*

@ Parc
naturel

régional
du Queyras

CHARTE DE LA MARQUE
DES FROMAGES
DU PARC NATUREL REGIONAL DU QUEYRAS

La marque "Produit du Parc” est un "outil qui doit rendre service a la fois au territoire et au
producteur”.

Déclinaison fermiére

Version définitive
Mai 2005

Parc naturel régional du Queyras
Muison du Pare — 05 350 ARVIEUX
Tel: 04.92.46.88.20 - Fax : 04.92.46.858.29



Sommaire

PREAMBULE 3

PRESENTATION DU PARC NATUREL REGIONAL DU QUEYRAS........ 3
PRESENTATION DE LA MARQUE "PRODUIT DU PARC NATUREL REGIONAL .... 4
L'AGRICULTURE DU PARC NATUREL REGIONAL DU QUEYRAS L..eutitiitieee ettt e ettt e et e e este e e et e e et ete e e et e e ete s e esaeeeeateeeteeesaeeeenaeeseesseeeaesaeeeenns 5

ARTICLE 1 - OBJECTIFS DE LA CHARTE DE LA MARQUE 6
ARTICLE 2 - DESIGNATION DES PRODUITS 6
ARTICLE 3 - PRE REQUIS : ASPECTS REGLEMENTAIRES 7
ARTICLE 4 - LES "PLUS PARC" DES PRODUITS 7

4.1. TERRITOIRE : CONTRIBUTION AU DEVELOPPEMENT DU TERRITOIRE ET PARTICIPATION A LA CONSTRUCTION DE SON IDENTITE......8

Valeur locale historique des produits .
Localisation de 'activité
Origine des matiéres premiéres (pratiques d'élevage favorables au terTitoire) ... e &
RUCES GTHINAIES (..o ettt b bt bt bt bt £t e st h e bt e bt b e et ettt h et &
Transformation du lait
Organisation en filiére locale
Communication différenciée
Participation au renforcement de 'identité du territoire
4.2 ENVIRONNEMENT PRESERVE ET VALORISE : CONTRIBUTION AUX ENJEUX DE GESTION DE L'ESPACE, DE PRESERVATION DE
PATRIMOINE NATUREL ET D INTEGRATION PAYSAGERE ....eiiiiiit ittt e ettt e e ettieeteeeeetteeeesaeeeeateeeatee et e e eate e e eatee e e esseenteeeaeeeeesseeeeaaean snbeeesneaanns 10
Pratiques culturales environnementales.
Pratigues d 'élevage
Entretien des éléments pavsagers, pratiques favorables au territoire ....

Limiration des pollufions ...

4.3. DIMENSION HUMAINE : DEVELOPPEMENT MAITRISE PAR L TIOMME ET CONTRIBUTION A DES ENJEUX SOCIAUX ..oovirrineeeeiee 13
PFOGUITS FETMITETS (oot e h et bbbkt bt b h et b e e h e bt bt e st hb e bt bbbt bt e ene e 13
CONATIONS (e VIE dleS UNTMIUUX ..o et e e e oot e e ettt e e et e e et e st e e e et e e et e e e eseeeeen eeeeeneeeeenes 13
Savoir-fuire maitrisé par 'homme
Démarche construite avec [es dcteurs ..........coo.oocviiieveeieeeee e

Instauration de relations privilégiées avec le public et son entourage ...

ARTICLE 5 - CONDITIONS DE COMMERCIALISATION 14
5.1 CONDITIONNEMENT DES PRODUITS ... .tttttiitttettee et ettt e e e e e e et e e e e st e et ettt eat b e et e e o4 4o 2 e st e et ee e e 44 e 44 ae bttt e e e o4 eaeb b e et e e et e e e e e aattee e e saenenennneeeens 14
5.2, ETIQUETAGE DES PRODUITS ET DE LEURS EMBALLAGES .....

5.3. ACCUEIL SUR LE LIEU DE PRODUCTION
Enseignes et Pré-enSeIZes oo e
Promotion du territoire du Parc naturel régional du Queyras ...
5.4. DISTRIBUTION DES PRODUITS ..o, 16
® L vente directe 16
e L'approvisionnement des restaurateurs loc 16
L OO PP R PO PO USR PP R PSP 16
Lt VETITE €11 CIPCUIT COUPT .ottt et e et et et h e e e et e e ee e s e s e e e 16
ARTICLE 6 - APPORTS ET SOUTIEN DU PARC 16

6.1. ACCUEIL SUR LIEU DE PRODUCTION
6.2. DOCUMENTS DE PROMOTION
6.3. MODES DE PROMOTION
6.4. ACCOMPAGNEMENT TECIINIQUE

16
17
17
17

ARTICLE 7 - AUDIT - SUIVI 17

7.1. ANTERIORITE - AGREMENT
7.2. AUDITET SUIVI
Contraoles réglementaires..................
Audir spécifique a la margue

18
18

19

19

T SANCTIONS .ottt et e ettt e oo et e e et e e e st e e eat e e e et ete e e e 2te e e eat e oate e et e e ease e e eat s e e et s e ess e e e ems s et e e e ent e e e ena e e e ent e s ae e e en s e e eteeeeesteeeeatee atneeanreeaas 19
ARTICLE 8 - CONDITIONS TECHNIQUES ET FINANCIERES D'OCTROI DE LA MARQUE 20
ARTICLE 9 - DELAI DE LA CHARTE DE LA MARQUE 20
AN N E X E S it ittt tttarasieisetraaraasees trsaneaasasarnsssansanressnensnennsesssenssannessnssansenssessssenesssansansansennonsannn 21

Charte de la margue des fromages du Parc naturel régional du Queyras
déclinaison fromages fermiers — version définitive - mai 2005 p2




Préambule

Présentation du Parc naturel régional du Queyras

Un Parc naturel régional est un territoire de qualité qui a conservé un patrimoine naturel, culturel et
paysager de grande valeur.

A travers la signature de la Charte du Parc naturel régional du Queyras en 1997, les communes
d'Abries, Aiguilles, Arvieux, Chateau-Ville Vieille, Ceillac, Eygliers, Guillestre, Molines en
Queyras, Ristolas, Saint-Véran, Vars, et la Région Provence Alpes Cote d'Azur se sont engagées a
mettre en ceuvre, sur une période de dix ans, une stratégie de développement économique et social,
basée sur la protection et la mise en valeur du patrimoine. Ceci repose sur une coopération entre
différents partenaires (la Région PACA, le Département des Hautes-Alpes, les communes et leurs
groupements, les organismes consulaires).

Un Parc naturel régional a pour objet :
- de protéger le patrimoine a travers notamment une gestion adaptée des milieux naturels,
- de participer a l'aménagement du territoire,
- de contribuer au développement économique, social, culturel et a la qualité de la vie,
- d'assurer l'accueil, I'¢ducation et l'information du public,
- de réaliser des actions expérimentales dans les domaines cités ci-dessus et de contribuer a
des programmes de recherche.

Caractéristiques du Parc naturel régional du Queyras :
- créationen 1977
- superficie : 660 km?
- 8 communes entierement inclues dans le Parc et 3 partiellement
- 2440 habitants en 1999

Annexe 1 : Charte du Parc naturel régional du Queyras

Charte de la margue des fromages du Parc naturel régional du Queyras

-
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Présentation de la marque "Produit du Parc naturel
régional ...."

La marque "Produit du Parc..." et son embléme figuratif constituent une marque collective,
propricté du Ministere de 1'Ecologie et du Développement Durable, qui a été déposée a I'Institut
National de la Propriété¢ Industrielle. Ce n'est pas une marque de certification. Chaque Parc est
gestionnaire de sa marque et peut 'attribuer a des produits ou services selon des criteres spécifiques
en rapport avec l'activité économique du territoire du Parc et ses objectifs de protection et
valorisation du patrimoine, d'accueil et d'information du public, sous réserve de la validation de la
Charte de la Marque par la commission marque de la Fédération des Parcs naturels régionaux de
France.

La marque a pour objectif de valoriser des productions de qualité issues du terroir qui présentent des
"plus" et des "différences" par rapport aux offres commerciales standard, et qui répondent a une
logique de développement durable.

Les produits agricoles et agro-alimentaires notamment, issus et transformes sur le territoire du Parc,
sous réserve que leurs composants de base proviennent pour I’essentiel de ce méme territoire,
peuvent bénéficier de la marque.

L'attribution de la marque "Produit du Parc" a un produit du terroir est précédée par I'¢élaboration
d'une Charte de la Marque et de la signature d'une convention d'utilisation entre le bénéficiaire
et le Pare.

La Charte de la Marque est un document établi aprés concertation et accord de la filiére concernée
et de son ou ses organisations.

Pour bénéficier de la marque Produit du Parc, un produit doit nécessairement décliner les trois
critéres essentiels associés aux Parcs naturels régionaux :

® lc TERRITOIRE : contribution au développement du territoire et a la construction de son identité

e I'ENVIRONNEMENT PRESERVE : contribution aux enjeux de gestion de [’espace, de
préservation de patrimoine naturel et d’intégration paysagére

e |la DIMENSION HUMAINE : développement maitrisé¢ par I’homme et contribution a des enjeux
sociaux

La Charte de la Marque traduit essentiellement ces trois valeurs fortes correspondant aux "Plus
Parc" par rapport aux standards de la profession et aux aspects réglementaires. Elle doit également
préciser la liste des risques majeurs, les éléments liés a la promotion et a la commercialisation du
produit, les procédures d'audit et la politique de sanction.

La convention d'utilisation de la marque est avant tout un engagement mutuel passé pour trois ans
renouvelable entre chaque producteur et le Parc. Elle précise les modalités de controle du respect de
la Charte de la Marque, les clauses financieres, la nature des engagements pris par le bénéficiaire et
par le Parc en matiere d'accompagnement.

Les criteres de la charte d'une marque "Produit du Parc" sur des produits laitiers reposent plus sur le
systeme d'élevage (qui contribue au développement du territoire) que sur le produit fini.
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L'agriculture du Parc naturel régional du Queyras

Le territoire du Parc naturel régional du Queyras n'échappe pas au phénomene de déprise agricole,
particulierement marqué en zone de montagne et conséquence des difficultés ¢économiques des
filieres et du vieillissement relatif de la population agricole. Celle-ci compte une soixantaine
d'agriculteurs représentant seulement 3% de la population totale de cette région. Nombre d'entre eux
sont des €leveurs bovins ou ovins. L ¢élevage est ['activite traditionnelle de I'agriculture de montagne
car il s'adapte aux fortes contraintes environnementales (forte altitude, rigueur hivernale, faible
surface cultivable...). C'est ainsi qu'il a contribu¢ également a favoriser la diversite des écosystemes
montagnards et il a profondément structuré les paysages traditionnels a forte valeur patrimoniale et
économique.

Aujourd'hui, la filiere laitiere, principale activité agricole du territoire, est marquée par une
diminution du nombre de producteurs et de leur production.

Face a la deprise, le Parc naturel régional s'est engag¢ a maintenir et développer l'agriculture sur son
territoire.”

La valorisation des productions par la mise en place d'une marque reconnue associée aux valeurs
des parcs naturels régionaux est une des actions contribuant a cet objectif.

La production fromagére

A l'initiative et avec le soutien de la Communauté de Communes du Queyras et en vue d'élargir les
potentialités de valorisation des produits issus de l'agriculture, les seize producteurs fermiers et
laitiers, regroupés dans le Syndicat des Producteurs de Lait, ont réfléchi aux différentes possibilités
de marquage de leurs produits. Par la suite, a leur demande, le Parc naturel régional du Queyras a
mené une opération de mise en place de la "marque Produit du Parc" sur les fromages de son
territoire, soutenant ainsi deux modes de production fromagére (fermiére ou non) qui participent
aux mémes valeurs mais relévent de deux processus d'élaboration différents.

Ainsi, la démarche de marquage des fromages se matérialise par deux écritures de la Charte :

- La premiere, constituant la présente, est a destination des producteurs fermiers (qui transforment le
lait issu exclusivement de leur propre exploitation).

- La deuxiéme écriture est a destination des fromagers transformant du lait issu de collecte sur le
territoire. En effet, cette activité implique une déclinaison spécifique a l'activité agro-alimentaire,
que l'écriture de la charte doit viser. Cependant, cette derniere reprend dans une convention entre le
transformateur et les producteurs laitiers les "plus Parc" liés a la production, tels qu'ils figurent ici.

* Extraits de la Charte du Parc naturel régional du Queyras, décret du 14/04/97 :

- Chapitre VI, article 16 : « soutien a la vie locale permanente », article 16.1 : « ... par une démarche globale de
labellisation prenant en compte les spécificités des produits issus des races locales, le PNR Queyras s’engagera avec les
professionnels, leurs organisations professionnelles et les administrations concernées dans une politique de valorisation
des produits laitiers... ».

- Les produits marqués doivent au minimum étre en cohérence avec les objectifs agricoles et environnementaux de la
charte du Parc (art 13.1 : entretien / réhabilitation de paysages menacés ou a protéger ; art 13.3.1 : lutte contre la
déprise; encouragement vers des démarches contractuelles agri-environnementales) ainsi qu'avec les objectifs généraux.
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Article 1 - Objectifs de la Charte de la
Marque

La présente Charte de la Marque s'applique a la production et a la mise sur le marché de produits
laitiers tels que definis ci-apres et produits dans 1'aire géographique du Parc naturel régional
du Queyras.

Cette Charte fixe les conditions indispensables a 'octroi de la marque "Produit du Parc naturel
régional du Queyras" ainsi que son utilisation sur tous les supports de promotion et de
commercialisation réalisés par les bénéficiaires.

Pour les producteurs fermiers. 1l s’agit de :

- se distinguer des produits actuellement sur le marché par des critéres assocics aux 3 valeurs des
parcs naturels régionaux (territoire, environnement préservé et dimension humaine),

- valoriser leur production de fromages fermiers,

- faire connaitre des produits qui font partie du patrimoine local

Pour le Parc naturel régional du Queyras. ["objectif est de :

- contribuer a la valorisation économique des potentialités locales,

- soutenir une activité agricole qui participe au développement du territoire,

- maintenir la qualité des espaces agricoles, particulierement les prairies,

- communiquer sur une activité du territoire du Parc naturel régional du Queyras.

Article 2 - Désignation des produits

Le Parc naturel régional du Queyras accepte de soutenir, par le droit d'utilisation de sa marque,
les produits suivants : produits laitiers fermiers au lait cru de vache, de chévre ou de brebis,
a savoir :

- lait cru,

- pate fraiche : e fromage blanc ou faisselle,

o fromage frais

- pate molle a croiite "fleurie”

- pite pressée non cuite (tomme)

- pate persillée (bleu)

Annexe 2 : définition et description de chaque type de produit

sachant que I'on entend par :
- fromage fermier, un fromage fabriqu¢ selon les techniques traditionnelles, par un
producteur agricole ne traitant que les laits de sa propre exploitation sur les Lieux méme de
celle-ci,

- fromage au lait cru, un fromage fabriqué exclusivement avec du lait qui n'a pas ¢t¢ chauffé
au-dela de 40°C.

Annexe 3 : textes de référence

" Gamme qui pourra étre élargie sur proposition des producteurs fermiers
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Article 3 - Pré requis : aspects
réglementaires

Le bénéficiaire de la marque s’engage a respecter les réglementations en vigueur lices aux
opérations de production, d'é¢tiquetage et de commercialisation, d’accueil du public touchant
notamment a la sécurité et a I’hygiene.

Ces aspects seront veérifies lors de la visite d'agrément.

Notamment :

Il doit avoir enregistré son activité agricole a la Mutualité Sociale Agricole.

Il s’engage a respecter la réglementation spécifique en matiere de signalisation dans les Parcs.

Il doit posséder un certificat d'autorisation (agrément communautaire ou dispense d'agrément et
patente sanitaire) délivré par les Services Vétérinaires.

Il doit maitriser tous les risques hygiéniques et sanitaires spécifiques aux transformations selon les
prescriptions des services vétérinaires.

Annexe 3 : textes de référence

Il doit avoir adhéré au syndicat des producteurs de lait du Queyras.

Cette Charte de la Marque étant lice a la Charte du Parc naturel régional du Queyras, les
bénéficiaires s'engagent a respecter cette dernicre.

Article 4 - Les "plus parc" des produits

Les "plus parcs" sont déclinés comme ¢étant les valeurs majeures de la présente charte et font
apparaitre des marges de progres.

Chaque producteur répond déja a un certain nombre de critéres référencés en marges de progres .

Tous n'étant pas au méme stade pour chaque critere, un numerus clausus de marges de progres
réalisées sera mis en place afin d'assurer aux 3 "plus" suivants une valeur croissant d'année en
année. Le numerus clausus issu dun bilan collectif annuel déterminera la progression de l'année
suivante.

" cf le rapport "Mise en place d'un Observatoire des Prairies de fauche dans le Queyras, Enjeux environnementaux et
agricoles, ISARA, PNRQ, Léa Bensa, janv 04" qui met en lumiére les bonnes pratiques environnementales des

agriculteurs du Parc naturel régional du Queyras.
Charte de la margue des fromages du Parc naturel régional du Queyras
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4.1. TERRITOIRE : contribution au développement du
territoire et participation a la construction de son identité

Valeur locale historique des produits

La région des Alpes est réputée pour la qualité et la diversite de ses fromages, le Parc naturel
régional du Queyras en est un exemple.

Autrefois, le fameux "Bleu du Queyras" mais aussi des tomes et des gruyeres €taient fabriqués dans
les fruitieres communales.

Localisation de l'activité
Les produits marqués sont eélaborés exclusivement sur des exploitations localisées a I'intérieur
du "P.N.R. Queyras" (siege social, batiments d'¢levage. lieu de transformation, d'affinage, de
stockage et de conditionnement).

La totalité des patures et prés de fauche doit se situer dans les communes du Parc, avec une
acceptation de 15% maximum de surface sur les parties hors Parc des communes de Guillestre,
Eygliers, et Vars.

Les laitieres sont ¢levées sur l'exploitation. Toutefois une tolérance est accordée pour la prise en
pension de laitieres extérieures a l'exploitation lors de I'estive, dans un souci de valoriser 1'herbe et
la traite en alpage. Dans ce cas, le nombre de ces bétes est limité en fonction de la ressource
disponible en herbe et le cahier des charges concemnant les conditions d'¢levage ne s'applique pour
ces bétes qu'a la période de prise en charge par l'exploitant.

Origine des matiéres premiéres (pratiques d'élevage favorables au territoire)

Les laitieres sont nourries avec une alimentation (herbe. foin + compléments) provenant le plus
possible du territoire du Parc. Cependant, compte tenu de l'altitude (pas de cultures en dessous de
1000 m), la culture de céréales est difficile et les compléments ne sont pas produits sur le territoire
du Parc. Le compromis d'un minimum de 65 % (en kilogrammes de matiére séche) provenant
du territoire du Parec est retenu pour privilégier 1'alimentation a l'herbe du territoire tout en
permettant a I'éleveur de fournir une ration équilibrée.

Marges de progreés :
- Le producteur devra étre autosuffisant en foin.
- Mais en cas de difficulté a produire ou se fournir en foin sur le territoire du Parc (notamment en
cas d'année seche), une tolérance sera accordée pour l'achat de foin hors Parc (dans la limite de 50%
du foin consommé 1'hiver par le troupeau), de préférence dans les Hautes-Alpes.

Races animales

Seules les races de montagne et les races menacees sont autorisées, notamment :

- vaches laitiéres "tarines" ou "abondances",

- chevres "Alpines", "Saanen", "Rove",

- brebis "Préalpes du Sud" et son rameau "Commune des Alpes", "Fabrosana", Biellese",
"Brigasque", "Lacaune", "Thones et Marthod", "Manech", "Basco-béarnaise".
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Transformation du lait

Les fromages sont fabriqués avec des techniques traditionnelles (par définition de la production
fermicre), au lait cru et entier.

Lors de la fabrication des fromages, le lait ne peut provenir qu'au plus des 2, ou exceptionnellement
4 demiéres traites.

Les seuls auxiliaires de fabrication autorisés sont :
- le sel (chlorure de sodium),
- le chlorure de calcium
- la présure animale (a partir de caillette de veau) ou veégétale (sont exclues toutes présures
d’origine chimique ou produites par génie génétique),
- les cultures s¢lectionnées de ferments lactiques (autorisées a condition que la flore sauvage
du lait garde un réle prépondérant).

Sont interdites les techniques artificielles telles que 1'utilisation de conservateurs, de colorants, de
poudre de lait, la congelation du lait ou du caillé et sa pasteurisation, la congélation de fromages.

La production est a taille humaine et aboutit a des produits non standardisés. Elle suit la variation de
qualité du lait, lié aux cycles climatiques des saisons et aux rythmes biologiques des laitiéres. Ainsi,
les caractéristiques organoleptiques des fromages vont varier selon les saisons auxquelles ils sont
fabriqués et affinés : ce sont des produits "vivants".

Chaque fromage a sa spécificité organoleptique.

Une tragabilité du produit de la collecte du lait a la vente est assurée.

Organisation en filiere locale

L activité doit profiter en priorité aux acteurs du territoire : vente directe, marchés locaux et autres
circuits de distribution courts.

Communication différenciée

Cette démarche de développement sur le territoire doit apporter une plus-value aux acteurs (par un
meilleur prix de vente, par des pratiques plus durables). Elle doit répondre a une évolution, une
amélioration des pratiques, des métiers pour répondre aux enjeux du territoire.

Participation au renforcement de l'identité du territoire

La présentation, le conditionnement et I’emballage des fromages bénéficiant de la marque sont en
cohérence avec I'image et I’originalité du territoire, définis notamment dans la charte du Parc
naturel régional du Queyras (cf article 4.2).

Des démarches collectives de valorisation des produits et de participation a différentes formes de
promotion (animation magasins, marchés, portes ouvertes de fermes, dégustations) auront lieu.

Marge de progreés :
Les producteurs fermiers privilégieront et valoriseront les matériaux et les savoir-faire locaux dans
la conception et I’aménagement de leurs batiments et dans les emballages (par exemple, utilisation
de boites en bois, originaires du territoire). Le Parc naturel régional du Queyras peut étre sollicité
pour des conseils en la matiere.
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4.2. ENVIRONNEMENT PRESERVE ET VALORISE :
contribution aux enjeux de gestion de l'espace, de
préservation de patrimoine naturel et d'intégration paysagére

L’ensemble des étapes de la fabrication des produits, de I"amont a 1’aval (pratiques culturales,
cheptel, transformation du lait ...), participe a la prise en compte des enjeux du territoire, définis
dans la Charte du Parc.

Les béncficiaires de la marque, qui ont déja des pratiques culturales durables, s'engagent a tout

mettre en ceuvre, au-dela du respect de la réglementation, pour pérenniser ces pratiques et les
améliorer (marges de progres) et maitriser les risques de pollutions liés & leur activité.

Pratiques culturales environnementales

Les différentes opérations (fertilisation, fauche, pature...) sont consignées dans un cahier de suivi
des cultures qui pourra étre consulté lors des audits.

e Fertilisation

Les quantités d'effluents produites sur I'exploitation devront &tre connues, ainsi que leur valeur
fertilisante, estimée selon les normes CORPEN.

Toute surface fourragere ne pourra étre exploitée moins de 3 semaines apres 1'épandage de toute
fumure minérale et moins de 6 semaines apres |'épandage de la fumure organique.

Sur I’ensemble des surfaces fourrageres, la fertilisation sera faible : en dessous du maximal des
conditions de la prime herbagere agroenvironnementale :

- fertilisation minérale limitée a 40-60-60 unités NPK/ha/an

- fertilisation organique limitée & 25 tonnes de fumier ou 25 m’ de lisier/ha/an

- apports totaux d’azote sur les prairies limités & 60 unités/ha/an au maximum.

Marges de progres :
- Les apports d’engrais sous forme organique sont préférés aux engrais minéraux, dans un souci de
limitation des pollutions diffuses, de recyclage des effluents d’¢élevage et d’entretien de la structure
des sols.
- Pour les mémes raisons, le fumier sera composté.

e Traitements phytosanitaires

On s'interdira ['utilisation de traitements phytosanitaires sur l'ensemble de I'exploitation.
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e Fauche

Marges de progres :
- Une rotation de la fauche sera appliquée afin de maintenir la diversité végétale et animale du
systeme prairial (reproduction des plantes annuelles et bisannuelles, oiseaux, insectes). Afin de
garantir la faisabilité de la pratique et les résultats, il sera appliqué la fauche aprés fructification des
plantes prairiales seulement une fois sur 3 ans et uniquement sur les parcelles reconnues d'intérét
particulier lors du diagnostic.

- L'agriculteur et le Parc naturel régional du Queyras chercheront des solutions pour maintenir une
fauche annuelle sur les prairies difficilement mécanisables dans un double objectif : recherche de
I'autosuffisance en foin et maintien de la qualité du milieu prairial.

Pratiques d'élevage

e Nature de /'alimentation des animaux

L ¢levage, en systeme de montagne, est basé sur "herbe.

La ration de base est constituée, en masse seche, a 75% au moins de fourrage (herbe, foin). Elle
peut étre complétée par des céréales produites sur I"exploitation ou achetées a l'extérieur ou par un
complément acheté a I’extérieur.

L'origine des compléments doit étre connue de la fagon la plus précise possible.

Seront proserits : - I’ensilage mafis ou [’enrubannage d'herbe,
- les conservateurs de foin autres que le chlorure de sodium,
- l'utilisation d'aliments contenant des Organismes Génctiquement Modifi€s,
- les fourrages souillés, pourris, moisis.

e Interventions vétérinaires

Elles seront limitées et non pas systématiques.

Le rythme biologique saisonnier des chevres et des brebis (période de non lactation) sera respecte :
le désaisonnement a I’aide d’injections d’hormones est interdit.

Les ¢éleveurs devront suivre des stages de formation sur les aspects vétérinaires, organisés le plus
possible localement, notamment avec 1'aide du Parc.

Marge de progreés :
Les vermifuges seront précédés d’une analyse coprologique. Les traitements vermifuges avec bolus
doivent étre proscrits car ils empéchent le développement de I'immunité des laitieres.

hY A
e Acces aux patures

Les laitieres sont ¢levées en paturage (foréts ou prairies) et en stabulation (selon la saison) : elles
ont acces au moins 5 a 6 mois/an aux patures (en général de mai a novembre).

Le chargement annuel moyen est faible : inférieur a 1,4 UGB par hectare de Surface Fourragere
Principale (comprenant les estives), a I'image des ¢levages de montagne extensifs et satisfaisant
largement aux exigences de la prime herbagere agro-environnementale (PHAE).

Charte de la margue des fromages du Parc naturel régional du Queyras
déclinaison fromages fermiers — version définitive - mai 2005 p 11




Marge de progres :
: N . L s ' L
Une rotation dans l'acces aux patures sera effectuée d'une année a l'autre, afin de préserver leur
potentialité fourragere offerte par la diversité végétale.

Entretien des éléments paysagers, pratiques favorables au territoire

Les €léments paysagers de 1’exploitation seront entretenus :
- préservation et entretien des haies et bosquets,
- préservation et entretien des systemes d'irrigation gravitaire la ou ils existent encore,
notamment avec l'aide technique du Parc
- entretien des foréts paturées,
- entretien des abords de parcelles,
- entretien des clotures en bois et barriéres en bois,
- et, notamment avec l'aide du Parc, entretien de tout autre petit patrimoine agricole...

L'exploitation devra suivre les préconisations apportées lors du diagnostic environnemental
préalable a ['agrément (cf article 6.1). L'engagement dans une démarche agri environnementale sera
soutenu par le Parc.

Les producteurs situés en zone Natura 2000 et les producteurs voulant contractualiser des mesures
agri-environnementales (CAD ou autres) seront soutenus par le Parc pour choisir et défendre aupres
de I'Etat les actions qui leur sont les plus favorables.

Toute la Surface Toujours en Herbe de I’exploitation doit étre occupée par le paturage ou la fauche.
Le chargement doit étre conforme a la ressource fourrageére pastorale.

Les abords de ferme doivent étre entretenus et posséder une signalétique adaptée (cf article 4.3).

Limitation des pollutions

En cas d'utilisation de baignoire pour traiter les bétes contre la galle avant la montée en alpage, 1'eau
devra étre récupéree par un camion de vidange.

Les engrais minéraux solides devront étre stockés sur une aire stabilisée, couverte, séparée des
produits agricoles.

Les dépenses d'énergie seront maitrisées.
Au fur et a mesure de la mise en place de la politique de tri sélectif, celle-ci est respectée.

Muarges de progres :
- Si la traite en alpage est pratiquée, une mesure spécifique devra étre recherchée, notamment avec
le Parc pour la récupération des "eaux blanches".
- Le lactoserum doit étre valorisé : consommation par des animaux (porcs, bovins, caprins...) ou
transformation en fromage (type sérac) ou traitement particulier. Combiner ces différentes
possibilités peut étre une bonne solution.
- On aura recours aux énergies renouvelables, par exemple en utilisant des ressources locales
comme le bois.
- Les sur-emballages (plastique, etc...) seront évités et les emballages en matériaux recyclables
seront préférés.
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4.3. DIMENSION HUMAINE : développement maitrisé par
I'homme et contribution a des enjeux sociaux

Produits fermiers

Les produits sont fabriqués par les producteurs agricoles, eux-mémes. (en application de la
définition de la production fermiére).

Conditions de vie des animaux

Dans un souci du respect du bien-&tre animal et d'une bonne qualité sanitaire de 1’¢levage, la litiere
sera réalisée a [’aide d’un paillage intégral. On veillera a maintenir cette litiere la plus propre
possible.

Compte tenu de la quasi absence de production de paille dans le Queyras, les stabulations ont
historiquement rarement été sur paille mais sur plancher bois sans litiere. Une dérogation peut donc
étre accordée : si le systeme d'évacuation des déjections ne permet pas l'utilisation de la paille pour
les vaches laitieres, des tapis en caoutchouc ou du plancher en bois doivent étre installés.

Les éleveurs devront suivre une formation au bien-&étre animal, organisée le plus possible
localement, notamment avec 'aide du Parc.

La traite doit se faire deux fois par jour, le matin et le soir, a des heures réguliéres.
Le nettoyage et I'essuyage des pis avant la traite sont obligatoires.

Marges de progreés :
- Si les contraintes de l'exploitation ne permettent pas la stabulation libre, une attache permettant le
maximum de mouvements sera choisie.
- On aura recours a l'éclairage naturel.
- Les éleveurs permettront aux laitieres d'accéder régulierement a une aire d'exercice pendant la
période hivernale.

Savoir-faire mattrisé par I'homme

Les producteurs fermiers maitrisent I'ensemble des procédés d'élaboration des fromages : de la
production de lait, a la vente des produits (a la ferme ou non).

La mécanisation d'une étape a pour but d'aider I'hnomme et non pas de le remplacer.
Toute technique productiviste, dite "industrielle”, est interdite dans la fabrication d'un fromage
fermier, car on s'¢loignerait des "principes fermiers" associés a une qualite artisanale.

La vente du produit marqué est réalisée, en majeure partie, en direct sur le site de fabrication, sur les
marchés locaux ou a travers des circuits courts.
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Démarche construite avec les acteurs

Les 3 producteurs fermiers et 13 producteurs laitiers a l'initiative de la démarche se sont notamment
réunis a cette fin au sein du Syndicat des producteurs laitiers du Queyras. Cette démarche collective
est basée sur des acteurs motivés partageant les valeurs de la Charte de la Marque. Elle est
construite sur des échanges et un consensus et non sur un assemblage d’individualites.

Les producteurs fermiers s'engagent a organiser et participer aux réunions, échanges, ouverture aux

débats, investissements dans la démarche et dans la promotion du produit au moins une fois par an.
Ils sont partie prenante du contrdle interne de cette charte.

Instauration de relations privilégiées avec le public et son entourage

Des visites et accueils sur site seront prévus.

Marge de progres :
Les producteurs fermiers cultiveront un sens du relationnel vis-a-vis du public : sens de I'accueil et
disponibilité, souci d’explication, pédagogie (notamment par rapport au territoire du Parc et a
I’engagement pris par l'exploitation). Leur activité pouwrra étre inclue au programme de découverte
pédagogique du Parc naturel régional du Queyras.

Article 5 - Conditions de commercialisation

5.1. Conditionnement des produits

Le lait cru est uniquement vendu a la ferme (avec une patente sanitaire). Il est conservé a 4°C.

Les fromages doivent étre conditionnés :
- individuellement sous feuille de papier ou en matériau de qualité alimentaire,
- sur le lieu méme de fabrication,

5.2. Etiquetage des produits et de leurs emballages

Le logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras" devra étre utilis¢ dans un délai maximal de 6
mois apres signature de la Charte de la Marque.

Parallelement le Parc s'engage a imposer aux producteurs non bénéficiaires de la Marque de
supprimer les logos du Parc naturel régional du Queyras dans un délai de 6 mois a partir de
I'mformation faite aux personnes concernées.

Une tragabilité par plaques de caséine numérotées sera mise en place dans un délai maximal d'un an
sur les fromages affinés.

Rappel : La margue "Parc naturel régional du Quevras " est une proprieté de I'Etat - qui donne
délégation au Syndicat Mixte - déposée a U'INPI et notamment sur les productions agro-
alimentaires.
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Les bénéficiaires s'engagent, dans le cadre de I'utilisation de la marque "Produit du Parc naturel
régional du Queyras", a respecter I'ensemble des codes arrétés dans la charte graphique annexée 4 la
présente.

Annexe 4 : Charte graphique pour la margue ""Produit du P.N.R. Queyras"

Ces codes sont spécifiquement déclinés, dans leurs dimensions et positionnements, selon les
supports, en concertation avec le Parc.

Le logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras" apparait sur tout emballage, étiquette ou
document de promotion du produit marqué et uniquement pour ce produit.
Le "bon a tirer" de tout document sera soumis préalablement a la signature du Président du Parc.

Si le produit porte une étiquette, celle-ci doit comporter au moins les informations suivantes (en
plus des dispositions légales) :

- le logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras"

- le nom du produit

- la dénomination de vente : "au lait cru"

- le nom du producteur et 1’adresse du site de fabrication

Si le produit ne porte pas d'étiquette, le logo doit apparaitre sur I'emballage (papier a usage
alimentaire, emballage plastique), soit imprimé, soit a 1'aide d'un autocollant.

Sur I'étal d'un intermédiaire, les produits marqués doivent étre repérés a l'aide d'une pique portant le
logo "Produit du Parc naturel régional du Queyras'.

5.3. Accueil sur le lieu de production

Enseignes et pré-enseignes

Les producteurs bénéficiant de la marque, recevant les consommateurs sur le lieu de production
(pour la dégustation, la vente, ...), ont la possibilité de signaliser la production marquée "Produit du
Parc naturel régional du Queyras" a I'entrée de leur exploitation a l'aide d'une enseigne. Son format
et le matériau utilis¢ sont communs a chaque exploitation bénéficiant de la marque, dans un but
d'identification et d'homogenéité. (cf annexe 5)

Les producteurs bénéficiant de la marque s'engagent a respecter :
- la réglementation spécifique en matiere de signalisation dans les Parcs
Annexe 3 : textes de référence
- la charte signalétique du Parc naturel régional du Queyras

Annexe 5 : charte signalétique du Parc naturel régional du Quevras

Promotion du territoire du Parc naturel régional du Queyras

Une documentation sur le Parc et son territoire est mise a la disposition du public lors de l'accueil.
En contrepartie, les "points infos" du Parc mettront a disposition la publicité des produits marqués.

Les producteurs s'engagent a promouvoir les autres produits et services marqués "Produit du Parc
naturel régional du Queyras", dans un souci de développement local.
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