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Programme

11h - Mot d’introduction et présentation du
programme Viand’ Alp

11h10 - Théme « abattoirs »

12h15 - Buffet préparé par les apprentis du
CFA

13h45 - Théme « débouchés de la viande
alpine »

15h - Théme « mentions valorisantes »
16h — Conclusion
16h30 — Fin



| es abattoirs

Quels enjeux et perspectives pour les abattoirs ?
Quel lien avec la filiere viande régionale ?




Context
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Abattoirs de Provence-Alpes-Cote-d'Azur

10/10 des abattoirs
regionaux sont
prestataires, 9/10 sont
détenus par une
collectivité

Maillage et capacite des
abattoirs satisfaisants
mais la majorité ne sont
pas a pleine capacité

4 abattoirs occupent une

position centrale au sein La plupart des abattoirs

sont a moins de 2h d’'un
abattoir tourné vers les

de marques

commerciales ou de .
circuits courts
SIQO

72% des volumes
d’animaux de boucherie
sont abattus dans
seulement 3 abattoirs :
Sisteron, Gap, Tarascon

En 2025, 9 abattoirs en
fonctionnement en PACA
— réouverture de |'abattoir
de Seyne et fermeture de

celui de St-Bonnet

Source :
- Rapport Maillage territorial des abattoirs en PACA, DRAAF PACA, 2024




Contexte des abattoirs en
Provence-Alpes-Cote-d'Azur

* Gap : Mise en route de l'abattoir

e Sisteron : Installation d’'une station de prétraitement —
investissements trés importants

* Digne : réflexion sur un nouvel abattoir ou une réhabilitation de
celui existant

* Problématique commune : le portage financier de I'abattoir
» Tarascon : Projet de développement de la ligne ovine (DRAAF,

sssss

2024)
e St-Saturnin : Projet d’'agrandissement et mises aux normes pour
PPA
* Guillestre : Projet de mégisserie Abattoir de Gap (Source : Dauphiné Libéré, 2024)

* Puget-Théniers : incendie en fin d’'année
* Seynes-les-Alpes : réouverture début janvier 25
» St-Bonnet-en-Champsaur : fermeture en janvier 2025



Quelques faits d’actualité

Mardi & evie 2025 Votre région Politique & Territoires | 7
I
Seyne

Repris par les éleveurs locaux,

I'abattoir a rouvert ses portes

Fermé depuis 2022 faute
de personnel, I'abattoir de
Seyne a rouvert ses portes.
Sa gestion a été reprise par
les éleveurs eux-mémes.

di, lorsque les éleveurs se

retrouvent a la zone artisa-
nale du Pont-Rouge a quel-
ques kilométres du village. Le
temps pour prendre un café, se
changer, échanger quelques
mots et regarder le planning,
est court car la journée de tra-
vail est chargée. Ils peuvent
étre une dizaine, une fois par
semaine, a prendre sur leur
temps libre pour participerala
remise en route de I'abattoir
local.

I 1fait encore nuit le mercre-

Deux années
de formalités

Pour en arriver 13, il a fallu
deux longues années de for-
malités administratives, de
formation, d’attente de délibé-
ration et I'aide assidu du deu-
xiéme adjoint de la commune
Dominique Baron. Ce dernier
s’est inspiré de I'exemple de

I'abattoir de Guillestre, dont la
gestion a été reprise par les
éleveurs locaux aprés une fer-
meture, pour mobiliser des
agriculteurs du pays de Seyne
afin de remettre en marche cet
outil. « Ils deviennent tour a
tour tacherons, ce qui permet
d’ouvrir la chaine de produc-
tion plus réguliérement », dé-
crivait-il I'an passé lors de la vi-
site du préfet Marc Chappuis.

Une fermeture
au Printemps 2022

La structure, propriété de
Provence Alpes agglomération
(PAA), a été fermée au prin-
temps 2022 faute de person-
nel. Essentiel pour le monde
agricole du nord du départe-
ment des Alpes-de-Haute-Pro-
vence, I'abattoir a une capacité
de production de 140 tonnes
par an. Avec la création d’'une
société coopérative d’intérét
collectif (SCIC), les éleveurs et
les collectivités environnants
se sont positionnés pour la re-
prise de la gestion aupres de
lagglomération en juillet 2024
apres la mise en place d’un ap-

« Les éleveurs tacherons » comme les appelle le deuxiéme adjoint Dominique Baron se

relaient chaque semaine pour faire fonctionner I'abattoir. Photo Le DL/Jean-Baptiste Guieu

pel d’offres. Bruno Accai, vice-
président a PAA, annongait la
décision de confier I'abattoir a
ce collectiflocal, seul candidat
a s’étre positionné.

Aprés quelques travaux, des
journées de formation, la
quinzaine d’éleveurs impli-
qués dans le projet a enfin pu
mettre la main a la pate. En dé-
but d’année 2025, I'infrastruc-

ture a rouvert ses portes. Ils
sont accompagnés par un
technicien des services vétéri-
naires mais aussi de Pierre-
Emmanuel Robin, ancien di-
recteur de ’abattoir de Die
(Dréme). Il prodigue ainsi aux
agriculteurs des conseils et les
bons gestes pendant les huit
premiéres semaines d’ouver-
ture. Avec I'abattoir qui re-

prend des forces, « c'est la logi-
que des choses, travailler des
bétes sur place qui sont nées et
ont grandi dans la vallée de la
Blanche, c’est étre 100 % local
et réduire notre empreinte
carbone », décrit Jérome Alli-
bert, jeune éleveur seynoisim-
pliqué depuis les prémices du
projet.

0 J.-B.G.

Le Dauphiné Libéré
Dimanche 2 février 2025

Actu locale Gapencais - Ch

Saint-Bonnet-en-Champsaur

Labattoir collectif Champsaur-
Valgaudemar a fermé ses portes

Labattoir collectif
Champsaur-Valgaudemar
a fermé ses portes le 1¢ jan-
vier 2025. Huit ans apreés
sa reprise par la société
coopérative d'intérét
collectif, constituée d'agri-
culteurs. Rencontre avec
Paul Davin qui était le pré-
sident de la SCIC depuis

le 1 janvier 2017.

Pourquoi est-ce que le
il d’admini

© ration
a décidé de fermer

Iabattoir ?

« A la fin octobre, apreés le dé-
part du technicien, nous nous
sommes posé la question de
rembaucher ou pas. Mais moins
d'éleveurs utilisaient 'abattoir
et le tonnage avait beaucoup
baissé. Par ailleurs, nous de-
vions envisager des travaux de
mise aux normes, impliquant
de gros investissements. C'est
pourquoi, nous avons dans un
premier temps, suspendu
I'abattage des animaux. Nous
avions déterminé que nous
prendrions la décision de fer-
mer ou pas a la fin de I'année.
L'avenir de I'abattoir dépendait
alors de la volonté des agricul-
teurs de le faire tourner. Mais
aucun agriculteur ne s'est ma-
nifesté. En revanche la commu-
nauté de communes Champ-
saur-Valgaudemar nous a
toujours soutenus. »

Est-ce que la décision

de fermer 'abattoir a éé

difficile a prendre ?

« Nous avons essayé jusqu’au
bout de sauver cet outil de

Paul Davin était le président de la société coopérative
d’'intérét collectif qui gérait I'abattoir de Saint-Bonnet-
en-Champsaur. Archives photo Le DL/Eric Veauvy

proximité. Nous avons essayé
de retrouver du tonnage mais
en vain. Avec 80 tonnes fin
2023, nous sommes passés
d'une situation a I'équilibre a
une situation difficile. Les tarifs
du gaz et de I'électricité ayant
augmenté en plus du reste,
nous avons pris cette décision
avanl d’avoir des probléemes fi-
nanciers. Nous avons prévenu
la préfecture qui a suspendu
notre agrément sanitaire le
31décembre. »

Quelles sont les
conséquences de cette
fermeture ?

« Les services vétérinaires
n'ayant pas validé I'abattage des
ovins et des caprins dans 1'abat-
toir de Gap, nous devons ame-
nernos animaux a Sisteron ou a
Guillestre. Soit environ 3 heu-
res de route aller et retour. En

sachant que nous devons y re-
tourner deux jours aprés pour
récupérer les carcasses. Aussi,
nous sommes en train de réflé-
chir a la mutualisation des frais
en prenant un transporteur qui
effectuerait le ramassage des
agmeaux. »
Avez-vous un regret ?

« Nous n'étions plus que qua-
tre ou cing a faire tourner
I'abattoir et j'imaginais un sur-
saut. Aussi, je regrette que les
Jjeunes agriculteurs ne se soient
pas mobilisés. Méme dans
Tagriculture, il n'y a plus ni en-
traide ni solidarité. Pour quel
avenir ? 1 faut dire que la politi-
que agricole commune a sa res-
ponsabilité. Nous avons beau-
coup donné el c'est dommage
que cela se termine ainsi. »

@ Recueillis par
Maric-Anne Bourgeols




“I Contexte des abattoirs en
Auvergne-Rhone-Alpes

AuRA : 40 abattoirs de boucherie majoritairement multi-espéces (65%) et disposant d’'un atelier de
découpe (57.5%)

55% des abattoirs sont sous statut public et abattent 19% du tonnage régional

6 abattoirs en difficultés économiques — 2 abattoirs ont fermé en 2023

Majorité des outils d’abattage sous exploités en région par rapport a la production régionale
(données 2022-2023)

» Abattoirs de la région font 'objet d’'une dynamique de rénovation et de modernisation forte

Source :
- Rapport Maillage territorial des abattoirs en AuRA, DRAAF AuRA, 2024




Quelques chiffres pour la région

I:)'A\(:'%volution du volume d'abattage en region
PACA de 2003 a 2023 (en tec)
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PACA : 15 100 tec abattues (MRE, 2022)

AURA : 327 500 tec abattues (Agreste, 2022)

Répartition du volume abattu par espéce Répartition du volume abattu par espéce en
en région AURA (en %) region PACA (en %)

ovins-caprins,1%  Autres, 1% Caprins,0% Autres,0%




L'élevage dans le massit alpin

¢ 71 382 bovins élevés sur le massif = 12 abattus sur le massif en 2020

* 155434 porcs élevés sur le massif = 1/; abattus sur le massif en 2018 (50% partent dans
d’autres dép Rhone-Alpes)

* 412000 ovins élevés en PACA =2/; abattus en PACA en 2021

* 64% ovins sortent de la Région AuRA pour se faire abattre

Source:

- Rapport Analyse des flux d’‘animaux sur le massif des Alpes. (Avril 2021). MRE et SUACI’Montagn’Alpes. D’aprés les données
BDNI et BD Porcs.

- Comment fonctionne le marché de la viande ovine en région PACA ?. (2021). Rapport de stage. Agathe Sergy

- Rapport Maillage territorial des abattoirs en AuRA. (2024). DRAAF AuRA.




Offre/Demande sur le massif

e Ovins : la production couvre 43% de la consommation
en PACA (cf. Rapport Agathe Sergy 2021, MRE)

Meéthode : (nb habitants massif alpins *
consommation/hab/an) / poids vif moyen = nb de tétes
nécessaires pour répondre a la consommation sur le
massif (a)

Nombre de tétes abattues sur le massif/ (a) *100 =
%couverture de la production par rapport a la conso sur le
massif alpin

* Bovins : les bovins éleves et abattus sur le massif alpin
couvrent environ 24% de la consommation locale

* Porcins : les porcins élevés et abattus sur le massif
alpin couvrent environ 5% de la consommation locale



Abattoirs de boucherie du massif des Alpes et volumes abattus par espece
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Quels enjeux pour les abattaoirs ?

0 Journée inter-abattoirs PACA - décembre 2024
0 Journée alpine a Chambéry en mars 2025

Enjeux de maintien et développement de I'activité
* Maintien du cheptel et du nombre d’éleveurs pour maintenir les volumes voire les développer pour certains
« Organiser et mieux répartir I'abattage par rapport a la capacité et 'implantation des abattoirs
» Développer activités annexes (notamment pour les circuits courts)

Enjeux ressources humaines
» Trouver de la main d’ceuvre qualifiée
* Former techniquement le personnel
» Apprendre a mieux communiquer entre usagers (grossistes/éleveurs/abatteurs)

Enjeux économiques

» Trouver des financements pour moderniser et mettre aux normes les outils
» Maitriser les colts (coproduits notamment)

Un enjeu prédominant = la mobilisation de la filiere/profession pour les abattoirs et construction d’une stratégie régionale pour leur
maintien



11 Table ronde : enjeux et perspectives
des abattoirs

* Franck CAILLY — Directeur de 'abattoir de Sisteron

e Christophe CHAVAGNAC - Directeur de I'entreprise Alpes Provence
Agneau

 Eric ROCHAS - Président de I'abattoir de Grenoble

e Bénédicte MEYER — Directrice de I'abattoir de Grenoble

* Christine BOSCH - Cheffe de service agriculture au département de
I'lsere

* Olivier LHERMIE — Directeyr sie I'abatiokde. Gap
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L’ ABATTOIR DE SISTERON

Abattoir Municipal
(propriété de la ville de Sisteron)

Exploitation via une DSP
Prestataire de service

Mono-especes (ovins/caprins)

437 778 ovins/caprins abattus en 202,/////

1¢" abattoir ovins/caprins de France
.

7
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ENJEUX ET PERSPECTIVES : des abattages en baisse...
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ENJEUX ET PERSPECTIVES : une production en baisse... { ‘\
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ENJEUX ET PERSPECTIVES : qui va se poursuivre ?

7




ENJEUX ET PERSPECTIVES : et une consommation atone...

EVOLUTION CONSOMMATION VIANDE OVINE

-11,7 % entre novembre 2023 / 2024

-10,5 % en cumul de janvier a novembre 2/
i



ENJEUX ET PERSPECTIVES : et une consommation atone...

Répartition en volume des achats
des ménages par classe d'age

m< 35 ans
m35-49 ans
w50 -64 ans

m> 65 ans

ACHATS DE VIANDE D'AGNEAU PAR LES MENAGES FRANCAIS EN 2023
Source : GEB-Institut de I’Elevage d’aprés FranceAgriMer, Panel Kantar




ENJEUX ET PERSPECTIVES : des charges en augmentation

une énergie toujours plus onéreuse :
gaz : +141,6 % entre 2023 et 2025
électricité : + 57 % entre 2024 et 20 23

7
7/
7



ENJEUX ET PERSPECTIVES : cout d’une station de

prétraitement des effluents

=1 650 OOO€

Fonctionnement annuel : estimation entre 284 , ot |
(selon le choix technique qui sera ch01 //



Temps de questions
et d'echanges

11h50 — 12h15 / 25 min



12h15 - 13h45/ 1h30

Buffet

Préparé par les apprentis du CFA




Les debouches de |la
viande alpine

Freins et leviers : Comment introduire les viandes
alpines en restauration collective ?




Table ronde : Comment introduire les
“l viandes alpines en restauration
collective ?

* Nina CROIZET - Chargée de mission a la Chambre d’Agriculture de la Dréme

 Morgane CADARIO - éleveuse de la marque Veau Rosé des montagnes de la Dréme
et directrice de Troupeou

e Cyprien JULLIAN - Président de I'Association Veau Rosé des montagnes de la Dréme
 Marc LOURDAUX - Modérateur commercial territorial a Echanges Paysans 04 et 05

e Laurent CARDINALE - Chargé de mission du PAT04 au département des
Alpes-de-Haute-Provence

« Thomas GALETTI - Directeur des colleges, de la jeunesse et des sports au
département des Alpes-de-Haute-Provence

» Sébastien BELLUE - Responsable Agriculture a 'Agence de développement des
Hautes-Alpes en charge du PAT0S5

13h45 — 14h30 / 45 min




Le PAT des Alpes de Haute Provence

0 Label PAT de niveau 1 « en émergence » obtenu en 2023 § \
0 Vers une labellisation de niveau 2 « PAT fonctionnel » pour TERRITOIRES
2026

Maintien d’'une agriculture respectueuse des ressources et résiliente face au changement climatique

Renforcer les circuits courts de proximité & élaboration de solutions logistiques

Transition alimentaire et écologique de la restauration collective des colleges

Lutte contre la précarité alimentaire, accompagnement des publics fragiles vers une alimentation saine



Fonctionnement de la restauration collective départementale

ilan UPC en 2024
34,20 % des achats conformes a la loi Egalim
24,67 % des achats en Bio

4 Unité de Production Culinaire (UPC) ) B
v
v
v 21,48 % des achats en circuits courts
v
v

Choix des menus en lien avec les colléges
Achats des denrées (centrale d’achat)
Préparation des plats principaux
Livraisons

3200 repas / jour )

Viande de porc locale, 2 550 kg : cote de porc, sauté et roti

Viande de beeuf locale, 5 010 kg : bourguignon, haché,
steak

eges livrés par I’U
Réception des plats
principaux (liaison froide)

Réchauffe et cuisson minute

Elaboration entrées et
desserts

Gémarche RéGAL « Reseau de Gouvernance Iimentairh
ocale »

- Relocaliser les achats alimentaires en restauration
scolaire

- Contribuer au maintien d’'une agriculture locale et d’'un
tissu économique vivant

- Favoriser I'émergence\"d'un systéme alimentaire

territorial plus durab G L
N EeAL

Colleges autonomes (5)

Choix des menus
Achats des denrées
Cuisine sur place
700 repas / jour




Les freins rencontrés par les collectivités

Les marchés publics

- Procédure adaptée en fonction des seuils d’achats

annuels Or, la préférence géographique (« localisme ») est interdite dans les achats publics (cf.

< : z article R2111-7 du code de la commande publique), y compris dans des marchés de

= P I us I €S dep enses son t I mp Ortan teS, p I us I a p r OCedur € eSt prestations de services. La responsabilité administrative et pénale des collectivités et des
« Complexe » agents peut étre engagée (cf. délit de favoritisme - défini a I'article 432-14 du code pénal).

Restauration collective en prestations de services, guide pratique pour

- Interdiction d’une préférence géog raphique des prestations intégrant des produits durables, Conseil National de la

restauration collective.
- Pas de mention d’une provenance, du fournisseur ou de

production de la denrée méme dans le cas d’une prestation

= I—e Cr|tere prlX qU| ne peUt etre ecarte, ou trOp redUIt Attention ! Pour mémoire : les spécifications techniques d’un marché public ne
n . peuvent pas faire mention d'une provenance ou origine déterminée. Aussi, si vous
= Ne peut pas étre en dega de 20/ 25 % ciblez un produit IGP (exemple : Agneau IGP Sisteron), vous ne pouvez pas inscrire le

Les besoins spécifiques des cantines lieu de I'lGP (Agneau IGP Sisteron). Vous pouvez demander :

* Agneau IGP ou équivalent (pas d'assurance qu'il soit de Sisteron)
_ A * Agneau IGP ou équivalent, en précisant les principaux aspects qualitatifs et/ou
VOI umes demandes durables qui caractérisent 'agneau attendu (conditions de production, couleur, aspect,
. “p apag z y , . texture,...) en indiquant qu'il appartiendra au candidat de justifier par tout référentiel
= D|Sp0n|b|l|te Sur I annee SCOlaIre probant du respect de ces aspectS.

Livraisons réguliéres et Iogistique « Restauration collective en régie directe, guide pratique pour un

approvisionnement durable et de qualité », Conseil National de la restauration

Suivi administratif et sanitaire (tracgabilité, agrément...) collective.



Les leviers a mettre en ceuvre

Adapter ses marchés

- Cibler les produits recherchés par leurs caractéristiques particuliéres spécifiques
- Allotir les marchés quand cela est pertinent : légumes, fruits...
- Ne pas faire du prix un critére central

- Développer de nouveaux criteres : juste rémunération du producteur, gestion des emballages, fraicheur,
actions pedagogiques et sensibilisation des convives...

Structurer des filieres territoriales

d appreyisiRRNeme hes territoriales, faire réseau, développer l'interconnaisance ... /"
- Stratégies ou Projets Alimentaires Territoriaux, REGAL...

Exemple issu de la démarche RéGAL : le collectif d’Eleveurs Alpins (CELA),
- 9 éleveurs bovins, appuyés par la Chambre d’agriculture des Alpes de Haute Provence et un cabinet conseil
- Engagement concrétisé par la passation d’'un marché public d’achats de bétes sur pieds avec TUPC
= Liens avec les chefs de cuisine : calendriers de livraison, anticipation des commandes, nombre de bétes, planif. des
abattages...
- CELAreprésente environ 70% a 80 % en poids carcasse des volumes en viande bovine servis par TUPC

- Chaque membre occupe une fonction au sein de l'organisation : relations avec les chefs de cuisine, facturation,
préparation des commandes, gestion des transports, communication...



Veau Roseé des
Montagnes de la
Drome

« Création de I’Association en décembre 2020
« Une zone géographique définie

« Un cahier des charges qui garantit un mode d’élevage respectueux
des Hommes et du territoire et la qualité d’un produit

« 11 élevages agréés

R Des valeurs partagées :

\""” | o Des veaux élevés en totale liberté avec leur mére

o Une alimentation a volonté issue du territoire
o Des troupeaux en extérieur au moins 75 % de l'année
O

. ' ) R ) _.” ::-‘. i : ;r': , 4 ’-:.“ (
NATURELLEMENT ELEVE
. T ‘ D & Uniquement des races a viande francaises, traditionnelles et
’ , ] rustiques
SIM Pl_[ M [NI D l_I(I{UX o Une filiere maitrisée par ses éleveurs et éleveuses
O

Des éleveurs.ses qui se forment chaque année pour donner le
meilleur a leurs bétes et a leur environnement }a
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« 3 commissions de travail CHAMBRE
www.veaurosedrome.fr DAGRICULTURE
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Agrilocal : c’est quoi ?

Un site de rencontres entre petits fournisseurs locaux (= entreprises agricoles et artisanales) et acheteurs publics
ayant une mission de restauration collective (établissements scolaires, hopitaux, maisons de retraite, etc.).

L'acheteur engage sa
consultation sur
www.adrilocal26.fr en
définissant ses criteres
d’achat.

Le fournisseur recgoit le bon
de commande, prépare et livre
la commande.
Agrilocal édite
automatiquement un bon de
livraison et une facture qu’il
est possible de transmettre sur
Chorus en 1 clic.

identifie les
fournisseurs géoréférences,
capables de répondre a la
demande, et leur transmet par
mails et SMS.
Un avis de publicité est généré
automatiquement sur le site.

Une fois le délai de consultation
achevé, |I'acheteur sur le site reléve les
offres déposées et valide sa commande.

Agrilocal génére automatiquement un

CHAMBRE
bon de commande. DAGRICULTURE
DROME

Les fournisseurs
intéressés font leur offre en
ligne. A


http://www.agrilocal26.fr/

[y Agrilocal : quelques reperes

C'est d’Agrilocal en Drome.
C’est le nombre de en
France.

C’est le nombre ayant passé au

moins une commande depuis 2011.

C’est le nombre de ayant fait au
moins une livraison depuis 2011 (dont 82
agriculteurs).

C'est la

330 000 € grace a Agrilocal26 en 2024 (+28% p/r & 2019).

72,5 % C’est la

&) AGRILOCAL ﬁ%

D’AGRICULTURE
DROME




Quels freins et leviers pour l'introduction de
viande dans la RHD ?

Les marchés publics 1. Agrilocal26, une plateforme en ligne permettant le respect de la
commande publique et I'accés des TPE aux marchés publics

La logistique de proximité )
2. Les plateformes de producteurs : exemple d’Echanges Paysans

Le manque de structuration des filieres (= nombreux petits

acteurs isolés les uns et des autres) 3. Le collectif, pierre angulaire de la structuration des filieres

La standardisation des pieces commandées par la restauration 4, La complémentarité des différents circuits de vente, indispensable au
collective publique respect de I'équilibre matiere

Le prix 5. Des solutions face au prix : les choix politiques et les sources d’économie
La garantie de l'origine des produits 6. Des outils simples facilitant la certification de l'origine

7. La mise en réseau via les PAT

8. L'humain et les compétences




Temps de questions
et d'echanges

14h30 — 15h / 30 min



| es mentions
valorisantes

AOP, IGP, Label Rouge et mention montagne,

comment choisir la maniére de valoriser sa viande
I?




11 Quelle valorisation pour la viande
du massif?

e Cécile RICHAUD - Animatrice de 'ODG César

 Bruno DOUNIES - Association Altitude - Mention Produits de Montagne -
en visio

e Eloi LEBERT - Responsable secteur AURA, PACA et Corse, Marque Bleu
Blanc Cceur

 Bernard BONNEFOY - éleveur et président de 'AOP Fin Gras du Mezenc
- en visio

15h — 15h35 / 35 min



~ , AGNEAU DE
Slstero 1

homologation 09-95



Un peu d’histoire

» 1991 : création de 'Association CESAR (Cabinet d’Etudes pour les Structures
Agro-Alimentaires Régionales)

* 1991 a 1994 : Réflexions sur opportunité d’identifier un produit régional

* 1995 Homologation du cahier des charges 09-95 « Agneau fermier CESAR »
* 1999 : premier dépbt a 'INAO d’'une demande de protection IGP

» 2005 : Validation des deux cahiers des charges IGP et Label Rouge et
protection par la France de 'appellation « Sisteron »

» 2007 Validation par I'Union Européenne de la demande de protection IGP
Agneau de Sisteron




1}l Label Rouge et IGP

= 0 Label Rouge : SIQO francais qui garantit la qualité supérieure d’un produit en
@ comparaison d’un produit standard. Cette superiorité est mise en avant grace

]

b a des tests en laboratoire réalisés tous les deux ans.

',» i, U IGP (Indication Geographique Protegee) : SIQO Européen qui doit faire
t ressortir la Iégitimité de la demande sur ce nom, le lien fort entre le produit fini
.\.» “, et le terroir sur lequel il est produit et la pertlnence de la zone geéographique
délimitee.




La filiere aujourd’hui

+ 225 leveurs (12 % des éleveurs de [HOUNNN CONANTE

Ia Rég |O n PACA) La notoriété du nom Agneau de Sisteron Renouvellement des générations
i 1 a batt0| r et 4 a batteu rs ha bl I |tés L’image positive autour de nos pratiques d’élevage  Le prix du maigre
« 58790 agneaux présentés a la - |
I a b él |Sat| on po ur 44 5 7 3 Ia bé I |SéS Filiére structurée La forte saisonnalité¢ du produit
* 32313 agneaux reellement vendus Charees de structures elevees
en La bel Diminution de la consommation d’agneau en France

« 2 organisations de producteurs



La mention « produit de

Produits de . MONTAGNE

montagne » .
[ ]




)| Aspects réglementaires

A MONTAGNE

*15 décembre 2000 : décret montagne

*Des régles de provenance et de localisation de la transformation en montagne
*Peu de régles de production dans des Réglements techniques nationaux par filiére
*Un régime d’autorisation administrative

*Réeglement (UE) n°1151/2012 :
*Mention de qualité facultative :(article 45) « produit de montagne »

*« ...a la fois, les matiéres premieres et les aliments pour animaux d’elevage proviennent

essentiellement de zones de montagne; La transformation a lieu également dans les zones de
montagne..... »

*Actes délégués (UE) n° 665/2014 du 11mars 2014 pour dérogations, en fonction des pays.
*Que les produits de '’Annexe | du Traité




! Forces et
faiblesses
de |la

. P :.
) MONTAGNE

Protection officielle du
territoire montagnard

Simplicité d’'usage

Applicable a tous les
produits alimentaires

Absence de logo officiel
et de politique de
promotion public

Contenu manque de
robustesse vs les SIQO
Aucune politique
possible de

gestion des

volumes

Pas reconnue dans
EGAIlim pour la
restauration collective




Association ALTITUDE &

Création en 2004

*Objectif : doter d’'un logo commun les produits de montagne

Membres fondateurs : FNSEA, CNIEL, FNP-APM, FNB — INTERBEV, SNESEMN
Les filiéres : Lait, porc, viande rouge, eaux de source

*Logo : la marque enregistrée (simple) auprés de I'INPI sous le numéro 04 3315649 :
marque semi-figurative « PRODUIT DE MONTAGNE » pour les classes 29, 32.

*Droit d’usage : adhésion a I'association



Association ALTITUDE &

L

Projet 2023
e Objectif :

 relancer la mobilisation des acteurs des filieres de montagne et I'usage du logo

» obtenir des PP une meilleure reconnaissance

*Evolutions statutaires en proposition : creation du statut de membre actif pour
impliquer les entreprises

*Les filiéres : ouverture a tout élargissement

Moyens : a partir de 2025, mobilisation de crédits de promotion aupres de I'Etat et de
I'Europe



BLEU-BLANC-CCEUR, C’EST QUOI ?

Pour la Terre, Ies animaux
et les hommes

Démarche collective de qualité

Gouvernance collective :

» acteurs economiques
(910)

« societe civile
(32.000)

* les scientifiques

Impacts mesurés et démontrés :
« Santeé
« Climat
» Accessibilité

Démarche de qualité positionnée
« Ratio qualité / prix
« Max d’'impacts / colt




Pour la Terre, Ies animaux
et les hommes

Les Oméga 3 et oméga 6 sont
m produits par les végétaux grace a
la photosynthése sous l'action du

Oméga-6 solell
Oméga 6 (graisses de réserves des

» Acides gras essentiels et indispensables
* Aucun organisme animal ne sait les fabriquer
« C’est notre alimentation qui doit nous les

apporter Tourne
ot
4 ) : .
BON A SAVOIR Notre Omeéga 3 (graisses de structure des

cerveau

= 60% de lipides

Dont 70% d’acides gras
Oméga 3 (EPA + DHA)

J

~ N o b=


http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.creapharma.ch/soya1.jpg&imgrefurl=http://www.creapharma.ch/soja.htm&h=211&w=211&sz=56&hl=fr&start=19&tbnid=TPC1QmB4UXHJuM:&tbnh=106&tbnw=106&prev=/images?q=plantes+de+soja&gbv=2&svnum=10&hl=fr

DESEQUILIBRE DANS NOS CHAMPS, DESEQUILIBRE DAN

Pour la Terre, Ies animaux

NOS ASSIETTES : QUELQUES REPERES...

OMEGA 6 OMEGA 3
Graisses de réserve Graisses de structure
des graines des végétaux
*55% des graisses du mais *70% des graisses de I'herbe et
*60% des graisses du soja des algues
*70% des graisses du tournesol *60% des graisses du lin
[1IMolécule Pro-inflammatoire 1 Molécule Anti-inflammatoire

OMEGA®G m OMEGA 3

Equilibre: ratio = 4
Ratio réel = 15-20




eec- AUGMENTER LA DENSITE NUTRITIONNELLE
DES ALIMENTS -> ENJEU DE SANTE PUBLIQU

~ L’alimentation des animaux influe la composition nutritionnelle et environnementale de nos aliments

Production Alimentation Nutrition
o[ .animale . . '
Diversiée\?é?gg?;ﬁx riches en Oméga 3 EqU|ITab'm%]c'o!rver5|te alimentaire, Opmu profil lipidique
pas d’h’uile de palme, limitation du ' valorisation des fourrages et graines des ahme;nts, apports d’autres
' oléo-protéagineuses... micronutriments

soja importé

S R RTIT

)/ VOTRE

=] BIEN MANGER

Santé animale : Nutrition & climat :

L r—— Performance de croissance, santé améliorée Composition nutritionnelle amélioree
I0dIVEISITE, Totation €t sante (fécondité, immunité...) (Oméga 6 / Omega 3 *; graisses
du sol, bilan carbone amélioré saturées / Oméga 3 \)

et lutte contre déforestation
importée...

Environnement :

Environnement :
Baisse des impacts carbone / amélioration Plaisir :
impact environnemental global /" Tendreté, jutosité, saveur, golt



NUTRITION
FACTS

»

UNE DEMARCHE DE QUALITE, MESUREE, TRACEE SUR

L'ENSEMBLE DE LA FILIERE

Plus de 5000
formules d’aliments
du bétail déclarées

30 accréditations de
filieres BBC

\

3540 analyses de la
gualité nutritionnelles
des produits BBC

500 exercices de
tracabilité

Y- H -

ELEVAGE TRANSFORMATION CONSOMMATION

2450 déclarations de flux
entrants et sortants a
chaque maillon

2x
&

E

100 audits de fabricants d’aliments
+ 256 audits mandatés a des
organismes de contrbles externes

Amélioration de processus:
Digitalisation du processus d’accréditation
Mise a disposition des documents améliorés

O oooo

Projet en cours d’amélioration de la plateforme qualité

Mise en place d’un service de retrait sur site des échantillons pour analyses
Mise en place progressive de la transmission automatique des résultats par les laboratoires

55



PLUSIEURS ETUDES CLINIQUES PUBLIEES
°“"" DEMONTRANT LES IMPACTS SANTE CHEZ
LHOMME

Pour la Terre, Ies animaux
mes

Groupe "témoin" Groupe "essai"
|
Aliments issus d'animaux Aliments issus d'animaux
. A O ayant consommes ayant consommeés 5%
- 2000 : étude clinique (CERNM, Inra, Valorex, BBC) 536 cle s G sl

D’'apres Weill, P, Schmitt, B. and Legrand, P., 2002. Annals on Nutrition and metabolism

&8 75 volontaires sains

Etude de biodisponibilite

A /A Régime iso-calorique de 2020 Kcal par

=> amélioration significative du profil lipidique sanguin des volontai e i

- 2006 : étude clinique sur 44 volontaires diabétique de type 2 (Cernh, Inra, Valorex, BBC)

=> Baisse significative de l'insulinorésistance dans le groupe Bleu-Blanc-Coeur
D'apres Schmitt, B., Ferry, C., Daniel, N., Weill, P., Kerhoas, N. and Legrand, P., 2006. Oléagineux, Corps gras, Lipides.

- 2009 : étude clinique sur 137 volontaires obéses (Cernh, Inra, Valorex, BBC)
- D'apres Legrand, P., Schmitt, B., Mourot, J., Catheline, D., Chesneau, G., Mireaux, M., Kerhoas, N. and Weill, P., 2009. Lipids,

Groupe "A" Groupe "B" = =
) Résultats :
Consommation Consommation Q} F\)eg”-ne suivi pendant ]OSJOU rs . ] .
d'aliments standards d'aliments BBC 6 s e Perte de poids apres 90 jours dans les groupes A et B.

(produits laitiers, (produits laitiers, ‘ . 4 Prises de sang a différents moments
IErgRrREr g es, vetire viandes, : & ik e En post régime (apreés 150 jours) : reprise de poids
ceufs, farines) + huile ceufs. farines) + huile Pesées et mesures a différents moments ) .

diolive dolie 4 fois plus importante dans le groupe A.
Rapport LA / ALA = 22 Rapport LA /ALA = 2




eec- UN MODE DE PRODUCTION QUI GENERE
UNE PERFORMANCE ENVIRONNEMENTALE

Impact positif pour I'environnement

Déploiement d’'un modele agricole qui agit
simultanément sur :

e Lutte contre le réchauffement cllmathue
* Stockage du carbone []
e Emissions (CH4, NO3) []

* Lutte contre la déforestation importée (soja,

palme...)
* Promeut le lien au sol, les pratiques /> " ) — "\ —
agroécologiques et 'autonomie protéique - 500 '. ot & \.\,,ms poulets & ﬂllele
Et pilote des obligations de résultats santé comme g %, > Ui 4, Ui '..'; N5 un impactreduit de
driver des modes de production et des conduites ¢ €°°= 2 ' _ S ‘ 27%

élevage n FoS



MESURER LES IMPACTS NUTRITIONNELS

Ce compteur est valide par le comité dexperts du Programme National de I'Alimentation (Ministeres de I'Agriculture, de I'Environnement et de la Santg).

Grace a
I’engagement de tous
les éleveurs engagés

dans BBC :

DIVERSITE & PAYSAGES NUTRITION & SANTE

- 1[0 238

d'acide gras saturés

- 113]0 6!015 +]901]

d'oméga 3 dans nos assiettes

de mais

de soja d'importation

Au profit de

d'herbe, de luzerne

+38[7040

de lin, féverole, colza, lupin, pols

Soit I'equivalent de

67/6/710877/ © JN4]306]318

Francais améliorant de 50%
leurs apports quotidiens en Oméga 3

&

Pour la Terre, [es animaux ; <\
hommes o "
= +3 2 & E ﬁ.ﬁ] + ol & =

de surcoiit de production Rémunération plus Animaux Produits de qualité
maximum juste de nos agriculteurs Plaisir, gout et saveur ! en meilleure santé o accessibles a tous




Cours de cuisine avec Journée a la ferme (35) Enregistrement d’un podcast pour le Animation au salon Salon de I'Agriculture (75)
Chef Laurent (en ligne) groupe UP (75) Scientilivre (31)

La communauté Bleu-Blanc-Cceur : 32 000 membres dont plus de
300 Ambassadeurs.
Le plus grand collectif du bien manger et du bien produire en France !

+ de 4 000 professionnels de santé et du bien-étre, 2 000 Agriculteurs, 1 300 Métiers de bouches, 25 000 consommateurs.

« Le fait est que les

produits Bleu-Blanc-Coeur
sont avant tout bons. s
C'est indeniable. » %g

Guillaume l_ﬂnez !
MOF et Chef des cuisines de I Elyse

<« Dans mon restaurant, jutilise une
nultitude de produits Bley-Blanc-Coeur, §  quine cherche pas de coupables, =3
comme e lait, Ia creme, les mais trouve des solutions.

2 e A oeufs, le veau, les pigeons... » Pou fe godt, ¢'est exceptionnel »
‘ 4 " - a o - 7 Yr— . - = i & ""
Valérie Pons e 4 % Josiane Sablé " rreuenc S|mun|n o> Thierry Marx >

Meilleur Ouvrier de France 2019, { Chef cuisinier étoilé

(Chef) l ; (éleveuse) Chef étoilé du restaurant Simonin a Paris a Paris (75)
v



VALORISATION DANS EGALIM

Pour la Terre, Ies animaux
et les hommes

Le guide explicite les
modalités d’utilisation du
Critere EEP et cite la
démarche Bleu-Blanc-Coeur
comme une démarche de
référence.

Retrouvez le guide sur
macantine ici :
https://ma-cantine-1.qitbook.i

o/ma-cantine-egalim/...

GOUVERNEMENT

MARCHES PUBLICS

Restauration collective
en régie directe

GUIDE PRATIQUE
POUR UN
APPROVISIONNEMENT
DURABLE

ET DE QUALITE

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

MISE A JOUR JANVIER 2024

I1.1.7.1 Les produits acquis selon des modalités prenant en compte les colts imputés aux
externalités environnementales liées au produit pendant son cycle de vie.

Cette catégorie s'appuie sur un critére de choix de I'offre, et non pas sur un label, une
mention valorisante, une certification ou tout autre signe de qualité.

Le décret n° 2019-351 du 23 avril 2019 relatif a la composition des repas servis dans les
restaurants collectifs indique que « pour les personnes morales de droit public mentionnées a
l'article L. 230-5-1, la pondération de ce critére parmi les critéres de choix de ['offre
économiquement la plus avantageuse est fixée par arrété du ministre chargé de I'agriculture,
sans pouvoir étre inférieure a 10 % ni supérieure a 30 %. La note qui lui est attribuée
représente au minimum quatre dixiemes de la note maximale »

Par ailleurs, l'article R. 2152-10 du code de la commande publique dispose que, pour
I'évaluation de ce critére du colt du cycle de vie des produits, les acheteurs s'appuient sur des
caractéristiques non-discriminatoires et vérifiables de maniére objective et qui n'impliquent,
pour les soumissionnaires, qu'un effort raisonnable dans la fourniture des données
demandées. Ni la loi EGALIM, ni le code de la commande publique n'imposent de soumettre
la méthodologie de calcul du colt des externalités environnementales liées aux produits a une
validation de I'administration. Dés lors qu'ils respectent les exigences du code de la commande
publique, les acheteurs ayant recours a ce mode de sélection sont libres de définir les
modalités qui leur semblent les plus pertinentes sous leur responsabilité.

Certaines démarches collectives et/ou certains fournisseurs accompagnent déja les acheteurs
dans la mise en place d'une méthode. A défaut d'une autre démarche officiellement labellisée
a ce stade, les acheteurs pourront notamment s'appuyer sur la démarche collective Bleu Blanc
Cceeur, étant entendu que le recours a ces modalités de sélection reléve du libre choix et de la
responsabilité de I'acheteur, dans le respect du code de la commande publique.



https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/au-moins-50-de-produits-de-qualite-et-durables-dont-20-de-bio/les-guides-marches-publics/guides-daide-a-la-redaction-de-marches-publics-en-direct-et-en-concede
https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/au-moins-50-de-produits-de-qualite-et-durables-dont-20-de-bio/les-guides-marches-publics/guides-daide-a-la-redaction-de-marches-publics-en-direct-et-en-concede

UNE BOITE A OUTILS RHD

Pour la Terre, Ies animaux
et les hommes

—
Y
_ o _ RETOUR D’EXPERIENCE
Lien vers la boite a outils LA GESTION DES
- EXTERNALITES
ENVIRONNEMENTALES A
COUERON (44)
Dossiers T Nom w
I8 Courriers officiels : I8 Exemplevillede.. B3 Lesdocumentsp.. B Lestutospourfo.. i Webinaire BBC d...
Fichiers
B Guide achatsregi.. @8 Libellésd'’AO pou... : B8 LivretBleu-Blanc... B8 Recto Verso Egali...

MARCHES PUBLICS

Restauration collective

en régie directe LIBELLES )" APPEL D" OFFRE S
GUIDE PRATIQUE
POUR UN

73

BBt ™

POUR INTEGRER LES PRODUITS de produits duraples :
g BLEU-BLANC COEUR tous concernés

APPROVISIONNEMENT
DURABLE
ET DE QUALITE

S
COEUR

(err bes

61


https://drive.google.com/drive/folders/1AM4dV8HkQtOXsQAPcX2HwkxSNjo4Zo5m?usp=sharing

A VENIR

Livre de Pierre WEILL

Editions ACTE SUD

Sortie 8 Janvier 2025

Pierre Weill

Une seule

santé

ENQUETE SUR LES SOLS
OU NOS MALADIES PRENNENT RACINE

PAR LE FONDATEUR DE L'ASSOCIATION
BLEU-BLANC-CCEUR suug

C(IUR‘
ACTES SUD o

Pour la Terre, Ies animaux
et les hommes
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Pour la Terre, les animaux

gt les hommes

MERCI DE VOTRE
ATTENTION

POUR

ELOI LEBERT

Responsable de secteur Auvergne Rhone-Alpes,
Provence Alpes Cote d’Azur et Corse

MOB. (+33) 60896 47 14
Eloi.lebert@bleu-blanc-coeur.com

PLUS

D’INFORMATIONS

www.bleu-blanc-coeur.org

£ ® m You([T)


http://www.bleu-blanc-coeur.org/
https://www.facebook.com/BleuBlancCoeur
https://www.linkedin.com/company/bleu-blanc-coeur/?viewAsMember=true
https://www.youtube.com/channel/UChJOSmxqgDtA16ojWmG2U9A
https://www.instagram.com/bleublanccoeur/?hl=fr
mailto:Eloi.lebert@bleu-blanc-coeur.com

L'AOP FIN GRAS
DU MEZENC

N

'MEZENC

UNE FILIERE DYNAMIQUE :
( chiffres 2024 )

Animaux commercialisés
en AOP

Eleveurs

Abattoirs locaux
Bouchers

Grossistes

Restaurateurs




L'AOP FIN GRAS - )
e HAUTE-LOIRE

o

z / LE
DS FIN GRAS
3 o DUMEZENC

1 Massif ‘ "

2 Départements

| 28 Communes ': ’
AN Gy




Temps de questions
et d'echanges

15h35 — 16h / 25 min



Conclusions




Merci pour votre
attention!

Contacts
Floriane Di Franco — Suaci Montagn’Alpes, floriane.difranco@smb.chambagri.fr

Apolline Llorca — Maison Régionale de I'élevage, a.llorca@mre-paca.fr



mailto:floriane.difranco@smb.chambagri.fr
mailto:a.llorca@mre-paca.fr

