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1. Le demandeur

Syndicat des Salaisons de Lacaune
BP8, 81 230 Lacaune

Tél.: (33) 0561 73 77 80

Fax:(33) 05617377 82

Courriel : midiporc@midiporc.fr

2. Le nom du produit

«Saucisson de Lacaune »
« Saucisse de Lacaune»

3. Type de produit

Les produits appartiennent a la classe 1.2 : «Ufraase de viande (cuits, salés, fumés, etc.) ».

4. Description du produit fini

4.1. Définition

Les saucissons de Lacaune et les saucisses deneasaut préparés a partir de piéces nobles de porc
ou de coche (jambon, épaule, longe) et de grasadiéoe de porc ou de coche. Du gras de poitrine
peut étre incorporée a la saucisse. Le tauwidades mdres (maigres) mis en ceuvre est d'au
minimum 30% (coche ou porc lourd).

Les taux deziandes maigresmis en ceuvre sont définis :

> 80% pour la fabrication des saucissons de Lacderm®mplément est constitué de bardiére) et

> 70% pour la fabrication des saucisses de Lacdemiplément est constitué de bardiére et / ou de
poitrine).

Le hachage est gros». Les viandes sont hachées a la grille de 8 mmiaimum ou par toute
technique de broyage donnant un hachage visuelagat de facon a obtenir de gros grains.

Les assaisonnements suivent une recette simple Bingent au sel, au poivre et a la muscade :
aromatisation _simple Pour une meilleure maitrise de la qualité saeita@t du processus de
fermentation, peuvent étre rajoutés du salpétefatenents lactiques et des sucres.

Cette préparation a base de mélange de viandes arab, appelée « mélée » est embossée
exclusivement erboyaux naturels et suit une phase d'étuvage et de séchage d'urée dotale
minimale de 10 jours pour les saucisses séchesH ¢burs pour les autres piéces.

Les saucissons de Lacaune et saucisses de Ladanineéshés en séchorégulé par un apport
guotidien d'air extérieur, dans la zone des Monts de Lacaune, bénéficiantaimat spécifique.
Les durées de séchage sont définies en fonctigoids :

2/26
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Produit Poids des pieces Duréerminimale de,fabrication
(étuvage et séchage)

200a350¢g 18 jours
350a700g 21 jours

Saucisson sec 700415009 30 jours
1500 a 2 000g 40 jours
Supérieur a 2 000 g 45 jours

Saucisse seche pli, droite 200a4500¢9 10 jours

Saucisse seche perche / 10 jours

4.2. Description des saucisses et saucissons dedume

a) Description des piéces entieres

Le «Saucisson de Lacaune est de forme cylindrique plus ou moins réguliardanction du boyau
utilisé. Il est fermé a chaque extrémité par upell@ ou un clip et peut étre présenté tel quekaus

filet ou bridé. Une ficelle prolonge le nceud oubkédage. Les saucissons peuvent étre ficelés par
paire. Le poids de chaque piéce est variable dtgilun de 200g a plus de 2kg. Il est commercialisé
avec ou sans fleur de surface. Les pieces peuwentvéndues en l'état, brossées, lavées ou tres
légérement poudrées.

La «Saucisse de Lacaune est constituée d'un cylindre régulier fermé a cleaextrémité par un clip
ou un nceud. Elle est commercialisée avec ou samsde surface. Les piéces peuvent étre vendues en
I'état, brossées, lavées ou tres légérement posidrée

Elle peut se présenter sous plusieurs formes :
» la saucisse pli: en forme de U, les extrémités saiges entre elles par une ficelle,
* |a saucisse droite : sans courbure,
* la saucisse perche : elle est enroulée pour leagéchutour d’'une perche. Elle se présente sous
la forme d’'une succession de plis.

Quand elle est présente, la fleur de surface estsa plus grande partie de couleur blanche plus ou
moins épaisse.
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Cahier des charges des dénominations « Saucissbaaine » / « Saucisse de Lacaune » homologuarpae du 21 janvier 2014

»  Tableau récapitulatif

Les principales caractéristiques de ces piécedemgtivantes :

Présentation a la

Produit Poids Boyau Type de fermeture Bridage Fleur de erface vente
Boyau naturel | Fermeture par ficelage ou
' iame i @)

Saucisse pli 20045009 d'un diamétre | clippage _ Pas de bridag®
compris entre | Les deux extrémités sont
30 et 45 mm reliées par une ficelle
Boyau naturel

Sagusse 200 4 500 g d'un d|_ametre F_ermetu(rl? par ficelage ou Pas de bridag®

droite compris entre clippage avec la fleur de surface,

30 et 45 mm

Saucisse a la
perche

Non défini. Il s'agit
de plusieurs rotationg
(une brasse) pendue
autour d'une perche.

Boyau naturel
d’'un diameétre
5 compris entre
30 et 60 mm

Fermeture par ficelage ou
clippage®

Pas de bridag®

Saucisson sed

200g>2000 g

Boyau naturel
d’'un diameétre
supérieur a 45
mm

Fermeture par ficelage ou
clippage®

Une ficelle prolonge le
noeud. Les saucissons
peuvent étre ficelés par pai

Bridage autoris&

Le bridage peut étre constitué
ficelles simples ou élastiques.

Le bridage peut étre manuel,
cautomatique ou se faire en
mettant les piéces sous filet.

He

naturelle ou ensemencée,
ou brossée et

éventuellement enrobée d¢g
poudre de fleurage,

ou lavée.

Présentation en piéces
entiéres ou en tranche

b

@ Le clippage est I'opération qui consiste a ferfasrboyaux par des clips, constitués d’un fil niiggaé.

)

I'extrémité de la piece et de fagon a ce qu’ellese déforment pas lorsqgu’elles sont suspendues.

4/26

Le bridage consiste a faire un maillage autourpdeses de facon a ce qu’elles soient suspenduds fiaelle du bridage et non par la ficelle du mbeke



Cahier des charges des dénominations « Saucissbaarine » / « Saucisse de Lacaune » homologué par
arrété du 21 janvier 2014

b) Caractéristiques organoleptiques

e Sur produit entier, texture au toucher
Les produits sont souples a fermes et bien liest-@-dire qu’il y a une bonne cohésion des morsceau
de gras ou de maigre perceptibles au toucher.

e Aspect de la tranche
La tranche présente des morceaux de maigre etadecgrrespondant au gros hachage. La répartition
des morceaux de maigre et gras est plus ou mojndigee. Les grains de gras sont bien délimités,
fermes et de couleur blanche. Le maigre est deeaoubuge a rouge foncé. Les produits sont d’aspect
peu gras. L’'ensemble est bien lié.
La tranche ne présente pas de nerf ou de cartilage.

e Odeur, texture, golt
La texture est souple et bien liée. La saveur ssgéenodérée.
Les produits ont une odeur et un goQt typés dedeisséchée affinée avec une note poivrée assez
marquée. L'aromatisation est simple et l'intenstématique reste modérée du fait de I'absence
d’épices autres que le poivre et la muscade. haflagrasse est faible.
Les produits ne sont pas acides / piquants etéseptent ni goQt de rance, ni de boyaux.

c) Caractéristigues physico-chimiques

(1%

Code des usages de la charcuterie d

Crite « Saucisson de Lacaune » €{ |5 salaison et des conserves de viande
ritéres :

« Saucisse de Lacaune » o -
(catégorie supérieure pur porc)

Humidité du produit

délipidé (HPD)* =52% =52%
Lipides** <20% <25%
Collagéne / protéines <13% <15%
Sucres solubles totaux** | <2% <2%

> 5,2 pour les petites pieéces

pH > 5,0 pour les grosses pieces| Pas de contrainte
(de plus de 1 kg)

*Les piéces de diamétre supérieur & 70 mm, au skadke sortie de fabrication peuvent avoir une HPD
qui atteint 56%

*Rapportés a I'HPD de 77%

La teneur en collagene / protéines refléte la tpidk parage des viandes.

4.3. Modes de présentation

Les saucissons de Lacaune et les saucisses denkeasant vendus selon les modes de présentation
suivants :
> Piece entiere étiquetée, « nue » ou conditionnée sachet macroperforé, en sachet sous
atmosphére protectrice ou conditionné sous vide.
> Piéce tranchée, conditionnée sous vide ou soussptmce protectrice.

5/26



Cahier des charges des dénominations « Saucissbaarine » / « Saucisse de Lacaune » homologué par
arrété du 21 janvier 2014

5. L'aire géographique

Le hachage, I'embossage, I'étuvage et le séchagessaires a la fabrication des saucissons de
Lacaune et des saucisses de Lacaune sont réatlaéssl’aire géographique composée des 11
communes les deux cantons de Lacaune et Muratéue\Mu département du Tarn (département 81
- France) : Barre, Berlats, Escroux, Espéraussigmriet, Lacaune, Moulin-Mage, Murat-sur-Vébre,
Nages, Senaux et Viane.

La délimitation géographique repose sur un clinpgcgique et propice a la maturation des salaisons
séches, une réputation historique et une forteigcconomique liée a la production de charcuterie
salaisons.

La fabrication des saucissons et des saucisseg)quBaffinage compris, doit étre impérativement
réalisé dans l'aire géographique ainsi délimitéergmenéficier de conditions particuliéres de séehag
et d’'affinage (les saucissons et saucisses sohésduuis affinés dans des séchoirs bénéficiant d’'un
apport quotidien d’air extérieur), ainsi que duaevfaire des fabricants (présence d’opérateurs qui
mettent en ceuvre le savoir-faire lié au « Saucisgwracaune » et a la « Saucisse de Lacaune »
depuis des générations).
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6. Eléments prouvant que le produit est originairee 'aire géographique
délimitée

6.1. Identification des opérateurs

Pour assurer le contrdle et le suivi de l'origin@le respect du cahier des charges, tous les epésat
intervenant dans I'élevage, I'abattage, la décolgpgansformation des saucissons de Lacaune et des
saucisses de Lacaune jusqu’'a I'étiquetage doiveatidentifiésauprés du groupement en vue de son
habilitation qui doit intervenir avant le début Bactivité concernée. lls s’engagent a respectsr le
conditions de production du présent cahier desgelsar

L'identification de I'opérateur permet d’engagerpgecessus d’habilitation par type d’activité. Sans
habilitation, 'opérateur ne peut commercialiserlaenatiére premiére, produit semi-fini ou produit
fini dans le cadre de la démarche IGP.

6.2. Obligations déclaratives

Chaque année, les opérateurs identifies et habdiélarent auprés du groupement avant le 31 janvie
de l'année suivante, les volumes commercialisés drcadre de la démarche IGP. Pour cela, un
formulaire sera transmis par le groupement, ed’innée aux opérateurs concernés.

6.3. Tenue de reqistres

Les différents opérateurs (producteurs, abattal@spupeurs, transformateurs...) tiennent & jour un
registre de tracabilité qui indique I'ensemble é&sments permettant d’identifier les lots de produi
pour chaque étape d’élaboration du produit.

Comptabilité matiére

Les découpeurs tiennent & jour un registre d'eritsdetie qui indique, la quantité de carcassesagc
apte a produire du « Saucisson de Lacaune » et d&haucisse de Lacaune » et la quantité de viande
vendue apte a produire du « Saucisson de Lacaahderla « Saucisse de Lacaune ».

Les salaisonniers tiennent a jour un registre déent sortie qui indique par lot, la quantité ddgrea
et de gras recue, la quantité de saucisses etssansimis en ceuvre et la quantité de saucissons de
Lacaune et saucisses de Lacaune vendue en IGP.

Les trancheurs et conditionneurs tiennent a jouregistre d’entrée / sortie qui indique la quantié
saucissons de Lacaune et saucisses de Lacauned@® la quantité tranchée, conditionnée et vendue
en IGP « Saucisson de Lacaune » ou « Saucissecdena».

La période de tenue a jour de ces registres estitnaentrimestrielle.

6.4. ldentification des produits

Les produits sont identifiés par des étiquettespmtant un logo défini par le groupement.
Seuls les salaisonniers et autres opérateursthaldians le cadre de I'lGP, peuvent utiliser @olo
sur leur produit.

Chaque opérateur commercialisant du « Saucissdradaune » ou de la « Saucisse de Lacaune »
tient a jour une comptabilité matiére propre a identifiant. Cette consommation d’étiquettes est
comparée périodiqguement au nombre d’'unité de varteommateur vendu.
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6.5.Examens organoleptiques

Concernant le produit, des examens organoleptigolesréalisés semestriellement par I'opérateur en
interne et / ou le groupement, par sondage, suédeantillons prélevés parmi les lots conditionnés,
suivant une grille de dégustation établie par teigement.

6.6. Tracabilité

De I'élevage a I'expédition des saucissons de Laeaai saucisses de Lacaune IGP, la tracabilité est
assurée par les différents opérateurs de la fil{eleveurs de porcs, abattoir, atelier de découpe,
salaisonnier...).

Cette tragabilité garantit I'aptitude a retrouverigine des viandes et gras mis en ceuvre, lesdhde
réalisation des principales opérations de transdtion (hachage, mélange, poussage, étuvage,
séchage, tranchage / conditionnement et expéditibla) destination des produits lors de leur mise e
marché. Elle se doit d’étre continue a toutes fepes.

Conformément a la réglementation, chaque opéraiipose de systémes et d’enregistrements
permettant, a travers toutes les étapes de prodyck transformation et de distribution, de redrde
cheminement du produit et des ingrédients qui lenpmsent. Il doit pouvoir justifier du bon
fonctionnement du systeme mis en place.

Cette tracabilité permet d’identifier tous les fosseurs des matiéres premiéres et ingrédients, ain
que tous les clients auxquels les produits finisévé@ fournis. A partir d’'un « Saucisson de Lacawne
ou d'une « Saucisse de Lacaune », il est possiblgettouver I'ensemble des opérateurs ayant
participé a son élaboration : de I'abatteur audinanr.

La durée de conservation des documents justifiatratabilité du produit est de 5 ans minimum.
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7. Description de la méthode d’obtention du produit

7.1. Schéma de fabrication

PO'Pt.de Valeur cible
maitrise
Tr_ac_;ablllte / Identification et tracabilité assurée
origine
Composition de I'alimentation des porcs
(pour engraissement a partir de 25 kg) et
alimentation des coches :
—P Elevage des porcq . Céréales 30%
et coches . Céréales et issues de céréal&9%
. Céréales, issues de céréales et graings de
Aliments Alimentation légumineuses 60%
.Eléments interdits :  B-agonistes,
Transport substances anabolisantes, huiles | de
poisson, farines d’animaux terrestres.

D

Porc a I'engrais : teneur en acide linoléigu
1,9% de la matiere séche MS (ssitl,63%
pour un aliment a 86% de MS).

Abattage Tracabilité des aliments

Caractéristique
spécifique des
coches

<__

Délai de repos minimum de 2 semaines entre
la fin de sevrage et I'abattage.

<_

Porcs charcutiers ou coche

Porcs issus d’ascendants provenant
d’organismes de sélection porcine ou de
centre d'insémination artificielle agréés

Découpe

<_

Poids chaud des porcs a I'abattage supérieur
ou égal a :
- 80 kg pour les porcs charcutiers,
- 120 kg pour les porcs lourds.
- gras de bardiére blanc et ferme,
- absence de défaut de présentation :
mauvaise épilation, onglons, hématomes,
fractures, abces...

Caractéristiqueg
des animaux

=]
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Réception
carcasses ou
viandes et gras

<_

Stockage

<__

Découpe et
parage éventuel

4_

Stockage
Raidissage

4_

Ingrédients et
additifs définis

Hachage

4_

janvier 2014

Point de
maitrise

Valeur cible

Tracabilité /
origine

Identification et tracabilité assurée

Réception de carcasses ou de viandes et gras

conformes au cahier des charges IGP

Caractéristiqueq
spécifiques des
viandes et gras

Viandes maigres : jambon, épaule et longe

Gras : gras de bardiére. Et gras de poitrine,
exclusivement pour la saucisse séche

Qualité de parage dénervage : parage et
dénervage soigneux. Jambon et épaule san
jarret.

Etat frais des viandes maigres (congélation
interdite)

Fraicheur : délai abattage — hachag jours.

Congélation possible des gras (bardiére et
poitrine) a-18°C

Délai abattage / congélation 72h

Durée de congélation des grag mois.

Raidissage des maigres et gras autorisé :

- Durée de conservation a I'état raitl8
jours

- T°acceurdes maigres de -5a-3°Cetd
gras de -7 4 -5°C

Proportion de viandes (maigres) mares (por¢

lourd et coche) : mini 30% de la mélée

Pourcentage de viandes maigres :

14

eS

> Mélange - 70% m,inimum pour Ie_s sgucisse_s,_ le
Hachage compler_rjent est constitué de poitrine et / pu
Boyaux de bard_|e_re, _
naturels ¢ - 80% minimum pour les saucissons. Le
complément est constitué de bardiére,
|—> Poussage / Hachage gros : diamétre de hachage mini de 8
embossage mm
Assaisonnement simple : sel, poivres et
¢ muscade
- Taux maximum de sel a l'incorporatieri35
Etuvage g/kg de mélée.

v

Séchage régulé
par un apport
quotidien d’air
extérieur des
Monts de Lacaune

Ingrédients et
additifs définis

- Taux maximum d’aromatisation (poivres €
muscadeX 6 g/kg de mélée.

Autres ingrédients et additifs : nitrate
potassium, ferments lactiques, des sucre
des fleurs de surface.

v

Poussage /
embossage

Boyaux correctement dégraissés

Boyaux naturels exclusivement.

. I Poids des Diameétre des

Dénomination -

pieces boyaux
Saucisse  pli N N
droite 200a5004g 30a45 mm
Saucisse a Ip 30 260 mm
perche

. 200g a>2000| Supérieur a 45mn

Saucisson sec| g

Qualité de l'air

Apport quotidien d’air extérieur des Monts d

en séchoir Lacaune
Parametres de | T° entre 10 et 18°C
séchage en

séchoir maitrisé

—

S et

11%

H% entre 65 et 85%
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PO'TtS. de Valeur cible
Poudre de maitrise
fleurage . Poids des | Durée minimale
Produit R S
pieces de fabrication

200a350¢g 18 jours

350a700¢g 21 jours

¢ ¢ Saucisson 700a1500g [ 30jours
T?T]psdqff-‘_ _ 1500 &2 000g_ 40 jours

. . sechne dertinis Ari 3
Brossage / talcage Pelage et préparation Superieura | o jours
) au tranchage 2000g
i saucisse Pl 20045009 | 10jours
¢ roite
Saucisse ) 10 jours
perche
Conditionnement Tranchage
Etiquetage )
Stockage Expédition Conditionnement
Commercialisation Etiquetage
Stockage
Expédition
Commercialisation

7.2. Description des étapes

» Elevage
. Caractéristiques des animaux

La matiere premiére est issue de porcs charcutiede coches.

Les porcs charcutiers sont issus d’'ascendants paoved’organismes de sélection porcine ou de centre
d'insémination artificielle agréés.

. Caractéristiques de I'alimentation en engraissetes porcs et alimentation des coches
L'alimentation d’engraissement des porcs (a paktirporcs de plus de 25kg) et l'alimentation deshescsont
constituées par au moins 60% de céréales, issuesrélales et graines de légumineuses. La composiéitaillée
de la ration alimentaire est la suivante :

. Céréales 30%

. Céréales et issues de céréalé9%

. Céréales, issues de céréales et graines de léguseis 60%
. Substances interditeg-agonistes, substances anabolisantes, huiles sgopgifarines d’animaux terrestres.

La ration alimentaire des porcs a I'engrais dogsacontenir une teneur maximale en acide linakiq

12/26



Cahier des charges des dénominations « Saucissbaarine » / « Saucisse de Lacaune » homologuérpzté du 21
janvier 2014

La limitation de la teneur en acide linoléique @dirhent est une garantie de réduire significatieaimes acides
gras insaturés, plus sensibles a I'oxydation, atda rancissement. La qualité des gras (non hudebien blanc)
a une incidence majeure sur I'aptitude des sautissecs et saucisses séches a un séchage progressifitatif.

La valeur cible pertinente est fixéecd,9% de la matiere seche MS (s0i,63% pour un aliment & 86% de MS).

. Caractéristique spécifique des coches
Un délai de repos minimum de 2 semaines doit éspeacté entre la fin de sevrage et I'abattage.
» Transport / abattage

L'identification et la tracabilité doivent étre asées. L'indication de la conformité des porcsathes au cahier
des charges IGP doit étre sans ambiguité.

Les carcasses peuvent étre issues de :
» porcs charcutiers de type méles ou femelles,
» porcs lourds de type méles ou femelles,
» coches.

Les caractéristiques des carcasses sont les ssvant
> poids chaud a I'abattage supérieur ou égal a :
0 80 kg pour les porcs charcutiers,
0 120 kg pour les porcs lourds.
> gras de bardiere blanc et ferme,
> absence de défaut de présentation : mauvaiseiépjlanglons, hématomes, fractures, abceés, etc.
Ces défauts d’'aspect doivent étre limités a un mami de 5% des pieces portant un ou plusieurs défaut

» Réception des matiéres premieres

L'approvisionnement est réalisé en carcasse etViandes et gras, dont I'état de fraicheur et mwditions de
transport sont vérifiés a réception (aspect, odeur)

Les ateliers de transformation vérifient I'iderdétion des viandes et la qualité des matiéres presia réception.
La température a coeur doit é4&°C pour les carcasses4°C pour les viandes et gras frais<etl8°C pour les
gras congelés.

» Stockage des matieres premieres

Les carcasses et / ou les viandes et gras réfsigénit conservés a une température comprise eetrd . Les
viandes et gras frais sont mis en ceuvre dans jesr§ apres abattage : délai abattage — hachaygours. Les
maigres sont utilisés frais, leur conservatiorééat congelé est interdite.

Les poitrines et les bardiéres sont congeléeswmutaid 72 heures aprés abattage et conservéestanmiperature
-18°C pendant une durée n’excédant pas 4 mois.

La congélation des gras est autorisée pour protdege durée de stockage mais aussi a des finsddariques.
Les gras sont hachés congelés, ce qui assure upe pette, limitant le risque d’effet de farcissagfeaméliore la
répartition gras / maigres et donc I'aspect vigieela tranche. La durée de congélation est cepetidatée afin

d’éviter d’éventuels phénomenes d’oxydation des.gra

Le raidissage des viandes et des gras est autorisé
- Durée de conservation a I'état raidi3 jours
- Température a cceur a I'état raidi :
. maigre : de -5 a -3°C
.gras :de -7 a-5°C
Ce raidissage a un intérét technologique. Tout cenfitilisation de gras congelés, il permet de Iftei le

13/26



Cahier des charges des dénominations « Saucissbaarine » / « Saucisse de Lacaune » homologuérpzté du 21
janvier 2014

hachage, le mélange et limite tout risque de faags. S’inscrivant dans le cadre d’'une mise en eale/produits
frais, le délai maximal de 6 jours entre abattadeehage est respecté.

Les pieces de découpe, les boyaux, les assaisontgenes sucres et le nitrate doivent étre consegwésac ou en
seau fermé, a I'abri des contaminations. La trdit@lgies lots doit étre assurée.

» Préparation des piéces de découpe : découpe etgeaéaentuel

Les maigres de porc et de coche sont issus desspi@atomiques nobles : jambon, épaule et longsjabebons et
les épaules sont mis en ceuvre sans jarret. Leespigant soigneusement dénervées et parées, notammen
dégraisseées.

Pour les saucissons de Lacaune, les gras utitadgiannellement sont exclusivement des gras ddidr@ (gras
dorsal) a structure compacte, ferme afin d’obtdas grains au contour bien net.

Pour la saucisse de Lacaune, afin de conservedplssuplesse, du gras de poitrine peut-étre incéyen plus du
gras de bardiére.

» Hachage

Proportion de viandes maigres
La proportion de viande maigre sur la totalité diesdes mises en ceuvre est :
* >80% pour la fabrication des saucissons de Lacdumeomplément est constitué de bardiere.
« > 70% pour la fabrication des saucisses de Lacdieneomplément est constitué de bardiere et / ou de
poitrine.
La proportion de maigre mise en ceuvre doit étle wle le taux de matiéres grasses rapporté a idtiéndu
produit délipidé de 77% soit inférieur ou égal &2€@ans le produit fini.
Le « Saucisson de Lacaune » et la « Saucisse @eihee sont des produits traditionnellement maigres

Proportion de viande radre» :

30% au minimum des viandes mises en ceuvre soesisiucoches ou de porcs lourds.

Ce taux de viandes dites mdres est une caraagéesforte du « Saucisson de Lacaune » et de lagisSa de
Lacaune ». Elle correspond a des usages locaugremndCes viandes mares sont plus colorées masusyius
gustatives.

Hachage «jros»:

Les piéces peuvent étre préalablement coupées meaux pour faciliter le hachage. Les viandes banhées au
hachoir, a la cutter ou a la lardonneuse. La taédle grains doit correspondre a un hachage alla d& 8 mm.
Localement, il a toujours été fabriqué des prodailtdrachage « gros», correspondant a une spéxiiest produits
de montagne. Avant la mécanisation, c’est la maititdbmme qui hachait au couteau les viandes, gestquoi
les morceaux de viande et gras étaient grossierpetsonnel réalisant cette opération est pagi@rient qualifié.

> Assaisonnements

L'assaisonnement et I'ajout éventuel des autresédignts peuvent se faire pendant le hachage as amtte
opération, dans le mélangeur.

Les assaisonnements autorisés sont les suivants :
» du sel, élément essentiel de conservation, indégise a la salaison
» des poivres, épice de base des salaisons séches,
» de la muscade (noix de muscade ou macis).
La spécificité du « Saucisson de Lacaune » et deSaucisse de Lacaune » est une aromatisatsompte», a
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'opposée d’'une aromatisation complexe. Cet assa@ment permet de laisser s’exprimer les flaveataralles
des produits sans le supplanter.

Les taux d’incorporation sont les suivants :
- Taux maximum de sel a I'incorporatier35 g/kg de mélée.
- Taux maximum d’aromatisation (poivres et muscadé)y/kg de mélée.

Pour assurer une bonne maitrise de la qualitérdelsiips, il peut étre rajouté :
» du nitrate de potassium, appelé également salpétre.
> des ferments lactiques,
» des sucres
» et des fleurs de surface.

Dans les produits carnés, le nitrate, se réduititeite qui a un réle bactériostatique. Il y a aus®e action sur la
coloration des viandes.

Les sucres et les ferments permettent d'éviterrddiferation de bactéries indésirables qui pouraieuire a la
qualité sanitaire et gustative des produits. Itaigéent les salaisons séches.

Le rbéle des sucres est de donner les élémentdtifsutitécessaires au développement des micro-orgasis
responsables de la fermentation.

Le but des ferments est de supplanter par une imgtlan massive et dynamique les germes indésgat|eainsi,
de mieux contrbler et maitriser les fermentatiomsogivent impérativement se réaliser au coursétavage et du
séchage.

» Embossage / poussage

Les mélées assaisonnées sont embossées exclusiwmnimmyau naturel de porc ou de coche.

Le boyau naturel est le boyau traditionnellemeitisétpour la fabrication des saucissons de Lacatirsaucisses
de Lacaune. Il est particulierement adapté en mailosa perméabilité a I'air, sa rétractabilitdy étasticité, son
adhérence a la viande évitant toute poche d’aiil. €&t distingue surtout par son godt caractéustiqui contribue
a la saveur de chaque « Saucisson de Lacaune Saucisse de Lacaune ».

Les saucissons de Lacaune peuvent étre mis seusdibridés, aprés embossage en boyau naturel.
Les pieces sont rangées sur des perches. Ellesmigitve ensemencées avec une fleur de surface.

Les mélées sont embossées en boyaux naturelsibiesauivants :

Dénomination Poids des pieces Diameétre des boyaux

Saucisse pli, droite

200 a4 500 g

30 a45 mm

Saucisse a la perche

30 a 60 mm

Saucisson

200932000 g

Supérieur a 45 mm

Les boyaux recus en saumure ou dans le sel sedasstlés par rincage a I'eau. Les boyaux dessahdsnis en
ceuvre dans la journée de dessalage ou remis an 8elde journée.

» Etuvage

Les pieces sont soumises a un étuvage a chawsisetie portées a une température supérieure oe &48°C.

Cette phase correspond a ce qui était pratiquéitnagellement quand les saucisses et les saucisfsie apres
'embossage, étaient pendus dans la cuisine ouudaltzal ou était entretenu un feu de cheminée.
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L'étuvage a un double réle :

- Favoriser le développement des flores de maturattodes flores de surface nécessaires pour la bonne
fermentation des saucisses et saucissons secs.

- Réaliser une premiére dessiccation. Elle est @sfientutant pour la tenue de tranche que pour les
caractéristiques gustatives.

Les flores de maturation et de surface favorisertéveloppement de la couleur et de I'arbme. Hiadgifient le
milieu et favorisent la fermentation. Au cours adte fermentation et avec I'action du sel, il vapseduire une
solubilisation des protéines, créant un gel proiqui assure a la pate sa liaison et son collant.

Préalablement a cette montée en température, dis@ahier peut laisser les pieces s'égoutter éé¥@goumettre a
un préséchage a froid dans un autre local. Latéo@éd ces opérations (égouttage, préséchagevetgéfudure de 2
abjours.

» Séchage
Ensuite, les pieces sont mises en séchoir. lleedistix méthodes de séchage :

= séchage, dit « naturel », en séchoir non équipdigpmsitif de climatisation. La régulation de I'mpgnétrie et
de la température est obtenue en ouvrant plus ansnies trappes ou les fenétres donnant sur liextéen
fonction des conditions atmosphériques : tempé&atygrométrie, nature, force et direction des velré seule
intervention sur la température peut s'effectuehimer, lorsqu'il fait tres froid, par utilisatiode réchauffeurs
d'air (aussi appelés batteries chaudes) qui peldtemimis en fonctionnement pour éviter que la tapire du
séchoir ne tombe en dessous de 5°C approximatiemen

= séchage en séchoir équipé d’'un dispositif permiettamaitriser la température et 'hygrométrie. ae local
climatisé, la régulation de la température et tggrométrie est en partie assurée par I'apportidigot d’air
extérieur dans le séchoir. Ce qui est fait pamihee dans la technique de séchage naturel en s'appsyr son
expérience est géré par un dispositif programmadbdes ce cas, le salaisonnier régulera ses autsrpate
obtenir une température entre 10 et 18°C et uneohygfrie entre 65 et 85%. Ce type de dispositifigtr
d’assurer une régularité des conditions de séobladidarmoniser la qualité de séche du produit.

Quelle que soit la technique employée, le séchagesd faire avec un apport d’air extérieur afinbdgméficier de
la qualité de I'air des Monts de Lacaune.

Les durées de séchage sont définies en fonctiqoids :

Produit Poids des pieces Duré’e minimale gle fabrication
(étuvage et séchage)

Saucisson 200a350¢ 18 jours
350a700¢g 21 jours
700215009 30 jours
1500 a 2 000g 40 jours
Supérieur a2 000 g 45 jours

Saucisse pli, droite 200a500¢ 10 jours

Saucisse perche / 10 jours

En sortie de séchoir les piéces peuvent étre l@ssaén d’éliminer la fleur de surface et potefeilent

légerement poudrées avec une poudre de fleurage.

Les saucissons de Lacaune et saucisses de Lacauwvenpaussi étre lavées afin d’éliminer la todadié la fleur de
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surface.

En fonction des présentations, les saucissons dauba et les saucisses de Lacaune et peuventaiohés et
conditionnés. Si le tranchage est réalisé en defexrdieux de vente, les produits sont obligato@eintonditionnés
sous vide ou sous atmosphere protectrice.

8. Lien entre le «Saucisson de Lacaune et la «Saucisse de Lacaune et leur
origine géographique

8.1. Spécificités de I'aire géographique

8.1.1. Facteurs naturels

L’aire géographique de fabrication du « SaucisserLdcaune » et de la « Saucisse de Lacaune »,taensh

ensemble homogéne au sein des Monts de Lacaumefdithe une cuvette orientée est-ouest qui coestéu
bassin versant du Gijou. Elle est délimitée au gadla ligne de créte principale du Montgrand auntdtet qui

culmine a plus de 1200m et au Nord par une ligner8& secondaire de Roquecéziére au pic le Merdéla

oscille autour de 1000m d’altitude, en passantl@arol de Sié. Ces deux barrieres physiques détemhiune
cuvette topographique au sein de laquelle altenesninfluences croisées des climats océaniquedditenranéen.
Il s’agit d’'une caractéristique naturelle esseldide I'aire de transformation.

SITE DE LACAUNE (coupe Nord / Sud)

e “nfluence Ve //Ir;ﬂuenice\\\‘
\_Atlantique \Méditerranéenné

MONTALET
1260m
COL DE SIE

999 m
LACAUNE
800 m

MONTFRANC
800 m

ALBAN |
600 m

SEGALA

SCHISTES PRIMAIRES D’ALTITUDE

Les Monts de Lacaune constituent une véritablédrarclimatique entre climat océanique et climatitegranéen.
De plus, de par son altitude, I'aire géographicgteégalement soumise au climat montagnard.

» Influence océanique
Les Monts de Lacaune et la Montagne Noire marglzelimite des influences océaniques qui se tradipar un
vent d’ouest et des pluies abondantes au printetngs automne.

» Influence méditerranéenne

L'influence méditerranéenne est moins importante tjmfluence océanique mais améne des précipitatiqui
s'étalent un peu plus loin que la limite du basgrsant.

L’aire géographique est aussi marquée par des dggsoévenols a l'origine d’orages. Il s’agit de qdré@énes
météorologiques qui se déclenchent surtout en axgoet durant lesquels soufflent des vents du sadgék
d’humidité en provenance de Méditerranée.

Une autre influence méditerranéenne est le venutd® De secteur Est Sud-est, c’est un vent chasdaqui
souffle par rafales parfois violentes (jusqu'a kB®h). Pluie et neige peuvent lui succéder.

* Influence montagnarde
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Pour la majorité des communes, l'altitude est sepée a 800 m. L'influence montagnarde se caradévar une
augmentation des précipitations, une baisse dsdleillement et une baisse des températures. g resit aussi
un élément majeur des hivers.

Sous cette triple influence, le climat de la zomearactérise par :

= des précipitations élevées et une pluviométrie bigrartie tout au long de I'année. Entre 1971 &02@
Lacaune, la moyenne mensuelle des précipitatiorieosntre 72,3 et 135,0 mm (données Météo France)

= une température moyenne relativement basse etildesfamplitudes thermiques. Entre 1971 et 2000, a
Lacaune, la moyenne des températures est 9,4%@oyanne des températures minimales est de 4,7°C, la
moyenne des températures maximales est de 14,bDéds Météo France) ;

= une alternance réguliére de la nature du ventr(@ti®n, hygrométrie) s’accompagnant d’'une varitbil
importante, sur une méme journée, de la températude I'hygrométrie.

8.1.2. Facteurs humains

a) Les usages anciens de production du saucissordetla saucisse

e Origine des échanges entre le bas pays et le hgst p

Le bas pays désigne la zone méditerranéenne (edlsenént le département de I'Hérault) et le haayples
Monts de Lacaune. Les échanges entre le bas autephys existent depuis des temps tres anciensorbenerce
du sel, dont les traces remontent au ¥fisiecle, en est l'illustration. Il a permis, enéngtres, aux populations des
montagnes de disposer de sel nécessaire a la eatiserdes viandes. Les routes ainsi ouvertesitta@ht les
échanges entre le bas et le haut pays : sel devimefruits et [égumes contre viande, fromage, p@® de terre,
chataignes et main d’ceuvre.

A limage du développement des voies de commuminatiHérault a été dans un premier temps la ppale
destination de commercialisation des salaisonsabalne. Puis les charcutiers ont rapidement étiendurayon
d’'action sur les autres départements limitropHds/eyron, le Tarn, le Gard, I'Aude et la Haute @Gane.

+ La production historigue de charcuteries et sat@si®e Lacaune

Le mazelier désigne en langue d’Oc au Moyen Agei cgli sacrifie les bovins, les ovins et les poscin

Le métier de mazelier était bien implanté a Lacaamévioyen-Age comme l'atteste le Livre Vert (caatte de

Lacaune — recueil manuscrit de chartes du Moyen ékgangue romane occitane). Vers le®¥X\siécle, avec la
spécialisation professionnelle, ce terme désignai apii transforme la viande de porc, c'est le choer

d’aujourd’hui.

Au Moyen Age, Lacaune était une ville prosperee Bnéficiait du statut de ville franche accordaéeRhilippe de
Montfort en 1236. Quelques années plus tard, er$,138e nouvelle charte taxait les marges bénéfasailes
mazeliers.

L'essor de cette profession s’accompagna égalediane bonne réputation de leurs produits commeditjoe
I'ouvrage de R. Calmettes « Foires et Marchés Aeelron : XIX-XXI°™ siécle » (archives départementales du
Tarn et de I'Aveyron) : « La région de Castres pibdgalement des porcs gras aux jambons répua@softs de
Lacaune et de Brassac en particulier). La régiotMdeat se livre a la préparation de produits deraltarie,
notamment des saucisses qui sont vendues danalildér

L'importance prise par la salaison s'illustre égadat par I'existence de la féte du porc appelée $2ns porc »
(Saint porc) une expression originale propre &an (Michel Maldinier — « Mon enfance dans lesnitéode

Lacaune »). Elle se pratiquait a I'entrée de I'hiada vieille lune. Le temps devait étre froid saent d’autan pour
gue la viande puisse sécher dans de bonnes cargditio

« Le développement de la production d8aucisson de Lacaumeet de Saucisse de Lacaune
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Au début du XX™ siécle, avec 'amélioration des voies de commuitinaet I'augmentation de la fréquentation
estivale des thermes de Lacaune par la bourgduisaultaise, le commerce pris progressivement afsdr. La
charcuterie familiale se développa avant de caletdce « aux salaisonniers » véritables entrepesgisanales a
I'exemple des sociétés « Blanchard Séguier » fam&920, « Sarl Calas » en 1920, « Escande Pignel922,
« Robert Antoine » en 1928, « Maison Milhau » eB619« Charles Calas » en 1929, « Antoine Carayem $929,
« Ets Granier » en 1933, « Gayraud » en 1934, «éli&ascol » en 1936, « Cros » en 1936, etc. EA,18%one
comptait une trentaine d’entreprises de salaison.

Héritage de cette époque, de nombreux séchoirstesitéa ou abandonnés sont visibles dans I'aireggg@ghique.
Ces batiments sont caractéristigues avec l'ateleerfabrication au rez-de-chaussée et les séchoimsiveeau
supérieur, identifiables par leurs volets d'aérattbsposés sur 2 voire 3 cotés du batiment afimptiioser le
séchage des salaisons.

Apres la deuxieme guerre mondiale, de nouvelleBnigoes adaptées aux activités de salaisons petace
artisans de passer au stade industriel, en pagticlinstallation des premiers réfrigérateurs e®4a et le
développement du séchoir contrdlé a partir de 1965.

Dans les années 1960, une cinquantaine d’entrepiésealaison était installée dans les Monts datree
L'accroissement économique s’accompagna d'une faugmentation de I'emploi entre 1950 et 1960 qui se
stabilisa vers 1975.

En parallele a la production, la commercialisatsendéveloppait avec, dans les années 1970, unentaiixe de
véhicules sillonnant les routes pour revendre hesauteries de Lacaune.

L’activité de charcuterie/salaison devint suffisaemnimportante pour envisager I'implantation d’urattoir de
porcs et de coches a Lacaune qui ouvrit ses periesovembre 1968 entrainant la fermeture de 5Gesier
individuelles. Un atelier de découpe spécifiquéadeoche fut créé en 1986 pour répondre a la deenand

b) L’'organisation actuelle du tissu économique

Le legs de I'histoire est tres important. De nasrgoles entreprises de salaison de Lacaune repeésem lieu
unique en France de plus de 30 entreprises regeeuqpé deux cantons. Ces entreprises, souvenneie® ont
su transmettre leur savoir-faire traditionnel lodal génération en génération. Au fil du tempsydaition s'est
perpétuée et s'est développée.

Les installations plus récentes illustrent I'im@orte de ce secteur économique pour la zone. Bn l&ftesor de la
charcuterie/salaison a permis le développemen&aoeomie locale qui s’appuie en 2011 sur :
- 1 abattoir spécialisé dans I'abattage de porgréenier abattoir de porc en Midi-Pyrénées, équpipeér
I'abattage des coches ;
- 1 atelier de découpe spécialisé dans la décaupernt ;
- 1 atelier de découpe spécialisé dans la décoripee @bche, second atelier de découpe de cocheaod-
- 33 entreprises de transformation et de commelteekitail spécialisées en charcuterie salaisons.

En 1993, I'ensemble de cette filiere employait pdés1 000 personnes, soit 40% des emplois en dbarcu
salaison de la région Midi-Pyrénées et 50% des@mph industries agroalimentaires du départemeftadn. La
transformation de la viande et de la charcuteriprésentait un chiffre d'affaire annuel de prés de
150 millions d’euros. La production totale des cliéeries de Lacaune était estimée a 35 000 torerearpdont
12 000 tonnes de saucissons secs et de sauciskes.se

En lien avec I'histoire des échanges commerciauta dene, la commercialisation du « Saucisson daluae » et
de la « Saucisse de Lacaune » s’effectue prineipaié sur les régions du Languedoc-Roussillon eMa#-
Pyrénées. La vente chez les bouchers-charcutiggssaie sur les marchés locaux reste importante 20% de la
production.

Fort de cet enracinement territorial, la charcefeglaison représente un des atouts majeurs pwenit de la
région.
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¢) L'organisation du tissu socioculturel

Plusieurs structures ont été créées depuis 1969spovegarder la tradition et mettre en valeuspEcificités de
la zone :

- L’Association pour la Promotion des Salaisond.deaune (APSALAC), créée en 1969, regroupe lescatiars
pour promouvoir les charcuteries salaisons des $/d@t_acaune. L'association comptait 28 entrepese011.

- La Maison de la Charcuterie, créée en 1999 alraxgorésente I'histoire de Lacaune et de la cherieudepuis
I'antiquité jusqu’a nos jours (annexe 1).

- La Confrérie des maseliers des Monts de Lacauisteedepuis le 8 juillet 1995. Elle comptait plde 200
membres en 2011. Elle organise tout au long de€ardes chapitres dans les diverses communesigtie®ans,
en été la féte de la charcuterie a Lacaune fin juin

- La banda « Lous Maseliers », née en 1990, anifférehtes manifestations dans les régions MidiéRges et
Languedoc-Roussillon et porte fierement les cogleigs salaisons de Lacaune.

- Le Centre de Recherches du Patrimoine de Riewagnét situé a Nages, étudie 'histoire des Montsat@une
afin de sauvegarder le patrimoine. Il a publié 8072un ouvrage intitulé « Nos charcutiers salaigsn- a la
mémoire des fondateurs des entreprises de chaecdsars les Monts de Lacaune au XXéme siécle sixyetpte
I'histoire des fondateurs des entreprises de cheieude Lacaune. L'association comptait pres derB8mbres en
2011.

8.1.3. Critéres de délimitation

Tout au long des décennies, conditions géograpbjalienatiques et activité de salaisons seches dergnues
indissociables et forment un ensemble géographighérent répondant aux criteres suivants :

1. Critéres liés au milieu naturel

L'aire géographique se situe au coeur et sur ledetess des Monts de Lacaune, dans une cuvette

topographique. Elle se caractérise par des conditgggographiques et climatiques spécifiques, airsane

zone d’altitude dans une configuration unique defloence climatique (océanique, méditerranéenne et

montagnarde). En s’éloignant de ces cantons, leslittons géographiques et climatiques se modifient
(diminution de I'altitude et des précipitationsgawentation des températures...).

2. Critéres liés au facteur humain
Il s’agit de la zone d’'implantation historique dagreprises de salaisons :

- présence d'opérateurs qui mettent en ceuvre le rsfan@ lié au « Saucisson de Lacaune » et a la

« Saucisse de Lacaune » depuis des génératiomodjeurs I'aire géographique représente un liequen

en France de plus de 30 entreprises de salaisooupEges sur deux cantons. Ces entreprises, souvent

centenaires, ont su transmettre leur savoir-faiaditionnel local. Au fil du temps, la traditionest
perpétuée de génération en génération et s'esogpee. Il s’agit de la zone actuelle d'implantatides
salaisons. L’éloignement de cette zone se caraetguar I'absence d’implantation d’entreprises de
salaisons ;

- présence d'une zone d’'activité économique en a#laivec la transformation du porc en salaisonseséch
abattoir, atelier de découpe de porc et de codyauulerie, fournisseur d’ingrédient, frigoristes. et

3. Critéres liés a la dénomination géographiglieacaune» :

- présence d'opérateurs qui ont ceuvré a la réputatimienne du « Saucisson de Lacaune » et de la

« « Saucisse de Lacaune ;
- présence actuelle d'opérateurs utilisant la dénatitin « Lacaune ».
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8.2 Lesspécificités du «Saucisson de Lacaune et de la «Saucisse de Lacaune

8.2.1. Caractéristiques du « Saucisson de Lacawret de la « Saucisse de Lacaune »

La recette utilisée est conforme aux savoir-faireiens et permet au « Saucisson de Lacaune »lat«d8aucisse
de Lacaune » d’atteindre en fin d’affinage leuin@ematurité et la meilleure expression gustative.

Le « Saucisson de Lacaune » et de la « Saucidsgcdene » se caractérisent par :

Une recette
» mise en ceuvre de 30% minimum de viandes (maigréssrfcoche ou porc lourd) ;

> sélection et incorporation de viandes maigres :imuim de 80% pour la fabrication des saucissons de

Lacaune (le complément est constitué de bardiémjremum de 70% pour la fabrication des saucisges
Lacaune (le complément est constitué de bardiefe@etde poitrine). Ceci induit des produits finissez
« maigres » ;

> hachage gros : les viandes sont hachées a ladgillemm au minimum ou par toute technique de lg®ya
donnant un hachage visuel équivalent de fagconeénohie gros grains ;

> aromatisation simple : les assaisonnements suiventecette simple et se limitent au sel, aux psiet a
la muscade ;

» embossage exclusivement en boyaux naturels, doatitee est défini.

Des méthodes de fabrication traditionnelles
» les viandes sont fraiches et mises en ceuvre rapitteapreés abattage ;
» le suivi de I'étuvage est contrélé majoritairemeat la « prise en main » du salaisonnier ;
» un séchage en zone de montagne avec apport guafidie extérieur ;
» un séchage lent avec durées de séchage définiesation du calibre des produits.

Le « Saucisson de Lacaune » et de la « Saucistaaine » ainsi obtenus se caractérisent par ugrdeau
toucher et en bouche souple a ferme et bien lisgnchés, les morceaux de maigre et de gras conéspbau
gros hachage, la répartition de morceaux de maiggeas est plus ou moins réguliére ; L’ensemhidies lié. Le
maigre est de couleur rouge a rouge foncé. Lesufisodont d’aspect peu gras. La saveur salée edfnde. Les

produits ont une odeur et un golt typés de viangshée affinée avec une note poivrée assez marquée.

L’aromatisation est simple et I'intensité aromaéqeste modérée du fait de I'absence d’épicessaqgtre le poivre
et la muscade. La flaveur grasse est faible.

8.2.2. Le savoir-faire

Les savoir-faire des différents intervenants s’@rpnt au travers du « Saucisson de Lacaune » let l&aucisse
de Lacaune » :

- Le savoir-faire de I'abatteur et du découpeur @ffectuent un choix rigoureux des carcasses selon |
poids, la qualité des gras et leur aspect puidriguit les morceaux aptes a la fabrication (viarfdgshes,
viandes mdres, qualité des morceaux, des gra$, Eftsuite, la coupe et le parage s'effectuentnsalo

geste répété et perpétué depuis des générationdedaipe des coches et porcs lourds nécessitent des

outils adaptés mais aussi et surtout des connassapécifiques de ce type de viandes ;

- Le savoir-faire du salaisonnier est fondamentalr goavailler ce produit « vivant » et il s’exprirée
plusieurs niveaux. Le salaisonnier trie, préparbasthe les viandes et gras selon sa propre foriowilat
selon ses équipements et la qualité des matiesessrmin ceuvre, en particulier leur aptitude au lygchi

posséde la maitrise de sa cutter et/ou de son ingobor obtenir une mélée homogene, c'est-a-dire
composée de grains de taille réguliere, avec uneneorépartition du gras, du maigre et de
I'assaisonnement. Il assaisonne simplement sa qatima avec du sel, des poivres et éventuellemena d
muscade, sans autre additif que le salpétre, tootme le faisait ses ancétres. Il pousse cette mélée
exclusivement dans un boyau naturel, toujours st méme geste ancestral. I| méne ensuite ses
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saucisses et saucissons en étuve puis en séchoirveifier le bon déroulement de la fermentation
étuve, le salaisonnier réalise un contrble taatilest la « prise en main ». La consistance doi f&frme a

la pression sous la main. En séchoir, le salaigonaurveille I'évolution des produits et adapte
quotidiennement I'atmospheére de séchage en prenacampte les conditions climatiques.

A chaque étape, le salaisonnier optimise les dudsss étapes ou les conditions de température et
hygrométrie en fonction du comportement de sesissats et saucisses.

La gestion des séchoirs est un savoir-faire spgfiqui a été transmis de génération en génératien pour
objectif de mener a bien la dessiccation du sanicist de la saucisse afin de développer les flaveud'éviter
tout cro(tage de surface, desséchement excessitiaau toute reprise d’humidité.
Un suivi quotidien est effectué afin de contrélaspect et 'odeur des produits, de maitriser lesditions de
séchage et ainsi éviter les accidents de séchages€p croutage, développement de moisissures adeol
désagréable, etc.).
Quelle que soit la techniqgue employée (séchagaatitrel ou séchage régulé), le séchage se fait @vepport
d’air extérieur. L'opérateur s’adapte aux variatiode température et d’hygrométrie de l'air extériexapté
quotidiennement. Le degré de hachage, le type gaubda dimension des pieces et la compositionpdeguits
sont également pris en compte.
- Le séchage dit naturel est réalisé dans des &atinte plusieurs étages, munis d’ouvertures riégliabn
général sur 3 cotés. Le salaisonnier agit sur ddsty d’aération du séchoir parfois plusieurs fas jour,
et 7 jours sur 7. En effet, en fonction des coodgiclimatigues du moment (provenance du vent, taux
d’humidité), I'ouverture des volets est adapté¢emant compte de I'évolution du séchage des praduit
- Le savoir-faire acquis historiquement pour latigasdes séchoirs naturels est réutilisé et permeet
déterminer quotidiennement les criteres de parageétrdes séchoirs régulés. L’art du salaisonnier
s’exprime dans la modulation quotidienne des pan@s&e séchage (reprise d’air extérieur, vergitati
période de marche/arrét, température et hygrométrienant en compte des conditions atmosphériques
extérieures.

Comme le relate I'ouvrag®&los charcutiers salaisonniers — a la mémoire dewldteurs des entreprises de
charcuterie dans les Monts de Lacaune au XXémdesiedCe savoir-faire se perpétuait de générations en
générations. Le génie de nos aieux, c'est d’avairsposé ce savoir-faire primaire familial en guise artisanale
qui, par la suite, avec I'arrivée du courant éigoe, du moteur a explosion, et plus tard du feotificiel, a généré

un potentiel d’'emploi qui a retenu la main d’ceulaeale et attiré de jeunes travailleurs qui se $@ds au pays,

ont fondé un foyer et les plus hardis leur entegpde charcuterie salaisons. »

La tradition s’est perpétuée jusqu’a plus de qugémérations. En plus d’un transfert intergénénaigd, le savoir-
faire s’est également transmis entre entreprises agu soit lors de la création de nouvelles charestepar
d'anciens employés, que ce soit par I'apprentissages différentes entreprises ou par le changed'employeurs
de certains salariés.

La densité du tissu économique ainsi que le tissiosulturel ont également favorisé un transfeterirentreprise
du savoir-faire lors de la réalisation d’actionfexives.
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8.2.3 L'usage du nom &aucisson de Lacaune » et de la « Saucisse de Waea

Le nom de Lacaune est associé depuis longtempaumisson et & la saucisse. Pour preuve, une fad¢ul®58
comportant en en-téte le terme « Lacaune » (an2exXeertains salaisonniers affichaient déja dassaées 1970
sur leur magasin, leur stand de vente ou leur aameibe « Charcuterie et Salaison de Lacaune »spéeialités de
Lacaune » (annexe 3). A la méme époque, I'entrepridenri Antoine » met en téte de ses affichedigtdires la
mention « Les salaisons des Monts de Lacaune ¥cgsowk nos charcutiers-salaisonniers » - ed. CREBR)exe
4).

En 1969, la qualité du « Saucisson de Lacaunede & « Saucisse de Lacaune » fut reconnu par Slagation
d’'un label rouge codifié n°09-69 — Saucisson deaLiae et Saucisse mi-seche de Lacaune (annexe 5).

Dans les années 60-70 déja, les étiquettes declatéo« Joseph Fourgassié » et des « Ets Escasile-®i
associaient les termes « saucisson » et « Lacawoe ses étiquettes (annexe 6). Dans les annéé¢, 8es
plaquettes publicitaires de la société « René Pujolettent en avant des saucissons et des sausisess
étiquetés « Lacaune » (annexe 7).

En 2008, dans la cadre de la démarche collectiygatection, le syndicat des salaisons de Lacagpesa auprés
de I'Institut national de la propriété industriedla marque collective qui évolua en 2009. Elle d@fentifiant a la
production du « Saucisson de Lacaune » et de &ugisse de Lacaune » (annexe 8).

8.2.4 La réputation du Gaucisson de Lacaune » et de la « Saucisse de Liagau

Au début du XXeme siecle, M. Cousin dans ses « §eyagastronomiques au pays de France », vantait les
charcuteries de I'Hétel Central de Lacaure.:..excellente collection de charcuterie du pagmmosée de jambon
et de saucisson absolument digne d’attention... ».

On retrouve le « Saucisson de Lacaune » et deSaugisse de Lacaune », associés a son label agritzois le
code de la charcuterie, de la salaison et des c@ssde viandes de 1980 et 1986. Le « Saucisstaachine » et
de la « Saucisse de Lacaune » sont aussi préstarigéd’inventaire du patrimoine culinaire de larie@ — Midi-

Pyrénées — produits du terroir et recettes tratitdes de 1996.

En 1988, une enquéte était réalisée sur toute dackEr auprés des grossistes, des détaillants, deslegr et
moyennes surfaces et des consommateurs. Elle déxitambe connaissance trés forte de Lacaune aiaunive
régional. Le référencement par les grandes et nm®genurfaces intervenait dans une politique derslfigation
de la part des acheteurs. Lacaunesiporteur d'une image de Terroir authentique, atdp de produire des
spécialités au godt type (Paule Schmidt Conseil, Toulouse).

Avec plus de 70% de notoriété spontanée et assstéles régions Midi-Pyrénées et Languedoc-Rdassilne
enquéte, réalisée en 2011, confirmait la persistadione forte notoriété régionale des salaisond amaune,
jambon sec, saucisson sec et saucisse seche. ihefpgdes composantes de la réputation étaienbeyits de
terroirs », « produits de qualité supérieure » toguits traditionnels » (étude de I'agence Leaghi

Depuis 2007, la démarche collective de reconnaiesalu « Saucisson de Lacaune » et de la « Saudésse
Lacaune » fait I'objet de communication dans lagjaux. Elle est présentée a diverses manifestatianuelles
telles que le Salon de I'agriculture, la Sisqa (Se Internationale Sécurité et Qualité AlimentaieeT oulouse) et
les fétes de la charcuterie a Lacaune. La promal®rcette démarche collective contribue a la nét®rdu

« Saucisson de Lacaune » et de la « Saucisse denae.

Par ailleurs, il n’est pas rare de lire des arside presse faisant référence au « Saucisson denae et de la
« Saucisse de Lacaune », comme par exemple ditidileibre du 08 aolt 2009 : « un panier rempli déair ».
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8.3 Lien causal entre I'aire géographique, le savoir-fiae traditionnel et la réputation du
« Saucisson de Lacaune et de la «Saucisse de Lacaune

La demande d’'IGP est justifiée par I'existence aeog-faire ancestraux, traditionnels et partagda eéputation
du « Saucisson de Lacaune » et de la « Sauciskadadeine ». Ces éléments sont liés aux spécifidiééBaire
géographique.

La situation géographique et topographique ded’diri confére des caractéristiques climatiquesiqadigres
favorables au séchage du « Saucisson de Lacaurdesae« Saucisse de Lacaune », I'opération deaggcfaisant
intervenir obligatoirement un apport régulier d'extérieur.

Les usages anciens de production qui se sont tsadar la construction d’outils adaptés au tradai# coches
(abattoir et atelier de découpe) impliqguent en@ui@urd’hui la mise en ceuvre de viandes madres deecou de
porcs lourds pour I'élaboration de « Saucissonatmlne » et de la « Saucisse de Lacaune ».

Le savoir-faire transmis de génération en générattcentre entreprises s'exprime dans la découpgidees, en
particulier issus de viandes mares, et dans laogegtiotidienne du séchoir.

La réputation du « Saucisson de Lacaune » et d&kucisse de Lacaune » s’appuie sur I'usage aatistuel du
nom ainsi que sur la densité du tissu économiggeabéconomique caractéristique de la région.

9. L'organisme de contrble

Le contrdle est réalisé sous la responsabilitélasitut National de I'Origine et de la Qualitérmpa

CERTISUD
Adresse : 70, avenue Louis Sallenave, 64 000 Pau
Tél: 0559 02 3552
Fax : 05 59 84 23 06
Courriel : certisud@wanadoo.fr
Accréditation COFRAC (norme EN 45011) : n° 7-0006

10. Réqles spécifiques d’étiguetage

Outre les mentions obligatoires prévues par leeraghtation, I'étiquetage comporte :

+ Le nom de I'lGP « Saucisson de Lacaune » ou « Saucisse de Lasgune
« Le logo IGP de 'Union européenne ;
* Lelogo suivant :
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11. Exigences a respecter

Les principaux points a contrdler sont notés dansbleau :

ETAPE

VALEURS DE REFERENCE

METHODE D'EVALUATION

Fabrication

Transformation (du hachage au séchage) réaliséel'die
géographique : cantons de Lacaune et Murat s/VVébre.

- Examen de l'implantation du site et la localisatites produits
- Contréle documentaire des enregistrements

Preuve de l'origine

Enregistrement de la tracabilité

- Examen documentaire des enregistrements de tria€abil

Découpe / parage e
préparation des
viandes

Respect des exigences relatives aux viandes (geatit paragraph
7.2)

e - Mesure de température
- Examen documentaire des enregistrements
- Controle visuel

Hachage

Proportion de viandes (maigres) mdres (pard et coches) : min
30% de la mélée

I - Examen documentaire des enregistrements de fabrictde
tracabilité.

Pourcentage de viandes maigres :

- 70% minimum pour les saucisses, le complémentoesticué de
poitrine et/ ou de bardiére,

- 80% minimum pour les saucissons. Le complémerdastitué
de bardiere,

- Examen documentaire des enregistrements de fabrcsitde
tracabilité.
- Controle visuel

Hachage gros : diamétre de hachage mini de 8 mm

Contréle visuel

Ingrédients et additifg

Assaisonnement simple : sel, poivres et muscade

Contréle visuel des ingrédients et additifs
Examen documentaire des fiches techniques

Poussage / embossa

Boyaux naturels
ge

Contrdle visuel des produits
Examen documentaire des fiches techniques

Méthodes de séchage : apport quotidien d’'air eettédes Monts
de Lacaune

Vérification visuelle des séchoirs
Examen visuel de gestion des séchoirs

Durée de séchage

Séchage

Contréle visuel des produits

Examen documentaire des enregistrements de fabricat

Produit Poids des piéces Durée minimale
200a350¢g 18 jours
350a700¢g 21 jours

Saucisson sec 700415009 30 jours
1500 & 2 000g 40 jours
Supérieur a2 000 g | 45 jours
Saucisse pli, droite 200 4500 g 10 jours
Saucisse perche / 10 jours
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ANNEXES

Consultables sumttps://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCSaucissonSasgeneLacauneVOAnnexes.pdf

Annexe 1 : féte de la charcuterie de 1995 et 1997
Annexe 2 : usage du nom - facture de 1958
Annexe 3 : usage du nom - magasin ou camionnetiemte
Annexe 4 : usage du nom - affiche publicitaire’detteprise « Henri Antoine »
Annexe 5 : usage du nom - label rouge codifié 8@%Baucisson sec de Lacaune — Saucisse mi-sectlzcaiene
Annexe 6 : usage du nom - étiquettes des annéés 197
Annexe 7 : usage du nom - plaguettes publicitalessannées 1980

Annexe 9 : usage du nom - marque collective de 2009
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