
Renc. Rech. Ruminants 1996, 3, 309 

Viande bovine sous Label Rouge 
TCmoignage sur le tri tout au long de la filihre de Limousin Promotion 

Beef meat Label Rouge. How the Limousin Promotion association picks 
the best all along the process from the producers to the consumers ? 
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La recherche d'un cdneau de march6 nouveau a conduit les opkrateurs de la filikre bovine Limousine % proposer de labelliser une par- 
tie de la production sous le Label Rouge. Les organisations professionnelles ont cr&5 Limousin Promotion, organisme chargC de la 
certification de ces produits : bceufs, gCnisses et vaches d'une part, Limousin Junior d'autre part (jeunes bovins du type veau de Lyon). 

1. LE LABEL ROUGE : ESSAI DE POSITIONNEMENT DE LA QUALITE SUPERIEURE 
La loi du 4 janvier 1994 stipule que les produits sous Label Rouge doivent &tre considCrCs comme la qualid supkrieure dans leur 
catkgorie. 11s rkpondent ainsi 2I des attentes des consommateurs. Ces caractCristiques pour les beufs, gCnisses et vaches certifiks 
par Limousin Promotion sont les suivantes : 
- santC : la valeur nutritionnelle est celle de la viande de beuf sans autre spCcificitC particulibre ; 
- rCgularitC : seule la couleur peut changer en fonction de la saison pour chaque type de viande ; 
- service : les exigences de traitement des carcasses (kmoussage), de maturitt, de parage des morceaux % la dCcoupe sont inscrites 
dans le cahier des charges ; 
- caractCristiques sensorielles : le profil sensoriel met en valeur I'intensitC de I'odeur, le peu de goOt de rance et la faible acidit6 ; 
- image : like 21 la race, au mode d'elevage en petits lots, avec un engraissement pratiquC gCnCralement sur les lieux de naissance, 
une alimentation % I'herbe et 2I base de fourrages avec complCmentation de protkines vCgCtales, une limitation des stress lors des 
transports, de I'allotement et de I'abattage ; 
- skurib5 : par un carnet d'Clevage, un plan de santk en Clevage, un contrble des aliments, I'application des principes HACCP en 
abattoir. 

2. CERTIFICATION ET GARANTIES DE RESULTATS 
La certification consiste 2I contraler les mCthodes par un tiers independant, l'organisme certificateur, ici Limousin Promotion. 
Ces mCthodes sont choisies de prCfCrence parmi celles officielles mais la frkquence des contrdles est dCterminCe de manikre telle 
que le coiit du contrale ne devienne pas prohibitif. C'est pourquoi les mesures preventives sont souvent utilisbes. Mais elles ne 
se limitent pas 2I des mesures de moyens dont la liaison avec le rksultat attendu s'avkre faible. 
Pour homogCnCiser l'ensemble des viandes sous Label Rouge, une notice technique dkfinissant les conditions minimales % rem- 
plir pour I'obtention d'un label a CtC ClaborCe. Elle est en cours de consultation publique. 

3. LA MA~TRISE DES GARANTIES G ~ C E  A DES CHOIX SUCCESSIFS 
Une des caractCristiques de la production bovine est le faible nombre d'animaux produits par exploitation dO % la petite taille des 
troupeaux. I1 est donc difficile de constituer des lots de gros bovins, particulibrement en ce qui concerne les vaches. C'est le rble 
des centres d'allotement de prCparer les groupes de bovins destints aux diffkrents abattoirs en fonction des demandes des che- 
villards et grossistes. A I'abattoir l'organisme certificateur dispose d'agents habilitbs, chargCs de la surveillance du classement ; 
ils ne retiennent que les carcasses EUR pour la labellisation. Pour les Limousins Juniors il est Cgalement nbcessaire de contrbler 
la zone gCographique d'glevage. Ainsi, de la sClection des Clevages au tri individuel des carcaqses, les Climinations successives 
permettent de garantir les caractkristiques recherchdes pour les viandes sous Label Rouge, certifides par Limousin Promotion. 
Afin de favoriser les relations de confiance il existe des contrats entre les partenaires et Limousin Promotion mais aussi des ses- 
sions de formation des partenaires et particulibement des personnes habilitkes chargees d'effectuer ces tris. 

4. EXEMPLE D'UN POINT A MA~TRISER 
C'est h partir du produit terminal que se prCcisent et s'affinent les constatations visuelles (colorations anormales, marbrures, etc.) 
et tactiles (viande flasque, granuleuse, collante, etc.) likes h des dkfauts. I1 est ensuite nkcessaire de les Climiner par des contrbles 
prdventifs et par le choix des partenaires. Cette pratique rksulte de la confiance existant entre les opdrateurs quel que soit leur sta- 
tut et surtout de la transparence des opdrations commerciales. Celle-ci est renforcde par I'existence des contrats qui lient les opt5- 
rateurs et par l'enregisuement des CvCnements en temps rCel qui facilitent les actions correctives. Ainsi la dkcouverte d'une inflam- 
mation autour d'un trou de piqiire dans un quartier entraine I'appel de l'organisme certificateur, declenche l'envoi d'un Cchantillon 
pour analyse et la remontCe de la filikre jusqu'h 1'6leveur pour conndtre les raisons de cette piqure qui correspond gCnCralement ?I 
l'administration de traitements vitaminiques. Elle peut aussi faire appardtre des pratiques douteuses qui seront sanctionnbes. 
Une partie de ce savoir-faire est en cours de formalisation de manikre h pouvoir asseoir I'habilitation des agents chargCs du suivi 
en Clevage et surtout des opCrateurs de tri lors des allottements et de I'abattage. Elle rksultera d'une formation approprik et pourra 
componer un autocontrble des opCrations de tri b partir des rCsultats obtenus aux Ctapes ultkrieures. 


