
INFOS ! 
 ACTUALITÉS 

Les Made In Viande sont lancées pour le Grand Est 

Dimanche 29 avril, le top départ des rencontres 
Made In Viande a été donné ! L'inauguration 
s'est tenue à la Cueillette de Peltre chez Vincent 
et Estelle Tillement. Celle-ci était 
conjointement organisée avec la Chambre 
d’Agriculture de la Moselle pour la  23ème 
édition des portes ouvertes « un dimanche de 

fête à la campagne ».  Le même jour, la Ferme Kilbourg à Freybouse 
organisait une porte ouverte grand public. Au programme : marché de 
producteurs locaux, balade en ânes, tombola, quizz pour enfants, buvette 
et repas sur place. Sous un grand soleil, de nombreux visiteurs se sont 
promenés sur ces deux exploitations.  

Retrouvez tout le programme des Made In Viande 2018 sur :   

http://www.la-viande.fr/made-in-viande 

 
Etude d’image Viande du Terroir Lorrain : que nous disent 
les consommateurs ? 
 
Le 22 et 23 février derniers se sont tenues deux tables rondes réunissant 
une dizaine de consommateurs chacune. De nombreux enseignements sont 
à tirer de ces réunions. 
 

Sur l’état de la consommation de viande bovine : on passe désormais à une 
consommation plus raisonnée  mais on reste sur un produit "plaisir". Le 
consommateur est aujourd’hui multi-enseignes concernant les courses 
alimentaires. Si en boucherie, il s’en remet à l’expertise de son boucher, la 
majorité des consommateurs achète de la viande en supermarché et sont 
donc confrontés à la profusion de références en libre service.  
 

Pour le client, 4 critères sont déterminants pour définir la qualité du produit 
choisi : l’aspect / la couleur, l’origine / la race de la viande, le prix ainsi que 
la présence de labels permettant de renforcer le choix. Sur ce dernier point, 
le consommateur dit se perdre désormais sur l’ensemble des labels 
(confusion, manque de reconnaissance, méconnaissance des contours des 
labels et méfiance entre les « vrais » et « faux»  labels). L'étude Qualitest 
montre également la difficulté de lire l’étiquetage des viandes disponibles 
en libre-service. Pour autant, il en ressort une demande 
d’informations pour sécuriser l'acte d'achat : la provenance, l’élevage, la 
nourriture, l’origine. 

 
Les consommateurs et professionnels de la filière s’accordent sur 
la nécessité de voir perdurer une viande du terroir lorrain. Il s’agit à la fois 
d’un savoir-faire traditionnel que toutes les régions ne possèdent pas. C’est 
également l’opportunité de créer des références avec une vraie valeur-
ajoutée (Circuit court et manger local fait sens ; en termes de qualité des  

 
[REGLEMENTATION / ACCORDS] 

 
 
 

���� Droits et devoirs du vendeur et de 
l’acheteur si la carcasse a subi une saisie. 
 
Conformément aux articles du Code Civil, en cas de saisie, 
la garantie du vendeur est engagée à condition que 
l’acheteur apporte la preuve de :  
 

• La réalité de la saisie par la fourniture du certificat de 
saisie vétérinaire original,  

• La correspondance entre la carcasse ayant subi la 
saisie et le bovin vendu,  

• L’antériorité du vice caché (sauf  pour 
les maladies contagieuses et les vices 
rédhibitoires énumérés par le Code rural) avant le 
transfert de propriété,  

• Du respect de la destination commerciale pour 
l’abattage, au moyen de la mention portée sur le 
bordereau de vente. 

 
Conditions à remplir pour obtenir la garantie du vendeur : 
 
Le vendeur doit délivrer et garantir à l’acheteur un bovin 
dont les caractéristiques et les qualités correspondent à ce 
qui a été convenu lors de la conclusion du contrat de vente. 
Le vendeur doit garantir les vices cachés occasionnant la 
saisie sous conditions :  

• Le problème à l’origine du vice caché doit exister 
avant la date de transfert de propriété du bovin ; 

• L’acheteur doit ignorer l’existence du vice à la date du 
transfert de propriété ; 

• L’action en garantie doit être exercée à bref délai. 
 
En cas de doute, Interbev Grand Est agit en concertation 
avec l’ensemble des parties. Interbev Grand Est fait réaliser 
une expertise à la demande des parties et intervient pour 
régler leur(s) différend(s) à l’amiable. Un agent de 
Normabev vérifie la traçabilité, constate les quantités 
saisies, échange avec les services vétérinaires de l’abattoir 
et rédige un compte rendu de visite (avec photo). 
 
 

+ d’infos ? � Contactez INTERBEV Grand Est 
℡ 03 83 96 68 04 � accueil@interbevgrandest.fr 
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produits dès lors que l’on peut rassurer le consommateur ; une opportunité 
de gagner la confiance des consommateurs). 

 
Les axes de différenciation sont désormais à travailler autour de la qualité 
de produit que l’on propose (race, alimentation, élevage) permettant ainsi 
de mettre en avant une valeur ajoutée qualitative qui viendra s’adosser à 
l’aspect local. 
 
Ces axes de travail vont également servir aux réflexions sur la démarche 
Eleveurs de Champagne-Ardenne sur le fond de la démarche ainsi que sur 
son identité visuelle. 
 
Formation réseaux sociaux : Mobilisons nous ! 
 
Le grand public s’est saisi des réseaux sociaux et du web en général. Les 
marques, les institutions et les pouvoirs publics y participent pleinement 
également.  
 
Les objectifs d’INTERBEV sur Internet via ces formations sont donc 
multiples : 
• Participer aux échanges et débats sur la viande et la filière 
� Rétablir nos vérités et donner des clés de compréhension 
• Développer une conversation positive sur la viande et la filière 
� Être proactif, occuper le terrain et donner des raisons rationnelles et 
émotionnelles d’adhésion et d’engagement vis-à-vis de la viande et de la 
filière 
• Réunir des communautés autour de nos valeurs 
� Professionnels de la filière, amateurs de viande et sympathisants de 
l’élevage 
 
Dans un contexte de défiance des consommateurs vis-à-vis de notre filière, 
les enjeux sont donc majeurs. Ainsi, INTERBEV Grand Est vous propose le 6 
juillet prochain, une journée complète pour initier les professionnels à la 
prise de parole sur le web. 
 
+ d’infos ? � Contactez INTERBEV Grand Est  ℡ 03 83 96 68 04   

� accueil@interbevgrandest.fr 

 
Ecornage et prise en charge de la douleur 
 
Dans le cadre des formations de maintien des techniciens agréés CBPE, 
l’Institut de l’élevage, en partenariat avec INTERBEV Grand Est, réitére sa 
formation « CBPE et bien être animal ». 

Au programme de cette journée : 

� Savoir accueillir un audit de crédibilisation CBPE 2018 

� Expliquer les mécanismes de la douleur et savoir comment la gérer 
� Savoir conseiller un mode d’écornage approprié pour sensibiliser les 
éleveurs lors d’une visite CBPE 
 

La formation aura lieu à Bras sur Meuse (ULM) : des places sont encore 
disponibles ! 

AGENDA / PARTENARIAT  
INTERBEV GRAND EST 

 

 

 
DU 17/05/2018 AU 18/05/2018 

ASSSEMBLEE GENERALE FFCB 
 

20/05/2018 
PORTE OUVERTE FERME DAUL, PFETTISHEIM (67) 

 
20/05/2018 

FÊTE DE LA VIANDE, GAEC DES BLONDES, GIVRON (08) 
 

DU 31/05/2018 AU 06/06/2018  
MADE IN VIANDE 

 
 DU 07/06/2018 AU 08/06/2018 

FOIRE DE CHAMPAGNE 
 

08/06/2018 
ASSEMBLEE GENERALE INTERBEV GRAND EST, LAXOU (54) 

 
06/07/2018 

FORMATION RESEAU SOCIAUX, LAXOU (54) 
 

 
PAROLE AUX FAMILLES 

 
 
 
NOUS, ACTEURS DE LA FILIÈRE FRANÇAISE DE L’ÉLEVAGE 
ET DES VIANDES, NOUS ENGAGEONS COLLECTIVEMENT À 
PRODUIRE UNE VIANDE DE QUALITÉ, RESPONSABLE, 
SAINE ET DURABLE. 
 
Un lien pour signer le manifeste a été mis en place 
directement sur la page de consultation de vos données 
d’abattage. 
 
ENGAGEONS-NOUS ! 
 

 
  

http://www.interbev.fr/enjeux-societaux/pacte-
engagement-societal/le-manifeste/ 


