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LLa guerre
de l'agneau
est déclarée

Les éleveurs ovins sont sur les dents.
En cette période pascale, temps
forts de la consommation d’agneau,
ils ménent des actions coup-de-
poing pour dénoncer la concurrence
déloyale que leur livre la Nouvelle-
Zélande quiinonde le marchéde
viande a bas prix et de moins bonne
qualite.

epuis quelques jours, les éleveurs ovins
francais sont sur les dents. Chaque an-
nee a Paques, temps fort de la consom-
mation d’agneau, ils sont, en effet, victimes d'une
concurrence deéloyale de la partde la Nouvelle-
Zelande quiinonde le marché de leur viande.
« Cet agneau vendu a bas prix est commercia-
lisé comme etant de la viande fraiche alors gu'il
a eté abattu il y a au moins un mois. Cela meta
mal nos filiéres dans un contexte déja morose »
s'insurge Christian Galzin, un
éleveur du Tarn.

C'est pourquoi, la semaine
demieére, il a pris partavec plu-
sieurs autres éleveurs de laré-
gion a une action coup-de-
poing dans un centre commer-
cial de Labéqe dans la
penph(.ng.;og.],g 1e. Le but
de ces actions, gul se sont répieté dMI‘u-
sieurs autres départements du Grand Sud et
dans d'autres régions, est de sensibiliser le con-
sommateur sur la réelle qualité de cette viande
quimenace la pérennité des élevages francais.
«Nous reclamons des informations complémen-
taires surl'étiquetage de ces produits importés,
notamment la mention de la date de naissance
etd'abattage del'animal » martéle Robert Glan-

= La viunde neo-
zélandaise est vendue
comme fraiche alors
que les bétes ont été
abattues il y a plus
d'un mois»

. Imes co

diéres, éleveur en Aveyron et membre du con-
sell d'administration de la Federation nationale
ovine (FINO), organisme a l'origine de ces « des-
centes » dans les grandes surfaces.
« Nous voulons aussi, poursuit-il, quela viande ~
soit payée a un prix décent et que les produc-
teurs néo-zélandais soient normalementrému-
néres, carils souffrent enormément eux aussi ».
L'agneau néo-zélandais arrive en France a 5 €
le kg en moyenne pour étre revendu 7 ou 8 €
dans les grandes surfaces. Le Frangais, 1ui, est
acheté environ 5 € a l'éleveur et commercialisé
dansles 15 € le kg par la grande distribution.
«Evidemment, en ces périodes de crise le client
a lendance a prendre le moins cher », comprend
aisement un autre &leveur du Tarn.
«Seulement, la qualiié est loin d'étre la méme.
De nombreux élevages de notre pays, et tout
particuliérement du Grand Sud, sont labellisés.
Cessignes de qualité rendent la production plus
chere du fait des importantes
contraintes gu'ils induisent.
Mais c'est a ce prix que nous
avons des agneaux aux sa-
veursriches, originales et uni-
ques » assure un représentant
de la FINO.
L'agneau neéo-zélandais est
1 e pam mmm  loin d'éire éleve danslesmé-

&Eﬁo:ﬁ. Cette viande du bout dumonde,
le plus'souvent convoyée en France et en Eu-.
rope par bateaux, est conservee grace a la tech-
nique dite de l'atmospheére controlée. Ce pro-
cédé consiste a remplacer par un gaz (carboni-
que par exemple) 1'air qui se trouve)dans la
viande. Cen’'est pas vraiment ce qu’'on appelle
chez nous de la viande fraiche.

G. A



Gaston Maury a subi un vold'agneauxla semaine derniére./Photo DDM, Marc Saivet
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LES DEPECEURS
SONT DANS LE PRE...

Depuis quelques jours, les vols d'ovins se
multiplientdans le Grand Sud, Certains
avancent «qu'ils auraient été dérobés
afin d'étre commercialisés pour Pagques ».
Le week-end dernier,en pleine nuiteten
plein pré, des voleurs ont fait main basse
suronze agneaux et brebis a Maxou et
Uzech-les-Oules dans le Lot. Les deux éle-
veurs avaient déja eu plusieurs bétes vo-
|ées il ya quelques mois. « Juste avant
Noél,on m'a détroussé de quatre
agneauxquivenaient de naitre, C'est
vraiment désolant» se lamente I'und'eux
quiaccuse un préjudice de plus de1200€.
Lasemainederniére,c’est un Gersois qui
aeulamauvaise surprise de constater
que deux de ses moutons s'étaient litté-
ralement «volatilisés » de leur enclos.
Ces «voleursdes champs » nes'en pren-
nent pas qu'auxovins. Les veaux, les va-
ches et les taureaux sont aussi trés con-
voités. Sicertains les emportent vivants,
d’autres les tuent,les éviscérent et les dé-
pécent surplace.

C'est malheureusement ce qu’avécu,le
17 mars, un éleveur de Saint-Antonin No-
bleVal dans le Tarn-et-Garonne.Ce ma-
tin-1a,il a retrouvé une de ses bétes,un
taureaude plus d'une tonne, tuéeten
partie dépecée dans le champ.

D'autres affaires similaires ont été signa-
lées dans le Lot-et-Garonne, le Gers et
dans plusieurs autres régions de France.
Entre Noéletle jourde I'an,a Reignac,
dans le Blayais,enGironde, les attaques

devaches,de chévres oude brebis se sont
aussi multipliées dans leschamps.

Ce sont essentiellement les soirs de
pleine lune, lorsque la luminosité permet
de mieuxrepérer les bétes et d'évoluer
sans lampe de poche,que les «dépe-
ceurs» sont passes a l'attaque acingre-
prises.

Aprés avoir abattu les bétes d'une balle
en pleine téte, ils ont débité etemporté
les morceaux de viande les plus nobles.
Une opération qui,a chaque fois, aurait
été menée en une demi-heure au maxi-
mum.Cela montre une organisation pour
le moins bien rodée.

Les éleveurs armés

font desrondes

«Pour nous, c'est le boulot de personnes
quisaventdécouper et sont équipés de
scie et de couteaux spécialement prévus
pour ¢a » fait remarquer I'un des éleveurs
victimes qui est fils de boucher. La plupart
des gens du coin pensent qu'il s'agit cer-
tainement « de I'ceuvre de personnes qui
revendent laviande a trés bas prixa des
gens pauvres ou a des boucheries ou res-
taurants marron» méme siquelques-
unes avancent la piste de tueries perpé-
trées par des éleveurs qui,acculés par les
difficultés financiéres, jalouseraient la
réussite de leurs voisins.

«Ga pourrit 'ambiance.On en arriverait
presque a se méfierde tout le monde,
mémed’'amis de longue date, » déplore

UN QUART DE LA PRODUCTION FRANCAISE

un habitant de Reignac, cette bourgade
d'ordinaire connue pour sa tranquillité.
Acejour,les gendarmes,quiconduisent
d'importantes investigations etontac-
centué leur surveillance nocturne, n'ont
encore procédé a aucune interpellation.
Tant qu'ils n‘auront pas identifié et inter-
pellé ces « bouchers des prés », le secteur
ne retrouvera pas sa sérénité. Les consta-
tations effectuées les conduiraient a pen-
cher pour la piste d'un trafic motivé par la
hausse des prixde laviande.
Xavier Chiché, quia eudeuxvaches abat-
tues,en mars et décembre 2012, ne veut
pas rester les bras croisés en attendant
que cette bande soit mise hors de nuire.
Désormais,comme d'autres éleveurs du
coin, il adécidé de surveillerd’un peu plus
prés ses blondes d’Aquitaine. Réguliére-
ment il patrouille armé de son fusilen
bordure de ses champs. 5'il ne se sent pas
I'ame d’un justicier, il ne veut pas pour au-
tant se laisser dépouiller sans rien faire.
Lorsqu'un véhicule qui n'est pas du coin
est repéré dans le secteur,sa plaque mi-
néralogique est aussitot relevee.
Les soirs de pleine lune, les éleveurs sont
encore plus vigilants.
«Ces nuits-la on ne ferme pas trop l'ceil.
On épie davantage.On est prét a interve-
nir»,confie l'und'eux.
«1l ne faudrait pas,s’inquiéte une retrai-
téeduvillage,que celatourne audrame,
que quelqu’un soit tué ».

Guillaume Atchouel

LES LABELS

Plusieurs productions ovines
delarégionsontlabellisées.Un
label est un signe de qualité (et)

VIENT DE IMIDI-PYRENEES

Midi-Pyrénées produit un quart de la production de
viande ovine frangaise.C'est dire 'importance de ce
secteur pour I'agriculture et 'économie régionales.
Dans cette région, la plus grande de France,on re-
cense 6022 élevages qui comptent prés de 677 700
brebis allaitantes.

Ces élevages sont essentiellement implantés dans
leTarn et ’Aveyron méme sil'on en trouve dans tous
les départements de la région. Fortement frappée
par les fluctuations de prix, les importations et une
baisse de la consommation, lafiliére a vu son chep-
teldiminuerde 24 % en1ocans.

Aujourd’hui, 38 % de ces élevages ont plus de 50 té-
tes et détiennent 92 % des brebis. Avec trois associa-
tions d'éleveurs et neuf organisations commercia-
les, lafiliére est bien organisée. Le produit typique de
Midi-Pyrénées est 'agneau de bergerie.

L'accent mis sur la qualité et la régularité
L'accent a tout particulierement été mis sur la qua-
lité et la régularité de I'approvisionnement grace au
label Rouge que détiennent déja 1530 éleveurs pour
150 ooo agneaux labellisés en 2010 (lire ci-contre).

ftémoignage

Dans la zone pyrénéenne, le systéme transhumant
est majoritaire et fournit essentiellement des
agneaux légers,
Chaque terroir possede des spécificités qui permet-
tent a ces viandes d'avoir des saveurs et une origina-
lité qui lui sont propres.
En plus de la viande, le lait de brebis est un produit
phare de Midi-Pyrénées, Avec prés de 170 millions de
litre paran, la région est la premiére de France en
matiére de production.
Du lait qui sert essentiellement a la fabrication du
fromage roquefort. A noter que 98 % des brebis lai-
tigres de la région (quifinissent aussi en boucherie)
setrouvent dans 'Aveyron et le Tarn. Lavenir de la fi-
liére laitiére est directement lié ala stratégie de di-
versification et a l'obtention de nouveaux marchés
par les fabricants de ce fromage qui connaissent ce-
pendant quelques difficultés sur certains marchés
étrangers.
Dans le massif pyrénéen, la quasi-totalité dulait de
brebis est vouée a la fabrication de produits destines
alaventedirecte.

GA

La transhumance constitue une tradition dans plusieurs régions de
Midi-Pyrénées./ Photo DDM, T

« TROP DE CHARGES, ON N’Y ARRIVE PLUS »

Au pays del'agneau du Quercy, le gigot néo-
zélandais parvient a se glisserdans les
rayons des grandes surfaces du Lot. Le
voyage de 19000 kilométres en bateau puis
encamion réfrigéré n'a pasd'impact surle
prixde laviande.Ce serait plutét le contraire
sion se référe aux promotions. En plein
week-end pascal, alors que la tradition veut
quel'agneautrone aucentredelatable,le *
gigot frangais se fait tailler des croupiéres,
D'ouilacolére des éleveurs lotois qui jeudi,
ont effectué une «visite » d'inspection dans
deux supermarchés de Gourdon pour véri-
fier par eux-mémes, les prix et les origines
des produits avec au passage des « erreurs »
d'étiquetage relevées.

Elisabeth Carral (photo)faisait partie des éle-
veurs quiont mené cette action. La produc-

aussi conséquent réclame une disponibilité
de tous les instants.En plus, les prix ne sui-
vent pas:« Depuis janvier,onestasso€le
kg, al'approche de Paques,ilest monté a6 €,
cavaried'une semaine a l'autre.C'est quand
méme dommage qu'on ne puisse pas tra-
vailler avec des magasins quiont toujours re-
fusé d'acheter du Label Rouge ». Elisabeth
Carral confie que si elle devait compter que
sur le produit de son élevage, elle ne s'en sor-
tirait pas.« Parchance, dit-elle, nous sommes
dans un GAEC familial reposant sur deux
productions. Les 500 brebis ne représentent
qu'un complément de revenu ».

Lors de l'opération menée dans les super-
marchés gourdonnais, Elisabeth était ac-
compagnée de safillede 20 ans,venuela
soutenir: «Elle est en train des'installer,

tricede 4o ans, installéesurlecaussedulota
Ginouillac posséde un cheptel de soo brebis.
Comme ses collegues, la jeune femme fait de
I'agneau fermier Label Rouge et comme eux,
elle voit sa situation devenir chaque jour

ptuscomp!lquée « Depuls huitans, depuis
mon installation rien n'avraiment bougé du
coté de lavalorisation du produit. Les char-
ges pésent tellement, c'est 'alimentation
desanimauy, le cours des céréales n'acessé

de mnnter c est le hudget carburant trop
lourd. Le métierimplique d'étre tous les jours
dans la bergerie et de gérer un agnelage tous
les trois mois ». La productrice connaissait les
régles audépart,'élevage d’'un troupeau

mais ellea choisi une autre voie, elle fera du
bovin pour le lait ».
Jean-Michel Fabre

Sivous lisez cet article sur I'ejournal Premium (web
ou fabletie], cliquez sur limage pour voir une vidéo.

ouuneindication géographi-
que quiindique que des bétes
ont été élevées dans unezone
géographique et selon un ca-
hierdes charges bien précis.
Cesobligations,ont bien évide-
ment, une incidence sur le coit
de production. « Agneaux
miers duQuercy» sont com-
mercialisés endémarche qua-
lité Label (qui était Régional au
départ) depuis1983 C'est le
premier Label de Midi-Pyré-
nées.Une Indication Géogra-
phique Protégée éstvenueren-
forcer ladémarcation de cette
viande. lagneau est allaité par
sameére au minimum 70 jours.
Carcassede12a22kg.

-L'agneau laiton en Aveyron.
Durant toute leur période d’éle-
vage, les agneaux séjournent
enbergerie. Leur alimentation
estessentiellement lactée par
des tétées fréquentes au pis de
leur mére. lls auront di téterau
moins 9o jours pour avoir e la-
bel

«Sélection des Bergers »,cette
production répond a un cahier
des charges trés strict. Elevé en
bergerie,cet agneau se nourrit
dulait maternel pendant 70
jours minimum et regoit des cé-
réales et desfourrages en com-
plément d'alimentation. Il doit
étreissud’'une mére nourriea
base de produits de I'exploita-
tion. ;
L'agneaufermierdes Paysd'Oc.
Elevé en bergerie, il profite au
maximum du lait de sa mére,
puis petit a petit,il a acceés a une
ration a base de céréales et de
minérauxquilui permette
d’avoir unecroissance trésra-
pide.

A.O.C. Baréges-Gavarnle (Ap-
pellation d’origine contrélée),
Ces bétes élevées en pays Toy
(Hautes-Pyrénées) sont condui-
tesdansles «estives» l'étéet
dans des zones intermédiaires
au printemps et al'automne.
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