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0- Fiche de synthese

0.1 - Produit concerné

Jambon sec : Produit a base de viande ayant subi une transformation par
salage et dessication, le "Jambon de Bayonne" est & classer dans le chapitre
16 de I'annexe 11 du Traité de Rome : "Préparations de viandes, de poissons,

de crustacés et de mollusques’.

0.2 - Dénomination géographique choisie

Jambon de Bayonne.

0.3 - Protection demandée

Indication géographique protégée (1.G.P.).

0.4 - Groupement demandeur

Consortium du Jambon de Bayonne.
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1- Groupement demandeur

1.1 - Nom

Consortium du Jambon de Bayonne

1.2 - Adresse et coordonnées téléphoniques

*» Adresse : 6 avenue Louis Sallenave

64 000 PAU
« TElL : (33) 59 84 45 24
» Fax : (33) 59 84 23 06

1.3 - Forme juridique

Syndicat professionnel régi conformément au livre IV du Code du Travail
a la loi du 21 mars 1884 (Certificat de dépdt en Mairie de Pau en date du 23

avril 1991). On trouvera les statuts en annexe 1.

1.4 - Composition
1.4.1 - Les adhérents (article 5 des statuts)

Le Consortium se compose de membres adhérents représentés par des
personnes physiques ou morales, ayant la qualité de producteurs d'aliment, de
porcs ou de jambons, destinés au jambon de Bayonne :

» {abricants d'aliment,

» ¢leveurs de porcs,

» groupements de producteurs,

= abatteurs-découpeurs de jambons,

» salaisonniers, qu'ils soient artisanaux ou industriels.

Le Consortium représente la production de 1 100 000 jambons par an
S0iL ¢

* 95 % des jambons secs produits sur le Bassin de I'Adour,
* 20 %% de la production totale de jambons secs produits en France.
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* 7 membres représentant les éleveurs,

» 2 membres représentant les fabricants d'aliment,

» 2 membres représentant les abatteurs-découpeurs de jambons,
* 7 membres représeniant les salaisonniers.

La composition, en date du 7 juin 1995, est donnée en annexe 1.
Un représentant de la DRAF participe également aux travaux du Conseil.

1.5 - Importance et organisation de la filiere dans Ie cadre du

Consortium

Le Consortium du jambon de Bayonne a engagé une démarche qui réunit,
autour du méme objectif, toute la filiere : industriels de I'alimentation
animale, producteurs et groupements de producteurs, abatteurs-découpeurs et
salaisonniers. '

On trouvera en annexe 2 intitulée "Toute la filiére s'engage” cette
démarche de filiere qui se concrétise de trois manieres différentes.

Tout d'abord, la représentation de tous les maillons de la filiere est
assurée au sein du Consortium du jambon de Bayonne.

De plus, tous les maillons de la filiere participent activement au respect
du cahier des charges du jambon de Bayonne (alimentation, délevage,
abattage, découpe et transformation) et, en particulier, au respect de la
tracabilité des produits (confer figure n°2, page 3 de l'annexe 2) :

- marquage des porcs par I'éleveur ;

- marquage des jambons frais conformes aux exigences du Consortium par
le découpeur ;

- marquage au feu des jambons lors de lecur mise au sel par le

salaisonnier.
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o
Enfin, la mise en place de relations économiqueN';"-'&‘}i;ﬁ’l_;:_é;sr?éntre
groupements de producteurs, abatteurs-découpeurs et salaisonniers rend la
filiere plus efficace (confer carte n°7, page 6 de l'annexe 2). Plusieurs
exemples de ces relations contractuelles figurent dans l'annexe n®4. Dans le
méme esprit, la plupart des entreprises ont adopté des grilles de paiement
épécifiques, définies par les interprofessions régionales — trés différentes de
la grille qui fait référence au sein de la filiere Quest destinée au jambon cuit
— grilles qui permettent de privilégier les porcs plus lourds et plus gras que
les standards de la filiere Ouest, c'est a dire les porcs qui donneront ensuite
les jambons les mieux adaptés a 1'élaboration du jambon de Bayonne (confer

tableau n°1, page 7 de I'annexe 2).
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2- Cahier des charges

2.1 - Nom du produit

Jambon de Bayonne.

2.2 - Description du produit

2.2.1 - Matieres premieéres

Les matieres premieres du jambon de Bayonne sont des cuisses de porcs
charcutiers nés, élevés et abattus dans une zone délimitée. Le porc charcutier
cst défini comme étant un porc male ou femelle, & l'exclusion des animaux
reproducteurs, ayant achevé sa période d'engraissement et destiné a Eétre

abattu pour la production de viande.
2.2.2 - Caractéristiques du produit

Le jambon de Bayonne est une cuisse de porc salée au sel des salines du
Bassin de P'Adour et séchée dans cette zone pendant pendant 7 mois
minimuim.

I1 se définit sur un certain nombre de caractéristiques physiques,

chimiques, microbiologiques et organoleptiques.
2.2.2.1 - Caractéristiques physiques

» Criteres d'aspects

- La forme extérieure est arrondie.

- La couenne uniforme en couleur est étirée au niveau du jarret et sans
traces d'hématomes.

- Au palper, le jambon n'est pas dur et ne présente pas d'aspect gonflé.

- Le gras de couleur franche est ferme et d'odeur agréable.

- La partie musculaire externe est non croitée.
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» Présentation du produit

A Tlissue de la période maturation-affinage, les jambons peuvent étre
Y

o

présentés :
- avec 0s : nus ou conditionnés ;
désossés, découennés, dégraissés, pressés, moulés, et

entiers, en demi ou en quart ;

]

tranchés en portions unitaires.
2.2.2.2 - Caractéristiques chimiques

Le jambon de Bayonne est un produit sec peu salé. La teneur de chlorure
de sodium analysée sur la grosse noix est inférieure ou égale & 7,5 %.

Le jambon de Bayonne est un produit relativement sec mais conserve un
caractére moelleux. Le taux moyen de matiere seche est de 47 %.

Le jambon de Bayonne est un produit a faible teneur en lipides. La
moyenne est aux environs de 6 .

Le taux résiduel des sucres solubles totaux est inférieur ou égal a 0,5 %.

Les teneurs en nitrites et nitrates sont trés faibles : le taux maximum
admis est de 250 mg/kg pour les nitrates et de 50 mg/kg pour les nitrites.

2.2.2.3 - Caractéristiques microbiologiques

Le jambon de Bayonne doit &tre conforme aux normes définies par
I'arrété ministériel du 21/12/79, concernant les produits de salaisons, crus,

salés et/ou séchdés

- coliformes 44 °C m = 1 000 (germes par gramme)
- Staphylocoques coagulase + m = 500 (germes par gramme)
- Anaérobies sulfito réducteurs m= 50 (germes par gramme)
- Salmonelles Absence dans 25 grammes

2.2.2.4 - Caractéristiques organoleptiques

Au cours des différentes phases de sa maturation, le jambon de Bayonne
développe ses ardmes et acquiert son moclleux. Coupé en minces tranches, il
est fondant en bouche, de saveur délicate et peu salée avec un arbme flagrant
et bien typé da a sa longue période de maturation et d'affinage.

Le muscle a une couleur homogene caractéristique rose-rouge.

Le gras est blanc, pur, ferme, non huileux et sans odeur de rance.

Le sel et 'humidité de la wranche sont répartis de fagcon homogéne.
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2.3 - Délimitation de I'aire géographique

£

1
54

S
L

L'IGP "Jambon de Bayonne" est demandée pour le§

3 I

transformés (c'est-a-dire salés, séchés, affinés et désossés l&gg
dans le Bassin de 1'Adour. \{\(N
La matiere premiere (c'est-a-dire les jambons frais) provien‘f“%‘i‘fe-méme

d'une zone délimitée.
Nous donnons ci-apres les délimitations des zones de production des

porcs et de transformation des jambons secs.

2.3.1 - Délimitation de la zone de production de porcs

2.3.1.1 - Définition

La zone dc production des porcs charcutiers est délimitée aux régions et
départements situés dans le Sud-Ouest de la France. (Cf carte ci-contre).

Elle comprend :
- les régions administratives suivantes :
* Aquitaine :
Départements : Dordogne, Gironde, Landes, Lot et Garonne,
Pyréﬁées—Altantiques.
* Midi Pyrénées :
Départements : Ariege, Aveyron, Gers, Hautes-Pyrénées,
Haute-Garonne, Lot, Tarn et Garonne.
» Poitou-Charentes :
Départements : Charente, Charente-Maritime, Deux-Sévres,
Vienne.
» Les départements limitrophes sutvants :
Haute-Vienne, Corréze, Cantal, Aude, Pyrénées Orientales.

2.3.1.2 - Cohérence de la zone de production

On trouvera en annexe n°3 intitulée "une zone de production cohérente”
les éléments justifiant sa délimitation.
Cette zone a a la fois une unité géographique et climatique, mais aussi

économique et humaine.
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du Jambon de Bayonne
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2.3.2 - Délimitation de la zone de transformation
2.3.2.1 - Définition du Bassin de l'Adour

L'aire de transformation des jambons est définie comme &tatld
géographique du Bassin de 1'Adour délimitée a 1'ouest par 1'Océan Atlantique,
an sud par la chaine montagneuse des Pyrénées, au nord et a l'est par lec cours
du fleuve Adour (y compris les cantons périphériques de 1'Adour).

‘ LLe Bassin de I'Adour comprend (cf carte ci-contre) :

« le département des Pyrénées-Atlantiques.

e 24 cantons des Hautes-Pyrénées : Castelnau Riviere Basse,
Maubourguet, Vic en Bigorre, Rabastens de Bigorre, Borderes sur Echez,
Aureilhan, Ossun, Tarbes (5 cantons), Laloubere, Séméac, St Pé de Bigorre,
L.ourdes (Est et Quest), Bagneres de Bigorre, Aucun, Argeles Gazost, Luz St
Sauveur, Vieille Aure, Arreau, Campan.

* 3 cantons du Gers : Riscle, Plaisance, Aignan.

*» 17 cantons des Landes : St Martin de Seignanx, St Vincent de
Tyrosse, Soustons, Peyrehorade, Dax (Nord et Sud), Pouillon, Montfort en
Chalosse, Tartas (Est et Ouest), Amou, Mugron, Hagetmaun, St Sever sur
Adour, Geaune, Aire sur Adour, Grenade sur Adour.

2.3.2.2 - Cohérence du Bassin de I'Adour

Aspect géographique

A Tavant de la barriére des Pyrénées, s'établit un pays de collines plus
basses du crétacé supérieur. Enfin, au nord jusqua 1'Adour et formant
d'immenses glacis alluviaux, les dépdts de piémont tertiaires et guaternaires
se sont accumulés. '

Le Bassin de 1'Adour se caractérise, en outre, par la percée du Trias
salifere en de nombreux pointements aux formes variées et capricieuses. Ce
sont les diapirs percants et d'intumescences saliféres qui ont permis la

découverte de sel gemme dans leurs gisements.



Bassin fluvial
L’Adour, prenant sa source prés du Tourmalet, effé;{fi
cercle pour se jeter dans I'Atlantique au niveau de Bayonne.
Le long de son parcours, I'Adour recoit sur sa rive gauche les eaux des
torrents et rivieres des Pyrénées Occidentales : le Gabas, le Luy de France,
les Gaves de Pau et d'Oloron, le Saison, la Bidouze, la Nive.

Climmat spécifique et entité historique

Le climat des Pays de 'Adour résulte principalement de la conjonction de
deux éléments : la proximité de 1'Océan Atlantique d'une part, et de la chaine
des Pyrénées d'autre part.

Ainsi, on observe dans le Bassin de 1'Adour, tout au long de l'année, des
températures clémentes et une forte humidité relative. Néanmoins, celle-ci est
sujette & de fortes variations cycliques sous l'effet du "Foehn", ce vent chaud
et sec du Sud qui ne se fait plus sentir au-dela du fleuve Adour.

I.e Bassin de T'Adour a constitué historiquement de ce cOté-ci des
Pyrénées, la Basse Navarre. Henri IV, I'ayant unie au Royaume de France, fut

le premier Roi de France et de Navarre.




2.4 - Eléments prouvant que mire) de

I'aire géographique

Les dispositions en matidre de lien 2 l'origine mis€s, ea-place par les
P & v a e P

o

entreprises de la filiere du jambon de Bayonne ont pour objectifs™™
= d'identifier A tous les stades de la filiere, les pieces provenant de porcs
ayant €té élevés selon les conditions spécifiques dans la zone de production
délimitée,
» d'identifier les jambons salés, séchés et affinés selon les méthodes
'spécifiqucs dans la zone de transformation délimitée du Bassin de I'Adour.

Voir Figure 1 page suivante.
2.4.1 - A la production : identification des porecs

Les animaux des élevages habilités sont identifiés par un marquage
spécifique. Les transports d'animaux sont accompagnés de documents attestant

l'origine des animaux.
2.4.2 - A I'abattoir : identification des jambons

Les porcs d'un méme éleveur sont abattus en un seul lot. Le lot arrive &
I'abattoir avec un bon d'enlévement. '

Si les porcs proviennent d'élevages habilités et répondent aux
caractéristiques du cahier des charges pour produire un jambon de Bayonne,
chaque jambon est identifié par une marque spécifique.

2.4.3 - Au salage-séchage : identification par brilage ou autre

méthode

A la réception des jambons frais, le salaisonnier tient une comptabilité
des entrées (nombre de jambons livrés, atelier de découpe d'origine).

Au moment du salage, les jambons sont marqués avec la date de mise au
sel. Afin de garantir l'utilisation du sel des Salines du Bassin de 1'Adour,
I'atelier s'approvisionne exclusivement de ce type de sel pour toutes scs

fabrications.
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2.4.4 - Lors de la distribution : identification de I'dr

jambon

- » - P Ny e, . L
Lorsque le jambon est vendu découenné, dégraissé ou tranc!z;,.;;,jﬂ*pe d-ses
TR i

i !‘Jf:. ‘-”i:ia
e numéro

marques identifiant son origine. L'étiquette doit reporter
d'agrément de l'atelier de transformation. L'atelier tient une comptabilité
sortie par type de présentation (volumes expédiés).

Si Tatelier de tranchage differe du site de séchage, celui-ci doit aussi

tenir une comptabilité entrée (volume ‘et origine des jambons entrés).

Figure 1 : Dispositions relatives a la tragabilite
au sein de la filiére "Jambon de Bayonne"

Identification des animaux avec un fnarquage
spécifique (numéro d’abattage).

Enregistrement des fabrications d'aliment

Enregistrement des flux d'animaux au niveau des
groupements de producteurs

Marguage du jambon avec tampon sanitaire de
I'abattoir et marque spécifique sur les jambons
provenant de carcasses répondant aux
caractéristiques du cahier des charges.

Enregistrement des porcs par élevage sur le
systéme informatique PCM.

ldentification du jambon (par brilage ou autre
technique) avec la date de salage.

Comptabilité entrée-sortie des jambons mis au
sel et séchés.

Comptabilité sortie des jambhons tranchés et
expediés.

Etiquette identifiant |'atelier de transformation.
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2.5 - Description de la méthode d'obtention du produit

du Jambon de Bayonne. Les animaux sont de type male ou émelle Sont
exclus les animaux de lype suivant: cryptorchides, monorchides,
hermaphrodites, males non castrés, truies de réforme.
‘ Les carcasses proviennent d'animaux nourris durant 'engraissement avec
un aliment contenant au moins 60 % de céréales, issues et pois avec un
minimum de 50 % de céréales et issues de céréales.

La ration alimentaire des porcs & l'engrais contient moins de 1,9 %

d'acide linoléique, par rapport 4 la matiere séche de fagon a ce que le taux

d'acide linoléique du gras du jambon soit inférieur 2 15 %.
2.5.1.2 - Caractéristiques des jambons frais

Les jambons proviennent exclusivement des porcs répondant au présent
cahier des charges.

Les jambons frais destmés aux fabrications pesent an moins 8,5 Kg apres
coupe et parage ct I'épaisseur de gras de couverture A I'aplomb de la téte du
fémur est supérieure ou égale & 10 mm (couenne incluse).

Le muscle doit étre rose-rouge, riche en pigments avec un bon pouvoir de
rétention d'ean. Le gras est blanc, ferme et sans odeur. Aprés parage, le

jambon ne doit pas présenter de défauts d'aspect.
2.5.1.3 - Caractéristiques du sel et des ingrédients

Le sel de salage provient exclusivement des salines du Bassin de I'Adour,
notamment des salines de Bayonne-Mouguerre et Salies de Béarn.

il s'agit de sel gemme, scl naturel, cristallisé dans le sous-sol du Bassin
de "Adour.

L'incorporation de salpétre est autorisée dans la limite de 0,2 % (2 gr par
Kg de jambon) s'il est utilisé seul et de 0,1 % s'il est associé a du sel nitrité.
Le sel nitrité étant lui-méme utilisé dans la limite de 2 % (20 gr par Kg de

jambon).



SCHEMA INDICATIF

LES ETAPES SUCCESSIVES DE FABRICATION
DU JAMBON DE BAYONNE

{Décembre - Janvier)

Pénétration du sel

Opérations Rappel des Températuregl Durée Caractéristiques Rdle de 1'étape
étapes traditionnelles de I'étape
Abattage des pores La Peigre : Basse températore Action bactériostatique
A la froidure hivernale 3a7eC '
Ressuape {Novembre - Décembre)
Parage, massage, salage Au saloir 224°C |2 24 semaines [Basse température Action bactériostatique

Action sur le gofit

travaux d'avtomne

16 °C

Repos Dans la souillarde 326°C 14 2 mois Basse températurc Stabilisation du jambon
(Févricr - Mars) Déshydratation (biochimique ¢t bactériologique)
Homogéndisation
Etuvage Avprds de la cheminde 20 °C 1 semaine Haute température Fixation de la couleur
: : Déshydratation Développement de l'ardme. "
Séchage Pendus A 1a poutre les jambons 14°C Age jambon :
sont consommeés :
Pannage - aux semailles de mais 6 mois Température douce Déshydratation progressive
- A la fenaison 7 mois Ambiance stche Développement de 'arOme
Affinage - 2 la moisson & mois Ventilation régulicre ‘
- aux vendanges ¢t pour les 10 2 12 mois
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Peuvent également étre utilisés, le sucre (saccharo
proportion maximum de 2 % du sel, les épices (notag:

d'Espelette) et les aromates naturels.
2.5.2 - Méthode de fabrication

Le jambon de Bayonne se prépare dans sa forme d'origine avec os, par
salage au sel sec et séchage a l'air & l'exclusion de tout autre procéd¢ de
conservation, en particulier de fumage ou saumurage. (Schéma indicatif des
différentes étapes de fabrication ci-contre).

* Coupe et parage :

Les jambons sont préparés selon une coupe spécifique. La coupe ronde
sans mouille n'excéde pas 7 cm au-dela de la téte du fémur ; I'os do quasi est
partiellement enlevé, le jarret déjointé ou scié au niveau de l'articulation. La
téte du fémur est dégagée. Le parage est régulier. La coupe du gras sur la face
dorsale se fait en biseau.

La mouille est le terme désignant, dans l'espéce porcine, les masses
graisscuses -situées a la base de l'abdomen a la jonction de la poitrine et du
jambon. On désigne souvent ce gras sous le nom de mouille de jambon.

Dans le cadre de production artisanale ou fermigre, le jambon peut étre
présenté avec pied et pointe.

* Pressage :

Apres parage, il est effectué un pressage des jambons pour en extraire le
sang des veines ct des artéres au niveau de la téte du fémur.

» Salage :

LLa date de mise au sel est portée sur la couenne. L'injection de saumure
est interdite.

Le salage est réalisé par frottage et massage du jambon au sel sec des
salines du Bassin de I"'Adour.

Le jambon est ensuitc mis au saloir pour subir un salage contrdlé.
Pendant cette période, T'humidité exuddée doit pouvoir s'écouler dés sa
formation, grice a l'utilisation de bacs & parois et a fond a clairevoie, ou

d'étageéres inclindes, pour qu'il n'y ait pas de production de saumure.




* Brossage :
A la fin de la phase du salage, lc scl non absorbé est €limu

mécanique ou manuel. La veine est pressée. Le jambon est pendu par le jarret.

* Repos - étuvage :

Un premier développement de l'arOme des jambons s'effectue en salle de
repos. Pendant cette pﬁase, la salle ne doit pas présenter d'odeur d'ammoniac.
f.a coucnne se durcit avec, souvent, une cristallisation du sel, signe de la
bonne dessication. Une fleur blanc créme peut se développer en surface.

A lissue du repos, le jambon est lavé et éventuellement frotté au piment
d'Espelette.

Avant l'entrée au séchoir, les jambons peuvent &tre étuvés a température
plus élevée en position verticale pour fixer les ardmes et intensifier la
couleur. Cependant, le crofitage de la surface musculaire doit &tre évité.

A Vlissue de cette phase, la couleur du jambon se fixe et les arGmes
s'intensifient.

» Séchage :

Au cours de la période de séche, le jambon de Bayonne développe ses
arOmes caractéristiques et acquiert son moelleux. La flore de surface est
stabilisée.

L.a conduite du séchoir est adaptée a chacune des étapes de maturation et
d’affinage en fonction du stade d'évolution des jambons et du climat.

* Pannage :

Pendant la phase finale de maturation, au cours de l'affinage, le jambon
peut étre panné. Il s'agit d'une enduction de panne sur les parties maigres du
jambon pour éviter le croiitage des surfaces maigres.

* Durée de fabrication :

Le cycle complet de fabrication du jambon est de 7 mois minimum

compter de la date de mise au sel.




2.6 - Lien avec l'origine géographique

BN

Le jambon sec est un des produits de charcuterie dm;\ggi’:ﬁiz@f%ﬁ "ation est
la plus ancienne. Son origine remonte a l'époque de la découverte de la
conservation par le sel. Avec l'expérience, plus tard, on a pris conscience de
linfluence des conditions climatiques sur la conservation et les nuances de
goiit des viandes salécs. Nous pouvons noter que ces contextes climatiques
particuliers permettent l'affinage de fromages de¢ renommée (fromage des
Pyrénées, Parmesan...).

Les régions de Piémont, comme le Bassin de I'Adour bénéficient d'un
climat particulicrement favorable a la réussite de ces préparations. Ce climat
est & lorigine d'unc tradition de fabrication du jambon de Bayonne sur le
Bassin de I'Adour dont la renommée, tant en France qu'en Europe, était déja
¢tablie au XVI eme siécle et n'a cessé de grandir depuis.

Des conditions climatiques voisines existent en Europe Méridionale,
notamment ¢n Italie, qui ont donné le jambon de Parme, le Veneto et le San
Daniele, ou en Espagne le jambon de Guijuelo et le jambon de Teruel. Les
particularités de ces produits, leur longue tradition lecur ont permis d'obtenir
des mentions d'appellation d'origine dans une période récente, entre 1970 et
1986.

Nous précisons ci-apreés les liens forls cxistants entre la salaison des
jambons de Bayonne et l'origine géographique du Bassin de I'Adour que ce

soit tant pour sa réputation que pour ses caractéristiques qualitatives.
2.6.1 - Réputation du jambon de Bayonne

Les études réalisées dans le cadre de I'Université de Pau et des Pays de
I'Adour quelles soient historique (Chantal Lopez, 1989), géographique (Jean-
Claude Jaffrezo, 1989), géologiques (Raoul Deloffre, 1989 et Marie-Hélene
Grimaldi, 1989), mettent en évidence la tradition et la spécificité régionale de
fabrication du jambon de Bayonne, élément marquant de notre patrimoine.

Cette renommée n'est pas fortuite. Elle procede de la conjonction
d'éléments particuliers & une zone géographique, au savoir-faire et a la culture

des hommes de cette région.
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2.6.1.1 - Tradition historique

Le jambon de Bayonne est connu depuis toujours. py
Louis Laborde-Balen dans le livre d'or du jambon de Bayonne

que "la 1égende situe l'origine du jambon de Bayonne au tout début de notre
ere, lorsqu'un sanglier blessé par deux chasseurs est venu mourir prés d'une
source salée. L'été suivant, des villageots le découvrirent parfaitement
conservé dans le lit asséché de la source, les plus hardis goiiterent la viande et
la trouvérent bonne. Depuis, chaque hiver, la viande de porc et en particulier
le jambon, est conservé griace au sel de Salies de Béarn ou dune autre saline
du Bassin de I'Adour”.

La réputation du jambon de Bayonne, clle remonte a 'époque Romaine.
Ainsi, Toussaint-Samat nous rappelle que le jambon pyrénéen était connu des
romains.

Mais pourquoi parle-t-on du "Jambon de Bayonne" alors que cetie ville,
bien que fabriquant quelques spécimens, n'en a pas l'exclusivité ?

En 1767, sur les registres des cadeaux de la ville de Bayonne quand il
s'agit d'honorer un héte, on parle souvent de jambons de Lahontan. On
retrouve la méme origine dans les comptes de la cathédrale de Bayonne.

Louis Larbaigt précisait dans son livre les derniers gabardiers et les
derniers pécheurs de I'Adour (1977) : "Que chargeait-on sur les quais de

Peyrehorade ? Tous les produits de l'agriculture, de 1'élevage, de la forét, de
la péche ; ct aussi ceux des petites industries de transformation et de
fabrication des pays nommés plus haut : mais, haricot, céréales, vins, eaux de
vie, bétail sur pied, jambons ... la plupart de ces produits étaient acheminés
sur Bayonne pour l'approvisionnement de la grande cité de Labourd et celui
du Pays Basque... Une partie €tait exporiée ... vers FAngleterre et les pays du
Nord de 'Europe.”

Nous commengons a voir pourquoi 'appellation jambon de Bayonne va
englober la production d'un large pays : c'est que par voie d'eau ou par voie
de terre, toute celle-ci conflue vers le port de mer qui va en assurer

I'exportation.
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En 1673, Froidour dans son Mémoire du Pavys de Soulle nw &, ‘
y sont petits, mais excellents de telle sorte que les meilleurs ja{r!@_@mg&du
royaume apres ceux de Lahontan sont ceux de Soulle. Ils sont connus sous le
nom de jambons de Bayonne et il n'est pas mal a propos de remarquer
gu'encore que si cette ville soit si fameuse et st renommée pour ses jambons,
néanmoins il ne s'y en fait presque point, mais on y débite ceux qui y sont
portés du Labourd et de la Basse Navarre et de la Soulle d'ou 'on en porte
peu parce qu'elle en est plus éloignée”.

Au XVIII siecle, le poete Piron disait plaisemment a I'évéque de Bayonne
: "JI'ai en grande vénération les jambons de votre diocese.”

Au début du XIXeme siecle, le voyageur Jouy note dans I'Hermite en
Province (1828) gu'"on fait & Pan un commerce considérable de jambons

renommés sous le nom de jambon de Baionne. C'est au village de Saleis qu'on
les prépare. La source d'eau qui s'y trouve comumunique aux jambons un gofit
exquis.”

En 1856, Picamilh., dans ses Statistiques des Basses-Pvrénées cite : "Le

commerce des jambons enfin, forme le dernier anneau de la chaine que nous
déroulons. C'est 12 une industrie de vieille date, dont Bayonne s'est attribué le
monopole et dont l'importance grandit avec les années. Elle trouve ses
éléments répandus sur tout le territoire du département et ses produits,
recherchés du reste de la France, sont expédiés jusque dans les colonies.

Charles Malo, littérateur parisien (XIXe), résume la situation en 1824 :
"... la plupart des jambons de Bayonne ne sont pas plus bayonnais que moi et
(...) ils viennent du département des Landes, des Hautes-Pyrénées et surtout
des Basses-Pyrénées.”

Ainsi, la dénomination jambon de Bayonne s'explique par le fait que les
jambons produits sur une région qui correspond assez bien au Bassin de
'Adour étaient expédiés a l'éuranger par le port de Bayonne et que les
consommatewrs lointains ne connaissaient pas les véritables centres de
production : Peyrehorade, Salies de Béarn, Orthez, Airc sur Adour...

Le jambon congu initialement pour aider les paysans a passer sans {famine
les jours difficiles va devenir une gourmandisc recherchée sur la table des

grands.
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préfere pour les jours de {étes la viande de mouton ou de vﬁ‘%‘w/ )

Ainsi, la tuerie du porc appelée dans la région "le pele porc” est une
scene ordinaire de la vie paysanne.

D'ailleurs, au Moyen-Age un sculpteur a représenté au-dessus de la porte
de la cathédrale de Stc Marie d'Oloron cette scéne du pele porc.
on y a donc toutc une économie familiale des produits du pele porc.

Pour qu'hommes et bétes puisscnt arriver sans encoinbre aux mois ol se
renouvellent les provisions, il faut s'en tenir au calendrier suivant :

" A la mi-janvier, mi pailler (la paille réduite de moitié), a la mi-février,

mi grenier (le grenier, 4 moitié plein) et le porc conservé.” note Christian
Desplats dans un article intitulé Abstinence et Abondance.

La "provision” complétée par les confits d'oie et de canard, demeure

jusqu'au moins la premiére guerre mondiale, la seule source d'alimentation
carnéc chez les paysans et méme chez les ouvriers du Béarn. Combinés avec
des ocufs ou des légumes, les morceaux secondaires du porc sont consommeés
régulierement. L'image du paysan dévorant a belles dents d'épaisses tranches
de jambon & 1toute heure est restée longtemps du domaine des images
d'Epinal : il emportait le plus souvent avec lui, dans sa musette du lard ou de
la ventréche et consommait la "tranche” aun premier repas celui du lever du
jour, au cours duquel on doit puiser I'essentiel des forces nécessaires 2 une
dure journée aux champs.

Le calendrier liturgique rappelait les consommateurs a la prudence : faire
durer le plus possible les fruits du pele porc.

"(...) jusqu'a I'Ascension, n'entaille pas le jambon."”
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"Le dernier bastion des provisions, le jambon,

el

derniere extrémité pour la Trinité” écrit encore Chr

VL
calendrier agricole, il est tout aussi scrupuleusement st

. . . o . DN T
Paysans Béarnais si magnifiquement décrits par Jean-Feques—~Cazaurang

(Marrimpouey, 1965) :

"le premier jambon devait étre attagué aux semailles du mais (per ha
milhoc) avec le premier saucisson. On abordera le deuxiéme & la fenaison, le
rroisigme 2 la moisson et dépiguage du blé. On essaiera de garder le dernier
pour les travaux de l'automne.”

Le jambon de Bayonne : monnaie d'échange

Si au départ, le jambon de Bayonne est 'aliment énergétique du paysan, il
va ensuite devenir

- Une monnaie d'échange en cas de temps difficile.

Picamilh, auteur de Statistiques le décrit fort bien : "Chaque famille

rurale posséde le sien (son porc) a moins qu'clle ne se trouve dans Ile plus
complet dénuement, 'améne an point d'engraissement, le tue, en conserve une
partie plus ou moins considérable selon son degré d'aisance, d'ordinaire le
lard et la graisse, pour les besoins du ménage durant l'année et vend les
jambons qui font l'objet d'un commerce important d'exportation sous le nom
de jambon de Bayonne."

Des 1255, on vendait au marché de St Geours d'Auribat. En 1462, a 1a
foire de Bayonne. La grande foire de Dax ne date que de 1908.

- Un mode de paiement des dimes et des baux.

Les jambons entraient aussi dans le calcul des impdts tout au moins de cet
impdt religieux gqu'était la dime.

Dans les archives départcmentales des Pyrénées-Atlantiques (3j81 Basse
Navarre, Gabat, 1722) est noté : le 12 juillet 1722, par bail notarié au chéteau
de Camou, la Marquise Magdeleine de Gassion afferme pour 8 ans les fruits
décimaux de la Paroisse de Gabat : il en résulte que 'Les dits Detchevarne,
Jambon et Goilhardu” s'engage solidairement a payer a Noél pour chaque
année commencée a la Saint Jean-Baptiste' ; "Sept-cent deux livres dix sols,
trois paires de jambons de huit livres carnacieéres chaque paire, guatre

conques d'avoine et trois conques de Millocq (mais).”



méme, lorsque la ville de Bayonne souhaite honorer ses invités de passage, on

retrouve encore et toujours des jambons secs distribués par paniers entiers ou
rehaussant le menu de banguets fastueux. Loin d'éuwe offerts a 1a sauvette, le
cérémonial qui entoure la remise de tels présents aux princes, princesses ou
rois de passage, raconté par René Cuzacg dans son Tryptique Bayonnais,
&1949) frappe l'imagination.

"ILes gardes de la ville (portent) au logis royal les corbeilles remplies de

jambons. Dans leurs étincelants uniformes verts et rouges, aux couleurs
Bayonnaises, soutenant les corbeilles d'or, d'argent ou de filigrane,
cntrelacées de lauriers cette marche triomphale des gardes de la ville est le
triomphe de la ville de Bayonne. Hissés sur les t€tes robustes des serviteurs
du corps de ville, (les jambons traversent) les rues aux acclamations de la
foule Bayonnaise (...)."

Contenant et contenu sont en rapport avec le destinataire : ici, point de
ces rustiques banastres en lamelles de chétaignier qui servent d'ordinaire au
transport a dos d'dne du précieux trésor jusﬁu'é la foire de Bayonne, mais des
panieres d'or ou d'argent selon le rang, la fortune ou le degré d'influcnce de
I'heureux bénéficiaire. Des douzaines de jambons aux rois ou aux princes, une
paire ou deux au dernier des membres de la suite. Généreuse, la ville de

Bayonne en offre aussi a Tophane, l'archiviste de la Tour de Londres, dans le

courant du XVIlle siecle, pour le remercier d'avoir restitué de vieux
documents. Saint-Jean de Luz ne manque pas de s'attirer les faveurs d'un
jeune marié, Louis XIV, en lui offrant plusieurs paniers de jambons. Un an
plus tard, en 1661, Bayonne en fait parvenir une douzaine a Versailles : sans
doute la ville veut-elle attirer 1'attention du monarque et lui demander quelque

faveur.




le.-On raconte

méme, et M. Pierre Tucoo-Chala reprend l'anecdote, qué es-fambons qui
faisaient partie de la réquisition dont le produit fut remis a la municipalité
Parisienne en juin 1793 furent tellement . appréciés que le Maire de Patis,
Fleuriot, retint la délégation béarnaise plusieurs jours et mit & sa disposition

une loge a I'Opéra. Les particuliers n'hésitent pas a utiliser ce procédé assorti
de quelques barils de cuisses d'oiec afin que soient considérées avec
bienveillance et diligence leurs requétes.

Les Basques, les Béarnais, les Gascons ne sont donc pas les seuls 2 s'en
régaler. Jansénius, évéque d'Ypres qui l'edt cm, en réclame en Belgique et
demande qu'on lui envoie en cachette un de ces jambons qu'il a appris a

apprécier durant son séjour & Bayonne. Henri IV, qui savourait la "tranche™ au
détour de ses chevauchées du cdHté de Barbaste et Nérac, le fait aimer a la
cour. Louis XTIV en fait l'ordinaire de son souper aprés quatre assietles de
soupe, unc perdrix, une assiette de salade, du mouton et avant quelques
patisseries.

Rabelais apprécie également ce produit original et le met au menu de
Gargantua : "(gui) estoit bon raillard en son temps, aymant a boire net autant
que homme qui pour lors fust au monde et mangeoit volontiers salé. A ceste
fin, avoit ordinairement bonne munition de jambons de Magence (Mayence) et
de Bayonne, force langues de bocuf fumée, abondance de andouilles en la
saison et boeuf salé a la moustarde ; renfort de boutangues, provision dec
saulcisses, non de Bouloigne car il craignoit ly boucon de Lombard (les
bouchées empoisonnées), mais de Bigorre, Longualnay, de la Brenc et de

Rouargues.”
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2.6.1.2 - Pourquoi cette réputation

Le savoir-faire de la salaison des jambons de Bayonfie.su le'“_‘B_;g);ss:in de
I'Adour est une vieille tradition liée notamment a l‘utiﬂlﬁi?étlt)’rf;;a’;un porc
spécifique, a l'exploitation depuis l'antiquité des gisements de sel gemme
présent dans le sous-sol et au climat original du Bassin de 'Adour.

= Porc spécifique d'hier et_d'aujourd’hui
Porc spécifique d'hier

Le porc fait partie de la tradition historique des fermes agricoles du grand
Sud-Ouest. On retrouve sa présence avant le moyen-ige en Guyennc et
Gascogne.

Les fermes du Sud-Ouest portent encore aujourdhui la trace de cette
tradition d'élevage domestique. Il s'agit d'un batiment d'élevage de porcs (4
ou 5 loges, petites, basses, sombres, avec fréquemment une auge encastrée
dans lc mur et une seule ouverture cn haut de la porte) au-dessus duquel se
trouvait bien souvent une voliére.

Le porc engraissé dans cette région a toujours été plus lourd et nourri a
base de céréales locales.

Louis Froidour écrivait en 1673 dans son Mémoire du Pays de Soulle :

"Les porcs y sont petits mais excellents. La bonté (de leurs jambons) vient de
la nourriture du pays.”

La patée faite avec l'eau de vaisselle comportait, outre la farine de mil ou
de blé rare, des raves et autres restes de ménage (pommes de terre & partir de
1800).

Louis Sers le confirme dans son enquéte : "La dépense d'entretien de ces
animaux est peu élevée en général : les déchets du grenier, les restes de
ménage, les glands, les pommes de terre tout leur est bon.”

L'introduction du mais sur le vieux continent constitua une véritable
révolution économique dans le Sud-Ouest en permettant de multiplier "la
provision". Au XVIII eme siecle, le "milthoc” (gros mil : mafs) remplaca pour
partic les autres résidus de céréales dans la nourriture du ou des porcs gras

mais ¢galement des volailles.
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Porc spécifique d'ajourd'hui |
Le Consortium du jambon de Bayonne a délimité la zone de

‘production

des porcs pouvant étre transformés en jambon de Bayofing S}iff*l'aﬁ,basé}-’du
bassin de production de la filiere porcine du Sud-Ouest de la‘France: (

filitre, dont 'origine est antérieure au moyen-age, s'est développée depuis les
années 50 sur la base de 2 principes : '

- la production de porcs charcutiers adaptés a 1'élaboration de jambons
secs (porcs plus lourds, plus gras et découpés selon la "coupe Sud-Ouest™) ;

- l'adoption d'un systéme de production de type porcs/céréales en raison
de la disponibilité locale en céréales et notamment en mais.

Cette filiere s'est développée d'une maniére originale, car totalement
différente du modele dominant, la filiere porcine de 1'Quest de la France
(Bretagne, Pays de la Loire, Normandie), qui présente deux caractéristiques :

- la production de porcs charcutiers adaptés a la vente de viande fraiche
et a4 l'élaboration de jambons cuits, notammment pour le marché parisien,
(porcs plus 1égers, plus maigres et découpés selon la "coupe parisienne™) ;

- l'adoption d'un systeme hors-sol vrai basé sur une alimentation
constitué des matieres premieres disponibles au meilleur cofit, notamment
grice aux produits importés via les ports de 1'0Ouest.

On trouvera en annexe 3 intitulée "une zone de production cohérente” les
caractéristiques de la filiere porcine du Sud-Ouest qui s'est développée dans
une zone f{(confer carte n°l, page 2 de l'annexe 3) qui dispose depuis
cinguante ans d'une double unité :

- unité géographique et climatique, par un ensoleillement et des
températures estivales favorables a la culture des céréales (notamment du
mafis grain, confer carte n°2, page 5 de l'annexe 3), céréales transformées en
porc dans des exploilations situées au coeur de la zone céréaliere et a sa
périphérie, comme le montre le taux élevé d'incorporation des céréales dans
I'alimentation

- unité économique et humaine, par la complémentarité entre une zone
de naissage des porcelets et une zone d'engraissement des porcs (confer
cartes n°3 et 4, page 7 de l'annexe 3) et par des courants commerciaux
permettant  d'approvisionner la zone de seche a partir des zones
d'engraissement (confer carte n°5, page 9 de l'annexe 3) ; cette unité

1

dconomique a été reconnue des 1969 par la création d'une zone de “cotation
Sud-Quest” (confer carte n®6, page 10 de Pannexe 3) par le Ministére de

I’Agriculture.
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» Le sel naturel des Payvs de 'Adour e

Un autre gage du succes du jambon de Bayonne réside dé@ﬁ?ﬁ%ahté du
sel utilisé. .

Le sel de la région déposé au cours du Trias Salifere (- 200 millions
d'années) affleure a la surface a la faveur de phénomenes d'origine tectonique
ou a la suite de processus diapiriques.

. Traditionnellement, le sel utilisé pour la fabrication du jambon de
Bayonne, provient du gisement de sel gemme du Bassin de I'Adour.
Genése du gisement

Le gisement de sel du Bassin de I'Adour s'est formé il y a 200 millions
d'années, au début de l'tre secondaire.

A cette époque, la région correspondant aujourd’hui au Bassin
d'Aquitaine, ¢tait en phase de subsidence et donc envahie par la mer. Le sel
s'est déposé essenticllement dans la moitié sud du Bassin Agquitain, en
particulier dans l'ensemble du Bassin de '"Adour ou il comrespond a la zone
des diapirs.

Le sel du Bassin de T'Adour est un sel d'origine marine formé par
I'évaporation de l'eau de mer.au cours de 2 épisodes évaporitiques successifs
(Trias et Infra Lias).

A la suite de dépdts sédimentaires ultérieurs, le sel du Bassin de I'Adour
s'est trouvé enfoui sous d'épaisses couches de roches calcaires, argileuses et
agréseuses. Ce sel devient alors un sel de mer fossile appelé sel gemme. Son
origine maring assure une composition relativement homogeéne pour
I'ensemble du gisement.

Le sel gemme est une roche qui a la particularité de se déformer
facilement et posseéde une densité plus faible que celle des autres roches. Ceci
conduit a4 la fin de l'ére secondaire, lors de la formation des Pyrénées 2a la
remontée de ce sel vers la surface, a la faveur de plissements et fracturations,

sous forme de diapirs saliféres souvent en torme de champignons.
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Béarn, Bayonne-Mouguerre, se situent au-dessus de ces dlaplrs d(, sel.
Le sel wutilis€ pour la salaison du jambon de Bayonne est

traditionnellement produit a partir de sel gemme des salines de I'Adour. Outre
les salines de Dax, deux sites sont exploités pour la salaison :

- Mouguerre prés de Bayonne :

Site moins ancien mis en exploitation en 1830 par les paysans de
Briscous et rationnalisé€ en 1984 pour une exploitation de "type industriel”.

- Salies de Béarn :

Site traditionnel exploité a partir des poéles 4 sel, cette saline est la plus
ancienne du Bassin de I'Adour.

En conclusion, ce sel gemme, exploit¢ depuis l'antiquité dans les
différents gisements du Bassin de I'Adour (Salies de Béarn, Dax,
Mouguerre...) est utilisé par les salaisonniers de la région depuis des
siecles, pour sa pureté et sa texture non-abrasive, & l'inverse du sel marin. Il
permet une conservation optimale des jambons sans altérer les qualités
organoleptiques des produits.

Le salage est effectué de maniere traditionnelle : le jambon est frotté au
sel sec, puis massé régulierement suivant un savoir faire et un tour de main
particuliers pour en extraire progressivement le jus.

"L'excellence des jambons ne provient pas seulement de la qualité de
I'animal mais aussi de la qualité du sel avec lequel on le prépare, du sel de
fontaine, le meilleur du monde” note en 1886 Bascle de Lagreéze dans La
société et les moeurs en Béarn,




» Climat spécifique du Bassin de I'Adour X
Les Pays de I'Adour qui couvrent la totalité du dép\%itgm
Atlantiques, la Chalosse, lextrémité occidentale dj/‘?if

occidentale constituent une unité géographique bien établiém,“:“cii:é‘}égtérisée par
une diversité topographique assez grande (inontagnes pyrénéennes, collines du
Pays Basque et du Béarn, vallée de I'Adour). Cet ensemble géographique
posséde au plan climatique des caracteres affirmés qui le distinguent avec
netteté de son environnement aquitain immeédiat (forét landaise, collines de
I'Aquitaine intérieure, plateau de Lannemezan).

L.e climat des Pays de 'Adour : une nuance méridionale du climat
océanique tempéré.

L.es Pays de I'Adour posseédent les caractéres du domaine océanigue
tempéré de T'hémisphere Nord : douceur des températurcs, régularité des
précipitations, humidité relative élevée. L'influence de la masse d'eau
atlantique apparait prépondérante.

Une analyse finie des données permet de conclure que le Bassin de
I'Adour se rattache a la nuance aquitaine de ce domaine. Elle fait aussi
ressortir certains traits originaux par rapport & une zone comme Bordeaux :
notamment un surcroit de précipitations. A n'en pas douter la présence des
Pyrénées induit des caractéristiques climatiques originales au niveau du
piémont basco-béarnais.

Le Bassin de I'Adour : un climar favorable au séchage des jambons

Le climat des Pays de I'Adour résulte principalement de la conjonction de
deux éléments : la proxmmité de 'Océan Atlantique d'une part, et de la chaine
des Pyrénces d'autre part.

Ainsi, on observe, dans le Bassin de I'Adour, tout au long de l'année, des
températures clémentes et une forte humidité relative. Néanmoins, celle-ci est
sujette a de fortes variations cycliques. En effet, il a été souvent remarqué
gue 'humidité relative pouvait passer de 90 % a 20 % en quelques heures. 11
est important de souligner que ce phénomene est bien particulier et typique du
bassin de I'Adour. 1l a d'ailleurs un effet bien connu sur le comportement des
jeunes enfants ct du bétail.

Pour expliquer ce phénomene, les géographes parlent de "Foehn'. Il
s'agit d'un vent chaud et sec en mouvement de subsidence orographique, de
direction Sud-Nord, ce qui faisait écrire a Victor-Hugo : "ce vent d'Espagne

qui rend fou”.




I'Adour, comme en témoigne le nombre de jours moyen annuel de 'bu')ulilard
= 104 4 Mont de Marsan,
* 53 4 Pau,
* 26 a Tarbes.
De méme, st 'on s'éloigne vers I'Est, au niveau des Pyrénécs centrales, du

fait des altitudes plus importantes des massifs montagneux, le Foehn ne se
manifeste plus qu'a quelques centaines de metres de hauteur, et n'a alors plus
lec méme impact sur le climat des zones de piémont.

IL.e Foehn, élément prédominant du climat local a donc une influence
directe, par les variations du degré hygrométrique de lair ainsi que
l'alternance des températures qu'il entraine, sur la maturation du jambon sec

et la conservation de son moelleux caractéristique.

En conclusion, on peut discerner au niveau des Pays de I'Adour une
unité climatique originale, avec un réscau hydrographique trés dense, dont
les traits caractéristiques  permettent de la  différencier des secteurs
avoisinants : le "massif landais” ol la forét participe a la définition d'un
climat original, les "collines du Gers et de I'Armagnac” gui bénéficient dune
chaleur ct dunc seécheresse estivale déjad caractéristique du Centre de
I'Aquitaine, le "platcan de Lanncmezan" froid et humide qui se rattache a la
montagne et qui sc¢ détache nettement du contexte climatique des Pays de
I'Adour.

La similitude entre la région de Parme et celle du Bassin de 'Adour est
illustrée par la dénomination particuliere de l'aéroport de Bayonne : Biarritz-
Parme. Cette conjonction imer-montagne est si importante qu'elle est 2
P'origine de cette phrase concernant le jambon de San Daniele "Si quelqu'un
pouvait bouger la mer ct la montagne, alors tout le monde pourrait faire un

jambon comme ¢a’.
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Elle est I'héritage d'un savoir-faire qui s'est transmis depuié%féﬁjours de
génération en génération dans les familles paysannes et rurales. Le jambon de
Bayonne était la piéce noble de la provision familiale et les paysans mettaient
un soin particulier &4 son élaboration.
Ecoutons Jean-Jacques Cazaurang dans Pasteuwrs et Paysans béarnais
(1965) : "L'égorgeur, comme le semeur, devait &tre habile dans ses fonctions,

stir dans son coup de main, de bon conseil pour les aides ; Comme le semeur,

¢'était un pere de famille auquel succédait le fils ainé. Une bonne saignée, un
bon découpage, un salage bien mené, et la vie était assurée pour 'année.”

I en est des techniques de salaison et de conservation comme des
origines et des dénominations : eclles sont multiples. En fait, elles varient
d'une région a l'autre, d'un village & l'autre ct méme d'une famille a l'autre. 11
faut, sans aucun doute, voir 1la le signe d'une trés grande valorisation de ce
produit.

Peu importe le mal que 1'on s'est donné pour réussir la salaison si 1'on ne
respecte pas les phases de la lune. A la nouvelle lune, gare au ver et &
1"escauhé", l'échauffement. Il faut éviter soigneusement de se livrer & ce
délicat travail du "pele-porc” 2 la pleine lune.

Chanal Lopez. dans son étude historique (1989) indique : "ici, on le
frotte a l'ail, la, on préfere, apres l'avoir couvert de gros sel, bourrer de
poivre les endroits A vif. Le but cst le méme : éviter que la "grande” mouche
n'y glissec l'oeuf dont le ver piguera l¢ jambon. Ailleurs encore, point de
poivre mais un sac de toilc a la maille secirée enveloppant une piece que l'on a
fait suer en la massant longuement avec la propre patte du porc.”

Simin Palay, dans la Cuisine du Pays, (Marrimpouey jeune - 1970)

recommande de frotter lc jambon avec du sel de Salies pendant trois jours,

une fois chaque jour, puis de le laisser reposer dans une cuve de 20 jours a un

mois. Le laisser au sc¢l une guarantaine de jours en le tournant et le retournant

de temps en temps ; tel est le conseil de certains tandis que dans Le Cuisinier
Landais (1893) cité par Chantal Lopez, on peut lire qu'il faut laisser le
jambon au sel un jour par livre, avant d'apprendre qu'il vaut micux ne pas (le)

peser et (I'y) laisser un mois environ.”
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On le voit, les recettes préservent le secret du jambon. Eﬁ tans la.
part de mystere qui demeure, s'inscrit le savoir-faire de la \ﬁ“mmfe»ésé’de
maison. Ce tour de main qui fait la différence, elle Ie tient de sa mere et elle-
méme nc le transmettra qu'a sa fille. Elle Iui apprendra suivant la méthode
ancestrale 4 envelopper "lou jambou”, la piece la plus importante de la
"provision”, dans un sac de toile et & le suspendre dans la cheminée ou a
I'enfermer dans un coffre rempli de "brase” - qui le protégera des rongeurs
mais lui donnera un petit godt dpre - ou bien dans du grain qui lui donnera un
f)arfum subtil mais attirera les rats. Elle lui apprendra aussi, le calendrier
liturgique et agricole auquel doit se plier strictement la conservation et la
consommation du jambon.

Apres la révolution francaise ct depuis le début de I'ere industrielle, les
modifications des modes de vie ont entrainé une évolution dans le rite du
pele-porc. De familial, ce dernier est devenu artisanal avec la multiplication
de petits abattoirs municipaux dans les bourgs. Les charcutiers ont alors pris
la reléve pour la fabrication du famecux jambon de Bayonne.

Depuis 50 ans, s'est développée une production du jambon de Bayonne a
partir  d'artisans qui se sont spécialisés dans la salaison pour aboutir
aujourd'hui a une fabrication industrielle. Ce sont les technigues modernes,
notamment du froid, permettant la fabrication du jambon de Bayonne tout au
long de l'année, qui ont permis cette évelution et la traduction d’'un savoir-

fairc ancestral en méthode moderne d'obtention du produit.
2.6.1.4 - La réputation actuelle
Elle est due, d'une part 2 la renommée du jambon de Bayonne et d'autre

part 2 son poids économique sur le marché des jambons secs en France.

+ Renomimée du jambon de Bayonne

La renommédée du jambon de Bayonne n'est plus a faire, c'est le jambon sec
le plus connu et le plus consommé en France, comme en témoignent les deux

dudes citées ci-apres.



du Jambon ¢  Bayoting.
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Ernude ADIV (Ocrobre 1990) |

Enqudéte consommateur réalisée du 5 an 38 décembi\‘t{c dun
échantillon national de 800 personnes, ¢chantillon réi:ﬁ(
population frangaise suivant la méthode des quotas. |

C'est le jambon de Bayonne qui posséde de loin la notoriéié la plus
grande. En notoriété spontanée, 45 % des personnes le citent spontanément
contre moins de 15 % pour les jambons de Parme, d'Auvergne et de Pays.

I1 en est de méme en notoriété assistée, (question posée avec plusicurs
réponses possibles), 95 % des personnes interrogées le connaissent et 83 % le
consomment. Le jambon de Parme arrive en deuxieéme position avec des
pourcentages légeérement inférieurs. Les jambons d'Auvergne et de Montagne
sont relativement moins cités : 45 a4 60 % des personnes interrogées les

connaissent et 25 4 45 9% les consomment.

Connaissance et consommation des jambons secs
(Etude ADIV - Octobre 1990)

Produit
Sarrano -w
Montagne Noira _% B corru
Les Bons Crus _% Cbnscmmé
Baycnadaur E
Bayonissime -Ez
San Daniei -g
Meontagne |[ETERRIRITTI T I T2 T2
Lacaurs _%
Auvergno
Farma 5 i AT A A ]|
Bayonne A A R A A R A A A A A A A A
1 v ] g 3 A [ 1 [
o 20 a0 &0 BO 100 e

De plus. 80 % des personnes interrogées connaissent 'origine du jambon
de Bayonne et placent sa fabrication dans le Sud-Ouest et plus

particulierement dans le Bassin de FAdour.
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Etitde INRA ESR Toulouse (1994)
Cette étude a été dirigée par M. Sylvander et financée pi
S

des Salaisonniers d'Auvergne avec la participation de I'Efat
également d'une enquéte consommateur, réalisée du 7 au 18 mars 1994 par
I'Institut de sondage I1.S.L. auprés dun échantillon de 2 000 personnes,
échantillon représentatif de la population francaise suivant la méthode des
guotas.

Cette ¢étude confirme, cing ans apres, que le jambon de Bayonne reste de
loin le jambon sec le plus connu en France : 40 % en notoriété spontanée et
87 % en notoriété assistée.

La notoriété spontanée et assistée du jambon

Notoriété spontanée Notoriéte assistée

NB 7Y NB % V

TOTAL 2000 100 2000 100
Jambon de Bayonne 795 39,80 1746 87,30
Jambon de Parme 483 24,10 1 456 72,80
Jambon d'Auvergne 135 6,70 660 33,00
- |[Jambon des Ardennes 79 4,00 469 23,40
Jambon de Savoie 61 3,10 445 22.20
Jambon de Vendée 89 4.50 331 16,60
Jambon de Lacaune 36 1.80 183 9,20
Jambon Serrano 20 1,00 115 5,70
Autres 438 21,90 30 1,50

N.S.P. 689 34,40

Ces deux études citées ci-dessus nous monirent la notoriété actuelle du

jambon de Bayonne.

Mais pourquoi le jambon de Bayonne est-il si réputé et considéré comme

une denrée de "demi-luxe”, avant de devenir des 1945 une denrée luxueuse 7
D'abord, parce qu'il est délicieux et c'est certainement la une excellente
raison. Ensuite, parce qu'il a été et est toujours consommé de différentes
facons dans la cuisine du Sud-Ouest.
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Les usages du jambon de Bayonne

-de-mettre
: Jejaribon de

Certaines spécialités régionales ont la rare et étonnantey
I'cau & la bouche et d'aiguiser l'appétit a leur simple évocation
Bayonne en est la plus parfaite illustration. .

A la fois rustique et raffiné, hors d'oeuvre ou plat principal, cuit ou cru,
tel quel ou dessalé et sans sa bordure de gras, glacé ou a la broche, en piaté
comme l'aiment les Parisicns, aux ¢épinards ou aux petits pois, dans la
Piperade ou comme farce, en larges tranches chaudes, débordant d'un morceau
de pain moelleux ou en petits dés parfumant une omelette, il comble tous les
palais.

Ici, point de lassitude mais au contraire une perpétuelle découverte de
saveurs nouvelles et multiples a l'image des différents visages qu'offre le
Bassin de I'Adour, de 1la Chalosse a4 1a Basse Navarre et de la Soule au Béarn.

Il ravit les plus délicats gui pourront dédaigner les premigres tranches et
le talon, comme les plus économes : le gras entre dans de nombreuses
préparations relevant de la médecine populaire et la “"crosse” donnera un
fumet inégalable a la garbure.

"Lou jambod pertout qué he boll." (Le jambon qui bonifie tout).

Le Conseil National des Arts Culinaires a lancé a la demande des
ministeres de I'Agriculture et de la Culture linventaire du patrimoine
culinaire de la France pour recenser les savoir-faire authentiques du terroir.
Le jambon de Bayonne scra en bonne place pour les produits de charcuteries-
salaisons des Pays de 'Adour.

Nous donnons ci-apres le témoignage de Michel Guérard, grand cuisinier
frangais de Sainte-Eugénie L.es Bains (Landes) et Président honoraire du
Conseil National des Arts Culinaires.

"Ah, le jambon ! Depuis mon apprentissage, je garde toujours l'image
é¢mue d'un jambon braisé au porto dans sa braisiére. Pour moi, qui vivais ma
premiére approche des métiers de la bouche, ¢'était 1a le symbole méme d'une
cérémonie 4 la fois bourgeoise et royale.

Depuis, je  conserve en mémoire dans mes papilles une place
particuliere pour le jambon et pour la viande de cochon. Viande noble qui

sublime merveillcusement toutes préparalions.




Ainsi m'arrive-t-il encore, pour rehausser un ragofit de v&&%@ 3
un peu de cochon. o

Et, dans ma carte, j'ai périodiquement des préparations comme le Jambon
au coulis de truffes, le "Tournedos” de pied de cochon et la pomme de terre
écrasée a l'huile d'olive ou bien encore, la Recuite de Cochon "Ivre
d'Armagnac” compoté aux fruits.

Et la diététique, me direz-vous ? Justement, il est plus sain de consommer
une viande de porcs qui a déja exsudé€ ses graisses quun quelconqgue platean
"vite fait" qui accumule f€culents, sucres et ... stress.

Tout cela est une affaire d'éducation : le travail commencé dans les
écoles sous 1'égide du Centre National des Arts Culinaires est donc une bonne
chose. Cela permettra aux jeunes Frangais de prendre conscience que l'on peut
éduquer son palais comme on éduque son oreille a2 la musique ou son corps a
la gymnastique, avec toutefois moins de peine... 1ls pourront alors savourer,
en parfaite connaissance de cause, toute l'histoire gourmande de notre
grande et belle région en dégustant avec révérence une tranche de Jambon
de Bayonne au bon goiit d'antant retrouvé...'

« Importance de la production du Bassin de I'Adour

La fabrication du jambon de Bayonne est traditionnellement concentrée
sur le Bassin de I'Adour et représente 20 % de 1'ensemble des jambons secs
produits en France sous différentes dénominations (Ardennes, Savoie,
Auvergne, Lacaune, de Pays, de Montagne, ...) ou marques (Aoste, Montagne
Noire, ...). ‘

I.e tissu local des salaisonniers se ‘compose bien slr de fabricants
industriels mais également artisanaux. On dénombre :

- 7 unités de taille industrielle qui traitent 850 000 jambons de Bayonne
ct représentent a elles seules trois cent emplois salariés directs.

- 16 artisans salaisonniers de taille moyenne qui traitent 200 000 jambons
par an et représentent une centaine d'emplois.

- une centaine d'artisans charcutiers qui fabriquent les jambons distribués
dans leurs propres magasins, soit 50 000 jambons par an.

Parmi ces salaisonniers, plusicurs d'entre eux sont en  cours
d'investissement afin d'augmenter leur capacité de production de jambon de

Bayonne.




débouché des salaisonniers est trés important pour la pérennisation de la

production porcine.
2.6.2 - Caractéristiques gualitatives

La premiere caractéristique du jambon de Bayonne a été sa forme
arrondie qui découlait de la découpe du Sud-Ouest. Découpe particuliere issue
des différentes utilisations faites par les paysans puis par les artisans en
fonction des pieces nécessaires pour la charcuterie-salaison locale.

Mais sa caractéristique principale réside dans ses qualités
organoleptiques : couleur homogene rose-rouge, peu salé, moelleux et fondant
a la bouche avec un golt typé.

Ces gualités dépendent bien sQir des matieres premiéres utilisées : cuisses
de porcs plus lourds et plus gras, sel gemme du Bassin de I'Adour, ...

Elle dépendent également de la méthode de fabrication qui est issue d'un
savoir-faire local, qui a utilisé au mieux les éléments favorables du climat de
la région des Pays de I'Adour.

Tout comme d'autres provinces d'Europe Meéridionale productrices de
jambons secs réputés, le Bassin de I'Adour présente un certain nombre
d'analogies :

- une zone de piémont adossée a de hautes montagnes : les Pyrénées,

- un bassin abrité et abondamment arrosé par les rivieéres issues des
torremnts morntagneux,

- un climat tempéré par l'influence maritime,

- par contre, il a la parucularité d'avoir, sous l'effet du Foehn, de
fréquentes variations des températures et 'du degré hygrométirique de l'air :
bref des poussées de fraicheur et de douccur modérées permettant une
alternance de phases de dessication et de repos.

Cette ambiance générale constitue sur le Bassin de PAdour un milieu
particulierement propice a la bonne maturation des jambons secs c¢t a la
renommée du jambon de Bayonne et de son moelleux caractéristique lié au

climat particulier du Bassin de I'Adour.
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En effel, l'alternance naturelle des conditions c
permis au jambon de Bayonne de sécher sans crofitagg,
i ‘.’G_ o T

moelleux caractéristique, avec une texture souple et uné\’i’iz;(}u L

z’??f'l:"j;ffw;"';{\:\‘ b
sur toute la surface de la tranche. iR

Cette méthode de fabrication sur le Bassin de 1'Adour se différenciec de
cclle d'autres salaisons qui sont séchées et affinées sous l'effet d'un vent
continu (jambons de montagne) qui produit une dessication des piéces sans
permettre un affinage lent par manque de périodes de "repos”. Le micro-
climat local, l'effet de Foehn, I'humidité importante du Bassin de I'Adour sont
essentiels pour un bon développement des arbmes du jambon de Bayonne.

I.a méthode d'obtention actuelle est la traduction fidele et systématique
de la méthode traditionnelle utilisée depuis toujours pour le jambon de

Bayonne.
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2.7 - Structure de controle

Le Consortium du Jambon de Bayonne a confié Ig
conformité des produits bénéficiant de 1'IGP & un organi
indépendant CERTISUD, agréé par 'ETAT sur la base de sa con

» aux dispositions prévues par le réglement CEE 2081/92 2 V'article 10,

* & la norme EN 45011,

* 2 la loi du 3 janvier 1994,

* Nom : CERTISUD (Organisme Certificateur de produits agro-alimentaires).

» Adresse : 6 avenue Louis Sallenave - 64000 PAU

« T€l : (33) 59.84.45.24 - Fax. : (33) 59.84.23.06

2.8 - Eléments spécifiques de i'étiqﬁetage

En matiere d'étiquetage, outre le respect de la législation en vigueur, le
Consortium du Jambon de Bayonne définit ses propres régles que doivent
respecter les entreprises :

* mentions obligatoires,

» forme et place du logo.

Il exige que T'étiquetage de tout Jambon de Bayonne, quel qu'en soit la
présentation, contienne au minimum les indications suivantes :

* la dénomination de vente 'Jambon de Bayonne" en Frangais
obligatoirement, avec une éventuelle traduction pour les produits destinés a
I'exportation. La mention jambon de Bayonne doit étre écrite en caracteres
d'une taille au minimum égale 4 50 % de la taille des caracteres de la margue
de Tentreprise et située a proximité de celle-ci :

* la mention "Indication Géographique Protégée",

* la mention "séché et affiné dans le Bassin de 1'Adour”,

+ la mention "certifié par" suivie du nom et de l'adresse de 1'Organisme
Certificateur,

* le logo du Consortium du jambon de Bayonne constitué d'un ovale
(18 x 25 mm minimum) portant la mention Bayonne (noir) et la croix basque &

l'intéricur (rouge).
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2.9 - Exigences a respecter

Dans le cadre de la législation nationale, le jambon de Bayonne fait
I'objet d'une démarche de certification. Par cectte démarche, d'une part, la
Commission Nationale des Iabels et des Certifications de Produits Agricoles
et Alimentaires (CNLC) en approuvant le présent cahier des charges assure la
£éelle spécificité du jambon de Bayonne. D'autre part, cette démarche garantit
la mise en place d'un dispositf de contrdle rigourcux, fiable et reconnu.

2.9.2 - Les garanties d'un produit certifié

* Un organisme certificateur conforme
Le jambon de Bayonne fait donc l'objet d'un contrfle et d'un suivi par un
organisme certificateur conforme 2a la loi du 3 janvier 1994 et 4 la norme
EN 45011 garantissant son indépendance, son impartialité et sa compétence.
e Le réle de la CNLC
Enfin, dans le cadre de la législation frangaise, la CNLC a pour mission :
* d'une part, de veiller a ce que le cahier des charges apporte une réelle
spécificité du produit dans Ie cadre de la certification ; en conséquence, toute
modification du cahier des charges par le Syndicat de Défense du Jambon de
Bayonne doit lui étre soumis ;
» d'autre part, daccréditer et de renouveler laccréditation de
l'organisme  certificateur en fonction de son aptitude a répondre aux

cexigences de la norme EN 45011 et 4 1a loi du 3 janvier 1994,
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ANNEXE n° 1

1.1 - Statuts du Consortium du jambon de Bayonne

1.2 - Composition du Conseil d'Administration du Consortium dua
jambon de Bayonne
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Arncle 1 DENOMINATION

Il est fomdé entre tes adhérents anx présents statats, un syndical pro-
fessionnel (&pi conformément : ad livre [V du Caode du travail, 4 la
loi dir 21 mars 1883, et par les dispositions législatives et réglemen-

taires relatives aux Syndicats et au Droit Syndieal, ayant pour titre :

Syndicat de Défense du Jambon de Dayonne

F 2 OBIET

Ce Syndicat a pour ebjet :
2.1 1 reconpnlssanee, la défense et la promotion du jambon de
Bayonne en tant qu'Appelldion d'Origine et notamment :
* e son origine
* de o dénomination
* des usnges focaix, loyaux et constants

* de Ja gualitd et des earacteres du produit

+

dues fudications et aractéristicpues propres an produit et A

Vappellition

ta
(2]

de veiller o :
< o dl@timitation des aites péopraphiques d'élevape des pores et
de seche des jambons
- la détenmination @
* dues conditions élevape des anbmanx ainsi que
* des conditions de stche, daffinage, dagrément des jambons
- adétermination des conditions d'identification et de suivi

des animaax, jambons, on produits commercialisés

!J
d

de représenter les lulérdts de Tuus ceux qui concourrent & la

prosiuction du jambon de Bayonne et de ses composants,

|

d'entreprendre o etire en oouvre tonte action visant a la

piotection el A& la promotion du jonbon de Bayonne,

2.5 de défendre plus péndralement Pensemble des intérérs maté-
ricls, morany, Sconomiguues of professionnels do ses adhérents,

sans que Pémnndration qui prdadde soit lhinitative,

A

cede

1

SSRGS SOUTTAL | &

Le sidg cial est fixé au sitge administratif du
GIE Interprofessionnel Porcin d'Aquitaine @
6 avenue Louis SALLENAVEE
64000 PAU

Le sidpe sodial ne pourra pas &tre transféré hors des limites de Ia

zone géographique de s¢che des jambons de Bayonne,

Article 4 : DUREE

I.e Syndicat est constitué pour une durde illimitée.

[.e Syndicat fonctionnera & partir du jour du dépdt des status.

Article § 1 COMPOSITION

Le Syndicat s¢ compose de membres adhdérents représentés par des
personnes physiques ouw morales, ayant la qualité de producteunrs
d'aliment, de pores ou de jambons, destinés au jambon de Bayome @

- fabricants dalimemt

- ¢leveurs de porcs

- groupements de productenrs

- abatteurs-ddécoupenrs de jambong

- salaisonniers

Le nombre de membres adhérents n'est pas limitd,

Article 6 : ADMISSION

Tout producteur d'alimment, de pores ou de jonbons destinds au jin-
1 , P J J
bon de Bayonne et respectivemnent situé dans la zone d'édlevape des
porcs ou de séche des jambons peut Etre membire du Syndicat,

Pour faire partie du Syndicat, il faut Cire agrdé par le bureau ou e

préseniées,
Toute personne adimise conume membre du

respect des statuts et du réglement intdricur,

Nul ne peut faire partie du Syndicat sl fait
faire partie d'un Syndieat ou de Noute antrd
ment doent Paction serait de natuse A péner ¢ ;.j ]
tion des buls poursuivis par le Synadicat (Iu‘:l:

Hayonne. e

T°'T oxsuuy
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" Aniclc 7 1 RADIATIONS

La qualité de membre se perd par :

a) démission signifiée par lelre recommandée avec Accusé de Ré-
ception au Président,

b) le décds, R

¢) la radiation prononcée par fe Conscil d’Administration pour non
paicment de la colisation, pour manquement grave aux dispo-
sitions sLatulaires ou réglcmc‘n"\laircs régissant le Syndicat ;
Iintéressé ayant €1€ invité, par leitre recommandée avec Accusé
de Réceplion, A se présenter devant le bureau ou le Conseil
d'Administration pour fournir des explications.
Il en sera de mdme au cas ol un membre du Syndicat porterait
par ses agissements, actlivités ou propos, un préjudice matériel
ou moral au Syndicat ou i I'Appellation d'Origine.
Iorsque l¢ membre est administrateur, c'est PAssemblée Gé-
nérale qui cst compétente pour siatuer et le cas échéant, ré-
voquer ce demier,

Anicle 8 : ODLIGATION des ARDIIERENTS

Tout adhérent au Syndicat a pour devoir

- de participer aux travaux du Syndicat en participant aux as-
scmblées et séances,

- de soutenir en loutes circonstances les revendications formuldes
par le Syndicat,

- e payer ses colisations ou contrepartic financidre,

Anicle 9 : RESSOUNRCES

Les ressources du Syndical peuvent se composer :

1) des cotisations de ses membres,

2) des subventions qui pourraient lui étre accordées par I'Ctat ou
les collcctivitds publiques,

3) div revenn de ses biens,

1) des sommes pergues cn conlrepartie des prestations fournies par
le Syndicat,

5) de toutes autres ressources autorisées par les textes dépislatifs
ct réplememtaires.

posicle ... _ONS___. I'AD._ STR.___ON

Le Syncicat est dirigé par un conseil de 18 membres maximum,
dont :

- 7 membres représentant les éleveurs de pores,
- 2 membres représentant les fabricants d'aliment,
- 2 membres représentant les abatteurs-découpeurs de jambons,
- 7 membres représentant les salaisonniers,
Celte mdme proportion de représentants sera respectée si Je Conseil

a moins de 18-membres,

Les membres du Conseil d'Administration sont €lus pour 3 ans par
I'Assemblée Géndérale 2 la majorité absclue des voix d'adhérents
présents ou représentds; les membres sortants sont rééligibles,

Pour étre membre du Conseil, les adhérents doivent 2ure de nationa-
lité frangaise, majeurs, jouissant de leurs droits civiques et ne pas
avoir fait l'objet de condamnation pour fraude fiscale ou com-
merciale.

En cas de vacances, e Conseil pourvoit provisoirement au rempla-
cement de ses membres, I est procéd€ A leur remplacement définitil
par la plus prochaine Assemblée Générale. Les pouvoirs des
membres ainsi élus prennent fin A I'¢époque ob devrait normalement
expirer le mandat des membres remplacés.

Le Conseil d’Administration peut choisir parmi ses membres, ou
scrutin secret, un bureau composé de :

1} 1 Président,
2) 1 ou plusicurs Vice-Présidents,

Le Président du Conseil d'Administration est égal
bureau.

~

Le bureau est responsable de ses acles devant le

nistration,
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Le Premier Conscil d'Adminisiration est composé de :

M. Demard DUPONT Président
M. Jean Picrre ARNAUD Vice-Prdsident
M.Louis FERRAND Vice-Président
M. Marcel LACOUSTILLE Vice-Président
M., Louis DONOMELLI! Sceréuaire

M. Gérard TEILLAC > Secrétaire Adjoint
M. Jean DORDIES . Secrétaire Adjoint
M. Jean Pierre PARGADE . Trésorier

M. Jean CHADAGNO . Trésorier Adjoint

Membres @ M. Jean-Frangois RENAUD, M. Michel TESTUT,
M. Jean-Baptiste ESQUER, M. Pierre OTELZA,
M. Abel CAUBIOS, M, Jean-Louis PEYROT,
M., Gérard BAJLLET, M.André CANDAU,
M. Hugues SALLIER.

Article 11 : REUNTON du CONSEIL d'ADMINISTRATION

I.e Conseil d'Adminisiration s¢ réunit aussi souvent que l'intérét du
Syndical V'exige ¢t unc fois au moins tous les six mois, siir conve-
cation du Président, ou sur Ia demande du quant de ses membres,

Les décisions sont prises A In majorité des voix @ en cas de partage, I
voix du Président est prépondérante.

Le Conscil délibere valablement lorsque 7 membres au moins sont pré-

- senls dont 3 éleveurs de pores ¢t 3 salaisonniers.

Alicte 12 GRATUIVE du MANDAT

Les membres du Conseil d’Administration ct du bureau exercent leurs
fonctions pratuitement. Toutefois, les frais et débours occasionnés par
Paccomplissement de leur mandat peuvent &tre remboursés sur &at cer-
1ih¢ dans des conditions fixées par le Conscil d'Administration.

[ _ler

Anticle 13 : POU MRS et ATTRINUTIONS du CONSLEIL

Le Conseil administre le Syndicat et les affaires associatives.

Il prend toules décisions el mesures relatives au Syndicat et ) ton
parimoine.

Il peut déléguer lout ou partic de ses pouvoirs au burcau et lui
accorder ou refuser toutes autorisations ¢t a le droit de se faire
rendre comple de leurs actes,

Il éablit sl y a lieu, le rdglement intéricur et prépare les réso-
lutions & soumettre & 'Assemblée Géndrale.

Il exécule toutes les opérations et acles décidds par I'Assemblée Gé-
nérale, et a le pouvoir de décision et d'exdcution pour accomplir
tout ce qui n'est pas expressément de l1a compélence de '‘Assemblée.

Anicle 14 : ATTRIBUTIONS duBUREAU etdu PRESIDENT

Le buremu pent ;

- pérer ¢t administrer au nom du Conscil le patrimoine du Syn-
dicat,

- exfcuter les décisions du Conseil,

- décider de I'emploi des fonds disponibles,

- dresser le budget, )

- ordonner les dépenses ¢t les recouvrements,

- accepter les dons, legs, subventions,

- réaliser les acquisitions ¢t les aliénations.

Il présente chaque année un rapport & "Assemblée Générale sur [a
situation générale du Syndicat et les opédrations financidres,

J———
. /,r T
rl - A .
Le Présldent représente. le Syndical dans tous lcs :lcl/c,."’,{y,
. . . * - "(\\":\
des tiers ou des administrations, ¢t en justice. o

H a Ia faculté de consentir, sous sa responsabilité :_J !
tutions ou déiégations spécinles. !

Il ordonne les dépenses et recouvrements,




11 exécule les décisions du Conseil.

Il convoque et dirige Jes réunions des Assemblées, des Conseils el

du Dureau.

' Anicle 15 :ASSEMDLEE GENERALE OCRDINAIRE

-

L'Assemblde Générale Ordinaire comprend tous les membres du
Syndicat A quelque titre quils y soient affiliés.
L'Assemblée Géndrale Ordinaire sewréunit chaque année.

Quinze jours au moins avant la date fixée, les membres du Syndicat
sont convaquds par lcs soins Ju Président,
L'ordre du jour ¢st indiqué sur les convocations.

Le Président, nssistd des membres du burc'nu, préside "Assemblée et
exposc la situalion morale du Syndical.

Le Trésorier rend compte de la gestion et soumet les éléments de
bilan et de compie de résultat A Vapprobation de V'Assemblée.

11l est procédé, aprés épuiscment de Vordre du jour, au remplacement
au scrulin secret, des membres du Conscil sortants.

Ne devront Btre traitées, lors de PAssemblée Générale, que les
questions soumises 3 l'ordre du jour,

Les décisions sont prises A la majorité des voix, en cas de parage,
fa voix du Président est préponddrante.

L'Assemblée ne délihdre valablement que si la moitié au maoins des

membres sont présents ou représentds,

Les membres empichids pourront se faire représenter par un autre
membre du Syndieal au moyen d'un pouvoir éerit,
Chaque membre ne peut disposer que d'un pouvoir,

Faute de quorum, une nouvelle Assemblée pourra &tre eonvoquée
dans tes quinze jours, dans les memes formes que Ia précédente.
Cellc-ci pourra (Jélibérer valablement quel que soit le nombre des

W

préscnts,

7]
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L'Assemblée Générale a un caractire extraordinaire lorsqu'elle
statue sur toutes meoedifications aux statuts. Elle peut décider la
dissolution et l'attribution des biens du Syndicat.

Une telle assemblée devra #re composée des trois quart au moins

des membres. I devra &re statud A 1a majorité des trois quart des

voix des membres présents,

Les membres emplehés pourront se faire représenter par un autre
membre du Syndicat, au moyen d'un pouvoir derit,

Une feuille de présence scea émarpée et cenifiée par les membres du
burcau. '

Si le quorum n'est pas atteint Jors de la réunion de T'Assemblde, sur
premidre convocation, I'Assemblée sera convoquée A nouveau 2
quinze jours d'intervalle, ef, lors de cette nouvelle réunion, clle
pourra valablement délibérer quel que soit le nombre des membres
présents, i

Article 17 : PROCES-VERBAUX

Les procks-verbaux des délibérations du Conscil d'Administration,
du burecau et des Assemblées sont transcrits sur un registre, sipnés
du Président et du Secrétaire ou A défaut par un membre du bureau
présent A la délibération.

Le Président et le Secrétaire peuvent délivrer toutes copies cer-
tifiées conformes qui font foi vis A vis des tiers.

Article 18 : COMPTABILITE -EXERCICE- RESULTATS

décembre. Par exceplion, le premier excreice commy
de Ja date dautorisation 1égale ot finira Je 31 décemd

L]




l ‘Ln cas de constawauen deaccuehts, ceuacCi Suivun POftes wans W, — —

.. poste de réserves ; en aucun cas, Is ne pourraier * onner liea A dis-
tribution. :

Aficle 19: REGLEMENT INTERIEZUR

Un reglement inléricur peut &tre €tabli par le Conseil d’Adminis- .
uation, qui le fait alors approuver par I'Assemblée Générale Ordi-

naire.

Ce réglement éventuel est destind & fixer les divers points non
prévus par les staluls, notamment ceux qui ont trait & l'adminis-
tration Interme du Syndicat.

Arlicle 20 : DISSOLUTION

En cas de dissolution prononcée par les deux tiers au moins des
membres présents A I'Assemblée Générale, un ou plusieurs liqui-
dateurs sont nommés par celle-ci, el lactif, s'il y a lieu, est dévolu i
un autre Syndicat de la filitre porcine.

Atticle 21 : FORMALTTTES
Le Président, au nem du Conseil d’Administration, est ¢hargé de
remplir toutes les formalilés de déclaralion et de publication pres- .
crites par 1a législation en vigueur. Tous pouvoirs sont donnés au

portcur des présentes 3 l'effet d'effectuer ces formalités.

Fait A Mau,

/5 le 15 avril 1991
» I'résldent, ' Le Scerétalre,

-r(D_UI’:-ONT LoulsDONONMELLI

CERTIFIE COMEOr ME

= A 1a Mairie de PAL, Ic'2 3 a‘,u:j ] 2 cn

pour transcription A Ja conscrvation des hypolthfjucs faingi quiaun

Procureur de Ia République.




COMPTE RENDU du CONSEIL d’'ADMINISTRATION

du SYNDICAT de DEFENSE du JAMBON de BAYONNE
le 7 JUIN 1995 a4 PAU a 10h 30

[ EXTRAIT J

VY I - Questions diverses

1) Résolution : Dénomination

le Syndicat de Défense du Jambon de Bayonne conserve la forme
juridigue de Syndicat, régie conformément a la loi du 21/3/84, avec
l'approbation de T'ensemble des membres du Conseil, il prend la
dénomination :

"CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE"

Fait 4 Pau, le 19 juin 1995
CERTIFIE CONFORME

S L'GRIGINAL

Le Pr¢sident,

V]

Bernatd DUPONT



COMPTE RENDU du CONSEIL d'ADMINISTRATION
du SYNDICAT de DEFENSE du JAMBON de BAYONNE
le 5 JANVIER 1994 3 PAU a 12 h 30

EXTRAIT

IV - Modification des statuts

L'Assemblée décide de modifier 1'article 21 des statuts en élargissant
Tactivité du Syndicat aux 1.G.P. (Article 21).

Fait a4 Pau, le 19 juin 1995

CIRTIFIECC. . ..
A L' RlGiI\’f\s_.
Le sident,

-

Bernard DUPONT



Composition du Conseil d'Administration ,
du Consortium du Jambon de Bayonne /.

- Renouvellement du 7 juin 1995 -

CONSEIL D'ADMINISTRATION

MEMBRES

GROUPE REPRESENTE

BORDES Jean
RENAUD Jean-Frangois
COURADES Michel

LUR BERRI
PERIGORD PORC
FIPSO ELEVAGE

ELEVEURS 7 DUPONT Bernard CEPSO
NOUQUE André GAPP
TEILLAC Gérard SECTION PORCINE FRSEA
PARGADE Jean-Pierre [CHAMBRE REGIONALE
d'AGRICULTURE
FABRICATION 2 JAUBART Christian SANDERS ADOUR
ALIMENT
DU BETAIL DURAND Hervé SNAD
ABATTEURS - 2 FERRAND Louis FIPSO INDUSTRIE 7
DECOUPEURS FARGEOT Serge BIGARD-ARCADIE
DE JAMBON
ESQUER Jean-Baptiste |SYND BOUCHER-CHARCUTIER
OTEIZA Pierre SARL OTEIZA
ALLAIS Robert CHEVALLIER S.A.
représenté par M.Stocker
SALAISONNIERS 7 BAILLET Gérard S.A. BAILLET

BONOMELLI Louis
LESOUEF Henri
CHABAGNQO Jean

SALAISONS PYRENEENNES

SAL. MONTAGNE NOIRE
PYRENEES
IBAIONA

18

avec la participation de la DRAF




ANNEXE n° 2

Toute la filiére s'engage

1.1 - Représentation de la filiére

an sein du Consortinm du jambon de Bayonne

1.2 - Respect du cahier des charges et de la tracabilité

1.3 - Mise en place de relations économiques étroites et efficaces




Toute la filiere s'engage

Autour de 1'objectif unique de défense et de promotion
Bayonne, le Consortium réunit toute la filiere : industriels de l'alimentation
animale, producteurs et groupements de producteurs, abatteurs-découpeurs et
salaisonniers.

Cette démarche de filiere se concrétise de trois manieres différentes :

» par la représentation de tous les maillons de la filitre au sein du
Consortium du jambon de Bayonne ;

» par la participation active de tous lcs maillons au respect du cahier des
charges du jambon de Bayonne et, en particulier, de 1a tracabilité ;

' e par la mise en place de courants commerciaux étroits entre les

différents maillons de la filiere.

1.1- Représentation de Ia filiere
au sein du Consortium du jambon de Bayonne

Beaucoup moins concentrée que son homologue de 1'QOuest, la filiere
porcine du Sud-Ouest de la France se compose dun grand nombre
d'opérateurs. En 1995, parmi les opérateurs significatifs, on compte :

* 34 fabricants produisant 470 000 tonnes d'aliment composé ;

* 3 221 producteurs adhérant a 25 groupements de producteurs et se
répartissant en 1 439 naisseurs, 54 post-sevreurs, 905 naisseurs-engraisseurs
et 823 engraisseurs, pour une production totale de 1,6 million de porcs (soit
la production d'un seul des groupements bretons les plus importants) ;

* 31 abattoirs traitant 1,6 million de porcs dont environ 50% sont
sélectionnés pour la transformation en jambon de Bayonne ;

* 23 salaisonniers de taille moyenne a grande, auxquels il convient
d'ajouter environ une centaine d'artisans charcutiers qui fabriquent les
jambons qu'ils vendent dans leurs propres magasins, pour unec production
totale de 1,1 million de jambons secs par an.

Parmi ces opérateurs, une majorité est concernée par le jambon de Bayonne
ct par la démarche initiée par le Consortium du jambon de Bayonne. Celui-ci

reflete donce la diversité des maillons de la filiere et la pluralité des acteurs de

chague maillon.
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La défense et la promotion du jambon de Bayonne consti_ﬁg

l'origine une démarche de filiere et une démarche collective. i&

création, le Consortium du jambon de Bayonne dispos

d'administration représentant les différents maillons et 1 Gitieren
organisations. Lors du dernier renouvellement, le 7 juin 1995, ce principe a
été maintenu, puisque le conseil d'administration se compose de 7 éleveurs
représentant des groupements de producteurs, de 2 représentants des
industriels de l'alimentation animale, de 2 représentants des abatteurs-
découpeurs et de 7 représentants des salaisonniers, un représentapt de la
DRAF participant également aux travaux du conseil.

Dans le méme temps, les professionnels ont souhaité donner au Syndicat de
départ la dénomination de Consortium du jambon de Bayonne, par analogie
avec les autres organisations europdéennes existant dans le domaine du jambon
sec. Ce nouveau nom ne modifie en rien ni I'objet, ni la structure juridique, ni

la composition du Syndicat d'origine.

1.2- Respect du cahier des charges et de la tracabilité

L'¢laboration du jambon de Bayonne définie dans le cahier des charges
congu par le Consortium, met 4 contribution tous les maillons de la filiére et
leur confere des responsabilités essentielles dans la conformité du produit a la
tradition du jambon de Bayonne.

Les quelques exemples sunivants illustrent la participation de tous les
maillons de la filiere a 1'élaboration du produit :

» les fabricants d'aliments incorporent au moins 60% de céréales, issues de
céréalecs et pois, excluent l'huile de poisson et limitent la teneur d'acide
linoléique a au plus 1,9% du total des acides gras ;

* les producteurs nourrissent leurs porcs avec l'aliment mentionné plus
haut, que celui-ci soit fabriqué a la ferme ou acheté a l'extérieur ;

« les abatteurs garantissent les conditions de réception (attente supérieurc
ou égale a4 3 heures) et d'abattage des porcs ;

* les découpecurs assurent la conformité des jambons frais pour les critéres
aspect extérieur, coupe, épaisseur et qualité du gras et poids ;

* les salaisonniers transforment le jambon {rais en jambon de Bayonne
selon le cahier des charges arrété par le Consortium (type de sel, durée de
fabrication) et veillent aux respects des criteres physico-chimiques,

microbiologiques et organoleptiques du produit fini.
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tion, ce qui distingue les porcs destinés au jambon de Bayonne d0‘§ autres

porcs, simplement frappés sur les longes avant leur départ a 'abattoir ;
* le découpeur pose un plomb sur tous les jambons frais conformes aux
exigences du Consortium ;

’

* le salaisonnier marque au feu les jambons lors de leur mise au sel.

1.3- Mise en place de relations économiques

. étroites et efficaces

Au sein de la zone de production définie par le Consortium, les relations
économiques entre groupements de producteurs, abatteurs-découpeurs et
salaisonniers sont trés étroites (confer carte n°7). Pour ne reprendre que les
courants d'échanges essentiels, les salaisonniers de la zone de séche
s'approvisionnent auprés de 4 sources principales, présentées ici par ordre
d'importance décroissante :

* les abattoirs du Bassin de 1'Adour lui-méme (Sauveterre, Beaumarchés,
Bayonne, Pau, Hagetmau), eux-mémes principalement approvisionnés en porcs
charcutiers par les groupements de producteurs des Pyrénées-Atlantiques, des
Landes, du Gers et des Hautes-Pyrénées ;

* les abattoirs du nord de la région Aquitaine (Thiviers, Saint-Vincent de
Cosse, Bergerac et La Réole), eux-mémes principalement approvisionnés en
porcs charcutiiers par les groupements de producteurs de Dordogne, du Lot, de
Correze, de Haute-Vienne, du Lot-et-Garonne ¢t de Gironde ;

+ les abattoirs des Deux-Sévres (Celles sur Belle, Saint-Maixent), eux-
mimes  principalement approvisionnés e¢n porcs charcutiers par les
groupements de producteurs des Deux-Sevres, de la Vienne, des Charentes, et
de Dordogne ;

» les abattoirs du nord-cuest de Midi-Pyrénées (Capdenac, Rodez et
Castelnaudary), eux-mémes  principalement approvisionnés en  porcs
charcutiers par les groupements de producteurs de I'Aveyron, du Tarn, du Lot,
du Cantal, du Tarn-et-Garonne et de 1'Aude.

Plusiceurs exemples de ces relations contractuclles figurent dans 'annexe n®4.




Pour rendre ces relations économiques plus efficaces, la'p :
entreprises impliquées dans la filiere ont adopté des gri],.—lé'é?"dé‘-_;ﬁaiém?qﬁ‘
spécifiques (confer tableau n°1), définies par les interprofessions régionales

et adaptées au marché du jambon sec.

En effet, le systeme de paiement des porcs qui fait réfé'i"'x_l
(erille Unipore Ouest) a &té entiérement congu pour les besoins-disilasfil
Ouest de la France, c'est a dire dans la perspective de la fourniture de viande
fraiche et de jambons frais pour la transformation en jambons cuits. 1l
privilégie donc les porcs légers et maigres.

Au contraire, les grilles mises en place dans la zone de la filiere pércine du
Sud-Ouest de la France, favorisent des porcs plus lourds et plus gras :

* la limite de poids supéricure pour bénéficier du paiement le plus élevé
atteint 103 Kg, contre 95 pour la grille Uniporc Quest ;

* les pourcentages de muscle les mieux valorisés ne dépassent pas 56% de
muscle, contre 60% pour la grille "Uniporc Ouest”.

A titre d'exemple concret, un producteur livrant dans la zone Sud-Ouest un
porc charcutier de 102 Kg de carcasse (soit environ 130 Kg vif) & 54% de
muscle — ce qui correspond & un porc adapté a la production de jambon sec
— percevra 1,10 franc de plus que s'il avait livré ce porc dans la zone Ouest,
soit 11,2% de plus-value. A l'inverse, un producteur livrant dans la zone
QOuest un porc charcutier de 77 Kg de carcasse (soit environ 95 Kg vif) a 60%
de muscle — cc qui correspond & un porc adapté 2 la production de jambon
cuit — percevra 95 centimes de plus par kilo, que s'il avait livré ce porc dans
la zone Sud-Ouest, soit une plus value de 10,6%.

Ces chiffres montrent que les différences de grille de paiement constituent

un instrument puissant de l'adaptation de la filiere du Sud-Quest de la France

a 1'élaboration de jambons secs de qualité.
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utilisées dans la zone de production définie par

Tableau n°1

Comparaison de deux grilles de paiement

par rapport a la grille de référence ''Uniporc Ouest”_’

T VALEUR DE POINT DE MUSCLE
DE (CENTIMES)
MAIGRE INPAQ MIDIPORC UNIPORC Ouest
1/04/93 9/09/94 4/07/94
60 + 70 + 110 + 125
59 +70 + 110 + 125’
58 +70 + 110 + 125
57 + 90 + 120 +120
56 + 110 + 115 + 110
55 + 125 + 105 + 95
54 + 120 + 80 +70
53 + 80 + 60 +45
52 + 40 + 40 + 25
51 + 20 +20 +10

49 .25 -25 -25

48 - 50 - 50 -50

47 =75 -75 =75

46 - 160 - 100 - 100
45 - 125 - 125 - 125
44 - 150 -150 - 250
43 . 175 -175 - 250
42 - 200 - 200 - 250
41 - 225 - 225 - 250
40 - 250 - 250 - 250

La grille UNIPORC Ouest favorise les porcs a wres fort pourcentage de
muscle : les meilleures plus-values sont obtenues avec les porcs ayant de 58

a 60 %% de muscle.

Les grilles INPAQ et MIDIPORC favorisent au contraire la valorisation de
porcs plus gras entre 53 et 57 % de muscle.




Conclusion

La démarche du Consortium pour la défense et la promotion du jambon de
Bayonne respecte trois principes fondamentaux :
© & la typicité du produit, par la rigueur du cahier des charges et la
délimitation d'une zone de seche des jambons et d'une zone d'élevage des
porcs ;

» I'engagement de toute la filiere — alimentation, production, abattage,
découpe et salaison — autour de l'objectif de I'L.G.P. ;

= la représentation de tous les acteurs de la filiere quel que soit le
maillon, quel que soit la taille de 'entreprise, de l'artisan 2 1'industriel.

L'I.G.P. jambon de Bayonne constitue potentiellement un facteur de

revitalisation des zones rurales :

* en maintenant et en permettant un développement de la production
porcine valorisant les céréales des exploitants agricoles petits et moyens ;

« en permettant aux artisans du Bassin de I'Adour de maintenir 'emploi ¢t
l'activité ;

* en permettant aux salaisonniers du Bassin de I'Adour de faire face a la
concurrence des fabricants des autres régions européennes qui bénéficient

déja d'une protection de leurs dénominations.




ANNEXE n° 3

Une zone de production cohérente

1.1 - Une méme finalité :

I'élaboration de jambons secs
1.2 - Une unité géographique et climatique

1.3 - Une unité économique et humaine




Une zone de production cohérente

Le Consortium du jambon de Bayonne a délimité la zone de production des
porcs pouvant étre transformés en jambon de Bayonne de la maniére suivante
(confer carte n°l) : limitée au sud par la chaine pyrénéenne et a l'ouest par
l'océan Atlantique, la zone comprend les départements suivants, du sud au
nord et douest cn est : Pyrénées-Atlantiques, Hautes-Pyrénées, Haute-
Garonne, Ariege, Pyrénées-Oricntales, Landes, Gers, Aude, Gironde, Lot-ct-
Garonne, Tarn-et-Garonne, Tarn, Charente-Maritime, Charente, Dordogne,
I_:Ot, Aveyron, Deux-Seévres, Vienne, Haute-Vienne, Corréze et Cantal.

Cetle zone a été déterminée sur la base du bassin de production de la
filicre porcine du Snd-Ouest de la France. L'origine de cette filiere est trés
ancienne : les premieres scenes de "pele-porc” sont décrites dés avant le
Moyen-Age. Le jambon sec représente alors un moyen commode de stocker de
la viande, puis devient une monnaie d'échange et de paiement des dimes et des
baux. L'introduction du mais en Europe (vers 1500), plante trés productive qui
sc développe dans tout le bassin aquitain, permet aux éleveurs d'engraisser et
de commercialiser plus de porcs. Les jambons secs des PAYS de I'Adour
prennent progressivement l'appcllation de leur lieu de commercialisation
Bayonne.

A partir des années 50, la production porcine se développe en France selon
deux modeles différents.

D'une part, l'essentiel de la production se concentre au sein de la filiere
porcine de 1'Ouest du pays : Bretagne, Pays de la Loire et Normandie.

Il s'agit de répondre 4 une augmentation rapide de la consommation de
viande fraiche et de jambon cuit qui se concentre notamment dans le bassin
parisien. La production s'oriente donc principalement vers la fourniture de
porcs légers et maigres, la découpe s'adapte en adoptant la “coupe
parisiennc”. Treés vite, la pression des consommateurs et de la grande
distribution impose unc réduction des coiits de production conduisant au
développement d'un modele hors-sol vrai, dans lequel l'alimentation des

porcs se fait a partir daliment composé a base des matiéres premieres

disponibles au meilleur coft.
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Dautw part, la filiere porcine du Sud-Ouest sorgamse pour
approvisionner en jambon trois zones traditionnelles de salaisons séches : le

Bassin de I'Adour, mais aussi le Tarn et le Limousin.

I.a production s'oriente donc principalement vers la fourniture de porcs
plus lourds ct plus gras, la découpe s'adapte en adoptant la "coupe Sud-Ouest"
gqui privilégic la recherche d'un jambon lourd (confer figure n°l). De
méme, la recherche de gras adapiés 2 la salaison séche a conduit 2 privilégier
I'alimeniation a base de céréales au détriment d'une recherche du coiit
alimentaire le plus faible.

La grande fréquence de la culture des céréales, et notamment du mais, a
lfavorisé le modele céréales-porcs, soit par la fabrication de Taliment a la
ferme, soit par l'incorporation de céréales dans les aliments composés.

Le modeéle de développement que représente la filiere porcine du Sud-
QOuest de la France est tres minoritaire puisqu'avec 1,6 million de porcs
produits par an, il n'atteint pas le niveau d'un seul des plus gros abattoirs

hretons.

1.2- Une unité géographique et climatique

La zone rctenue par le Consortium se caractérise par un ensoleillement et
des températures estivales [avorables a la culture des céréales notamment du
mais grain. La carte n°2 montre que les sommes de températures supérieures 2
6°C du premicr mai aux premieres gelées dépassent le plus souvent les 1 800°,
ce qui permet de cultiver les variétés tardives de mais. D'autres céréales sont
également cultivées dans la zone comme le blé, 'orge et le sorgho.

Au ceeur de cette zone céréaliére, mais aussi 4 sa périphérie, la production
porcing a donc pu sc développer sclon un modele céréales-porc. Ceci se
traduit de deux manieres complémentaires :

+ une prépondérance de la fabrication d'aliment i la ferme, & partir de
céréales produites sur I'exploitation, qui représente, selon ['Institut Technique
du Porc, 44% des volumes contre 14% pour l'ensemble de 1a France et 12%
pour la Bretagne (Marouby et Teffene, 1995) ;

* unc incorporation plus importante des céréales dans les aliments

composés, avec 47 % de céréales contre 37 pour I'ensemble de la France et 34
en Bretagne (ONIC, 1994).
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s'enracine dans la sole céréaliere régionale, le Consortiuf_
I'alimentation des porcs pouvant &tre transformés en _jamboi_ff
gire composé au minimum de 60 % de céréales, issues '
avec un minimum de 50 % de céréales et issues.

Dans le méme esprit, le Consortium a entrepris, en colla\" QLatio ;
centres d'expérimentation qui font référence en matiere d'alimentition des
porcs (AGPM-ITCF), un programme de recherche destiné a objectiver les
relations entre alimentation et aptitude des tissus gras a la salaison séche. Les
résultats de ce programme permettent d'aboutir aux conclusions suivantes :

« il existe une différence significative de qualité des gras, favorable a
I'aptitude a la seéche, entre les porcs nourris avec un aliment comportant plus
de 60% de céréales et des porcs nourris avec un aliment composé dun
mélange de matieéres premieres sur la base de la recherche du cofit le plus bas
{manioc, mélasse, graisse animale, huile végétale...) (Castaing, 1989) ;

» aucune différence significative n'est liée au choix de la céréale dans
I'alimentation, orge, blé ou mais (Castaing et Grosjean, 1988) ;

» le mais, céréale dominante dans la zone de production retenue par le
Consortium, est bien adapté a l'alimentation des porcs destinés a I'élaboration
de jambons secs (Castaing et Grosjean, 1988).

Ces €éléments objectifs permettent d'apporter une base scientifique a I'nsage
traditionnel de porcs nourris aux céréales pour le jambon de Bayonne, et

conforte le Consortium dans sa volonté de perpétuer cette tradition.

1.3- Une unité économique et humaine

La zone de production retenue par le Consortium constitue une unité de
production et d'échange ancienne dont la réalité se prolonge aujourd’hui.
Les premieres statistiques fiables sur la localisation précise des élevages
porcins et surtout leur répartition par type de production (naissage ou
engraissement) remontc a 1966 (Zert et coll.,, 1966). Cette étude a permis
d'élaborer une cartographie (confer cartes n°3 et 4) qui démontre la
séparation des zones de naissage des porcelets ct d'engraissement des porcs
charcutiers.

Ainsi, les porcelets nés dans le Bassin de 'Adour détaient massivement
engraissés dans une zone périphérique s'étendant des Charentes a I'’Aveyron en

passant par les Deux-Sévres, la Vienne, la Haute-Vienne, la Corréze et la

Dordogne.




cartes n*3 et 4
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Les porcelets nés dans le Bassin de "Adeur étaient massivement
engraissés dans une zone périphérique s'étendant des Charentes 3 I'Aveyron.




Un travail de recherche en économie et sociologic rurales

- Y

'INRA (Aubert ct Debailleul, 1977) démontre, a travers d\e\'}
stratégie d'une grande firme d'alimentation animale, qu'a la méme époque, des
courants commerciaux permettaient de regrouper l'offre de porces gras de
toute la zone dans les abattoirs aquitains, notamment Bordeaux et Bergerac
(confer carte n°5), avant de commercialiser les jambons frais en dirqction de
la zone de salaison du Bassin de I'Adour.

En 1967, le besoin de disposer de cotations régionales des porcs
charcutiers apparait trés fortement au Ministre de I'Agriculture de Vépoque,
Edgard Faure, en raison des disparités entre les régions francaises, a la {ois ¢cn
terme d'opérateurs et de débouchés. Unc zone de cotation Sud-Ouest est
alors créée (confer carte n°6) pour rendre compte des transactions effectuées
sur des porcs plus lourds (Zert et coll, 1966) et dont les jambons sont
majoritairement destinés a la production de jambons secs. Reconnuc par lc
réglement CEE n°2112-69 du conseil du 28 octobre 1969 (JOCE, 29/10/1969),
la zone de cotation Sud-Ouest correspond presque exactement 3 la zone
retenue par le Consortium. Seuls les départements des Deux-Sévres, de la
Vienne et du Cantal ont été ajoutés en raison des licns économiques qui lient
les groupements de producteurs et/ou les abatieurs de ces départements aux
groupements de producteurs et/ou abatteurs des Charentes, de Dordogne et
d’Aveyron. Parallelement, les départcments de la Creuse, de la Lozeére, du
Gard et de 1'Hérault n'ont pas é&té retcnus par le Consortium, car ils ont
presque lotalement abandonné la production porcine dans les 20 dernieres
années.

Depuis 1970, 1'évolution de la filiere porcine du Sud-Ouest de la France a
é1é trés importante. Cette évolution s'est cffectuée autour de trois axes :

* la montée en puissance du Bassin de I'Adour dont les salaisonniers et les
abatteurs-découpeurs représentent un pdle d'attraction significatif pour toute
la zone définie par le Consortium ;

* le développement de I'engraissement dans le Bassin de 'Adour ;

* le maintien de courants commerciaux importants entre les différents
départements appartenant a la zone définie par le Consortium (confer infra),
car le Bassin de I'Adour reste excédentaire en porcelets et continue a

s'approvisionner en porcs charcutiers dans le nord et 'ouest de la zone définie

par le Consortium.
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(1) Tl s'agit des groupements "créés'’, reconnus ou non a cette date.
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IB1 Groupement & I'initiative @'une coopérative concessionnaire.
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NOTA :
Cette carte nous montre que ['ensemble des pores charcutiers de la principale organisation des productenrs du

Sud-Quest de U'époque, étaient abattus sur Bordeaux, Libourne, Bergerac, ...
Les salaisonniers du. Bassin de UAdour {Dugeri, Salaisons Pyrénéennes, Magendie, Susbielle, ..)
s‘approvisionnaient sur ces places (auprés des Ets Clicheroux, Elso, Lansac, Ferchaux, ...).
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ANNEXE n° 4

Exemples de relations contractuelles au sein de la filiere

- Groupements de producteurs de porcs :

- * CAPEL - Cahors - Lot :

démarche de filiere avec Arcadie Distribution Sud-Ouest - SAP
(Testut) ...

* PERIGORD PORC - Thiviers - Dordogne :

démarche de filigre avec Arcadie Distribution Sud-Ouest
* GAPP - Lons - Pyréndes-Atlantiques :

démarche de {iliere avec les Ets Baillet - Landes

- Abattage-découpe :

* FIPSO Industrie - Pyrénées-Atlantiques :

ce groupe comprend la filicre aliment du bétail, 'élevage (sur la zone
64 - 40 - 47 - 65 - 32 - 31), I'abattage-découpe (sites en 64 - 32 - 12)
et fournit en jambons les Ets Chevallier, les Salaisons Pyrénéennes, ...

* ARCADIE Distribution Sud-Ouest - Dordogne :

fournit les salaisonniers du Bassin de I'Adour (Ets Chevallier, ...) &
partir de porcs élevés en Correze, Dordogne, Lot, Haute-Vienne.

- Salaisonniers :
* Ets Paul BAILLET - Landes.

* Salaisons Montagne Noire Pyrénées - Pyrénées-Atlantiques.

* Chevallier ~ Pyréndées Atlantiques.

* Salaisons Pyrénéennes - Hautes Pyrénées.




Recu le 1% NOV. 1855

CCOPERATIVE AGRICOLE SIEGE SOCIAL 446002 CAHORS
DE PRODUCTIONS ET D'ELEVAGE 267 AVENUE PIERRE SEMARD BP 119
ou Lot TELEPHONE 65.30.0535

TELEX CAPEL 521022F

FAX 65.22.08.85

64000 PAU

CAHORS, Ie 13 Novembre 1995

Monsieur le Président,

Le Groupement a son activité sur le département du Lot, et méne
depuis longremps, une démarche de production de qualité, avec notamment une
génétigue et alimentation adpatrées aux besoins de nos clients, découpeurs ou
salaisonniers.

Dans le cadre de cette démarche de qualité, des moyens sont mis en
oeuvre petit a petit, comme le tatouage aux jambons des porcelets, aires de
stockage et quai d'embarquement, camion a érages mobiles, etc... pour mener
a bien ces actions qui doivent permettre au Groupement de s'impliquer pleine-
ment dans les filiéres locales (chevilles, découpeurs, salaisonniers).

Les principaux clients sont aujourd'hui :

- Arcadie Distribution Sud-Quesr (Thiviers - Montaubar)
- Sodipal Montauban

- Société d'Abattage du Périgord (ex. : Testut)

- Société Porc Monragne a Rodez.

Ces découpeurs approvisionnent les salaisonniers du Bassin de
U'Adour, notamment les Ets CHEVALLIER er les Salaisons Pyrénéennes.

Vous souhaitant bonne réception de ce courrier, nous vous prions
d'agréer, Monsieur le Président, nos salurarions les plus sincéres.

Le Président du Groupement
Pones C,A.P.E.L.

/
Ch. DELRIEU
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S.C.A. PERIGORD PORC
LES ABATTOIRS Consortium du Jambon de B4
24800 THIVIERS "

Monsieur le Président

Tél: 53.55.14.54 6 Avenue Louis Sallenav
Fax : 53.5%.14.59 64 000 PAU

Monsieur le Président,

Notre groupement de producteurs organise et contréle la majeure partie de la
production porcine du département de la Dordogne.

Mous avons engageé depuis plusieurs années une démarche de filigre pour
identifier et valoriser notre production.

Notre principal partenaire est le groupe Arcadie Distribution Sud Quest par
l'intermédiaire de I'établissement de Thiviers, qui abat plus des 3/4 de notre
production.( Nous fournissons également les autres abatteurs de la Dordogne :
Coudeyrat & Bergerac et la Société d'Abattage du Périgord a St Vincent de Cosse).

Arcadie Distribution Thiviers valorise notre production :

- par le Label Rouge "Porc au grain du Sud Quest”, pour son débouché de
viande fraiche et de charcuterie.

- par la découpe de jambons frais pour la transformation en jambons de
Bayonne.

Dans la perspective d'une reconnaissance de I'lGP jambon de Bayonne , notre
groupement a engagé la majorité de ses élevages dans la production de porcs
correspondant au cahier des charges jambon de Bayonne, notamment:

- alimentation & base de céréales,
- tracabilité des porcs avec tatouage des cuisses,

Vous souhaitant bonne réception de ce courrier, veuillez agréer , Monsieur le
Président, I'expression de mes salutations distinguées.

LE PRESIDENT,

G

J.F. RENAUD.



Lons, le 14 Novembre 1995

G.A.P.P

INPAQ
GROUPEMENT p
DE PRODUCTEURS 6 Aven i 84
DE PORCS enue Louis S
AGREE B N° ©3.2
“Nos Réf. : QB/CC/2200 64000 PAU

CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE

Messieurs,

Nous nous devons de vous préciser que la SICA GAPP, reconnu groupement de
producteurs, approvisionne régulierement pour plus de 80 % de leurs besoins les Ets
BAILLET, en porcs vivants en provenance presque exclusivement du Bassin de T'Adour.

Pour répondre aux attentes de cette entreprise spécialisée dans l'affinage du véritable
Jambon de Bayonne, la fabrication de produits régionaux et qui dautre part, a depuis de
longs mois démarré la démarche de la Certification des produits « LE PORGOU », notre
groupement de producteurs a, en concertation avec cette structure, élaboré et mis en
place un cahier des charges et veille & son application.

Ce cahier des charges précise entre autre :

1. Que les porcs soient issus dun schéma génétique agréé par la Commission Nationale
dAmeélioration Génétique et par I'Organisme Certificateur,

2. Que l'alimentation soit & base de céréales (minimum 50 %),

3. De l'obligation d’identifier tous les porcs,

4. De la préparation des lots de porcs chez Téleveur sur les couloirs d’attente,
5. Du respect du délai d’attente a I'abattoir avant tuerie,

6. Que le pourcentage de muscle, situé entre 53 e 56 %, soit respecté,

7. Que le poids de carcasse soit de 86 a 88 Kg poids chaud.

Comme vous pouvez le constater, notre objectif est la défense de la production régionale
et 1a mise sur le marché de produits de qualité,

Nous vous prions dagréer, Messieurs, 'expression de nos sentiments distingués,

Le Directeur,

G. BEREZIAT

SEGE Sociac : 10, av. DES FRERES LUMIERE BP 93 - LONS 64143 Biuere Cepex - TEL : 59.40.10.11 - Fax : 59.40.10.20
SOCETE AnONYME COOPERATVE O INTERET COUECTIF AGRICOIE A CapiTal varlagie RCS Pau B 389 391 061 -00014 APE 512 E



S.C.A.

Monsieur le Président,

Nous tenons par la présente a vous rappeler tout l'intérét que revét l'obtention d'une LG.P.
Jambon de Bayonne pour notre Groupe.

En effet, il est évident pour notre filiere qu'un des atouts pour son devenir réside dans la
production du jambon de Bayonne.

Toutes les actions conduites par notre Groupe sont orientées par l'obtention d'une matiére
premiére correspondant au Cahier des Charges du Jambon de Bayonne :

a) Dés 1992, nous avons modifié la grille de palement des porcs charcutiers telle
qu'utilisée nationalement, pour trouver un systéme de rémunération stoppant la
course aux hauts pourcentages de muscle, tellement nous sommes soucieux de garder
une couverture de gras suffisante pour fabriquer un produit Jambon de Bayonne.

b) Parallélement, nos relations commerciales avec le Groupe CHEVALLIER, SALAISONS
PYRENEENNES, et autres transformateurs de la région, nous ont poussé a étre en
permanence a leur écoute et a4 évoluer en fonction de leurs besoins, qui sont
sensiblement différents des bescins d'un marché national.

Pour toutes ces raisons, nous attachons une grande importance & l'aboutissement de vos
démarches car leur échec remettrait en question plusieurs années de travail et des
orientations stratégiques fondamentales,

Dans l'attente d'une suite que nous espérons favorable, je vous prie de croire, Monsieur le
Président, a l'expression de mes salutations respectueuses.

Directeur Général du Groupe FIPSO.

SECTION ELEVAGE
Place de la Tour - 64160 MORLAAS
Tel. 55723400 - Fax 59336276

Scociaté Coopérative Agricole a capital variable
No agrément 1157 - Siret 775581 46500025 - Code Ape 512 E



DISTRIBUTION
SUD-0UEST

Thiviers le : 13 Novembra 1995

Monsieur le Président du Consortium du jambon de Bayonne,

Dans le cadre de notre commercialisation de produit haut de gamme Label,

. provenant des groupements fournisseurs de notre société, nous avons depuis plusieurs
années, mis en place, avec la Société Salaison Pyrénéenne ainsi que la Société Chevalier
Orthez, sur une base de qualité trés précise accompagnée d'un cahier des charges, une
commercialisation de Jambon frais de porc destiné a la fabrication de jambon de
Bayonne.

Afin de pouvoir garantir la qualité et le respect du cahier des charges que nous
avons signé avec nos clients, nous avons eu le souci de pouvoir approvisionner sur une
zone proche de notre abattoir avec des groupements de producteurs proches de notre
point d'abattage .

Ces porcs proviennent des groupements suivants :
- PERIGORD PORC pour la Dordogne
- CAPEL pour le Lot
- SOPELCO pour la Corréze
- CORLODOGNE pour la Corréze et la Dordogne
- Le GLIP pour la Haute Vienne

Veuillez agréer,Monsieur Le Président, nos respectueuses salutations .

Le Chef de Centre

//
EOT

S.A. AU CARITALDE 5§ 250 000 F - SIRET 352 554 661 00046 - Coze APE 151 A
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BP.N°2

' Fts Paul Baillet & Fil's

VIiANDE

40705 HAGETMAU CEDEX Hagetmau, le 10 Novembre1993
T81. 587984 84- 5879 4006
Télex: 571 314 F
Télécopie: 58 795300

Mr le Président du CONSORTHM
du Jambon de Bayonne S
6, Avenue Louis SALLENAV

64000 PAU

Monsieur,

La Société BAILLET a été crée en 1972.
Notre activité comporte I'abattage, la découpe, le charcuterie et la salaison.

Nous effectuons le ramassage des porcs avec notre propre véhicule, ainsi que la distribution.

Nous nous approvisionnons auprés des groupements locaux. Tls se situent dans la zone géographique de
la production du Jambon de Bayonne.

Nous réglons les éléveurs d’aprés le mode de paiement de la grille d’ Aquitaine. Nous ajoutons une prime
de qualité pour les porcs dans la gamme correspondant & notre cahier des charges adapté aux besoins du Jambon
de Bayonne.

La Sociéte BATLLET participe a la démarche I G P, pour satisfaire son approvisionnement et de ce fait,
sa clientele.

Vous souhaitant bonne réception de la présente,

Recevez, Monsieur, I’expression de notre plus haute considération.

LEP. D.G.

)

G. BAILLET

DE PORC EN GROS o CHARCUTERIE @ JAMBON DE
Agrément C.EE N AG-13H et 40-13 D

BAavoNNE

S.A. au capital de 5000 000 F - Siret 897 250 31200013 - APE 15.1A -R.C.72R 3]
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DIRECTION

Monsieur le Président du .
Consortinm du 1™~
Jambon de Bayo'n_fn-e"'f
6 avenue Louis Sallenave-
64000 PAU

Durfort, le 13 novembre 1995

Monsteur le Président,

Comme convenu, je viens vous confirmer tout ’intérét que nous portons au dossier
JAMBON DE BAYONNE.

Depuis de nombreuses années en effet, notre Groupe développe des efforts importants
aupres de ses fournisseurs, abatteurs-découpeurs, groupements de producteurs, afin
que le produit final corresponde au plus prés a celui du cahier des charges du
Consortium.

Concernant la zone d’approvisionnement, j’insiste tout particuliérement sur le
maintien du département des Deux Sévres, trés important pour nous, commercialement
et ce depuis plusieurs années.

Nous vous prions d’agréer, Monsieur le Président, I’expression de nos sentiments
distingués.

Le Directeyr Général,

Henri LESOUEFE

Siege social : BP 3 - Durfort - 81540 SOREZE - Tél. 63 73 31 3|
Télex SALAIMO 520 741 - Telécopie 63 73 31 37
Mateforme AICIRITS {64) - Tél. 59 65 70 56 - Télécopie 59 65 97 95
S.A. capital 50 900 000 F - R.C.S. CASTRES 384 924 742 - SIRET 384 924 742 00024 - Code APE {51 E




ORTHEZ le 17 Novembre 1995

HEVALLIER S Regu le DOHDY W
GRAND AFFINEUR . L‘L‘q%

Consortium du Jambon de Bayonne
6 Avenue Louis Sallenave
64000 PAU

Obijet :Jambon de Bayonne

Monsieur Le Président,

Nous produisons actuellement du jambon de Bayonne
dans nos trois usines de I'Adour {Orthez, Sauveterre de Béarn, Ibos).

La majorité de nos approvisionnements provient du
Sud Ouest :
— abattoirs des Pyrenées Atlantiques (Sauveterre, Lons,Anglet)
- abattoirs de Dordogne (Bergerac, Thiviers,St Vincent)
— abattoirs du Gers (Auch, Beaumarchais)
— abattoirs de Gironde (Bordeaux, La Réole)
~ abattoirs des Deux Sévres (St Maixent)
— abattoirs de I'Aude (Castelnaudary), de 'Aveyron (Rodez)
du Tarn et Garonne {Montauban) ...

Nous fabriquons des jambons de 7, 9 et 10 mois & partir de
matiére premiére sélectionnée dont les caractéristiques correspondent
bien a celles définies dans le cahier des charges de I'lGP.

Nous souhaitons développer le Jambon de Bayonne et pour
celd, que tout soit fait pour rendre au Bayonne son titre de noblesse.

Veuillez agréer, Monsieur le Président, I'expression de nos
sincéres salutations.

s (

J.M. STOCKER

SIEGE SOCIAL

B.P. 57 - 62630 CHAPONOST -Tél. 72 39 52 39 -Télex : 330 288 -Fax : 72 39 30 00
CHEYALLIER 5.A. qu capital de 40 295 000 kancs - RCS Lyon 957 524 358 - TVA/CEE FR 51957524358
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geQ Des Saveurs hors du commun.

F.B./C.B.N°®355

Monsieur le Président
6 avenue Louis Sallenave
64000 - PAU

Monsieur le Président,

Notre Société a capital familial, produit depuis plus de trente ans du véritable
jambon de Bayonne et soutient vigoureusement la démarche du Consortium du jambon de
Bayonne ; ayant toujours fait partie du syndicat de défense du jambon de Bayonne.

Sa politique a toujours été axée sur la qualité.

Nos approvisionnements ont toujours €té faits auprés d'opérateurs découpeurs
du Sud-Ouest en marchandise fraiche, notamment aujourd'hui :

ARCADIE Distribution Sud-Ouest : Auch (32), Tarbes (65), Thiviers (24)
pour environ 45 %

Sociéié d'Abattage du Périgord (24)

Groupe FIPSO (64)

et de petits découpeurs locaux.

Nous exigeons pour la fabn'éation d'un jambon de Bayonne de 7 & 14 mois :
1 - des jambons frais d'un poids minimum de 8,5 kilos.

2 - coupe ronde, type Bayonne.

3 - gras blanc et ferme.

4 - épaisseur variant entre 0,8 et 2 centimetres maximum, CoOuenne comprise.

Nous vous prions de croire, Monsieur le Président, en I'expression de nos
sentiments distingués.

Le Président Directeur Général

Louis BONOMELLI
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