales de 1a Société d'Agriculture, Industrie, Scicnces, Arts ¢t Belles lettres de la Loire
{1824 4 1933) font état de Concours de Volailles aux différents Comices de Feurs et Concours
Agricoles de Feurs et de Samnt-Etienne. Apparait dans ces concours une race locale, le Cou nu
du Forez, préservé par I'Association Ferme et dont les standards ont &€ reconnus par VEntente
Eurcpéenme d'Aviculture {standards : revue scientifigue annexe N° 5).

Aujourd'hud, les productours de Volailles Fermicres du Forez ont tout naturcliernent cheist une
race Cou nu pour ¢es volallles par respect de lidentité régionale, par connaissance de
Phistorigue, of dans un souci de produire des volailles de qualite.



2) Vers une tradition culinaire

1.cs volailles, griace & une production locale de qualité, ont pris place sur les metlleures tables de
la région. En effe! | 1a tradition culinaire est forte dans la Loire et des grands noms de la cuisine
exercent leurs talents dans le département Troisgros a Roanne, Etéocle 3 Monivond, Gagnaire a
Saint-Ftienne, autant de noms prestigieux pour défendre ia cuisine 3 base de volailies du Forez

Ces grands chefs n'ont pas hésité 4 présenter dans leur carte des recettes régionales a base de
volailles du Forez (annexe 6 recueil de recettes), en les associant aux produits les plus réputés
de la région : AOC Cétes Roannaises, Cotes du Forez, Fourme de Montbrison, lentilles du Puy.

3) Une filiére organisée.

Grice a la volonté de quelques aviculteurs, Ia production de volailles du Forez s'est développée
ces derniéres années. Un projet de filiére a éié mis en place. Awjourd'hui ce sont plus de 80
producteurs {contre 10 il v a 6 ans), 3 abatlons Bigériens (250 emplois} qui font vivre la filicre
Volaille dans leur pays.

Les volailles Fermiéres du Forez sont en vente directe 3 la ferme, sur les marchés, en
boucheries traditionnelles et en grandes surfaces. La clientélre est forézienne et régionale et

sidentifie bien dans le Forez.

Leur production de qualité est réalisée grice 3 un travail de qualite, dans des conditions parfois
difficiles (Movenne Montagne}.

OBTENIR L'IGP C'EST ASSURER AUX PRODUCTEURS QUE LEURS EFFORTS
POUR MAINTENIR UNE FILIERE VOLAILLE DANS LE FOREZ N'ONT PAS ETE
VAINS, C'EST RECONNAITRE D'EXISTENCE D'UNE TRADITION HISTORIQUE
DE LA VOLAILLE DE QUALITE DANS LE FOREZ

i8



STRUCTURE DE CONTRGLE

AUCERT
AUVERGNE CERTIFICATION
12, Avenue Marx Dormoy
63012 - CLERMONT FERRAND CEDEX
TEL : 73-43-44-45
FAX :73-93-56-73

En annexe n® 7, copie de F'avis du 19/10/1993 de la section des labels de la
Commission Nationale des labels et de la Certification de Conformité précisant
qu'Aucert a obtenu un avis favorable & sa demande d'agrément en tant
qu'organisme cestificateur conforme aux dispositions de la norme NE/EN 45011.
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6. ETIQUETAGE

Etiguetage et margues : (modiles étiguettes | annexe n° ¥)

Carte de visite du produit, I'éliquette constitue e Hen entre le producteur ¢f le consommateur.
Pour étre informative et répondre aux aspirations des consommateurs effe doit &tre compléte et

précise.

Chaque étiquette doit comporter des mentions obligatoires ¢t des mentions complémentaives qui
permettent de défindr les caractéristiques des produits labellisés. A ¢8t¢ d'une partic informative,
obligatoire dans le cadre du label, peut se irouver ume partic comrnerciale réservée a la
promotion du produit.

Les mentions réglementaires ¢t spéeifiques figurent dans un cadre mniforme a Pensemble des
volailles fabellisées 3 coté du "LABEL ROUGE" (dans les proportions fixées par le Ministére de
Pagriculture minimum 20 X 25 mm, maximum 44 x 55 mm) suivi d'on numéro dhomologation
¢t sous le titre "CERTIFIE PAR..." suivi du nom et de l'adresse de I'Organisme Certificatenr,
responsabie de la certification.

A - Les mentions réglemnentaires :

Textes concerngs :
déeret du 7 décembre 1984 relatif & V'étiquetage des denrées alimentaires.

a) La dénomtination du produit :
L'expression sous label est facultative,

b} Lidentification de Yabattoir :
Ie numére didentification délivré par les services vétérinaires doit Sire précéde de Pexpression
"abattu of conditionné par”.

¢} La présentation :
~ Effilée

- Eviscérée (ou préte i cuire)

d) Le délai limite de consommation,

3
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¢) La date qui figure en clair aprés la mention "a consommer avant le..." est le 9 éme
Jjour pour les poulets ef le 16 ¢me jour powr les dindes of chapons.

étiguetie mentionnant A consommer avant le..." doit obligatoirement identifier Fabattoir soit
par sa dénomination soii par le rappel de son numéro dagrément afin d'éviter d'éventuelles

pratiques de rééliquetage.
B - Les mentions spécifiques :
a) La durée d'élevage minimum est exprimée en jours. Aucune tolérance n'est admise,

b) Le mode d'alimentation ¢st indigué sous la forme suivante :
"Alimenté avec 70 % de cérdales”. Toute auire mention doit éve définie dans le réglement

technique et agréée par la Commission Nationale des labels.
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7. EXIGENCES NATIONALES OU COMMUNAUTAIRES

Les notices techniques homologuées par arrété minstériel définissant les
conditions minimales a remplir pour {'obtention d'un label concernant les

poulets, dindes et chapons,
Les réglements technigues de label homologués "Vert-Forez",

Les articles 1.115-21 0 L113-26 du code de la consommation reifatifs aux labels
agricoles,

Le déeret N© 83-307 du 17 juin 1983 relatifs aux labels agricoles,

Le décret N° 84-1147 du 7 décembre 1984 portant application de la lo1 du

ler aofit 1905 sur les fraudes et falsifications en matiére de produits ou de
services en ¢e gui concerne l'étiquetage et la présentation des denrées
alimentaires,

Le réglement CEE N° 2891/93 de la commission du 21 Octobre 93, modifiant le
réglement CEE N° 1538/91 portant modalités d'application du réglement CEE
N° 1906/90 du Conseil établissant des normes de commercialisation pour la

viande de volaille,
Le décret du 17 mars 1367 relatif 4 la commercialisation de volailles,

Concernant la structure de contréle : la norme NF/EN 45011 (critéres généraux
concernant les organismes procédant a la certification des produits).



