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Qualité	  et	  Origine	  	  
Contribu1on	  à	  la	  Session	  2	  –	  Qualifica1ons,	  
Territoires	  et	  Savoirs	  Locaux	  :	  Apports	  et	  

regards	  croisés	  des	  disciplines	  
Séminaire	  du	  Département	  SAD	  de	  l’INRA	  

«	  Indica)ons	  Géographiques,	  Territoires	  et	  Développement	  Durable	  »	  	  

Le	  23	  juin	  2015	  

	  

Geneviève	  Teil	  et	  Chris/ne	  de	  Sainte	  Marie	  



Des	  cer1fica1ons	  pour	  orienter	  la	  qualité	  

•  Les	  AOP,	  environnement,	  changement	  clima<que	  

–  Hybrida<ons,	  opposi<ons,	  adapta<ons,	  conflits…	  

•  Des	  conflits	  sur	  les	  bonnes	  façons	  de	  les	  prendre	  en	  œuvre	  (bio,	  AO…)	  
–  R1.	  Conflits	  sur	  le	  contrôle.	  Deux	  extrêmes	  non	  exclusifs	  :	  

•  Label/AOP	  :	  Contrôle	  de	  conformité	  
–  Explicita<on	  a	  priori	  de	  la	  qualité	  (bio	  =	  liste	  de	  pra<ques	  ou	  un	  ensemble	  de	  critères	  de	  résultat)	  
–  Exige	  une	  adapta<on	  au	  changement	  et	  des	  révisions	  norma<ves	  délicates	  et	  par	  à	  coup	  

•  	  SPG	  :	  Vigilance	  cri<que	  collec<ve	  
–  Elabora<on	  et	  apprécia<on	  con<nue	  des	  finalités,	  pra<ques	  et	  résultats	  
–  Risque	  de	  perte	  de	  cohérence	  de	  la	  qualité	  dispersée	  dans	  une	  grande	  diversité	  d’interpréta<ons	  

–  R2.	  Des	  débats	  corollaires	  sur	  la	  répar<<on	  des	  contraintes	  et	  libertés	  

•  IG:	  Contraintes	  sur	  les	  pra<ques	  et	  qualité	  résultante	  évolu<ve/adaptée	  
•  IG:	  Qualité	  résultante	  fixée	  et	  liberté	  de	  pra<ques	  perme_ant	  de	  s’adapter	  aux	  varia<ons	  

è	  Une	  double	  exigence	  contradictoire	  de	  toutes	  les	  garan<es	  de	  qualité	  
–  de	  garan<e	  d’une	  «	  certaine	  qualité	  »	  

–  de	  souplesse	  pour	  s’adapter	  (diversité	  des	  situa<ons,	  changements	  divers	  -‐	  clim)	  



IG	  :	  Vers	  un	  statut	  pour	  la	  nature	  

R2.	  Les	  IG	  :	  prémisses	  statut	  légal	  de	  prod.	  de	  la	  nature	  	  

è	  conflit	  avec	  les	  législa<ons	  comm.	  

Lu_e	  contre	  la	  «	  concurrence	  déloyale	  »	  	  
è  Homogénéiser	  la	  qualité	  
è  Nature	  soumise	  à	  l’homme,	  aucun	  droit	  

Protéger	  le	  «	  patrimoine	  » 	   	  	  
è	  Reconnaître	  la	  capacité	  de	  la	  nature	  à	  inventer	  
è 	  Les	  AOC	  1°pas	  vers	  un	  statut	  de	  la	  nature	  productrice	  

Comme	  œuvre	  à	  con<nuer	  de	  produire	  
è  Le	  terroir	  physique,	  auteur	  de	  la	  produc<on	  
è  Les	  pra<ques	  contraintes	  pour	  garan<r	  

l’expression	  du	  terroir	  
è  La	  qualité	  résultante	  est	  innovante	  

Un	  siècle	  de	  controverses	  sur	  les	  AOC/AOP	  vi<coles	  :	  Le	  terroir,	  homme	  -‐	  nature,	  2	  statuts	  différents	  

Aujourd’hui,	  l’interpréta<on	  du	  patrimoine	  dans	  les	  AOP	  vi<coles	  

La	  lu_e	  contre	  la	  concurrence	  déloyale	  et	  l’encadrement	  de	  la	  qualité	  homogénéisée	  

Comme	  patrimoine	  à	  reproduire	  
è	  Le	  vignoble	  est	  une	  mine	  de	  ma<ères	  1°	  
è 	  Le	  vigneron	  droits	  exclusifs	  d’expl.	  /contrainte	  
de	  résultat	  
è 	  Un	  test	  de	  conformité	  de	  la	  reproduc<on	  

R1.	  2	  façons	  opposées	  de	  concevoir	  l’adapt.	  au	  chg.ment.	  	  

è	  Faut-‐il	  choisir	  ?	  NON	  
è	  Faire	  coexister	  les	  2	  pour	  penser	  l’dapta<on	  &	  l’unité	  



Les	  “qualités”	  et	  leurs	  régimes	  

Des	  encadrements	  de	  la	  qualité	  juxtaposés	  

•  La	  qualité	  de	  terroir	  importe	  (“beldi”	  ar<sanale,	  locale,	  bio,	  sain…)	  

–  Une	  forte	  suspicion	  de	  fraude	  (miel,	  œufs,	  huile…)	  
–  Grande	  confiance	  dans	  le	  réseau	  social	  

•  Des	  cer<fica<ons	  de	  qualité	  au	  succès	  très	  limité	  

–  Des	  ou<ls	  “importés”	  (Bio,	  AOP/IGP,	  label	  agricole…)	  
–  Administra<on	  “non	  fiable”,	  “corrompue”	  

•  Les	  deux	  ne	  s’hybrident	  pas	  	  
–  Tendance	  à	  diverger	  sans	  soulever	  de	  problèmes	  (≠	  France)	  

–  Une	  forte	  hétérogénéité	  des	  interpréta<ons	  de	  la	  qualité	  des	  
produits	  (bio	  p.e.)	  

Un	  problème	  ?	  

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

•  Un	  problème	  pour	  la	  poli<que	  de	  développement	  qui	  s’appuie	  
sur	  «	  l’ar<sanat	  agricole	  »,	  pas	  de	  relai	  de	  la	  «	  demande	  »	  

•  Redonner	  la	  parole	  aux	  citoyens	  sur	  la	  ques<on	  du	  
développement	  agricole	  

Le	  projet	  ADRaR	  	  
	  
Projet	  de	  recherche	  action	  pour:	  
•  Instabiliser	  la	  qualité	  des	  

produits	  agricoles	  artisanaux	  
•  Faire	  prendre	  prise	  sur	  le	  

changement	  agricole,	  sans	  
contraindre	  

Ne	  pas	  défendre	  UNE	  qualité	  
plutôt	  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	  
sous	  leurs	  multiples	  formes	  



Conclusion	  :	  les	  IG	  et	  la	  qualité	  
La	  qualité	  n’existe	  pas	  ex	  nihilo	  
•  les	  différencia<ons	  qualita<ves	  sont	  portées	  collec<vement	  par	  des	  hommes,	  des	  visions	  du	  monde,	  

des	  épreuves,	  des	  réglementa<ons…	  

•  Les	  IG	  perme_ent	  d’orienter	  ces	  différencia<ons	  dans	  un	  sens	  plus	  ou	  moins	  précis	  

•  Les	  IG	  relient	  la	  qualité	  à	  une	  «	  source	  » 	  è	  Une	  «	  mine	  à	  exploiter	  »	  
è Un	  «	  auteur	  »,	  créateur,	  innovant	  
è Une	  «	  cause	  naturelle	  »	  réplicateur	  servile	  et	  constant…	  
è …	  

Pérenniser	  une	  IG	  
•  Gérer/arbitrer	  les	  conflits	  et	  controverses	  internes	  et	  externes	  sur	  la	  qualité	  qu’elles	  protègent	  et	  les	  

bonnes	  pra<ques,	  et	  le	  contrôle	  le	  cas	  échéant	  
•  La	  pluralité	  des	  points	  de	  vue	  n’est	  pas	  qu’un	  inconvénient	  :	  Penser	  la	  coexistence	  et	  la	  diversité	  

plutôt	  que	  la	  «	  vérité	  »	  des	  uns	  contre	  les	  autres	  

Les	  instruments	  de	  diff.<on	  quali.<ve	  instaurent	  des	  régimes	  marchands	  structurés	  où	  :	  
•  Les	  qualités	  mises	  en	  avant	  engagent	  et	  défendent	  une	  certaine	  vision	  du	  monde	  

•  Distribuent	  des	  statuts	  et	  des	  épreuves	  de	  valida<on	  

•  A_en<on	  à	  maintenir	  une	  qualité	  plurielle	  et	  ne	  pas	  raréfier	  les	  avenirs	  possible	  

è	  REPASTOL	  



Qualité et origine  

•  Contexte: milieu insulaire, montagnard et méditerranéen 
   Rente culturelle: risques usurpation réputation - banalisation 

•  Hypothèse: la certification des produits (définition – contrôle) en référence à l’origine locale 
comme levier de développement de l’élevage (organisation des producteurs et des filières) 

               

             Cadre de référence  

 

•  Question de recherche: conditions d’existence de productions non standard dans une 
économie de la concurrence: couplage au marché et découpage productif 

•  Approches mobilisées: économie des conventions ; sociologie des techniques et de 
l’innovation  

   & « recherche – développement » 



Le local: une approche en terme de systèmes    
productifs 

«	  Homme-‐Filière	  »	  

Transforma<on	  
1°	  mise	  en	  marché	  

Entrepreneurs	  

Mat.	  1°	  
From	  nowhere	  

Commercialisa1on	  

Transforma1on	  

Produc1on	  



Exploration d’une alternative: l’organisation en « fruitière »  

Trajectoire	  de	  transi<on	  vers	  une	  stratégie	  collec<ve	  de	  valorisa<on	  de	  la	  
qualité	  liée	  à	  l’origine	  (AOC	  Prizu_u	  &	  Porcu	  Nustrale)	  

Les	  pra<ques	  qui	  conviennent	  
=>	  le	  porc	  qui	  convient	  
(race,	  conduite,	  alimenta<on)	  

Produit	  d’excellence	  
Marque	  collec<ve	  
(Testa	  Nera)	  



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

sous	  certaines	  condi<ons	  	  
et	  parmi	  d’autres	  alterna<ves	  à	  «	  la	  filière	  »	  
….	  Transforma<ons	  des	  systèmes	  de	  rela<ons	  entre	  
consommateurs	  et	  producteurs	  (AMAP,	  etc…)	  
	  



Quid de la qualité du terroir dans les IG ? 

Milieu	  «	  naturel	  »	  
facteur	  de	  produc/on	  

Pra<ques	  
Savoirs	  locaux	  

Qualité	  du	  produit	  
Spécificité,	  typicité…	  
	  

Contexte:	  «	  écologisa<on	  »	  en	  réponse	  à	  la	  cri<que	  des	  conséquences	  de	  la	  modernisa<on	  
industrielle	  de	  l’agriculture	  sur	  l’environnement	  et	  l’alimenta<on	  
Ques1on	  de	  recherche:	  quelle	  ar<cula<on	  entre	  la	  qualité	  écologique	  d’un	  territoire	  labellisé	  
et	  la	  qualité	  des	  appella<ons	  fromagères	  pouvant	  y	  être	  produites	  

AO	  et	  IG	  :	  trop	  loin	  dans	  la	  subs1tu1on?	  	  

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

Milieu	  naturel	  
Produc/on	  &	  renouvellement	  qualités	  écologique,	  	  
paysagère…	  

Produit	  de	  qualité	  
	  

Travail	  de	  	  
la	  nature	  
Travailler	  avec	  la	  	  	  
nature	  



Les	  systèmes	  agrialimentaires	  au	  lait	  cru.	  	  
Revisiter	  l’évidence	  pastorienne	  Lai1ère	  (REPASTOL)	  

Ex	  1:	  La	  nature	  facteur	  de	  produc<on	  pour	  l’homme	  

Le	  lait	  ma<ère	  1ère	  variable	  pour	  un	  transformateur	  
•  Le	  T.teur	  maître	  absolu	  de	  la	  ges<on	  des	  ≠ces	  
•  Il	  peut	  standardiser,	  retraiter,	  délocaliser,	  synthé<ser,	  

recombiner	  à	  sa	  guise	  pour	  fabriquer	  ce	  qu’il	  décide	  de	  
fabriquer	  

Les	  microbes	  :	  un	  des	  facteurs	  de	  produc<on.	  	  

•  Pas	  de	  statut	  

•  La	  «	  charge	  microbienne	  »	  	  est	  triée,	  sélec<onnée,	  
réensemencée,	  synthé<sée	  

è  Un	  régime	  agrialim.	  «	  PASTORIEN	  »	  (XXè)	  	  

•  Structuré	  et	  structurant,	  maîtrise	  technologique,	  un	  
contrôle	  centralisé,	  des	  standards	  métrologiques,	  

organisa<on	  géographique	  

è  Très	  réfléchi,	  op<misé	  du	  point	  de	  vue	  du	  travail	  

Ex	  2:	  	  La	  nature	  partenaire	  de	  l’homme	  

Le	  lait	  est	  une	  ma<ère	  d’œuvre	  
•  élaborée,	  vivante,	  évolu<ve,	  droit	  au	  respect	  

•  Le	  fromager	  à	  l’écoute	  des	  varia<ons	  
–  exprime	  dans	  son	  fromage	  le	  travail	  des	  autres	  

coproducteurs,	  l’éleveur,	  l’animal,	  l’herbe,	  les	  écosystèmes,	  
le	  climat…	  

•  Les	  «	  communautés	  microbiennes	  »	  font	  par<e	  de	  la	  
communauté	  des	  coproducteurs	  

è  Un	  régime	  «	  alterna<f	  »	  (ancien	  ou	  nouveau)	  	  

•  distribué,	  un	  contrôle	  local,	  des	  savoirs	  ajustés	  aux	  
situa<ons	  naturelles,	  des	  apprécia<ons	  qualita<ves	  
mul<ples	  

è  Op<misa<on	  de	  l’expression	  de	  la	  nature	  

è  Des	  versions	  proches	  moins	  «	  conscientes	  »	  

Caractériser	  LES	  régimes	  existants,	  in	  situ	  (NSEO),	  pour	  questionner	  les	  promesses	  du	  
régime	  pasteurien	  pour	  éclairer	  la	  compréhension	  et	  les	  choix	  de	  gouvernance	  alimentaire	  



Les	  systèmes	  agrialimentaires	  au	  lait	  cru.	  Revisiter	  
l’évidence	  pastorienne	  Lai1ère	  (REPASTOL)	  

•  La	  garan<e	  de	  la	  qualité	  sanitaire	  réglementaire	  engage	  des	  reconfigura<ons	  territoriales,	  sociales,	  culturelles,	  
environnementales…	  importantes	  

–  Ex:	  la	  conserva<on	  du	  lait	  sous	  forme	  de	  fromages	  

•  La	  pasteurisa<on	  du	  lait	  comme	  solu<on	  de	  qualité	  sanitaire	  et	  l’appauvrissement	  du	  produit	  
–  Est-‐ce	  une	  solu<on	  adaptée	  dans	  des	  pays	  sans	  chaîne	  du	  froid	  ?	  

–  Créa<on	  de	  bassins	  de	  collecte	  et	  structura<on	  de	  la	  produc<on	  

•  Les	  producteurs	  deviennent	  des	  apporteurs	  de	  ma<ère	  première(id.	  terroir	  vi<cole)	  
–  Désengagement	  individuel	  de	  la	  produc<on	  et	  augmenta<on	  des	  procédures	  et	  coûts	  de	  contrôle	  

–  Unifica<on	  de	  la	  produc<on:	  Perte	  de	  diversité	  culturelle	  et	  de	  produc<on	  dont	  se	  plaignent	  les	  consommateurs	  

•  Les	  producteurs	  ne	  sont	  plus	  les	  auteurs	  créateurs	  de	  leurs	  produits.	  	  
–  Certains	  sont	  contents	  de	  ce_e	  situa<on,	  on	  les	  respecte	  

–  Perte	  de	  savoir	  faire/droits	  de	  propriété	  des	  producteurs	  

–  Appauvrissements	  ?	  

•  du	  produit	  par	  perte	  de	  sa	  flore	  naturelle	  

•  des	  producteurs	  (unité	  de	  transforma<on	  =>	  inves<ssements	  et	  coûts	  de	  produc<on	  importants)	  

è	  Peut-‐on	  réenrichir	  le	  produit,	  la	  produc<on,	  les	  producteurs	  par	  l’usage	  du	  lait	  cru	  ?	  

•  Inclure	  la	  flore	  microbienne	  comme	  composant	  du	  fromage	  et	  un	  écosystème	  à	  gérer	  


