CYCLE COMPRENDRE LES AGRICULTURES DU MONDE
— D’APRES LES CAFESDEBATS A MARCIAC

LES PRODUITS DE TERROIR ENTRE CULTURES ET REGLEMENT S
Séance du 16 juin 2005

Avec Laurence Bérard, Unité mixte de recherche &ubropologie et Ethnobiologie (CNRS-
Muéeum national d’histoire naturelle)

EDITE PAR LA MISSION AGROBIOSCIENCESD’APRES LES CAFESDEBATS ORGANISES A
MARCIAC (GERS AVEC LA COMMUNAUTE DE COMMUNES BASTIDES ET VALLONSDU GERS
VOUS POUVEZ RETROUVER TOUS LES AUTRES CAHIERS DERKESDEBATS SUR LE SITE
INTERNET.
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REPERES SUR LES SIGNES DIDENTIFICATION DE LA QUALITE ET DE L

"ORIGINE

(source INAO, Institut national de I'origine et equalité. http://www.inao.gouv.fr/)

.....

authenticité et sa typicité de son origine géogyaph
I'Appellation d'Origine Controlée (AOC) est
I'expression d'un lien intime entre le produibetterroir
(caractéristiques géologiques,

spécifiques pour tirer le meilleur parti de la meju
Le produit ne peut étre reproduit hors de son ierro
Née d'un décret-loi du 30 juillet 1935 pour le sect

climatiques, historiques d’'une zone géographicue, éssue de la réglementation européenne 1
des disciplines humaines, des conditions de pramtuct actualisée par le réglement (CE) 509-2006 du

Désormais, la double certification qui impliquagé d

Signe francais désignant un produit qui tire SORyétenir au préalable un Label Rouge ou une Caitificde

Conformité Produit n'est plus nécessaire pour ioloiea IGP,
qui peut étre revendiquée par un acces direct. ppauoir étre
commercialisé, le produit IGP est soumis a contrble

agronomiques,

mars 2006 du Consell, relatif aux spécialif
traditionnelles garanties des produits agricoles
denrées alimentaires, Bpécialité Traditionnelle

viticole suite a de nombreuses crises (phylloxéraGarantie (STG) ne fait pas référence a une origine, nisia

contrefacon des dénominations et révoltes de agsej a la
fin du 19™s., IAOC est congue pour garantir l'origine glinpn
créant les conditions dune concurrence loyale [esIr
producteurs et la garantie d'une origine certipéer les
consommateurs. Le succes du concept s'étend e 1099
les produits agricoles ou alimentaires bruts estoamés.

objet deprotéger la composition traditionnelle d'un produit
un mode de production traditionriebs matiéres premieres ou

le mode de production sont les garants du caractéere

objectivement traditionnel du produit par rappamk a
produits similaires. La STG peut sappliquer a kesiproduits
agricoles et agroalimentaires. En France, 4 pgodioftentamé

Régie par un décret qui homologue le cahier dea rédaction d'un cahier des charges pour obtemigoe. La

charges du produit et la délimitation de songgmgraphique,

encore, la STG est une démarche collective patd©DG.

pour pouvoir étre commercialisé, un produit AOC esPour pouvoir étre commercialisé, un produit sous &t

soumis a un dispositif de contrdles de terrain éés
analyses chimiques et organoleptiques.
L'AOC est déclinée au plan européen au sein deyptis

réglements, le réglement (CE) 1493/99 portant suproduction agricole spécifique, assurant quumeiise
lorganisation commune du marché vitivinicole e so de pratiques agricoles sont respectueuses debrésju

reglement d'application 753/2002 réglementant les de
Qualité Produits dans des Régions Délimitées (VQPRir

les autres produits, le réglement 510-2006 régkemerfenvironnement et au maintien des agriculte, dst

I'Appellation d'Origine Protégée.

lensemble des pays de I'UEAppellation d'Origine

I'AOC francaise pour les produits laitiers et dpneataires

(hors viticulture). Pour pouvoir en bénéficierdémomination

dun produit préalablement reconnue en AOC pat fgmbre

doit &tre enregistrée par la Commission europ&enregjistre des
Appeliations d'Origine Protégées et des IndicaBgrugraphiques
Protégées.

L'Indication Géographigue Protégée(IGP) est née, a
linstar de I'AOP, de la volonté européenne d'édad
systéeme d'identification des produits par l'origiaie

distingue un produit dont toutes
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zone géographique éponyme maistguniéficie d'un lien a un
territoire et d'une notoriété. La relation entrertaduit et son
origine est moins forte que pour 'AOC, msisfisante pour
conférer une caractéristique ou une réputatiorpaaduit et le
faire ainsi bénéficier de I'GP. L'aire géograpkigiune IGP
est délimitée. L'IGP est une démarche collectaree par une
structure fédérative, I'Organisme de Défense eGelgtion
(ODG) qui représente et rassemble les opératelssfiliere
du produit en IGP. Il est l'interlocuteur de IINAO

- CAFESDEBATS A MARCIAC

les phases_, ., o . )
délaboration ne sont pas nécessairement issuas dé-e€ Par la Loi dorientation agricole du 5 aob01

soumis a un dispositif de contréle.

L'Agriculture Biologique (AB) est un mode de

écologiques et dkautonomie des agriculteurs. Visant
la préservation des sols, des ressources najudale

A8

AGRICULTURE
3IOCLOGIQUE

souvent considérée comme un ferment de l'agriediturable.
En 1980, les pouvoirs publics francais la recoseats

L'Europe adapte le méme systtme de lorigine po@fﬁciellement. La réglementation communautaireceorant le

mode de production biologique reprendra en graade fes

Protégée(AOP) est la transposition au niveau européen defincipes et définitions des textes legislatifadis pour les

appliquer dans un premier temps aux productiorétalés) et
depuis le 24 aolt 2000, aux productions aganal plan
européen, I'AB est régie par le reglement CE n°Zbdu 24

juin 1991 modifié. La France a élaboré un cahiecharges, le
CC REPAB-F, qui compléte ce reglement. Enfin, ledatités

de gestion des disponibilités en semences deslifiéés ont

été précisées par le réglement européen CEE r208524u

14 ao(t 2003. L'Agriculture Biologique est portée des

agriculteurs dont les produits sont soumis a yposiis de

contréle avant commercialisation.

Label Rouge garantit quun produit posséde U
ensemble de caractéristiques lui conférant urLnilesg
qualité supérieure par rapport aux produits siedai
Les conditions de production ou de fabrication

produit lui sont particulieres. Ce sont elles guichnférent cette
qualité supérieure. Le Label Rouge est obligatemeportée par
[ODG. Pour pouvoir ére commercialisé, un produoits Label
Rouge est soumis a un dispositf de contrdlestll régi par un
cahier des chargesidé par [INAO.
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LAURENCE BERARD

Chercheure a [I'Unité mixte de recherche Eco-
anthropologie et Ethnobiologie (CNRS et Muséum
national d’histoire naturelle), Laurence Bérard co-
dirige I'équipe « Ressources des terroirs — Cuture
usages, sociétés »et le Centre d'études et de
documentation dédié a cette thématique, tous deux
implantés a Bourg-en-Bresse sur Alimentec, un
technopole spécialisé dans I'agroalimentaire.

Avec son collegue et complice Philippe Marchenay,
ilIs ont fait le choix dimplanter une équipe de
recherche dans cet ensemble, y apportant des
compétences dans le domaine des sciences humaines,
ce qui ajoute probablement a [loriginalité
d’« Alimentec » dans une démarche unique en
France.

Leurs recherches portent sur la dimension
ethnologique des  productions agricoles et
alimentaires locales. lls travaillent sur la mise e
évidence, la caractérisation et l'analyse de leur
spécificité culturelle. L'accent est porté sur les
savoirs, les pratiques et les représentations mis e
oeuvre dans ['élaboration, la conservation,
l'utilisation de ces ressources. Ces réflexionst son
mises en perspective avec les procédures de
réglementation concernant la protection de ces
produits.

Un ouvrage de référence est le produit de ces
travaux : « Les Produits de terroir entre cultuees
réglements %

|

Voir le site de cette unité de recherclngtp://www.ethno-terroirs.cnrs.fr/
Paris, Cnrs Editions, 200H4ttp://etudesrurales.revues.org/document3080.html
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Produits de terroir :

mettre I'histoire en cultures

L’invitation de Laurence Bérard aux Cafés- spécifiguement, avec les productions locales. Des
débats a Marciac s’inscrit dans un cycle l'origine, il y a une douzaine dannées, nous
consacré aux appellations d’origine et aux considérions qu'il s'agissait d’'un objet de recherc
indications géographiques, l'un s’étant tenu tout a fait prometteur et intéressant.

avec Bertil Sylvander, en novembre 2004 -Je m'intéresse beaucoup a ce qu'on appelle la
« Pourra-t-on défendre et promouvoir les technologie culturelle, une thématique qui,
appellations d'origine a I'OMC ? »-, l'autre évidemment, est en relation avec nos travaux
avec Ana Soeiro, en mai 2005 - « Quel avenilactuels, en prise directe avec la culture locale.
pour les Appellations d'Origine en Europe ? », Car les techniques font partie intégrante de la
dont les Cahiers sont disponibles sur le site de laulture locale. Ma thése portait sur I'exploitation
Mission Agrobiosciences (agrobiosciences.org). des étangs de la Dombes, dans I'Ain, caractérisés
Pour cette séance, nous avons cherché, avegar un élevage traditionnel extensif piscicole.
Laurence Bérard, a porter un regard sur la Philippe, lui, S'intéresse aux variétés localepldntes
dimension culturelle des produits bénéficiant cultivées, un domaine pour lequel il se passidhae.
d'une reconnaissance de leur indication beaucoup travaille, par exemple, sur la diversité
géographique. Voyage aux pays des chaponsariétale des pommiers a cidre, en relation avec la

bceufs gascons et autres Reblochon. production cidricole traditionnelle. Nos approckest
différentes mais complémentaires.
L'unité de recherche par le menu Nous avons creé un Centre d'études et de

Tout d'abord, je voudrais vous préciser que touflocumentation adossé a notre antenne de
ce que je vais vous dire, Philippe MarchenayreCher_Che, et finance en ”pa.rtle par Ie§
aurait pu aussi le dire, puisque nous travaillongollectivites locales. Notre initiative a semble
ensemble depuis maintenant une douzainsuffisamment intéressante pour gqu'elle bénéficie
d'années. Nous sommes installésdes subventions du Conseil Général de I'Ain, de
sur « Alimentec », une plate-forme agro- la Région Rhoéne-Alpes et de I'agglomérgtion de
alimentaire qui réunit des partenaires dont leourg-en-Bresse. Ce volet « documentation » est
statuts sont divers, a la fois un IUT dansdedié aux productions locales, avec une
l'agroalimentaire mais également des institutéPProche ciblee sur leur histoire et les savoir-
professionnels comme [Institut technique duf@iré quileurs sont associes. Il propose un fonds
gruyére, devenu I'nstitut technique des fromage§locumentaire et une base de données,
francais, les « Maisons du godt », une structuréccessibles en ligne sur notre site web

spécialisée en analyse sensorielle et uf Www.ethno-terroirs.cnrs.fr o
laboratoire d'analyses relevant du Conseil-€ volet « études » est orienté sur la réalisation

général de I'Ain. Notre unité est installée surde travaux en amont concernant des productions
cette plate-forme depuis la création dususceptibles de bénéficier d'une protection de

technopole en 1992. Nous trouvions en effet quileur origine géographique. Il s’agit de faire un

était intéressant de consacrer nos recherches a@j@t des lieux ethnologique et de donner toutes
productions alimentaires locales, avec unéeS informations sur ces prOdUItS. Nous avons en

double compétence, moi-méme en tanteffet pu observer, au cours de nos différentes
qu'ethnologue, Philippe en tant activités, en particulier lorsqu'on nous demandait

qu'ethnobiologiste ayant soutenu une thése effexercer une expertise en matiere de delimitakion
écologie. Ce domaine de recherche se situe & Eone pour une appellation dorigine controled, ruptis

frontiére entre les sciences biologiques et legnanquait souvent des informations pour pouvoir nous
sciences humaines. Au sens large, nougrononcer. Or, il nous semble que si, en amomiLtiest

travaillons sur les relations quentretient les démarches, il y avait des études ethnologiques
I'homme avec la nature et I'environnement, plugoncernantles productions, cela faciliteraitiieses.

4 - CAFESDEBATS A MARCIAC



CYCLE COMPRENDRE LES AGRICULTURES DU MONDE
D’APRES LES CAFESDEBATS A MARCIAC

Des exemples... Nous avons réalisé une étudforcément, dans une culture locale. Cette notion
sur le beurre et la créme de Bresse en préalablerdus permet de faire la part des choses entre ces
une demande d'appellation d'origine contrélégroduits-la et d’autres. Par exemple entre les
qgui est en train de prendre forme. Egalementproduits de terroiret lesproduits fermiers Les

une étude de la carpe en Dombes, pour donngrroduits fermiersne sont pas forcément des
notre point de vue sur les orientations que nougproduits de terroir, mémes’ils peuvent
préconisons dans le cadre des choix a effectuaventuellement ['étre. Or, les Chambres
sur la réglementation de protection. D’autresd'agriculture, dans leurs études et travaux sur la
études encore sur la rosette de Lyon, le saucissamlorisation des produits de qualité, integrent
a cuire, les charcuteries de Savoie et de Hautesouvent legproduits fermiersdans lesproduits
Savoie, etc. Voila pour le partenariat entre lesdde terroir Pour vous donner un exemple, le foie
collectivités locales et les chercheurs du CNRS. gras - qui est une institution, ici, dans le Gers -
est aussi fabriqué dans une ou deux fermes de la
Dombes, dans I'Ain. Ici c'est uproduit de
?erroir, dans I'Ain c'est uproduit fermier

Qui dit produit de terroir, dit savoirs-faire par tagés

Je vais maintenant vous parler des production
locales baptisées, par facilité, lepreduits de
terroir ». En fait, cette expression me géne un_’arrivée récente du « Bleu de Bresse »

peu parce qu'on y met, derriere, un peu tout eCette définition nous permet également de mieux
n'importe quoi. C'est une sorte de catégorieraisonner les spécialités. Le «Bleu de
ectoplasmique qui recouvre nombre de realitéBresse »... beaucoup de consommateurs pensent
différentes. L'important est déja de savoir dequ’il s’agit d’'une appellation d'origine controlée,
quoi on parle quand on utilise le vocableor ce n'est pas le cas : c'est un bon produit - on
« produit de terroir ». Nous y avons veillé, ne discutera pas de sa qualité organoleptique -
Philippe Marchenay et moi, a travers lesmais il a été créé dans les années 1950 par un
démarches que nous avons entreprisesartisan fromager qui arrivait d'ltalie. Cet homme
notamment dans le cadre du Conseil national des commencé par produire un « gorgonzola »,
arts culinaires, qui n'existe plus maintenant €t ququ'il a aménagé ensuite par différentes
avait entrepris de réaliser des inventaires demnovations : d'abord, une taille beaucoup plus
productions locales a I'échelle de la régionpetite que les bleus habituels, puis, deuxiéme
administrative. Un inventaire de ce type a éténnovation, une cro(te blanche et fleurie de type
réalisé pour la région Midi-Pyrénées€En tant camembert. Voila! C'est ca le Bleu de Bresse :
gu'ethnologues, notre premier acte est d'aller swin produit industriel, fabriqué dans deux usines.
le terrain voir des gens, les rencontrer pourTraditionnellement et localement, jamais ce
discuter avec eux afin de recueillir unefromage n'a été fabriqué ici : donc le Bleu de
information « de premiére main ». C'est dans laBresse n'est pas uproduit de terroic Vous
succession de ces rencontres que, petit a petitpyez que ce critére deavoir-faire partagéest
nous avons pu caractériser ce que nougraiment utile et opérant pour y voir un peu plus
entendions par produit de terroir». clair. Voila donc une premiere définition: ces
Premiere définition: ce sont dabord desproductions croisent l'espace et le temps et
produits avec un ancrage historique fort; on yreposent sur desvoir-faire partagés

reviendra, puisque ces questions se retrouvent @est d'autant plus important de savoir de quoi
travers les réglementations de protection. Cen parle, que cegroduits sont actuellement
sont aussi des produits associés a un lieu et ggurinvestis. On en attend tout... On les voit
reposent sur desavoir-faire partagésC’est un  méme comme les sauveurs de I'aménagement du
critére tres important parce que, a partir duterritoire. Mais bien que surinvestis, on connait
moment ou existent des savoir-faire collectifs,trés mal ce qu’ils sont. Pourquoi ?

partagés entre difféerents membres d'uneParce que, jusqu'a présent, ils n'avaient pas
communauteé, le produit s’inscrit alors, tellement le vent en poupe. Il y a une vingtaine
d'années, il s'agissait de productions laissées
pour compte, qui allaient a contre-courant du

3 http://www.amazon.fr/Midi- développement agricole tel qu’il était conduit.
Pyro6C3%A9Nn%C3%A9es-Produits-terroir-recettes- | 'intensification constituait alors la référenck. |
traditionnelles/dp/2226086579 y a trente ou quarante ans, on avait vraiment
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besoin de produire d’abord en quantités. Leégumes comme faisant partie des produits de
contexte était différent, les besoins aussi. Voilderroir. En fait, contrairement a ce qu'on peut
pourquoi ces productions ont été laissées de cotpenser, derriere un fruit, derriere un légume,
entrainant une insuffisance au niveau deglerriére un animal, il y a un ensemble de
connaissances a leur sujet. pratiqgues techniques. Par exemple, ici dans le
Ce surinvestissement n’est pas sans rapport avé@ers, on connait le Beeuf GastonPlus

les dynamiques de la mondialisation, du fait quegénéralement, d’autres viandes ont une
les délocalisations engendrent, en retour, uméputation qui peut étre liée a des races animales
besoin d’ancrage. Bertrand Hervieu, dans soihocales.

ouvrage « Les champs du futdy ¥voque par On ne sélectionne pas les animaux ou les plantes
exemple la possibilité de délocaliser hors den'importe comment. Chaque fois, un ensemble
France la production des ceufs: il parle, a cale criteres de choix relevent directement de la
propos, de «terroir délocalisé ». La questionculture, parce quils sont liés au choix du preduaiu de
peut étre posée : jusqu'ou va-t-on aller dans ckleveur, parfois a lattachement & certainesestualstot
mouvement ? Il faut aussi tenir compte desqu'a d'autres. Les éleveurs de vaches de la race
interrogations des consommateurs, de plus ed'Abondance peuvent parler pendant des heures
plus éloignés des modes de production et dee leurs animaux et des critéeres de choix qu'ils
fabrication, qui savent de moins en moinsprivilégient dans la sélection. lls gardent des
comment leurs aliments sont élaborés, et quanimaux en fonction de leur production de lait
comprennent de moins en moins la nature de cmais aussi de criteres particuliers auxquels ils
guils mangent. D'ou leur «sentiment restent attachés, notamment sur le plan
d'angoisse ». Sans compter la multiplication deesthétique. Pour exemples, la beauté des yeux, la
ce gue l'on appelle des « non-lieux », compreneforme des cornes, etc. De fait, tout cela participe
ces lieux qui n'ont plus de sens. Tout cecide la culture locale.

converge pour accorder une importanceAutre exemple, ici, dans le Sud-Ouest, la farine
croissante aux productions « locales ». de mais et lemillas® sont trés importants. Nous,
Le local ancien en Bresse, nous avons Mdeé qui ont nourri

. S des générations de Bressans et qui renvoient
Certes, Philippe Marchenay et moi-méme avoN3ussi a des variétés locales de mais. Chaque

tendance. a_ privilegier ’Ies fromages et Iesferme multipliait les variétés auxquelles elle
charcuteries dans nos demarches, parce que “fhait. Les grains, une fois torréfies, étaient

productions se plagaient, dans les CommunaUIer%oulus tres finement. La farine obtenue, délayée
locales, souvent dans une logique de

consommation  différée cest-adire  de 2V€C de l'eau, était longuement cuite sur le
’ .~ ~fourneau. C’est encore la un exemple de produit

= . 10N35caf. En fait, chaque cas est lié¢ a des usages
localisées est bien plus large. Il existe

énormément d'autres  oroduits. . souvent. olu articuliers, avec des caractéristiques également
pr R P articuliéres, conduisant a une spécificité.
modestes, comme les pains, les patisseries, |

huiles. En Ardeche. par exemple. & Lamastre imagine que la variété de mais qui est utilisée
e '€, P €mpl€, a La ici, pour lesmillas, n'est pas la méme que celle
I'huile de colza grillé, au godt si particuliert es

une institution : les gens y sont trés attachés ﬁtlllsee pour legaudeset que, probablement, les

elle agrémente le fromage blanc. Il n'y a pas qu réparations culinaires different aussi... Tout
e T o o ) ela compose le paysage alimentaire local.
I'huile d’olive ou I'huile de noix. Cette huile de P paysag

colza grillé entre typiqguement dans cette

catégorie des productions localisées. J'imagine Avant ce Café-débat. un fim a & proieté suBeeuf Fin
qua 50 oua 100 kllometjes de la région ou on IaGras du Mézenc » dans le cadre F()Jiujn partenariat lave
fabrique, Qn ne la Connglt pas. ) manifestation «Champs Contrechamps », Cinéma et
J'en profite pour souligner que les fruits etigritoire (voir encadré page 12)

légumes et les animaux élevés pour la viande wilas (n.m.) ou millasse, miliasse (n.f.) : gitede farine
sont des objets tres culturels. Parfois, on meie mais (réf. Le nouveau petit Robert, 2007)

demande pourquoi je parle des fruits et des Mets a base de bouillie de farine de mais grillé.

8 Lire & ce sujet 'ouvrage de Maryse Carraretto :
« Histoire du mais. D’'une divinité amérindiennesa s
Editions Francois Bourin, 1993 ; Julliard, avatars transgéniques ». Editions du Comité des
1994 travaux historiques et scientifiques, 2005
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La Volaille de Bresse, un monument historique De I'importance de savoir consommer

Et maintenant, la Volaille de Bresse... DansReste une autre dimension a prendre en compte :
'Ain, il s’'agit d’'un monument historique. les usages alimentaires. En effet, a ces
Localement, la compétence des éleveurs egiroductions s’associent des modes de
reconnue. La production de poulardes et deonsommation qu'il faut connaitre, faute de quoi
chapons a la fin de l'année renvoie a des méthodéss client risque d'étre fortement décu par leur
d'élevage bien particuliéres (castration du ppulequalité et selon le cas étonné de leur prix. Je
méthode d'engraissement, gavage en fin d'élevagglense au Ramequin du Bugeyn produit connu
Les concours de présentation de la poularde et det apprécié dans la région d'Ambérieux-en-
chapon donnent lieu & des manifestations ou sBugey et Saint-Rambert, pas trés loin de Lyon.
rassemblent tous les éleveurs de la Bresse. De pratique consiste a faire sécher le fromage de
I'extérieur, que voyons-nous ? Un banal alignemenmnaniére a pouvoir le conserver aussi longtemps
de volailles qui se ressemblent toutes! Nous ngu’'on voudra, deux a trois ans si nécessaire.
discernons pas les différences. A nos cotés e@’est une fagon, a I'instar du Picodon « méthode
revanche, des éleveurs commentent et distinguemieulefit », de conserver les fromages pour une
avec enthousiasme les trés bons éleveurs desnsommation différée... Le Ramequin se
moins bons. Sans entrer dans les détails;onsomme sous forme de fondue. Si vous ne
rappelons qu'il y a une fagon d'emmailloter lesconnaissez pas la facon dont se consomme ce
volailles qui leur donne une forme particuliére, produit, vous risquez de le trouver immangeable
en référence a une grille esthétique partagéet penser qu'on vous a vendu n'importe quoi.
entre tous ces acteurs locaux. Autre exemple, |Rour revenir au Chapon de Bresse — payé trés
Rosette de Lyon. Cette charcuterie est embosséer - il faut le faire cuire deux heures, deux
dans le dernier boyau du gros intestin du cochorheures et demie. Si vous le faites cuire comme
ce qui lui donne une taille bien plus importanteun poulet ordinaire, la encore, cela va poser des
qgue celle des saucissons habituels. Dans ce cgmoblémes.

le savoir-faire partagé localement va surtoutDans la série des cas extrémes, le Chéataignon
résider dans l'affinage et dans la « séche », catArdéche par exemple, résulte d’'une méthode
cette charcuterie est particulierement difficile atraditionnelle de conservation des chéataignes. On
affiner et a faire sécher. Ainsi, d'un produit ales fait sécher sous une fumée froide, ensuite, on
l'autre, certaines phases techniques sont pluss décortique et on les stocke durant tout I'niver
difficiles a réaliser que d'autres auxquelles leCes chataignes-la, certains touristes les ont
producteurs seront plus attentifs. achetées pensant qu’il s’agissait de chéataignes a
La dimension culturelle de toutes cesgrignoter pour l'apéritif. Sauf qu'on s’y casse les
productions impliqgue donc des pratiquesdents! C'est immangeable! En fait, il faut les
techniques et des savoir-faire appliqués tant aufaire cuire pendant deux ou trois heures,
animaux qu'aux veégétaux. Les processusnotamment pour en faire un plat emblématique
techniques sont différents les uns des autre$, qu&t nourricier, lecousinatqui a nourri des générations
s’agisse de charcuteries ou de fromages. PowfArdéchois.

ces derniers, cela va des pratiques de caillage @es productions locales renvoient a des modes
I'évaluation du caillé, a l'importance du grain, ade consommation particuliers, mais aussi a des
la maniere dont on va presser, ou non, la pateréférences. Dans le Gers, par exemple, la
Chaque étape demande des connaissancgsaisse d'oie est largement utilisée. Jimagine
particulieres, des pratiques locales singulieregjue vous la gardez précieusement et que vous
partagées, qui font partie intégrante de la culturdutilisez dans certaines recettes. Eh bien, chez
et auxquelles les gens sont attachés. nous en Bresse, la graisse d'oie est completement
Cet ensemble d'éléments que je viens de passevuen r inconnue. On ne cuisine qu'au beurre, malgré les
illustre ce que sont les productions alimentaires prescriptions des nutritionnistes qui tentent, avec
localisées>. Nous préférons en effet parler geoeluctions beaucoup d’insistance, de nous convaincre qu'il
agricoles alimentaires localiséeglutot que deproduits  n’y a point de salut hors de I'huile d'olive.

du terrair». Il faut reconnaitre cependant que cette

expression est moins facile d'emploi....

9

http://ethno-
terroirs.cnrs.fr/terroir/terroir_ain.html
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Cependant, les Bressans continuent a cuisiner ale vous des consommateurs qui savent de quoi
beurre et méme a ajouter de la creme, parfois uits parlent, vous étes obligés de leur fournir des
peu en cachette, parce quiils finissent par tenipte  produits de qualité. Cette connaissance des
de ces fameuses prescriptions. consommateurs locaux participe a la « culture

: . : partagée » mentionnée plus haut. C'est la
La force des habitudes alimentaires différence entre le consommateur

:\Iéos?;e?]?sgir(\e/r?nser?uehfsz h:\?été’dl‘: a“r?degézgﬁg connaisseur » et le consommateur « lambda »,
locales Contr:airemel?nt aux discours Eur la "McEeIUi aqui on dit: £'est ¢a le Brie> et qui dit -

A o . . «OK, c'est ¢ca le Brie, sans se poser de
Donalisation" de la société, les désolations d

" 3 ; uestions. C'est la raison pour laquelle on ne
Tout fout le cantpet les 'On sait plus boutfer trouve jamais d'aussi bons produits, vous avez di

ﬁfacs” gijeﬁ?sosp?(fues#tvzntfafl?oeillsergﬁan:{eﬁgfxllierﬁe remarquer, que dans la région de production.
15e pense par exemple au fromage, surtout quand
Yes productions locales atteignent un volant de
roduction important. C'est le cas du Reblochon

ui a connu une trajectoire intéressante, avec le

comme leurs petits copains, et continuer
cuisiner. Autre constat: quand on donne au

gens Ihabitude de manger des produits IOCau’%uccés qu'on lui connait. Si vous voulez vraiment

ils s'y attachent facilement. Nous le voyons aumanger un bon Reblochon, c'est en Haute-Savoie

quotldlen . tous, dans notre entourage, I’IOU%U.“ faut aller, dans la région des Aravis.

ous considérons, donc, contrairement au
discours des industriels qui prétendent rendre les

I'intérieur de cette famille, on trouve la tartéaa %r_oduits accessibles_ au plus grand nombre, en_Ies
’ faisant un peu moins sucrées, un peu moins

créme, avec de la creme et du sucre. Mais da alées, un peu moins forts en godt... que plutdt

£ ey A0 de 8 it de e Shsse, G e vouor adapter e _prout
' J nsommateur, il vaut mieux faire venir le

dg sucre. Les boulangers, en Bresse, savent b'%'?)nsommateur au produit. Ceci est important en
faire la galette au sucre, mais ils ne la font pa?egard des démarches de protection

parce qu’ils savent qu’ils ne la vendront pas. E éographique. Si on ne fabrique plus que des

;reovrigczebllzl:niab“rgufgé e(i; I\f%dr(;rs]tsgeg;jr:?sau roduits de plus en plus normés, on aura de moins e
9 » Prop ' oins la possibilité de faire la différence. Il dehc

tartes a la créme patissiere, on en trguve un P?IH’]pOF[&I’]t de conserver la typicité des produits et
en Bresse, mais aussi dans le Jura, a la frontie

: ) s Finformer les consommateurs de lintérét gue cela
suisse, sous des appellations différentes. Bon

mal an, ces recettes continuent de perdurer, et | Sesente.

populations locales y restent attachées. Des produits du terroir aux appellations d’origine

Méme chose pour les saucisses de couenne. Qifaut maintenant mettre en perspective ce quidai

les trouve aussi bien en Drébme que dans lIspécificité de ces productions avec les démarabes d
Dauphiné. Ce sont des saucissons a cuirprotection de lorigine géographique. Lorsqu’on
contenant un fort pourcentage de couenne. D'ungrotége l'origine géographique d'un produit, daitéx
petite région a l'autre, ces saucisses connaissetnavers le nom. Clest précisément cette origine
d’'importantes variations dans le pourcentage dgéographique qui lui donne sa spécificitt. Clest
couenne : de 20 a 80% ! Ces charcuteries ndailleurs le principe de base de la réglementatisn
coexistent pas dans un méme lieu. Ici, on legrotection des indications géographiques, les & U
préfere avec 30 % de couenne, avec un peprécision: on parle de plus en plus couramme@t d'l
d'oreille pour le craquant. L&, le pourcentage dgour évoquer indifferemment les appellations drwig
couenne est beaucoup plus important. Quand ocontrblée (AOC) et les indications géographiques
a [I'habitude de consommer tel type deprotégées (IGP).

charcuterie, on n'aime pas trop les autres ; ce glia France est un pays précurseur en la matiére.
est intéressant, c'est d'observer la force de ceS'est dans ce pays que cette procédure s’est mise
habitudes alimentaires. en place, avec beaucoup de tatonnements, au
Parlons aussi des consommateurs, et parmi euwut début du 20° siecle, pour les vins. Nous
des consommateurs « éclairés » : ils jouent umvons donc une grande antériorité en matiere de
réle important. En effet, quand vous avez en fac@rotection d'un nom, afin déviter les

Y

continuons a acheter des produits spécifique
aux régions. Un exemple, celui des tartes. L’Ain
cultive une tradition de tartes et, en Bresse,
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détournements de notoriété — c'est ce qui shommes les trayaient et faisaient du fromage a
passait pour les vins. Ce systeme a ensuite égartir de leur lait mais, cette production n'étant
rejoint par I'Espagne et I'ltaffe pas valorisée, par rapport au beaufort ou au
Si un nom n'est pas protégé, tout le monde peueblochon et ils [I'appelaient simplement
l'utiliser et vendre n'importe quoi au titre d’'un chevrotin. Mais leur mode de fabrication était lié
produit « générique ». A linverse, quand onqui a une fabrication de Reblochon, la ou on
protége un produit, on protege l'usage de somabriquait du Reblochon, qui a une fabrication de
nom. De fait, on exclut d’autres producteurs deTomme, la ou on fabriquait de la Tomme, qui a
cet usage. A partir de 13, il faut savoir sur quell une fabrication de Vacherin, la ou on fabriquait
base et sur quels criteres on va protéger un none Vacherin.

Que va-t-on pouvoir opposer a des gens qui n€omment raisonner dans ce cas un cahier des
font pas partie de la zone concernée pour leucharges dans une démarche de protection de
expliquer que &lon, vous n'en étes paspour l'origine géographique ? Je faisais partie de la
telle et telle raison. Cette démarche repose swwommission d'experts pour la délimitation de la
deux éléments importants : I'élaboration d'unzone de I'appellation « Chevrotin » et je me suis
cahier des charges, qui explique la facon dont obattue pour qu'on essaie de prendre en compte
fabrique le produit, et la délimitation d'une zonequelques variantes pour rendre compte au mieux
de protection, en dehors de laquelle lesde la diversité des pratiques techniques et de la
producteurs n'ont plus le droit d'utiliser le nom.réalité locale des productions. En fait, les
Les producteurs ont cependant toujours le droiproducteurs ont opté pour la protection du nom
de fabriquer le produit. Il est important de savoir« Chevrotin » et non pas « Chevrotin des
gue les producteurs ont le droit de continuer @ravis », pour que ceux qui fabriquaient du
fabriquer le produit, mais sans avoir l'autorisatien  chevrotin en dehors des Aravis puissent en
utiliser le nom. Souvent on entend dire : ce wast bénéficier, et qu'ils ne soient pas exclus de cette
normal d'empécher les gens de fabriquer ce quidémarche. Sauf que le cahier des charges, lui,
veulent. De fait, ils en ont le droit, la restictine  s’est aligné sur celui du chevrotin des Aravis,
porte que sur le nom. c'est-a-dire sur une technologie trés proche de

celle du reblochon.

S(r)lrEQhei)(ra]: zreostec%(;rrleeg hggrs?tilrm'ortant' éltraverDans une logique de protection, [idéal serait
ges, P ) Vraiment de réfléchir a la prise en compte des

lui, on m?t a plat les pratiques technl_ques. La, OVariantes. Dés gu'il y a une niche a exploitey, il
plonge a nouveau dans le domaine -culturel

: a évidemment différents opérateurs et, souvent,
notamment dans la prise en compte de

) 0 e s e gros opérateurs. Quelgues-uns imaginaient
variantes. Souvent, il existe différentes facons dLE g b Quelq 9

. A ) , ouvoir fabriquer du chevrotin en « grand ».
produm_e un méme produit. Prer]ons ! exe_mp[e d 'est une bonne chose qu'on ait pu protéger ce
chevrotin, un fromage de chevre fabriqué €N om. En revanche je regrette que l'on ait
Haute-Savoie. Les producteurs ont voulu ' '

sengager dans une démarche de protection dappauvri la réalité locale en choisissant un cahier
9a9 . o P! Oes charges qui ne renvoie qu'a une partie de la
chevrotin. Mais, derriere ce nom, il y avait

plusieurs facons de fabriquer, renvoyant sproduction car, du coup, des gens ne peuvent

différentes formes d'organisation locale Ainsi%Ius utiliser la denomination « chevrotin » parce

. R . u'ils fabriquent avec les technologies qui
élever des chévres, pour un éleveur de vach

d'Abondance ou de Tarines, est plutbt rabaissan ssemblent davantage a celles de la tomme ou
. , ' P . u vacherin. La réglementation de protection de
Un éleveur qui se respecte est un éleveur d

. T " origine géographique est la pour prendre en
bovins. Cela dit, il était courant que ces éleveur g geographiq P X

N . . %ompte la dimension culturelle des produits.
possédent un petit troupeau de chévres POY)4is ce n'est pas toujours simple

nettoyer les alpages, pour aller la ou les vaches
n'allaient pas. La fonction des chévres restaiPrenez vos distances

donc d’abord l'entretien des alpages. Certes, cdReste une autre difficulté a mettre en avant: la
définition de ce qui fait la spécificité de ces
produits. Quand on établit un cahier des charges,
Voir aussi le Portugal, avec la protection deil faut faire apparaitre l'originalité, la raisoayy
I'Appellation des vins de Porto a partir de 1756\|aque"e on veut protéger ce produit. Les

rapportée par Ana Soeiro, lors du Café-débat groducteurs sont familiers avec leurs savoir-faire
Marciac du 26 mai 2005.
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et tellement immergés dedans qu'ils ont du mal abligatoirement associées a des signes de
les mettre en avant. Pour eux, ces choses-la vogualité': Label rouge ou Certification de
de soi. lls ont beaucoup de mal a identifier et a&onformité. Mais un Label rouge ou un Certificat
expliciter ce qui fait la spécificité et I'origine#  de conformité n'a jamais été fait pour prendre en
du produit & protéger. On trouve la mémecompte la spécificité locale. Au contraire, leur
difficulté avec les produits locaux. Je pense awbjectif était de normer une production, de
fromage blanc en faisselle en Bresse. Il y esualité supérieure dans le cas du label rouge. Le
tellement répandu que les gens sont convaincugit d'avoir couplé la protection d'un produit, lié
gu'il y en a partout en France, sans réaliser qua une culture locale, a une démarche normative
c'est une région dans laquelle il y a un savoirpose vraiment beaucoup de problémes.

faire bien particulier et qu'on ne le retrouve pasJe discutais ce matin des problémes de la filiere
ailleurs. D'ou le réle que peut jouer parfois undu foie gras, notamment du Gers... Eh bien
ethnologue qui, venant de I'extérieur, voit tout deprécisément, dans le cahier des charges de la
suite ce qui fait la spécificité d'un produit. Les certification de conformité, il y a la nécessité de
producteurs, méme s'ils ne le voient pas, peuveritire le vide sanitaire. Cette mesure convient
en parler des heures. Et s'ils peuvent en parldsien aux industriels qui, eux, gerent des élevages
des heures, c'est bien parce qu'ils y tiennerst, c'een batteries qui se succedent toute I'année. Mais
bien parce gu'ils savent que c'est important danies petits producteurs et les fermiers n'ont pas
ce qui fait la caractérisation du produit. besoin de faire de vide sanitaire, parce qu'ils
Le statut des savoirs est également important &availlent seulement quatre ou cing mois dans
prendre en compte. A partir du moment ou I'onl'année : ils s'arrétent quinze jours aprés Noél et
est engagé dans une démarche de protection, dessuite ils ne gavent plus pendant ['été.
techniciens interviennent. Et il y a, parfois, uneActuellement, compte tenu du fait qu'ils ne
confrontation entre les savoirs locaux, les savoirsespectent pas le cahier des charges, ils ne
des techniciens et ceux des scientifigues. Umeuvent plus utiliser l'origine géographique
exemple a propos du fromage d’Abondance : sox Gers ». On est vraiment la dans une
léger goQt amer fait partie intrinsequement de ceonfrontation entre démarches normatives et
fromage, or les techniciens le considéraientspécificité locale. Alors, évidemment, cela pose
comme un défaut de fabrication d a un mauvai®eaucoup de problémes. Une modification de la
égouttage. Je me souviens de discussionseglementation est engagée ; elle va permettre
enflammées avec un crémier-affineur deaux petits éleveurs de continuer de profiter de
Thonon-les-Bains, qui, revendiquait ce goQt etcette démarche de protection. C'est un exemple,
considérait qu'il faisait vraiment partie de la mais il en existe beaucoup d'autres qui sont
spécificité de son produit. En fait, ces différentsrévélateurs de la difficulté gu’il y a a conserver
savoirs cohabitaient tranquillement, tant qu'il n'yce qui fait la spécificité des productions darss le
avait pas de protection et de gens concernés pdémarches de protection.

ces démarches.. On le voit avec dautres

exemples, en particulier avec les systémes

extensifs que certains ont tendance a assimiler a

une cueillette parce qu'il n'y a pas de nourrissage

intensif, parce que les techniciens n'y retrouvent

pas un ensemble de criteres qui renvoient a leur

propre culture technique, comme c’est le cas

pour I'exploitation des étangs en Dombes.

Pourtant, je puis vous assurer que |'élevage des

carpes dans ces étangs est un élevage, certes,

extensif, mais bien maitrisé.

Les spécificités et les normes
Les Appellations d'origine contrdlée (AOC) et
les Indications géographiques protégées (IGP) ne Il n'est plus nécessaire d’obtenir un label ou

fonctionnent pas de la méme fagon. Les IGP sondeyification de conformité pour accéder & IGPuiela loi
d’orientation agricole du 5 janvier 2006.
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PARLONS-EN

« C’est le rapport de force entre
difféerents acteurs qui deétermine
I'orientation d’'une appellation »

Ce soir-1a, a Marciac, dans la salle du « Mondelkiimportance des rapports de force en local
IEnvers », le public est venu déguster les parofgéane, infirmiere scolaire Est-il possible de
de Laurence Bérard et apprécier les nombrefdifier le cahier des charges d’une appellation
exemples qui illustrent son intervention, parr@Pres son adoption ?

lesquels de nombreux fromages tels que ChevrotirBérard. Oui, tout & fait ! D'abord, une AOC ou
des Avaris, Pélardon des Ceévennes, Reblochgfe IGP, c'est ce guion veut bien en faire. Gestiti
Beaufort... sans oublier Volaille de Bresse, Rosgjtfon peut utiliser trés différemment d'une région
de Lyon ou Chataignon de I'Ardeche. lautre. Il y a des appellations dorigine contraii

Au fil de la Soirée, ils permettent de compren«-ﬁregont absolument passionnantes, le Comté par exemp|e
caractéere déterminant de la dimension humaiggi a modifié derniérement son décret
qui est toujours a la base d'une démarche g®ppellation de maniére a limiter le périmétre de
protection de Iappellation d'un produitcollecte du lait pour protéger les fruitiefes
L'occasion de débattre de questions telles gERcore faut-il en avoir la volonté et que les
I'introduction de nouvelles teChnO|OgieS dans lplapports de force locaux l'autorisent. En effdt, s'
procedeé traditionnel ou encore les choix sélectifsavait eu un fabricant industriel important
QUi sont réalisés parmi la tradition, et les raprﬂ)rconcerné par |’appe||ation’ je ne sais pas s'ils
de force qui menent a I'adoption d'un cahier degraient arrivés a modifier le décret de la sorte.
charges. D'une appellation d'origine a l'autre, c'est chaque
fois un jeu local, dont le résultat dépend du

Le gott du local rapport de force entre les différents acteurs &t qu

Michel, agriculteur. Vous avez dit que pour manggfsiermine I'orientation de cette appellation. Dans
du bon Reblochon il faut l'acheter en Haute-Saebiq, 55 de certaines appellations, on est vraiment

que le Reblochon du supermarché du coin n'estopas &, < une logique de développement durable et de

Estce quil y a une diffrence entre le Rebloction s en compte de la biodiversité. Cela permet
supermarchée de Haute-Savoie et celui qu'on treane g gens a continuer de vivre au pays et de

un supermarché du Gers ou en Bretagne conserver une biodiversité, y compris microbiepae,

L. Bérard. Il y a des chances en effet que ca @emple quand on travaille le lait cru. Je
vérifie, parce que la personne chargée des achafdegtionne ce point car on ne travaille pas le lait
du stock des fromages de son supermarché, n’agfita dans toutes les appellations d'origine
pas de la méme fagon’ si elle est du coin, qigpé‘ltrﬁlée On devrait le faire, de mon point de
quelqu'un qui ne connait pas du tout le produit. B¢, Mais ¢a n'est pas le cas. Quand on se donne
fait, il est toujours trés intéressant d'aller deess des contraintes raisonnées, il peut y avoir des
grandes surfaces pour VOir ce qu| est proposé diﬂﬁ@rCUSSionS vraiment positives. Le Bleu d'Auvergn
enseigne & l'autre. Par exemple, Casino est @Retant qu'appellation d'origine controlée, est
enseigne trés centralisée en termes d’achats eflgiennement convaincant quant a ses rapports
trouve trés peu de produits locaux dans RMEC le territoire, en revanche, le Beaufort, a un
différentes régions. En revanche, Intermarché igipact évident sur le paysage... De toute fagon,
Leclerc sont dans une logique décentralisée. ~ dans tous les cas de figure, il s'agit d’une
Je pense & I'exemple du beurre ou de la crem&l@marche collective, une approche intéressante
Bresse : on ne les trouve pas chez Casino, maifai¢e qu'elle force les gens a reflechir ensemble
les trouve chez Leclerc ou & Intermarché, pafc€e quiils veulent.

gue les acheteurs locaux savent qu'il y a des

consommateurs attachés a ces produits et ilsideg, iiares du fromage de Comté: il s'agit des

distribuent. fromageries coopératives a I'échelle des villages.
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Le résultat est parfois un peu différent de ce gueest la tradition jusqu'ou elle peut évoluer. Ce

les gens en attendaient, mais

collective ameéne

la démarche I'on choisit de conserver du passé, ce n'est
les producteurs a réflécpias tout le passé. Et de la méme fagon que la

ensemble sur ce quiils considérent comme, padition est une lecture sélective du passe, le

exemple, faisant patrimoine. Je ne cache pas quetrimoine est une

lecture sélective de Ila

peut y avoir aussi des effets négatifs, par exempdalition, ce qui dans la tradition releve de

un succes
traduit par

quand l'appellation connait
important et que cela se
banalisation du produit.

Les fétes et le patrimoine
Eliane. Dans le film projeté avant

trbjplentité. Il peut y avoir des productions trés

utraditionnelles que les gens ne reconnaissent pas
comme faisant partie de leur patrimoine. Encore
une fois, tout cela participe a l'alchimie locale.

votréJn participant. Je voudrais évoquer I'exemple

intervention, sur le beeuf fin gras du Mézenc (vde I'lGP « Tomme des Pyrénées » dont le cahier
encadré Rouge et blanc), nous avons vu une failes charges a été déposé par les industriels, peut-
des fétes, des couleurs... Est-ce que quelque clébseun peu rapidement.

de ce genre s'est créé a partir du Ramequin dbng’agit d'un

label converti en IGP. Les

vous parliez tout a I'heure. Une féte, une foir@fdbducteurs fermiers de fromage au lait cru se
Est-ce que quelque chose de ce type exmbpat dit: «Ce sont les industriels qui vont

culturellement, lié a un produit, sans forcément utiliser ce mot prestigieux, « Tomme des
bénéfice financier, mais approprié par Ryrénées»... Pourquoi pas nous ? Une
population ? réflexion s'est amorcée, une association a été

plus générale dans les produits de terroir.

appellation d'origine contrélée peut parfois avelk

. . . tbmme au lait cru est plus traditionnelle a |
patrimoniale des productions. On la retrouve demass Pyr

des démarches d'appellation contrdlée et de f?ﬁ%l’l]]
h

. _créée, des savoir-faire se sont développés. La

b k]

Ouest
énées (Pays Basque, Béarn) qu'en Ariege.
c les producteurs de lait cru de I'Ariege se
t rapprochés de ceux du Pays basque et du
arn.

un effet d'entrainement, pour d'autres types de

[ad

démarches, comme par exemple les « site
remarquables du goOt» qui associent |
valorisation d’'un produit et d'un site particulier.
Car ce sont souvent des productions bénéficia
d’'une AOC qui sont sollicitées pour faire partie
des sites remarquables du godt. Il peut égalemen
avoir des fétes.

On a un exemple avec la Chataigne d'Ardéch
(AOC depuis 2006). Derriere ce produit, il y &
énormément de choses: un parcours pour |
touristes d'une chataigneraie a l'autre, un pata de
chataigne, des manifestations au cours desquel
des producteurs viennent vendre leurs chataigne
etc. Tout ca fait boule de neige, car il y a auss
toutes les productions transformées (confitures ¢
chataigne, marrons glacés, marrons glace
industriels). Cet ensemble d'actions de valorigatig
fait partie du paysage loc¢al

En méme temps, le patrimoine c'est quelque cho
qui n'est pas facile a gérer. Ce qui est traditednn
n'est pas systématiquement patrimonial, de |
méme facon que les choses du passé ne font
systématiqguement tradition. Quand on élabore U

cahier des charges, on se pose la question : ce

Rouge et blanc, ou la quéte du fin gre -
1996/France/documentaire/vidéo/ 24 mn.
Réalisation Annévlarie Martin. Prix coupe
cceur du jury du Festival du film scientific
d’Oullins, 1999.

«Rouge est la viande, blanche est la neige,
doit étre le gras d’'une viande qui sera soy
dans la bouche. Toucher, odeur, vue,
concourent a [I'élaboration d'un produit
tradition qui n’existe pas encore... C'est
produit rare qui s’élabore lentement sur
hautes terres préservées, dansdcret des tenmr
froids et la tiédeur des étables, dans l'odet
foin menu engrangé aux temps chauds. Ru
du pays, tendresse du produit que le bouck
plait a travailler. la viande est froide, sa coul
est rouge et le couteau ne colle pasesC'ul
produit que le restaurateur se plait a cuisinej
retrouve les odeurs de son enfance, celles dt
de coétes pascales. Il en fait un élément c
dont il teste le coeur pour le plus grand bon
de ses convives. Au terme de la quéte, ¢
éleveurs portent I'honneur, c’est le boeuf qu
le roi, il est fin gra! »

13 www.chataigne-ardeche.com
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lls ont notamment monté des foires de dégustatimmmes ont souvent été créées dans une logique
et il y a maintenant un concours. Cette réflexiordustrielle et il n'y a pas, pour l'instant enttou
locale & partir d'un produit sur la base d’une reoreas, de possibilité d'adaptation de celles-ci aux
établie dans le cadre d’'une IGP a permis a tout@idaductions fermieres et aux petites productions.
filiere - producteurs de lait, fabricants de fromagC’est vraiment un souci, car on n'arréte pas de
affineurs - de se positionner par rapport a cdsqwioir des ateliers qui ferment, des productions
voulaient pour ce produit. d'alpage qui disparaissent. D'un département a
lautre, lattitude des DSV peut étre assez
L. Bérard. Une telle démarche crée de l'effervescertitiérente. Elle est parfois rigide, dans ce cas il
parce que, précisément, il y a du patrimoing a pas de médiation possible et les savoirs
derriére, il y a des choses auxquelles on tiegtail locaux sont mis a mal !
de la culture, il y a des choses qui nous appantien
collectivement et qu'on ne voudrait pas voir galéas.
Tout ¢a, finalement, c'est trés positif et tresiy

La tradition et ses risques

Eliane. Par rapport aux normes d'hygiene
imposées aux producteurs, des problémes
Les nouvelles technologies et la tradition sanitaires ont-ils été rencontrés avec des
J-C. Flamant, Mission AgrobiosciencesQuelle place techniques traditionnelles, voire des morts ?

pour les nouvelles technologies dans ces démé?che?_ Bérard. Je suis trés frappée d'observer que la

L. Bérard. Justement, ¢ca pose la question defddrication de I'Abondance en alpage - son mode
tradition. A ce propos je pense souvent da fabrication d'origine - disparait parce que les
Beaufort. Certaines étapes de la production soomtraintes deviennent trop fortes pour les
automatisées, parce que, aprés tout, est-ce quéleaeurs qui n'arrivent plus a les satisfaire. Ains
vaut vraiment la peine de se casser le dda DSV préfere que le lait soit transporté puis
Soulever le caillé manuellement, est-ce que canaal repompé une fois, deux fois, sur 15km et
une spécificité organoleptique particuliére ? Jeiscrtransformé de maniére anonyme en plaine, plutét
que, dans un schéma traditionnel de productiomyuke d’étre transformé sur place, dans les heures
peut tout a fait y avoir certaines phases auiivant la traite. C'est une question de plus en
bénéficient du progrés technique sans pour aufans préoccupante. Si on continue dans ce sens,
modifier le produit et, en revanche, d'autres phase ne sera plus la peine de s'investir autant dans
gue I'on tient & conserver parce que, précisemelets démarches de protection, lourdes, onéreuses,
ces phases-la jouent un rdle stratégique celiteuses en investissements et en hommes. Siles
important dans la caractérisation de la spécificitéglementations d’hygiéne sont trop contraignaotes,
De mon point de vue, ce n'est pas du tauipprime tout ce quifait la typicité d'un produit.
incompatible. Il ne s’agit pas de nier les contrbles sanitaires,

.. . _mais de faire en sorte 'ils soient appliqués
Un participant. A propos de la technique. - ! qu'l ' pphiqu

- ; . vec plus de discernement. Par ailleurs il est vrai
I'introduction des ferments dans la fabrication da P

N , e I'on déplore encore certains comportements
fromages pose probléme, parce qu'on veut N

. o a fait condamnables et face aux gens qui
produit no_rr_nallsg pour les gr‘?r.‘dQS surfaces. D.?H ent, il est important d'avoir un minimum de
les techniciens imposent l'utilisation de certai ’

. g les partagées. Mais cela vaut pour tout le
ferments, alors que des fermiers traditionn %’ partag P

disent - «Nof. Nous avons notre bropre bolitiau nde. Ce que vous dites est vrai, la listériatsévi
) ' - prop p\ q Sncore parfois, mais tout autant dans des modes
de ferments, nous voulons utiliser ceux-la et n&

des f himi & fabrication industriels. On fait maintenant un
es lerments chimiques peu machine arriere quant a la rigueur des normes
L. Bérard. C'est une question qui interpelleoncernant la listéria : elles étaient inapplicabt@n
également la Direction des Services Vétérinairgs.rend compte, enfin, qu'on peut étre un peu moins
En effet, les DSV n‘aiment pas trop qu'on fasse s@st, mais, entre-temps, beaucoup de producteurs
propres ferments et préférent qu'on utilise kgont disparu. Il est important que I'on insiste s
ferments du commerce pour éviter d'éventuébligation de résultat plus que sur l'obligation
problémes. Plus généralement l'application dé& moyens : cela peut permettre de réaménager
normes d'hygiéne, qui sont les mémes pour toulelg normes, de les réflechir un peu differemment.
monde, souléve beaucoup de problémes. Ces Mais les épisodes traumatisants qui ont eu lieu en
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France, comme «la vache folle » ou «le sadigecte. La vente directe c'est une facon de
contaminé », font que maintenant on ne veut pttensmettre. Et pourquoi ne pas donner des cours
entendre parler du moindre risque et on arrivalé cuisine a I'école comme cela se faisait-il n'y a
des normes de protection vraiment démesurges si longtemps?

Tout le monde le sait, y compris les vétérinaires. . ,
y P Le Chevrotin et le Pélardon, ou de

Savoirs partagés : la culture et I'école 'importance de s’organiser

Un participant. La reconnaissance culturelle efiliane. A propos du choix d'un cahier des
contenue dans ce que vous disiez tout a I'hewbarges, vous citiez I'exemple du Chevrotin, pour
les savoirs partagés. Ce qui veut dire des éleyveleguel des variantes n'ont pas été prises en
des cuisiniers ou des consommateurs capablesaiepte. Je suppose quil y a eu un
produire le méme discours, avec peut-étre aeScontentement important de la part des
termes différents qui leur appartiennent, maisoducteurs de Chevrotin type Tomme ou type
capables de dire ce qui releve non seulementVdeherin. Les gens se sont-ils désolidarisés du
leur statut spécifigue mais aussi de celui de®duit, est-ce qu'iil y a eu une zone contre les
autres. A partir de ce moment-l3, il y a une réaliteux autres, qu'est-ce qui s'est produit ?
culturelle qui se dessine autour de la nécessit
partager les savoirs. J'associe aussi a ce que
disiez — et je crois qu'on en est loin — la nétés
de faire venir le consommateur vers le prod
plutbt que de s'adapter démagogiquement
prétendant fabriquer ce que veut le consommat
On sait trés bien qu'il ne sait pas ce qu'il vewre
sait tres bien faire en sorte qu'il veuille ce gu'
veut lui vendre et qui rapporte fort.

e{ZdEérard. Il faut quand méme dire que la filiére
tal tres organisée autour du Chevrotin des
éavis. C'était la que se trouvaient les
%%omotiyes de la démgrche d’appellatipn, c'est
e réalité. Pour ce qui est du Chevrotin « type
omme », les producteurs vont s'orienter du coté
g'une tomme de chévre fermiére. Je vais vous
onner un autre exemple, celui du Pélardon des
Cévennes. Traditionnellement, comme pour
L. Bérard. J'insiste en effet sur le fait que leseaucoup de fromages de chevre, c'était un caillé
savoirs partagés constituent une réalité culturedlprésure », un caillé un peu difficile a travaille
qui fait sens. A propos de ce qui fait sens - les néoruraux sont venus dans une région qui se
contenu d'une relation a un lieu -, la différentteee dépeuplait énormément, et ils ont appris a
lorigine et la provenance, clest quelque chésbriquer le Pélardon mais avec un caillé
dimportant. La grande différence, entre l'une elactique » qui donne une pate assez différente.
lautre, c'est que l'origine fait sens. C'est uBbans le cahier des charges de I'appellation
relation a un lieu qui a une épaisseur historiga@rigine contrélée du Pélardon, compte tenu du
culturelle. Si vous achetez des pommes de terfaiique 90 % des gens fabriquaient a partir du
Tulle, elles ont été produites a Tulle comme ellesillé lactique, on n'a retenu que ce procédeé.
auraient pu I'étre nimporte ou ailleurs. On joadgs C'est dommage, parce qu'on aurait pu envisager
sur ces imprécisions, alors que pour moi, ceghegrd de prendre aussi en compte la technique
Clair. traditionnelle a la présure, beaucoup plus
[égitime et ne donnant pas le méme résultat sur le

Un participant. Ce qui pose maintenant I%I n organoleptique

necessite dinventer . de houveaux modes Sus travaillons pour sensibiliser les gens de
transmission. Autrefois, nous avions tous dﬁﬁIAO pour essayer de faire en sorte que la
parents  ou grands-parents : agnculteurs, N cificité culturelle soit un peu plus prise en
savions comment se produisaient les chos <§mpte. Pour le Pélardon, me semble-t-il, c'était
Aujourdhui ce n'est plus le cas. Alors commentase encore plus facile et légiime que pour le

e o, Ehevrotn. eis en meme tems,es gens i
P ' P ’ abriquent de maniére traditionnelle ne donnaient

les familles ont moins la possibilité de transneet &me pas ce nom a leur fromage. Localement,

ces savoir-faire et ces valeurs-la ? on fait "du chévre" et on vend "du chevre". Alors
L. Bérard. Lignorance des consommateurs qui Aéeste la question de la dénomination du produit.
savent plus trop comment ca se passe dandl &y a une dénomination du produit qu'a partir
champ ou a I'étable explique le succés de la venéél moment ol un commerce se met en place. La
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dénomination du produit est parfois associée @auvait accepter la, dans cette région, des choses
lieu de vente, comme le Bleu de Sassenage guion n‘aurait absolument pas admises dans une
n'‘était jamais fabriqué dans la ville de Sassemagis, région mieux pourvue. Ou alors il fallait refuser
guiy était commercialisé. Le Bleu de Gex c'estibar carrément la démarche.
Les commissions de [I'INAO, s'ouvrenta partie audoise avait une antériorité faible,
aujourd’hui aux sciences humaines et privilégiesdntrairement a la partie gardoise, alors que, dans
moins l'objectivation du terroir a travers desne logique d'appellation d'origine contrélée, il
disciplines comme la géologie. Ce n'est pas pdoit y avoir une antériorité prouvée, démontrée,
autant que dans le cahier des charges du Pélaslon Mais, il faut dire qu'en méme temps, le
on a admis les deux technigues ! Nous essayonsateer des charges était assez rigoureux quant a
faire passer un message. Visiblement les genkolligation d'utiliser les parcours, avec un
sont sensibles, mais apres vient le choix certain nombre de contraintes qui limitait les
possibilités  d'intensification de I'élevage.
Bmment exclure du bénéfice d'une appellation
des gens qui étaient a [l'origine les plus
dynamiques, alors que, au cceur des Cévennes
L. Bérard. A l'origine, en France ou en Europdraditionnelles, d’autres éleveurs ne se sentaient
les producteurs doivent s'organiser en associatip@s concernés, tout en produisant un fromage qui
ou en syndicats pour initier une démarche d'A@@it le plus authentique ?
ou d'IGP, c'est la premiére des choses. Ce ﬁgo

J-C Flamant. Comment détecte-t-on qu'un systeme
production, transformation, commercialisation dééire
reconnu en tant qu'appellation ?

toujours les producteurs qui font la deman églaits de melange sont-ils acceptables 2
J p 9 . Bérard. Jinsiste: dans l'adoption d'une

gr?f[?gerlilzgogud Srr]'gmzrz%?]trrlgleﬁé Egurirmgsp%#a ellation, c'est chaque fois un jeu social et des
démal?che seule Maﬁs il est intérespsant ze constg orts de force. Souvent les affineurs, ont leur
' a dire. C'est le cas du fromage de chevre du

gge edrintsrééez'ﬁ%?gzteenéirgs%nr:f’ aIL?fo'SsltlIJ:stl%] rolais. La tradition repose sur I'ajout d’'un
uv ! ' P : u de lait de vache, ce qui donne une texture

ou les gouvernements, qui prennent Pinitiati Articuliere que les gens apprécient. Or les

IdauTzcgrgggdL::)%S;e%rrostectlon - cela interroge ffineurs n'en veulent pas, refusant de vendre un
P P : fromage de chévre qui contiendrait, si peu que ce

J-C. Flamant. Ca pourrait expliquer qu’au liewsoit, du lait de vache. lls argumentent que les
d’adopter une seule appellation avec une ou dearsommateurs dénonceraient une tromperie : du
variantes, une seule de celles-ci émerge parce feq@@age de chévre avec du lait de vache. Je
c’est la seule qui a fait I'objet d'une démarch@ense qu'on ne va pas aboutir a une appellation
Chevrotin, Pélardon, etc. vraiment traditionnelle prenant en compte le fait
u'il y ait un lait de mélange, parce que le poids
s affineurs est important. Au départ, je pensais

L. Bérard. C'est vrai, c'est ce qui s’est passé p

le Chevrotin dfzs Aravis, parce que, en ,effet, e c'était IINAO qui, pour des histoires de
sont quand méme ces producteurs qui etaientdgsisles  n'acceptait pas les laits de mélange.
mieux organisés. Une démarche d'appellation, Ci@sks en fait, ce n'est pas le cas. En Italie, d y

chaque fois, le résultat d'une situation humagg, \coup d'appellations d'origine controlées dont

locale. Dans le cas du Pélardon, il y avait upfe des spécificités repose sur le fait que ce sont
démarche de la région Languedoc-Roussillon €0 |5its de mélange

faveur des productions locales, en particuliedade

valorisation du Pélardon, a une époque ou il d4¢. Flamant. Le fait d'accepter des laits de
avait pas du tout de démarche de protectionnaélange dans les appellations ne va-t-il jeter le
I'origine. Des gens trés actifs ont saisi 'occasitfouble chez les consommateurs ? Certains ne
pour développer la filiére du fromage de chévre \ént-ils pas trouver ¢a pas tres rigoureux ?

dehors des zones traditionnelles. lls ont été tmsEi Bérard. Rigoureux par rapport & quoi ? Les

ggr;izn?eélé?cfelgeo I;ﬂi?é?ﬁéﬁ?ecg; Ft)éotteerfﬂg sommateurs qui viennent d'ailleurs acceptent
9 ’ ! P I lI"romage charolais qu'on leur propose. lls sont

et e o st ugn VoIS Un peu encins  préfrer Ies choses
P ’ 9 pures, comme le « pur chevre », par peur d’étre
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i o , , _que lapolenta trés proche finalement, fait partie
trompés. Mais il faut leur expliquer qu’un lait dg, patrimoine gastronomique en Savoie. En

mélange peut correspondre a une tradition fd@ction de la facilité de consommation, les
fabrication. Les consommateurs locaux eux dSmportements peuvent changer. Pour les
savent. lls y sont souvent attachés et risqughfides a mon avis, il n'y a vraiment pas
d'étre penalisés, a moins que des productegfeisenir. En revanche, le fromage fort que I'on
continuent de fabriquer des fromages traditionngls,ve dans I'Ain et dans la région Rhone-Alpes,
quils n'auront pas le droit d'appeler Charolaiginsj que dans d'autres régions (une facon de
Dans la région de Roanne, ou la tradition g&.nérer les restes de fromages en les
fabrication de lait de mélange est trés ancrédeSang|angeant a du fromage blanc, du vin ou du jus
chagrine vraiment de devoir modifier leur produi e poireau) continue a &tre consommé, sur des

Quel avenir pour les appellations d'origine? tartines grillées, dans un cadre festif. Ce quejou
Un participant. Il y a une tendance lourde, ave&e sont les habitudes alimentaires, la convivialité
les vins de cépage, qui ont tendance & se substlt@eRamequin de Saint-Rambert, dont je vous ai
a des vins plus complexes. C'est aussi une histBfgé, assimilé a une fondue, est consommé dans
de marketing. Cependant, les viticulteurs du CH@i méme configuration de sociabilite. C'est un
ou de Californie commencent a entrer dans d&gduit vraiment appréecie.

démarches de terroir. lls se sont rendu cCOMBigyne. Les IGP sont-elles transposables aux
qu'un vin de cepage chilien et un vin de ceépageduits autres qu'alimentaires ? Je pense par
americain, vu de letranger c'est exactementel@ample au couteau Laguiole et a la facon dont il
méme chose et que s'ils veulent demarquer lgsf produit. Ana Soeiro avait évoqué quelque
produit, il faut quils entrent eux aussi dans dgspse de ce genre, avec une production artisanale

démarches liées au tenitoire. On commence a TOWYPPortugal qui est dans une démarche de demande de
aux Etats-Unis et au Chili des producteurs quindisystection diindication géographique.

«Notre vin est produit dans tel endroit, c'est pauoig

il est différent d'un cabernet produit ailleurs L. Bérard. Avant il y avait des appellations
d'origine qui n'étaient pas contrdlées sur certains

L. Bérard. En effet, d'une part, on reproche a |goduits manufacturés, comme la dentelle de
culture viticole de France détre bien tqPpolet. Prés de Bourg-en-Bresse, il y a une terre
compliquee et incomprehensible. Pourtant, d'auffoterie qui avait une grande réputation. Je sais
part, je voudrais insister sur ce qui se passe gy%si que, dans le Parc naturel régional de
Etats-Unis actuellement, avec le vignoble @fhartreuse, une démarche de valorisation
Nappa Valley, en Californie. J'ai participé & Wyncerne des essences d'arbres résineux qui
colloque sur les indications geographiques ol ihMssentent une qualité de bois particuliere. Je
avait une représentante de Nappa Valley tfhse que clest donc tout a fait envisageable.
intéressée par cette démarche. Elle nous expligbgihs ces cas-la, il faut un peu forcer le destin.
que les producteurs de cette région fabriquaientf considérait jusqu'alors que la protection des
vin qui n'était pas nimporte quel vin et quilgypeliations concernait seulement les produits
commencaient & étre copiés par les autres... llg§8entaires, mais la démarche peut s'appliquer

retrouvaient en fait dans la situation des vignerfy effet a des produits artisanaux comme la
francais au début du 2U siecle ! C'est intéressanjannerie ou la poterie comme c'est le cas au

de voir que les choses bougent dans le sens dighg;j| ou en Inde. Les choix faits par d'autres
différenciatioq liée a l'origine méme si les vins Cbays peuvent étre différents, y compris dans le
cépage constituent une tendance lourde. domaine des produits alimentaires. Les lItaliens
Eliane. Qu'en estil des mutations de Nt des appellations en charcuterie, nous n'en
consommation vis-a-vis des produits du terroi@?ons pratiguement pas. Nous n'avons qu'une

Sont-ils acceptés, recherchés ou rejetés ? IGP "Jambon de Bayonne”, alors que chez eux
lusieurs salaisons font l'objet d'une appellation

L. Bérard. Il y a des choses qui marchent trés big%rigine contrélée. Je pense que si on était un
Ieft dautlresdqulll marchent moins Ibl'end Je gensﬁeﬁ plus convaincant et un peu plus insistant
exemple de 'Ain. Je vous parlais dgaudes 3yec nos arguments, on pourrait éventuellement

cette farine de mais traditionnelle en Bresse. Sa passer certaines productions en appellation

gens ne veulgnj[ plus en entendre parler. D'ab&r(?rigine contrdlée a partir du moment oU,
c'est de la bouillie, ce qui n'est plus portewrsal &\ ijemment. on peut le justifier
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POUR ALLER PLUS LOIN

QUELQUES RESSOURCES
DOCUMENTAIRES

- L'Indication Géographique Protégée sur le
site Wikipédia
http://fr.wikipedia.org/wiki/Indication g% C3%A
9ographigue prot%C3%A99%C3%A9%e

- Les produits de terroir. Entre cultures et

réglementsDe Laurence Bérard et Philippe

Marchenay, Paris, CNRS Editions, 2004, 229 p. - Le site de la Commission européenne :
http://ec.europa.eu/agriculture/foodqual/quali

- Biodiversité culturelle, productions 1 fr.htm

localisées et indications géographiques.

Contribution de L.Bérard et P. Marchenay au _

3éme colloque international du réseau SYAL Listes des AOP et IGP sur le site de la

“Systémes  Agroalimentaires  Localisés”Commission europeenne :

Alimentation et Territoires « Alter 2006 », http://ec.europa.eu/agriculture/qual/fr/1bbaa_

Baeza, 18-21 octobre 2006 (PDF, 20 pages). fr.htm

http://www.qgis-
syal.agropolis.fr/ALTERO6/pdf/actes/berard.pdf

- Site de 'OMC. Page concernant les ADPIC
(droits de propriété) relatifs aux indications

- Unité mixte de recherche Eco-anthropologie geographiques. . .
et Ethnobiologie (CNRS et Muséum n%tior?al http://www.wto.org/french/tratop_f/trips_f/gi

d’histoire naturelle) background_f.htm
http://www.ethno-terroirs.cnrs.fr/

- Un dossier sur les signes de qualité sur le site

- Inao, Institut national de 'origine et de la de 'UFC que Chaoisir ?

qualité.http://www.inao.gouv.fr/ http://www.quechoisir.org/Ressource.jsp?categor
ie=NoeudPClassement:1E25D2DB5BED19AFC
1256F0100349216

- Sur le site du ministére de I'Agriculture,

I'appelation d’origine : - Pourra-t-on défendre et promouvoir les
http://agriculture.gouv.fr/sections/thematiqueAppellations d'origine a 'OMC ? Un Cahier
s/alimentation/signes-de-qualite/les-signes-gdes Cafés-débats a Marciac, avec Bertil
identification-de-la-qualite-et-de-l-origine/l- Sylvander (PDF 13 pages).
appellation-d-origine/l-appellation-d-origine http://www.agrobiosciences.org/IMG/pdf/O
MC.pdf

1 - CAFESDEBATS A MARCIAC



