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OBJET ET DOMAINE D’APPLICATION

Ce document s’inscrit dans le cadre de la Loi sur les appellations réservées et les termes valorisants (L.R.Q.,
chapitre A-20.03) et fournit les renseignements demandés dans I’article 2.(2) du Reglement sur les appellations
reservées (c. A-20.02,r.1). 1l constitue le cahier des charges du dossier de demande de reconnaissance d’une
Indication géographique protégée, catégorie d’appellation réservée relative au lien avec un terroir.

La reconnaissance de ce cahier des charges donne lieu, en collaboration avec un organisme de certification, a
I’¢laboration d’un plan de contrdle interne et externe qui permet de démontrer et de vérifier la conformité aux
exigences du cahier des charges. Le plan de contrdle permet également d’identifier le type de sanction appliquée par
I’organisme de certification lorsqu’une non-conformité relativement & une exigence donnée est constatée.

1 NoOM DU PRODUIT

Indication géographique protégée : « Agneau de Charlevoix ».

2 DESCRIPTION DU PRODUIT

2.1 CARACTERISTIQUES DE PRODUCTION

Les agneaux de Charlevoix sont des agneaux de bergerie produits dans I’aire géographique de I’agneau de Charlevoix,
définie dans I’article 3 du présent cahier des charges. Ils sont nés et élevés dans une méme exploitation située dans
cette aire. Ce sont des agneaux de petite conformation, peu gras, qui résultent des conditions de production suivantes.

De la naissance au sevrage, ils sont allaités par leur mére pendant une période de 35 jours minimum. De la moulée
compléte conventionnelle peut leur étre donnée pour le démarrage jusqu’au sevrage.

Aprés sevrage, leur alimentation est adaptée aux caractéristiques locales et géographiques. Du fourrage est distribué a
volonté, et la ration complémentaire en céréales produites dans la région exclut le mais (non produit dans Charlevoix)
au profit de I’orge et de I’avoine, cultures adaptées aux conditions de la région. La ration alimentaire de base est donc
composée de fourrages complétés avec de I’orge ou de I’avoine de la région. La croissance, assez modérée, est
caractérisée par une durée d’élevage allant jusqu’a 190 jours pour atteindre un poids carcasse de 15 kg a 20 kg. La
majeure partie (2/3 minimum) des fourrages distribués au troupeau (agneaux, brebis, béliers, agnelles) est
autoproduite sur I’exploitation. Les races retenues pour la production sont les races Dorset, Arcott-Rideau, Arcott-
canadien, Polypay et Hampshire. Ces races sont bien adaptées aux conditions de production précises de 1’agneau de
Charlevoix. Elles valorisent bien le fourrage produit localement, méme celui moins riche produit dans les parcelles
moins favorables. Elles donnent des agneaux de conformation de carcasse a 1’abattage assez homogene.
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Cette volonté d’adapter la production d’agneau de Charlevoix aux conditions géographiques du territoire contribue a
valoriser les ressources locales, dont le fourrage. En cela résultent un systéme de production plus extensif et des
caractéristiques de production plus spécifiques a la région de Charlevoix.

Ces conditions de production précises sont influencées par le territoire de Charlevoix comme décrit dans les articles 4
et 5 du présent cahier des charges.

2.2 CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

Les caractéristiques de production décrites précédemment contribuent a la production d’un agneau de Charlevoix aux
caractéristiques physiques suivantes.

Le poids des carcasses chaudes apres 1’abattage est de 15 kg a 20 kg. La conformation des carcasses donne une cote
musculaire d’au moins 2 pour chacune des coupes primaires et une cote musculaire moyenne d’au moins 2,3. Les
cotes musculaires trés élevées sont rares. Les carcasses produites sont peu grasses, caractérisées par une épaisseur de
gras dorsal inférieure ou égale (<) & 12 mm. Ce gras dorsal est ferme et blanc ou légérement rougeéatre ou ambré. Il
n’est jamais jaune, parce que les agneaux ne recoivent pas de mais. Le gras recouvre au moins en une mince pellicule
le dessus des épaules, le dos et I’extérieur du milieu des gigots.

L’agneau de Charlevoix donne une viande rosée a rouge pale qui présente des traces de stries de gras a I’intérieur des
muscles dans les flancs (persillage).

Une évaluation sensorielle réalisée en 2006 par le Centre de recherche et de développement sur les aliments
d’Agriculture et Agroalimentaire Canada, permet de conclure a une différence significative sur la flaveur entre des
gigots provenant des agneaux de Charlevoix et les autres provenant du Québec.

Pour étre sélectionnées (tri des carcasses), les carcasses d’agneaux de Charlevoix doivent peser de 15 kg a 20 kg
lorsqu’elles sont chaudes et doivent répondre aux caractéristiques de production et aux principales caractéristiques
physiques de I’agneau de Charlevoix (poids de la carcasse, conformation et épaisseur du gras dorsal).

De plus, avant d’étre sélectionnée, chacune de ces carcasses subit une période de maturation d’au moins 7 jours avant
sa vente ou sa transformation. Cette étape doit permettre de favoriser la tendreté de la viande.

2.3 DESCRIPTION DES PRODUITS COMMERCIALISES

L’agneau de Charlevoix est commercialisé Soit en carcasse non congelée, soit aprés le désossage, la découpe ou le
hachage, en morceaux de viande conditionnés, frais ou congelés.

3 DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE DE L’AGNEAU DE CHARLEVOIX

3.1 DELIMITATION

L’aire géographique de production de I’agneau de Charlevoix est délimitée au Sud par le fleuve Saint-Laurent, a
I’Est par la riviere Saguenay, au Nord par les hauts plateaux constitués de foréts et montagnes et a 1’Ouest par la
limite ouest de Charlevoix. Elle comprend les municipalités de la MRC de Charlevoix : Petite-Riviére-Saint-Francois,
Baie-Saint-Paul, Saint-Urbain, Les Eboulements, Saint-Hilarion, L’Isle-aux-Coudres, et de la MRC de Charlevoix-
Est: Saint-Irénée, La Malbaie, Notre-Dame-des-Monts, Saint-Aimée-des-Lacs, Saint-Siméon, Clermont et Baie-
Sainte-Catherine.
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La zone d’indication géographique protégée et sa localisation au Québec sont illustrées sur les cartes suivantes :
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3.2 DESCRIPTION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Le territoire de Charlevoix est vaste et accidenté. D une superficie de prés de 6000 km?, la forét occupe 83,6 % de
I’ensemble du territoire. Le caractére accidenté de la région, le découpage en vallées, 1’élargissement important du
fleuve, créent un isolement géographique et un relatif cloisonnement des bassins de population et de 1’agriculture.

Il y a 360 millions d’années, I’impact d’une météorite géante, un astrobléme, de 2 kilometres de diamétre fagonna de
maniére importante le paysage de Charlevoix. Cette météorite creusa d’abord un cratére de 4 kilomeétres a 5
kilométres de profondeur et de 28 kilométres de diametre. Le réajustement de la crofite terrestre qui s’ensuivit entraina
par la suite une remontée verticale au centre du cratére de plus de 4 kilométres qui forma un pointement dont le mont
des Eboulements en est le vestige. Ce relévement provoqua & son tour un effondrement circulaire de 56 kilométres de
diamétre, occupé aujourd’hui par les dépressions annulaires ou coulent les riviéres du Gouffre et Malbaie. Le flanc
externe de cette dépression est bordé par un escarpement qui se dresse au contact du rebord du haut plateau des
Laurentides. La météorite ayant littéralement entaillé le massif des Laurentides a formé un relief plus adouci, composé
de vallées et d’un plateau central onduleux (Rondot, 1979, 2003). L’image satellite ci-dessous montre 1’astrobléme de
Charlevoix et ses effets sur le relief de la région.

Astrobleme de Charlevoix

Le dernier million d’années de I’histoire géologique de Charlevoix fut marqué par plusieurs glaciations. Les eaux de
fonte de la derniére glaciation ont donné naissance a la mer de Champlain, qui a laissé des dépots argileux jusqu’a une
altitude de 180 métres dans les vallées.

A la suite de ces événements géologiques, on distingue aujourd’hui dans Charlevoix trois régions biophysiques qui
correspondent a trois niveaux d’altitude.

-6-
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Basses terres — Ce premier niveau d’une altitude de 0 metre a 200 métres inclut 1’étage inférieur du littoral et les
parties inférieures des vallées du Gouffre et de la riviere Malbaie.

Plateau et collines (plateau intermédiaire) — Ce deuxiéme niveau d’une altitude de 200 métres a 500 métres se
situe entre les rivieres du Gouffre et Malbaie (dont le village de Saint-Hilarion occupe approximativement le centre),
de méme que dans I’arriére-pays en transition vers les hauts plateaux et au nord-est se prolongeant jusqu’au Saguenay.

Hauts plateaux — Ce troisieme niveau de 500 métres a 1200 métres est uniquement constitué des montagnes et de
foréts et se situe a I’ouest et au nord-ouest de la région.

La région de Charlevoix offre une diversité de paysages. La succession de vallées, de plateaux, d’escarpements et de
hauts sommets sur des distances relativement courtes, en bordure de I’estuaire du fleuve Saint-Laurent, détermine une
variété de formes topographiques et d’écosystémes possédant des qualités pittoresques saisissantes. 11 s’agit de I’un
des attraits majeurs des paysages de Charlevoix. L’agriculture, dont 1’élevage et la production de fourrages, a depuis
plusieurs centaines d’années ouvert le paysage, et contribué a I’image de Charlevoix. Cette particularité se concrétise
par une affluence touristique importante, dans laquelle le territoire mise beaucoup.

La qualité de ce vaste ensemble biophysique a été reconnue en consacrant une grande partie de la région de
Charlevoix Réserve mondiale de la biosphére (UNESCO, novembre 1988).

En ce qui a trait au potentiel agricole des sols de Charlevoix, celui-ci varie en fonction de I’altitude et de la
morphogenése des dépbts meubles qui font suite a la derniére glaciation. Dans les deux vallées et dans certaines baies
ou parties du littoral situées a moins de 200 meétres d’altitude, les sols sont constitués d’argile et de loams argileux ou
limoneux. La qualité de ces sols est trés bonne pour I’agriculture, mais les superficies y sont limitées. Dans les parties
du territoire plus élevées et vallonnées, les sols sont constitués de loams sableux. L’utilisation agricole y est plus
limitée par des facteurs comme les pentes ou les roches, mais ces secteurs ont tout de méme une valeur moyenne pour
I’agriculture et sont aptes a donner de bons rendements pour les cultures fourrageres. Au-dela de I’altitude de 200
metres, sur les plateaux intermédiaires, les sols sont formés de sables ou de sables loameux ou graveleux. Ces sols
sont plutdt difficiles a cultiver et ont une valeur de médiocre a pauvre pour ’agriculture (Carrier, 1981).

La zone d’indication géographique protégée se restreint aux basses terres et au plateau intermédiaire qui
constituent ’unique territoire ou I’agriculture est praticable. C’est ce territoire qu’il s’agit de protéger et de
valoriser par le développement de productions exploitants ses ressources, et s’adaptant aux contraintes du
milieu, a ’image de I’agneau de Charlevoix. La carte suivante illustre les différents niveaux du relief de
Charlevoix et permet de faire le lien entre ’altitude et la zone agricole de Charlevoix :
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Quant au climat de Charlevoix, le fond des vallées présente les contraintes climatiques les plus faibles pour I’agriculture dans
Charlevoix. On retrouve dans ce secteur, en plus de la culture fourragére et céréaliere, un peu de mais-ensilage et la présence
d’arbres fruitiers. Le climat des plateaux et des collines comporte des limitations importantes pour I’agriculture, mais permet la
culture des plantes fourragéres et céréaliéres avec succes. Toutefois, le climat de Charlevoix ne permet que tres difficilement la
culture de certaines céréales comme le mais. D’autres céréales comme 1’orge ou I’avoine y sont mieux adaptées.

4 ELEMENTS ETABLISSANT QUE L’AGNEAU DE CHARLEVOIX EST ORIGINAIRE DE
L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’agneau de Charlevoix posséde des caractéristiques propres définies par ses conditions de production qui sont
attribuables a son origine géographique. L’élaboration de ces caractéristiques se réalise dans I’aire géographique.

Les étapes de la production des agneaux de Charlevoix et de la production des aliments de base de la ration (fourrages
et céréales) sont localisées dans Charlevoix.
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4.1 HISTOIRE DE L’AGNEAU DE CHARLEVOIX

Charlevoix est demeurée longtemps un comptoir de fourrures et ne fut jamais reconnue comme une région au
potentiel agricole exceptionnel compte tenu de sa courte saison estivale et de son nombre limité de terres de bonne
qualité. Des 1663, Pierre Boucher, alors seigneur de Trois-Rivieres, se montre peu enthousiaste face au potentiel
agricole du lieu : « Depuis Tadoussac jusqu’a sept lieus proches de Québec que I’on nomme cap Tourmente, le pays
est tout a fait inhabitable, estant trop haut et tout a fait escarpé; je n’y ai remarqué qu’un seul endroit qui est la Baie-
Saint-Paul, sise environ sur la moitié du chemin et vis-a-vis de I’ile aux Coudres, qui parait fort belle lorsqu’on y
passe, aussi bien que toutes les iles qui se trouvent depuis Tadoussac jusqu’a Québec, lesquelles sont toutes propres a
étre habitées ». (Serge Gauthier, 1990, L agriculture dans Charlevoix (1660-1990) : une histoire de subsistance et
d’enracinement).

Dans Charlevoix, I’isolement géographique créé par le caractére accidenté de la région, le découpage en vallées et
I’¢élargissement important du fleuve a contribué au relatif cloisonnement des bassins de population. L’isolement de la
région eut également comme conséquence de faire évoluer lentement les procédés de culture du sol. L’exportation de
produits agricoles restait difficile. Le sociologue Léon Gérin constatait vers 1920 que peu de changements s’étaient
produits en 80 ans et que la culture du sol était toujours restreinte dans les limites étroites des besoins modestes et
immédiats de la famille. L’agriculture gardait toute son importance puisqu’elle a toujours été garante de la subsistance
des familles, des populations et de la stabilité des villages.

Parmi les activités agricoles des paysans de Charlevoix, on retrouvait, entre autres, 1’exploitation de troupeaux de
brebis. La laine était une production trés importante puisqu’elle était nécessaire a la confection de différents vétements
et procurait des revenus aux familles. Cette matiére premiére était facilement transportable aux carderies établies
notamment a Saint-Hilarion, & La Malbaie, & Baie-Saint-Paul.

L’exploitation des troupeaux de brebis permettait également la vente d’agneaux, procurant des revenus
supplémentaires aux familles. On retrouve & cet effet des tableaux relatifs aux activités agricoles d’une famille de
Saint-Irénée dans un document du consul frangais Gauldrée-Boilleau daté de 1861. Ces tableaux, placés dans ’annexe
A, montrent les recettes et les dépenses liées a 1’exploitation du troupeau de brebis. Parmi les recettes, on y retrouve la
vente de 8 agneaux en automne, ce qui démontre que la production et la vente d’agneaux dans Charlevoix ne sont pas
récentes. On retrouve également, comme autres produits, des brebis vendues au détail, des brebis consommées par la
famille, de la laine blanche vendue, de la laine blanche employée pour 1’usage de la famille, des peaux de brebis et du
fumier. Selon, Perron (2003), en 1860 la production ovine dans Charlevoix était déja répandue et comptait au-dela de
20 000 ovins. Par ailleurs, selon Ouellet (1968), en 1966, 21 % des fermes élevaient des moutons dans Charlevoix
comparativement a 7 % au Québec.

Toutefois, de 1920 a 1960, I’agriculture de Charlevoix connut un déclin progressif. Les facteurs sont nombreux :
faible potentiel agricole, manque de reléve, difficulté de trouver des marchés et surtout, incapacité de s’adapter aux
changements imposés par la mécanisation. La difficulté d’implantation des techniques agricoles modernes dans une
société qui vivait jusqu’a récemment presque isolée aurait été en partie responsable de la disparition de nombreuses
fermes. Les fermes restantes évoluerent alors vers la spécialisation, et une consolidation importante fut observée. Le
nombre de fermes est passé de 1 051 a 399 entre 1961 a 1976, tandis que les superficies en culture ne diminuerent que
de 13070 hectares & 11 795 hectares (Recensement du Canada, Agriculture Québec, Statistique Canada).
L’amélioration des techniques de production, la mécanisation des activités et la mise en place d’une mise en marché
collective ont entrainé une diminution du nombre de fermes et une augmentation de la production et des revenus
agricoles. Avec ce mouvement, la production ovine dans Charlevoix a considérablement diminué.

Aujourd’hui, la transition vers la spécialisation étant terminée, on observe toujours une diminution importante du
nombre de fermes dans Charlevoix qui s’élevait a 207 fermes en 2001. On constate aussi la diminution des superficies
des terres cultivées qui étaient de 7 764 hectares en 2001 par rapport & 11 795 hectares en 1976. Dans la production
ovine, le déclin s’est poursuivi jusqu’a récemment, le nombre de fermes étant passé de 38 a 13 de 1981 a 2001
(Recensement du Canada, Agriculture Québec, Statistique Canada).

-9-
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Depuis plusieurs années, avec le développement de 1’agrotourisme dans la région, en particulier le circuit de la Route
des saveurs, on observe une hausse de 1’intérét pour la production de I’agneau dans Charlevoix. Le regroupement des
producteurs d’agneau de Charlevoix s’est organisé pour pouvoir répondre a la demande et fournir un agneau
particulier. La méthode d’obtention s’est développée progressivement et collectivement, en s’adaptant au milieu
géographique. Avec les années, les caractéristiques de 1’agneau de Charlevoix ont été inscrites dans un cahier des
charges, respecté par les producteurs d’agneau de Charlevoix et permettant de produire un agneau recherché par les
villégiateurs. L’augmentation de la vente au kiosque et 1’organisation de la production vers une appellation réservée a
permis de consolider cette production et sa commercialisation et on observe depuis une augmentation du cheptel
(Financiére agricole du Québec, données de 2001 a 2005). Les producteurs de Charlevoix se sont impliqués dans cet
élevage, et y voient un intérét pour leur avenir et pour leur région.

L’histoire de 1’agriculture dans Charlevoix, et les difficultés de la région pour maintenir les surfaces agricoles en
production démontre 1I’'importance pour I’ensemble de la région de développer une activité valorisante pour le milieu.
La production d’agneau permet en cela I’entretien des paysages grace a la valorisation des fourrages. Les parcelles
oubliées, car pauvres ou sujettes a la pente ou a un fort pourcentage de roches peuvent étre exploitées pour une
production d’agneau. Le développement d'une telle production contribue a la conservation des surfaces agricoles en
Charlevoix.

Les facteurs de production, I’isolement de la région et le désir de produire un agneau différent, qui plait aux
villégiateurs de passage dans Charlevoix, ont permis de caractériser ces conditions de production particulieres. La
méthode « de Charlevoix » s’est élaborée avec ces idées en accord avec les besoins de la région : valorisation des
terres de valeur agricole moyenne, indépendance vis-a-vis de ’isolement de la région, et de ’approvisionnement
difficile, et en accord avec ’identité touristique de Charlevoix : entretien des paysages par 1’exploitation des terres,
mis en avant des produits locaux, etc.

4.2 LIEU DE PRODUCTION

L’agneau de Charlevoix trouve sa particularité dans les conditions de production qui découlent de son aire
géographique. L’alimentation et le choix de la durée d’élevage sont influencés par le milieu géographique de
Charlevoix. Le choix de s’adapter aux contraintes de 1’aire géographique garantit un élevage extensif qui valorise les
fourrages et les céréales locales et donne une croissance modérée a I’agneau de Charlevoix. Par exemple, les fourrages
offerts par une région vallonnée et des parcelles peu productives sont distribués a volonté au troupeau. Les
particularités de la région décrites précédemment participent a 1’élaboration du produit.

C’est au stade de sa production que les caractéristiques de 1’agneau de Charlevoix sont déterminées. Toutes les étapes
de production de 1’agneau de Charlevoix, de la naissance au départ vers I’abattoir, ainsi que les étapes de production
de I’alimentation ont donc lieu dans la région de I’appellation.

4.3 LIEU DE PRODUCTION DES ALIMENTS

L’agneau de Charlevoix se caractérise par 1’adaptation de son alimentation aux ressources locales pourtant moins
productives que d’autres ressources pouvant étre importées. Cela exclut de fait les produits issus de cultures non
adaptées a la région comme le mais (en grains ou ensilé). Les cultures d’orge et ’avoine sont préférées, car elles sont
adaptées a la région. Chaque producteur d’agneau de Charlevoix autoproduit au minimum les 2/3 des fourrages qu’il
distribue a son troupeau ovin. Le reste du fourrage et les céréales proviennent de 1’aire géographique.

Le cas échéant, la ou les meuneries qui transforment les céréales de la région en moulée, et fournissent les producteurs
sont localisées dans 1’aire géographique.
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4.4 LIEU D’ABATTAGE

L’abattage de I’agneau de Charlevoix n’est pas une étape spécifique a I’aire géographique. Il n’y a pas de savoir-faire
particulier mobilisé lors de cette étape pour donner une caractéristique particuliere a 1’agneau de Charlevoix.
L’abattage étant identique s’il est réalisé en dehors du territoire, cette étape ne peut étre localisée et restreinte a 1’aire
géographique.

4.5 LIEU DE TRANSFORMATION

Aujourd’hui, la transformation de 1’agneau de Charlevoix est réalisée uniquement dans Charlevoix. Cependant, la
localisation de 1’étape de transformation dans 1’aire géographique ne constitue pas une exigence du cahier des charges.
La transformation qui n’apporte pas de caractéristique particuliére au produit ne peut étre localisée.

Néanmoins, la qualité déterminée, élaborée dans ’aire géographique, nécessite de réaliser une étape de maturation et
une étape de sélection des carcasses avant la transformation, pour garantir les caractéristiques physiques de 1’agneau

de Charlevoix. Ces exigences sont applicables a I’atelier de transformation, mais ne sont pas localisées dans I’aire
géographique.

4.6 IDENTIFICATION ET TRACABILITE

L’identification et la tragabilité des agneaux de Charlevoix sont réalisées par individu. Pour chacun des criteres du
cahier des charges, le suivi est réalisé par agneau grace a son numéro d’identification.

4.6.1 AU NIVEAU DE L’EXPLOITATION

Pour étre admissible a la certification, une exploitation agricole doit étre localisée dans 1’aire géographique.
L’intégralité du processus de production étant réalisée sur une méme exploitation (naissance et engraissement), cela
facilite la tragabilité au niveau de 1’exploitation. Le producteur identifie tous ses ovins conformément au Réglement
sur l'identification et la tragabilité de certains animaux. 11 doit faire une liste des numéros d’identification de tous ses
animaux dans ses registres d’élevage et maintenir continuellement cette liste a jour.

Lorsqu’un agneau quitte 1’exploitation pour 1’abattoir, sont fournis sur un bon de livraison signé par le producteur :

1. le nom et le numéro d’identification du producteur donné par la Fédération;
le numéro de certificat de conformité du producteur délivré par 1’organisme de certification;

3. les numéros d’identification des agneaux qui sont conformes aux exigences applicables au niveau de la
production (agneaux labellisables).

Une copie de ce bon de livraison doit étre en la possession de la personne qui sera responsable de la transformation
des agneaux labellisables. Le producteur doit conserver sa copie du bon de livraison durant une période d’au moins
deux ans.

4.6.2 A L’ATELIER DE TRANSFORMATION

Les carcasses qui proviennent de I’abattoir sont clairement et individuellement identifiées. Pour pouvoir assurer
I’étape de sélection des carcasses (tri), le transformateur recoit de 1’abattoir les informations du classificateur (poids,
conformation et épaisseur de gras). La copie du bon de livraison signée par le producteur permet de faire le lien entre
le producteur et I’atelier de transformation. Elle renseigne le numéro d’identification des agneaux qui ont respecté les
caractéristiques de production.
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Pour les caractéristiques physiques, le bon de livraison de 1’abattoir précise :

le nom et 1’adresse de 1’abattoir;
le numéro d’identification des agneaux;
la date d’abattage pour chaque agneau;

le poids de la carcasse chaude de chaque agneau;

o > w e

la conformation de chaque agneau (classement fourni par un classificateur agréé par la Fédération des
producteurs d’agneaux et de moutons du Québec);

6. D’épaisseur de gras de couverture de chaque agneau.

Une fois la période de maturation de 7 jours terminée, 1’atelier de transformation peut sélectionner les carasses
labellisables en se basant sur la copie du bon de livraison du producteur et sur les informations de 1’abattoir.

L’atelier de transformation doit tenir un registre permettant de retrouver toutes ces données. Pour chaque carcasse
labellisable, les renseignements suivants sont fournis :

le numéro d’identification de 1’agneau;

le nom du producteur et son numéro de certificat de conformité;

le nom et I’adresse de 1’abattoir;

la date d’abattage de 1’agneau;

la date de réception;

le poids de la carcasse d’agneau de Charlevoix chaude fourni par 1’abattoir;

les résultats du classement de conformation;

© N o g kM 0w DN

la déclaration que le producteur a faite dans son bon de livraison stipulant que [’agneau est
« labellisable » ou « non labellisable »;

9. une déclaration stipulant que la sélection a été réalisée par I’atelier de transformation et que la carcasse
d’agneau demeure « labellisable » ou devient « non labellisable »;

10. la date de transformation ou la date de vente.
L’atelier de transformation doit s’assurer que les étiquettes d’abattage restent sur les carcasses d’agneaux de
Charlevoix jusqu’a la fin de leur transformation. Une fois les carcasses d’agneaux transformées, la tracabilité se fait
par lot. Les produits issus de la transformation de chaque carcasse d’agneau de Charlevoix sont identifiés et
physiquement disposés de maniére a permettre le retracage rapide et non ambigu a son numéro de lot de viande
transformée et a son numéro de lot de viande expédiée. Pour assurer une tragabilité par lot, ’atelier de transformation
doit tenir & jour les enregistrements permettant de retrouver, pour chaque lot de viande transformée provenant
d’agneau labellisable, les renseignements suivants :

1. le numéro d’identification de chaque agneau;

2. le numéro de lot de viande expédiée;
3. la date d’étiquetage;
4

les lieux d’expédition.

L’atelier de transformation doit conserver les copies des bons de livraison durant une période d’au moins deux ans.
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S5 LIEN AVEC LE MILIEU GEOGRAPHIQUE

La description du lien entre le produit et son milieu géographique permet de démontrer I’influence du territoire sur les
caractéristiques du produit et de la production. Cela permet aussi de démontrer I’intérét du produit pour son territoire.

5.1 SYSTEME DE PRODUCTION VALORISANT LES RESSOURCES FOURRAGERES LOCALES

L’intérét de la production ovine dans Charlevoix résulte dans sa capacité a valoriser les aliments produits dans le
territoire, principalement les fourrages qui sont produits et qui contribuent a I’entretien des paysages. Les superficies
de bonnes terres agricoles étant trés limitées, la majorité de 1’agriculture charlevoisienne se réalise avec certaines
contraintes telles que pentes, roches, faible potentiel des sols. Ces terres de valeur moyenne pour I’agriculture sont
toutefois aptes a donner de bons rendements pour les cultures fourragéres. Les terres de faible valeur agricole sont, de
leur c6té, aptes a donner presque uniquement des cultures fourrageres ou des paturages. Ces limitations font que, dans
Charlevoix, la culture fourragére prend une place trés importante dans I’agriculture, entrainant, par le fait méme,
I’¢levage de ruminants comme les agneaux. Pour favoriser ce lien fort entre la production d’agneaux et le territoire de
Charlevoix, I’alimentation des agneaux de Charlevoix, et du troupeau est constituée majoritairement de fourrage. Par
ce fait, chaque agneau contribue a la valorisation des ressources de ’aire géographique, et a I’entretien des parcelles,
maintenues en production. (Lire a ce sujet I’article intitulé Les agneaux de Charlevoix dans I’annexe E — Articles de
presse)

Pour garantir ce systetme d’¢levage extensif, on restreint la production d’agneaux de Charlevoix aux seules
exploitations produisant la majeure partie du fourrage distribué au troupeau. Chaque agneau de Charlevoix est né et
élevé sur une méme exploitation de culture-élevage qui gardera de fait une dimension humaine, car elle participera
aussi a la production des aliments, et a I’entretien de son espace.

5.2 CHOIX D’UNE ALIMENTATION COMPLEMENTAIRE SPECIFIQUE

Par le climat, la qualité des sols (potentiel, pente, roches, etc.), et la compétition avec d’autres cultures plus adaptées,
la région de Charlevoix n’est pas une région favorable a la culture de mais. Avec les années, et 1’élaboration d’un
agneau de Charlevoix lié a son territoire de production, le mais a donc été exclu de 1’alimentation du troupeau. Aucun
agneau de Charlevoix n’est nourri de mais-grain ou de mais ensilé. L’exclusion du mais de la ration distribuée au
troupeau a conduit a distribuer les céréales produites dans la région, ’orge et 1’avoine. Ce changement dans
I’alimentation ainsi que la volonté de valoriser les ressources fourragéres locales a permis avec le temps la
caractérisation de I’agneau de Charlevoix. Il en résulte une croissance modérée pour I’agneau de Charlevoix qui
donne en maximum 190 jours, un poids carcasse chaude qui doit étre compris entre 15 et 20 kg.

D’autres conditions de production sont influencées plus ou moins directement par les contraintes du milieu. Ainsi, le
choix d’une production d’agneau en bergerie s’explique en partie par le climat et la forte prédation dans la région qui
force les producteurs a s’adapter en gardant les agneaux enfermés a tout moment de 1’année. L’allaitement, d’une
durée minimum de 35 jours contribue a la croissance modérée de 1’agneau et a la valorisation des fourrages qui seront
consommés par les brebis mére en lactation. Les races retenues (Arcott-Canadien, Arcott-Rideau, Dorset, Hampshire
ou Polypay) ont montré avec le temps leur capacité d’adaptation aux conditions de production définies de I’agneau de
Charlevoix : alimentation, vitesse de croissance, caractéristiques physiques, etc. Certaines des races présentes depuis
plusieurs dizaines d’années dans le troupeau de Charlevoix (c'est le cas de la Dorset ou de I’Hampshire) ou d’autres
plus prolifiques introduites plus tardivement (Polypay ou Arcott) ont montré une bonne adaptation & la méthode
d’élevage de I’agneau de Charlevoix.
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5.3 QUALITE DETERMINEE

La qualité déterminée de I’agneau de Charlevoix une fois abattu réside dans la petite taille de sa carcasse (poids 15 —
20 kq), et le faible dépdt de gras de couverture (épaisseur du gras dorsal limitée a 12 mm). La sélection des carcasses
a Datelier de transformation est une étape importante pour 1’élaboration d’une qualité déterminée. Les critéres de
sélection correspondent aux principales caractéristiques physiques de 1’agneau de Charlevoix, et contribue a garantir
une qualité homogeéne et continue. Ces critéres de sélection se sont établis collectivement, en accord avec les
caractéristiques de production, et la caractérisation du produit. Le développement de I’agneau de Charlevoix en accord
avec les attentes des villégiateurs a permis €galement d’établir cette caractérisation, et d’orienter la production vers un
agneau assez léger, et peu gras.

5.4 REPUTATION

Sur les tables de Charlevoix, I’agneau de Charlevoix posséde une certaine réputation. Il est servi dans les auberges et
dans les lieux de haute gastronomie de Charlevoix (Les Trois Canards, Les Peupliers, Le Charlieu, Les Saveurs
Oubliées, Le Mer et Monts, La Muse).

Au kiosque, I’agneau de Charlevoix est en demande, année aprés année. Les villégiateurs et les touristes, de passage
dans Charlevoix, constituent une clientele fidele a I’agneau de Charlevoix. Ils se font un plaisir de venir en chercher
au contact direct du producteur. Cette réputation marquée avec 1’agrotourisme participe encore au développement du
produit.

Dans les médias, les chefs cuisiniers et chroniqueurs culinaires en reconnaissent, entre autres, le godt fin, le peu de
gras et la tendreté (émissions télévisées, Le Soleil, La Presse). (Annexe E — Articles de presse)

La réputation entraine aussi des cas d’usurpation de la dénomination de I’agneau de Charlevoix. Ces cas sont a
I’origine de la démarche collective de demande d’IGP et du besoin de protéger 1’authenticité du produit. Chaque
année, avec la réputation grandissante de I’agneau de Charlevoix, des touristes de passages affirment avoir consommé
de I’agneau de Charlevoix a Montréal dans des places ou le produit n’est pas commercialisé. Les producteurs ont de
plus entendu I’affirmation que de grands hoétels de la métropole ont par le passé proposé 1’agneau de Charlevoix dans
leur menu, ce qui n’était pas vrai.

5.5 SAVOIR-FAIRE

Un certain savoir-faire s’est élaboré chez les producteurs d’agneaux de Charlevoix. Il est le résultat de I’adaptation
des pratiques d’élevage aux contraintes de production de Charlevoix. Ce savoir-faire est décrit a travers la méthode
d’élaboration du produit. C’est principalement I’adaptation d’un mode d’alimentation adapté aux ressources
particuliéres a la région de Charlevoix qui caractérise tant le produit que le savoir-faire des producteurs pour évaluer
les besoins de leurs animaux, et leur croissance en fonction de 1’alimentation qui leur est distribuée. Le remplacement
du mais (céréale largement utilisée dans la production ovine provinciale) par des fourrages et des céréales produites
localement a défini le systéme de production de I’agneau de Charlevoix.

C’est aussi pour valoriser les productions fourragéres que les producteurs ont fait des choix particuliers permettant

d’adapter leurs conditions de production a la méthode d’obtention. C’est ainsi que le choix des races autorisées pour la
production d’agneau de Charlevoix se justifie.
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6 METHODE DE PRODUCTION ET DE TRANSFORMATION

La description de la méthode d’obtention du produit permet de mettre en évidence la méthode « de Charlevoix » pour
la production d’agneau. Elle décrit précisément toutes les conditions de production a respecter.

Au-dela des exigences du cahier des charges, et pour favoriser les bonnes pratiques, il est recommandé que le
producteur respecte le Code de pratiques recommandées pour le soin et la manipulation des moutons (1995) du
Conseil de recherches agroalimentaires du Canada.

6.1 PRODUCTION

6.1.1 SYSTEME D’ELEVAGE

Les agneaux de Charlevoix naissent et sont élevés jusqu’a leur départ a I’abattoir dans une méme exploitation
agricole, localisée dans I’aire géographique délimitée dans I’article 3 de ce cahier des charges.

Les 2/3 des fourrages distribués au troupeau sont autoproduits sur I’exploitation productrice d’agneau de Charlevoix.

Les agneaux de Charlevoix sont des agneaux de bergerie. lls restent donc dans les batiments a chaque phase de leur
élevage. Lorsque les brebis sortent (paturage ou exercice), les agneaux restent dans la bergerie.

6.1.2 RACES

A compter du 1* janvier 2012, les agneaux de Charlevoix seront issus uniquement de croisements entre un bélier
améliorateur de race pure d’une de ces races : Arcott-Canadien, Arcott-Rideau, Dorset, Hampshire ou Polypay et une
brebis pure d’une de ces races ou dont la race dominante est une de ces races.

6.1.3 ALIMENTATION

L’ensemble du troupeau ovin (agneaux, brebis, béliers, agnelles) ne peut recevoir, en aucun temps, une alimentation
contenant du mais-grain ou du mais-ensilage.

Les agneaux de Charlevoix sont allaités sous leur mére pendant une période de 35 jours minimum apres la naissance.

Les agneaux peuvent recevoir un moulée complete conventionnelle de démarrage (qui n’a pas a étre certifiée) jusqu’a
leur sevrage.

Le fourrage (sec ou ensilé) est distribué & volonté a I’ensemble du troupeau, et aux agneaux une fois sevrés.

Du sevrage a I’abattage, le producteur doit servir aux agneaux une ration alimentaire de base composéee des produits
suivants :

«  fourrages secs ou conservés (a volonté);
& grains d’avoine ou d’orge.

Pour combler la totalité des besoins du troupeau, les producteurs peuvent distribuer des compléments protéiques,
vitaminiques et minéraux.
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L’ensemble des aliments de la ration alimentaire de base distribuée au troupeau (fourrages secs ou conservés, orge ou
avoine) provient exclusivement de parcelles incluses dans 1’aire géographique définie dans 1’article 3 du présent
cahier des charges.

Le cas échéant, I’approvisionnement en moulée ou en céréales pour la ration « post-sevrage » auprés d’une meunerie
doit se faire exclusivement auprées d’une meunerie certifiée qui aura démontré

1. que les aliments qu’elle produit pour répondre au présent cahier des charges sont préparés avec de
I’orge et de I’avoine qui proviennent exclusivement de I’aire géographique;

2. qu’elle n’introduit pas de mais-grain lors du processus de fabrication et d’entreposage des
aliments pour animaux destinés aux élevages d’agneau de Charlevoix.

6.1.4 AGE DES AGNEAUX A L’ABATTAGE

Les agneaux de Charlevoix ont une croissance modérée caractérisée par une durée d’élevage qui peut s’étendre
jusqu’a 190 jours.

6.1.5 CASTRATION

La castration n’ayant pas d’influence sur la qualité du produit fini, les agneaux de Charlevoix males ne doivent en
aucun cas étre castrés. Cela contribue & leur bien-étre.

6.1.6 REPRODUCTION

La reproduction est réalisée par voie de saillie naturelle uniquement.

En cas de désaisonnement de la reproduction des brebis, le producteur utilise les méthodes qui font appel a la
photopériode et au désaisonnement naturel.

6.1.7 SANTE DU TROUPEAU

Pour chaque traitement d’un agneau labellisable, le producteur doit noter tous les renseignements dans ses registres
d’¢élevage.

Chaque produit doit étre utilisé conformément a son usage et a I’ordonnance du vétérinaire. Tous les produits prescrits
par un vétérinaire doivent étre entreposés selon les directives du fabricant, dans une armoire ou un réfrigérateur propre
et fonctionnel.

Avant le départ pour I’abattoir, chaque agneau ayant recu un traitement au cours de sa vie doit avoir terminé les délais
d’attente des médicaments qu’il a regus.
6.2 ABATTOIR

Les agneaux de Charlevoix doivent étre abattus dans un abattoir soumis a une inspection permanente de compétence
provinciale ou fédérale. Si I’abattoir est provincial, il doit, de plus, posséder un permis Al valide.

C’est a I’abattoir que les données de poids et d’épaisseur de gras seront mesurées et les données de conformation
seront évaluées. Ces données sont transmises a I’atelier de transformation qui est responsable de la sélection des
carcasses sur la base de ces données. Pour conserver la tragabilité, 1‘identification par individu doit &tre maintenue par
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I’abattoir pour faire le lien entre les agneaux arrivés a I’abattoir et les carcasses qui en partent. (Article 4.6 -
Identification et tragabilité)

6.3 TRANSFORMATION

L’atelier de transformation doit posséder un permis conforme a la législation en vigueur.

L’étape de transformation qui ne posséde pas de caractéristique spécifique liée au territoire de Charlevoix n’est donc
pas obligatoirement localisée dans I’aire géographie de production.

Pour garantir I’hygiéne et la salubrité, au moins un des manipulateurs d’aliment et un des gestionnaires de ’atelier de
transformation doivent avoir recu une formation en hygiéne et en salubrité alimentaire. A cette fin, ’atelier de
transformation doit conserver les certificats délivrés par le MAPAQ attestant que cette formation a été suivie.

6.3.1 MATURATION

Chaque carcasse d’agneau de Charlevoix doit subir une période de maturation d’au moins 7 jours avant sa vente ou sa
transformation.

6.3.2 SELECTION

Les agneaux qui ont respecté I’ensemble des exigences liées aux caractéristiques de production garantissent que la
production a respecté le lien entre le territoire et le produit. Cela garantit que 1’agneau a été obtenu suivant la méthode
d’obtention « de Charlevoix ».

Les carcasses d’agneau de Charlevoix qui arrivent de D’abattoir doivent étre sélectionnées par 1’atelier de
transformation sur la base des caractéristiques physiques, garantissant un agneau de qualité homogeéne.

Ainsi, aprés maturation ne sont sélectionnées pour I’agneau de Charlevoix que les carcasses labellisables respectant
les caractéristiques suivantes :
— Poids de la carcasse chaude : 15 kg a 20 kg

— conformation : une cote musculaire d’au moins 2 pour chacune des coupes primaires et une cote
musculaire moyenne d’au moins 2,3;

— épaisseur du gras dorsal : inférieure ou égale (<) a 12 mm et recouvre au moins en une mince pellicule le
dessus des épaules, le dos et I’extérieur du milieu des gigots ;

6.3.3 CONDITIONNEMENT

Chaque atelier de transformation qui recoit des carcasses de 1’abattoir les transforme lorsqu’elles sont fraiches (n’ont
jamais subies de congélation). Ces carcasses fraiches sont désossées, découpées, et/ou hachées puis conditionnées
dans I’atelier de transformation certifié. Une fois conditionnés, les morceaux sont commercialisés frais ou congelés.
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7 STRUCTURE DE CONTROLE

A. ORGANISME DE CERTIFICATION

L’organisme de certification suivant est accrédité par le CARTV en vertu de la LARTV en vue de certifier les
produits aptes a porter I’indication géographique protégée (IGP) « Agneau de Charlevoix » :

Ecocert Canada
510 rue Saint-Onésime
Lévis (Québec) G6V 5Z4

B. DEMANDE DE CERTIFICATION

Une demande de certification doit étre faite par la meunerie qui désire participer au présent programme de
certification pour lui permettre de faire reconnaitre, de maniére continue, que ses aliments pour animaux sont
conformes aux exigences qui la concernent dans le présent cahier des charges.

NOTE — La certification des aliments pour animaux est confirmée par la délivrance a la meunerie d’un certificat de conformité de
I’organisme de certification qui lui permet de faire valoir la conformité de ses produits auprés du producteur.

Une demande de certification doit étre faite par le producteur qui désire participer au présent programme de
certification pour lui permettre de faire reconnaitre, de maniére continue, que ses agneaux labellisables sont
conformes aux exigences qui le concernent dans le présent cahier des charges.

NOTE — La certification des agneaux labellisables est confirmée par la délivrance au producteur d’un certificat de conformité de
I’organisme de certification qui lui permet de faire valoir la conformité de ses produits auprés de 1’atelier de transformation.

Une demande de certification doit étre faite par ’atelier de transformation qui désire participer au présent programme
de certification pour lui permettre de faire reconnaitre, de maniére continue, que leur viande d’agneau de Charlevoix
est conforme aux exigences qui le concernent dans le présent cahier des charges et se prévaloir du droit d’apposer le
marquage distinctif sur ses produits.

NOTE — La certification de la viande d’agneau de Charlevoix est confirmée par la délivrance a 1’atelier de transformation d’un
certificat de conformité de I’organisme de certification qui I’autorise a faire le marquage de ses produits selon les exigences décrites
dans I’article 8.

C. VISITE DE CONTROLE EN VUE DE LA CERTIFICATION

Chacune des entreprises visées par la demande de certification fait 1’objet de la part de 1’organisme de certification
d’une visite de contréle en fonction des exigences stipulées dans le tableau de controle.

D. DELIVRANCE DU CERTIFICAT DE CONFORMITE

La portée du certificat de conformité délivré par 1’organisme de certification accrédité par le CARTV précise le nom
de DI’entreprise et ’adresse de chacun des lieux d’exploitation qui lui appartiennent et qui ont fait ’objet de la
certification.

E. VISITES DE CONTROLE PERIODIQUES

L’organisme de certification accrédité effectue annuellement une visite de contréle en fonction des exigences
stipulées dans le tableau de contréle.
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8 ETIQUETAGE

L’étiquetage est fait conformément a la législation en vigueur. Il doit uniquement étre fait a I’atelier de
transformation. Tout produit labellisable conditionné en vue de la vente doit porter, en plus de 1’information
obligatoire, I’information supplémentaire Suivante :

1.
2.

le nom « Agneau de Charlevoix » ;
la mention « Indication géographique protégée »;

I’identification de 1’organisme de certification accrédité par le CARTV accompagnée du numéro de certificat
de I’atelier de transformation ;

le numéro d’identification de 1’agneau ou, dans le cas des viandes transformées, le numéro de lot de la viande
transformée ou sa date de transformation ;

la mention « Né et élevé dans Charlevoix ».
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ANNEXE A — TABLEAUX RELATIFS AUX ACTIVITES AGRICOLES D’UNE FAMILLE DE
SAINT-IRENEE

Source : Gauldrée-Boileau, Charles-Henri-Philippe. Paysans et ouvriers québécois d’autrefois, Les cahiers de
P’Institut d’histoire, Les Presses de I’Université Laval, Québec, 1968.

PAYSAN DE SAINT-IRENEE 51

COMPTES ANNEXES AUX BUDGETS. 83

VALEURS

COMPTES ANNEXES AUX BUDGETS. en nature|enargent,

I. COMPTES DES BENEFICES

Résultant des industries entreprises par la famille (2 son propre comple).

(1) ExproitaTioN du domaine de la famille, des champs et autres

terres.
RECETTES.
Grains récoltés : 4500k 4 0722.. 900700 90f 00
— 750 & 0 i5... 62 50 50 00
— . 1400 a 0 15.. 150 00 60 00
1500 a 0 20.. 190 16 109 84
. 225 00 »

Legumes récoltés : Pommes de terre. cuouevas 3750* l 0 06.
Pois verts et secs. 690 a 0 15, « | 103 50 »
Produits divers : Lin, 28k & 1175, et graines, 3¢ 60. . 52 60 »
— Paille de céréales pour litiére, 1, 400% 370103 25 31 2 69

— Foins et regains, 18,400 & 010! B e
- Panlles employées comme l‘ourrages et ‘comme huére. 16, 000k

of o ¥ .
Ilerhes Droutées pnr “les animaux “dans Tes pralms, équha-
lant & 6,200k & 0f05....c00ccecenonees

|

- Bois de chauﬂage, 80 stéres 3 1150... ... 120 00 »
- Bois d" wuvre pour l‘entrehen des étables et des granges 40 00 »
- du mobilier agricole..... . 10 50 »
-— —_ —_ du mobilier domestiqu o 10 00 »
e - — des clotures ........ 20 00 »
Totaux....... 3229 62 542 48
DEPENSES.
Semences : Froment, 700k 4 0f22... .| 134 00 N
— eigle J00k & 0f 15 . 30 00 4
- Orge, 120k & 045 .. .| 1800 »
- Avoine, 180k 4 0120. . 36 ?0 '
—_ Pommes de terre, 625K 3 0f06. . 37 50 o
—  Pois, 120k 3 015......... .| 8o 2
Graine de lm 18" 2 0120.. . 3 60 2
Travall de la famille, 160 journées a 2150. . | 400 00 .
Récolte et transport da bois..... . = 52 00
Eutretien du mobilier agricole... cssssscance ovoones o 12 00
Main-d’envre fournie par deux ouvriers (l'aucheurs et molssonneurs), payés
sendant 15 jours & raison de 200 par jour (nourriture comprise dans celle
0 1a famille). cceuearecaececacocoianoncenceroancsacssaiosssansascasses » 60 00
Travail des animaux: 2 chevaux, 125 Joumées a 2fo0, 560‘00 4 bmul's, GO]our‘
nées & 2100 la pau-e, 2401 00.... . “2 00 2
L R A e seer | AR08 .
Intéréts (3 5 pour 100 des lmmaul\les ruraux. ... | 732 60 "
Intéréts (i 6 pour 100) du mobilier agricole. . * ki

1016 97 | 408 77

BENErFIcE résultant de I'industrie.. .. pciudctis Al oM
3229 62 542 48

(2) Execorration des chevaux et des bétes a cornes.

RECETTES.
Animaux vendus : 2 vaches, 3 100f 00 la piéce.... » 200100
2 beafs, & 200f 00 la paire. » ;gg gg
»

1 pouliche..ouoviniunn.....
Ammaux mangés : { vache grasse pesant 100k, a0 50, dont 501‘ mangés dans

le ménage et 50k i R et 25 00| 25 00

Travail des animaux : 4 beufs, 60 jours & 2f 00 par paire . 240 00 »
!chevanx 125 jours 4 2f 00......... cee 500 00 »
A roporler.e.iceiciaiisinece 765 00| 625 00
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52 PAYSANS ET OUVRIERS QUEBECOIS D’AUTREFOIS
48 N° 39. — PAYSAN DE SAINT-IRENEE.
VALEURS
—
(2) Exploitation des chevaux et des bétes i cornes (suite). en nature [enargent,
———
Report..o.oveevnnn... | 765100| 625000
Produit de la laiterie : Lait écrémé pour la ation d
A B8 eouuvsmmsasvinsssssiose 169 20| »
— Lait écrémé pour lanourriture des cochons, 1,544%2 0708, 123 52 »
- Beurre vem!: dans la paioisse, 50k 2 1150........... » 75 00
— Beurre la consommation omesuﬁne. 100k a 1150, 150 00| »
Chandelles de suif fabriquées Jamh ménage avec la graisse de la vache tuée. 20 00| »
Fumier des animaux ci-dessus indiqués....... Sessssanis s bsaesstsntecee 15 00 »
TotaXeeesessecroncnnciannnennnsoness | 1,242 72[ 700 00
DEPENSES.
Intérdts (6 p. 100 du capital engagé (2,275700)..0...0v0vun.vunn. Gessvnsaniae . 136 50
Intéréts (5 p. 100) de la valeur des étables (ont été compris dans les frais de
I'exploitation agricole).. . ...ecevereencenranconnses eseccecescncsessioses » »
Nourriture : Foins et regains, 16,000k i 0f05. .. s 724 73| 75 97
— Avoine, 520% 3 0720......00000000.0 esenoce 94 16 9 84
— Paille, 12,000k 3 0f02............ coeese 217 38( 22 62
- Piturages pendant 6 mois......... P eeee | 131 14] 13 86
Litiere : Paille d’avoine mangée rnlu vaches aprés avoir servi de litidre aux
chevaux, 1,400k 3 0F02,..vcevivinnnnnnnnnnn. eesesseciccse 25 31| 269
Travaux de la famille (R. 3¢ Sem)......... R RO Sessunssess » 89 00
Frais du matériel spécial : Intéréts (6 p. 100) de la valeur (509f50) du matériel
servant i Iexploitation des chevaux, des beufs et des vaches.... » 30 57
Sommes payées au maréchal et au charron pour 'entretien du matériel........ » 67 63
Binérice résultant de I'industrio..ceseeec.acescsocssacscocen.oecnicnninnce » 247 02
Totaux comme ci-dessus......... venees. | 1,242 72[ 700 00
(3) ExerorraTion du troupeau de brebis.
RECETTES.
8 agneaux vendus en aULOMNG...ee.eeevrncerenas, » 43 80
6 brebis engraissées, tuées au commencement de I’hiver et vendues en détail. .. » 35 00
6 brebis mangées sar la famille, 50% 1 0f 60 30 00| .
Laine blanche vendue, 8% 3 4100... . 5 32 00
Laine blanche employée pour 1'nsage 70 00|
Peanx des brebis mortes et de celles qui sont mangées
annuel de la vente de ces peaurx. » 18 00
Fumier....... T G TR 14 80 N
114 80| 133 00
Intérét (2 6 p. 100) du capital engagé (250f 00).......... ‘ e
Nourtitare - Foin, 2,2008 2 0705 «o. v vu.... o -
— Paille, 900* i of 02. 9 04| g
-— Pitarage sur le domai 50 36| 49 64
Travail de la famille pour 1a tonte..cvuie varrniienninnnnsnrnnnnnnnnenn.. » 480
Bingrice résultant de I'industrie...ceceeenisoiateniinninnnninninunnnn.... » »
Totaux comme ci-dessus................ 114 80| 133 00
(&) Exeroiration de la basse-cour.
RECETTES.
Lard et viande de porc vendus en hiver, 175K 3 0150..0..0.00uuus vuvunnn... » 87 50
Lard consommé dans le ménage, 15088 0150 0eunnrnensiinn bR 75100 »
Viande de pore frais, jambons consommés dans le ménage, 200% & 1f50..... .. 300 00 »
Saindoux, 0% 2 1 00...... seesserssistantrestatecicantseniran 50 00 »
12 poules, 13 poulets, 27 oie mangeés par la famille................ | 9200|
3 poulets, 18 oies vendues. cereeneenns seecne » 40 00
(Fufs mangés par la famill vesecenenes weee | 10 00 »
— vendus B, » 30 00
LTI LT SN R PR sensene 1315 »
b R LT . | 540 15 [To7 s0

Agneau de Charlevoix
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ANNEXE C — LEXIQUE

agneau labellisable, n. m. Agneau ou viande d’agneau avant I’étiquetage qui est conforme aux exigences applicables
a son étape de production ou de transformation

appellation, n. f. Identification d’un produit qui, de par ses caractéristiques particuliéres ou son mode de production,
le distingue des autres produits de méme catégorie.

atelier de transformation, n. m. Entreprise qui vend des carcasses d’agneaux de Charlevoix et en fait le désossage et
la découpe ou le hachage de la viande, ainsi que 1’emballage et I’étiquetage des produits qui résultent de ces activités.

bélier améliorateur, n. m. Ovin adulte male dont I’indice de sélection maternelle est positif, s’il est de race Polypay,
Dorset ou Arcott-Rideau ou dont I’indice de sélection croissance est positif, s’il est de race Arcott-Canadien.

carcasse d’agneau, n. f. Corps d’un ovin abattu auquel les parties énumérées ci-dessous ont été enlevées et qui, avant
I’enlévement de la partie énumérée au point b), présentait les caractéristiques d’age mentionnées dans I’annexe 1 de la
partie V du Reglement modifiant le Reglement sur la classification des carcasses de bétail et de volaille (L.R., ch. 20

[4€ suppl.]).
a) lapeau;
b) la partie de la téte et du cou antérieure a la premiére vertébre cervicale;

c) la partie des membres postéricurs située en dessous de [I’articulation métatarsienne-phalangienne
(I’articulation de la cheville);

d) les systémes respiratoire, digestif, reproductif et urinaire ainsi que les organes thoraciques et abdominaux;
e) la partie membraneuse du diaphragme;

f) les masses graisseuses du ceeur et du scrotum ou du pis;

g) la partie de la queue postérieure a la troisiéme vertébre coccygienne;

h) toute partie dont I’enlévement est exigé pour des raisons d’ordre pathologique en application du

Reéglement de 1990 sur I’inspection des viandes.

identification géographique protégée, n. f. Désignation attribuée a un produit lorsque celui-ci a une qualité
déterminée, une réputation ou une autre caractéristique attribuable a son origine géographique et que le lieu
d’¢élaboration, de production ou de transformation est situ¢ dans la région de I’appellation.

lot de viande expédiée, n. m. Quantité formant un ensemble distinct et parfaitement identifié de viande d’agneau
provenant de lots de viande transformée et regroupée dans le but d’étre expédiée.

lot de viande transformée, n. m. Quantité formant un ensemble distinct et parfaitement identifié de viande d’agneau
issue des activités reliées au désossage, a la découpe ou au hachage.

organisme de certification, n. m. Organisme indépendant et impartial offrant 1’assurance écrite qu’un produit est
conforme aux exigences definies.

programme de certification, n. m. Ensemble des exigences et des régles issues de documents normatifs permettant
de faire reconnaitre, de maniére continue, la conformité des produits, d’un processus ou d’un service ou d’un
organisme ou d’une entreprise.
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registre, n. m. Outil utilisé a I’atelier de transformation qui permet de retrouver de 1’information et de conserver des
documents notamment sur la salubrité, I’identification et la tragabilité des produits vendus ou transformés.

registre d’élevage, n. m. Outil qui permet de retrouver de I’information et de conserver des documents notamment
sur les caractéristiques de 1’exploitation agricole, sur I’encadrement de 1’¢levage, sur I’identification et la tragabilité
des ovins, sur la gestion du troupeau et sur le suivi de sa santé.

registre des champs, n. m. Outil qui permet de retrouver de 1’information et de conserver des documents notamment
sur le numéro des lots d’ou proviennent les fourrages, 1’orge ou 1’avoine et qui permet d’attester que ces lots sont dans
la zone d’indication géographique protégée.

registre de transformation, n.m. Outil qui permet de retrouver I’information et de conserver des documents
notamment sur la provenance des matieres premiéres jusqu’au produit fini.

troupeau, n.m. Ensemble des animaux de méme espéce élevé dans une exploitation agricole. Dans le présent cahier

des charges, le terme troupeau désigne le troupeau ovin, constitué par les agneaux, les brebis, les béliers et les
agnelles.
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ANNEXE D — TRACABILITE

Le tableau suivant permet d’indiquer les documents et données nécessaires pour garantir une tragabilité ascendante et

descendante.
Type de document Identification Tracabilité
- exigences applicables pour la production (race,

= N® d’identification alimentation, durée d’élevage, etc.)
@) Registre d’élevage individuel pour chaque | - date de, naissance
ot agneall - parenté
— - date de sevrage
QO - date de sortie
D) - Nom du producteur + N° donné par la fédération + N°
a) de certificat du producteur
®) N° d’identification - engagement du producteur sur le respect des
X Bon de livraison producteur individuel pour chaque | exigences de production (agneau labellisable)
o agneau - date de sortie

- nom de ’abattoir de destination
- nom de Patelier de transformation destinataire

TRANSFORMATION

Bon de livraison abattoir

N° d’identification
individuel pour chaque
agneau

- Nom et adresse de 1’abattoir

- date d’abattage

- caractéristiques physiques : conformation, poids
carcasse, épaisseur de gras

- date de livraison

Bon de livraison producteur

N° d’identification
individuel pour chaque
agneau

- Nom + N° donné par la fédération

- N de certificat du producteur

- engagement du producteur sur le respect des
exigences de production (agneau labellisable)

- date de sortie

- nom de ’abattoir de destination

- nom de ’atelier de transformation destinataire

Reqgistre de transformation

N° d’identification
individuel pour chaque

- date d’entrée

- date d’abattage

- caractéristiques physiques : conformation, poids
carcasse, épaisseur de gras

- sélection des carcasses (labellisable ou non

agneau labellisable) sur la base de I’engagement du producteur
- date de transformation ou de vente
- N° du lot de transformation
- date de transformation
Registre des lots N° de lot - N° d’identification individuelle de chaque agneau qui

compose le lot

Etiquette

N° d’identification
individuel pour chaque
agneau (vente carcasse)

N° de lot ou date de
transformation

- N° de certificat de 1’atelier de transformation
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ANNEXE E — ARTICLES DE PRESSE

Simon a choisi I’agneau

Simon Audet, 24 ans, pos-
séde une formation collé-
giale en agriculture qu’il a
suivie & Lévis-Lauzon. Son
réve : travailler sur sa pro-
pre ferme laitiére. Mais
comme cette industrie est
légiférée par un systéme
trés dispendieux pour
1'achat de quotas, il lui est
impossible actuellement
d'aspirer a cette réalite.

Puisqu'il adore l'agricul-
ture, Simon a décidé de se
lancer dans l'aventure de
'agneau. En janvier 2003,
Simon posséde déja 63 bre-
bis et deux béliers. Au cours
de la derniére année, il a

vendu une centaine d'ag-
neaux a Lucie Cadieux, de
la Ferme Eboulemontaise,
celle qui cominercialise ce
produit dans Charlevoix.

Simon Audet a fait l'ac-
quisition de la terre de son
oncle. Oeuvrant déja sur
celle de son pére Benoit, il
prend suffisamment d’espa-
ce pour produire. Mais pa-
rallélement, il travaille’ au
profit d'un agriculteur de
Baie-St-Paul qui oeuvre
dans l'industrie laitiére.

«Ma ferme est beaucoup
trop petite pour en vivre.
Les gains que j'ai enregis-

trés l'an dernier ont servi &
acheter de I'équipement.
Avec la machinerie gue mon
pére avait conserve, je suis
correct pour opérer. Mais
pour espérer avoir juste cet
emploi, je devrai grimper
autour de 300 & 400 bre-
bis», explique ce jeune hom-
me de la reléve agdricole.

Les vraies décisions s'en
viennent donc au cours des
prochaines années. Soit
qu'il investisse de fortes
sommes pour hausser le
troupeau et construire des
batiments. soit gu’'il main-
tienne un emploi a Texté-
rieur et garde sa ferme com-
me un loisir.

«Jl1 est évident que je ne
pourrai faire les deux em-
plois pendant longtemps.
Lorsque j'arrive de Baie-St-
Paul aprés ma journée, il
faut que je retourne a l'éta-
ble pour m’occuper de mes
animaux. C'est trés exi-
geant», avoue-t-il.

Simon Audet

Mais pourquoi donc avoir
choisi ce métier ? «Déja tout
jeune, mon pére s'était deé-
parti des animaux mais moi
jallais chez les voisins et je
BEsais cela. Pour tout dire,
jene me voyais pas faire au-
tre chose», explique-t-il. Il
conclut que le défi, mainte-
nant, c'est de faire en région
de I'agneau ce qu'est devenu
le veau de Charlevoix.

Et c'est un excellent départ
puisque dans Charlevoix, les
restaurateurs et aubergdistes.
consomment de plus en plus
de cette production locale.
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La ber

FRAHNGOISE KAYLER

. ¢ débu des années 20 st une périnde
: importante pour 1a région de Charlevoix.
C'est le moment ou est créée la Table
agrotourisilque de Charlevoix, une pre-
migre au Québec et qui a servi de mo-
dite pour dawires régions. Simultanément,
Charlevaoix se dole d'une Roule des saveurs.
Les deux mouvements cheminent de concert.
Trois cuisiniers sont 3 'erigine de la Table

rt e la Route : Eric Perirand, de FAuberge
lee Trois Canards, Dominigue Truchon, de
Fauberge Les Peupliers, Régis Hervé de
Fanberge des Falaises. Tls véhiculent idée
gue le développement d'une région. celle
rris panicutiere de Charlevoix, surtour, passe
par l'union  de

jere et le cuisinier

de plus et de vransformer ceute viande poor la
faire goiter. ’

e son cimd, Régis Hervé, pendant quinze
ans chefl a I"Auberge des Falaises, domt il
avait falt Touverture, cherchait le moyen de
relrouver des godts et des saveurs dantan.
Son attachement a la terre el aux terveirs "in-
eline a faire revivre des maniéres anciennes
de cuisiner. 11 sattache aussi & essayer de ra-
nimer le souvenir des cuisiniéres des villas
de millionnaires construites le long du
fleuve. Ces femmes travaillaient surtoul avec
dles produits de 1a répion et cest en pensant
a cHes quiil a eréé Les Saveurs oublifes. Ce
geste s'est d'abord concrétisé dans la prépa-
ralion de censerves, de gelées et de conlitu-
res dont Jes plus connues sont la gelée de ceé-

dre et la confiture

deuy interven s

d'olgnons.
Les Saveurs ou-

mojeurs: Jes cui- | ESCAPADE DANS CHARLEVOIX

sinicrs ¢f les pro-

chncrenrs, . -
Maurice Du- “Saint-Urbain
for, de Ta maison 5

ralfinage  qui
j‘llﬂ‘c =051 o ol
gt signe Le Mi-
oneron o fe Clel
de Charlevoix, i )
Vean Leblond qud : :’

grée un o« jardin ok /
deg chels » gt Lu- -

vie Cadieny  qui L

Bale- - (1
Saint-Pau

Saink-HH'a;Fu-n' =

i Saint-Jas'epﬁ-
de-la-Rlve. " .~

“Tig-aux-Coudres

bliées el la Ferme
Eboulmontaise ont
associé leurs ensei-
gres et le premier
Relais du  terroir
est né sous fe signe
de |"agneau de
Charlevoix.
Avec ce relals, la
Fédération des
FLEUVE agricotours  méne
SAINT-LAURENT | yne expérience pi-
lote. Les deux cri-

La Malbalet

Les Eboulements

dlive des agneaux
a la Ferme Eboul-
muontaise, sont les premiers 3 emboiter le pas
AUX Lreds clisiniers,

Aujourd’hui, aux Eboulements, avec la
wréaion du premier Relais du terroir baptisé
Les Saveurs oublides, se concrétise ce que la

Table agrotouristigue de Charlevoix a wou-’

dnurs prong @ associer etroitement cuisinier et
producteur.

La bergere el le coisinier se sont associds.
Les agneanx gquéltve Lucle Cadicux somt
eonliés an chel Regis Herve,

Parce que cet Slevage convenait bien a la
righon, Lucie Cadicux a transiormé une an-
vienwme ferme labtiere en berperic. En 1990,
prew délevenrs adoptaient cet animal, La si-
Jation a bien chiangé depuis. Huit élevewrs
se somd joints o Lucie Cadicux qui joue un
rile jmporiam dans le soutien an développe-
ment de cet elevare prompeticur. Un elevage
clant essor est freing cependant par la limire
imposce d'un nembre de (éles en rapport
avee fa taille de la ferme. Ce qui n'empéchera
pas fes bergers de $'associer pour monier un
cabier des charpes et, en verin de la loi des
appeliations réservées, de demander que soit
accordde Fappellaton « L'agneauw de Charle-
'\-'*'IT."{ e

Lagnean de Ta Perme Eboulmontaise est
ventd a3 des coisiniers de la région. 11 est
anssi venedu dans Te stand atenant 8 Fentre-
prise. Lucie Codiepy révait de faire un pas

téres e hase d'une
wiable champe-
tre » sonl maintenus @ &tre installée dans une
ferme oL ne pas déienir de permis de vente
e alconl, U « relais du terroir » doit wiiliser
les produits de la région dang une proportion
tde 75 %. pemn acceper des réservations sur
un mode individuel el peut vendre des pro-
duits transformds.

Les agneaux de la ferme sent abatius a
Clermont, a Fabauoir du Veau de Charle-
voix. Fait rare au Québed, un abaltoir dessert
Ia région. Les carcasses cniicres sont livedes
au cuisinier gui dépice lni-méme, minimise
les pertes et peut utillser toutes les coupes.
pour e bonheur des convives. §i le carré et
fe gigol sonl an menw, o owsouris v Pest
aussi, le foic, Fépaule...

La Ferme Eboulmontaise, ¢est aussi deux
biectares de belles terres cultivées biologi-
quement. Vital Gagnan Jardine pendant que
sa fomme Eleve ios mowlons. Les Jardins bio
fournissent la table des Saveurs oublides, Et
fe cuisinder €associc au jardinier pour déve-
fopper des pradoctions dilférentes, spécifi-
ques. particulieres...

Comme tons les ans, Bafe-Saint-Paul céle-
bre 1a féte des couleurs sous le tlire de Réves
" atomne, Dane oo cadre. demaln. La Féte
des saveurs rénnira une douzaine de siancds
de dégustation animiés par des cuisiniers
des producieurs associés, Lucle Cadienx ot
Regis Horve y seromt.

Agneau de Charlevoix
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FRANQOISE KAYLER

DES MOUTONS dans un pré... L'lmage a y
loujours la méme puissance dcvuczmon.‘_

quel que soit le temps. quels que soiént
les licux, La bLergiére y est pour quelque

chose. On V'a si souvent chantée. Mais le:

berger solitaire. enveloppé dans sa grande

houppelande, fait aussi partie de paysa- X
ges, moins buceligues, mais tout mzssu_

VIais. oy
Le mouten, donton a rctenu !c mle grc-
gaire pour, en faire un défaut a cetie.qua~
lité d-étre d'une
daigne ni le. bon foin ni

les.: bonnes

ceréales, mais il sait se contenter de nour-.

ritures moins riches. La ou nos nobles va:
ches ne trouvent pas pature, e mouton vit
bien, Ce qui fait que, les troupeaux ont

moutonné toul awteur du bassin méditer-:

randen et fournit viande, lait et lame de-
- puis les'débuts de notre monde.
Ce qui fait, aussi. que par mlmls cl par

collines, on voit de plus en pius. souvent .

de pelites et.de grosses boules de daine
agrementer nos paysage. Dans les régions
au relief accidenté, aux paturages morce
1és, ot la pmductmn faitiere ne peut $'im-
planter avec.succes, fes éleveurs adoptent
maintenant ce. « vieil » animal.- D'autant

mivux que la mauvaise réputation venant

d’on ne sait ot qu'on lul avait faite, est .
maintenant lombée. La viande dal,ncau
cst devenue un mets de choix,

Charlevoix soigne ses agneaux et les a-

inscrits sur une Route des saveurs, ©
On ne classe pas Gharlevoix dans la ca-
tégorie des -régions agricoles. Crest e -
Saint-Laurent- gui a fait sa réputation. -
L&re des grands batcaux blancs et des'su-
perbes villas a dessiné la belle image qui
copvient a I3 villégiature et au tourisme:
On suit le bord du fleuve. On emprunte:”

RN G R S,

1Tresse, (Montréal | Sarmneda L2 Sepremlore

grande sobriété: 1l ne.dé-

ey vmeromd e

Agneau de Charlevoix

Enlrc Bme~5amt~‘£’aul et Saint-Irénée,
" deux péles culturels el touristiques, - la
routese proméne sur les hauteurs. Le
ﬁeuve, en comrebas. a un charme et une
“ampleiit: qu'il n’a pas a ras de berges, En-
“tre Baie-Saim—Paul et Saint-Jrénée, entre
le village ot les peintres sont chez cux et
le domaine odi les musiciens se retrouvent,
il ¥ a orie halte:obligée : le jol village des
Eboulanents Bt, aux Eboulements, une
“entrepriseparticulitre. | La Ferme Eboul-

et ntin T velaje apvrmvand Tee Q3.

voies mioins fréquentées qiril faul saisir Ia
: beaule et la. richesse de cette région.:

2001
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Benoit Tremblay vit de ses moutons

«Je suis tres heureux»

Lorsque Benoit Tremblay a
laissé les études a l'dge de
16 ans pour aller travailler
a la Ferme Eboulemontaise,
il ne se doutait pas qu'un
jour, il deviendrait un éle-
veur d'agneau,

Aujourd'hui age de 23 ans,
Benoit Tremblay, des Eboule-
menls, figure parmi la releve
agricole charlevoisicnne avec
son lroupeau de 275 brebis.
L'agriculture, il en vit a plein
lemps mainlenant. De I'éleva-
ge a la construclion, amenez-
en des projels |

Issu d'une [amille de qualre
garcons, Benoil a lancé son ¢le-
vage en compagnie de son frére
Paul-André. Depuis un an, il a
racheté les parts de son [rére.
Ce dernier aime toujours 'agri-
cullure, si bien qu'il est lou-
jours impliqué dans la releve
agricole en siégeant sur le con-
seil d'administration.

oAz

Benoit Tremblay, devant son troupeau hiberné dans son nouveau
batiment.

«Notis nous sommes  vile
rendus comple (ue nous ne
pouvions pas vivre lous les
deux. Paul-André m'a laisse la
place mais je sais gqu'il revien-
dra a I'élevage un jours, expli-
que le jeune enlrepreneur.

Ce dernier a enlrepris des
investissements dec plus de
100 000%. «Comme mon peére
m'a donné la terre ancestrale,
jal pu me permeltre d'inveslir
sur les bétes cl les batiments.
D'icl trois ans, j'espére grim-
per jusqu'a 400 brebis»,

Entre la Ferme Eboule-
montaise et sa ferme, le jeune
homme a suivi un cours en
voiriec foresliere el a travaillé
dans le bois un an, cumulant
deux emplois. «C'élail Lrop
difficile. 11 f[allait faire un
choix cl le choix a élé flacile.
Dans la vie, il laul faire ce
que I'on aime el j'aime ce que
je fais. Je suis trés heurcux,

Enlin, menlionnons e
I'éleveur cultive sur trois
lerres, doni unec loucée. |1l

produit du fourrage el de
I'orge.

Ce qu’il souhailec au
cours des prochaines an-
nées, c'est que Pagneau de
Charlevoix prenne aulant
de notoriéle que le veau. Les
prix de vente sonl meilleurs
que lorsque les agneaux
sonl vendus a 'encan a St-
Hyacinthe.
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