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Le sel enfin reconnu

-SALIES-DE-BEARN
|’Europe vient
d’autoriser 'GP sel
de Salies, au bout de
cing ans de procédure

NICOLAS REBIERE
n.rebiere@sudouest.fr

dossiers et procédures, la

C’estﬁit | Aprés cing années de

COIMMission européenne a -

donné son feu verta une Indication
géographique protégée (IGP) pour
le sel de Salies-de-Béarn. Ce label
vientgarantirla tracabilité, Yorigine
etle cahier des charges de fabrica-
tion de ce sel qui est, dans son im-
mense majorité, desting a saler le
1250 million de jambons de
Bayonne, produits eux aussi sous
IGP. -

Voila plus de cing ans qﬁe le Con-.

sortium du jambon de Bayonne a
repris I'exploitation des salines de
Salies. Confronté a la fermeture de
celles de Mouguerre, il se devait de
trouver un moyen de s'organiser,
pourrespecterle cahier des charges
des fameuxjambons, qui impose de
" les saler uniquement avec du
gemme du bassin de 'Adour

Lesel dujambonde Bayonne

Voilaun peu plus de cing ans, ce con-
sortium, qui rassemble la filire du
producteur aux grands salaison-
niers, parvenaita un accord avecles
partsprenants, ces Salisiens histori-

quement propriétaires delasource,
comme la famnille qui exploitait la
saline jusqu’alors. Pour cinquante-
cing années, il obtenait I'autorisa-
tion d’exploiter le précieux sel, qui,
depuis, sale tous les jambons de
Bayonne que vous pouvez mangern.

Dés le début, le président de la
structume, Bernard Dupont, etle direc-
teur général Bertrand Ecomard-les
deux sur le départ-lancaient l'idée
d'une IGP, comme ils avaient aupa-
ravantobtenuune AOC pourlejam-
bon, puis une IGP pour le porc frais
du Sud-Ouest

« On alancéles dossiers, mais les
Premiéres années, nous Nous Som-
mes concentrés sur les investisse-

ments dans les'salines » rappelle -

Bernard Dupont Au total, quatre
millions d’euros ont &té injectés
pouraméliorerla production ances-
trale de ce selvenu delaterre, auquel
on préte des vertus thermales (les
thermes de Salies profitent de l'eau
chargée en sel réputée contre les

rhumatismes), mais aussi culinaires

etgustatives.

« Des quelesinvestissements ont
&té bouclés, on a accéléré le dossier,
lancé les enquétes publiques, tra-
vaillé les cahiers des charges avec
I'INAO (1), puis auprés de Bruxelles »,
résume encore Bernard Dupont.
Cing ans aprés, 'GP estenfin 13 et
elle protégerale produit que le Con-
sortium, danssalancée delareprise
delasaline,a décide de commercia-
liser sous sa marque, lancant dans
les supermarchés et épiceries de la
région ce sel de Salies, qui arbore

pourl'anecdoteunevache béarnaise

et une croix basque, comme un
symbole d'un rapprechement au-
tre qu'administratif entre les deux

pays.

Unemarque commerciale

Certes,limmense majorité dela pro-
duction du sel de Salies va dans le
jambon. Aprés cing ans d'investisse-
ment la production a été augmentée
de 400 tonnes, la portant a1 550
tonnes par an. Comme il fautun 1d-

- lode sel pour salerun jambon, le cal-

culvousdonne untonnage de1300
tonnes environ, englouties parune

- filiére qui pése son poids dans les Py-

rénées-Atlantiques. :

Le reste est commerdialisé pour
les particuliers, du gros sel 4 la fleur
de sel, en passant par les mélanges
avec du piment d'Espelette ou des
herbes de Provence. Commerciale-
ment parlant, I'IGP devrait venir
booster cette production destinée
au grand public. « Mais il va falloir
le faire savoir et communiquer sur
elle »,ajoute Bernard Dupont.

En attendant, le sel de Salies avec
son IGP désormais officielle, accéde
désormais au must du sel francais,
aumeéme titre que Guérande ot ce-
Iui de I'ile de Ré, mais dans une ver-
sion plus terrienne. Ce quin'est pas
rien ! :

(1) Institutnational desappellations
d'origine. Depuis plusieursannéas,
les|GP, reconnuesparBruxelles, ont
remplacélesfameusesappellations
d'originecontrolée.



