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Pourquoi le Consortium du Jambon de Bayonne 
dirige-t-il l’exploitation des Salines ? 

Bernard DUPONT : Le cahier des charges de l’IGP Jambon de
Bayonne enregistré par l’Union Européenne le 7 Octobre 1998,
prévoit explicitement que le salage du jambon : frottage, massa-
ge, … doit être réalisé avec du sel sec des salines du Bassin de
l’Adour. En 2010, le seul site susceptible de rester en exploita-
tion était celui de Salies-de-Béarn. 
Afin de respecter les critères du cahier des charges de l’IGP, le
Consortium du Jambon de Bayonne a repris en 2011 les Salines
de Salies-de-Béarn. Cette reprise, auprès de la Compagnie
Fermière, s’est faite en accord avec les Présidents de la
Corporation des Part-Prenants : M. Jean-Pierre Dufourcq
Brana, M. Alain Latrubesse, ainsi qu’avec le Maire de Salies-de-
Béarn : M. Claude Serres Cousine. Chacun ayant été très aidant
et coopératif dans le montage du dossier.
Le site ayant un potentiel de production inférieur à 1000 tonnes
par an, nous avons engagé un important travail de restructura-
tion, de mise aux normes, tout d’abord pour satisfaire les
besoins de la filière jambon de Bayonne. 

Quels ont été les investissements engagés 
depuis votre reprise ?

Bernard DUPONT : Depuis 2011, nous avons investi 4,5
Millions d’Euros sur le site des Salines. Nous sommes particu-
lièrement reconnaissants au Conseil Départemental des
Pyrénées-Atlantiques, au Conseil Régional d’Aquitaine de nous
avoir accompagnés dans ce programme. Les travaux ont porté
sur une augmentation de la capacité de production avec une
seconde poêle à sel et la création de silos de stockage en vrac.
Cela a été réalisé en prenant en compte les exigences sanitaires
actuelles. Nous avons d’ailleurs, dans cette phase, recruté un
ingénieur qualité. Des équipements de conditionnement méca-
nisés ont été installés et d’une manière générale nous avons
veillé à améliorer les conditions de travail et de sécurité.

Quels nouveaux produits avez-vous développés ? 

Bertrand ECOMARD : Autrefois le sel de Salies-de-Béarn
était présent dans beaucoup de maisons du Sud-Ouest. Aussi,
nous avons initié un programme de diversification afin de ren-
dre notre sel présent sur toutes les tables du Sud-Ouest. Nous
avons donc développé toute une gamme de sels, avec  plusieurs
types de conditionnement, ainsi qu’une action marketing 
portant tout d’abord sur le packaging et l’étiquetage aujourd’hui
bien identifié avec le blason « Sel de Salies-de-Béarn ». Outre
différents moulins de sel de table : au piment d’Espelette, aux
herbes de Provence, aux cèpes, … nous avons relancé la récolte
de la « fleur de sel » qui est très appréciée pour sa légèreté, son
croquant, sa forme caractéristique de pyramide inversée. Dans
le même temps nous avons également repris la fabrication de 
« sels de bain » et développé un conditionnement des « eaux
mères » pour un usage familial.
Actuellement notre gamme porte sur une trentaine d’articles.

Quelle a été la démarche d’obtention de l’IGP ?
Qu’est-ce que l’IGP va apporter 
au sel de Salies-de-Béarn ?

Bertrand ECOMARD : En Mars 2011, nous avons entrepris les
premiers contacts avec l’INAO pour la constitution du dossier.
Parallèlement, nous avons conduit, avec différents Cabinets, 

un certain nombre d’études sur les aspects historiques, 
géologiques, cartographiques, sensoriels mais aussi avec
l’Université de Pau et des Pays de l’Adour et leurs équipes de
l’IPREM – LCABIE, pour la caractérisation microbiologique et
physico-chimique tout d’abord de l’eau de la source salée
d’Oraàs puis du sel.
Cette instruction du dossier a bien avancé puisque dès Octobre
2014, nous avions un avis favorable du Comité National de
l’INAO. Après une année d’instruction au niveau Européen,
l’IGP Sel de Salies-de-Béarn a été publiée au JOCE le 14 Juin
2016.
Cinq années, cela peut paraître long. Par expérience sur d’autres
demandes d’IGP, c’est un très bon « timing », qui souligne les
fortes assises du sel de Salies-de-Béarn.
Cela méritait d’être protégé au niveau Européen. Le cahier des
charges qui a été enregistré préserve les éléments historiques,
de savoir-faire.  Le process de fabrication est millénaire, de type
artisanal, 100% naturel, sans ajout d’aucun additif : avec 
cristallisation du sel par simple évaporation. En contre coup,
nous avons un prix de revient très supérieur aux autres 
techniques de production de sel. En ce sens, l’obtention de l’IGP,
Signe Officiel d’Identification de la Qualité et de l’Origine,
apporte une signature à ce sel de Salies-de-Béarn tout naturel-
lement blanc. L’IGP, en redonnant au sel de Salies-de-Béarn ses
lettres de noblesse,  renforce sa notoriété.
Le jambon de Bayonne est également bénéficiaire de cette 
distinction. C’est le seul jambon sec, au niveau Européen, à être
salé avec un sel de source,  issu de la zone de salaison, et qui soit
également détenteur d’une IGP.

En quoi les SIQO* accélèrent-ils le développement
du territoire et génèrent de l’activité économique ?
(Signes Officiels d’Identification de la Qualité 
et de l’Origine)

Bernard DUPONT : Votre question trouve directement sa
réponse dans l’introduction du Règlement Européen du 14
Juillet 1992 relatif à la Protection des Indications
Géographiques Protégées (IGP) et des Appellations d’Origine
Protégées (AOP). En effet, il est stipulé que nos produits sous
SIQO sont un atout important pour le monde rural, notamment
dans les zones défavorisées en assurant l’amélioration du reve-
nu des agriculteurs et la fixation de la population rurale dans ces
zones. C’est précisément le cas de beaucoup de communes rura-
les de notre territoire qui ont été classées en ZRR (Zone de
Revitalisation Rurale) ou en zone AFR (Zone d’Aide à Finalité
Régionale) comme pour Salies-de-Béarn.
La reprise des Salines de Salies-de-Béarn par le Consortium du
jambon de Bayonne a permis de renforcer l’emploi sur les salines
mais aussi la poursuite de l’activité  thermale sur la commune, la
production d’eaux mères étant directement liée à la production
de sel.
Pour ce qui concerne le jambon de Bayonne, l’obtention de l’IGP
en 1998 a engendré plus de 130 Millions d’Euros d’investisse-
ments sur la filière, le doublement sur le Bassin de l’Adour de la
production de jambons de Bayonne, la création de 1000
emplois. Les critères très stricts du cahier des charges IGP
Jambon de Bayonne ont impulsé, au niveau des entreprises, un
fort progrès en matière de maîtrise de techniques de fabrication,
de contrôle de la qualité,… 
Il faut savoir qu’en France seulement 4 entreprises détiennent
les agréments sanitaires leur permettant de commercialiser sur
le marché Américain – US et que 3 d’entre elles sont situées sur
le département des Pyrénées-Atlantiques et toutes 3 habilitées

dans la démarche jambon de Bayonne. Ces exemples montrent
bien l’impact des IGP ou AOP comme vecteurs d’aménagement
rural. 

Quelle est la stratégie de commercialisation 
à l’international adoptée par les Salines ?

Bertrand ECOMARD : La promotion et la diffusion  du sel de
Salies-de-Béarn à l’International se fait tout naturellement
dans le prolongement de l’expansion du jambon de Bayonne sur
les Pays Tiers. En effet, chaque étiquette de jambon mentionne
qu’il est salé avec le sel de Salies-de-Béarn, ce qui est un excel-
lent vecteur de communication et renforce la notoriété de notre
sel. Au-delà de l’U.E., le sel de Salies-de-Béarn est déjà présent
au Japon, Taiwan, Canada, Etats-Unis, des contacts sont en
cours sur d’autres pays. Ainsi, l’IGP va redonner vie au slogan
centenaire imprimé sur tous les vieux sacs en toile de jute « Sel
de Salies-de-Béarn, sel de Réputation Mondiale ».

Avez-vous d’autres projets ?

Bernard DUPONT : Notre objectif est une démarche de valo-
risation globale de la carcasse de Porc du Sud-Ouest, sous
Signes Officiels d’Identification de la Qualité et de l’Origine.
Nous avons déjà 10 cahiers des charges Label Rouge enregistrés
auprès de l’INAO, 3 I.G.P. enregistrées auprès de l’Union
Européenne : jambon de Bayonne, Porc du Sud-Ouest, Sel de
Salies-de-Béarn.
Trois dossiers de demande d’IGP sont actuellement en cours 
de constitution et en discussion préalable avec les services 
de l’INAO. Ils concernent la saucisserie fraîche, la poitrine ou
ventrèche, les petites salaisons sèches (saucisson, saucisse
sèche, …).
Notre attachement aux SIQO, et cela
mérite d’être souligné, est lié au
fait qu’ils  génèrent une activité
pérenne, sur laquelle on peut
bâtir des accords interprofes-
sionnels, dans un objectif
de démarche équitable
entre les opérateurs
d’une même filière.
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Edito
L’histoire du Jambon de Bayonne est intimement
liée à celle du Sel de Salies-de-Béarn. 
Issus du même berceau d’origine, le Bassin de
l’Adour, ils sont vecteurs alliés d’impulsion 
de l’activité économique et thermale du territoire.
Bernard Dupont et Bertrand Ecomard, 
respectivement Président et Secrétaire Général 
du Consortium du Jambon de Bayonne qui gère 
les Salines de Salies-de-Béarn, se réjouissent 
de l’obtention de la dénomination d’Indication
Géographique Protégée (IGP) du sel de Salies-de-
Béarn, en juin 2016, après cinq ans d’instruction
par les services de l’INAO – Ministère de
l’Agriculture et de la Commission Européenne.

Bernard DUPONT ©

© M. RougemontUn sel de réputation mondiale



Quel est le rapport de Salies-de-Béarn au sel ?

Le sel a été une véritable richesse pour les habitants de Salies-
de-Béarn. L’exploitation du sel, l’or blanc de la région, s’est
développée au fil des siècles, occupant une place économique
majeure. La ville a d’ailleurs été aménagée autour de la produc-
tion de sel. A tel point qu’une organisation d’intérêt commun,
la Corporation des Part-Prenants, a été créée au 16e siècle dans
le but de protéger cette richesse naturelle.
Aujourd’hui encore, le sel occupe une place centrale au sein de
la vie économique et socio-culturelle de Salies-de-Béarn qui le
met en valeur, notamment à travers la Fête du Sel. Tout au long
de l’année, de nombreux touristes viennent visiter la fameuse 
« cité du sel ». 

Quel impact a eu la reprise des salines, par le
Consortium du Jambon de Bayonne, sur la ville ? 

La Société d’Exploitation des Salines de Salies-de-Béarn, mise
en place par le Consortium du jambon de Bayonne, avait
comme objectif de restructurer le site d’exploitation en 

déperdition. Les investissements très lourds qui ont été 
engagés étaient vitaux pour relancer l’économie locale. 

Nous travaillons main dans la main avec le Consortium du jam-
bon de Bayonne pour oeuvrer à la réussite du développement
de la saline. La demande d’IGP a nécessité un travail considéra-
ble. Ce label, attribué à la seule saline du département, 
va profiter tout particulièrement à l’ensemble du territoire du
Béarn des Gaves et même des Pyrénées-Atlantiques.

« La fleur de sel 
est un produit noble : 
généreux en goût et en plaisir »

Artisan chocolatier à Salies-de-Béarn, Franck Lavignasse est
devenu maître dans l’art du chocolat. Sans cesse à la recherche
de nouvelles saveurs et de nouveaux mélanges avec le Sel de
Salies-de-Béarn, il signe des créations originales à la touche
sucrée salée. 

Sous quelle forme utilisez-vous 
le sel de Salies-de-Béarn ?

J’utilise exclusivement la fleur de sel, et ce depuis une vingtaine
d’années déjà ! J’ai commencé par en mettre dans du chocolat
au lait et du chocolat noir en tablette, puis j’ai lancé des caramels
au sel et une pâte à tartiner. En 1995, j’ai sorti « Lou saleys », un
bonbon unique au chocolat avec un coeur caramel à la fleur de
sel de Salies-de-Béarn. Je mets un peu de sel dans d’autres
pâtisseries … mais je ne révélerai pas lesquelles ! J’étais le pre-
mier à intégrer du sel de Salies dans mes préparations sucrées !
Je suis ravi que ça plaise. Certes, le caramel salé ça n’était pas
nouveau, mais dans le domaine de la chocolaterie, c’était une
grande première. Durant la belle saison, la véritable « glace au
caramel à la fleur de sel de Salies-de-Béarn » remporte un franc
succès. 

Pourquoi utiliser du sel, plutôt que du sucre ?

La fleur de sel de Salies-de-Béarn a une incroyable faculté à
bonifier les recettes… même sucrées ! Et puis, cela fait plus d’un
siècle que l’entreprise familiale Lavignasse propose du choco-
lat. J’avais envie de revisiter ce produit noble avec un autre pro-
duit de qualité. J’ai toujours été fasciné par la fleur de sel. Lors
de sa récolte, les cristaux scintillent au soleil comme des dia-
mants. Sa légèreté incomparable, sa pureté et sa finesse lui
donnent l’aspect de flocons de neige. Et surtout, la fleur de sel
de Salies-de-Béarn n’est pas iodée et ça change tout au niveau
du goût. Enfin, utiliser le sel de Salies-de-Béarn, c’est aussi une
façon de parler de ma ville !

Des qualités gustatives avérées
Traditionnellement utilisé pour les produits de salaison, le Sel de Salies-de-Béarn est un élément
essentiel de la cuisine du Sud-Ouest. Il est commercialisé sous différentes formes, du gros sel 
à la fleur de sel, en passant par des mélanges avec du piment d’Espelette, des herbes de Provence, …. 
Les qualités gustatives du Sel de Salies-de-Béarn sont appréciées par les plus grands Chefs.

La boulangerie-pâtisserie Michael’Ange propose le «salésien» :
premier pain à revendiquer officiellement sa composition 
à base de gros sel de Salies-de-Béarn.

« Le sel de Salies-de-Béarn est particulièrement intéressant : il suffit d’en met-
tre moins que les autres sels, pour avoir davantage de goût ! Il intervient dans
la composition de nos pains et viennoiseries. Certaines de nos pâtisseries sont
aussi élaborées à base de fleur de sel. C’est le cas de nos « sablés fleur de sel ». 
Les consommateurs regardent de plus en plus l’origine des produits. C’est
pourquoi nous avons ajouté l’indication : « Tous nos pains sont fabriqués avec
du sel de Salies ». Une manière de faire honneur aux produits locaux ! »

« Le sel de Salies-de-Béarn 
pénètre mieux 
dans les viandes »

Le chef cuisinier Yves Larrouture, grand nom de la
restauration et de l’hôtellerie en Béarn, à la tête de
l’Auberge du Relais à Bérenx, propose des mets
salés au Sel de Salies-de-Béarn. Il est notamment
réputé pour ses spécialités en croûte de sel.

De quelle façon le sel de Salies-de-Béarn 
est-il présent dans votre cuisine ? 

Ce sel entre dans la préparation des produits de salaison, mais
aussi dans la cuisson des viandes, des grillades en fin de cuis-
son … Il révèle les saveurs des plats ! Je propose des magrets
et du poisson en croûte de sel. Ce mode de cuisson permet de
concentrer toutes les saveurs et de cuire uniformément tout en
conservant le mœlleux du plat. Comme c’est assez long à cuire,
je ne réalise ces recettes que sur commande. 

La fleur de sel est utilisée avec parcimonie. Son pouvoir salant
est intense, il faut donc en mettre moins que les autres sels. 

Pourquoi préférer ce sel à un autre ?

D’une part, parce qu’il a un
pouvoir de pénétration supé-
rieur. Et puis, cuisiner avec ce
sel s’inscrit dans une démar-
che de valorisation des 
circuits-courts : le Sel de
Salies-de-Béarn, associé au
Piment d’Espelette, donne
un merveilleux assaisonne-
ment ! Pour répondre à la
demande croissante, nous
vendons même ce sel aux
clients de l’hôtel.

IGP Sel de Salies-de-Béarn

Le Michael'Ange a Salies-de-Béarn propose
du pain  à base de sel de Salies
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Travers de porc du Sud-Ouest
en croûte de sel  de Salies-de-Béarn

Étape 1

Jeudi 7 juillet 2016, des invités de marque ont visité les salines
(JJ Lasserre : Président du Conseil Départemental 64, 
A. Latrubesse : Président de la Corporation des Part-Prenants,
A. Rousset : Président de la Région Nouvelle Aquitaine, 
C. Serres-Cousiné : Maire de Salies-de-Béarn, 
B. Dupont : Président des Salines de Salies-de-Béarn 
et du Consortium du Jambon de Bayonne)

« Le développement de la saline a relancé l’économie locale »  
Claude Serres-Cousine, Maire de Salies-de-Béarn

« Le village d'Oraàs
est enfin reconnu. »
Guy Touzaa, Maire d’Oraàs

« Le Consortium du Jambon de Bayonne a eu un rôle
essentiel dans la requalification des salines. Grâce aux
travaux engagés, l’activité autour du sel est repartie de
plus belle. De plus, depuis 2011, l’importance du village
d’Oraàs dans le processus de fabrication du sel est enfin
reconnue. Car même si la transformation du sel se fait à
Salies-de-Béarn, l’eau est pompée dans la source salée
du village d’Oraàs. »

Franck Lavignasse, maître-chocolatier

Le salésien, le pain au sel de Salies-de-Béarn
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interviews & témoignages

Yves Larrouture,
Auberge du Relais à Bérenx

Ils mettent leur grain de sel !

Étape 2



Les eaux-mères :
concentré
d’eau thermale

Après la récolte du
sel gros, il reste une
eau minérale appelée
« eau-mère ». Les
Salines de Salies-de-
Béarn en produisent
600 m3 chaque
année. Comme la
source et le sel, ces
eaux sont riches en
oligo-éléments et
minéraux. 

Ce concentré d’eau
thermale alimente
l’établissement ther-
mal de Salies-de-
Béarn depuis 1855
pour les soins en
gynécologie, pédia-

trie et rhumatologie. A l’époque, les résultats satisfai-
sants quant à l’effet curatif des eaux de Salies-de-Béarn
incitent les Part-Prenants à explorer la voie du thermalis-
me afin de valoriser leur précieuse eau.
En 1857, l’Académie de Médecine délivre l’autorisation
d’utiliser l’eau de la source salée du Bayaà pour les soins
médicaux. 
Les eaux-mères procurent bien-être et apaisement et ses
indications thérapeutiques sont nombreuses. Le premier
établissement thermal ouvrira la même année dans 
l’enceinte de la Saline. Salies-de-Béarn bénéficie de 
l’avènement d’une nouvelle médecine : la cure thermale.

Le seul sel de source d’Europe
Le sel de Salies-de-Béarn est le seul sel européen provenant
d’une source souterraine. Ce sel gemme n’a jamais été souillé
par des éléments extérieurs, car il est enfermé dans des
poches d’eau salée. C’est ce qui explique sa couleur naturelle-
ment blanche immaculée et ses cristaux à la forme caractéris-
tique, tout particulièrement pour la fleur de sel en forme de
pyramide inversée que l’on qualifie souvent de pétales. La
forte concentration de l’eau de source en chlorure de sodium
lui confère le statut de source souterraine la plus salée
d’Europe (300g/L) : dix fois plus que l’eau de mer.
L’équivalent de la charge en sel de la Mer Morte !

Un savoir-faire ancestral
A Salies-de-Béarn, dès l’Âge de Bronze et durant l’Antiquité,
l’eau de source salée était chauffée et évaporée dans des vases
en céramique, ensuite brisés pour en extraire le sel. A cette
époque, le sel était le seul moyen d’assurer la conservation des
aliments. Epargne alimentaire et monnaie d’échange, il faisait
notamment l’objet d’un commerce par « Lou Cami Salié » (le
chemin de sel en béarnais), vers Bayonne, Pau, Foix et
Toulouse.

Puis c’est au Moyen-Âge qu’a été mise en place la technique
d’extraction du sel par évaporation dans de grandes poêles en
plomb, chauffées au bois ; l’eau en s’évaporant permet la cris-
tallisation du sel, qui est recueilli en fond de poêle. La Saline de
Salies-de-Béarn a bénéficié des avancées technologiques tout
au long de l’Histoire, mais la méthode d’évaporation reste 
toujours la même. C’est l’une des seules salines en Europe à
utiliser cette technique artisanale, au coût de production élevé.

Une eau de source 
aux qualités 
exceptionnelles
L’originalité du sel de Salies-de-Béarn tient à son aire géogra-
phique, au pied des Pyrénées qui imprègne de ses caractéris-
tiques géologiques l’eau de la source salée. 
Au-delà de sa remarquable concentration en chlorure de
sodium, l’eau de la source Reine Jeanne d’Oraàs contient au
total 26 minéraux et oligo-éléments. Parmi eux, on retrouve
notamment des éléments indispensables au fonctionnement 

de l’organisme : le potassium (crampes et fatigue musculaire), 
le magnésium (anxiété, fatigue), le calcium (rigidité squelette),
etc.

Par ailleurs, ce sel contient un certain type de bactéries* en
quantité abondante, réputées pour leur rôle de protection cont-
re les cancers de la peau. Elles sont responsables de sa couleur
naturellement blanche, de sa saveur spécifique et de la note de
violette déjà relevée et appréciée par le Roi Louis XIV. Ces bac-
téries sont à l’origine des vertus nutritionnelles du Sel de Salies-
de-Béarn et de son goût de violette. 

* bactéries halophiles extrêmes vivantes : précurseurs de la vitamine A

Décantation
L’eau de source est stockée 
pendant un mois dans de grands
bassins en pierre pour être 
décantée à l’air libre. Le fer 
se dépose alors naturellement 
en fond de bassin.

Récolte
Le sel gros est pêché tous les jours à l’aide
d’un godet suspendu à une grue. Chaque
plongée permet de récolter de 200 à 300 kg
de sel. Pour chaque journée de production, 
on peut récolter de 3 à 5 tonnes de sel gros
par poêle.

Egouttage et Stockage
Le sel est égoutté 
dans un grand entonnoir,
avant d’être stocké en
vrac dans des silos ou
contenants le protégeant
des intempéries. 
Puis, il continue à sécher
pendant plusieurs mois, 
avant d’être conditionné
pour la 
commercialisation.

Cristallisation
Sous l’effet de l’évaporation, le sel cristallise 
naturellement. Les cristaux de sel gros 
s’accumulent en fond de poêle à sel, tandis que la
fleur de sel se forme à la surface de l’eau. 
Celle-ci est alors récoltée à la main à l’aide 
d’une épuisette. Selon les conditions climatiques, 
5 à 10 tonnes de fleur de sel peuvent être récoltées
par saison de production.

Cristaux de fleur de sel de Salies-de-Béarn, 
sous forme de pyramide

Etape 3
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Des caractéristiques exceptionnelles
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Le pôle muséographique des Salines © D. Le Déodic

La Corporation des Part-Prenants, 
une organisation unique en France
Au XVIe siècle, l’Or Blanc de Salies-de-Béarn attire de
plus en plus la convoitise. Il devient nécessaire de
réglementer l’exploitation de la fontaine salée. Dès

1587, naît une organisation originale, « la Corporation des
Part-Prenants de la fontaine salée ». Un règlement rédigé
par les Part-Prenants, propriétaires collectifs de la fontai-
ne, permet de mieux gérer la répartition de l’eau salée et de
fixer des règles équitables sur l’usage du sel. Cette codifica-
tion sera inscrite dans le Livre noir, adopté le 11 novembre
1587, dans l’église Saint-Vincent. Ce règlement est toujours
en vigueur. 

Les étapes de fabrication du sel
Prélevée en profondeur, au pied des Montagnes Pyrénées, 
dans la source Reine-Jeanne d’Oraàs, l’eau de source salée 
est ensuite acheminée aux Salines de Salies-de-Béarn 
par canalisations. Pour des raisons climatiques, 
la production a lieu uniquement de mai à octobre.

Enfoui à 100 mètres de profondeur, à l’abri de
toute pollution depuis près de 250 millions 
d’années et exploité depuis l’Âge de bronze, 
le sel gemme de Salies-de-Béarn remonte 
à la surface selon un procédé naturel. 
Obtenu artisanalement par simple évaporation,
particulièrement riche en oligo-éléments, 
ce sel se singularise par sa pureté exceptionnelle,
ses vertus thermales, médicinales et gustatives. 

Un sel unique, 
100% naturel

À Salies-de-Béarn, la santé par 
le sel, on retrouve ce slogan 
sur les affiches du métro parisien 
dans les années 1900

Etape 1 - bassin de décantation

Chauffage 
et évaporation
L’eau décantée est transférée 
vers les poêles à sel où elle est chauffée
à 83° par des thermoplongeurs, 
afin de  provoquer l’évaporation 
de l’eau.    Etape 2 © D. Le Déodic

© D. Le Déodic

© D. Le Déodic

Etape 4 © E. Follet
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« Les meilleurs jambons 
sont peut-être ceux de Bayonne,
préparés avec le sel de Salies. »
Grand Dictionnaire universel du XIXe siècle (1866-1877),
Larousse.

Une union historique
En 1998, le Jambon de Bayonne obtient l’IGP et devient un pro-
duit reconnu et protégé au niveau européen. Son cahier des
charges repose sur des critères stricts qui obligent à utiliser du
sel gros des salines du bassin de l’Adour. Le sel de Salies-
de-Béarn devient alors un maillon clé dans la fabrication du
Jambon de Bayonne. Les études ont aussi montré que les pro-
ducteurs du Grand Sud-Ouest, du Périgord à l’Aveyron,

envoyaient à l’origine les jambons sécher en Béarn, Pays Basque
et dans le Sud des Landes. Déjà, on avait remarqué l’effet de
foehn, ce vent du sud venu des Pyrénées, chaud et sec, idéal
pour les salaisons. Les porcs destinés à la fabrication du
Jambon de Bayonne sont exclusivement nés et élevés dans une
zone délimitée correspondant au Sud-Ouest de la France
(Aquitaine, Midi-Pyrénées, Poitou-Charentes). Entre 1998 et
aujourd’hui, la production de jambons de Bayonne est passée de
600 000 à 1 300 000 jambons par an.

En juin 2016, le Sel de Salies-de-Béarn décroche l’IGP, et cela
seulement cinq ans après la reprise de l’exploitation des Salines
par le Consortium du Jambon de Bayonne. L’objectif de cette
reprise était d’assurer la continuité de la production de sel sur le
Bassin de l’Adour, après la fermeture des salines de Mouguerre.
Aujourd’hui, le Jambon de Bayonne est le seul jambon sec en
Europe, détenteur d’une IGP, à être salé avec un sel de source,
également issu de la zone de la salaison, et reconnu IGP. 

Le sel gros idéal
pour le salage du
jambon de Bayonne
Le sel utilisé pour le salage des cuisses fraîches de porc est
le sel gros produit à Salies-de-Béarn. Son mode de 
production spécifique, par chauffage de l’eau salée à
moins de 100°, permet d’obtenir des grains de sel de taille
idéale pour le Jambon de Bayonne : un sel ni fin, ni trop
gros. En effet, les gros cristaux permettent une dissolu-
tion lente qui ne brûle pas la surface du jambon et 
conservent ainsi les saveurs et la tendreté de la viande. 

Le salage est effectué à la froidure hivernale. Les jambons
frais entiers sont frottés avec le sel de Salies-de-Béarn. 
Ils sont ensuite recouverts d’une épaisse couche de sel et 
placés au saloir. La durée du salage est de 15 jours à 
3 semaines selon le poids des jambons frais. 
Le sel tient aussi un rôle à part entière dans les caractéris-
tiques finales du produit. Il contribue à donner au Jambon
de Bayonne sa couleur rosée et une délicate saveur salée.

Homme passionné, fidèle aux produits du terroir de sa région
natale, le Sud-Ouest, le Chef Christian Etchebest en a déjà
conquis plus d’un avec  sa cuisine riche et sincère. Il est à la tête
de « La Cantine du Troquet », quatre restaurants installés dans
la capitale (Paris 14e, 15e, et 6e). En utilisant la fleur de sel de
Salies-de-Béarn, l’ambassadeur du Jambon de Bayonne 
revendique ses origines béarnaises. 

« La fleur de sel de Salies-de-Béarn, je l’utilise un peu comme on
utilise le piment d’Espelette au Pays basque. Je la mets en 
touche finale. C’est la signature de mes plats ! On l’utilise dans
les quatre restaurants, sur la plupart des plats. Elle ajoute du
croquant à la viande, comme au poisson.  J’aime mettre à l’hon-
neur les beaux produits. Et puis, Salies-de-Béarn, je connais
bien… J’y ai fait mon premier stage de cuisine à 16 ans ! »

IGP Sel de Salies-de-Béarn

Le sel au cœur du Jambon de Bayonne
La légende 
du sanglier
Selon la légende contée par des
auteurs du 17e et 18e siècle, un
extraordinaire enchaînement de 
circonstances serait à l’origine du Jambon de Bayonne. Un
jour, au cours d’une battue, Gaston Fébus, Comte de Foix,
blessa un sanglier qui s’enfuit : 
« Ce sanglier, poursuivi, se réfugia dans un marais 
bourbeux. On le trouva mort quelques mois plus tard,
couvert de cristaux de sel produits par l’évaporation du
marécage. L’animal était en parfait état de conservation. » 
C’est ainsi que serait née la salaison sur le Bassin de
l’Adour. On dit aussi que la ville de Salies-de-Béarn doit
son origine à cette découverte. 

Pa
ro

le
 d

e 
ch

ef

« Le sel 
de Salies-de-Béarn, 
c’est la signature 
de mes plats. »

La salaison 
du jambon,
une tradition locale
Avant de devenir un simple condiment, le sel a également
longtemps été un véritable élément de survie. Au Moyen-
Âge, dans chaque maison, le sel est employé pour la pré-
paration et la conservation des poissons, des fromages et
des salaisons, dont le Jambon de Bayonne. Ainsi, Louis
Laborde-Balen, dans le livre d’or du jambon de Bayonne
(1991) écrit que depuis le début de notre ère « la viande de
porc et en particulier le jambon, est conservé grâce au Sel
de Salies-de-Béarn ou d’une autre saline du Bassin de
l’Adour. »  

A Oloron-Sainte-Marie, le portail de la cathédrale datant
du XIIe siècle, sur le thème des Noces de Cana, présente
tous les aspects de la cuisine béarnaise de l’époque
médiévale. On y retrouve notamment « le pèle-porc ». A
cette époque, déjà, la salaison est rendue possible grâce à
l’utilisation du sel de Salies-de-Béarn.

Le potentiel de production a été porté 
de 1000 tonnes à 2000 tonnes par an.

La production actuelle se situe selon les
années entre 1600 et 1800 tonnes  par an.

n 1200 à 1500
tonnes sont réservées pour la salaison

du Jambon de Bayonne. 

n 300 à 500
tonnes sont destinées au sel de table,
sous forme de gros sel, fleur de sel ou mélangé
à d’autres produits comme le piment d’Espelette.

En
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s la production
du Sel 
de Salies-de-Béarn
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Réalisation : Sud-Ouest Publicité
Stéphanie Cloutou

Conception graphique : 

Textes : Lolita Haurat

Chanson du jambon
«Le Jambon de Bayonne 
au Sel de Salies-de-Béarn»
C’est la magie du sel
Qui donne ce bon goût
Au Jambon de Bayonne
Qui régale partout ;
Grâce au Sel de Salies,
Ce trésor de chez nous,
Le Jambon de Bayonne
Connaît un succès fou …
Paroles : Jean-François Guilharretze, 
Michel Etcheverry
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Retrouvez les idées Gourmandes de Christian Etchebest 
sur la chaine Youtube du jambon de Bayonne : https:/www.youtube.com/user/jambondebayonneFR



Le Jeudi 7 juillet 2016, des invités de marque 
se sont rendus aux salines de Salies-de-Béarn 
pour saluer l’obtention de l’IGP. 
L’occasion d’annoncer la création 
d’un fonds d’investissement destiné à financer 
des projets de modernisation et de création 
de places d’engraissement de porcs 
sur la Nouvelle Région Aquitaine.

De nombreux partenaires ont été invités à célébrer l’obtention
de l’IGP. Une reconnaissance ultime rendue possible grâce « à la
mobilisation de toute une filière, mais aussi de la Mairie, de la
Corporation des Part-Prenants, … », déclare Bernard Dupont,
Président du Consortium du Jambon de Bayonne, qui a repris
l’exploitation de la saline en 2011 et en a assuré les travaux de
restructuration et de modernisation. 
Face à cette réussite, Alain Rousset, Président de la Région
Nouvelle Aquitaine, se réjouit : « Notre patrimoine naturel est
utile à l’économie et à l’environnement. A partir de cela, on peut
faire à la fois du thermalisme et offrir une salaison naturelle. »
Après une visite de l’espace muséographique et des installations
de la saline, les invités ont entonné en coeur l’hymne au sel de
Salies-de-Béarn et au jambon de Bayonne accompagnés par le
chanteur basque Michel Etcheverry. Un moment de pure convi-
vialité autour de produits de qualité, où les charcuteries de Porc
du Sud-Ouest, le jambon de Bayonne ont été très appréciés. 

La création d’un fonds de soutien 
à l’investissement régional

La visite des salines a été l’occasion pour Alain Rousset de
confirmer la participation de la Région dans le fonds de soutien
à l’investissement en production porcine sous Signes officiels
d’Identification de la Qualité et de l’Origine : « C’est la première
fois que la Région s’engage dans un fonds d’investissement à
l’attention de l’agriculture. »

Ce fonds répond ainsi aux besoins liés au secteur de l’élevage et
accroît la compétitivité des exploitations porcines. Il sera finan-
cé à 49% par la Nouvelle Aquitaine, le reste par les profession-
nels et les banques. « Le secteur de l’élevage est le maillon faible
de notre filière, avec des exploitations dont les trésoreries sont
exsangues, souligne Bertrand Ecomard, Secrétaire Général du
Consortium du Jambon de Bayonne. Si rien n’est fait, à l’horizon
2020, on risque de manquer de matière première pour notre

jambon. » Et comme le précise Jean-Jacques Lasserre,
Président du Conseil Départemental des Pyrénées-Atlantiques :
« Ce fonds doit redonner un peu d’espérance et d’envie d’investir
aux éleveurs. »
Ainsi, le sel de Salies-de-Béarn se situe comme dénominateur
commun et facteur de liaison de toute une filière, qui veut
conserver la saveur de ses produits dans une finalité humaine,
pour le bien des hommes qui la composent et l’entourent.

La Commission Européenne, 
a publié au JOCE du 14 juin 2016, 
dans le registre des Appellations d’Origine
Protégées et des Indications Géographiques
Protégées  l’enregistrement  de la dénomination 
« Sel de Salies-de-Béarn (IGP) ». 

Cette inscription sonne comme un couronnement après un
processus entamé par le Consortium du Jambon de
Bayonne, à la tête des salines depuis cinq ans. Le dossier
mentionnait les différents usages du Sel de Salies-de-Béarn
(salaison, sel de table,…), mais aussi ses nombreuses 
propriétés sanitaires,  ainsi que les traditions qui accompa-
gnent son exploitation jusqu’à évoquer la fête du sel qui lui
est consacrée chaque année le 2e week-end de septembre,
engendrant une forte animation sur Salies-de-Béarn.
Créée en 1992, l’Indication Géographique Protégée garantit
au consommateur la qualité et l’origine du Sel de Salies-de-
Béarn ; elle reconnaît un savoir-faire unique : la production
par évaporation. Les règles d’élaboration sont spécifiées
dans un cahier des charges homologué par la Communauté
Européenne. Le respect de ce cahier des charges fait l’objet
d’une procédure de contrôle externe mise en œuvre par
Certisud, un organisme certificateur indépendant agréé par
l’INAO (Institut National de l’Origine et de la Qualité).

Une notoriété accrue :
un sel de réputation mondiale

Désormais, la dénomination « Sel de Salies-de-Béarn » est
protégée sur l’ensemble de l’Union Européenne. Ce statut
permettra de redonner vie au slogan ancestral « sel de
Salies-de-Béarn, sel de Réputation Mondiale » qui était
tamponné sur tous les sacs en toile de jute, à cette époque.
L’IGP assure ainsi une plus grande notoriété du produit en
France et à l’international. Le sel de Salies-de-Béarn est
ainsi le second  sel français, au même titre que Guérande, 
à être reconnu comme IGP.

Le logo du Sel 
de Salies-de-Béarn

Le sel de Salies-de-Béarn, le jambon de Bayonne,
le porc du Sud-Ouest : un avenir commun 

IGP Sel de Salies-de-Béarn

L’IGP, la reconnaissance ultime

Le gros sel à la sortie des poëles © Rougemont

• Sa forme en blason traduit le côté traditionnel et
ancestral du Sel de Salies-de-Béarn. 
• Les Porteurs de Sameaux représentent l’histoire et
le savoir-faire liés au sel : il s’agit des anciens gestes
du tirage de l’eau de la Fontaine Salée du Bayaa.
• La croix basque est l’élément central du logo du
Jambon de Bayonne, qui porte la présence du Sel de
Salies-De-Béarn, non seulement sur le « Cami Salié »
représenté par les traits horizontaux, mais aussi sur
les cinq continents où le jambon de Bayonne, avec sa
dynamique à l’export, est maintenant présent.
• Les deux vaches béarnaises rouges, aux cornes, au
collier et à la cloche de couleur bleue, représentent le
Béarn. Elles renforcent l’ancrage du Sel de Salies-de-
Béarn dans le patrimoine béarnais et mettent en
valeur son origine.
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« Jeudi 7 Juillet 2016 : le blason du sel de Salies-de-Béarn est enrichi du logo de l’IGP en présence de gauche à droite : 
Alain Rousset : Président de la Région Nouvelle Aquitaine, Jean-Jacques Lasserre : Président du Conseil Départemental 
des Pyrénées-Atlantiques et Sénateur, Bernard Dupont : Président des Salines de Salies-de-Béarn et du Consortium du jambon 
de Bayonne, Claude Serres-Cousiné : Maire de Salies-de-Béarn  ainsi que de nombreuses personnalités »



Le 17 octobre dernier, les responsables du
Consortium du Jambon de Bayonne ont reçu 
le certificat IGP pour le sel des mains 
d’une fonctionnaire de la Commission Européenne. 

Les nombreux touristes de la typique Grand’Place de Bruxelles,
où trônent des bâtiments anciens et flamboyants, ont-il enten-
du entonner la chanson du sel de Salies ? Le 17 octobre dernier,
une petite délégation basco-béarnaise s’était rendue dans la
capitale belge pour recevoir officiellement le certificat d’IGP
pour le sel de Salies-de-Béarn. C’est à l’issue de la cérémonie,
dans une ambiance à la fois conviviale mais aussi emprunte de
solennité  que la voix du célèbre chanteur basque Michel
Etcheverry s’est élevée à l’étage d’un restaurant typique de
Bruxelles.
« C’est la magie du sel qui donne ce bon goût au jambon de
Bayonne », a entonné le chanteur dépêché spécialement
d’Argentine d’où il venait de mener une tournée pour les
Basques de là-bas. Quelques timides voix basques et béarnai-
ses ont repris le refrain, donnant tout à coup un accent du Sud-
Ouest à l’estaminet belge. La chanson, il l’a écrite avec Jean-
François Guilharretz sur l’air de « c’est la fête du sel », à la
demande des responsables du Consortium du jambon de
Bayonne. Une manière d’ancrer un peu plus ce produit typique-
ment local dans la tradition qui irrigue Pays basque, Béarn et
Gascogne.
Preuve s’il en était de toute la typicité du sel de Salies-de-Béarn.
La cérémonie bruxelloise ne s’est pourtant pas résumée à une
chanson. Il y avait là, dans la petite salle de restaurant un petit
concentré de Sud-Ouest de la France. Pour accompagner
Bernard Dupont, le président du Consortium du Jambon de

Bayonne, et son fidèle bras droit Bertrand Ecomard, on avait
convoqué quelques salaisonniers dont Peio Etcheleku, dont la
célèbre marque de fromages Agour s’est diversifiée en rachetant
le salaisonnier Baillet d’Hagetmau, ou encore Claude Carniel
représentant de la célèbre maison Oteiza, lequel vient de décro-
cher l’Appellation d’Origine Contrôlée pour le porc basque
Kintoa.
Car on était là entre adeptes des labels de qualité. Une démarche
qu’a soulignée Bernard Dupont, qui sous sa présidence du
Consortium du jambon de Bayonne, a décroché trois Indications
Géographiques Protégées de l’Union Européenne : le jambon de
Bayonne mais aussi le Porc du Sud-Ouest, et maintenant le sel
de Salies-de-Béarn. « Des productions indélocalisables », a
résumé ce dernier, pour souligner tout l’impact d’une IGP sur
une production. La forte représentation de membres de
l’Institut national des appellations d’origines venait renforcer
son propos.

Une stratégie gagnante
En présence de l’INAO, les élus qui se sont succédé à la tribune
n’ont pas dit autre chose, de Jean-Pierre Raynaud, représentant
la Région en passant par Charles Pelanne, représentant le
Conseil Départemental des Pyrénées-Atlantiques, jusqu’à Alain
Lamassoure. Le Député Européen, s’il représente aujourd’hui
l’Île-de-France, n’a pas oublié ses racines basco-béarnaises et
est venu fêter lui aussi le Graal décroché par le sel de Salies-de-
Béarn. Dans son discours, il a dit publiquement son « admira-
tion devant la stratégie à long terme du Consortium du jambon
de Bayonne ». Une stratégie gagnante et payante, a enchaîné
Cristina Rueda, membre du cabinet du Commissaire Européen à
l’Agriculture et qui a remis le certificat IGP. « L’Union

Européenne travaille à défendre et continuera à défendre les IGP
dans les accords bilatéraux », a-t-elle insisté, tout en rappelant
la stratégie gagnante des productions sous labels identifiables,
qui représentent 54 milliards d’euros de valeurs dans toute
l’Europe, et 15 % des exportations agroalimentaires.
Après les discours, place aux chants, mais aussi à la convivialité.
C’est à table, dégustant des plats belges typiques, que la délé-
gation locale, qui avait aussi invité de nombreux gascons de
Belgique, a fêté l’IGP du Sel de Salies-de-Béarn. Le long des
tables, on notait l’émotion de Jean-Pierre Dufourq-Brana et
Alain Latrubesse, l’ancien et le nouveau Syndic de la Corporation
des parts-prenants, lesquels personnifiaient une tradition lon-
gue plus de 400 ans, qui a fixé en 1587 les règles de transmis-
sion de la précieuse source salée. Une tradition que le
Consortium du jambon de Bayonne, qui exploite la saline depuis
2011, se devait de respecter, et faire reconnaître par les plus hau-
tes instances européennes.

IGP Sel de Salies-de-Béarn

Quand Bruxelles prend l’accent béarnais
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Bertrand Ecomard explique
toute la spécificité qui fait le sel de Salies-de-Béarn

Cristina Rueda, membre du cabinet 
du commissaire à l'agriculture salue la démarche IGP 

Michel Etcheverry et Bernard Dupont entonnent 
la chanson du sel de Salies-de-Béarn en plein Bruxelles

La délégation basco béarnaise à Bruxelles le 17 octobre dernier pour la remise du certificat IGP sel de Salies-de-Béarn 

Les soins pour animaux
Autrefois, le site des Salines abritait une piscine 
réservée aux chevaux de compétition. «Les
eaux mères étaient efficaces pour lutter
contre les problèmes tendineux,

osseux et articulaires des animaux.
Nous réfléchissons à
relancer l'usage des eaux
mères dans le domaine
vétérinaire. Notre proxi-
mité avec Pau, la capitale
du cheval, est à ce titre
intéressante.»
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La boutique des salines de Salies-de-Béarn

IGP Sel de Salies-de-Béarn

Le Sel dans tous ses états !

Boutique Salines extérieur © D. Le Déodic

Le pôle muséographique
Inauguré en juin 2013, sur le site même de la Saline, 
le pôle muséographique des Salines de Salies-de-Béarn comporte 
également une boutique ainsi qu’un « belvédère » d’observation, 
où en saison on peut suivre le travail de récolte du sel et de la fleur de sel.

Jusqu’en 2010, les Salines n’étaient pas accessibles au public. Dès son arrivée, le
Consortium du Jambon de Bayonne a souhaité offrir aux Salines une plus grande visibilité.

Le pôle muséographique présente, sur trois salles d’exposition, l’histoire du sel à Salies-de-
Béarn : les techniques primitives d’extraction du sel, le développement de la ville, la légende
du sanglier, l’avènement du thermalisme, soit trente-cinq siècles d’histoire. 
Le parcours audio-guidé disponible en trois langues (français, anglais et espagnol) est
jalonné de bornes interactives, vidéos, vitrines d'exposition pour satisfaire la curiosité de
chacun. Et pour finir en beauté, le public est invité à visionner un film de 20 minutes dans
l’auditorium prévu à cet effet. L’occasion de faire la rencontre d’artisans locaux qui utilisent
le sel de Salies-de-Béarn.

La visite se poursuit, en accès libre, sur une esplanade qui permet d’observer l’activité des
Salines et de comprendre les différentes étapes de fabrication qui aboutissent à la cristalli-
sation du sel. 

Avec l’espace boutique, chacun peut faire ses provisions de sel et de produits de charcuterie-
salaison bien sûr salés au sel de Salies-de-Béarn ! 
Les Salines commercialisent le sel sous ses différentes formes : sel gros, fleur de sel,  
moulin à sel, sel aromatisé… 
ainsi que des flacons d’eaux mères et des sels de bain aromatisés.

La Route du Sel 
et du Jambon de Bayonne :
2 Pôles muséographiques
Depuis Salies-de-Béarn jusqu’à Arzacq, la route du sel et du jambon traverse un territoire
riche en patrimoine historique, en cultures culinaires locales et en animations festives. Entre
Océan Atlantique et Pyrénées, le territoire du Béarn des Gaves et du Soubestre occupe une
place privilégiée. En parcourant la route du sel et du jambon, vous pourrez découvrir la cité
médiévale de Sauveterre-de-Béarn, Navarrenx et ses remparts, le château de Laàs, Orthez
sur les traces de Gaston Fébus, et le patrimoine historique du château de Morlanne avec sa
rue typique, son église Saint Laurent du 13e siècle.

Ce parcours est l’occasion de découvrir Salies-de-Béarn, point de départ de la route, berceau
du sel gemme et du thermalisme. La vieille ville s’est développée autour du bassin d’eau
salée, qui correspond aujourd’hui à la place Bayaa, sous la terrasse de la Mairie. Cet itinérai-
re touristique se termine par Arzacq, avec ses fameuses Halles datant du XVe siècle, la Place
aux grains et la Place du Sel, mais aussi le pôle muséographique de la Maison du Jambon de
Bayonne qui retrace l’histoire du célèbre jambon et dont la visite se termine tout comme à
Salies-de-Béarn par une dégustation de charcuterie de Porc du Sud-Ouest, de jambon de
Bayonne, accompagnés d’un petit verre de vin local.

A l’approche des Fêtes de fin d’année, chacune des deux boutiques : des Salines de Salies-
de-Béarn et de la Maison du Jambon de Bayonne, propose toute une gamme de paniers, 
coffrets, garnis avec différentes présentations de sel de Salies-de-Béarn, de Porc du 
Sud-Ouest cuisiné : fricassée au floc de Gascogne, axoa, des petites salaisons sèches : 
saucissons, jésus, andouilles du Béarn, … sans oublier le jambon de Bayonne.

2 espaces muséographiques 
& boutiques :
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Boutique de Salies-de-Béarn

Horaires d’ouverture :
En saison : Du lundi au samedi : de 10 h à 12 h et de 14 h 30 à 18 h 
Hors saison : fermé le lundi sauf rendez-vous

Visites interactives : Durée 1 h 30

Label Tourisme et Handicap

Boutique en ligne : www.maison-du-jambon-de-bayonne.com
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Les Salines de Salies-de-Béarn
Avenue des Salines/Jacques Dufourcq
64270 Salies-de-Béarn
Tél : +33 (0)5 59 38 96 90
Internet : www.sel-salies-de-bearn.com
Facebook : @salinessaliesdebearn

Le sel de Salies-de-Béarn, 
dans une première phase de reconquête 

des tables du Sud-Ouest, est distribué dans …
• 50 épiceries fines
• 70 restaurants
• 150 magasins de la grande distribution

(de Bordeaux à Toulouse)

Sans compter les restaurateurs, boulangers et autres métiers 
de bouche qui s’approvisionnent directement à la boutique 

des Salines de Salies-de-Béarn ou auprès de grossistes.

La Maison du Jambon de Bayonne
Route de Samadet
64410 Arzacq
Tél : +33 (0) 5.59.04.49.93
Internet : www.maison-du-jambon-de-bayonne.com
Facebook : @maisonjambondebayonne@
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