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Dans le souci de partager l’information entre les acteurs (et futurs acteurs) de la production, de la 
transformation, de la commercialisation et également les consommateurs et le monde de la recherche,  la 
Plate Forme Technologique « Viandes et Salaisons » a mis en place un Centre De Ressources 
AgroAlimentaire et Alimentation. Le CDR 3A vous propose, entre autres, ce document qui traite en particulier 
des champs de compétences propres à la PFT : technologie, sécurité et qualité alimentaire, écologie 
microbienne et structuration de filières. Vous y trouverez les projets menés par l’EPL de La Roque et ses 
étudiants, le Centre Technique de la Viande, l’antenne « salaisons » du Centre Technique de Conservation 
des Produits Agricoles mais aussi toute autre structure de la chaîne alimentaire. L’échelle locale est 
privilégiée tout en s’inscrivant dans une dimension régionale et nationale. 
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AAccttuuaall ii ttééss  

Appel à proposition pour des partenariats entre étu diants et le territoire
Les 

élèves et 
étudiants 
entament 

leur 
nouvelle 

année 
scolaire. Certains vont être 
amenés à réaliser des projets ou 
des stages au cours de celle-ci 
afin de développer leurs 
capacités d’initiative, d’analyse, 
mettre en pratique les 
connaissances acquises…C’est 

également une occasion de se 
rapprocher du milieu 
professionnel ou associatif, une 
opportunité sensée apporter à 
l’activité une aide pour résoudre 
une problématique, de mettre en 
place un projet…En effet, elle 
bénéficie des compétences déjà 
acquises et de l’esprit innovant 
des jeunes mais également des 
équipes et des outils dont 
dispose la Plate Forme 
Technologique « Viandes et 
Salaisons » (atelier de 

transformation, laboratoires…).  
Un encadrement strict est bien 
entendu assuré pour garantir des 
résultats satisfaisants. 

Au cours de bulletins 
précédents,  nous avons 
présenté quelques exemples de 
partenariat entre étudiants et 
professionnels ou associations.  
En ce qui concerne les projets 
pédagogiques, ils peuvent 
consister à appuyer la mise au 
point d’un produit (innovant, 
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procédé industriel à partir d’une 
recette familiale…), l’organisation 
d’animations thématiques, d’ 
études de marché, d’opération 
commerciale…En général, ces 
projets se répartissent sur une 
partie de l’année scolaire avec un 
volume horaire conséquent.  
Dans le même sens, les travaux 
pratiques peuvent aussi être un 
support pour travailler avec la 
profession : essais comparatifs, 

analyses microbiologiques entre 
autres. 

Ces cadres scolaires ouverts 
à des partenariats extérieurs 
concernent nos étudiants en Bac 
Pro « Gestion d’élevage », les 
BTS « Productions animales », 
« Ingénierie  AgroAlimentaire », 
« Analyses Biologiques et 
Biotechnologiques », « Technico-
commercial », les Licences 
« Ingénierie de la valorisation des 

produits carnés », «Gestion des 
mesures » ou « Agent de 
développement culturel ». Pour 
les personnes intéressées,  le 
moment pour émettre les 
propositions se situe entre 
septembre et octobre  pour la 
majorité des projets. 

N’hésitez pas à prendre 
contact au 05 65 77 75 18 
(Armelle Molinier ou Françoise 
Sanson). 

Lien vers le récapitulatif des projets et stages, en ligne sur le blog de la PFT « Viandes et Salaisons » : 
http://plate-forme-technologique-viandes-et-salaisons.blog4trade.com/etudiants/. 

Nouveautés sur le blog de la Plate Forme Technologi que « Viandes et Salaisons »

Toujours dans un souci de mise à 
disposition de l’information  nous 
avons ajouté des nouveautés sur 
le blog de la Plate Forme 
Technologique « Viandes et 
Salaisons ». 

Il s’agit premièrement de la 
mise en ligne d’une page de 
« définitions».  Pour apporter 
notre contribution au 
développement d’une culture de 
la recherche d’informations de 
qualité et fiables, nous vous 
proposons désormais une 
rubrique de définitions tirées de 
sources anciennes (dictionnaire 
culturel français…) sur notre 
blog. Toutes les bonnes volontés 
sont les bienvenues pour enrichir 

cette rubrique. A noter que 
certains ont déjà construit des 
outils dans le même objectif  
(qualitionnaire 
http://qualitionnaire.net/index.php
?title=Accueil). 

Le deuxième élément 
nouveau est la réactualisation de 
la liste des ressources mises à 
disposition par le Centre De 
Ressources AgroAlimentaire et 
Alimentation. Outre les ouvrages, 
revues et multimédia, il est 
désormais possible d’accéder à 
la liste du contenu de notre  
base de données virtuelles. 
Celle-ci touche à des secteurs 
transversaux en lien avec 

l’alimentaire…Elle aussi peut être 
alimentée par vos contributions.  

Enfin, nous mettons à 
disposition des personnes 
désireuses de se tenir au courant 
de l’actualité sur des thèmes 
divers une liste des 
abonnements à des lettres 
électroniques  réalisées par des 
acteurs en lien plus ou moins 
direct avec l’alimentaire. 

Pour ce qui est de nos autres 
bases d’information (contacts 
auprès de personnes ressources, 
professionnels), nous vous 
invitons à prendre contact avec 
l’animatrice scientifique du CDR 
3A, Armelle Molinier (05 65 77 75 
18). 

Lien vers la rubrique « définitions » : http://plate-forme-technologique-viandes-et-
salaisons.blog4trade.com/quelles-definitions/. 
Lien vers la liste des ressources virtuelles (listes et abonnements) : http://plate-forme-technologique-viandes-
et-salaisons.blog4trade.com/ressources-agroalimentaires/. 

PPrroodduuii ttss  aaggrr iiccoolleess  

Début du recensement des producteurs locaux 
La Plate 

Forme 

Technologique « Viandes et 
Salaisons», dans le cadre de ses 
missions d’animation territoriale, 
a engagé une démarche en 
faveur d’un redéploiement de 
circuits courts 
d’approvisionnement 
alimentaire . Pour cela, elle 
souhaite apporter des ressources 
et des outils à tous les acteurs 

volontaires pour acheter et 
consommer des produits issus du 
département et de qualité 
notamment. Les interlocuteurs 
d’un tel projet appartiennent au 
secteur de la production 
alimentaire : producteurs, 
transformateurs, distributeurs… 
et ses structures de 
développement (consulaires, 
groupements)  d’une part et 
d’autre part, les « mangeurs » : 
jeunes scolarisés, familles... 

Une rencontre entre 
gestionnaires de restaurants 
scolaires aveyronnais et 

fournisseurs marqua en mai 2008 
le début à d’une meilleure 
connaissance des exigences et 
des potentialités de chacun  et 
des intérêts qu’il y a à développer 
un approvisionnement de 
proximité. La PFT « Viandes et 
Salaisons » et son Centre De 
Ressources AgroAlimentaire et 
Alimentation (CDR 3A) s’est 
proposé alors de mettre en place 
un recensement de l’offre 
alimentaire locale , de la 
qualifier, et de la localiser dans le 
temps et l’espace. Ce 
recensement devrait aboutir à 
l’élaboration d’une base de 
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données disponible pour tous. 
Elle doit répondre aux besoins de 
ses futurs usagers (grand public, 
restauration collective ou autre)  
et aux attentes des fournisseurs 
en matière de communication et 
de valorisation de leur activité. 
Plus généralement, l’idéal est que 
cet outil contribue au maintien ou 
l’essor des activités gravitant 
autour de l’alimentaire 
(production, services tel que le 
tourisme rural, savoir-faire, 
emploi, patrimoine…) et à une 
patrimonialisation de ces 
ressources locales.   

Pour mener à bien un tel 
travail et dans un premier temps, 

nous avons sollicité les étudiants 
en BTS « Productions Animales » 
du lycée agricole de La Roque. 
En effet, durant leur première 
année, ils sont amenés à réaliser 
des enquêtes. C’est ainsi une 
parfaite occasion pour récupérer 
des informations sur le territoire. 
L’objectif est  de construire et 
tester un questionnaire qui 
alimentera ensuite la base. Ce 
sont des producteurs 
aveyronnais, lozériens et 
cantaliens qui seront visités. En 
parallèle, une étudiante en BTS 
« Assistant de Direction », Sophie 
Southadé, du lycée de Monteil, 
assurera la structuration, 

l’informatisation et la promotion 
de la base. 

Par la suite, il sera 
nécessaire de prendre en compte 
les spécificités des autres 
secteurs d’activité (artisanat, 
industries…).  

Dans tous les cas, les 
personnes souhaitant être 
recensées ou participer à la 
démarche peuvent contacter 
Armelle Molinier, animatrice 
scientifique du CDR 3A (05 65 77 
75 18).

Retour sur le forum Planète Terroirs des Dentelles de Montmirail
Le forum 

« Planète 
Terroirs »  

de juin 
dernier aux 

Dentelles 
de 

Montmirail fut l’occasion de 
présenter les atouts, les enjeux  
et des initiatives relatifs aux 
terroirs  tant au niveau national 
qu’international. Il ne fait aucun 
doute qu’ils représentent un voie 
d’avenir pour un développement 
économique, social et 
environnemental soutenable. 

Ce forum est une action qui 
s’inscrit dans la durée puisque la 
première étape a eu lieu en 2006 
à l’occasion du forum « Planète 
terroir Aubrac ». 

Des organisations tel que 
l’UNESCO, Agropolis, Supagro 
Montpellier mais également des 
agriculteurs sont venus témoigner 
de leur engagement, de leur 
expérience et de leur conviction.  

Les terroirs font vivre 
dignement, dans les pays en voie 
de développement comme dans 
les pays développés, ils 
représentent potentiellement un 
levier pour sortir de situation de 
crise.  

Généralement, le 
développement des terroirs ne 
signifie pas dupliquer un modèle 
ou figer un territoire  mais plutôt 
gagner dans le partage 
d’expériences, la mise en réseau 
et l’adaptation aux évolutions de 

la société tout en respectant les 
particularités de son propre 
territoire. De même, la 
communication, l’éducation et la 
formation auprès du grand public, 
des professionnels et des 
institutionnels sont autant de 
domaines que la notion de terroir 
doit investir afin qu’une véritable 
culture grandisse et que les 
initiatives réussissent. Enfin, c’est 
aux politiques publiques que 
revient le rôle clé pour  
développer les actions et les 
Hommes qui oeuvrent pour leurs 
terroirs. Notons, à ce titre, la 
présence lors du forum du 
ministre de l’Agriculture et de 
représentants de collectivités 
locales.

  
Retrouver quelques photos sur notre blog, rubrique « terroir » : http://plate-forme-technologique-viandes-et-
salaisons.blog4trade.com/category/qualiteterroir/. 

Lecture rapide 
·  Pâturage à l’herbage de printemps et oméga 3 dans l a viande bovine  : Des essais réalisés par 
l’Institut de l’Elevage à la ferme expérimentale des Etablières (Vendée) montrent que la finition de femelles 
charolaises au pâturage avec de l’herbe de printemps permet d’obtenir une viande plus riche en oméga 3. 
Les finitions à l’auge ou à l’herbe d’automne pâturée produisent par contre des viandes plus pauvres. 
(source : communiqué vigie-viandes n°840 du 29 juil let 2008). 

AAggrrooaall iimmeennttaaii rree  

Une journée sur le porc : « Atout porc en Aveyron » , le 23 septembre 
Ancrée  dans les traditions 
locales, la filière porcine de 
l’Aveyron présente de nombreux 
atouts en terme d’image et de 
savoir-faire. Porteurs d’emplois, 

les exploitations et les ateliers de 
transformation, majoritairement 
de taille modeste et orientés à 
plus de 80 % sur des productions 
de qualité (IGP Bayonne, CCP 

Porfin, appellation montagne, …) 
doivent préparer leur avenir. Le 
maintien des exploitations et des 
ateliers de transformation, 
l’installation des jeunes et le 
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recrutement de salariés, l’image 
des métiers et la valorisation du 
lien au terroir sont autant 
d’enjeux pour le territoire.  

C’est pourquoi le Lycée 
Beauregard, partenaire du Pôle 
d’Excellence Rurale du Rouergue 
occidental, organise, avec l’appui 
du Centre de formation de 
Bernussou de la Chambre 
d’agriculture, de l’Institut du Porc, 
des groupements de producteurs 
et de l’interprofession, une 

journée d’information entièrement 
consacrée à la filière porcine, qui 
se tiendra le 25 septembre 
prochain. 

Objectifs ? Permettre aux 
professionnels ainsi qu’aux 
jeunes en formation d’avoir une 
vision claire des métiers, des 
évolutions techniques et des 
tendances de société autour 
desquels la filière aveyronnaise 
doit s’organiser, mettre en valeur 

ses atouts afin de se démarquer 
de la concurrence.  

Avec la participation de plus 
de 30 intervenants, la tenue de 
stands, des ateliers d’information, 
une exposition, une table-ronde, 
des dégustations, la présentation 
du livre « Le porc en Aveyron », 
une conférence et un repas, cette 
journée se veut un grand moment 
d’échanges conviviaux et de 
débats sur l’avenir de la filière. 
Contact : Marie Papaix-Mansouri 
– marie.papaix@educagri.fr.

Mercredi 19 novembre à Rodez, Osez l’innovation !
Chefs d’entreprise, 
porteurs de projet 
innovant : venez 
rencontrer les 
acteurs de 
l’innovation qui 

peuvent vous aider à concrétiser 
vos projets ! Organisée par Midi-
Pyrénées Innovation, l’ARIA 
(Association Régionale des 
Industries Agroalimentaires), la 
FRC2A (Fédération Régionale 
des Coopératives Agricoles et 
Alimentaires de Midi-Pyrénées) 
et les partenaires locaux du 
département, dont la Plate Forme 
Technologique « Viandes et 
Salaisons », cette journée est 
consacrée à l’innovation, enjeu 
stratégique pour la compétitivité 
des secteurs agricoles et 
agroalimentaires.  

TPE, PME, saisissez l’occasion : 
•   D’acquérir des clés pour 
innover, grâce à des conférences 
et des témoignages 

d’entreprises. Au programme : 
les tendances du marché, la 
boîte à outils de l’innovation … 
•   De participer aux ateliers 
interactifs en petits groupes 
(opportunités de la vente à 
distance, panorama des 
nouveaux emballages …), 
•   De rencontrer des 
entrepreneurs de la filière 
agroalimentaire et des acteurs de 
l’innovation qui vous 
accompagnent dans vos projets. 

Les précédentes éditions des 
journées Agro & Innovation ont 
obtenu un vif succès dans 
l’Ariège, le Gers, le Lot et la 
Haute-Garonne. 250 entreprises 
ont profité des échanges, des 
rencontres et des témoignages.        

La prochaine journée aura 
lieu en Aveyron et se veut 
représentative des 
problématiques et 
caractéristiques agroalimentaires 
locales. Rendez-vous le 19 

novembre 2008 à Rodez, dans 
les locaux du Lycée Agricole de 
La Roque. 

La participation à la journée 
est gratuite. Les inscriptions et le 
programme détaillé seront bientôt 
en ligne sur le site Internet de 
Midi-Pyrénées Innovation : 
www.midipyrenees-innovation.fr   
Partenaires de la journée : Midi-
Pyrénées Innovation, ARIA, 
FRC2A, Aveyron Expansion, 
Agrimip innovation, Centre 
Technique de la Viande, 
Chambre d’Agriculture de 
l’Aveyron, Chambre de 
Commerce et d’Industrie de 
Rodez et de Millau, Chambre des 
Métiers et de l’Artisanat de 
l’Aveyron, DRIRE, Lycée Agricole 
de La Roque et sa PFT 
« Viandes et Salaisons », Lycée 
Agricole de Villefranche de 
Rouergue, OSEO. 

Lecture rapide 
·  Le point sur la qualité des carcasses bovines  : L’Institut de l’Elevage a réalisé un document qui 
expose, sous forme de 14 fiches, les différents critères importants en matière de qualité de carcasses et de 
viande bovine. Elles ont pour objectif d’apporter une information accessible, autour du thème « qualité des 
carcasses et des viandes de gros bovins ». Le dossier complet est disponible sur le site de l’Institut ou en 
ligne sur notre blog rubrique « transformation alimentaire » (source : vigie-viandes n°825 du 03 juill et 08). 

·  Table de composition  nutritionnelle des aliments C IQUAL en ligne : La table de composition 
nutritionnelle Ciqual 2008, complétée et mise à jour vient d'être mise en ligne. Vous pouvez la consulter à 
l'adresse suivante : http://www.afssa.fr/TableCIQUAL/index.htm. 

·  Appel à candidature labellisation, pôle de compétit ivité Innoviandes :  Le Pôle de Compétitivité 
InnoViandes vous informe que la prochaine réunion de son Comité de Labellisation se tiendra le lundi 27 
octobre 2008. Il examinera les programmes de recherche-développement, innovation, formation ainsi que les 
projets d’investissements matériels candidats à la labellisation. Les porteurs de projets candidats à la 
labellisation sont invités à faire part de leur demande au Pôle de Compétitivité avant le vendredi 19 
septembre 2008. La demande de labellisation se compose d’un descriptif du projet (selon la trame propre au 
financeur visé) et d’une fiche résumé téléchargeable à l’adresse suivante : 
http://www.innoviandes.org/spip.php?rubrique11. (source : vigie-viandes n°843 du 01 septembre 200 8). 
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CCoonnddii tt iioonnnneemmeenntt   

Matériaux d’emballage : de quoi s’inquiéter ? 
Les 

matériaux 
utilisés 

dans 
l’industrie 

du 
conditionnement font l’objet 
d’innovations afin de rendre les 
emballages plus performants. Le 
secteur alimentaire a ainsi à sa 
disposition toute une panoplie de 
contenants répondant à ses 
besoins (technicité, conservation, 
sécurité…) et également à ceux 
du public en recherche de 
praticité, légèreté… Citons pour 
exemple les barquettes micro-
ondables ou les emballages 
actifs pour les plus récents. 

Malgré des études et un 
discours rassurant  des 
industriels et d’institutions 
publiques telle que l’EFSA 
(autorité européenne de la 
sécurité des aliments), certains 
de ces produits sont remis en 
cause. 

Il est intéressant de faire un 
éclairage sur le bisphénol A et les 
nanomatériaux qui font l’actualité. 
Ces composés sont utilisés dans 
le conditionnement des denrées 
alimentaires. 

Le bisphénol A ou BPA  est 
une molécule chimique 
initialement   étudiée pour ses 

propriétés d’inhibition hormonale. 
Aujourd’hui très répandu, il entre 
dans la composition des 
revêtements internes des 
conserves (résines époxy) et des 
bouteilles en plastiques 
polycarbonate pour leur conférer 
résistance et légèreté (bouteilles 
d’eau, de lait, biberons…). Le 
BPA diffuse dans le produit et ce 
de façon d’autant plus importante 
que la température est élevée 
(étude de Carlsom EM & al). Les 
études démontrant son innocuité 
et les rapports de l’EFSA sont 
discutés. En effet, des 
organismes tels que l’Etat 
canadien  ou encore l’association 
« Antidote Europe » considèrent 
que cette hormone de synthèse  
présente des risques. Le 
bisphénol A causerait des 
dérèglements du développement 
neural et du comportement chez 
les nouveaux-nés (Chapel Hill 
bisphenol A expert panel 
consensus statement, VOM 
SAAL F.S. & al). Il est également 
fait mention de réduction de la 
fertilité, de propriétés 
cancérigènes…qui classeraient le 
BPA parmi les perturbateurs 
endocriniens. Les individus les 
plus exposés et les plus 
vulnérables restent les bébés 
dont le lait est chauffé dans des 

biberons en plastique 
polycarbonate. Pour cette raison, 
le gouvernement canadien a pris 
des mesures de précaution et 
vise à interdire cette substance. 
Parallèlement, en Europe, la 
polémique est lancée. 

Autres composés sous 
surveillance : les 
nanomatériaux . En effet, les 
nanotechnologies* ont investi très 
rapidement le secteur alimentaire 
notamment par l’intégration de 
nanoparticules dans les 
emballages. La production a triplé 
en 2 ans. Le but est de prolonger 
la durée de vie des aliments voire 
d’obtenir des informations sur 
ceux-ci (emballages actifs).  Face 
à cette évolution, l’AFSSET 
(Agence Française de Sécurité 
Sanitaire de l’Environnement et 
du Travail) a été mandatée pour 
« évaluer les risques que les 
nanomatériaux représentent pour 
la population générale ». 

Dans tous les cas, le 
lancement d’une nouvelle phase 
dans la législation européenne 
sur les substances chimiques 
suspectes (REACH) visant à 
démontrer l’innocuité des 
produits sur le marché sera 
l’occasion d’apporter un regard 
neuf.

Pour en savoir plus:  http://fr.wikipedia.org/wiki/Bisph%C3%A9nol_A, 
http://www.chemicalsubstanceschimiques.gc.ca/challenge-defi/bisphenol-a_f.html, http://univers-
nature.com/inf/inf_actualite1.cgi?id=3319, http://www.afsse.fr/index.php?pageid=707&parentid=424   
* http://fr.wikipedia.org/wiki/Nanotechnologie 

CCoommmmeerrcciiaall iissaatt iioonn  

Quel système alimentaire pour quel avenir ? 
Jean Louis RASTOIN, professeur 
à Montpellier Supagro et 
directeur de l’unité mixte de 
recherche Moisa, a mené des 
recherches sur la prospective des 
systèmes alimentaires mondiaux. 
Plus particulièrement, il envisage 
3 scénarios d’évolution à partir 
des tendances actuelles et 
propose une analyse quant à leur 
durabilité. 

Tout d’abord, il présente le 
modèle agro-industriel et agro-
tertiaire des pays développés. Ce 
modèle se caractérise par un 
mode de production standardisé, 
une fabrication en grande série, 
des filières agroalimentaires 
longues ainsi qu’une 
consommation de masse. 
L’aliment tend également à 
devenir un service d’un point de 
vue économique, son prix final 

intégrant des coûts croissants 
relatifs aux dépenses de 
publicité, aux services 
financiers…Ce modèle 
contemporain a de nombreux  
avantages (réduction des 
famines, baisse du prix des 
denrées, meilleure hygiène…).  Il 
n’est cependant pas parvenu a 
atteindre l’objectif de tout 
système alimentaire qui est 
d’ « assurer l’accès de tous à une 
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alimentation disponible à 
proximité, économiquement 
accessible, culturellement 
acceptable, sanitairement et 
nutritionnellement satisfaisante » 
(Sommet mondial de 
l’alimentation 1995). Au-delà du 
fait que plus de 3 milliards 
d’individus souffrent de sous-
alimentation ou de malnutrition, il 
a généré des nuisances telles 
que l’épuisement des ressources 
naturelles, la dégradation de 
l’environnement, 
l’hyperspécialisation des unités 
de production, une segmentation 
de la chaîne alimentaire 
aggravant les disparités 
économiques entre les maillons. 
Les petits producteurs  locaux, la 
biodiversité, les patrimoines 
culinaires régionaux se sont vus 
aussi amoindris. De fait, selon 
l’analyse de J.L. Rastoin, ce 
modèle, s’il perdure en l’état avec 
une gouvernance dictée par le 
marché et les exigences 
financières à court terme, sera 
incapable de répondre aux 
nécessités d’équité sociale, de 
viabilité économique et 
écologique pour assurer un 
développement alimentaire 
durable. 

Le deuxième scénario étudié 
porte sur le modèle dit 
« alternatif »  ou « de proximité ». 
Celui-ci existe déjà de façon 

marginale dans quelques pays 
développés. Le modèle envisagé 
dans la prospective se 
caractérise par un rapprochement 
des acteurs de la 
chaîne (producteurs, 
transformateurs, 
consommateurs), la valorisation 
des produits patrimoniaux, une 
répartition plus équitable de la 
valeur créée, une mise en 
commun de ressources, un 
partage des compétences, des 
filières courtes, des entreprises à 
taille humaine... Ce modèle est 
favorable au maintien de la 
biodiversité, du lien social et à un 
développement local 
« territorialisé ». Il est garant d’un 
développement ainsi que de la 
santé des populations à moindre 
coût. Cependant, en l’état actuel, 
il n’est pas généralisable compte 
tenu, entres autres, de 
l’insuffisance des marges 
dégagées, de problèmes de 
main-d’œuvre, la dépendance de 
certains pays à l’exportation et 
surtout du défaut d’organisation, 
tant au niveau des acteurs privés 
et publics que des filières.  

La prospective conduit donc 
à un scénario « mixte »  qui 
prévoit une co-existence modulée 
des deux modèles. Ce scénario 
correspond à une adaptation et à 
un déclin relatif du modèle 
agroindustriel aux exigences du 

développement durable 
(adaptation qui semble possible 
compte tenu des énormes 
masses financières générées par 
ce modèle, sous réserve 
d’incitations suffisantes) et à un 
soutien public au développement 
du modèle de proximité. Ce 
soutien se justifie amplement par 
l’impact attendu de ce modèle en 
termes de santé publique, de 
cohésion sociale et de meilleure 
cohérence avec les défis du 
changement climatique, du 
respect de l’environnement, de 
l’épuisement des énergies 
fossiles et de certaines 
ressources naturelles et enfin de 
la réduction des énormes 
disparités économiques existant 
entre pays, entre secteurs et 
entre acteurs. En conclusion, J.L. 
Rastoin suggère que nous nous 
trouvons dans une période de 
« rupture stratégique » du 
système alimentaire mondial et 
que cette rupture doit être 
impulsée par des politiques 
publiques agricoles et 
alimentaires volontaristes et 
dotées de moyens conséquents 
pour parvenir à une sécurité 
alimentaire durable (source : vers 
un développement durable du 
système alimentaire », étude de 
Jean Louis Rastoin). 

Résumé de l’étude et bibliographie : http://plate-forme-technologique-viandes-et-
salaisons.blog4trade.com/wp-content/blogs.dir/173/files//2008/09/sad.pdf. 

Lecture rapide 

·  Adéquation entre l’offre et la demande en viande bo vine : L’institut de l’Elevage a publié un dossier 
d’Economie de l’Elevage traitant de l’adéquation qualitative entre l’offre et la demande en viande bovine. Il fait 
ressortir que l’évolution des modes de commercialisation et de consommation laisse moins de place aux 
carcasses lourdes et grasses. Le dossier est consultable sur le site de l’Institut de l’Elevage à l’adresse : 
http://www.inst-elevage.asso.fr/html1/spip.php?article15715 (source : vigie-viandes n°841 du 30 juillet 2008).  

CCoonnssoommmmaatt iioonn  

Slow Food se mobilise pour les fromages au lait cru
Cette année, 
Slow Food, 

ce 
mouvement 
international 

qui prône 
une 

alimentation bonne, propre et 
juste auprès des producteurs et 

des consommateurs  volontaires, 
se mobilise autour de la 
thématique des fromages au lait 
cru. 

Au niveau national, cela  a 
donné lieu à une université d’été 
le 5 et 6 septembre dernier à 
Clermont-Ferrand.  

Au local, le convivium de 
Slow Food, « Les lambinaïres 
rouergats » organise une journée 
sur l'Aubrac. Ce sera également 
une occasion de fêter le premier 
anniversaire depuis leur création. 
Elle aura lieu le dimanche 28 
septembre, avec au programme, 
une visite de la coopérative de 
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Laguiole avec André VALADIER 
suivie d’un repas dans un buron 
(menu : charcuteries, aligot, 
boeuf, fromages, dessert et vins 
en accord).  Cette journée a pour 
but de discuter et de réfléchir 
pour promouvoir les fromages au 
lait cru aveyronnais. Cette 
opération devrait être suivi par 
une opération « tournée des 
cavistes » avec dégustation de 

fromages de producteurs locaux, 
le 27 septembre prochain.    

Ces démarches de 
découverte et de sensibilisation 
entrent dans les objectifs des 
lambinaïres rouergats qui sont de 
promouvoir les produits 
aveyronnais et les acteurs et de 
contribuer à une prise de 
conscience des problèmes 
agroalimentaires. 

 Les personnes intéressées 
par le convivium et la journée du 
28 septembre (30 
euros/personne) peuvent prendre 
contact avec Jacques SUDRES : 
président de l’association : 
jacques.sudres@orange.fr. 
(Photo : J.L. Fau, SISQA 2007). 
http://www.slowfood.fr/france. 

Lecture rapide 
·  Les charcuteries, moins grasses qu’on ne le croit !  : Des études, conduites par l’Inra, le Zoopole de 
Ploufragan et l’Adria de Quimper, montrent que les produits de charcuterie actuels sont beaucoup moins gras 
que par le passé. Certains apparaissent également comme des sources intéressantes d’acide oléique, des 
vitamines du groupe B et de certains oligoéléments (source : vigie viandes n°826 du 04 juillet 2008).  

·  Acides gras trans-naturels et industriels, des effe ts sur la santé différents  : Dans le cadre du projet 
TRANSFACT, des chercheurs de l'INRA-Université d'Auvergne, du Centre de recherches Nestlé de 
Lausanne, et du CNIEL (Centre National Interprofessionnel de l’Economie Laitière),  ont montré que les 
acides gras trans d'origine naturelle (lait, beurre, produits laitier) n'ont pas d'effets négatifs sur les risques de 
maladies cardio-vasculaires à l'inverse des acides gras trans d'origine industrielle provenant d'huile 
partiellement hydrogénée 
(http://www.inra.fr/presse/acides_gras_trans_naturels_effets_differents_sur_risques_maladies_cardiovasculai
res).  

·  http://www.lepointsurlatable.fr/ : Informations et échanges de l’association de consommateurs CLCV sur 
l’alimentation. 

·  Coopération Aveyron/Pigüé, un repas festif pour fin ancer le voyage d’élèves de La Roque en 
Argentine : dans le cadre de la coopération entre Pigüé et La Roque et afin d’aider au financement du 
voyage des élèves en décembre 2008 à Pigüé, un repas argentino-aveyronnais a été organisé le mardi 19 
août 2008 à Saint Rémy de Montpeyroux près de Laguiole, et ce, à la demande de l'union Montagnarde, 
amicale aveyronnaise de Paris. Le menu s’est composé de spécialités aveyronnaises et argentines 
(empanadas, asado de cochon, aligot, roquefort-Laguiole, Alfajoles…). 17 élèves et étudiants avec les amis 
voyageurs ont assuré le service, la décoration de la salle. Ce fut également l’occasion pour Franck Bocher, 
anciennement directeur chargé du développement de La Roque, de présenter l'Argentine en général et Pigüé  
en particulier, suite à la mission réalisée en avril 2008.  

Prestations et services de la PFT « Viandes et Sala isons » 
 

FORMATION ADULTE, ACCOMPAGNEMENT (TECHNIQUE, REGLEM ENTAIRE…) DES 
PROFESSIONNELS ET DES PORTEURS DE PROJET, EXPERIMENTATION, VEILLE, INFORMATION… 

Une présentation des prestations et des services de la Plate Forme Technologique est visible à : http://plate-
forme-technologique-viandes-et-salaisons.blog4trade.com/prestations/ . 

Pour nous contacter :  
·  Hall technologique, Françoise Sanson : 05 65 77 75 18, francoise.sanson@educagri.fr  

·  Centre de Formation Professionnelle et de Promotion  Agricole (CFPPA), secrétariat : Isabelle Rous : 
05 65 77 75 03, isabelle.rous@educagri.fr 

·  Centre Technique de la Viande (CTV), Catherine Marcillaud : 05 65 77 75 17, CT.VIANDE@wanadoo.fr  

·  Centre Technique de Conservation des Produits Agric oles (CTCPA), Aurélie Lucan : 05 65 77 75 26, 
alucan@ctcpa.org  

·  Centre De Ressources « Agroalimentaire et Alimentat ion » (CDR 3A), Armelle Molinier :  
05 65 77 75 18, armelle.molinier@educagri.fr  
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Agenda 
�  25 septembre – Villefranche 
de Rouergue (12) – Journée 
d’information sur la filière porcine 
aveyronnnaise - EPL de 
Beauregard – 05 65 65 15 70 
�  02 octobre – Paris – Analyse 
du cycle de vie des produits 
agricoles et impacts 
environnementaux – ADEME - 02 
41 20 43 54 

�  04-05 octobre – Versailles – 
Exposition « Paysage du goût » - 
Association Des sites 
remarquables du goût -  
http://www.sitesremarquablesdugout.com/
srg/pages/fr/accueil_1.htm  

�  08 octobre – Montauban – 
Environnement et énergie, les 
nouveaux dispositifs européens 
d’appui aux PME – CRCI Midi-
Pyrénées - celine.peirs@midi-
pyrenees.cci.fr  
�  08-09 octobre – Tours – 
Journées « Sciences du muscle 
et technologie des viandes » - 
ADIV - http://www.jsmtv.org/     
�  10 octobre – Montpellier – 
Rencontre débats autour du 

projet CROC « circuits courts, un 
moyens de lutter contre la 
fragilisation en agriculture ?- 
INRA Montpellier -  http://www.equal-
croc.eu/spip.php?rubrique23- contact : 
chiffole@supagro.inra.fr 
�  14 octobre – Paris – 
Evolution de la PAC et 
perspectives pour une agriculture 
durable – WWF et FNCIVAM - 01 
55 25 84 84 

�  15-25 octobre – Midi 
Pyrénées – Quinzaine économie 
sociale et solidaire – ADEPES - 
http://www.adepes.org/spip.php?article35
0  
�  16 octobre – Caylus (82) – 
Les semences, ledriot à la vie et 
aux échanges – Liens en pays 
d’Oc – 05 63 67 02 36 

�  18 octobre – Baraqueville – 
4ième concours des miels de 
l’Aveyron – Chambre 
d’Agriculture 12 – 05 65 73 79 01 

�  19-23 octobre – Paris - Salon 
International de l’Alimentaire - 
www.sial.fr 

�  30-31 octobre – Arcachon – 
Journée de la recherche 
palmipèdes à foie gras – ITAVI - 
http://www.journees-de-la-
recherche.org/JRFG/page-JRFG1024.php 
�  04-05 novembre – 
Montpellier – Conférence 
« Biodiversité et Agriculture : 
défis d’aujourd ‘hui, recherche de 
demain pour une agriculture 
durable  - INRA  

�  05-06 novembre – Toulouse 
– Mid’Innov– MIP Innovation 

�  15-16 novembre – 
Villefranche de Rgue (12) – 6ième 
Salon Produits et Saveurs du 
Rouergue – Association Produits 
et Saveurs du Rouergue – 05 65 
45 13 18 

�  11-15 décembre – Toulouse 
– Semaine Internationale de la 
Sécurité et la Qualité Alimentaire 
SISQA 2008 – Conseil Régional 
Midi-Pyrénées - http://www.sisqa.org 

Retrouvez toutes les manifestations sur notre blog  : http://plate-forme-technologique-viandes-et-
salaisons.blog4trade.com/category/agenda-des-manifestations/. Pour diffuser les vôtre, contact ci-dessous. 
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LES FORMATIONS A VENIR : 

- Charcuterie cuite 21 octobre 2008), Programme Viv éa 
OBJECTIFS : Donner aux agriculteurs engagés dans la vente directe les moyens de renforcer leurs 

compétences dans la fabrication de pâtés (ingrédients, process, cuisson, traçabilité, étiquetage, DLC…). 
CFPPA de La Roque (Coralie PLANEL, 05 65 77 75 03) 

- Bonnes pratiques d’hygiène en produits fermiers c arnés (23, 24 octobre 2008), Programme Vivéa 
OBJECTIFS : Actualiser ses connaissances sur la qualité sanitaire des produits, sur la traçabilité, 

l’évolution de la réglementation (ateliers en remise directe, dispense d’agrément européen ou non).       
CFPPA de La Roque (Coralie PLANEL, 05 65 77 75 03) 

- La réglementation sur la sécurité sanitaire (grat uite et mensuelle) 
Chaque premier lundi du mois (de octobre 2008 à mar s 2009) 

A partir de 14h30 au hall technologique de La Roque  
Centre Technique de la Viande (Catherine MARCILLAUD, 05 65 77 75 17) 

 


