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Des certifications pour orienter la qualité

 Les AOP, environnement, changement climatique
— Hybridations, oppositions, adaptations, conflits...

* Des conflits sur les bonnes facons de les prendre en ceuvre (bio, AO...)

— R1. Conflits sur le contréle. Deux extrémes non exclusifs :

e Label/AOP:

— Explicitation a priori de la qualité (bio = liste de pratiques ou un ensemble de critéres de résultat)

— Exige une adaptation au changement et des révisions normatives délicates et par a coup

— Elaboration et appréciation continue des finalités, pratiques et résultats

— Risque de perte de cohérence de la qualité dispersée dans une grande diversité d’interprétations
— R2. Des débats corollaires sur la répartition des contraintes et libertés
* IG: Contraintes sur les pratiques et qualité résultante évolutive/adaptée

* |G: Qualité résultante fixée et liberté de pratiques permettant de s’adapter aux variations

=» Une double exigence contradictoire de toutes les garanties de qualité

— de garantie d’une « certaine qualité »

— de (diversité des situations, changements divers - clim)



|G : Vers un statut pour la nature

Un siécle de controverses sur les AOC/AOP viticoles : Le terroir, homme - nature, 2 statuts différents

Aujourd’hui, I'interprétation du patrimoine dans les AOP viticoles




Les “qualités” et leurs régimes

Des encadrements de la qualité juxtaposés

La qualité de terroir importe (“beldi” artisanale, locale, bio, sain...)

— Une forte suspicion de fraude (miel, ceufs, huile...)
— Grande confiance dans le réseau social
Des certifications de qualité au succes tres limité

— Des outils “importés” (Bio, AOP/IGP, label agricole...)

n u

— Administration “non fiable”, “corrompue”
Les deux ne s’hybrident pas
— Tendance a diverger sans soulever de problémes (# France)

— Une forte hétérogénéité des interprétations de la qualité des
produits (bio p.e.)

Un changement agricole sur lequel les citoyens n’ont pas prise

Un probleme pour la politique de développement qui s’appuie
sur « |'artisanat agricole », pas de relai de la « demande »

Redonner la parole aux citoyens sur la question du
développement agricole

4 h

Projet de recherche action pour:
des
produits agricoles artisanaux
surle
changement agricole, sans
contraindre
Ne pas défendre UNE qualite
plutdt que l'autre
* Offrir une grande variété de
qualités “intéressantes”
* Ne pas décider des “bonnes”
qualités

Un instrument d’'observation

des agencements de la qualité

\so\us leurs multiples formes /




Conclusion : les IG et la qualite

La qualité n’existe pas ex nihilo

* les différenciations qualitatives sont portées collectivement par des hommes, des visions du monde,
des épreuves, des réglementations...

* Les |G permettent d’orienter ces différenciations dans un sens plus ou moins précis

=>» Une « mine a exploiter »
=>» Un « auteur », créateur, innovant

=>» Une « cause naturelle » réplicateur servile et constant...
> ..

Pérenniser une IG

*  Gérer/arbitrer les conflits et controverses internes et externes sur la qualité qu’elles protégent et les
bonnes pratiques, et le contrble le cas échéant

* la n’est pas qu’un inconvénient : Penser la coexistence et la diversité
plutot que la « vérité » des uns contre les autres

Les instruments de diff.tion quali.tive instaurent des régimes marchands structurés ou :
* Les qualités mises en avant engagent et défendent une certaine vision du monde
* Distribuent des statuts et des épreuves de validation

* Attention a maintenir une qualité plurielle et ne pas raréfier les avenirs possible

=> REPASTOL



Qualité et origine

+ Contexte: milieu insulaire, montagnard et méditerranéen
Rente culturelle: risques usurpation réputation - banalisation
* Hypothése: la certification des produits (définition — contréle) en référence a I'origine locale
comme levier de développement de I’élevage (organisation des producteurs et des filieres)

* Question de recherche: conditions d’existence . S 3hdard dans une
économie de la concurrence: couplage au marc

« Approches mobilisées: économie des conventions ; sociologie des techniques et de

I'innovation
& « recherche — développement »



Le local: une approche en terme de systemes
productifs

Transformation Entrepreneurs
1° mise en marché

& Vot 1°

From nowhere

Commercialisation




Exploration d’une alternative: I’organisation en « fruitiere »

.Commercialisation- . ... . @ ... ... ... Produit d’exce”ence
' ' ' ' ' ‘ : : ' Marque collective
S EEE))

T2 Affinage o

- <& Entrée affinoir

T1 Maturation

Les pratiques qui conviennent
=> |e porc qui convient
(race, conduite, alimentation)

APHEL.et:_ages.zuu S

Trajectoire de transition vers une stratégie collective de valorisation de la
qualité liée a I'origine (AOC Prizuttu & Porcu Nustrale)



La certification de I'origine: une voie possible de
création d’un local

Reglmedeactlon

e g A
Geéneéralite : : :

arque

-Famiiliarité- .| - collective . .\

- \  Classes

- dobjets |

"~ Objets | Objets#Objets
pergonnalisés 5 communs .conventionnels:

sous certaines conditions

et parmi d’autres alternatives a « la filiere »

.... Transformations des systemes de relations entre
consommateurs et producteurs (AMAP, etc...)



Quid de la qualité du terroir dans les IG ?

Contexte: « écologisation » en réponse a la critique des conséquences de la modernisation
industrielle de I'agriculture sur I’environnement et I'alimentation

Question de recherche: quelle articulation entre la qualité écologique d’un territoire labellisé
et la qualité des appellations fromageres pouvant y étre produites

Programme « prairies fleuries » (MAE et concours d’excellence agri-écologique)

Milieu « naturel » Milieu naturel

facteur de production Production & renouvellement qualités écologique,
paysagere...
. Travail de
Pratiques la nature
Savoirs locaux Travailler avec la

nature




Ex1:La

Les systemes agrialimentaires au lait cru.
Revisiter I’évidence pastorienne Laitiere (REPASTOL)

pour 'homme

Le lait matiere 1ére variable pour un transformateur

Le T.teur maitre absolu de la gestion des #ces

Il peut standardiser, retraiter, délocaliser, synthétiser,
recombiner a sa guise pour fabriquer ce qu’il décide de
fabriquer

Les microbes : un des facteurs de production.

4

Pas de statut
La « charge microbienne » est triée, sélectionnée,
réensemencée, synthétisée

Un régime agrialim. « PASTORIEN » (XXe)

Structuré et structurant, maitrise technologique, un
controble centralisé, des standards métrologiques,
organisation géographique

Tres réfléchi, optimisé du point de vue du travail

Ex 2: La

de 'homme

Le lait est une matiére d’ceuvre

élaborée, vivante, évolutive, droit au respect

Le fromager a I’écoute des variations

—  exprime dans son fromage le travail des autres
coproducteurs, I'éleveur, I'animal, I’herbe, les écosystemes,
le climat...

Les « communautés microbiennes » font partie de la
communauté des coproducteurs

Un régime « alternatif » (ancien ou nouveau)

distribué, un controle local, des savoirs ajustés aux
situations naturelles, des appréciations qualitatives
multiples

Optimisation de I'expression de la nature

Des versions proches moins « conscientes »

Caracteriser LES regimes existants, in situ (NSEQ), pour questionner les promesses du
réegime pasteurien pour éclairer la compréhension et les choix de gouvernance alimentaire



Les systemes agrialimentaires au lait cru. Revisiter
I’évidence pastorienne Laitiere (REPASTOL)

La garantie de la qualité sanitaire réglementaire engage des reconfigurations territoriales, sociales, culturelles,
environnementales... importantes

—  Ex:la conservation du lait sous forme de fromages

La pasteurisation du lait comme solution de qualité sanitaire et I'appauvrissement du produit
—  Est-ce une solution adaptée dans des pays sans chaine du froid ?

—  Création de bassins de collecte et structuration de la production

* Les producteurs deviennent des apporteurs de matiere premiére(id. terroir viticole)
- Désengagement individuel de la production et augmentation des procédures et colts de controle

— Unification de la production: Perte de diversité culturelle et de production dont se plaignent les consommateurs

* Les producteurs ne sont plus les auteurs créateurs de leurs produits.
— Certains sont contents de cette situation, on les respecte

- Perte de savoir faire/droits de propriété des producteurs
—  Appauvrissements ?
e du produit par perte de sa flore naturelle
* des producteurs (unité de transformation => investissements et colts de production importants)
=>» Peut-on réenrichir le produit, la production, les producteurs par I'usage du lait cru ?

* Inclure la flore microbienne comme composant du fromage et un écosystéeme a gérer



