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Introduction

Il existe des zones rurales ou de tres modestesefl agro-alimentaires jouent un réle
important de maillage du territoire et de strudiora du développement local. C’est
notamment le cas dans les régions de milieu Hatiiffecile ou les ressources sont rares et
d’une valorisation colteuse, voire incertaine.

Parmi les filieres les plus innovantes dans cemmégse trouvent les filieres fromageéres, ce
gu’on peut expliquer, d’'une part, du fait que fesiinants sont les plus aptes a valoriser les
ressources fourragéres, souvent maigres, que ltovuye, d’ou le développement d’élevages
de difféerentes especes, d’'autre part parce queafsformation de leur lait, qu’elle soit
fermiére ou industrielle, bénéficie d'anciens savfaire qui constituent le socle des
innovations.

Le lien entre terroir et filiere a surtout été ééuad travers le réle joué par les AOC (

Appellation d’origine contrélée) (Renard, 1994 ;rr , 1994 ; Coulon et al, 2000), la

question de la délimitation des terroirs restaatlidurs une question en débat (Brunschwig et
al, 1999). Des études fines ont été développéestpoter de mettre en évidence les facteurs
du milieu physique qui, au sein du terroir, poumtiétre a l'origine de la spécificité des

produits, comme dans le cas des fromages alpifgassiens (analyse de l'influence des
herbages naturels) (Dorioz, 2000). Des recherchedasprésence de ferments lactiques
spécifiqgues dans les territoires délimités pour AGC ont aussi été réalisées (Guyonnet,
1996).

Les acteurs sont aussi pris en compte, soit dasstrdwaux généraux sur les filieres

fromageres nationales, notamment dans le cas Betae ( Ricard, 1997), soit a I'échelon

local des systemes localisés de production (T@®81), soit au sein de filieres AOC (

Barjolle, 1997), soit encore a travers l'étude damportement des petites entreprises
industrielles (Mangematin, 1997). L’histoire estm&parfois interpelée par certains auteurs
(Bérard et Marchenay, 1999).

Les publications concernant telle ou telle filidremagere sont nombreuses. On en citera
guelques unes, qui traitent des fromages de cheti@s des régions méditerranéennes ou de
montagne : le picodon, fromage de chévre dontel’aé situe sous influence méditerranéenne
(Jaouen, 1993), les fromages de chévre corses (HU§O87), le fromage de chevre de
Rocamadour, du sud ouest de la France (Faure, 1896gu du Vercors-Sassenage, fromage
de vache alpin (Lemoine,1998), la rigotte de Candriromage de chéevre des marges est du
Massif Central (Jaouen, 2002), le célebre Roquékuetyssignes, 2001).



Mais la littérature est pauvre sur le sujet deosdaire dans les filieres et de leurs liens avec
le développement local.

Un exemple de filiere fromagére en zones difficdkesa étudié ici: celle des fromages de
chévre dans les régions de la France méditerrapé@onstituée majoritairement d’éleveurs
familiaux qui transforment le lait de leurs troupraa la ferme et se chargent eux-mémes de
la commercialisation de leurs produits, ainsi quen ¢getit nombre de modestes fabricants
industriels, elle fait partie des rares activitéerdmiques qui, dans les zones de montagne et
défavorisées méditerranéennes, résistent a lasstiisdtion, a la concentration géographique
et au gigantisme imposés par le fonctionnemetitdenomie néo-libérale.

Au coeur de cette articulation entre les terrimnléfavorisés, la production agro-alimentaire
et la contestation des regles dominantes du masghésitue la capacité des agents
économiques a maitriser des connaissances corspfaites de savoir-faire traditionnel et de
professionnalisme acquis par les canaux diveraderination. C’est cet aspect des rapports
entre développement local et savoir faire des estee la filiere qui sera approfondi. Dans la
premiere partie on présentera la filiere médita¥emme francaise des fromages de chevres
puis, dans la deuxieme, les modalités de I'acdaisiles savoir faire sera analysée a partir
des résultats d’'une enquéte.

I
La filiere méditerranéenne francaise des fromagesedchévre
Production, producteurs et territoires

Il s’est produit en France, au cours de 'anné@02Q,7 millions de tonnes de fromages, dont
3 % sont des fromages de chévre (62000 tonnes)s Ranrégions méditerranéennes, les
guantités de fromages issues du lait de chévre esiimhées a : 1600 t dans le Languedoc
Roussillon (LR), 1000 t en Provence Alpes Cote diA@PACA), 600 t en Corse et 300 t en

Rhéne Alpes (Drébme et Ardeche), soit un total d803fnnes qui représentent 5,6 % du
poids de tous les fromages de chevre francais2e¥de celui des fromages de toutes les
especes. L'importance quantitative de cette filesedonc trés mince.

Mais, pour favoriser le développement local, cesoet pas tant les quantités produites qui
comptent que les modalités par lesquelles sontuwtskds troupeaux, fabriqués les fromages
et commercialisés les produits.

La plupart des élevages sont situés dans des denewntagne, de garrigues et de collines
peu favorables a l'agriculture mécanisée intensivieréside I'une des caractéristiques les
plus positives de la filiere : elle contribue awplkement, a la mise en valeur, a I'entretien de
'espace et a la protection des paysages des abmeleprise agricole. Le lien direct au
territoire se réalise par le paturage des animaules terrains a faible productivité fourragere
(prairies, parcours, maquis, foréts) et par la comaation de foin produit sur I'exploitation.
A contrario, les troupeaux de plaine - ils existerdgont le plus souvent nourris dans des
systemes alimentaires « hors sol ».

Cette présence dans les zones défavorisées exhlamgexpliquée par les traits sociologiques
des éleveurs : ils sont majoritairement d’origirua ragricole (en France métropolitaine bien
plus qu’en Corse). lls proviennent, en partie, @evdgue urbaine post soixantehuitarde de



retour a la terre, portée par des individus quuvesent dans les Cévennes et autres
montagnes des conditions de vie correspondaniraésir de nature et d’autonomie vis a vis
du modeéle économique dominant. Ces éleveurs né@osruarrivent maintenant a I'age de la
retraite et la question de leur succession se pApees cette vague, les installations
d’éleveurs ont continué a concerner des néo-rumaaxs ont aussi été le fait de fils

d’agriculteurs. On compte actuellement environ 2@)6vages de chevres ayant une
signification économique et commerciale notable@me méditerranéenne francaise.

Les unités de production sont familiales et fomatient généralement grace a la force de
travail d’un couple, le chef d’exploitation et sépouse, celle-ci prenant généralement une
part importante a la fabrication du fromage. Lesepts et les enfants apportent parfois une
force de travail d’appoint, tandis que I'emploim@in d’ceuvre salariée est I'exception. C'est

donc la force de travail disponible sur I'explaibat qui dicte la dimension du troupeau. Celle-

ci varie en fonction de beaucoup de criteres, notam la nature des autres activités

économiques mises en ceuvre par I'exploitant, mai®wt selon que I'éleveur est un simple

producteur de lait ou qu’il se consacre aussifabbaication du fromage. Dans le premier cas
le nombre de chevres traites est de l'ordre d’'ueetaine et diminue de moitié chez un

éleveur fromager. C’est ce second cas qui esukefptquent : il représente 95 % des éleveurs
de chevre de PACA, 81 % de ceux du LR.

Non seulement les éleveurs sont trés nombreuargsformer leur lait mais ils assurent en
outre la commercialisation des fromages, ce quntvi@outer d'autres taches a celles
gu’exigent I'élevage et la fabrication fromagerertsut dans le cas ou c’est la vente directe
qui est pratiquée, a la ferme ou sur les marchés.

Dans cette filiere, les entreprises industriell@st peu nombreuses et ne transforment qu’une
faible part du lait : 19 % dans la région LangueRoaissillon (Gateau et Roux, 2003), 10 %
en PACA, 30 % en Corse. Une seule entreprise acartaine importance en PACA : c’est
celle qui produit le banon , fromage connu des alge Haute Provence ( Gateau, 2003). En
Languedoc- Roussillon opérent quatre PME, deux @atpes et deux entreprises familiales
n'employant au total que 43 salariés. En Corseseleteurs de la transformation est tres
concentré puisque les trois premieres entreprispgesentent 71 % des volumes collectés
(Giamarchi et Santucci, 2003) . En Rhdéne Alpes,trquaetites entreprises, privées ou
coopératives, produisent du picodon, le petit frgegnAOC de la Dréme et de I'Ardéche.

Eleveurs fromagers et industriels élaborent les e®rtypes de fromages. Il s’agit
généralement de pates molles qui se présentengtéa fromages souvent de moins de 100
grammes, fabriqués a partir de lait cru, a durévéd’affinage (une dizaine de jours). Les
technologies appliqguées se prétent bien a la faovit fermiere. La recherche collective de la
gualité est une constante qui s’est traduite ‘patdntion d’AOC : picodon ( sud de Rhéne
Alpes), pélardon (Languedoc), brocciu.(Corse) &t gies demandes de reconnaissance, en
cours, de ce signe de qualité pour le banon (PACA

Les structures professionnelles de la filiere

Compte tenu de la composition de la filiere desmiiges de chévre en région
méditerranéenne frangaise, le fonctionnement esuesés de celle-ci reposent d’abord sur
ceux qui constituent son armature, les éleveursdgers. C’est ce qu’ont bien compris leurs
organismes professionnels en s’effor¢cant de promiouavec I'aide des pouvoirs publics, les
instruments d’'un appui technique efficace. Ce tnpes chose facile, ni logistiguement ni



économiquement, en raison du grand nombre etedérdme dispersion géographique des
producteurs mais les moyens qui ont pu étre miglare dans les deux derniéres décennies
démontrent des avancées notables.

Dans chaque région, mais aussi entre régions, enimés en place des réseaux et des
organismes qui associent les différents élémentaubo de la filiere et les organismes
nationaux concernés par elle, afin de coordonneraletions de formation, d'assistance
technique, de promotion de la qualité, d’expériraganh et de collecte de données qui
peuvent profiter aux producteurs.

Dans la région PACA une structure syndicale, la ERE (Fédération régionale d'élevage
caprin) intervient sur les différents aspects defilere. Selon ses propres termes,
elle « négocie avec I'administration I'applicatidies réglementations, initie, coordonne et
finance différents programmes » comme le conseillest références en exploitation,
'amélioration et le contrdle de la qualité du lat des fromages, la promotion et
I'identification des produits. Sa piéce maitressele Centre fromager de Carmejane, pres de
Digne-les-Bains dans les Alpes de Haute Provenoedé a linitiative des organismes
professionnels, bénéficiant d’'un financement nati@t régional, celle-ci assure des fonctions
d’appui technique direct aux éleveurs et produstelg fromages, d’expérimentation dans ses
installations de Carmejane et de formation profeswlle. Son rayonnement sur la
production fromagere fermiere ne s’arréte pas eantieres de la région PACA.

Dans la région Languedoc Roussillon une organisatiégionale, LRE (Languedoc
Roussillon élevage) coordonne les initiatives déliere et les soutiens de I'administration.
Elle encadre et finance, en particulier, les astiofappui technique auprés des éleveurs
fromagers. Elle a été tres active pour la recosaaise de 'AOC du fromage pélardon,
intervenue en 2000. En ce qui concerne la formgirofessionnelle, c’est le centre de Florac,
dépendant du systeme de I'enseignement publiccanstitue le point d’appui.

Entre les régions, il existe des programmes comnudorg le plus important, dénommé
CAPSUD et aidé par I'Institut de I'élevage, organés national, concerne le recueil de
références techniques et économiques. Celui-cicegea la collaboration des éleveurs et
éleveurs-fromagers, permet aux professionnels fikdige : producteurs fermiers, industriels,
techniciens, administration., de connaitre I'éviolut des performances techniques et
économiques des troupeaux et des ateliers de dbriades fromages.

L’acquisition du savoir faire et la professionnaligtion des éleveurs fromagers : une
enquéte en Languedoc Roussillon aupres des élevetn@magers

L’enquéte

Les éleveurs sont tout a la fois partie prenantesdéorganisation de ces institutions
professionnelles d’encadrement et de dynamisatiola diliere, a travers leurs représentants,
et bénéficiaires de ces institutions. Si cellesaritribuent, en particulier, a la formation des
producteurs, donc a I'élévation du niveau généesl compétences dans la filiere, elles ne
constituent cependant pas la seule source de Hadation du capital humain.



Afin d’améliorer notre connaissance des conditidass lesquelles les fabricants de fromage
de chevre ont acquis leur savoir faire et se sorfepsionnalisés, une enquéte a été realisée,
en mai 2003, dans le cadre du projet Euromed Hjgrila« Savoirs », auprés d’'un échantillon
d’éleveurs fromagers.

Le territoire de I'enquéte est celui délimité paire de production de 'AOC pélardon,
caractéristique de la moyenne montagne méditemaeéeles Cévennes du sud Lozére et du
nord du Gard, berceau historique du pélardon, Egefhes, garrigues et zones de montagne
du centre du Gard et de I'Hérault, une partie ddtmtagne Noire et Hautes corbieres de
'Aude. En tout 500 communes et 8200 km?2 d’'un teme présentant de vastes espaces de
foréts et de taillis a vocation de parcours, a tatgi de chataigniers, chénes blancs, chénes
verts, chénes kermes, pins et landes.

Sur ce vaste territoire, 320 éleveurs de chévreaddiquement significatifs (troupeaux de
plus de 20 chevres) ont été recensés (1997),a0ie$ faible densité d’'un éleveur pour 25
km2 ou encore nettement moins d’'un éleveur par congren moyenne. Compte tenu de la
diminution réguliére du nombre de troupeaux au €ales derniéres années, la densité est
méme actuellement moindre. En 2002, on dénombiEst ddhérents a I'AOC, dont 80
éleveurs fromagers et 38 éleveurs laitiers livtant production aux quatre entreprises de la
région. L’enquéte a éteé réalisée aupres de 14 @lewpécialisés dans I'élevage de chevres et
produisant tous du fromage ; 13 questionnairespanétre traités. Neuf éleveurs adhérent a
'AOC, soit 11 % des adhérents, quatre n'’y adheneams$. L’'échantillon est donc plus
représentatif des fabricants de fromage qui s’'iment dans une démarche de qualité
officialisée et contrblée que des autres. Les emeguént été réparties entre les quatre
départements ou se trouve le territoire de I'AOL en Lozére, 1 dans le Gard, 7 dans
I'Hérault, 2 dans I'Aude.

Le questionnaire, spécialement élaboré pour I'etggs&mi-ouvert, comportait trois volets :

- une série de questions destinées a caractérigaitél de production laitiere et
fromagere (force de travail, dimension du troupeatglume de Ila production,
commercialisation, etc);

- des questions sur les compétences : nature air $ave traditionnel et son incorporation au
cahier des charges de 'AOC , technologies dedaban des fromages, etc ;

- des questions sur la formation des éleveurs,dagme sociale, 'acquisition de leur savoir
faire fromager et sur leur professionnalisation.

Les caractéristiques des unités de production enqtées
Les éléments caractérisant I'économie des expimitatde I'échantillon, enregistrés lors de

'enquéte, sont donnés aux tableaux 1 et 2 : leefale travail, le nombre de chevres, la
production de lait, la quantité de fromage prodes,livraisons aux entreprises.



Tableau 1.Caractéristiques structurelles des exploitationgiétées

Nombre | Production Transformation du lait a la ferme Livraison auxreptises
N° Nombre de| de laitiere % de la = Quantité Circuits d % de la Nature d
enquéte | travailleurs| chévres| annuelle production r:)orgzlﬁss produite comrrlrg?clizlis(;tion prod. rogul:trseliverZs
traites (litres) laitiere P (kg)* laitiere | P
1°"° catégorie : le monde agricole comme projet pradese! initial
Pélardon AOC Vente directe Caillé
2 2,3 85 57 000 30% « Type 1900 o 70% Pélardon AOC
. Circuits courts .
pélardon » frais
Pélardon AOC Vente directe Caillé
4 1 61 51 800 20% « Type 1150 Circui 80% Pélardon AOC
. ircuits courts .
pélardon » frais
13 2,5 45 38 250 100 % «Type 4250 Vente directe | ~
pélardon » Circuits courts
Pélardon AOC \{entg directe
« Type Circuits courts
6 5 230 150 000 100% . 16 660 Grandes et 0% _
pélardon »
moyennes surfaces
Autres fromages .
Grossistes
Pélardon AOC
10 3 95 90 000 100% « Type 10000 | Moyennes surfaces o, ~
pélardon » Grossistes
Autres fromages
2°™ catégorie : I'élevage et la production de fromagmsme projet professionnel de reconversion
1 2 70 35000 33% «Type 1280 Vente directe 67% Caillé
pélardon » Circuits courts
Pélardon AOC Vente directe
3 2 32 25500 100% « Type 2830 Circuits courts 0% _
pélardon » Moyennes surfaces
« Tvpe Vente directe
5 2 118 95 000 60% ¢« P 6330 Circuits courts | 40% Caillé
pélardon »
Moyennes surfaces
Pélardon AOC Circuits courts Caillé
7 2 120 84 000 65% « Type 3260 . 35% Pélardon AOC
. Grossistes .
pélardon » frais
Pélardon AOC . .
8 2 51 35000 60% « Type 2330 Ventedirecte | ., | Pélardon AOC
. Circuits courts frais
pélardon »
9 1 27 16 800 100% « Type 1860 | Clreuitscourts | g ~
pélardon » Grossistes
Pélardon AOC Vente directe
11 2 60 32 000 100% « Type 3550 - 0% _
. Circuits courts
pélardon »
Pélardon AOC Vente directe
12 2 40 18 000 100% « Type 2000 Circui 0% _
. ircuits courts
pélardon »
moyenne 2,2 80 55411 75% 4415 259

* la quantité de fromages a été calculée a pautiratio 1 kg de fromages de chévre = 9 litres dgyfacompris
les pertes)
Source : Enquétes projet Euromed Héritage Il « Bawo

La force de travalil

Les 13 exploitations emploient une moyenne de ZA (Unité de travail annuel), avec une
large majorité de cas (9 sur 13) entre 2 et 2,8 (f@bleau 2) ; mis a part deux exploitations
a 3 et 5 UTA, qui emploient des salariés a temmsnpl il s’agit donc d’exploitations

familiales ou le travail est fourni par une perserf@ cas) ou, le plus souvent,

un couple.



Cette situation est parfaitement représentativepdeducteurs de fromage de chevre fermiers
des régions méditerranéennes francaises.

Tableau 2.Le travail dans les exploitations enquétées

. o . . . . Commercia-
Nombre Travail familial Travail salarié Travail en fromage lisation
d’unité ) - Nombre
° Chef d’exploitation
N A de P Nombre | d'unités | Responsable Autres Nb.
enquéte . Total Autres ot . - Nb. heures
travail (UTA) (UTA) de de principal de la| travailleurs | Salariés | heures ar semaind
(UTA%) UTA Sexe salariés| travail fabrication familiaux par jour p
(UTA)
1°"° catégorie : le monde agricole comme projet prades! initial
2 23 2 ows | Homme 0 1 0,3 | Femme (chefl ., Aucun | 8h 10h
Femme d’exploitation)
Femme (chef
4 1 1 1 Femme 0 0 0 d'exploitation) Aucun Aucun 25h 2h
Homme .
13 2,5 2 27 | Femme 0 2 0,5 d',:ee;“mﬁ;t‘fgr?)f Aucun %hzi'fr‘]:':)s 4h 20 h
(Fréere/sceur P
Homme (chef 2 salariés
6 5 3 3** Homme 0 4 2 , S Aucun (femme + 9h 20 h
d’exploitation)
homme)
10 3 2 1 Homme L 1 1 | Homme (chef| oo e | Lsalarie | o 20 h
(conjoint) d’exploitation) (femme)
2°Mcatégorie : I'élevage et la production de fromag@ame projet professionnel de reconversion
1 Femme (chef
1 2 2 1 Femme (conjoint) 0 0 d'exploitation) Aucun Aucun 7h 12 h
3 2 2 1 Homme 1 . 0 0 Fer_n_me Chef d’expl. Aucun 3h 15 h
(conjoint) (conjointe)
5 2 2 1 Homme (p(:‘eLre) 0 0 Homme (péere Aucun Aucun 5h 12 h
7 2 2 1 Homme L 0 o | Homme (chefl o~ inte | Aucun 5h 15 h
(conjoint) d’exploitation)
0,5 Homme (chef -
8 2 15 1 Homme (conjoint) 1 0,5 d'exploitation) Conjointe Aucun 8h 4h
9 1 1 1 Femme 0 0 0 Ifemm_e (C.th Aucun Aucun 3h 8h
d’exploitation)
11 2 2 1 Femme L 0 o | Femme (chefl 5,0 Aucun 5h 12 h
(conjoint) d’exploitation)
12 2 15 1 Femme | % 1 05 | Femme(chef) 0, | Lsaaié] g 55 h
(conjoint) d’exploitation) (homme)
Moyenne
totale 2,2 1,8 13 0,5 0,8 0,4 55H 10h
*: UTA : Unité de Travail Annuel **: GAEC

Source : Enquétes projet Euromed Héritage 1l «oBaw

La dimension des troupeaux

Le nombre de chévres dans les exploitations préserd variabilité plus grande que celle de
la force de travail, phénoméne normal car d’autaeseurs que la main d’ceuvre employée

influent sur la capacité a développer I'élevage cdpital disponible, les batiments, les terres,
etc. Dans I'échantillon étudié, le nombre moyerchévres traites est de 80 et 6 troupeaux
sur 13 ont entre 60 et 80 chevres (tableau 1)eQhkithension est plus élevée que celle des
troupeaux étudiés par CAPSUD, organisme cité péug hsur 69 exploitations fromageres

du Languedoc Roussillon, 70 % ont entre 30 et 7/&vrEs et la moyenne se situe a 53
animaux.



La production laitiere

Le volume de production de lait est le résultaladeombinaison de la dimension du troupeau
et de la production de chaque animal. Les résuliattenquéte donnent une quantité de lait
moyenne de 55 411 litres par an et par troupedleéa 1) et de 697 litres par chévre et par
an. Cette productivité, de bon niveau, est du mé&rdre de grandeur que celle de
I'échantillon CAPSUD, qui enregistre 602 litres paevre et par an (1999).

La destination du lait

Tous les éleveurs enquétés produisent du fromdgdeame. Sept sur treize transforment la
totalité de leur production laitiere et la vendsaotis forme de fromages affinés, les six autres
livrent entre 40 % et 80 % de leur production adlistrie, aprés une premiére transformation,
soit sous forme de caillé congelé, soit sous fodméromages frais dont I'affinage est réalisé
par les entreprises (tableau 1). Ainsi, c’est ligglent de 25 % de la production laitiére qui
n'est pas entierement traité a la ferme. On voleeffets positifs de la complémentarité
entre production fermiére et production industeielcertains éleveurs, soit qu’ils manquent
de main d’'ceuvre, soit que leurs locaux ne sontaplaptés, soit pour d’autres raisons sont
conduits a livrer leurs excédents aux entrepriseal¢s.

Les fromages produits

La quantité de fromage produite dans les exploitatide I'échantillon est en moyenne de 4,4
tonnes par an et par exploitation, avec une imptetavariabilité s’expliquant par la
dimension du troupeau et la proportion de laitée/@ I'industrie (tableau 1) : le plus petit
producteur (1,1 t), avec 61 chévres, vend 80 %odelait ; le plus gros (16,6 t), avec 230
chévres, transforme lui méme toute sa productiatiede. Tous ces producteurs sont
spécialisés dans le fromage typique de la régpetit fromage de 60 grammes, issu de caillé
obtenu par fermentation lactique, a pate mollafébhage court. Neuf éleveurs sur treize
adherent a la charte du pélardon AOC, ce qui lemmpt de se prévaloir de ce signe de
gualité. Aucun d’entre eux ne transforme cepentarttson lait selon les regles de la charte,
car elle est considérée comme tres contraignargst gourquoi une partie des fromages se
commercialise sous l'appellation «type pélardorQuelques éleveurs de I'échantillon
seulement mais la majorité des éleveurs de la mégiadhérent d’ailleurs pas a 'AOC
pélardon.

La commercialisation des fromages

Dix des treize éleveurs enquétés pratiquent laevelitecte mais aucun exclusivement
(tableau 1). Tous ont recours a d’autres circuitammercialisation : circuits courts locaux
douze cas sur treize (livraison a des détailladiss restaurants), moyennes surfaces
commerciales : quatre cas sur treize, grossigjesitre cas sur treize, grandes surfaces : un
cas sur treize (le plus gros producteur). D’'une iBrangénérale les éleveurs fromagers de
I'échantillon approvisionnent avant tout le mardb@al et régional.

Toutes ces données technico-économiques sur I'ebbarétudié montrent qu’il s’agit d’'un
groupe représentant plutét le haut de la pyramam@mique de la filiere (troupeaux plus
grands que la moyenne), adhérant a une démardeetod de qualité du produit et organisé
selon le modéle de I'exploitation familiale .



Caractéristiques sociologiques et formation initike des éleveurs fromagers enquétés

Les individus de I'échantillon sont les responshiies la fabrication fromagére dans les
exploitations. lls représentent les deux grougesiaux qui ont dynamisé la filiere au cours
des dernieres années (tableau 3) : d’'une par&lesuraux (8 exploitations), venus s’installer
dans la montagne méditerranéenne dans la tradlésrurbains venus a la terre apres 1968,
d'autre part les éleveurs modernistes (5 exploitsl, issus des filieres de formation

agricoles. L’échantillon compte plus de femmesr{dvidus) que d’hommes (5 individus), ce
qui confirme la féminisation du métier de fabricérimier de fromages.

Tableau 3.0rigine, formation initiale et installation dessponsables de la fabrication

fromagere
Ne° Lieu Formation An_nee de la Premier An_t_erlorlte Année Age a A\\dhesmn
~. | Age . o fin de la - familiale dans| .. . - . al'’AOC
enquéte d’origine initiale . métier d’installation | I'installation
formation le fromage
1°"® catégorie : le monde agricole comme projet pradese! initial
2 32 Hérault Ingénieur 1993 Technicien non 1997 26 oui
agronome caprin
4 31 Arigge BTS agricole 1992 Ccl’gittrig're“' non 2000 28 Oui
13 | 33 Aude Maftrise 1992 Eleveur oui 1995 25 Non
biologie
6 47 Lyon Ingenieur 1980 Eleveur non 1982 26 oui
agricole
10 40 Lozére BTS agricole 1983 Eleveur oui 1985 22 ui O
2°M catégorie : I'élevage et la production de fromagmsme projet professionnel de reconversion
1 42 Paris Bac littéraire 1980 Secrétaire non 1983 2 2 Non
3 54 Suisse Bac . 1973 Commercial non 1986 37 oui
commercial
5 55 Somme CAP carrossier 1964 Carrossier non 1990 42 Non
7 33 Hérault Faculté de drgit 1994 - () oui 1996 27 Oui
8 50 Maroc Bac biologie 1973 Bergt_a’r non 1980 27 Oui
salarié
9 56 Paris Dessinateur 1972 -9 non 1975 28 Non
architecte
11 36 | Pas de Calajs Bac littéraire 1985 Secrétaire non 2002 35 Ou
12 45 Vaucluse brevet 1974 Ouvrierg non 1980 22 ®)

I

(*) : ces responsables principaux de la fabricationt pas exercé de métier correspondant a leumaton

initiale.
Source : Enquétes projet Euromed Héritage Il « Bawo

Un seul des néo-ruraux est originaire de la régamguedoc Roussillon (tableau 3) alors que
guatre des six éleveurs modernistes ont la régiorses marges comme berceau. Cette
différence dans l'origine géographique des élevaesoupe l'une des caractéristiques
essentielles de la filiere : s’y cétoient deux typBéleveurs, d’'une part ceux qui ont eu
I'élevage et la production de fromages comme pmajefessionnel de reconversion, d’'autre
part ceux qui avaient comme projet professionniéblrune activité dans le monde agricole.
Les frictions qu’a pu provoquer cette coexistereasant atténuées au cours du temps et I'on
peut dire maintenant que la cohabitation se fai$ $eeurts majeurs.

Les individus enquétés sont plutdt jeunes : 42HSanmoyenne et les néo-ruraux sont plus
agés de dix ans que les éleveurs modernistes @& 3contre 36,6 ans), ce qui pourrait
indiquer que la vague néo-rurale se tarit alors lgpre assisterait a un regain d’'intérét des
jeunes du monde rural pour le métier d’éleveur.
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L’age a l'installation est également différent upan age moyen de 28.2 ans, il apparait que
les néo-ruraux s'installent plus tard (30 ans, $oians de différence) que les éleveurs
modernistes (25.4 ans). Les néo-ruraux étant papsésune premiére expérience
professionnelle avant celle de I'élevage, cettééddhce est facile a expliquer. Les années
d’installation s’échelonnent entre 1975 pour laspncienne (un néo-rural) a 2002 (un néo-
rural également). Conséquence de leurs ages résplast néo-ruraux de I'échantillon se sont
installés plutét dans les années 1980 tandis qu&leveurs modernistes I'on fait dans les
années 1990.

Le niveau de formation initiale de ces 13 élevduosnagers est trés élevé : deux ont un
diplome inférieur au bac (brevet des colleges, CARBatre sont titulaires du baccalauréat et
sept ont dépassé le niveau de la formation secmndailatre ayant obtenu un dipléme

universitaire a bac +4 ou bac +5 (tableau 3). Lé&s-nuraux se situent globalement a un
niveau un peu inférieur aux éleveurs modernistea{aur huit seulement ont dépassé le bac)
et ont recu des formations qui n’ont rien a voie@le métier qu’ils exercent maintenant (bac
littéraire, bac commercial, bac biologie, dessinatachitecte, maitrise en droit). Quant aux
éleveurs modernistes, ils ont bénéficie d’emblame’ formation élevée : sur les cing que

comprend I'échantillon, deux sont ingénieurs (b&}, tin & une maitrise universitaire (bac

+4) et deux sont techniciens supérieurs (bac +2)plDs, toutes ces formations étaient en
rapport avec les activités d’élevage et de fabooatlu fromage : ingénieur agronome,

technicien agricole, maitrise de biologie.

L’'acquisition des savoir faire

L’activité développée dans les exploitations en@egtrequiert des compétences dans trois
champs professionnels principaux : la conduitel'élevage (production de fourrages et
alimentation, soins aux animaux, premiers soingnréires), la transformation du lait et la
commercialisation. L'enquéte a été orientée versgal@mication fromagere. Elle a permis
d’identifier les modes d’acquisition des savoirdéadans ce domaine et leurs poids relatifs.
Cing modalités d’apprentissage ont été prises enpt®:

- la transmission familiale

- la formation professionnelle

- I'appui technique des organismes professionnels

- les échanges informels avec d’autres éleveursdgens

- la documentation.

La transmission familiale

Trois individus sur les treize enquétés ont déclare antériorité familiale dans la fabrication
du fromage (tableau 3) et ils ont classé la tragsimmn familiale en téte des moyens
d’acquisition du savoir faire (tableau 5). Ce résumontre la faible importance du lien
intergénérationnel dans cet apprentissage professiio non pas tant parce qu'il ne serait pas
efficace mais parce qu’il a pratiquement dispaaugriande majorité des éleveurs fromagers
actuels provenant de familles, urbaines ou agrcaans lien avec la fabrication fromageére.
Cette observation tord le cou a I'image encorendpa de I'héritage du savoir faire de pére
en fils. Les transformations sociales, techniqueg€amnomiques subies par I'agriculture
meéditerranéenne en ont fini avec la tradition deteation intrafamiliale.
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La formation professionnelle

Tous les éleveurs interviewés ont bénéficié d’unglosieurs des formations dispensées par
le systeme d’enseignement agricole francais. Gelwiffre une gamme trés large et
diversifiée de programmes, adressés soit aux jesngsaux adultes.

Les cinq éleveurs modernistes de I'’échantillon suvi des formations agricoles initiales
diplomantes de haut niveau : brevet de technicigmérseur agricole (BTSA) (bac +2),
maitrise universitaire en biologie (bac +4), dip&d’ingénieur agronome (bac +5), orientées
vers l'agriculture mais non spécialisées dans léemé’éleveur fromager. A I'occasion de
ces formations ont été dispensées des connaissgéiwésales sur I'agronomie, la gestion des
exploitations, la conduite des troupeaux mais s@eécifiguement sur la fabrication des
fromages. Trois de ces éleveurs ont fait un défmofessionnel dans les organisations
agricoles (chambre d’agriculture, contrdle laitien) ils s’occupaient de techniques d’élevage
et de technologie fromagére. Les deux autres désir&tre exploitants agricoles dés le
déroulement de leurs études. Leur choix pourvade caprin a été dicté par des facteurs
divers et complémentaires : leur désir de s’instalbns un environnement méditerranéen
montagnard, leur manque de capital au début dedetivité (I'élevage caprin requiert des
financements modestes).

Dotés d'un bagage technique général important etligbmes qui leur permettaient de
bénéficier des aides publiques accordées aux jeagrasilteurs lors de l'installation, ces cing
éleveurs ont eu trés peu recours a la formatiortiraom pour acquérir les bases de la
technologie fromagere : I'un a suivi un stage deixdeemaines au centre fromager de
Carmejane, un autre un stage de trois jours.

C’est un tout autre itinéraire qu’ont suivi les fréoaux. ls étaient placés devant une double
nécessité : acquérir un minimum de connaissandenitaee et obtenir un dipldme leur
donnant accés aux aides publiques. lls ont en géfat d’'une pierre deux coups : ils ont
suivi les enseignements du brevet professionn&agr(BPA) (tableau 4), d’'une durée d’une
année et dispensées selon les méthodes de la ifmmnecantinue. Il s’agit d'un niveau assez
faible, équivalent a la seconde des lycées, fosanisdes connaissances spécialisées dans un
domaine technique précis comme I'élevage des brabides caprins, I'élevage en général,
etc. Six individus sur huit sont dans ce cas, dayant suivi un stage de fabrication
fromagere. Ces formations professionnelles agricolet été suivies a I'age de 28 ans en
moyenne et ont été le sésame d’entré dans le nmagrdmle pour ces individus ayant choisi
de se reconvertir dans les productions caprines.

Ces formations professionnelles ont donc avantdppbrté un solide socle de connaissances
générales sur les techniques de 'agriculture d®tkvage et donné la possibilité de recevoir
les aides financieres publiqgues données aux jeagésulteurs. L'acquisition des savoir faire
fromagers, quant a elle, est venue d’ailleurs,gipedement des techniciens des organismes
professionnels, d’échanges informels avec d’aytreducteurs et de la documentation.

L’'appui technique des organismes professionnels
La filiére caprine n’a pu que réecemment se doten giersonnel qualifié dans les technologies

fromageres. Pendant longtemps I'appui technique @exeurs est resté concentré sur
I'élevage proprement dit. Ce n’est qu'au début desées 1990 qu’'un poste de technicien
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fromager a été créé au sein de LRE (Languedoc Rlounsslevage), structure professionnelle
fédérative qui rassemble les programmes destinediiarentes filieres animales. Par

Tableau 4.Formation professionnelle des exploitants enquétés

N° va?:u de Dinlome Durée Année la fin Agdeeell;m Type de Lieu de But dela formation (selon
enquéte formatiort P de la formation formation formatiorf | formation I'éleveur)
1% catégorie : le monde agricole comme projet pridese! initial
1% sous-catégorie : employés d’organisations agricole
Ingénieur agronome 4 ans ENSA Travailler dans les
| 9 9 1993 22 Initiale Rennes ; .
2 organismes agricoles
Stage « pates 2 . Perfectionnement en
_ . 1997 26 Continue CFPPA L
molles » semaines Carmejane fabrication
4 1l BTS ACSE* 2 ans 1992 21 initiale | -=>TA Travailler dans les
arcassonne organismes agricoles
- . . . - Travailler dans les
Il Maltn\?sgeért\allaelologle 4 ans 1992 22 Initiale Uu\;?;sé'itﬁede organismes agricoles
13 L
_ Stagf?odntqaafag:lecatlor 3 jours 1997 27 Continue CA de I'Aude Perfectionnement en
9 fabrication
2°™ sous-catégorie : projet de devenir éleveur
6 I Ingénieur agricole 4 ans 1980 24 Initiale ISARyoD Devenir agriculteur
10 11l BTSaé?g;?e'C'en 2 ans 1983 20 Initiale LEGPEC‘ Le Devenir agriculteur
2°Me catégorie : I'élevage et la production de fromagmsme projet professionnel de reconversion
1 v BPA* brebis lait 1an 1987 26 Continug CFPPASte Obtenir les aides a
Affrique l'installation
3 _ Stagﬁodnf;gg:lecatlor 4 jours 1985 36 Continug SC du Gard S’initier a kaitation
5 _ Stagf? Odrﬁaf;g:lecatlor 1 mois 1990 42 Continue ('::TOF;;)? S'initier & la fabrication
7 v BPA polyculture- | ., 1995 26 Continud CFPPAAlgs  OPtenirles aides a
élevage I'installation
Acquérir les connaissances
8 \% BPA brebis 1lan 1975 22 Continu e%iplfrﬁvi?]?e de base et obtenir les aides
I'installation
Acquérir les connaissances
9 \% BPAép:g\I/):u(leture- 1an 1979 33 Continug Cl::'lzopr:? de base et obtenir les aide$
9 l'installation
CEPPA Acquérir les connaissances
11 \% BPREA* caprin lan 1998 31 Continug Carmeiane de base et obtenir les aide$
! I'installation
CEPPA Acqueérir les connaissances
12 \% BPA élevage 1an 1980 22 ContinueCarcassonne de base et obtenir les aides
I'installation

*BTS ACSE : brevet de technicien supérieur analytseoaduite des systéemes d’exploitation, BPA : brguefessionnel
agricole, BPREA : brevet professionnel responsaldgpiditation agricole
ENSA : école nationale supérieure agronomique, LEGTycée d’enseignement général et des techniqgesoles, CA :
chambre d’agriculture, CFPPA : centre de formatimfgssionnelle et de promotion agricoles, SC : matdaprin.

Source : Enquétes projet Euromed Héritage Il « Bawo

! Les formations professionnelles agricoles sorgsglas en niveaux : le niveau le plus élevé cornetpu a la
qualification la plus faible (I : niveau bac+5,; lhiveau bac+3, Il : niveau bac+2, IV : niveau p¥c niveau

seconde) ; les stages n’ont pas de niveaux atrilseccessibles a toutes les personnes.
2 Les formations agricoles peuvent étre suiviesageri initiale par les jeunes suivant un cursusagieobu de
facon continue par des adultes désireux de se fatares un domaine d’activité
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ailleurs, I'Association de défense du pélardon (ABmploie un animateur chargé du suivi de
I'application du cahier des charges et de I'orgatiis des événements de promotion.

Méme si cet encadrement technique est faible fape 4b0 éleveurs fromagers auprés
desquels il est censé intervenir, il se révelecatie dans la pratique. Ces services sont
payants : de I'ordre de 150 euros par an pour wir&ibde suivi technique par le technicien
fromager, qui prévoit une visite de routine et ddsrventions au coup par coup en cas de
probleme particulier. Une visite du technicien hooatrat colte 60 euros.

Tous les individus enquétés estiment que cet afgahinique leur a permis d’acquérir une
partie importante de leur savoir faire, en part@ulune connaissance précise de la
technologie lactique, généralisée dans la régeinyne capacité a interpréter et résoudre les
accidents de fabrication. Ce service est utilisas pfréquemment en début d’activité
fromagere, lorsque les techniques sont moins begltrisees.

Les échanges informels avec d’autres éleveurs fgensa

La filiere caprine fromagere est restée longtempgéd a elle méme, sans soutien significatif
de la part des pouvoirs publics et des organismefegsionnels agricoles. C’est ce qui
explique le réle important qu’'a joué (et que coméima jouer) I'échange des connaissances
entre les éleveurs fromagers installés et les ramwarrivants, largement livrés a eux mémes
face a des technologies qu’ils connaissent souvht La solidarité et I'entraide a donc été
I'un des facteurs déterminants de mise a niveawsdesir faire, méme si, en apparence, ces
fabricants fermiers sont discrets sur leurs métbode est fréequent que les nouveaux
fromagers, lors de leur installation, aillent faite courts séjours chez des voisins ou amis, ou
encore chez le chevrier dont ils achetent le traupePar la suite, les échanges deviennent
plus rares et concernent principalement les actsdea fabrication et, parfois I'échange de
lactosérum pour palier a un manque de fermentalatécation.

Tous les individus enquétés ont mis en avant desnges informels entre acteurs de la filiere
comme moyen privilégié d’acquisition de leur savfaire. Ainsi, tout ce passe comme si la
communauté des producteurs avait remplacé la farddins la transmission des pratiques
fromageéres. La preuve en est que la plupart des@@ls interviewés regrettent que ces
eéchanges ne soient pas plus développés, commeshabnes d'une méme famille se désolent
de ne pas se rencontrer plus frequemment.

La documentation

Compte tenue du trés bon niveau de formation génacauis par les éleveurs fromagers, on
pourrait s’attendre a une utilisation importantes dg®urces documentaires. Dans les faits,
celles-ci servent surtout dans la phase d’instaitatUn ouvrage, d’ailleurs déja ancien, est
plébiscité : il s’agit de « Fromages de chévre fere» de Le Jaouen, 1977. Il a été la bible
de beaucoup de fabricants. Quelques producteutsabonnés a la revue « La chévre » qui
est orientée vers les besoins des gros éleveupPoitou Charente plus que vers les modestes
fromagers des régions méditerranéennes. Huit idévde I'échantillon sur treize déclarent
utiliser la documentation, dont six des huit néaux.
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Un classement des moyens d’acquisition des saaiogr f

moyens d’acquisition du savoir faire auxquels it @u le plus recours. L’'ordre qui résulte de
ce classement est le suivant (tableau 4) :

1- Les échanges avec d’autres producteait® par les treize enquétés, ce moyen est gacé
téte sept fois et en deuxiéme position trois foik apparait nettement comme le plus
important.

2 - L’appui des techniciens spécialisésté douze fois, il occupe sept fois la dewagohace
et quatre fois la troisieme ; ce moyen joue un EEsque aussi important que les échanges
entre producteurs.

3- La documentationcitée huit fois, elle apparait deux fois en deme position et quatre
fois en troisieme ; sa fonction complémentaireredéniable

4- La formation professionnelle spécialiségtée six fois, elle n'est placée en téte qu’'une
fois ; comme elle n'a pas été suivie par tous leguétés, son réle est difficile a apprécier
mais il semble que ceux qui en ont bénéficié entdie® largement bénéfice.

5 — La transmission familialeelle n’est citée que trois fois (autant que denbre d’éleveurs
venant de familles ayant une tradition fromageraisnthaque fois en téte des moyens
d’acquisition du savoir faire ; c’est une indicatide plus de la force des canaux informels de
transmission des connaissances.

6- Le métier précédentl’échantillon analysé présente une particularitleux éleveurs
fromagers ont exercé auparavant la profession ciiigen dans la filiere caprine ; il est
normal qu’ils aient placé en téte cette professimmme premier facteur d’acquisition de leur
savoir faire.
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Tableau 5L’acquisition des savoir faire par les responsabie la fabrication enquétés

N° enquéte Année Classement décroissant des moyens d’acquisitiopalesr-faire
d d’installation 1 | 2 | 3 | 4 | 5
1% catégorie : le monde agricole comme projet pradese! initial
2 1997 Métier initial Stage de fabricatioA1 Echange avec d aLmresAppui des techniciens _
producteurs
4 2000 Métier initial Appui des technicien SEchange avec d'autres _ _
producteurs
13 1995 Transmission familiale Appui des technicieng Stage de fabricatig nEchange avec d'autres Documentation
producteurs
6 1982 Echange avec d autresAp\pw d_es tec[mluens Documentation ~ ~
producteurs (& partir années 90)
10 1985 Transmission familial eEchange avec d'autres _ _ _
producteurs
2°™ catégorie : I'élevage et la production de fromagmsme projet professionnel de reconversion
1 1983 Echange avec d’autrgs Documentation Agpul dgs technlmens ~ ~
producteurs (& partir années 90)
3 1986 Echange avec d autresAp\pw d.es tectmluens Documentation Stage de fabrication _
producteurs (& partir années 90)
5 1990 Stage de fabrication Echange avec d aUtresAppui des technicieng Documentation _
producteurs
Appui des techniciens
7 1996 Transmission familiale Echange avec d'autrgs _ _ _
producteurs
8 1980 Echange avec d aUtreSAppui des techniciens Documentation _ _
producteurs
9 1975 Echange avec d autresAQpU| dgs technlmens Documentation Formation agricole _
producteurs (a partir années 90)
11 2002 Echange avec d'autres Formation agricole Appui des techniciens _ _
producteurs
12 1980 Echange avec d'autrgs Documentation Appui des techniciens _ _
producteurs T

Source : Enquétes Projet Euromed Héritage « Sawoirs

Il ressort de cette analyse une conclusion impttanes savoir faire sont acquis
principalement par une combinaison de coopératiformelle entre les éleveurs fromagers
et de diffusion institutionnelle organisée au sigria filiere.

Construction des savoir faire, signe de qualité etéveloppement local

Mais quels sont ces savoir faire ? Il s’agit d’'um@&mble de techniques résultant de la
rencontre entre des pratiques traditionnelles sttéezhniques modernes d’élevage et de
fabrication des fromages. C’est donc le résultahd’construction raisonnée, volontariste et
non d’une transmission a lidentigue d'un patrimirculturel et technologique. Le

cheminement de cette construction s’est effectuds ¢impériode récente : il a débuté avec la
vague néo-rurale d’apres 1968 et a trouvé son eseatent avec la reconnaissance de 'AOC
pélardon a la fin des années 1990.

Autrefois, dans les élevages de l'arriere pays daguedoc, dans les Cévennes notamment,
les brebis avaient la primauté et fournissaientaitlupour approvisionner les entreprises de
Roquefort. Les troupeaux comprenaient seulementges chevres chargées de conduire les
brebis au paturage. La part du lait de ces chéwoesconsommé par les chevreaux et la
famille était transformé « au coin de la chemingpas les femmes, en petits fromages (les
pélardons) destinés a la consommation domestiquerreiment, a la vente. La fabrication

reposait sur la technique du caillage par la peegproduit provenant de la caillette des
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chevreaux ou veaux non sevrés). Le fromage étaitest consommeé frais dans I'Aude et le
sud de I'Hérault et plus ou moins affiné dans lésehnes, son berceau d’'origine. Parfois, les
déchets et restes de fromages étaient conservésldanarres en terre avec de l'alcool.

L'arrivée des néo-ruraux a eu d'importantes conegqges : la constitution d’élevages
spécialisés dans le lait de chévre, I'arrivee dedanologie du caillé lactique, réalisée a partir
de ferments produits par l'industrie et enseigpée les centres de formation du systéme
pédagogique francais, la commercialisation deumels de production beaucoup plus grands
par les éleveurs. C'est autour de ces nouvellen@tions que se structura la filiere, dont le
pélardon reste la piece maitresse. Dans un preteigps, dans les années 1980,
'administration de la région Languedoc Roussillomis en place une marque régionale : le
« pélardon Languedoc Roussillon » mais cette teetatavéra insuffisante pour protéger ce
fromage des imitations hors de la région. Les astde la filiere s’orientérent alors vers la
reconnaissance d’'une AOC qui demandera huit ans gbautir: en 1993 la demande
d’agrément est déposée a I'INAO (Institut natiodak appellations d’origine), la zone de
production est délimitée en 1997, le cahier desgasavalidé en 1999 et le décret officialisant
’AOC publié en 2000.

Le savoir faire fromager devient alors indisso@aldu cahier des charges de I'AOC. Il
entérine la pérennisation du pélardon mais a tsavene nouvelle approche de I'élevage,
l'introduction de nouvelles techniques d’élaborati@t la prééminence de la fabrication
fermiere. Les caractéristiques physiques sont ceéss : petit fromage de 60 grammes a pate
molle et bréeve durée d’affinage mais le cailléitpot est substitué au caillé présure, ce qui
permet plus de facilité et moins de risques dansbacation. Le moulage a la louche est
imposé pour éviter la mécanisation industrielldaetongélation du caillé est prohibée pour
empécher le report de la production dans le tefpsailleurs des dispositions particulieres
visent la conduite et I'alimentation du troupeaun afe garantir le lien entre le territoire et le
fromage. Les savoir faire concernent ainsi la phdesda production laitiere et celle de la
fabrication du fromage : seuls ont le droit de pipr pélardon les fromages respectant les
regles contenues dans le cahier des charges d€|'A€puis le paturage jusqu’a 'affinage.

Les acteurs de la filiere, sous I'impulsion prpadement des producteurs fermiers, ont donc
réussi a créer une armature structurante de lisgetivomagére caprine régionale. Cependant,
tous les acteurs n’adherent pas entierement a ik@s@bhie, méme s’ils profitent de ses
effets. En effet, respecter toutes les obligatidnscahier des charges peut étre considéré
comme trop contraignant par certains. Par exemplgeatit nombre d’éleveurs fromagers
préferent encore la technique du caillé présurasidérant que cette pratique traditionnelle
donne un meilleur fromage. D’autres, ayant unentdie locale fidéle, ne voient pas la
nécessité de bénéficier de I'AOC, leurs fromageasntétappréciés sans I'étiquette de
'appellation. D’autres encore ne disposent pasdiefaces de paturages qu’exige 'AOC et
ne veulent pas a tout prix rechercher des terres gatisfaire a I'obligation. Il existe aussi
ceux qui veulent pouvoir étaler la production danfages dans le temps et ont besoin pour
cela de congeler du caillé : c'est le cas notammdestentreprises industrielles, qui assurent
19 % de la fabrication des fromages de chevre dégian.

Tout ceci explique que le pélardon AOC ne représeuie 11,5 % du fromage de chevre
produit en Languedoc Roussillon. Mais les autremfiges ne s’en éloignent guére que par
guelques variantes d’'importance secondaire. Ledugteurs fermiers interviewés qui sont
adhérents a la charte de I'’'AOC répartissent touispgeoduction entre une partie de pélardon
AOC et une partie de «type pélardon », fromageeinjgre vue identique a '’AOC mais

17



obtenu dans des conditions qui ne respectent plascoe telle disposition du cahier des
charges. Les entreprises industrielles pratiquergntya elles une politique de marque,
développant des nouveaux produits qui se distirtgiepélardon plus par le nom que par la
technologie. En effet, et c’est ce qui donne satéumla filiere, que ce soit le pélardon AOC,
le «type pélardon » ou les marques des entreppsesque tous ces fromages relévent de la
méme technologie lactique, de I'élaboration deepanolles et d’'un format de moins de 100
grammes.

En définitive, le pélardon AOC a une fonction stanante pour I'ensemble de la filiere. Le
savoir faire qui a été construit pour lui consita référence de qualité pour les fromages du
méme type. On peut bénéficier de son image tous@oignant de son cahier des charges
mais pas trop car il joue un réle de garde fou trtds. En effet, méme si le consommateur
local est plus attentif a I'origine du produit, stex dire a I'éleveur fromager qui le lui fournit,

il sait maintenant que le pélardon a acquis seesetle noblesse a travers 'AOC, dont les
régles ne peuvent étre ignorées du producteur. IBewrntreprises, le signe de qualité AOC
est capital : c’est lui qui permet de sortir duroh& régional, car des envois sur le marché
national, voire international, ne peuvent guered®ager sans le support du signe officiel de
gualité, notamment en raison de la faible notoriég¢deurs propres marques.

Concernant la commercialisation les positions deseé@rs fromagers et des entreprises
entrent d’ailleurs quelque peu en contradiction.rigaeur du cahier des charges de 'AOC
crée une certaine pénurie de matiére premiére faotabrication industrielle et limite les
gains de productivité. Une critique forte des indak est que 'AOC a été pensée avant tout
pour les producteurs fermiers. Sous des appareticee revendication catégorielle elle
renvoie en fait aux choix et aux modalités du déweément local.

Conclusion : savoir faire et professionnalisation facteurs du développement local

C'est qu'en effet la facon dont s’est structuréétecdiliere découle directement de la
conception qu’ont les éleveurs fromagers méditéeaa de leur place dans I'économie. Leur
volonté premiére est de développer une activiichament liée au territoire afin d’éviter la
dévitalisation de ces zones difficiles. De la déediorganisation de la production qu’ils
défendent, qui repose sur quelques principes ssmplaloriser les ressources naturelles et
patrimoniales, privilégier I'exploitation familiglanaximiser la valeur ajoutée, intégrer les
fonctions productives et commerciales et appliguer démarche de qualité.

Deux types d’actions ont créé les piliers de l&rd : la mise en place d’'un appui technique
par des organismes professionnels et la défingiola promotion des signes de qualité des
produits. Ces actions concourent a la constructiofhjomogénéisation et a la diffusion des
savoir faire, en accord avec les principes de #orgation de la filiere, comme I'a montré

notre enquéte dans le Languedoc Roussillon.

Du coup, le niveau général de la professionnatisaties acteurs de la filiere se renforce
autour de savoir faire intégrant tradition et modtér Ceci conduit a augmenter la capacité de
ces acteurs a penser, appliquer et gérer lesimstiis du développement.

Il est donc logique que les principaux membres alefiliere, les éleveurs fromagers,

deviennent des moteurs actifs et efficaces de dastedce des territoires méditerranéens
marginalisés face aux phénomenes de déprise agmtalle dévitalisation économique. Ce
sont leurs représentants qui militent et agissenir batir et consolider les organismes
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techniques et économiques de soutien aux prodsct@our définir et construire les
instruments identitaires de la qualité des produits

Ainsi, les savoir faire et la professionnalisatideviennent des facteurs du développement
local.
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