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PRÉ-INVITATION VOYAGE DE PRESSE



AVANT-PREMIERE DES RENCONTRES MADE IN VIANDE 2016



EN MIDI-PYRENEES, le 18 septembre 2015 Le 18 septembre 2015, le Comité Régional INTERBEV Midi-Pyrénées a le plaisir de vous convier à un voyage de presse pour découvrir les différents maillons qui composent la filière élevage et viande. Pendant une journée, visitez les structures où exercent les professionnels et profitez de moments riches en échange et en convivialité pour découvrir le savoir-faire et le métier d’hommes et de femmes passionnés.



A noter dès à présent ! ème



La 2 édition des Rencontres MADE in VIANDE se tiendra du samedi 21 au mercredi 25 mai 2016 dans toute la France. Au programme : des visites d’élevages, de marchés aux bestiaux, de centres de tri, d’abattoirs, d’ateliers de découpe et de transformation de viande mais aussi de rayons viande de boucherie en grandes surfaces, de boucheries artisanales et de restaurants collectifs.



Rappelez-vous de la 1ère édition des Rencontres MADE in VIANDE ! En 2014, ce sont près de 1 900 professionnels représentant l’ensemble de la filière qui ont ouvert les portes de leur lieu de travail en proposant des journées entières d’animations au grand public. Pour des milliers de visiteurs, ces Rencontres MADE in VIANDE ont été l’occasion de découvrir dans toute la France les coulisses des activités de la filière : visites guidées, démonstrations de découpe de viande, dégustations variées à l’image des territoires de France… Et pour les jeunes, un moyen concret de leur présenter les métiers de la filière et de susciter des vocations.



   



- Vendredi 18 septembre 2015 VOYAGE DE PRESSE MADE IN VIANDE EN MIDI-PYRENEES



INFORMATIONS PRATIQUES Départ : rendez-vous à l’Abattoir de Saint-Gaudens, Boulevard Leconte de l’Isle, à 8h45 pour un départ en bus sur les sites de rencontres de la journée. Un circuit de visites est programmé de 9h00 à 16h30. Le programme complet de la journée vous sera communiqué très prochainement Renseignements – Inscriptions souhaitées avant le vendredi 4 septembre 2015 Contact : Agence VFCRP – Linda AMSELLEM Téléphone : 01 47 57 74 22 Mail : [email protected]



Comité Régional INTERBEV Midi-Pyrénées – Karen STATKIEWICZ Téléphone : 05 61 75 29 40 Mail : [email protected]



INVITATION



VOYAGE DE PRESSE AVANT-PREMIERE DES RENCONTRES MADE IN VIANDE 2016



A DECOUVRIR EN MIDI-PYRENEES LE VENDREDI 18 SEPTEMBRE 2015 Partez à la rencontre des professionnels de la filière élevage et viande et visitez leurs lieux de travail lors de portes ouvertes inédites



JOURNEE DU VENDREDI 18 SEPTEMBRE 2015 PROGRAMME DES VISITES 1. 9H00-10H00 / Abattoir et atelier de découpe de viande de SaintGaudens AU PROGRAMME : • • • •



Café d’accueil à partir de 8h30 et début de la visite à 9h00 Visite de l’abattoir : suivi de la chaîne d’abattage, visite des frigos Visite de l’atelier de découpe attenant Présentation des moyens mis en œuvre pour assurer la traçabilité et la sécurité sanitaire des viandes



ADRESSE : Abattoir de St-Gaudens – Boulevard Leconte de Lisle – Saint-Gaudens 2. 10H00-10H30 / Centre de rassemblement d’ovins de St-Gaudens AU PROGRAMME : • •



Fonctionnement du centre de rassemblement dédié aux ovins Tri des animaux



ADRESSE : Abattoir de St-Gaudens – Boulevard Leconte de Lisle – Saint-Gaudens 3. 10H45-11H30 / Ferme du Lycée Agricole de Saint-Gaudens AU PROGRAMME : •



Visite pédagogique des productions bovine et ovine



ADRESSE : Exploitation de Saint-Médard – Borde Basse – Saint-Médard Renseignements – Inscriptions souhaitées avant le 04/09/2015 Contacts : Agence VFCRP – Linda Amsellem Tél 01 47 57 74 22 - mail : [email protected] Comité Régional INTERBEV Midi-Pyrénées – Karen Statkiewicz Tél : 05 61 75 29 40 - mail : [email protected]



 



JOURNEE DU VENDREDI 18 SEPTEMBRE 2015 4. 11H45-12H30 / Boucherie artisanale Pyrénées Viandes à SaintGaudens AU PROGRAMME : • •



•



Visite de la boucherie : magasin, frigo, laboratoire Témoignages sur le métier d’artisan boucher, l’organisation du travail, la valorisation des produits, les achats… Présentation des moyens mis en œuvre pour assurer la traçabilité des viandes et l’information des consommateurs



ADRESSE : Boucherie Pyrénées Viandes – 102 Avenue François Mitterand – SaintGaudens 12h45 – 14h30 : Déjeuner au PARC DES EXPOSITIONS à l’occasion du Salon LES PYRENEENNES au cœur du Chapiteau dédié aux viandes, en compagnie des artisans bouchers de Midi-Pyrénées



5. 14H45-15H30 / Rayon boucherie de l’hypermarché LECLERC de Saint-Gaudens AU PROGRAMME : • •



•



Visite du rayon boucherie du magasin Témoignage sur le travail des viandes et le métier de chef de rayon boucherie en GMS Présentation des moyens mis en œuvre pour assurer la traçabilité des viandes et l’information des consommateurs



ADRESSE : Hypermarché LECLERC – 71 Avenue Isle – Saint-Gaudens 6. 15H45-16H30 / Cuisine centrale du SIVOM de Saint-Gaudens restaurant collectif réalisant des repas pour les écoles et maisons de retraite (repas portés) AU PROGRAMME : • •



Visite de la cuisine centrale Témoignage sur l’organisation du travail, les achats de viandes et le métier de chef de cuisine



ADRESSE : Cuisine Centrale du S.I.V.O.M. - La Grouade – Route du Circuit – SaintGaudens



INFORMATIONS PRATIQUES DEPART 8H30 - Rendez-vous à l’Abattoir de Saint-Gaudens



RETOUR 16H30 - Prévu à l’Abattoir de Saint-Gaudens Les transferts entre les sites de visite seront effectués en bus. Renseignements – Inscriptions souhaitées avant le 04/09/2015 Contacts : Agence VFCRP – Linda Amsellem Tél 01 47 57 74 22 - mail : [email protected] Comité Régional INTERBEV Midi-Pyrénées – Karen Statkiewicz Tél : 05 61 75 29 40 - mail : [email protected]



 



ABATTOIR ET ATELIER DE DECOUPE DE VIANDE DE SAINTGAUDENS PRESENTATION DE L’ENTREPRISE Abattoir public classé niveau II B2 – Directeur Eric BARNAY Président du Conseil d’Exploitation : Jean-Yves DUCLOS (Maire de Saint-Gaudens)



FORME JURIDIQUE Régie Municipale



LIEU Boulevard Lecomte de l’Isle – 31800 Saint-Gaudens



DATE DE CREATION Création en 1961 et remise aux normes en 1999



NOMBRE DE SALARIES 35 personnes à l’abattoir et 5 personnes à l’atelier de découpe dont : 1 Directeur de site, 1 Responsable Qualité, 2 Secrétaires, 1 régisseur-comptable, 1 chef de chaîne, 1 Responsable 5eme quartier, 3 Personnes à la maintenance maintenance, 1 Responsable Salle de Découpe, 19 opérateurs de chaîne et 4 opérateurs à la découpe, 1 Responsable entretien-nettoyage



FORCES DE LA STRUCTURE     



Agrément pour l’abattage des animaux de boucherie Agrément pour la découpe de viandes d’animaux de boucherie Agrément pour la fabrication de viande hachée Autorisation pour l’abattage rituel Agrément pour les signes officiels Label Rouge (Bovins, veaux, ovins) et BIO



En 2014, l’activité de l’abattoir a été de 6760 tonnes dont : 2900 T de gros bovins, 2050 T de veaux, 930 T d’ovins et 830 T de porcs.



A DECOUVRIR    



L’outil d’abattage : depuis la réception des animaux jusqu’à la découpe des viandes L’atelier de découpe avec la présentation de l’activité, la préparation et la gestion des commandes Les frigos et la présentation des carcasses Les moyens mis en œuvre pour assurer la traçabilité et la sécurité sanitaire des viandes.



Boucherie Artisanale Pyrénées Viandes à Saint-Gaudens PRESENTATION DE L’ENTREPRISE Boucherie Pyrénées Viandes - Gérant : Didier BRUNO



FORME JURIDIQUE Société À Responsabilité Limitée (SARL)



LIEU 102 Avenue François Mitterand – 31800 Saint-Gaudens



DATE DE CREATION 2009



NOMBRE DE SALARIES En plus du boucher, M. BRUNO, 4 ouvriers et un apprenti



FORCES DE LA STRUCTURE    



Agrément pour la découpe de viandes d’animaux de boucherie Agrément pour la fabrication de viande hachée Approvisionnement en viande régionale auprès du fournisseur Jucla Viandes à Saint-Gaudens Abattage à l’abattoir de Saint-Gaudens



A DECOUVRIR :   



La visite de la boucherie avec les vitrines de vente, le laboratoire de désossagedécoupe et de préparation des viandes, les frigos Les témoignages sur le métier d’artisan boucher, l’organisation du travail, la valorisation des produits, les achats… La présentation des moyens mis en œuvre pour assurer la traçabilité des viandes et l’information des consommateurs



Le Centre d’Allotement ovins de Terre Ovine Saint-Gaudens PRESENTATION DE L’ENTREPRISE Le centre d’allotement ovins de Terre Ovine est un centre de rassemblement et de tri de 45 000 agneaux par an Directeur : Francis Souverville



FORME JURIDIQUE Coopérative



LIEU Centre d’allotement ovins Terre Ovine - Abattoir de Saint-Gaudens - Bd Lecomte de l’Isle - 31800 SAINT-GAUDENS



DATE DE CREATION Fin 2013



NOMBRE DE SALARIES 6 salariés dont un directeur, 3 techniciens et 2 chauffeurs



EQUIPEMENT SPECIFIQUE - FORCE DE LA STRUCTURE   



Centre d’allotement ovin très récent et doté d’équipements modernes Parc intégralement démontable pour un nettoyage complet des lieux Traçabilité des animaux assurée de manière électronique



A DECOUVRIR : 



  



La présentation du fonctionnement du centre d’allotement et de ses équipements innovants (bâtiment en bois avec une haie végétative décorative et des brumisateurs diffusant de l’eau et des huiles essentielles) La démonstration de tri des animaux La démonstration de lecture de puces électroniques sur les ovins Information sur la gestion de la traçabilité



Cuisine Centrale du S.I.V.O.M de Saint-Gaudens PRESENTATION DE L’ENTREPRISE La cuisine centrale du Syndicat Intercommunal à Vocation Multiple (SIVOM) de SaintGaudens Montréjeau Aspect Manoac est située à la Grouade dans des locaux de plus de 600 m². Président : Jean-Louis Puisségur Le chef de cuisine du S.I.V.O.M. est Gérard DAFFOS.



FORME JURIDIQUE Régie



LIEU La Grouade – Route du Circuit – 31800 Saint-Gaudens



DATE DE CREATION 1990



NOMBRE DE SALARIES 20 personnes (un directeur, un chef de cuisine, 4 cuisiniers, 9 gens de service et commis de cuisine, 5 agents de portage)



FORCES DE LA STRUCTURE 



La cuisine centrale est dotée de matériels ergonomiques et adaptés à la fabrication de 650 repas quotidiens consommés par 300 enfants d’écoles primaires, 250 personnes âgées et 130 agents de la fonction publique qui déjeunent au self du S.I.V.O.M. Les repas pris sur place au restaurant sont préparés en liaison chaude alors que 520 plateaux sont servis en maisons de retraite, écoles et domiciles sont préparés en liaison froide  Les menus proposés, conçus avec une diététicienne, sont variés et équilibrés, parfois thématiques. Y sont inclus, des produits certifiés bio comme des gâteaux secs, des kiwis ou des bananes et une à deux fois par an, des menus tout bio sont proposés.  Bien que soumis à la législation du Code des Marchés Publics, le S.I.V.O.M. privilégie l’approvisionnement en produits frais d’origine française ou locale.  La cuisine centrale bénéficie de tous les agréments exigés pour cette activité.



A DECOUVRIR :    



Les salles de préparation des repas, les équipements de cuisson et de conservation La visite des locaux de stockage et de réfrigération La présentation des achats : organisation du travail, origine des approvisionnements et traçabilité, élaboration des menus … Témoignage sur le métier de responsable de la restauration



Hypermarché LECLERC de SAINT-GAUDENS PRESENTATION DE L’ENTREPRISE Hypermarché LECLERC – Chef du rayon boucherie : Philippe Briolant



FORME JURIDIQUE Société par Actions Simplifiée (SAS)



LIEU 71 Avenue Isle – 31800 Saint-Gaudens



DATE DE CREATION 1980 Le magasin existe depuis 35 ans et occupe de nouveaux locaux depuis 5 mois



NOMBRE DE SALARIES 11 salariés dont 1 chef boucher et 1 apprenti



FORCES DE LA STRUCTURE 







 



Le rayon boucherie traditionnelle du magasin valorise et présente des viandes bovines et ovines produites localement par des éleveurs bovins de l’Association des éleveurs de la Haute-Garonne ou de la Coopérative ovine Terre Ovine. Les animaux commercialisés proviennent de l’abattoir de Saint-Gaudens et sont valorisés sous démarche Label Rouge pour les agneaux (Agneau des Pyrénées) ou sous les marques de l’Association des Eleveurs de Haute-Garonne Des animations ont lieu fréquemment au rayon boucherie traditionnelle avec les éleveurs locaux. Le magasin est doté de trois caves de maturation pour permettre aux viandes d’atteindre une tendreté optimale.



A DECOUVRIR :    



Le rayon boucherie traditionnelle et le travail de préparation des viandes et des caves de maturation dédiées aux viandes de qualité Des témoignages sur le travail des viandes et le métier de chef de rayon boucherie en GMS La présentation des achats : organisation, origine des approvisionnements, races, types de carcasses… Les moyens mis en œuvre pour assurer la traçabilité des viandes et l’information des consommateurs



1 2



Exploitation bovine et ovine du Lycée Agricole de SAINTGAUDENS PRESENTATION DE L’EXPLOITATION Exploitation de Saint-Médard – Borde Basse – 31360 Saint Médard Directrice : Estelle LE QUINIO



 



L’exploitation de Saint-Médard, qui s’étend sur 152 hectares essentiellement destinés à la production fourragère, compte différentes productions animales : bovins, veaux et ovins. L’atelier bovin se compose de 60 vaches laitières en Agriculture Biologique destinées à la production de lait et à la transformation fromagère dans l’atelier de fabrication présent sur le site. La bergerie compte 250 brebis de race tarasconaise dédiées à la production d'agneaux de boucherie sous la démarche Label Rouge. La bergerie accueille en outre les béliers de l'UPRA Ovine des Pyrénées Centrales destinés à l'amélioration génétique.



FORME JURIDIQUE Lycée d’Enseignement Professionnel Agricole



LIEU Exploitation de Saint-Médard - Borde Basse – 31360 Saint Médard



DATE DE CREATION L’exploitation a 15 ans



NOMBRE DE SALARIES 6 salariés (une directrice de projets et d'exploitation, un vacher s'occupant de l'exploitation bovine mais aussi des cultures, un berger s'occupant de l'exploitation ovine mais aussi des cultures, une responsable de l'atelier de transformation et 2 personnes dédiées spécifiquement aux cultures)



FORCES DE LA STRUCTURE Les différents ateliers bovins et ovins constituent un outil de formation important pour les filières animales présentes sur l'établissement et un outil de développement avec les partenaires locaux et régionaux. La conversion en agriculture biologique permet d'enseigner et de promouvoir des techniques alternatives pour les cultures et pour les soins aux animaux.



A DECOUVRIR : • • • •



La présentation de l’élevage bovin certifié en Agriculture Biologique et des techniques alternatives de production La découverte du système de production en Agriculture biologique et la sensibilisation au signe de qualité supérieure Label Rouge La visite de l’atelier de transformation du lait La présentation de la bergerie et de l’élevage ovin valorisé en Label Rouge pour la boucherie



   



     



Les Chiffres Clés de la filière élevage et viande en Midi-Pyrénées • Les productions régionales La production bovine régionale Principal utilisateur de la surface fourragère, l’élevage bovin viande est surtout tourné vers la production de broutards destinés aux marchés de l’Europe du Sud (Italie, Espagne) et des pays du bassin méditerranéen. 60% des animaux vendus sont des animaux maigres auxquels s’ajoutent les productions spécifiques de veaux lourds et de veaux sous la mère. Toutefois, depuis plusieurs années, l’engraissement et la finition des animaux se sont développés pour alimenter les filières bouchères régionales et nationales et ancrer de la valeur ajoutée sur les territoires. Alors que l’élevage bovin-viande était régulièrement réparti dans toute la région au début des années 1970, il est aujourd’hui concentré surtout au nord-est de la région et sur les piémonts pyrénéens.



En 2000, le troupeau allaitant était déjà très concentré puisque 6 000 des 20 0000 éleveurs recensés possédaient 50% de l’effectif total. Entre 2000 et 2007, cette tendance s’est accélérée : 3 500 éleveurs détiennent la moitié des vaches nourrices (avec plus de 40 vaches chacun)*. Après une augmentation jusque dans les années 1990, le nombre de vaches allaitantes a reculé (- 8% depuis 2000)*. La production régionale se caractérise par une large variété de races à viande reconnues pour leur excellence bouchère avec des productions spécifiques emblématiques valorisées par des signes officiels de qualité (Label Rouge, IGP, Bio), des marques régionales collectives sous cahiers des charges (Saveur Occitane) et des marques privées d’entreprises ou d’organisations de producteurs.



Chiffres clés 2013** : 13 900 élevages de plus de 10 vaches dont : - 11 600 élevages allaitants (pour la production de viande bovine) - 2 300 élevages laitiers. 1 202 900 bovins allaitants et laitiers toutes catégories (veaux, jeunes bovins, adultes, femelles, mâles) dont : - 564 660 vaches femelles destinées à la reproduction : 76% (429 922) sont des vaches allaitantes et 24% (134 737) des vaches laitières. - 638 240 veaux, jeunes bovins et bovins adultes mâles Principales races présentes : Limousine (28%), Blonde d’Aquitaine (24%), Aubrac (10%) Des indicateurs à la baisse : - 8 % de vaches et – 15% de ventes d’animaux depuis 6 ans.     Une importante diminution du cheptel laitier *Source : Chambre Régionale d’Agriculture ** Source : Chambre Régionale d’Agriculture Midi-Pyrénées, Recensement agricole 2010



     



Les Chiffres Clés de la filière élevage et viande en Midi-Pyrénées La production ovine régionale La moitié du cheptel national est située en Midi-Pyrénées et un quart de la viande ovine française est produite en région. Midi-Pyrénées est (de loin) la première région française en brebis-viande : à la fois en taille du troupeau et en densité. La production est néanmoins sinistrée et en régression, même dans ses zones d’implantation traditionnelle. Elle joue pourtant un rôle fondamental dans certains territoires (rôle économique, utilisation et entretien des territoires ….). La région occupe la première place pour la production laitière localisée sur le bassin de Roquefort. L’élevage d’ovins viande est aujourd’hui très localisé dans le Lot, deuxième département moutonnier de France. Entre 1990 et 2000, la taille moyenne des troupeaux est passée de 110 à 150 brebis et l’on dénombrait en fin de période, 5 300 éleveurs spécialisés. Ils sont 4 840 en 2013 avec pour près de un millier d’entre eux, des troupeaux de plus de 250 brebis*. L’élevage laitier est fortement concentré dans la zone AOP Roquefort (Aveyron et Tarn). Avec près de 650 000 brebis laitières et une production de 167 millions de litres de lait par an (65% de la production nationale), MidiPyrénées se classe en tête des régions productrices de lait de brebis. 1 346 exploitations sont spécialisées dans cette production mais, depuis 2000, le cheptel a légèrement régressé même si la production se maintient*. Les Signes d’Identification de Qualité et d’Origine (SIQO) représentent le tiers des ventes des éleveurs d’ovins viande. La région est essentiellement productrice d’agneaux Label Rouge et fournit tous les ans 300 000 agneaux labellisables dont la moitié est effectivement labellisée. 50% des agneaux Label Rouge français proviennent de la région. Issu des races rustiques, l’agneau Label Rouge est élevé sur l'ensemble des départements mais bénéficie d'une identification (IGP ou marque collective) spécifique liée au territoire dont il est issu. On recense donc : l’Agneau fermier du Quercy IGP (Lot), l’Agneau fermier de l'Aveyron IGP, l’Agneau fermier des Pays d'Oc (Lot, Tarn, Aveyron, Tarn-et-Garonne), l’Agneau fermier « Sélection des Bergers » (Massif et piémont pyrénéen) et l’Agneau fermier « Lou Paillol » (Tarn, Aveyron). La région produit également dans les Pyrénées, le mouton Barèges Gavarnie sous AOC. Une partie de la production est enfin valorisée en démarche Agriculture Biologique (300 élevages laitiers et viande) ou par des marques collectives régionales (Saveur Occitane) et des marques privées d’entreprises ou d’organisations de producteurs.



Chiffres clés 2013** : 4 960 élevages ovins dont : 2 930 élevages ovins allaitants (production de viande) soit 16% du cheptel national et 2 030 élevages laitiers soit 52% du cheptel national. 1 234 700 ovins allaitants et laitiers toutes catégories (brebis, béliers, agnelles, agneaux) dont : - 1 234 090 brebis destinées à la reproduction dont : 52% (645 692) sont des brebis laitières et 48% (588 397) sont des brebis allaitantes. 711 761 béliers et agneaux.     Des indicateurs à la baisse depuis 10 ans : - 21.6% d’éleveurs ovins viande, - 22% de production en viande et perte de près d’un tiers de brebis viande, - 5,2% de brebis laitières depuis 2000.



     



Les Chiffres Clés de la filière élevage et viande en Midi-Pyrénées La production caprine régionale



région …



Bénéficiant de la reconversion d’éleveurs d’ovins viande, voire d’ovins lait, une nouvelle filière caprine laitière s’est développée très rapidement. Tournée vers l’industrie, demandeuse de lait de chèvre, elle s’est juxtaposée à une filière traditionnelle cantonnée dans des territoires limités. 78% des volumes de production sont livrés à l’industrie. Les aléas conjoncturels fragilisent les exploitations livrant le lait. L’élevage de chèvres est réparti essentiellement dans quatre départements : l’Aveyron, le Lot, le Tarn-et-Garonne et le Tarn. En 10 ans, les effectifs ont explosé : le cheptel a augmenté de 26% tandis qu’un nombre important d’éleveurs a disparu. La taille moyenne des troupeaux a fortement augmenté chez les spécialisés. On comptait en 2000 environ 1 000 éleveurs de chèvres dont 550 producteurs professionnels. Ils sont 532 aujourd’hui. Parmi eux, 160 ont plus de 200 chèvres*. Deux tiers des éleveurs environ livrent du lait et un tiers transforme tout ou partie de leur production. La transformation concerne surtout le Lot, le Tarn, le Tarn-et-Garonne et le Gers. Midi-Pyrénées bénéficie de 2 SIQO en production de lait de chèvre : le Cabécou d’Autan (label rouge) et l’AOP Rocamadour qui concernent 66 exploitations. Dans le Lot, 80% des producteurs produisent pour l’AOC Rocamadour alors que l’Aveyron livre majoritairement à l’industrie. Dans le Sud, les productions sont davantage fermières. 54 exploitations sont certifiées en production biologique. Dans les Pyrénées, la race Pyrénéenne se développe et, avec elle, la production de fromages et de cabris lourds.



Chiffres clés 2013** : 532 exploitations détiennent des chèvres dont 220 sont des exploitations spécialisées (139 pour la livraison de lait et 81 pour la fabrication de fromages). La région produit 11% du lait de chèvre national (64,3 millions de litres) 134 397 caprins (chèvres, boucs, chevreaux) dont 98 500 chèvres 1000 exploitations détenaient des chèvres en 2000 contre 532 en 2013. La production a triplé en 20 ans.



La production équine régionale Avec 39 940 équidés (ânes, mulets, chevaux, bardots)   recensés en 2012, dont 31 971 dans les exploitations agricoles, Midi-Pyrénées détient le 4ème cheptel national. 64% sont des chevaux de selle, sport et courses, 27% des chevaux lourds et 9% des ânes, mulets et bardots. Environ 2 500 structures détiennent des équins. Parmi elles, 1 497 sont des exploitations ayant un statut agricole dont 871 spécialisées (centres équestres …). Tous les types d’utilisation et d’activités liées au cheval et aux équidés sont représentés : courses, activités sportives, tourisme et loisirs, chevaux de trait.   région se caractérise par un développement   La important de l’élevage de chevaux de trait et occupe le 2e rang pour le cheptel d’animaux de races lourdes avec 13 % des effectifs nationaux. Près d’un éleveur sur deux produit des chevaux de trait. Cette production est localisée principalement dans les zones de piémont et de montagne (Hautes-Pyrénées, Ariège et Aveyron).



     



Les Chiffres Clés de la filière élevage et viande en Midi-Pyrénées • La production de viande régionale en synthèse Midi-Pyrénées, l’une des régions les plus vastes de France, est dominée par son agriculture. Elle se caractérise par la présence, au nord, des contreforts du Massif Central et, au sud, par la chaine des Pyrénées. Entre les deux se trouvent de grands plateaux, depuis les Causses de l’Aveyron, du Tarn et du Lot, jusqu’à la plaine de la Garonne et ses coteaux ensoleillés. Ces entités paysagères majeures ont façonné son agriculture au fil des siècles : les cultures se sont implantées sur les zones de plaine et de coteaux alors que l’élevage s’est développé dans les parties plus montagneuses et herbagères.



La production bovine régionale Une production allaitante essentiellement tournée vers l’exportation d’animaux maigres en Europe du Sud et sur le bassin méditerranéen mais avec un développement de la finition des animaux pour la filière viande. Une variété de races à viande reconnues pour leur excellence bouchère avec des productions spécifiques emblématiques valorisées par des signes officiels de qualité.



La production ovine régionale La région détient la moitié du cheptel national et un quart de la viande ovine française est produite en Midi-Pyrénées. La moitié des agneaux Label Rouge français provient de la région.



La production caprine régionale La production caprine est orientée vers l’industrie laitière mais des chevreaux sont produits pour la viande.



La production équine régionale La région comptabilise 13% des effectifs nationaux de chevaux de trait, à la base de la production de viande.



L’abattage et la transformation (Données Interbev Midi-Pyrénées, Normabev) 20 abattoirs multi-espèces (hors porcs) qui traitent : 203 000 Gros bovins soit 69 500 Tonnes, 135 600 Veaux soit 21 200 Tonnes, 998 600 agneaux soit 21 200 Tonnes. 150 Entreprises de transformation et une centaine d’entreprises de gros et demi-gros. 110 ateliers de découpe et de transformation agréés.



La distribution régionale (Données Interbev Midi-Pyrénées) Environ 625 Grandes et Moyennes Surfaces qui représentent 60% du marché de la viande en France. Environ 950 boucheries artisanales qui représentent 15 à 18% du marché du marché de la viande en France. 21 boucheries chevalines. La Restauration Hors Domicile représente 20% environ des débouchés pour la viande en France. En Midi-Pyrénées, environ 230 cuisines centrales sont agréées pour la restauration scolaire et universitaire et le secteur de la santé (hôpitaux, cliniques, maisons de retraite).



ORIGINE Régionale des viandes : de nombreux magasins et boucheries artisanales s’approvisionnent en viandes régionales auprès des entreprises locales, régionales ou nationales avec des sites implantés en région. En restauration scolaire, de nombreux élus adoptent une politique d’approvisionnement français ou local.



• Les enjeux principaux L’agriculture de Midi-Pyrénées, de par la variété de ses territoires, est fortement diversifiée avec une part prépondérante de l’élevage herbivore. Le secteur agricole et agro-alimentaire est le premier pôle économique régional. Le rôle des différentes filières d’élevage est prépondérant puisqu’un tissu important de PME travaillent et valorisent l’ensemble des productions et des sous-produits:   coopératives, entreprises de négoce d’animaux, d’abattage / transformation, de découpe, entreprises de distribution, entreprises du cuir, entreprises de fabrication des aliments … La filière viande représente près de 50% du chiffre d’affaires des entreprises agro-alimentaires régionales et emploie 38% des emplois salariés. Les nombreux labels existants dans les productions viande attestent du savoir-faire des hommes et femmes qui oeuvrent à maintenir l’excellence de ces filières.



























des documents recommandant













Pre invit-MiV-MP - Interbev 

18 sept. 2015 - Abattoir public classÃ© niveau II B2 â€“ Directeur Eric BARNAY. PrÃ©sident du Conseil d'Exploitation : Jean-Yves DUCLOS (Maire de ...










 








CAP2ER - Interbev 

Ã‰valuer ses performances environnementales et la durabilitÃ© de son exploitation, se situer par rapport Ã  des rÃ©fÃ©rences et agir pour progresser. â€¢ FiliÃ¨res.










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

10 oct. 2016 - viande de bÅ“uf grÃ¢ce Ã  ses nombreuses dÃ©coupes : hachÃ©, pavÃ©, steak mais aussi carpaccio, Ã©mincÃ©sâ€¦ qui s'adaptent toutes Ã  ces ...










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

25 juin 2014 - Vice-prÃ©sidents : Christian le LANN, prÃ©sident de la CFBCT ; Jean-Pierre FLEURY, prÃ©sident de la FNB et Philippe MARTINEAU, prÃ©sident de ...










 








Communiqué de presse - Interbev 

18 sept. 2015 - un stand entièrement dédié aux acteurs de la filière viande - Hall 1 Allée ... accords interprofessionnels qui régissent l'activité de la filière ainsi ...










 








Communiqué de presse - Interbev 

6 mai 2016 - Elle reflète la volonté des professionnels des secteurs bovin, ovin, équin et caprin de proposer aux consommateurs des produits sains, ...










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

18 sept. 2015 - ... lancÃ© par le ministÃ¨re de l'agriculture, de l'agroalimentaire et de la forÃªt, a pour ... artisanales, industrielles et commerciales de ce secteur qui ...










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

19 nov. 2015 - PARIS PORTE DE VERSAILLES - PAV. 2.1â€“ STAND INTERBEV : G 51. INTERBEV AUX COTES DES PROFESSIONNELS DE LA COMMANDE ...










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

30 juil. 2014 - AU RAYON LIBRE-â€�SERVICE DES GRANDES ET MOYENNES ... et qui verra progressivement le jour dans les rayons, grÃ¢ce Ã  la parution.










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

19 nov. 2015 - Les viandes ont toute leur place au sein des menus de restauration ... Outre les recommandations du Plan National Nutrition SantÃ©, les ...










 








CommuniquÃ© de presse - Interbev 

10 oct. 2016 - quotidien se caractÃ©rise aujourd'hui par un besoin de rapiditÃ© et de praticitÃ©, auquel rÃ©pond la viande de bÅ“uf grÃ¢ce Ã  ses nombreuses dÃ©coupes : hachÃ©, pavÃ©, steak mais aussi carpaccio, Ã©mincÃ©sâ€¦ qui s'adaptent toutes Ã  










 








Communiqué de presse - Interbev 

27 sept. 2016 - stand INTERBEV, entièrement dédié aux professionnels de la filière élevage et viande dans le hall 3 et d'autre part, celui tenu par INTERBEV ...










 








Communiqué de presse - Interbev 

25 juin 2014 - et Philippe MARTINEAU, président de COOP de France ... secteurs bovin, ovin et équin de proposer aux consommateurs des produits ... Elle fédère et valorise les intérêts communs de l'élevage, des activités artisanales,.










 








Communiqué de presse - Interbev 

30 juil. 2014 - Un document d'information et une vidéo expliquant l'origine de la ... Une affiche en deux formats (40*60 pour les supermarchés et 60*80 pour ...










 








PRE ROUGE 

LOT 11. LOT 8. LOT 9. LOT 10. S=762 mÂ². S=1095 mÂ². S=828 mÂ². S=600 mÂ². S=611 mÂ². S=653 mÂ². S=893 mÂ². RÃ©servÃ©. S=2143 mÂ². S=827 mÂ². S=750 mÂ². 262.00.










 








PRE ROUGE 

E MAIL: [email protected]. PRE ROUGE. Rouge. PrÃ© du. Chemin. Stade du. Chemin. Fosse. Fosse. 245. 226. 7. 230. 229. 4. 231. 232. 224. 223. 6. 8.










 








pre rouge 

196. 688. 474. 578. 209. 577. 213. 685. 720. 475. 645. 644. LOT 1. LOT 2. LOT 3. LOT 4. LOT 5. LOT 6. LOT 7. LOT 11. LOT 8. LOT 9. LOT 10. S=762 mÂ².










 








pre rouge 

E MAIL: [email protected]. PRE ROUGE. Rouge. PrÃ© du. Chemin. Stade du. Chemin. Fosse. Fosse. 245. 226. 7. 230. 229. 4. 231. 232. 224. 223. 6. 8 du. Rue. Stade du. Chemin. Bief. 223. 655. 217. 220. 222. 221. 189. 228. 193. 192. 212. 218. 219. 










 








Pre-print 
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