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Viande d’exception

Entre pros on se comprend |

Le Mouton Bareges-Gavarnie

Au ceur des Hautes-Pyrénées, dans le canton de Luz Saint-Sauveur, éleveurs, bouchers et restaurateurs
se sont regroupés autour de I'Association Interprofessionnelle du Mouton Baréges-Gavarnie afin
d"assurer le contrdle et la promotion de leurs produits.

est le fleuron de leur élevage.

Bénéficiant d'une AOC depuis
2003, ce mouton est un produit rare
et donc convaité. Sachair rouge vif,
fondante et fine en bouche est
appréciée des gourmets.

Depuis I'attribution de I'AOC,
cette espece rustique dotée de
cornes et produisant une laine de
qualité peut enfin profiter de son
identification a un terroir proche
du cirque de Gavarnie. Il aura
falu 10 ans pour obtenir cette
reconnaissance de qualité et ainsi
deébuter en 2005 une véritable
commercialisation. Cest gréce
notamment ade“ JeunesAgriculteurs’
comme Vincent Lasseret ou Sylvain

L emouton de Baréges-Gavarnie

le sdler naturellement.

Pour apprécier au mieux sa tendreté et son moelleux,

Le mouton de Baréges-Gavarnie
est disponible chez le Delas...

La brebisest disponible avec un délai d'une
semaine chez le Delas, en carcasse entiere au
prix de 7,90 € HT/kg au départ de Rungis;
possibilité de faire découper a fagon selon les

indications du client.
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ous travaillons exclusive-
N ment avec cette race de mou-
N tons dansnosrestaurants, car
dleest dequalitélargement supérieurealamoyenne. Le
plus souvent nous le préparons de facon classique,
avec des recettes familides de chez nous (Midi-
Pyrénées). Nous utilisonses bas morceaux, commela
paitrine, le cou, accompagnés de Haricots Tarbais
(voir HRH n°274). Il peut se rétir a la broche, lardé
avec des anchois a la place du lard, ce qui permet de

Broueilh que le mouton de Baréges:
Gavaniearéuss as exporter efficace-
ment.

L'idée germe en 1996, lorsque
les éleveurs engagent une
réflexion sur la race, la conduite
dimentaire et le systéme d'ex-
ploitation. Ils aboutissent & un
cahier des charges correspondant
aux techniques de productions
traditionnelles. Une demande
officielle est déposée en 1997
pour lareconnaissance de |’ appel-
|ation Baréges-Gavarnie et le dos-
sier aboutit rapidement. 11 obtient
son principe de reconnaissance en
mars 2000, et le décret est adopté
en 2003.

Le Bareges-Gavarnie est un pro-

duit saisonnier que I'on déguste
des le mois de juin jusqu’en jan-
vier. “L’ abatage se pratique exclu-
sivement dans I'aire de produc-
tion. Les animaux ne rencontrent
donc aucun stress lié au
transport”. |l se décline en deux
produits bien distincts :

+ Le “doublon”, méle castré agé
au minimum de 18 mois, d'un
poids carcasse minimum de 23
kg. Il aconnu au moins deux esti-
ves, d' ol son nom “doublon”.

* La jeune brebis de boucherie,
agée de 2 a6 ans, d'un poids car-
casse minimum de 22 kg.

Le dépouillage est manuel pour
une qualité optimum des carcas-
ses. Son gras d'un blanc franc est
agréable au godt, sa char est
rouge vif, soutenue, brillante... et
finement persillée, elle alie le
fondant et la finesse des saveurs a
la persistance en bouche. Pour
Iinstant, seuls dix restaurants en
France proposent ce produit, tous
en région Midi-Pyrénées, sauf le
restaurant des aficionados du
rugby et de la corrida, expatriés a
Paris, le J Go rue Drouot.

AC

Regis Daudigan , chef du restaurant J'Go a Paris,
nous parle du mouton de Bareges-Gavarnie

le Baréges-Gavarnie doit ére mangé trés saignant.

Clest auss de cette maniére quil est e plus goditeux.

Didier Merigot, animateur de la

filiere ovine du département des
Hautes-Pyrénées et animateur de
la filiere AOC Baréges-Gavarnie.

Comment le mouton de Baréges-Gavarnie a-t-il

! obtenu son AOC?

Le processus a été long et amorcé il y a de nombreuses années. Lorsque la
demande a enfin é&é faite, nous avons atendu le décret pendant 7 ans. Pour
I obtenir, nousavonsdijudtifier du triptyque hommes, produitset terroirs. Les
hommes, avec le savair-faire ancestral des bergers de la vallée. Les produits,
avec desmoutonsderace unique, enrelation historique avec lanature et le ter-
roir locdl. Enfin le terrair, en délimitant une zone de 18 communes entourées
des pics pyrénéens.

Quelles sont les caractéristiques de ce mouton si particulier ?

D' abord son systéme de transhumance qui se déroule sur trois étages de végé-
tations différentes atrois titudes différentes. |1 est issu de larace Barégeoise
delahaute vallée des Gaves et est donc un animal trés adapté aux chocs ther-
micues et trés rustique. Au niveau gustatif, il produit naturellement un gras
peu abondant et o un blanc franc. Il n'a pasle go(t fort du mouton, sasaveur
est beaucoup plusfine.

Quelle est la production annuelle et comment se passe la distribution ?

La production reste confidentielle, seulement 21 tonnes par an, ce qui repré-
sente 750 2800 carcasses. Sur les 80 éleveurs du canton, seuls 20 produisent
ces moutonsAOC. Au niveau de ladigtribution, 4 boucherieslocaes et 6 res-
taurants de la vallée distribuent le mouton Bareéges-Gavarnie. Nous sommes
sortis du département seulement depuis I'année derniere avec le restaurant
Chez Ruffet 2* aJurangon, puisa Toulouse dans|’ enseigne J y Go. Celanous
aenguite permis d ére digtribué dans leur restaurant parisien. Nous pouvons
désormais nous gppuyer sur lalogistique de Le Delas.

Quel est le role précis de la filiere ?

Nous avons permis |a congtruction d’ un abattoir spécia AOC a proximité
des élevages et nous essayons au quotidien de faire la promotion du produit,
comme |la semaine derniére a L ondres ou en octobre au TerraMadre de
Turin. Nous participons égdement chaque année au SISQA de Toulouse.

Pot au feu de poitrine de mouton
de Baréges-Gavarnie et ses légumes

[ ngr édients pour 4 personnes: comme un réti. Bouillir un ron-

deau avec de I'eau sdée, plonger

Uneautre maniere plusoriginale consiste ale consom-
mer sous forme de tournedos, accompagnés de noix et
de gingembres, ce qui permet de mettre en valeur sa
saveur particuliere.

Cette saveur S paticuliere [ui vient des différentes
herbes de montagne quiil broute dans les hauts pla
teaux pyrénéens. Je trouve dommage que les gens
aent perdu I'habitude de manger du mouton car ala
différence de I'agneau, c'est une viande faite (2 ans
minimum) et donc pleine de maturité.
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+ 1 poitrine de mouton de o .
Baréges Gavarmie la p0|,tr| ne, a!outer les oignons
Crépinette cloutés les légumes et le bouquet
garni. Ramener aébullition et
EIER e cuire a petit feu. Retirer leségu-
S et Baréges mes quand ils sont puits et réser-
ErETie ver. Dresser sur assiette une tran-
Mlcrare che de paitrine avec les légumes
DT et servir avec de lamoutarde, des
1 bouguet de persi cornichons &t une satice gros .
* 759 de mie de pain Suggetion d' accompagnement
+ 100g de paitrine de porc _
«3cafs Pour accompagner ce vin nous
« Sd @ poivre VOUS proposons un Madiran de
chez Chrigtine Dupuy Domaine
Préparation ; Labranche Laffont cuvée Viellles

Désosser lapaitrine e |e collier de
mouton. Hacher tous lesingré-
dientsde lafarce, gouter les casfs
et assaisonner. Sdler, poivrer et
déposer lafarce, plieren 2 et
envelopper danslacrépine, ficeler

vignes. Cevin issu entiérement de
tannat, aux notes de réglisses et de
vanille accompagnera parfaite-
ment ce pot aul feu.

Prix derevient de cette recette::
3,96€ par personne



