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Avant-propos  

Le Grand Auch se dote dõun projet territorial de d®veloppement durable dont la finalit® est la lutte contre 

le changement climatique et lõadaptation du territoire ¨ ses effets.  

LõADASEA du Gers (Association de D®veloppement dõAm®nagement et de Services en Environnement 

et en Agriculture) a proposé une étude pour donner des éléments de réponse et des pistes de projets 

répondant au deux objectifs principaux : lõadaptation au changement climatique et la r®duction de ces 

émissions de gaz à effet de serre. 

Le PCAET vise en effet ̈  r®duire la consommation dõ®nergie et ¨ mobiliser le territoire pour limiter 

lõimpact sur lõenvironnement  et cõest tout lõobjet de lõ®tude. En effet lõagriculture et lõalimentation font 

partie avec les transports et le résidentiel tertiaire des trois axes principaux représentant 75% des émissions 

de gaz ¨ effet de serre. Les circuits courts, cr®ateurs de valeur ajout®e et dõemploi pour le territoire et 

permettant de mettre lõaccent sur les ®missions due aux transports, sont fortement encouragés. 

Des actions ont ®t® d®j¨ ®t® men®es au niveau territorial pour ma´triser la consommation dõ®nergie et 

tendre vers une production locale et ce projet sõinscrit donc dans une logique de continuit®. 

Les collectivités ont une place importante dans la transition, car elles disposent dõun certain nombre de 

compétences leur permettant dõagir. Leur rôle de connecteur entre tous les acteurs du territoire doit 

permettre une meilleure articulation des actions et une communication accrue pour plus de 

compl®mentarit® et dõefficacité. 

1. /ÂÊÅÃÔÉÆÓ ÄÅ ÌȭïÔÕÄÅ 
 

1.1. LõAssociation de D®veloppement dõAm®nagement et de Services en 
Environnement et en Agriculture (ADASEA32)  

LõADASEA du Gers est une association agr®®e au titre de la protection de lõenvironnement, qui 
participe à la mise en ïuvre des politiques publiques territoriales dans les domaines de l'agriculture, de 
l'aménagement et de l'environnement. 

Depuis 50 ans, grâce à une connaissance approfondie des acteurs du monde rural, un travail de 
proximité avec les agriculteurs, des relations privilégiées avec les organisations professionnelles 
agricoles, elle accompagne les territoires dans une logique de développement durable. 

LõADASEA travaille à une gestion équilibrée des territoires ruraux qui : 

- prenne en compte l'économie, le social, l'occupation de l'espace et l'environnement, 

- réponde aux aspirations et besoins de la société et de la population, 

- contribue au maintien dõun tissu rural dynamique.  

Elle sõinscrit ¨ la crois®e des probl®matiques agriculture- environnement, pour ïuvrer ¨ une r®elle 
prise en compte de lõenvironnement, pragmatique, efficace et d®nu®e de toute id®ologie. 

Lõ®tude qui suit part dõun constat simple : valoriser les produits issus dõ®levage extensif herbager, cõest 
maintenir cette activité et par ce biais conserver les milieux agro-pastoraux et la grande diversité de 
services et de biodiversit® quõils renferment et cõest lõune des multiples pr®occupations de lõADASEA32. 

1.2. Une probl®matique au cïur des enjeux du PCAET 

Lõ®levage sur prairies, véritable levier pour atténuer le changement climatique 
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Certains paysages du Gers sont remarquables par leur mosaïque de milieux où alternent les espaces 

cultiv®s, les espaces bois®s et les espaces prairiaux. La communaut® dõagglom®ration de Grand Auch Cïur 

de Gascogne illustre bien ce territoire typique de la Gascogne gersoise o½ lõempreinte de la polyculture-

élevage est visible dans les coteaux.  

Lõactivit® dõ®levage extensif a notamment permis de maintenir et de pr®server des espaces herbagers et 

boisés qui seraient laissés en déprise ou en friche sans son action. Or ces espaces jouent un rôle reconnu 

dans lõatt®nuation du changement climatique par la fixation et le stockage de carbone, renforcé car ils 

intègrent un système bocager (haies, bosquets). Ils permettent aussi de pr®server, dõ®purer la ressource en 

eau et de limiter lõ®rosion des sols lors des forts ®v®nements pluvieux. Les services rendus par lõ®levage 

extensif sont donc multiples, comme illustrés ci-dessous :  

Figure 1 : Fleur des services rendus ǇŀǊ ƭΩŞƭŜǾŀƎŜ ό{ƻǳǊŎŜ : GIS élevage demain, Groupes services) 

Ainsi, près de 4450 ha de surfaces herbacées (Cf miniature ci-dessous & Annexe 1) sont présents sur le 

territoire du Grand Auch Cïur de Gascogne, qui sont entretenus et maintenus gr©ce ¨ lõ®levage 

dõherbivores et qui participent ¨ la lutte contre le changement climatique. 

 

Carte 1 όaƛƴƛŀǘǳǊŜύΥ {ǳǊŦŀŎŜǎ ƘŜǊōŀƎŝǊŜǎ Řǳ DǊŀƴŘ !ǳŎƘ /ǆǳǊ ŘŜ DŀǎŎƻƎƴŜ ό5ƻƴƴŞŜǎ wtD нлмсύ wŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ : C. Baillou ς ADASEA32 
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1.1. Quels avantages des circuits courts ? 

Les intérêts de développer des filières courtes en faveur des élevages intégrant les ressources naturelles du 

territoire sont multiples. Cõest pourquoi, le projet dõune fili¯re courte pour la valorisation des produits de 

lõ®levage principalement herbager fait écho aux objectifs économiques, sociaux et environnementaux 

notamment en ce qui concerne la r®duction dõ®mission de GES de lõagriculture (26% des GES du 

territoire). 

Alors m°me que dõautres financements publics sont en restriction et quõil est difficile pour certains 

programmes dõallier environnement et agriculture, solliciter lõaccompagnement du Grand Auch Cïur de 

Gascogne pour cette action pleinement ancrée dans le territoire dont les bénéfices seront visibles 

directement ¨ lõ®chelle locale, apparait comme une évidence. 

1.2. Pourquoi la viande bovine ? 

 

Carte 2 Υ wŞǇŀǊǘƛǘƛƻƴ ŘŜǎ ŞƭŜǾŀƎŜǎ ƘŜǊōƛǾƻǊŜǎ ŘŜ ƭŀ /ƻƳƳǳƴŀǳǘŞ ŘΩ!ƎƎƭƻƳŞǊŀǘƛƻƴ Řǳ D!/D ό{ƻǳǊŎŜ : 

/ƘŀƳōǊŜ ŘΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Řǳ DŜǊǎύ 

La fili¯re dõ®levage est dans une crise structurelle et continue de délocaliser sa production avec depuis 

plusieurs années, un nombre dõ®leveurs qui diminue sur le d®partement. Aujourdõhui, ce sont 181 éleveurs 

qui se partagent le territoire du Grand Auch Cïur de Gascogne.  
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Carte 3 : Effectifs de vaches allaitantes au 01/01/2017 sur le Gers et sur la CA du GACG (Source : données 

Lƴǎǘƛǘǳǘ ŘŜ ƭΩélevage). 

La faible rentabilité économique et la pénibilité du travail expliquent en partie cette tendance accentuée par 

un faible soutien de lõ®levage en zones défavorisées simples par rapport aux zones de montagne. 

Lõannonce des modifications du p®rim¯tre des zones d®favoris®es enfonce le clou pour lõ®levage gersois 

avec la sortie de nombreuses communes, sõaccompagnant dõune diminution des aides ¨ lõinstallation et de 

la perte de lõIndemnit® Compensatrice de handicap naturel (ICHN). 

La diminution du nombre dõ®leveurs nõest pas r®cente comme en t®moignent les recensements agricoles 

de 2000 et 2010 o½ lõ®levage bovin perd en 10 ans 12% de ces exploitations (Cf. diagramme Agreste ci-

dessous). Elle tend malgr® tout ¨ sõacc®l®rer puisquõentre 2010 et 2017, le cheptel gersois a perdu 22% de 

ses vaches et le nombre dõ®leveurs a diminu® de 28%. 
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Historiquement, la production de viande du département a été orientée vers la production de broutards 

(jeunes bovins) exportés en Italie ou en Espagne où ils seront abattus puis consommés. Les éleveurs sont 

donc majoritairement « naisseurs ». Ainsi seuls 35% des effectifs sont vendus pour la boucherie1 (chiffre 

en hausse en 2017) et seuls 26% sont mis en marché au niveau départemental2. Ce choix stratégique a peu 

à peu fait perdre la main aux éleveurs gersois sur la valorisation de leur production. Le territoire perd 

quant à lui une opportunité de consommer les produits de lõagriculture locale tandis que paradoxalement, 

le constat établit fait état de difficultés pour les éleveurs ðengraisseurs de commercialiser localement leurs 

animaux. 

En résumé, relocaliser la consommation de viande permettrait de soutenir lõactivit® dõ®levage tout en 

réduisant les transports de marchandises. Cette relocalisation permettrait dõappuyer le n®cessaire maintien 

de lõabattoir dõAuch, qui a fait lõobjet dõinvestissements de la part du Grand Auch Cïur de Gascogne. 

Relocaliser la consommation de viande bovine, cõest aussi pérenniser la filière et donc conserver et créer 

des emplois : éleveurs, emplois dõouvriers en abattoir ou en ateliers de transformation, vétérinaires, 

coopératives, chargé de développement de la filière etc... 
 

2. $ïÒÏÕÌï ÄÅ ÌȭïÔÕÄÅ 

Les premiers entretiens réalisés ont été ceux avec les GMS, les organisations de producteurs ou encore 
lõabattoir dõAuch. Lõobjectif initial ®tait dõ®valuer lõexistant (®tude de march®) et de mieux cerner les 
attentes de ces structures afin dõorienter en suivant lõ®tude vers des moyens concrets de mieux valoriser les 
produits issus dõélevages herbagers extensifs (création de marque ou de label, formation, structuration de 
fili¯re etcé).  
Or un premier constat sõimpose rapidement : la viande bovine gersoise (toute qualité confondue) est loin 
dõêtre consommée localement ! Cela remet en question lõad®quation de lõ®tude initiale aux réalités du 
terrain puisquõà la question « Comment valoriser les produits issus dõ®levages extensifs et herbagers 
Gersois ? » les professionnels du secteur répondent massivement quõil faudrait d®j¨ commencer par 
valoriser la viande bovine gersoise tout courté  
Nourrie de ce constat sans appel, lõ®tude sõ®toffe dõune probl®matique plus ambitieuse et plus complexe, 
sans perdre de vue pour autant son but premier. 

2.1. Biblio graphie & récolte des données déjà collectées sur la thématique  

La thématique de la consommation « locale è est au cïur des pr®occupations de nombreux acteurs ¨ 
lõ®chelle nationale et internationale et cela depuis plusieurs ann®es comme en t®moignent le ç Guide de la 
Restauration Collective Responsable »3 paru en 2009 (Cf Bibliographie). Le travail de recherche 
bibliographique permet ainsi de mieux appr®hender lõhistorique des d®marches de relocalisation de 
lõalimentation ainsi que les aspects purement r®glementaire sur ce point. Cette phase est aussi lõoccasion de 
collecter des initiatives fructueuses ou non ayant ®t® mise en place dans dõautres d®partements et de faire 
dõ®ventuels parall¯les avec la situation du Gers. 

2.2. Identification des acteurs 

Lõ®tat des lieux des productions de qualit® existant sur le territoire du Grand Auch Cïur de Gascogne 
(GACG) est réalisé en compilant les initiatives locales, en collaboration avec différents acteurs associatifs 
ou publics, qui ont une connaissance de la filière gersoise et des structurations existantes.  

A ce titre, Les Bios du Gers et la Chambre dõAgriculture 32 ont ®t® sollicit®s notamment pour faire le lien 
avec leurs ®tudes sur lõapprovisionnement en circuit court (et/ou bio) en Restauration Collective.  

Cette identification passe par le croisement des acteurs du territoire : à la fois professionnels du secteur de 
lõ®levage (conseillers Chambre dõ Agriculture, Idele, OP, ®leveurs), de la viande (Syndicat des Boucher , 

                                                           
1 Observatoire de la Production de viande bovine 2017 dans le Gers, IDELE 
2 Observatoire de la Production de viande bovine 2016 dans le Gers, IDELE 
3 Guide de la restauration collective responsable ¨ lôattention des collectivit®s et des entreprises [en ligne] R®seaux 
CIVAM et FNH, 2009. Disponible sur : http://www.fondation-nature-homme.org/sites/default/files/publications/guide_rcr_fnh2010.pdf 
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abattoir, transformateur), intermédiaires commerciaux et acheteurs (GMS, restauration, RHD) etcé Cet 
état des lieux non exhaustif doit permettre dõavoir une vision dõensemble des acteurs de la fili¯re et de 
considérer les potentialités du projet. 

2.3. Entretiens  

Suite ¨ lõidentification des acteurs clefs de la fili¯re viande bovine pr®sents sur le territoire du Grand Auch 
et concernés par lõ®tude, un total de 39 entretiens a ®t® r®alis®. Il sõagit dõentretiens physiques, except® dans 
certains cas où les structures ne souhaitaient répondre que par téléphone. Les personnes contactées se 
sont montr®es coop®ratives dans lõensemble cependant certaines structures nõont pas souhait® r®pondre ¨ 
lõenqu°te sans justification pr®cise. 

Figure 2 : Tableau récapitulatif des entretiens réalisés auprès des acteurs de la filière bovin viande 

La diversit® des types dõacteurs enqu°t®s a nécessairement conduit ¨ lõ®laboration de plusieurs grilles 

dõentretien sp®cifiques (Cf. Annexe 2) : 

¶ La grille 1 GMS/Restaurant/Boucherie 

¶ La grille 2 abattoir/transformateur 

¶ La grille 3 éleveur 
 

Les entretiens avec ou sans grilles dõentretien ont pour objectifs de poser un diagnostic global et pour cela 

de répondre à plusieurs questions :  

- Quel est lõ®tat actuel de la consommation de viande bovine gersoise sur le territoire de lõ®tude ? 

TYPE DE STRUCTURE RDV Physique / Téléphonique Date de RDV FONCTION

1 Elevage Bovin Viande PHYSIQUE 25/07/2018 Eleveur

2 Elevage Bovin Viande TELEPHONIQUE 06/08/2018 Eleveur

3 Elevage Bovin Viande TELEPHONIQUE 30/07/2018 Eleveur 

4 PEPIEUX ALLIANCE BOVINE PHYSIQUE 08/08/2018 Eleveur membre de la SAS

5 Carrefour Auch PHYSIQUE 15/06/2018 DIRECTEUR

6 Leclerc Auch PHYSIQUE 26/06/2018 Responsable boucherie trad

7 Biocoop Augusta TELEPHONIQUE 04/07/2018

8 Biocoop Les Jardins de Pavie TELEPHONIQUE 04/07/2018

9 PromoCash Auch PHYSIQUE 30/07/2018 Responsable Boucherie  

10 BRAKE FRANCE TELEPHONIQUE 11/07/2018 Responsable des achatrs Sud Ouest

11 GERS BOEUF PHYSIQUE 28/06/2018 Responsable achat et salariés

12 La Bavette de nos fermes TELEPHONIQUE 20/06/2018 Commerciale

13 Boucherie 1 PHYSIQUE 26/06/2018 Boucher

14 Boucherie 2 PHYSIQUE 30/07/2018 Boucher

15 Restaurant de la Préfecture/DDT32 TELEPHONIQUE 07/06/2018
présidente du comité de gestion du 

restaurant

16 Cuisine centrale PHYSIQUE 15/06/2018 Responsable des cuisines

17 Hopital d'Auch PHYSIQUE 05/07/2018 Responsable des cuisines

18 ITEP P. Monello TELEPHONIQUE 26/06/2018 Responsable des cuisines

19 Le Papillon TELEPHONIQUE 22/06/2018 Chef cuisinier

20 Daroles TELEPHONIQUE 05/07/2018 Chef cuisinier

21 Restaurant La Fenière PHYSIQUE 31/07/2018 Chef cuisinier

22 Hotel de France TELEPHONIQUE 06/07/2018 Chef cuisinier

23 Le XVIII TELEPHONIQUE 08/06/2018 Chef cuisinier

24 Jeff envoie du Bois TELEPHONIQUE 08/07/2018 Chef cuisinier

25 La Table d'Oste PHYSIQUE 11/07/2018 Chef cuisinier

26 Carpe Diem TELEPHONIQUE 27/07/2018 Chef cuisinier

27 Burger Gaston TELEPHONIQUE 27/07/2018 Responsable du restaurant

28 ADEL32 PHYSIQUE 31/05/2018 Directrice

29 Chambre d'Agriculture du Gers PHYSIQUE 18/06/2018 Conseiller fourrage

30 Chambre d'Agriculture du Gers PHYSIQUE 18/06/2018 Conseiller élevage

31 INSTITUT DE L'ELEVAGE PHYSIQUE 26/06/2018 Responsable Idele Gers

32 CCI - Tables du Gers TELEPHONIQUE 04/07/2018 Responsable des Tables du Gers

33 Syndicat des Bouchers du Gers PHYSIQUE 02/07/2018 Président 

34 ABBATOIR D'AUCH- ARCADIE SO PHYSIQUE 27/06/2018 Directeur de l'abattoir

35 Lycée Agricole de Mirande PHYSIQUE 26/07/2018 Directeur de l'exploitation

36 DDCSPP 32 TELEPHONIQUE 24/07/2018
Chef de service en charge des agréments 

vente en CC

37 ADEAR APPR'AUCH TELEPHONIQUE 29/05/2018
Animatrice en charge du projet 

APPR'AUCH

38 LES BIOS DU GERS PHYSIQUE 07/09/2018 Animateur élevage

39 CAP Boucherie - Ecole des métiers du Gers TELEPHONIQUE 10/09/2018 Responsable du Service Apprentissage

Responsable du Magasin
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- Quelle demande émerge de la part des consommateurs/acheteurs de viande bovine dans le secteur 

concerné ? (Afin dõavoir les acteurs et leurs besoins comme point de départ). 

- Quels outils existent déjà sur le territoire (plateformes, circuits de distribution, transformation, label 

etcé).  

- Quelle évolution des systèmes de production de qualité sur le territoire et quelles pratiques caractérisent 

les élevages ? (Analyses des pratiques agricoles innovantes et/ou à valoriser). 

- Les éleveurs voient-ils un intérêt dans la démarche de valorisation des produits issus dõ®levage herbagers 

extensifs ? Cela semble-il les motiver ? 

3. Constats 

3.1. La consommation de viande  

Dõapr¯s les distributeurs, GMS et responsables de restauration collective, la consommation de viande dans 

le Gers décroit, ¨ lõimage de la tendance nationale (Cf. Graphique ci-dessous). Plusieurs raisons à cela : le 

pouvoir dõachat affect® par la crise ®conomique, des dépenses alimentaires secondaires en rapport avec 

dõautres d®penses croissantes, une sédentarisation et un vieillissement de la population avec un 

renouvellement des générations de consommateurs dont les habitudes de consommation changent. Les 

attaques qui se multiplient ¨ lõencontre de la viande bovine (bien-être animal, sant®, environnement etcé) 

nõaméliorent pas ce contexte morose. 

La consommation française reste cependant supérieure à la production nationale. Par ailleurs, si de plus en 

plus dõ®leveurs sõengagent dans des d®marches de production de qualit®, le Label Rouge par exemple, ne 

représente quõenviron 3% de lõoffre en viande bovine en France (source Interbev).  

La viande de vache allaitante est commercialisée essentiellement en grandes et moyennes surfaces (GMS) 

et en boucheries où les produits français démarqués y trouvent pleinement leur place. En revanche le cïur 
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de gamme standard est de plus en plus menacé par la montée du premier prix, composé de vaches laitières 

de réforme (importées ou non).  

Par ailleurs, la restauration hors domicile (RHD) utilise peu de viande allaitante (la restauration valorise 

moins de 2% de la viande de vache allaitante abattue en France), et peu de viande française (34% 

seulement de viande française en 20144). Les raisons sont principalement le prix, la taille de portion et la 

praticité. Le secteur RHD (à la fois commerciale et collective) représente pourtant un marché de taille en 

constante augmentation.  

Les importations de lõUE en viande brute ou transform®e en RHD sont cons®quentes, tandis que les 

jeunes m©les partent ¨ lõexport (Cf graphique ci-dessous - Source Idele ð 2015). 

Il y a donc un réel enjeu pour préserver la place de la viande allaitante dans étals des distributeurs en la 

diff®renciant du premier prix, tout en travaillant sur lõadaptation dõune offre fran­aise pour le secteur de la 

RHD. 

 
Les ®leveurs entretenus sont localis®s sur le territoire du Grand Auch Cïur de Gascogne et sont identifié 
comme ayant des pratiques raisonnées, en extensif, avec un système qui repose sur les prairies naturelles et 
semées ils ont également en commun de vendre une partie de leur production en vente directe. Malgré ces 

                                                           
4 Source : Etude Où va le boeuf ï IDELE / INTERBEV en 2014 
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deux similitudes, ils présentent malgré des variations dans leurs pratiques (alimentation, assolement, 
débouchés etc...). 

3.2. ,ȭïÌÅÖÁÇÅ ÂÏÖÉÎ ÄÁÎÓ ÌÅ 'ÅÒÓ 

La demande très dynamique en animaux maigres impacte lõengraissement en France où des régions 

dõengraissement historiques comme le Gers deviennent exportatrices net de broutards. Dans le Gers, 61% 

des élevages sont des systèmes exclusivement naisseurs5. En Occitanie, les ventes d'animaux maigres 

représentent 61 % des mises en marché, en hausse annuelle de 4 %, réaffirmant l'orientation naisseur du 

bassin6. Ce positionnement a entre autres deux conséquences : une perte de la valeur ajoutée pour le 

territoire et un manque sous-jacent de technicité pour ce qui est de lõengraissement et de la finition des 

animaux. 

L'IDELE estime par ailleurs que lõapprovisionnement local permet de renforcer le taux de finition des 

producteurs de viande bovine de ces zones aux tendances naisseur strict, cela nécessite cependant une 

montée en compétence et de la formation pour les éleveurs. 

La taille moyenne dõun troupeau gersois est de 38 vaches (soit une augmentation de 8% en 7 ans). La 

production moyenne dõun ®levage allaitant est de 32 animaux mis en march® pour 38 vaches présentes. La 

race Blonde dõAquitaine repr®sente 80% des vaches allaitantes du Gers, tandis que la race Limousine 

arrive à peine à 5%. Outre la décapitalisation et la baisse de production7 , lõune des principales 

problématiques du moment pour la filière BV est lõinad®quation offre-demande : la taille des morceaux des 

animaux de race blonde dõaquitaine (s®lectionn®s depuis des ann®es pour avoir une conformation massive) 

convient aux bouchers traditionnels mais pas à la RHD et à la GMS comme le montre le schéma ci-après. 

 

                                                           
5 Informations de lôobservatoire de la production de viande bovine 2017 dans le Gers (IDELE) 
6 Informations de lôobservatoire de la production de viande bovine 2017 en Occitanie (IDELE) 
7 La période de capitalisation du cheptel allaitant se tarit : elle reposait essentiellement sur une logique 

dõagrandissement qui a trouv® ses limites. 
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Avec un bassin du Sud-Ouest traditionnellement naisseur, il y a depuis des années un gros travail sur la 

g®n®tique pour produire des broutards avec dõexcellents gain moyen quotidien (GMQ), qui finalement ne 

profitent pas aux éleveurs-naisseurs puisquõils partent ¨ lõexportation. Par ailleurs le constat de la 

stagnation du prix du broutard depuis 20 ans est accablant, cela érode les revenus des éleveurs et pose la 

question de la valorisation des animaux. 

3.3. La ressource fourragère dans le Ger s 

Historiquement, le Gers est un territoire o½ il y a peu dõherbe notamment lõ®t® et lõabondance de maµs a 
largement influencé la sélection vers des animaux à petite panse avec des rations énergétiques pauvres en 
fibres. Les ressources en herbe varient chaque année avec une alternance irrégulière de « bonnes » et de 
« mauvaises » années, comme en témoignent les cartes ci-dessous (Données Agreste ð Enquête Prairies 
Janvier 2018). Pour lõann®e 2017 par exemple, le rapport aux rendements de référence pour le Gers 
présente un déficit de -25 à -10 % qui, sõil est d®sign® comme ç faible » dans la typologie Agreste, impacte 
malgré tous les éleveurs du département. 
 

Malgré cette ressource herbagère fluctuante et moins évidente à valoriser que dans certains autres 

d®partements, les d®clarations PAC 2018 pour le Gers font ®tat dõun ®levage bovin allaitant reposant 

ind®niablement sur lõherbe. Les codes cultures herbes (PPH, PTR, PRL, BOP, SPH, SPL) représentent en 



13 
 

cumulé 37% de la surface déclarée par les éleveurs allaitants gersois sur une SAU totale de 103 796 ha 

d®clar®s par les 1099 ®leveurs demandeurs de lõaide au bovin allaitant pour la campagne 2018 (sur une 

SAU totale pour le Gers de 447 000 ha environ).  

A lõ®chelle du d®partement, cela signifie que les surfaces en herbe représentent à peine 9% de la SAU du 

Gers, un chiffre en baisse, conséquence directe de la diminution et de la perte de rentabilité des systèmes 

dõ®levage. 

 

Déclarations PAC 2018 pour 1099 éleveurs détenteurs de bovins et demandeurs de la prime 
ABA (Source : DDTM 32) 
 

Eleveurs enquêtés 

Chez ces ®leveurs rencontr®s, lõincertitude li®e ¨ lõherbe, qui repr®sente la quasi-totalité de la ration est bel 
et bien présente. En cas de mauvaise année, avec des rendements faibles, les éleveurs adoptent différentes 
stratégies, ils achètent du foin sur pied, en bottes ou bien diminuent provisoirement la taille du cheptel. Le 
cheptel varie de 40 ¨ 80 m¯res. La race des troupeaux est majoritairement la Blonde dõAquitaine mais un 
troupeau de vaches de Race Gasconne rentre dans lõanalyse. Lõune des exploitations est en bio. 

Assolement 

Chez les ®leveurs enqu°t®s, lõobjectif vis® est lõautonomie alimentaire. En effet, sõaffranchir des variations 
des cours des intrants est devenir au fil du temps un moyen de sécuriser sa gestion des coûts de 
production et donc des marges à la vente. Cet objectif nõest que partiellement atteint pour ces éleveurs, 
certains sont autosuffisants en c®r®ales, dõautres en fourrages (sauf intemp®ries).  

La SAU moyenne est de 100 ha et les prairies (semées & naturelles) représentent 80% à 100% de cette 
SAU. Les surfaces restantes sont allouées à la production de c®r®ales pour lõautoconsommation afin de 
compl®menter la ration et de finir les animaux ¨ lõengrais (blé, orge, maïs é).  

La gestion des prairies naturelles n®cessite une forte technicit® et de lõobservation. Lõun des ®leveurs 
rencontré parvient grâce à une exploitation fine et optimale des parcelles à ne pas ressemer. Si une réelle 
volonté de « retour ¨ lõherbe è semble ®merger ces dernier temps dans les groupes dõ®leveurs, cela doit 
imp®rativement sõaccompagner de formation. Les ®leveurs enqu°t®s sont en perpétuelle recherche 
dõam®lioration et dõ®changes de bonnes pratiques avec dõautres agriculteurs.  

Alimentation & finition des animaux 

Les animaux pâturent dans les parcelles autour de la stabulation. Le morcellement de certaines 
exploitations ne permet pas de faire p©turer certaines parcelles qui sont trop lointaines ou difficile dõacc¯s. 

Classement en nombre 

d'hectare sur les 118 codes 

cultures déclarés en 2018 

par les éleveurs allaitants du 

Gers

Code 

culture
Culture Nombre d'Ha

Pourcentage de la 

superficie totale déclarée 

par les éleveurs allaitants 

(Total: 103 795,92 Ha)

Pourcentage 

cumulé de 

surfaces en herbe 

sur le Gers

n°1 PPH
Prairie permanente - herbe (ressources fourragères 

ligneuses absentes ou peu présentes) 
16543,66 15,9% 15,94%

n°2 BTH Blé tendre d'hiver 14078,92 13,6%

n°3 PTR Autre prairie temporaire de 5 ans ou moins 13369,4 12,9% 28,82%

n°6 PRL Prairie en rotation longue (6 ans ou plus) 7178,38 6,92% 35,73%

n°26 BOP Bois p©tur® (prairie herbac®e sous couvert dõarbres) 649,41 0,63% 36,36%

n°32 SPH
Surface pastorale - herbe prédominante et ressources 

fourragères ligneuses présentes
445,64 0,43% 36,79%

n°79 SPL
Surface pastorale -  ressources fourragères ligneuses 

prédominantes
16,04 0,02% 37%

103 796 hectares déclarés en 2018
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Les prairies sont fauchées pour r®aliser du foin et de lõenrubannage. Les animaux sont en stabulation 
lõhiver et les adultes sortent aux beaux jours. Les veaux restent en stabulation. Pour lõengraissement des 
vaches grasses, la ration est compos®e dõenrubannage (luzerne et multi-espèces), et de céréales (maïs, 
orge..). 

Débouchés 

Les éleveurs rencontrés travaillent à la fois avec des négociants en bovin pour de lõexport ou non, avec 
lõADEL32 (Vache de mon Voisin, Lou Bethet) certains avec des bouchers et enfin tous travaillent en 
direct avec la vente de colis aux particuliers.  

Les éleveurs sont formels sur la rigueur que cela demande de vendre des animaux engraissés, quõil sõagisse 
de veaux (Label Rouge & Lou Bethet) ou de vaches grasses. Par ailleurs pour travailler avec lõOP, il faut 
faire la d®marche dõanticiper et de planifier les ventes des animaux et de pr®venir lõADEL32. 

La coopération avec des bouchers est décrite par les éleveurs comme « complexe ». Le climat de confiance 
est difficile ¨ instaurer et ¨ maintenir. Parfois en cause le manque dõhomog®n®it® de la qualit® des animaux 
produits qui mécontente le boucher ou la difficile estimation sur pied des qualités bouch¯res dõun animal. 
« Pour travailler avec un boucher, il faut être au top, très pointu en élevage, on nõa pas le droit ¨ lõerreuré ». 

Vente directe  

Pour ces ®leveurs la vente directe a commenc® suite ¨ des demandes dõamis, voisins, connaissances et elle 
repr®sente une part plus ou moins importante de leur chiffre dõaffaire. Tous lõadmettent : cõest une charge 
de travail importante mais ce débouché est plus rémunérateur que la vente sur pied. Il apporte par ailleurs 
une forme de reconnaissance du travail fourni qui plait et conforte ces éleveurs passionnés : « Les retours des 
consommateurs sont tr¯s importants, quõils soient bons ou mauvais ! è.  

Les ®leveurs font abattre ¨ Auch, certains am¯nent eux m°me leurs animaux, dõautres font appel ¨ un 
transporteur. Pour des trajets inférieurs à 65 km entre leur lieu de départ et leur lieu de destination, le 
CAPTAV (Certificat dõAptitude Professionnelle pour le Transport dõAnimaux Vivants) nõest pas 
obligatoire. La d®coupe se fait principalement par Gers Bïuf qui est seul sur ce créneau de la prestation 
de découpe et qui possède un agrément steak haché. Un éleveur préfère quant à lui faire faire la découpe à 
un boucher (CAP boucherie obligatoire pour être autorisé à découper). Pour le transport des colis, la 
DDCSPP signale quõil y a une obligation de r®sultats mais pas de moyens. Cela permet de limiter les 
investissements en équipements de froid. Certains élevages diversifiés possédaient déjà des chambres 
froides dans le cadre dõautres activit®s. 

Les colis proposés varient en poids, en contenu, en conditionnement et en modalité de retrait : 

¶ 5 à 10 kg 

¶ Uniquement des morceaux au choix 

¶ Au moins 55% de steak haché et le reste au choix 

¶ Des morceaux sous-vide ou pas 

¶ De la blanquette en brochettes 

¶ A venir chercher à la ferme ou livré à un point de distribution 
 
Le débouché steak haché représente une réelle opportunité pour les éleveurs dont la formule colis 

commence à atteindre ses limites, en raison des changements de comportements des consommateurs 

(moins de cuisine et de plats mijotés, plus de morceaux à griller). Les steaks permettent dõ®couler les 

morceaux peu attractifs toute lõann®e (sa consommation est peu soumise ¨ lõeffet « saison »). 

 

La taille des fichiers clients varie et peut aller jusquõ¨ 250 clients. Il faut environ 10 à 15 clients pour un 

veau. La quantit® dõanimaux vendus en direct varie dõune exploitation ¨ une autre et peut aller dõune 

dizaine de veaux par an (soit près du tiers des veaux vendus) à 1 vache grasse par mois. Certains se jettent 

dans le grand bain des réseaux sociaux ou participent à des marchés de producteurs pour étoffer leur 
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carnet dõadresse. Les ®leveurs sont conscients de lõimportance de communiquer sur leurs pratiques et de 

faire partager la réalité de leur profession pour mieux répondre aux attentes de consommateurs en réelle 

attente dõune relation de confiance bas®e sur le dialogue. 

 

 
[Le constat de la baisse de la demande en VB de manière générale se ressent sur les élevages. La question de la perception du 

m®tier dõ®leveur est aussi au cïur de des préoccupations de nombreux professionnels qui souhaitent communiquer sur leur 

métier-passion et afficher leurs bonnes pratiques].

Hausse des charges 

Quõil sõagisse des frais de transport des animaux, dõabattage ou de 
transformation, ces postes de dépense sont à la hausse.  
La situation de monopole pour certain op®rateurs rend la marge de manïuvre 
des éleveurs de plus en plus étriquée. 

Charge de travail 

La vente de veaux ¨ lõexport est moins contraignante. Lõengraissement des 
veaux n®cessite plus de travail, il sõagit par ailleurs dõune prise de risque puisque 
lõanimal reste bien plus longtemps sur lõexploitation. Il faut donc °tre certain 
que le débouché suive ensuite.  

Absence de valorisation du bio 
Les conversions se multiplient n®anmoins la viande bio nõest peu ou pas 
valorisée dans le Gers. 

Clientèle 
En vente directe, la clientèle est difficile à trouver et à renouveler car celle-ci est 
relativement vieillissante (majorité de + de 50 ans et de retraités). Rechercher 
de nouveaux clients est très chronophage. 

Vente aux bouchers 
Il nõexiste pas de grille ®tablie contrairement ¨ lõADEL32 et en lõabsence de 
réelles relations de confiance, longues à mettre en place, il subsiste un 
sentiment dõabsence de s®curit® et de garantie sur le prix. 

Difficulté pour engraisser les 
animaux 

Certains éleveurs admettent manquer de technicité. Engraisser un animal 
demande des investissements et il faut sõassurer la maitrise des co¾ts de 
production pour conserver une marge à la vente. 

Les freins identifiés des éleveurs. 
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Etat des lieux : Le rayon boucherie traditionnelle (« Tradõ ») est en perte de vitesse au profit du libre-
service (LS). Les consommateurs se dirigent vers les viandes déjà découpées, en portions, sous-vide et 
sous atmosph¯re protectrice. Pour lõune des 2 grandes surfaces rencontr®es, le Tradõ ne repr®sente que 
18% du volume total de viande écoulé (toutes espèces confondue).  
En moyenne les deux GMS ont besoin pour leur rayon Tradõ dõun ı Veau et dõune ı vache toutes les 
semaines. 
Origine de la viande bovine (VB) : Pour le Tradõ, les approvisionnements sont gérés par le chef-
boucher qui décide alors de ses fournisseurs. Les deux structures rencontrées se fournissent chez Arcadie 
Su-Ouest, avec pour lõune lõexigence de proposer les marques de lõAssociation des Eleveurs du Gers 
(lõADEL32), ¨ savoir ç La Vache de mon Voisin » (bovin né, élevé et abattu dans le Gers) et le veau « Lou 
Bethêt ». Pour la seconde, lõorigine Sud-Ouest suffit. 
Pour le LS, lõune des GMS souhaite que les barquettes soient conditionnées sous atmosphère protectrice 
UVCI (unit®s de vente consommateur industrielle) afin dõaugmenter la dur®e de vie du produit tandis que 
la seconde GMS procède elle-même à la mise en barquette de la viande par ses bouchers (UVCM-unités 
de vente consommateur magasin). Hors, ¨ ce jour, il nõexiste pas de chaine de conditionnement capable de 
réaliser les barquettes UVCI dans le Gers8. Lõapprovisionnement se fait donc avec une structure landaise 
BE.VI.MO (groupe Arcadie Sud-Ouest) et des animaux « Viande Bovine Française » (VBF). 
Race à viande ou race laitière : Les prix généralement bas de la viande issue de races laitières, en font un 
produit ¨ la fois dõappel (promotions) et dõentr®e de gamme. Généralement les races à viande (Blonde 
dõAquitaine, Limousine, Charolaiseé) sont clairement identifiées et les races laitières ne comportent 
aucune mention mise ¨ part lõorigine. 
Côté consommateur, les retours ne sont pas homog¯nes dõapr¯s les responsables des GMS rencontr®s. 
Dans certains cas il semble quõune origine VBF voir Sud-Ouest soit suffisante pour rassurer, tandis que 
paradoxalement, les marques de lõADEL sont clairement identifiées et très appréciées. Il nõy aurait ¨ priori 
que peu de demande pour du Bio en Tradõ. Les consommateurs sont extrêmement sensibles aux scandales 
sanitaires et reportages à charge et les ventes sõen ressente d¯s le jour suivant lõannonce ou la diffusion des 
émissions télévisées. 

 

Le prix 
Les morceaux issus de races à viande, dõorigine FR /Gers, et labellisés sont 
plus chers que des produits origine UE et hors UE issus du cheptel laitier. 

Le conditionnement 
Lõabsence dõune chaine de conditionnement en UVCI dans le Gers ne permet 
pas de répondre à la demande des GMS pour lesquelles la part de LS est en 
hausse constante. 

Le manque de personnel 
qualifi® en boucherie Tradõ 

La relative désaffection des jeunes pour les métiers de bouche a rendu très 
difficile le remplacement des bouchers partant en retraite (ce qui favorise 
indirectement le LS, alternative au « Tradõ » où trouver des salariés qualifiés 
devient compliqué. 

Des consommateurs peu 
regardant sur lõorigine 

De manière globale, les professionnels des GMS rencontrés sont mitigés sur 
lõimportance que semble attribuer les consommateurs sur lõorigine de la viande 
bovine. Les marques de lõADEL sont bien identifi®es mais une origine Sud-
Ouest voir VBF satisfait a priori les acheteurs en GMS. 

                                                           
8 Les UVCI se sont d®velopp®es massivement notamment en raison de lõinnovation sur les emballages et les modes 

de conservation (allongement de la durée de vie du produit). Le conditionnement hebdopack® est le plus connu : 
créé par Charal en 1986, il portait le délai de conservation de la viande à 23 jours. Les crises sanitaires ont 
indirectement favoris® les UVCI avec un renforcement des normes dõhygi¯ne pour la pr®paration et la distribution 
des aliments. 

Les freins identifi®s dõun approvisionnement en hausse en viande bovineé du Gers ! 
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Etat des lieux : Les approvisionnements de viande bovine sont extrêmement variables en 
fonction des gammes des restaurants (plus ou moins haut de gamme) et des circonstances dans 
lesquelles sont servies les pièces de viande (à la carte, dans un menu du jour).  
 
Fournisseurs : Sur le panel de restaurants rencontrés, les fournisseurs sont nombreux et variés. 
Un restaurateur sõapprovisionne chez un boucher, une part consid®rable sõapprovisionne 
également en dehors du département chez un grossiste aveyronnais qui livre dans le Gers 
plusieurs fois par semaine. Certains, plus nombreux font appel ¨ la boucherie de lõabattoir dõAuch 
(Arcadie), et se rendent chez Promocash pour des viandes bovines origine Sud-Ouest, France, 
UE. 
 
Origine de la viande bovine (VB) : Deux tendances sont observ®es ¨ savoir dõun c¹t® les 
restaurants qui recherchent des prix bas avant tout, avec des origines UE voir hors UE 
(Argentine) et des ®tablissements qui valorisent lõorigine Gers des viandes servies, avec un prix 
plus élevé (souvent à la carte) pour répondre à une clientèle qui est en attente de haut de gamme. 
 
Race à viande ou race laitière... : L¨ encore cõest le prix qui d®finit pour partie le caract¯re 
allaitant ou laitier des produits acheté. Globalement lorsque lõorigine et la race (à viande) ne sont 
pas valorisé (objectif de prix bas comme pour les menus du jour) le choix se porte vers des 
bovins reform®s de lõ®levage laitier originaire de lõUE (Belgique, Allemagneé). 

Côté consommateur, les retours sont h®t®rog¯nes. En fonction du type dõ®tablissement, les 
consommateurs sont plus ou moins sensibles ¨ lõorigine de la viande. Les restaurateurs font état 
de peu de demande en viande bovine bio. 

 

Le prix 
Les morceaux issus du cheptel laitier origine UE et hors UE sont moins chers 
que des produits issus de races ¨ viande, dõorigine FR /Gers, et labellisés. 

La taille des pièces de 
viande 

La taille cons®quente des morceaux issus de race Blonde dõAquitaine nõest pas 
adaptée à tous les usages notamment pour les menus du jour. 

Lõabsence dõune centrale 
dõachat de produits locaux 

La boucherie de lõabattoir ne permet pas aux restaurateurs dõacheter de la 
viande du Gers (sauf si marque de lõADEL) puisque des animaux arrivent de 
tout le Sud-Ouest sans distinction. 

Des consommateurs peu 
regardants sur lõorigine 

Certains établissements en achetant du 100% local répondent à une attente très 
sp®cifique de certains clients et sõinscrivent dans une d®marche globale valable 
pour la majorité des autres produits servis dans ce restaurant. En revanche 
beaucoup de restaurateurs répondent avant tout à une demande de prix bas 
pour des consommateurs pour lesquels lõorigine du produit nõest pas une 
priorité. 

Qualité de la viande 
Des restaurateurs ont essayé de travailler en direct avec des éleveurs et nõont 
pas été satisfait de la qualité de la viande (irrégulière). Egalement évoqué, le 
manque dõinstallation pour permettre des stades de maturation diff®rents. 

Les freins identifi®s dõun approvisionnement en hausse en viande bovineé du Gers ! 
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Etat des lieux : Les bouchers sont confrontés à une baisse de fréquentation et à un 

vieillissement de leur clientèle. Certains morceaux sont de plus en plus difficiles à commercialiser 

car les consommateurs ne veulent/savent plus les cuisiner. Cependant, la profession à sa carte à 

jouer en se démarquant par la qualité des produits, la traçabilité et le conseil aux clients. 

Fournisseurs : Certains bouchers travaillent encore en direct avec des éleveurs et achètent les 
animaux « sur pied », il semble cependant que les relations boucher-éleveur soient complexes. 
Certains bouchers d®plorent de lõal®a en termes de qualit® de la viande. Dõautres bouchers 
travaillent avec les abatteurs du Gers et du Lot et Garonne, ils commandent des carcasses en 
précisant leurs exigences et sont livrés toutes les semaines. Certains professionnels font le choix 
de travailler avec des grossistes (Aveyron) avec des livraisons hebdomadaires.  
 
Origine et race de la viande bovine (VB) : Les différents bouchers rencontrés ont chacun 
leurs arguments et leurs préférences quant aux races bovines travaillées et servie dans leur 
magasin. Si la Blonde dõAquitaine semble dominer, la Limousine nõest pas exclue. Les races 
locales et plus rustiques de type Gasconnes et Mirandaises se font rares et pour cause, dõapr¯s les 
bouchers les carcasses de ces deux races doivent °tre matur®es bien plus longtemps, or il nõy a pas 
les équipements nécessaires dans le département. 

Côté consommateur, les retours sont positifs. Ils apprécient en effet la qualité des produits et le 
conseil que le boucher est en mesure de leur apporter. La question du bien-être animal semble 
préoccuper de plus en plus les clients. Le bio ne semble pas séduire ces consommateurs. Quant à 
lõorigine des produits, si les acheteurs apprécient une viande origine Gers, la bonne image des 
d®partements comme lõAveyron fait quõils acceptent sans probl¯me que leur boucher sõy 
fournisse. Il y a une attente de qualité avant tout. 

La qualité de la viande  

Certains bouchers ayant fait lõexp®rience de travailler en direct avec les ®leveurs 
nõont pas ®t® satisfaits de la finition des animaux et de lõirr®gularit® de la qualit® 
de la viande. Egalement ®voqu®, le manque dõinstallation pour permettre des 
stades de maturation différents, notamment pour la viande des races plus 
rustiques. 

La baisse de fréquentation 
Les bouchers accusent une baisse de la fréquentation et de la consommation de 
leurs ®tablissements, avec des cons®quences sur les modes dõapprovisionnement 
(cf. ci-dessous). 

Volume écoulé trop faible 

Lõachat dõun animal sur pied sous entends de pouvoir ®couler une carcasse dans 
un temps imparti ou de sõassocier avec un autre boucher pour se partager les 
morceaux. Ces deux options sont parfois impossibles à envisager pour les 
professionnels rencontrés qui se tournent vers des grossistes. 

Lõabsence de demande pour 
certains morceaux 

Lors de lõachat en direct dõanimaux entiers et de ı carcasse, certains morceaux 
sont difficiles à écouler. Les steaks hachés représentent dans une certaine mesure 
un débouché pour ces pièces, mais la clientèle des boucheries ne semble pas être 
la plus consommatrice de ce produit. 

Les freins identifi®s dõun approvisionnement en hausse en viande bovineé du Gers ! 
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Entretiens : Cuisine Centrale dõAuch, Centre Hospitalier Auscitain, Ecoles du Grand Auch Cïur de 

Gascogne (Données des Bio du Gers), Restaurant Inter-Administratif. 

Etat des lieux : Si la volonté des responsables des cantines visités semble aller dans le sens dõachat de 
denrées locales et bio (18% de CC à la Cuisine centrale), le facteur limitant reste indéniablement le prix 
avec des budgets rarement revus à la hausse et des charges de travail accrues avec la multiplication des 
fournisseurs et la gestion des aléas inhérents à lõactivit® agricole. 
 
Fournisseurs : Certains établissements sont en gestion concédée et les commandes de viande bovine sont 
donc pass®es via des plateformes nationales voir internationales. Dõautres structures passent en direct avec 
lõabattoir pour des commandes de viande origine FR, Sud-Ouest ou plus rarement Gers. Enfin, de plus 
petites structures travaillent en direct avec des bouchers tandis que la Cuisine Centrale dõAuch travaille 
avec un ®leveur ayant remport® lõappel dõoffre pour le bïuf.  

Côté consommateur : les acteurs de la restauration collective déplorent la désinformation ambiante des 
élèves et de leurs parents bien souvent autour de certaines pratiques comme le bio. Les parents dõ®l¯ves 
ont par ailleurs un comportement parfois ambivalent avec dõun c¹t® le d®sir que leurs enfants mangent des 
produits de qualit® et dõun autre côté le fait de se montrer réfractaire aux augmentations des prix du repas 
pour permettre lõarriv®e de plus de bio et de local.  

  

 

Le prix 
Les prix de la viande bovine FR sont plus élevés que celui des morceaux origine UE et 
souvent issus de réformes de vaches laitières ou de croisements. (Etude de GIRA 
Foodservice 2016 pour FAM). 

La liaison froide 

La liaison froide est un frein ¨ lõutilisation de nombreux morceaux de viande. Lõobligation 
de cuire puis refroidir puis cuire à nouveau à 65°C altère considérablement la qualité des 
produits comme les steaks hachés, pourtant très appréciés, permettant dõadapter les 
portions et la valorisation de morceaux bons marchés. 

Effectifs/ gaspillage 

Les effectifs pour la cuisine centrale sont connus de matin même ce qui complexifie la 
planification. Le gaspillage alimentaire généré en restaurant collectif se situe entre 150 et 
200 g par repas et par convive (Source ADEME). Ainsi, pour un restaurant servant 1500 
couverts par jour et en moyenne 180 jours par an, ce sont entre 45 et 60 tonnes de produits 
jetées par an, l'équivalent d'une perte économique de 90 000 à 110 000 euros par an !  

La gestion concédée 
Les cantines en gestion conc®d®e se voient souvent imposer des fournisseurs et nõont pas 
pleinement la main sur les approvisionnements. 

Le fonctionnement par 
appel dõoffre 

Si le dernier code des marchés publics est plus favorable aux petits producteurs, intégrer la 
formulation « produits locaux » reste interdit. Sans attention particulière porté aux cahiers 
des charges de lõappel, les petits producteurs locaux et les gros fournisseurs nationaux sont 
mis en concurrence. 

 

Les freins identifi®s dõun approvisionnement en hausse en viande bovineé du Gers ! 
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Etat des lieux : Lõabattoir ®tait municipal jusquõen 1999 puis Arcadie est devenu propri®taire ¨ 100% et 
suite à des difficultés économiques, le GACG a racheté les murs, le terrain et a financé les travaux de 
remise aux normes. Lõabattoir dôAuch est d®sormais lõunique outil dõabattage pr®sent sur le Gers. Arcadie 
est devenue simple usager. Le loyer versé permet de rembourser les 2,2 millions dõeuros investis. Si cela 
redonne un souffle ¨ lõ®levage bovin du Gers, il nõen va pas de m°me pour tous les ®leveurs puisque 
lõabattoir nõest plus multi-espèces. 

Le capital de la soci®t® qui g¯re lõabattoir, lõALLIANCE ABATTOIR D'AUCH (3A Gers) est partag® par 
plusieurs acteurs : Arcadie, Sodeco, Gers bïuf, Auch ®levage, Pépieux Alliance bovine, la Chambre 
d'agriculture du Gers, l'ADEL 32 (168 éleveurs réunis au sein de la SEED -société d'élevage pour une 
®conomie dynamique), certaines coop®ratives é 

Cõest la soci®t® Arcadie qui approvisionne ¨ 90% lõabattoir avec des animaux venant des marchés aux 
bestiaux de Rabastens, dõAgen et du Sud-Ouest en général (car filiale du Groupe basque LUR BERRI). 
Jusquõen 2012, le tonnage avoisinait les 12 000 T mais avec lõarr°t du multi-espèces depuis la reprise de 
lõactivit®, il y a une diminution du tonnage. Cependant, la fermeture de lõabattoir de Condom a amen® un 
peu plus de volume sur lõunit® dõAuch. Les volumes sont en nette progression, lõADEL32 représente 
désormais 10% du tonnage annuel : 

¶ 2014 : 4500 T/an 

¶ 2017 : 6000-7000Tan  (Capacité max annuelle : 10 000 Tonnes (normes ICPE)) 300 

vaches/semaine et 80 veaux/semaine. 

Lõabattoir poss¯de un atelier 1ere découpe et un atelier 2e découpe/transformation, il est donc en mesure 
de proposer du Prêt à Découper (PAD). 50% du volume part en carcasses, et 50% est désossé sur place et 
les muscles sont mis sous vide.  
 
Les clients sont diversifiés : 

¶ 50 % pour la grande distribution : Carrefour, Casino, Syst¯me U, Intermarch®é  

¶ 20 % pour les industriels, 

¶ 10 % pour les bouchers détaillants, 

¶ 10 % pour les grossistes, 

¶ 10% aussi pour des collectivités. 

 

Structuration de la filière 
Gers  

Les fournisseurs locaux comme LõADEL32, Gers Bïuf, les bouchers et ®leveurs 
particuliers ne fournissent pas un tonnage significatif (environ 10%). 

Inadéquation demande/ 
offre 

Lõoffre nõest pas toujours adaptée à la demande comme pour le veau qui aurait tendance à 
être plutôt rosé alors que les consommateurs aiment le veau blanc.  

Absence de stockage 
négatif 

Lõabsence de stockage n®gatif limite lõacc¯s ¨ de nouveaux march®s, la viande part en frais 
à Bayonne pour y être congelée. La congélation permet de faciliter la gestion des stocks en 
fonction des saisons et lõacc¯s ¨ de nouveaux march®s (UE-International). 

Valorisation de toute la 
carcasse 

Lõabsence de chaine de steak hach® oblige ¨ envoyer les morceaux en Aveyron (grosse 
unité de transformation de steak haché). Pourtant les Steak hachés dont la demande 
explose, pourraient valoriser presque tous les morceaux dõune carcasse. 

Absence de Main 
dõïuvre qualifi®e 

Peu de salari®s sont form®s au pr®alable car aucune formation nõexiste pour les abattoirs. 
Le recrutement est compliqué. 

Attaques contre la 
viande 

Gros lobby des anti-viande avec des volumes globalement à la baisse et fluctuants, très 
d®pendants de lõactualit® : pas de réel climat de confiance avec les consommateurs. 

Freins et leviers pour le d®veloppement de lõabattoir : 
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La soci®t® Gers Bïuf a ®t® cr®® par la famille Sottom, bouchers de Lombez, aux vues 

des demandes grandissantes de la part des éleveurs pour de la découpe à façon afin de 

vendre en direct des colis. En 2005 un atelier de découpe voit le jour puis déménage en 

2011 ¨ lõAGROPARC 2 dans des locaux financ®s par la CCI. Gers Bïuf est donc 

locataire des murs et des équipements de froid. Elle poss¯de ¨ lõheure actuelle le 

monopole sur le Gers pour ce qui est de la prestation découpe et des steaks hachés. 

Gers Bïuf emploie 9 salari®s (3 bouchers, 1 responsable steak hach®, 3 administratifs et 3 personnes au 

conditionnement). 

La structure réalise : 

¶ De la prestation pour les éleveurs 

¶ De la prestation pour une entreprise qui fait du bio 

¶ De la revente aux collectivités 

¶ De la prestation steak haché pour Arcadie (30% des volumes de steaks produits) 
 

Ses fournisseurs : 

¶ Arcadie 

¶ Pépieux Alliance Bovine 

¶ Des Eleveurs Bio du Gers 

¶ Les éleveurs indépendants en Circuits Courts 
Ses débouchés sont : 

¶ Relais Vert (bio) un grossiste qui commercialise dans toute la France (3 commandes/semaine) 

¶ La RHD (écoles, collèges, collectivités) même si temps de paiement relativement longs 

¶ Arcadie 

¶ Eleveurs pour commercialisation en Circuit Court 
 
Lõapprovisionnement est ¨ 95% local: 

¶ En conventionnel : origine Occitanie sans Label mais de races à viande uniquement et via 
Arcadie. 

¶ En bio : uniquement des bovins issus dõ®levages gersois gr©ce ¨ lõappui dõun conseiller bio de la 
Chambre dõAgriculture. 

 

Il y a peu de découpe de veau mise à part en prestation découpe pour les éleveurs pratiquant la vente 

directe. 

Les steaks sont une réelle opportunité pour la filière viande et la demande est exponentielle. Les 

consommateurs sont séduits par cette viande facile et rapide à cuisiner qui plait aux petits et grands. La 

DLC est de 7 jours sous vide et 10 jours en barquette sous atmosphère (CO2, Oxygène). Les contraintes 

sanitaires sont lourdes pour ce type de produit, par exemple, si un animal est mal éviscéré il est impossible 

de le passer en steak. 
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Focus sur le steak haché 

Ses atouts font que le steak hach® est la cl® de voute de lõindustrie de la fili¯re viande depuis 50 ans et que 

le march® de la viande hach®e sõest consid®rablement d®velopp® avec plus de 250 000 tonnes de produits 

commercialisés par an.  

Produit naturel et sans ajout, le steak haché permet une maîtrise du taux de matière grasse, avec une offre 

proposant des steaks hachés à 5, 10 ou 15% de matière grasse, et une parfaite maîtrise de sa 

consommation par un calibrage précis du produit. Produit polyvalent, par nature tendre, le steak haché 

repr®sente lõessence m°me du produit ç facile ¨ vivre è. Produit de plaisir, cõest souvent lui qui initie les 

enfants au plaisir du bien-manger, et qui fournit aux cuisiniers le meilleur rapport entre la qualité et le 

temps de préparation. Produit populaire, parce quõaccessible par son prix et sa convivialit®, le steak hach® 

est une véritable passerelle entre la modernité et la tradition bouchère.  

Commandes irrégulières  
Les commandes irrégulières et les temps courts de préparation (entre la 
commande du midi et la livraison pour le lendemain), rendent pour le moment 
inenvisageable toute planification des approvisionnements en bovins du Gers 
exclusivement. A lõheure actuelle, pour une partie du volume, lõorigine va 
d®pendre des stocks dõArcadie. Sõil y a du bovin gersois il est préféré mais dans le 
cas contraire les animaux sont à minima de la Région. 

Lõapprovisionnement 

Absence de Main dõïuvre 
qualifiée  

Le recrutement est compliqué y compris pour les postes peu qualifiés 
(conditionnement etcé) le milieu de la viande est peu attractif. Le personnel 
formé est également difficile à trouver. 

Agrément steak haché 
Le steak hach® est lõun des produits les plus sensibles en agro-alimentaire. 
Lõagr®ment steak hach® est extr°mement lourd ¨ maintenir et un retrait de celui-ci 
mettrait en p®ril la p®rennit® de la structure et de ceux dont lõactivit® d®pend. 

Prospection  
A lõheure actuelle, il nõest pas possible dõenvisager dõengager une personne au 
service commercial et réaliser la prospection client. 

Manque de place 
Les locaux restreignent le développement de la structure et ne permettent pas de 
développer une nouvelle chaine pour de la saucisserie, un magasin de vente 
directe ou plus de stockage pour laisser les viandes maturer. 
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4. Revue non exhaustive des outils gersois  

Plusieurs organismes assurent des services en faveur de lõ®levage et de la fili¯re. Il peut sõagir de lõappui 

administratif, de lõaspect social, juridique, comptable mais aussi du respect de la réglementation agricole ou 

de la mise en ïuvre de politiques publiques comme les mesures agro-environnementales. Il sõagit des 

organismes socio-professionnels historiques : Chambre dõAgriculture, Maison de lõ®levage, IDELE, DDT, 

ADASEA, DDCSPP, MSAé Nous traiterons ici de façon non exhaustive les initiatives qui viennent 

conforter ou initier des projets favorables à la levée des freins que peut rencontrer la filière. Il est à noter 

que certains acteurs contact®s nõont pas souhait® participer ¨ lõ®tude. 

LõASSOCIATION DES ELEVEURS DU GERS ð ADEL 32  
 

LõAssociation des ®leveurs du Gers (ADEL 32) est une organisation de producteurs non 
commerciale qui a mis en place des cahiers des charges pour aider les consommateurs à 
identifier les produits du Gers mais ®galement pour soutenir les ®leveurs (¨ lõinitiative de ce 
projet) dans la valorisation de leurs animaux.  
 
LõADEL assure la gestion des marques, les animations autour des produits en GMS et sur 
divers salon, sõassure du respect de la charte des bonnes pratiques dõ®levage et des diff®rents 
cahiers des charges et est également certifié organisme de formation. Cela lui permet par exemple de former les 
®leveurs engag®s dans la production dõanimaux vendu sous la marque Lou Bethet lors 
de formation de deux jours, sur le terrain. Lors de ces formations, lõADEL fait 
intervenir des nutritionnistes qui ®paulent les ®leveurs dans lõ®laboration de plans de 
cultures visant lõautonomie alimentaire des élevages.  
 
LõADEL a constitu® en parall¯le AUCH ELEVAGE afin dõassurer ensuite le r¹le de 
commercial.  
Tous les ®leveurs qui adh¯rent ¨ lõADEL32 doivent respecter la charte des bonnes pratiques dõ®levage, puis ¨ 
chaque marque correspond un cahier des charges. En moyenne les exploitations comptent 40 animaux, ce sont 
donc des élevages de petite taille (ex : 76 têtes/exploitation dans le Limousin en 2010-Source AGRESTE). Le gros 
avantage de la marque réside dans la flexibilité de son cahier des charges, contrairement aux IGP/AOP etcé Un 
exemple est la marque « La vache de mon voisin » qui pourrait voir rentrer la race Limousine dans son cahier des 
charges (en projet). 
 
Les ventes de lõADEL32 se d®veloppent bien et lõOP b®n®ficie de lõattrait des 
consommateurs pour le local.  
« La vache de mon Voisin » est une marche de lõADEL qui concerne des animaux de 
race Blonde dõAquitaine n®s, ®lev®s et abattus dans le Gers. Cela représente 600 vaches 
par an. 
 
Les marques « Bïuf de Gascogne » et de « Bïuf de DõArtagnan » représentent 300 animaux par an. Ces deux 
marques sont progressivement moins mises en avant au profit dõautres marques.  
Vient ensuite le Veaux « Lou Bethet », qui est un veau sous la mère Label Rouge et qui lui ne sort pas en extérieur. 
La marque Lou Bethet existe également en bio depuis peu de temps. 
LõADEL32 a d®veloppe ®galement une gamme de plats cuisin®s en conserve ç Les gâteries du Gers pardi ». 
Lõobjectif est de valoriser les morceaux parfois complexes ¨ ®couler, notamment les morceaux ¨ cuire lõété tout en 
proposant une nouvelle gamme aux consommateurs.  
 

1) Fonctionnement 
 
La responsable de lõADEL, prend les commandes de lõensemble des structures qui se fournissent ¨ lõADEL puis 
lõun des salari®s r®alise les achats aupr¯s des adh®rents.  
LõADEL32 fournit la restauration collective et  lõ®quilibrage de commande est fait avec le fichier client 
dõARCADIE, selon lõADEL, cette structuration est indispensable pour répondre au mieux à la demande locale.  
De nombreuses GMS sur le territoire semblent jouer le jeu du local dõapr¯s les carnets de commande de lõADEL32. 
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LA MARQUE « TABLES DU GERS » 
Le label créé en 2010 ¨ lõinitiative de la CCI et avec le soutien de nombreux 
acteurs Gersois, concerne ¨ la fois la restauration et les producteurs. Cõest un label 
qui se veut exigeant et qui concerne environs 30 restaurants dans le Gers ainsi que 
75 producteurs gersois partenaires regroupés dans un carnet dõadresses mis ¨ 
disposition des restaurants labellisés. 
 
Pour les restaurateurs, il faut remplir un minimum de pourcentage pour les 3 critères suivants : 

¶ Cuisiner maison des légumes et fruits frais de saison 

¶ Sélectionner des produits provenant de notre terroir et privilégier les circuits courts 

¶ Informer les clients sur la provenance des produits 
 
Au cïur des engagements des producteurs : 

¶ Approvisionner les restaurants du label en produits dõorigine GERS 

¶ Effectuer les livraisons dans les délais et respects de conditions sanitaires 

¶ Participer aux actions de communication et de promotion aux côtés des chefs 

¶ Accueillir les chefs du label sur leur exploitation pour expliquer la production 
 

Le travail de structuration des approvisionnements a ®t® r®alis® aux moyens dõun carnet dõadresses sorti en 2012 
puis actualis® en 2016. Il y a eu une baisse du nombre de producteurs r®pertori®s dans le carnet dõadresse car pour 
certains dõentre eux le d®bouch® de la restauration nõ®tait pas assez conséquent. 
La Marque Table du Gers promeut les produits locaux au travers de nombreux évènements réunissant à la fois 
chefs, producteurs et grand public. 
Cõest le restaurant ou lõexploitation qui est labellis®, pas le produit. 

 

Mais g®n®ralement, la d®cision de sõapprovisionner en circuits courts est prise par le chef de rayon boucherie et la 
pénurie de bouchers provoque un important turn over dans les structures qui fragilisent les filières courtes (aleas 
trop important). Devant ce manque de main dõïuvre qualifi®e, la demande en produits de type UVC (Unit®s de 
Vente Consommateur) explose ¨ lõimage des barquettes conditionn®es sous atmosph¯re protectrice.  
LõADEL32 a de nombreuses sollicitations des GMS mais il nõexiste pas de chaine agr®e dans le Gers. Il en va de 
même pour les laboratoires permettant de produire en grande quantité des steaks hachés. 

2) Perspectives 
La congélation de la viande peut être envisagée lorsque la demande sur certains morceaux est inf®rieure ¨ lõoffre, 
mais cela décote alors le produit de 50%. Il y a de gros besoin en communication sur les marques de lõassociation 
afin dõaugmenter le potentiel de vente. LõADEL sõint®resse ®galement ¨ la valorisation  
Récemment le Lyc®e de Mirande a sollicit® lõADEL pour un projet de valorisation de la Race Mirandaise (60 
éleveurs dont 5 qui finissent les animaux) Cf. encart ci-après. 

PROMOTION ET VALO RISATION DE LA MIRANDAISE PAR LA CREATION 
DõUNE MARQUE COMMERCIALE 
Porté par le lycée Agricole de Mirande, ce projet a pour but de sauvegarder la race Mirandaise, 
grâce à sa bonne valorisation. Pour cela il faut fédérer les agriculteurs du secteur dans une 
approche concertée (88 dont 66 dans le Gers qui possèdent au total 400 femelles en productions soient 800 
animaux), am®liorer la technicit® des ®leveurs ¨ la fois pour lõ®levage mais aussi pour la maturation de la viande 
(inexistante actuellement alors quõimp®rative ¨ priori). Le projet associe des ®leveurs, les bouchers, des ®l¯ves et 
enseignants de lõenseignement agricole ainsi que des ®l¯ves et enseignants de lõEducation Nationale. Il sõadresse in 
fine aux consommateurs. 
La partie technique du  projet sõarticule en partenariat avec la chambre dõagriculture, la f®d®ration 
interd®partementale des ®leveurs de Mirandaises, lõassociation du Bïuf Nacr®, lõInstitut de lõ®levage et les bouchers 
du Gers. Lõobjectif du projet est de satisfaire les exigences de chaque acteur de la filière bovine.  
A terme, lõobjectif serait la demande dõune IGP ou AOP (d®lais dõobtention de ces labels tr¯s cons®quents). Au 
moment de lõentretien, le projet ®tait en attente de financement par la R®gion et le d®partement. 
Lõassociation sõest rapproch®e du service de lõIDELE qui traite des races à petits effectifs, mais le compromis est 
difficile à trouver entre conservation et poursuite de la rentabilité économique.  
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LE GIEE HERBE & ELEVAGE 32 ð Association Herbe & Elevage 32 
Instaur®s par la loi dõavenir pour lõagriculture, lõalimentation et la for°t, les groupements dõint®r°t 
®conomique et environnemental (GIEE) sont des collectifs dõagriculteurs et le cas ®ch®ant dõautres 
partenaires, qui sõengagent dans un projet durable de modification ou de consolidation de leurs 
pratiques agricoles, visant à la fois performance économique, environnementale et sociale. 
Le GIEE Herbe et Elevage 32 cr®® par lõAssociation Herbe & Elevage 32 regroupe 17 éleveurs bio et non bio 
(bovins, caprins, ovins) qui ont tous la volont® de travailler avec dõavantage de p©turage mais qui reconnaissent 
manquer de technique. Ces éleveurs sont accompagnés par les Bios du Gers et lõINRA (UMR AGIR), permettant 
ainsi dõaffiner lõoutil CapflorÈ. Lõobjectif au-del¨ dõune am®lioration de lõautonomie fourrag¯re (gestion plus 
optimale des prairies, baisse des achats) et dõun travail sur des vari®t®s plus adapt®es au secteur et au changement 
climatique, est de diffuser largement les résultats concluants auprès du plus grand nombre dõ®leveurs. Le GIEE 
travaillera sur 5 ans avec une phase de diagnostic puis la mise en place dõexp®rimentations, de formations, de 
journ®es dõ®changes et enfin de communication et dissémination des résultats. 

 

 

LA SAS PEPIEUX ALLIANCE BOVINE & LA BAVETTE DE NOS FERMES  
 

La SAS Pépieux Alliance Bovine (PAB) a été créé en 2012. La structure regroupe 
11 éleveurs associés qui ont racheté une ancienne station de testage génétique qui 
cessait son activité. Le groupe dõ®leveurs y a vu lõopportunit® de finir 
lõengraissement des animaux (qui auparavant partaient en Italie) et donc de garder la valeur ajout®e sur le territoire. 
Les veaux, les g®nisses dõ®levage ainsi que les r®formes des 11 ®leveurs sont regroup®s sur le site pour y être 
engraissés et vendu, ce qui a permis aux éleveurs un gain de place considérable sur leurs exploitations respectives. 
Cela permet ¨ PAB de proposer des lots cons®quent dõanimaux pr®sentant une qualit® de finition accrue et homog¯ne 
avec aussi plus de régularité étant donné la taille du groupement. 
Le groupe rencontre néanmoins des difficultés à commercialiser au prix qui leur parait être « juste ». 
 
Il y a ®galement le projet DEFIS BLONDE en collaboration avec lõAlliance Bovine de P®pieux qui vise à mettre en 
place des outils dõaide ¨ la d®cision concernant la finition des animaux. En effet, avec lõh®t®rog®n®it® des troupeaux, 
certains animaux nõont pas de potentiel pour lõengraissement et malgr® une finition calcul®e le r®sultat sera ¨ la perte. 
Il y a donc un marché à développer pour ces animaux qui ne seront pas aussi bien conformés que les animaux finis 
(et quõil faut ç d®gager è rapidement) et qui pourraient sõadresser ¨ la RHD de m°me que les jeunes bovins engraiss®s 
(et non pas envoyés maigres en Italie). 
 
En parallèle, la Bavette de nos Fermes est une association crée en 2015 qui valorise les animaux de Pépieux Alliance 
Bovine (PAB). La Bavette réalise des colis de viande pour les particuliers, des clients en local. Environ 1 vache par 
mois et un veau tous les 2 mois.  2 personnes gèrent en bénévolat les commandes (une fille et une épouse de deux 
®leveurs de PAB). Les animaux sont abattus ¨ lõabattoir dõAuch et la d®coupe se fait avec Gers Bïuf. 
Des bouchers se fournissent en animaux de PAB et la Bavette de nos fermes fait le lien commercial. Le temps alloué 
à la commercialisation est conséquent mais la plus-value encore trop faible ne permet pas encore de rémunérer un 
salarié. 

APPRõAUCH ð ADEAR 32  

L'ADEAR 32, la CCI du Gers et le Pays d'Auch se sont unis pour 
construire le projet APPR'AUCH de 2011 à 2015 dans le cadre du 
programme « Territoire et Gouvernance alimentaire » lancé par le 
Réseau Rural Midi-Pyrénées. APPR'AUCH s'attache à mettre en place des dynamiques collectives pour améliorer la 
viabilité économique des approvisionnements locaux. Lõ®chelle du Pays dõAuch permettra de faire un travail de 
proximité avec 
les acteurs sur les 116 communes qui le composent, dans un contexte d'offres et de demandes atomisées sur ce 
territoire. 
APPRõAUCH a donn® naissance ¨ 2 groupes : 

¶ BIOLOGERS (groupement de maraichers bio) 

¶ Les Fées du Potager (transfo de produits bio) 
 
C¹t® produits carn®s : Un groupement dõ®leveurs ovins avait vu le jour mais a p®riclit®. Un livret r®f®ren­ant les 
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LE CAP BOUCHERIE ð PAVIE (32) 

2018 verra la réouverture du CAP Boucher ̈  lõ®cole des m®tiers de Pavie après plus de 10 ans de fermeture. La 
chambre des métiers a pu compter sur le soutien de la profession (plus dõune dizaine de lettres dõintention ¨ lõappui) 
qui ®tait depuis plusieurs ann®es en demande dõun retour de cette formation en apprentissage dans le Gers. Si les 
bouchers ont témoigné de leur grand intérêt, les GMS ne sont pas en reste. Les 8 à 9 apprentis de la première 
promotion 2018-2020 suivront lõenseignement technologique ¨ lõ®cole des métiers et la pratique se fera ¨ lõabattoir 
(convention avec Arcadie pour travailler sur leurs carcasses).  
Les responsables de la formation sont formels : il y a une réelle demande des entreprises pour des jeunes formés aux 
m®tiers de la viande, tout comme les places dõapprentis, les d®bouch®s sont garantis ®tant donn® le d®ficit de 
personnel qualifié.  
 

 

LE GROUPEMENT HOSPITALIER DE TERRITOIRE  
 

Il y a depuis fin 2017 un Groupement Hospitalier de Territoire : le GHT qui regroupe 12 établissements 
hospitaliers. Ce mode de fonctionnement pourrait permettre des appels dõoffre communs et des achats groupés 
(actuellement le Centre Hospitalier (CH) Auscitain se fourni chez Arcadie).Le GHT pourrait alors résoudre en 
partie la problématique de la viande bovine pour ce secteur de la restauration, ¨ savoir quõil faut un même morceau 
en très grandes quantités (le CH Auscitain ðcuisine autogérée- fabrique quotidiennement 1550 repas).  
Une planification concertée des menus permettrait une commande groupée avec répartition des avants et arrières 
des carcasses sur les divers établissements qui font partie du GHT. Ce GHT pourrait représenter une réelle 
opportunité du point de vue des approvisionnements en viande pour le département.  
Cependant, se posent deux questions : 

¶ Celle du prix dõachat de la viande (le budget du service de restauration du CH Auscitain est en baisse 
considérable), 

¶ Celle de la capacité des éleveurs gersois à proposer régulièrement et en grande quantité un produit 
homogène. 

 
40 agents travaillent au sein des 2600 m² du service restauration du CH Auscitain qui a été soumis à un audit, la 
délibération est en cours et cela pourrait faire passer le service restauration à la SODEXO. 
 
Piste dõam®lioration : constitution dõun groupement de production. 

 

IDELE - Lõinstitut de lõ®levage  
 

Il sõagit dõun organisme de recherche-d®veloppement dont la vocation est dõam®liorer la 
compétitivité des élevages herbivores et de leurs filières. Ses travaux apportent des solutions 
techniques aux éleveurs de bovins, ovins, caprins et équins et aux acteurs économiques des 
fili¯res. Lõun des enjeux est aussi de fournir des ®l®ments de r®ponse aux questions soci®tales. 
 
Pour la responsable de lõIdele dans le Gers, il faut accompagner les ®leveurs vers une ®volution des carcasses car 
malgr® dõexcellents rendements, elles sont souvent trop lourdes et non-adaptées à un certain type de demande. 
LõIDELE initie un projet sur la finition et lõefficience alimentaire des blondes dõAquitaine en collaboration avec les 
éleveurs. Il y a aussi des essais pour « pré-finir ¨ lõherbe » les animaux. La filière du veau sous la mère connait une 
légère crise avec une baisse de consommation.  LõIDELE travaille sur les co¾ts de production et les prix de la 
contractualisation avec des groupements dõ®leveurs. Les animaux issus de syst¯mes laitiers sont moins chers mais il 
faut des circuits plus autonomes qui reposent sur les ressources du territoire. 
 
Dõapr¯s lõIdele, quelles seraient les pistes dõam®lioration ? 

 

éleveurs a tout de même été édité. Avec la Biocoop il y a eu une tentative de travail sur les coups de productions 
mais la difficulté pour ®laborer un planning sur lõann®e nõa pas permis de p®renniser le partenariat. Pour les bovins, la 
grosse problématique identifiée concerne la valorisation de lõensemble de la carcasse. 
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¶ Des steaks de viande hachée sur place en restauration collective ? 

¶ Du croisement de races rustiques 

¶ Des outils de décision pour la gestion du pâturage 

¶ Un indicateur de la bonne valorisation de la ressource en herbe (une méthode) 

 

5. Panorama dõactions innovantes 

Cette derni¯re partie a pour objectif de recenser des exemples concrets dõactions mises en ïuvre en 

France afin de répondre aux freins identifiés dans les constats développés en partie 3. 

  

Vivadour ð Frais dõIci  

  

Le Groupe Coopératif Vivadour a ouvert un corner Frais d'ici, associé au magasin Gamm 
Vert d'Auch en septembre 2016. 360 mètres2 de surface sur les 3800 m2 du magasin 
proposent des produits frais et à minima régionaux. Plusieurs éleveurs clairement 
identifiés en magasin fournissent des animaux désormais abattu à Artix (64) depuis 
lõacquisition par le groupe de lõabattoir Vignasse & Donney possédant notamment 
lõagr®ment steak hach® et la technologie ç basse pression façon bouchère ». 



28 
 

 

  



29 
 

  



30 
 

  



31 
 

  



32 
 

  



33 
 

  



34 
 

 

6. Conclusion 

La filière bovin viande sur le territoire du Grand Auch est complexe et subit des mutations rapides. 

Cependant elle fait face ¨ des probl¯mes que lõon pourrait d®signer de ç courants » pour ce secteur et qui 

sont observés ̈  lõ®chelle du Gers et dans dõautres d®partements. Cõest ce que le panorama dõactions 

concrètes tente de mettre en avant : il existe des solutions réalistes face aux freins rencontrés aux 

différents stades de la filière bovin viande, allant du producteur aux acheteurs en passant par les 

transformateurs. Structurer en amont lõoffre et en aval la demande est lõun des enjeux de la fili¯re bovine. 

La filière doit également évoluer pour mieux répondre à la demande et aux attentes de la société, tant sur 

lõexigence de qualit®, de transparence que sur lõaspect environnemental et sur le bien-être animal.  

Plusieurs pistes sont lancées dans cette étude parmi lesquelles communiquer sur les produits de qualité et 

les externalit®s positives de lõ®levage valorisant les ressources herbag¯res, accompagner lõensemble des 

professionnels de la filière vers plus de technicité, mutualiser les moyens de commercialisation, mutualiser 

la demande en produits locaux et faire un choix politique fort en donnant les moyens aux acteurs de la 

restauration collective de mettre de la viande locale dans les assiettes. Car re-territorialiser lõalimentation et 

faire le choix du local, ce nõest pas seulement diminuer les ®missions dues aux transports, cõest ®galement 

soutenir et p®renniser ®conomiquement un ®levage herbager mettant en ïuvre des pratiques de gestion 

agro-®cologiques plus r®silientes, cõest sauvegarder et promouvoir les écosystèmes de prairies, véritables 

atouts du territoire dans la lutte contre le changement climatique. 
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