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,��,QWURGXFWLRQ�HW�SUREOpPDWLTXH

L'ordonnance suisse sur les Appellations d'origine contrôle (AOC) et les Indications
géographiques protégées (IGP) exige de tout produit demandant une appellation d'origine
contrôlée ou une indication géographique protégée une W\SLFLWp�OLpH�DX�WHUURLU. Mais qu'est ce
que ce lien au terroir? Comment le comprendre, comment l'apprécier?

����$8�'(/$�'(6�(9,'(1&(6

/
HIIHW�WHUURLU

Quand on parle de lien au terroir, la première LQWHUSUpWDWLRQ qui vient le plus souvent à l'esprit
(et qui est certainement le résultat de "O
HIIHW�WHUURLU" dont on parle abondamment en viticulture)
est le fait qu'un produit a des caractéristiques sensorielles particulières (goût, texture) qui sont
dues au milieu physique où il est produit.

On affirmera ainsi que si un fromage a un goût qui lui est propre, c'est parce qu'il est produit
avec un lait donné par des vaches qui se nourrissent d'un herbage spécifique à une région. On
raconte aussi que le jambon de Parme doit son aptitude de conservation, son expression
aromatique et sa texture au climat sec et venteux des piémonts parmesans.

Cette interprétation est toutefois plus facilement invoquée pour les produits végétaux dont
l'influence du sol et du climat paraît être directe. On dira par exemple que la jutosité d'une
pomme est due au fait que l'arbre pousse sur tel type de sol et dans des conditions climatiques
particulières, ou que les lentilles vertes du Puy doivent leur couleur au micro-climat de la
région qui les fait sécher avant qu'elles ne parviennent à maturité.

Si ce lien à un terroir naturel est souvent revendiqué, il est resté jusqu'à maintenant
difficilement démontrable et explicable, même en viticulture où le lien entre la qualité d'un vin
et l'excellence d'un terroir est souvent décrit comme une évidence. Des chercheurs, comme J.-
M. Touzard et J.-C. Martin à l'INRA de Montpellier, font ainsi recours à l'idée de ERvWH�QRLUH
pour parler du terroir qui donnerait aux vins un goût particulier, parce qu'ils ne savent ni
comment ni pourquoi ce lien existe. Les intrants sont connus, un résultat est obtenu, mais ce
qui s'est passé au milieu reste un mystère.

/HV�OLPLWHV�G
XQ�OLHQ�DX�WHUURLU�XQLTXHPHQW�SK\VLTXH

Un lien qui se fondrait uniquement sur le terroir physique, pédo-climatique a de toute façon ses
limites, parce qu'il n'est pas le seul à intervenir dans le devenir d'un produit. Si un terroir a un
potentiel agronomique particulier, faut-il encore qu'il soit exprimé, révélé par des techniques
précises de production. Ces pratiques techniques, ces modes d'élaboration imaginés par des
hommes au fil du temps vont influencer la production et intervenir à des degrés divers dans les
caractéristiques finales du produit. Leur importance dépend des situations et des types de
produit.

Si l'on reprend l'exemple de la culture des fruits et légumes où "l'effet terroir" paraît le plus
évident, on constate que ces cultures sont aussi le résultat de pratiques humaines, de savoir-
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faire. Ces techniques peuvent répondre à des contraintes physiques, environnementales (culture
en terrasse sur des terrains en pente), ou être la conséquence d'habitudes, d'usages locaux, de
goûts. L'homme choisit par exemple de tailler les arbres de façon à obtenir des fruits plus gros
parce que l'usage qu'on en fait donne la préférence à un fruit de calibre important. La pratique
de cueillir des fruits avant leur maturité peut répondre à des exigences de transport ou de
conservation, plutôt qu'à une exigence environnementale.

Roger Dion, cité par L. Bérard et P. Marchenay (7HUUDLQ, 1995), conteste ainsi le poids des
facteurs pédologiques dans les terroirs viticoles en faisant remarquer que la qualité des vins est
l'expression d'un milieu social et de ce qu'il appelle le "vouloir humain". Et il conclut: "Aussi,
le rôle du terrain dans l'élaboration d'un grand cru ne va-t-il au-delà de celui de la matière dans
l'élaboration d'une œuvre d'art".

/
LPSRUWDQFH�GHV�VDYRLU�IDLUH�HW�GHV�SUDWLTXHV

L'importance des pratiques et des techniques est toutefois généralement plus manifeste pour des
produits transformés. La "recette" de fabrication d'un fromage est aussi importante que le lait
utilisé, la manière de fabriquer une saucisse aussi capitale que sa matière première (la viande).

Certains des éléments de la recette seront directement des adaptations à des FRQWUDLQWHV
SK\VLTXHV, HQYLURQQHPHQWDOHV (fromage au lait cru dans les régions pauvres en bois, qui ne
permettaient pas de chauffer le lait et le caillé à des températures très élevées). D'autres aspects
de la recette pourront répondre à des FRQWUDLQWHV� WHFKQLTXHV (une couche de charbon était
appliquée sur le caillé du Morbier pour éviter que le fromage ne s'altère en attendant d'y
rajouter une autre moitié fabriquée avec le lait de la seconde traite), à des� FRQWUDLQWHV
pFRQRPLTXHV (les meules d'Emmental pèsent près de 100 kilos parce que les fromages étaient
autrefois taxés à la pièce plutôt qu'au poids) ou à des� FRQWUDLQWHV�FXOWXUHOOHV (dans les Alpes
suisses, le produit fabriqué devait être un fromage de garde puisqu'il ne pouvait être descendu
quotidiennement au village; que le résultat soit un fromage à pâte dure plutôt qu'un fromage
frais n'est donc pas surprenant).

On voit donc que les techniques de fabrication et les caractéristiques finales du produit n'ont
pas forcément un lien avec le terroir agronomique, mais aussi avec des nécessités socio-
économiques, humaines. On constate que le lien au terroir est loin d'être manifeste, qu'il ne
saute pas aux yeux, qu'il ne s'impose pas de lui-même.

����(1-(8;�'8�/,(1�$8�7(552,5

Le lien au terroir est un élément déterminant pour le droit à la protection des Appellations
d'origine. Identifier les éléments qui fonde ce lien devrait permettre d'éviter des dérives de
production afin que le produit AOC ou IGP conserve sa typicité. Le consommateur cherche à
retrouver un aliment qu’il a autrefois savouré ou qu’il savoure encore, et dont il veut
reconnaître le goût, la texture, l’aspect, voire le mode de fabrication et l'origine.

De son côté, le producteur veut aussi une garantie que son savoir-faire ne sera pas délocalisé
pour être approprié par des fabricants qui veulent profiter de la notoriété d'un produit. Le
système de fabrication fait partie d'une région avec ses caractéristiques naturelles, ses paysages,
ses hommes et leurs savoirs, et il doit garder ce lien avec son aire d'origine.

Les professionnels doivent donc, au delà du droit à la protection du nom, trouver les éléments
qui forment l’identité du produit et mettre en évidence le caractère régional de la production.
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����%876�'8�75$9$,/

Le concept de lien au terroir a de multiples interprétations qui peuvent être contradictoires sans
pour autant être fausses. L'histoire individuelle de chacun de nous, notre formation
professionnelle, nos repères nous conduisent inévitablement à avoir une interprétation intuitive
de ce qu'est le lien au terroir, à lui donner une signification qui nous paraît universelle mais qui
diffère pour chacun de nous.

Or il nous faut un langage commun car il est important d'avoir une compréhension comparable
de ce que peut être ce lien au terroir. Il est donc nécessaire de créer un espace collectif
d'interprétation, de compréhension, de justification de ce concept aux multiples facettes.

Un cadre d'interprétation de ce que peut être le lien au terroir peut par ailleurs contribuer à créer
une "culture suisse des AOC". Une telle "culture" aurait l’avantage de permettre aux praticiens,
aux professionnels, aux experts et aux consommateurs de savoir de quoi on parle lorsqu'on dit
AOC ou IGP.



7

,,�&DUDFWpULVDWLRQ�GX�OLHQ�DX�WHUURLU

����/(�7(552,5�(7�6(6�',0(16,216�3+<6,48(6�(7�+80$,1(6

De notre introduction, il ressort que le terroir n'est pas seulement une entité avec des
caractéristiques agronomiques et pédo-climatiques mesurables. Le terroir a aussi des
composantes humaines, techniques, culturelles, historiques, voire symboliques. En un mot, le
terroir a aussi une histoire (*HVFKLFKWH).

On pourrait donner trois définitions au terroir, qui loin de s'exclure viennent se compléter pour
former un espace géographique profond et polysémique. Un terroir peut être:

1. un VXSSRUW�SpGR�FOLPDWLTXH,

2. un HVSDFH�GH�VDYRLUV et de pratiques,

3. des traditions et des XVDJHV�ORFDOLVpV.

La dimension physique est le noyau de la première définition où le terroir est compris comme
une pWHQGXH�GH�WHUUH�FRQVLGpUpH�GX�SRLQW�GH�YXH�GH�VHV�DSWLWXGHV�DJULFROHV (Petit Robert). Elle
est en revanche inexistante dans la troisième et elle n'est qu'une composante de la deuxième
(les pratiques répondent à des conditions environnementales mais aussi à des nécessités
sociales et culturelles).

TERROIR

Dimension agronomique, pédo-climatique

Dimension 
technique

Dimension
historique

Dimension culturelle
 et symbolique

)LJXUH����/HV�GLPHQVLRQV�GX�WHUURLU
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Le terroir n'est donc pas forcément une aire homogène du point de vue pédo-climatique, mais il
est un espace humain caractérisé par une histoire commune qui le raconte. Cet espace sera le
plus souvent un agrégat de micro-régions physiques dont les différences contribueront à la
richesse du produit. La continuité de l'espace est à chercher bien plus dans les pratiques
humaines qui y prennent place que dans son unité agronomique.

7HUURLU�DJURQRPLTXH�
SpGR�FOLPDWLTXH

3UDWLTXHV�HW�VDYRLU�IDLUH
WHFKQLTXHV�TXL�UpSRQGHQW

j�GHV�H[LJHQFHV
HQYLURQQHPHQWDOHV

7HUURLU�KLVWRULTXH��FXOWXUHO
�WUDGLWLRQQHO��SDWULPRQLDO

'
LP

HQ
VL
RQ

�S
K\
VL
TX

H�
GX

�WH
UU
RL
U '

LP
HQVLRQ�KXP

DLQH�GX�WHUURLU

)LJXUH����/H�WHUURLU�HQWUH�GHV�FRPSRVDQWHV�KXPDLQHV�HW�SK\VLTXHV

����/$�7<3,&,7(�$�/$�&52,6((�'8�7(036�(7�'(�/
(63$&(

L'ordonnance suisse sur les AOC-IGP demande que le produit ait une « typicité liée au terroir »
(article 6e).

La notion de typicité est ambiguë et multiple. Elle dérive de l'adjectif typique dont la définition
n'est pas plus claire et sans équivoque. Elle renvoie aussi à la question de la différence entre
W\SLTXH et VSpFLILTXH.

De nos lectures, de nos entretiens avec d'autres chercheurs, nous avons retenu une définition
qui a le mérite de correspondre au sens commun que l'on pourrait s'en faire lorsque l'on parle
d'un met ou d'un produit typique. En effet, cette notion renvoie intuitivement à une recette ou à
un aliment spécifique à un OLHX, à une région, à un pays.

Les caractéristiques d'un produit sont typiques, et non pas seulement spécifiques, si elles sont
tributaires d'un lieu, si elles ont un lien au terroir, si elles résultent de conditions de production
localisées. La typicité est un KpULWDJH, elle a une RULJLQH géographique et historique, elle est
DQFUpH dans un milieu. L. Bérard et P. Marchenay parlent ainsi de productions qui FURLVHQW le
WHPSV� et l'HVSDFH.

Il faut être attentif au fait que les caractéristiques typiques du produit ne sont pas forcément des
qualités sensorielles (goût, texture). Ce sont aussi des attributs distinctifs tels que la forme, le
poids, le mode d'élaboration, l'image, la réputation, la dénomination d'un produit.
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)LJXUH����7\SLFLWp��VSpFLILFLWp�RX�FDUDFWpULVWLTXH�G¶XQ�SURGXLW

����/(�/,(1�$8�7(552,5

8QH�UHODWLRQ�G\QDPLTXH

Le lien au terroir, c’est une UHODWLRQ entre les caractéristiques du produit et un milieu
géographique dans ses dimensions à la fois physiques et humaines. La qualité du produit, son
aspect, son goût, sa texture, sa production, ses aspects symboliques et culturels doivent se
révéler tributaires d'un espace particulier à définir.

Montrer un lien au terroir revient à H[SOLTXHU les caractéristiques typiques d'un produit en
fonction de divers UDLVRQV� UHOHYDQW� G
XQH� ]RQH� JpRJUDSKLTXH déterminée. Ces raisons, qui
peuvent se croiser et se compléter, peuvent être:

• historiques,

• culturelles, humaines,

• techniques,

• environnementales.

Cette explication montre bien qu'il ne faut pas nécessairement chercher un lien au terroir qui
soit un lien agronomique et physique à un support pédo-climatique. Il ne faut pas vouloir à tout
prix démontrer un "effet terroir". Ce ne sont pas seulement, ou pas forcément, des liens
physiques, bactériologiques que le produit doit avoir avec son aire de production. Il doit avoir
une histoire qui s'est construite et qui a pris place dans un espace donné. Le lien peut donc être,
physique, socio-économique, historique ou culturel.

8Q�OLHQ�j�UDLVRQQHU�GH�FDV�HQ�FDV

On comprend ainsi qu'il n'y a pas un type de lien au terroir, mais de multiples modes d'ancrage
d'un produit dans sa région. Le lien au terroir pour un abricot ne s'explique pas de la même
manière que le lien au terroir pour une viande séchée ou une tomme

Le lien au terroir doit par conséquent être pensé et UDLVRQQp en IRQFWLRQ du produit que l'on
prend en considération et en fonction du lieu d'où il est issu.

Il faut aussi se rappeler qu'un produit n'est jamais figé, mais qu'il évolue. Ses caractéristiques
changent et avec elles le lien au terroir. Le lien au terroir est non seulement PXOWLIRUPH, mais il
est aussi PRXYDQW.

Typicité

Spécificité

Caractéristiques
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,,,�/
DSSURFKH�SK\VLTXH

Les recherches physiques, chimiques, biologiques et agronomiques autour du terroir sont
toujours plus nombreuses, certainement parce qu'il est demandé aux professionnels d'apporter
la preuve d'un lien objectif entre le produit et le terroir dont il est issu. La polémique autour de
la pasteurisation et la volonté de nombreux professionnels de prouver que le lait cru est une
condition nécessaire à l'expression du terroir n'est certainement pas non plus étrangère aux
nombreuses études microbiologiques sur les laits utilisés dans la fabrication des fromages.

Ce recours aux sciences dites « dures » vise à confirmer scientifiquement des corrélations
largement observées par les acteurs locaux, mais auxquelles aucun statut légitime ne peut être
accordé. Dans le Jura neuchâtelois, l'influence des épicéas sur le goût des fromages est perçue
comme une évidence par les consommateurs les plus avertis, mais ce lien n'est pas prouvé
scientifiquement. Dans le Comté des zones de cru potentielles ont été identifiées par des
professionnels, mais encore faudrait-il pouvoir préciser ce lien entre une saveur particulière et
un terroir donné.

����/(6�5(&+(5&+(6�0,&52%,2/2*,48(6�685�/(6�)520$*(6

Depuis quelques années, des recherches sont menées en vue de mettre en évidence le lien entre
les caractéristiques sensorielles du fromage et la flore du lait. Ces recherches ont pour objet la
microflore naturelle du lait, c'est à dire la flore qui n'est pas apportée volontairement par le
fromager mais qui provient du sol, de la végétation, de l'animal, des installations de traite, de
l'équipement de la fromagerie.

Grâce à des études où du fromage est fabriqué une fois à partir de lait cru, une fois à partir de
lait pasteurisé, on peut mettre en évidence des différences microbiologiques dans la
composition du lait d'abord, puis de la pâte, ainsi que des différences d'arômes dans le produit
fini. La corrélation entre la microflore naturelle et la flaveur des fromages est ainsi établie, mais
le rôle précis de cette microflore dans la production du goût n'est pas encore connu. Par
ailleurs, on ne sait pas dans quelles mesures c'est la microflore du sol, de la végétation, du
terroir agronomique qui est déterminante, par opposition à la microflore du lieu de traite ou de
l'atelier de fabrication1, voire par opposition à d'autres critères que la flore microbiologique.

���� /(6� 5(&+(5&+(6� %,2/2*,48(6�� 3+<6,48(6� 28� &+,0,48(6� 685� /(� /,(1� (175(� /$

3529(1$1&(�'(�/$�0$7,(5(�35(0,(5(�(7�81�352'8,7

'X�IRXUUDJH�DX�IURPDJH

Un certain nombre de recherches ont pour objet la mise en évidence de composés chimiques
que l'on retrouve à la fois dans le produit fini et dans la matière première, sa provenance ou le
lieu de fabrication. Le vaste programme interdisciplinaire mené par les stations fédérales de

                                                
1Marie-Thérèse Letablier a pu mettre en évidence le rôle majeur des micro-organismes indigènes des caves, des
équipements [Marie-Thérèse Letablier, /
DUW� HW� OD� PDWLqUH�� 6DYRLUV� HW� UHVVRXUFHV� ORFDOHV� GDQV� OHV� SURGXFWLRQ
VSpFLILTXHV, Dossier du Centre d'Etudes de l'Emploi no11, 1997]
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recherche de Changins et Liebefeld en Suisse est exemplaire d'une telle démarche: les résultats
de Bosset et alii (1997) permettent de mettre en évidence une forme de lien entre le fromage et
la provenance de son lait.

Un premier volet d'étude a montré que certain WHUSqQHV, composés volatils odorants que l'on
trouve dans certaines plantes notamment en montagne, se retrouvent dans les crèmes et les
fromages fabriqués en montagne, mais qu'ils sont en revanche absents dans les produits issus
de praires de plaine pauvres en espèces végétales. Il s'est aussi avéré que les fromages de
montagnes avaient un goût plus piquant, corsé et animal que les fromages de plaine.

Ces résultats permettent à Bosset d'affirmer que le "goût de terroir n'est pas seulement une belle
et bonne image publicitaire". Certes, mais ces composées chimiques, FHV�WUDFHXUV�G
RULJLQH, ne
sont pas mis en relation avec des terroirs précisément délimités et caractérisés. Seule la
distinction plaine/montagne est démontrée. D'autre part on ne sait pas si ces composés ont une
importance plus significative que d'autres variables qui ont aussi pu intervenir dans la
formation du goût. Une forme de lien au terroir est montrée, mais elle ne donne pas de réponse
à la question du "goût du terroir".

'
XQ�YHUVDQW�DX�IURPDJH

Une recherche réalisée dans les Alpes françaises (Martin et Buchin, 1997) ont comparé les
caractéristiques chimiques et sensorielles de trois séries d'Abondance réalisées sur le même
alpage mais lorsque les vaches paissaient sur deux versants différents. Les fromages réalisés
lorsque les vaches étaient sur le versant nord se sont révélés moins fermes, plus fondants, plus
pâteux, de granulosité plus fine que les fromages fabriqués à partir du lait des vaches paissant
sur le versant sud, qui étaient plus doux et avec des arômes de fruit plus développés.

La différence de texture s'explique par une protéolyse plus rapide sur le versant nord et les
chercheurs avancent la nature des herbages comme facteur explicatif des différences observées
par analyse sensorielle. Mais ce lien n'est pas prouvé et de nombreuses autres variables
pourraient certainement aussi influencer le lait ainsi que la texture et le goût du produit final.
Ce problème des variables pertinentes à isoler, de l'influence possible d'éléments dont on n'aura
peut-être pas tenu compte pendant la recherche expérimentale se pose d'ailleurs dans toute
étude scientifique où l'on cherche des causes à des différences observées.

����48
(67�&(�48
81�7(552,5�3+<6,48(�+202*(1("

'HV�XQLWpV�WHUULWRULDOHV�KRPRJqQHV�GX�SRLQW�GH�YXH�SpGDJRJLTXH�HW�JpRPRUSKRORJLTXH

Ceux qui recherchent à tout prix un effet terroir doivent pouvoir délimiter des portions de
territoire homogènes. Les travaux de référence en la matière sont ceux de Morlat, qui
s'appliquent au terroir viticole et qui cherchent à découper le territoire en Unités de Terroir de
Base (UTB) où le plus grand nombre de paramètres serait invariant. L'UTB est pour Morlat la
plus petite portion de territoire dans la quelle la réponse de la vigne est homogène. Elle doit
aussi être caractérisée par des spécificités géologiques, pédologiques et paysagères homogènes.
L’UTB ne dira toutefois pas lesquelles de ces caractéristiques sont déterminantes dans la
manière dont la vigne va réagir.

Cette approche du terroir a de grandes similitudes avec les travaux de Monet et alii (1996) dans
la filière du Comté. Monet a proposé le concept d'Unité Agro-pédologique Prairiale (UAP) qu'il
recoupe avec des relevés botaniques. Le regroupement en "zones de cru" par des connaisseurs
du Comté et selon des critères sensorielles recoupent les découpages de Monet. Mais à nouveau
cela ne permet pas de savoir à quelles composantes précises est dû ce lien.
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8Q�WHUURLU�KRPRJqQH�SRXU�OHV�DFWLYLWpV�TXL�\�SUHQQHQW�SODFH

Un terroir pourra aussi être homogène par ses contraintes naturelles sur les modes de
production possibles, sur les élevages appropriés ou les variétés locales adaptées. On pourra
ainsi délimiter une zone où l'élevage caprin est plus propice que l'élevage bovin ou ovin à cause
du relief escarpé où les chèvres peuvent grimper, d'une végétation arbustive à faible potentialité
fourragère et d'un climat aride qui ne favorisent pas l'élevage des vaches et des moutons.

����/(6�/,0,7(6�'
81(�$3352&+(�385(0(17�3+<6,48(

L'idée d'un lien entre l'excellence d'un produit et son lieu d'origine est ancienne, largement
antérieure aux recherches scientifiques de ces dernières années. L'ancrage dans un lieu et le
souci d'affirmer qu'une production n'est pas délocalisable est au cœur de cette pensée: le produit
du terroir et particulièrement l'AOC sont ancrés dans un terroir spécifique.

Cette conception du terroir peut toutefois avoir tendance à extrapoler des résultats en négligeant
leur domaine de validité dans une optique de "défense et d'illustration". Les recherches des
sciences dures n'ont en effet pas apporté d'éléments vraiment décisifs dans le projet de fonder
une délimitation d'AOC-IGP sur des critères physiques seulement. On verra d'ailleurs que les
zones AOC européennes ne sont presque jamais fondées sur des arguments seulement naturels
et pédo-climatiques.

Les recherches sur les Unités de Terroir de Base ou sur les Unités Agro-pédologiques Prairiales
laissent entrevoir la possibilité d'une délimitation des terroirs sur des critères physiques, mais
ces unités se situent à une échelle nettement plus petite qu'une zone d'appellation qu'elles ont
tendance à fragmenter et non à cimenter. Nous l'avons dit dans notre section 2.1, un terroir est
composé de micro-régions qui participent à la diversité du produit. Son unité est plus difficile à
démontrer. Les réponse homogènes des produits issus de cette zone seraient un début de
preuve, mais cette démarche ne permet pas d'isoler les facteurs déterminants.

Certes plusieurs zones AOC ont été définies par un critère physique. Il en est ainsi de la zone
d'appellation Epoisses (France) délimitée par les marnes bleues qui donneraient naissance à des
fromages qui se comporteraient différemment à l'affinage. Mais, à notre connaissance, les
preuves scientifiques de cette corrélation n’ont pas encore été établies. Ce critère de
délimitation correspond tout au plus à des observations faites au cours du temps mais qui ne
permettent pas de prétendre que l'Epoisse doit sa typicité aux marnes bleues.

L'AOC Salers (France) limitait la production de lait aux terrains volcaniques de sa zone. Or,
cette condition est devenue obsolète, le lait provenant aujourd'hui aussi de secteurs cristallins
inclus dans la zone. Ce critère géologique retenu à l'origine par le tribunal (1956) était-il
fondateur de la typicité? Quel statut faut-il désormais lui accorder? La question reste ouverte.

Nous voyons par ces exemples un essai de rationalisation des délimitations. Le lien au terroir
physique étant pressenti comme prépondérant, on use de critères géographiques ou géologiques
pour délimiter la zone AOC. Il faut cependant reconnaître que les recherches scientifiques ne
permettent pas de valider ni de légitimer les contours retenus. Leur cohérence est un élément
important mais elle ne garantit nullement que l'on ait isolé un territoire homogène qui
conférerait au produit sa typicité.

L'expérimentation du terroir en laboratoire reste un objet d'étude complexe. Les scientifiques se
hasardent d'ailleurs rarement à présenter leurs travaux comme des preuves de l'effet terroir.
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Les études qui cherchent un lien physique direct entre le terroir et ce qui est en issu nécessitent
de pouvoir décrire précisément le goût, les flaveurs, les arômes, la texture du des produits.
Cette exigence conduit à élaborer des évaluations sensorielles qui permettent d'apprécier les
propriétés gustatives d'un produit. De telles analyses sont par exemple menées par le
laboratoire d'analyse sensorielle à l'Institut technique du gruyère à Bourg en Bresse ou au
département des Industries alimentaires à l'Université de Tras-o-Montes e Alto Douro au
Portugal. Elles permettent d'identifier les qualités organolpetiques et la texture du produit
(acide, salé, cassant, granuleux, etc.), d'évaluer l'intensité de ces caractéristiques et d'apprécier
le plaisir du consommateur.

Un JXLGH� G
pYDOXDWLRQ� ROIDFWR�JXVWDWLI� GHV� IURPDJHV� j� SkWH� GXUH� RX� VHPL�GXUH a ainsi été
élaboré par une équipe plurinationale dans le cadre d'un programme européen. Cette grille
d'évaluation permet d'objectiver scientifiquement la notion de profil sensoriel, de mettre fin aux
imprécision dans la caractérisation des arômes des fromages. Les résultats d'un jury de
dégustateurs sont désormais reproductibles, ce qui est un maillon essentiel pour caractériser la
chaîne qui va du terroir à la typicité.
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,9�/
DSSURFKH�KXPDLQH

/H�WHUURLU�VRFLDO�HW�FXOWXUHO

Le lien au terroir ne peut se limiter à une approche physique et agronomique. Un milieu peut
toutefois être, selon les termes de Bérard et Marchenay, "physiquement prédisposé", posséder
un potentiel que des activités humaines peuvent révéler. Savoirs et pratiques font partie du
terroir, et la relation d'une appellation à son aire de production doit donc aussi s'apprécier à
travers les activités humaines (section 4.1).

Le terroir a en outre des dimensions traditionnelle (section 4.2), historique (section 4.3) et
patrimoniale (section 4.4) qui peuvent aussi justifier d'un lien du produit à son aire d'origine.
Ces dimensions et les savoir-faire sont le plus souvent interdépendants.

On verra aussi que la justification d'une typicité et d'un lien au terroir relève d'un processus
dynamique, d'un accord formalisé entre les acteurs de la filière (section 4.5). La question du
développement des produits, de l'intégration d'innovations techniques dans leur fabrication et
de l'industrialisation sera abordée lorsqu'on parlera de l'importance d'identifier des éléments
fondateurs de la typicité d'un produit (section 4.6).

/HV�SULQFLSDOHV�UHFKHUFKHV

Cette dimension culturelle et sociale des productions de terroir a été largement étudiée en
France grâce à des approche ethnologiques, sociologiques et socio-économiques. On pense en
priorité à l'Antenne de recherche et d'information sur les ressources des terroirs au Centre
national de la recherche scientifique (CNRS) à Bourg en Bresse (Laurence Bérard et Philippe
Marchenay) et à des chercheurs comme M.-T. Letablier, F. Nicolas, C. de Sainte Marie, F.
Casabianca ou B. Sylvander pour ne citer que les principaux.

����'(6�6$92,5�)$,5(�3$57$*(6�(7�,16&5,7�'$16�81�/,(8

La qualité finale d'un produit est le résultat de plusieurs phases techniques plus ou moins
déterminantes, de savoir-faire qui peuvent être plus importants que l'effet terroir ou que les
caractéristiques de la matière première. Le fait qu'un même territoire puisse donner naissance à
des produits différents (par exemple le Vacherin Mont d'Or et le Gruyère dans le Jura vaudois)
confirme l'importance des gestes, des techniques et des recettes qui sont aussi des composantes
du terroir.

'HV�SURGXLWV�LVVXV�GH�VDYRLUV�FROOHFWLIV

Ces techniques nécessitent une expérience, des savoir-faire qui se sont affinés et affirmés au
cours du temps. Leur inscription dans un lieu précis, nous permet de parler d'un DQFUDJH à la
fois VRFLDO et ORFDO du produit dans son aire de production.

L. Bérard et P. Marchenay insistent sur la GLPHQVLRQ�FROOHFWLYH de ces savoirs, sur leur partage
au sein d'un groupe dans un espace donné. Ces pratiques collectives reflètent une société dans
son organisation, ses valeurs, ses usages, ses goûts.
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Transmis souvent depuis des générations, ces savoirs donnent au produit une profondeur
WHPSRUHOOH et SDWULPRQLDOH dont on reparlera dans les sections 4.3 et 4.4. Inscrit dans un lieu, ils
lui donne sa dimension VSDWLDOH.

,PSRUWDQFH�GHV�HQTXrWHV�GH�WHUUDLQ

Les savoir-faire sont donc un élément essentiel pour comprendre le lien d'un produit à son
origine géographique et historique, à son terroir. Ces VDYRLUV�VSpFLILTXHV, qui répondent à des
exigences culturelles et naturelles, peuvent être mises en évidence grâce à des enquêtes
ethnologiques de terrain, à des recherches historiques, à des travaux agronomiques. Toutes ces
démarches visent à H[SOLTXHU pourquoi une appellation s'est implantée dans un lieu précis,
pourquoi elle est produite selon ces techniques plutôt que d'autres, pourquoi les phases de
production ont évolué ou on contraire sont restées inchangées.

'HV�SUDWLTXHV�YDULDEOHV�DXWRXU�G
XQ�PrPH�SURGXLW

Ces recherches ne visent pas à trouver un mode de production qui soit uniforme pour une
appellation donnée. Des variantes sont possibles, les techniques peuvent changer quelque peu
d'un producteur à un autre. Ce qui est important, c'est d'isoler les constantes que l'on retrouve
chaque fois, les étapes et les ingrédients indispensables pour donner au produit une spécificité
qui se reconnaît et qui lui permet de se différencier de ses substituts.

����/$�75$',7,21

8QH�WUDGLWLRQ�TXL�pYROXH

La question des savoir-faire est intimement associée à celle de tradition et de la FRQWLQXLWp des
pratiques. La tradition est à comprendre comme une "permanence du passé dans le présent",
comme "un message culturel enfoui dans des pratiques" (Lenclud, 1987). Cette tradition,
comme nous le rappelle P. Bérard et L. Marchenay, "n'est pas figée, elle se transmet, évolue,
mais dans limites qu'il faut identifier et qui constituent le QR\DX�GXU de leur identité".

Même si l'ordonnance suisse sur les AOC ne demande pas explicitement qu'un produit soit
traditionnel, cette condition semble sous-jacente à l'exigence d'un lien au terroir dans ses
dimensions historique est spatiale. La tradition implique que des usages se sont transmis au
cours du temps, mais elle ne signifie pas que le produit soit exactement le même qu'autrefois.

/D�FRQVRPPDWLRQ�WUDGLWLRQQHOOH

Prouver qu'un produit est traditionnel ne se limite pas forcément à montrer que les procédés de
fabrication ont été hérités du passé, légués par les anciens et réappropriés par les plus jeunes.
La dimension traditionnelle d'une appellation peut aussi s'apprécier par la consommation qu'on
en fait localement. Les consommateurs locaux devront avoir un discours sur ce produit, sur la
place qu'il a dans la cuisine familiale, sur la manière dont on peut l'apprêter, sur son rôle dans
les recettes quotidiennes ou festives.

����/
+,672,5(

En France, un produit demandant une AOC ou une IGP doit clairement avoir une profondeur
historique et être connu sous le nom à protéger depuis longtemps. Dans les autres pays
d'Europe, l'existence du produit depuis de nombreuses années est également invoquée pour
justifier du lien d'une appellation avec son aire géographique.
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En Suisse, cette approche semble aussi prévaloir même si la définition réglementaire de l'AOC
ou de l'IGP ne mentionne pas cette condition. Des preuves historiques sont toutefois exigées de
la part du groupe demandeur et le *XLGH�SRXU�OH�GpS{W�G
XQH�$2&�,*3 précise que le système
"n'est pas prévu pour les nouveaux produits".

3RXUTXRL�XQH�WHOOH�LPSRUWDQFH�HVW�HOOH�DFFRUGpH�j�O
KLVWRLUH"

On peut d'abord se demander pourquoi la dimension historique a pris une telle place dans la
justification des appellations. Il faut se rappeler que le produit doit avoir un lien avec son
origine, laquelle se comprend dans ses dimensions spatiale et temporelle. Or, on a vu que
l'ancrage purement spatial et physique d'un produit à son milieu est difficile à prouver, et que
son existence n'est même pas certaine (chapitre 3). Un document historique devient donc, à
défaut d'effet terroir, une preuve "objective" du lien entre un produit et son origine, une preuve
qui est de surcroît indélocalisable. L'histoire se substitue au sol pour justifier une origine
localisée.

/D�TXHVWLRQ�GH�O
DPSOHXU�GH�O
DQWpULRULWp

La question qui se pose est de savoir quelle profondeur historique doit avoir une appellation, à
quand au moins doit remonter son existence dans une région donnée. Ce problème ne peut
avoir de réponse précise et fixe. L'Union Européenne a essayé d'en donner une en parlant d'une
antériorité d'au moins 30 ans, qui correspondrait à une génération. Cette solution nous semble
réductrice car elle ne tient pas compte de la place que prend un produit dans une société et qui
lui donne véritablement une histoire ancrée localement.

/HV�OLPLWHV�GH�OD�VHXOH�SUHXYH�KLVWRULTXH

La profondeur historique ne suffit par ailleurs pas. Certains produits, dont l'existence
traditionnelle est attestée par des documents écrits, peuvent avoir disparu pendant de
nombreuses années et renaître soudainement sous l'impulsion d'un groupe de producteurs ayant
compris la portée commerciale des productions dites de terroir. De leur réalité passée, ces
produits ne garderont peut-être que le nom, leur nouveau système de production pouvant être
différent de ce qu'il était autrefois. L. Bérard et P. Marchenay donne l'exemple des volailles de
Loué (IGP), dont l'élevage traditionnel est prouvé par des sources historiques mais s'est éteint
pour ne réapparaître que récemment sur des bases différentes: taille des exploitations, races,
zone, alimentation, etc.

,PSRUWDQFH�GHV�VRXUFHV�RUDOHV

L'ancrage d'un produit dans une aire géographique est donc variable. Seule une appréciation de
cas en cas est pertinente. La question des sources est aussi un élément important à considérer.
Les documents écrits, les archives n'existent pas forcément pour tous les produits, surtout si ils
avaient autrefois une réalité domestique et familiale. Ce manque de preuves écrites ne veut
toutefois pas dire que les produits n'ont pas d'existence historique. L. Bérard et P. Marchenay
mettent ainsi l'accent sur l'importance des sources orales, sur les récits et les histoires de vie qui
font partie de la mémoire collective.

([SOLTXHU�OH�SURGXLW�SDU�O
KLVWRLUH

L'histoire ne nous paraît pas seulement importante pour justifier d'un ancrage temporel du
produit dans son espace. Elle nous paraît aussi pouvoir expliquer ce qui fait que le produit est
devenu celui que nous connaissons encore aujourd'hui.
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A titre d'exemple nous donnons dans la Figure 4 quelques raisons historiques à la forme et aux
caractéristiques du Gruyère. Cette approche qui associe le temps et l'espace nous paraît
fondamentale pour comprendre l'origine du produit et les éléments qui lui ont dès le départ
donné son identité.

)LJXUH�����/¶+LVWRLUH�GX�*UX\qUH

Région de pâturages  
et  d’élevage bovin

Lait

Fromage

Nécessité de garder le lait à
l ’alpage en le transformant

Bois

Fromage à pâte pressée cuite

Les alpages sont divisés en grandes propriétés.
Un paysan transformait le lait de toutes les vaches
dont il avait la garde pendant l ’été

Grandes meules

La production dépassait la consommation
local et  des meules pouvaient donc être
exportées en dehors de leur zone de
production

Leur Gruyère acquiert une  renommée internationale

Voies d ’accès difficiles
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Lorsqu'on parle d'un produit historique, traditionnel, typique, ancré dans un lieu et dans une
société, entouré de savoir-faire qui se transmettent au cours du temps, l'appellation prend une
dimension que l'on peut qualifier de patrimoniale.

Le produit, et son cortège de pratiques et d'usages, apparaît comme un bien légué à une société
qui va chercher à le protéger. L. Bérard et P. Marchenay parlent alors d'un processus de
patrimonialisation, porté par différents acteurs parmi lesquels les producteurs, des institutions
locales, régionales voir nationales qui voient dans le produit un attribut de leur identité
culturelle et sociale. Ces acteurs vont se mobiliser pour revaloriser le produit, pour l'ériger en
bien culturel, pour lui donner une dimension V\PEROLTXH.

Ce regard peut aussi permettre de mettre en évidence que le sens d'un produit peut se
transformer. Un produit considéré comme l'aliment du pauvre et qui appartenait à la seule
sphère rurale (le pain de Seigle en Valais par exemple) peut devenir un produit noble et
recherché. L. Bérard et P. Marchenay nous parlent aussi du WXSL, un fromage catalan fabriqué à
partir de restes, qui était considéré comme un aliment rustique de première nécessité et qui est
devenu aujourd'hui un produit valorisé et vendu cher [Synthèse du projet européen sur /HV
SURGXFWLRQ� GH� WHUURLU� HQ�(XURSH� GX� 6XG�� &DUDFWpULVDWLRQ� HWKQRORJLTXH�� VHQVRULHOOH� HW� VRFLR�
pFRQRPLTXH�GH�OHXU�W\SLFLWp��6WUDWpJLHV�GH�YDORULVDWLRQ, 1998].

Cette lectures patrimoniale des appellations est très présente en France, mais elle cristallise
aussi le souci qui se dessine en Suisse, et ailleurs, d'avoir des AOC et des IGP artisanales,
rurales, « authentiques » villageoises. Elle rejoint le terroir dans sa dimension symbolique, le
territoire comme témoin d'une culture et d'une histoire (coutumes, patrimoine bâti, produits). Si
les qualités intrinsèques du produit proviennent du terroir physique et des savoir-faire locaux,
sa qualité symbolique provient de cette dimension patrimoniale du terroir.

����&216758&7,21�62&,$/(�'(�/$�7<3,&,7(

'HV�pOpPHQWV�W\SLTXHV�KpULWpV�PDLV�GLIIpUHPPHQW�PRELOLVpV�GDQV�XQH�GpILQLWLRQ�GH�O
$2&

De ce qui précède, on constate que le caractère typique, traditionnel, patrimonial du produit
n'est pas une qualité intrinsèque au produit C'est un ensemble de caractéristiques qui sont
retenues et choisies par des acteurs qui doivent donner une description et une définition
détaillées de leur produit afin de le faire enregistrer comme appellation contrôlée.

Ce n'est qu'après de nombreuses discussions et négociations sur ce qui fait la qualité et la
spécificité d'un produit, que ce dernier peut devenir une AOC ou une IGP. Cette démarche
implique des choix qui relèvent de représentations, de modes, d'attentes, de nécessités
économiques, techniques et culturelles. L'AOC, ou l'IGP, est donc le résultat d'une FRQVWUXFWLRQ
VRFLDOH par plusieurs acteurs, c'est une FRQYHQWLRQ�GH�TXDOLWp.

La notion de construction sociale a été utilisée en 1992 par C. de Sainte Marie, J.A. Prost, F.
Casabianca and E. Casalta et a été reprise par L. Bérard and P. Marchenay en 1995. Elle nous
paraît bien refléter l'importance du processus dynamique qui caractérise une démarche AOC.

L'idée de convention de qualité, utilisée entre autres par M. T. Letablier et C. Delfosse ou par
B. Sylvander, traduit également la réalité de ces "processus d'interaction" entre acteurs qui
cherchent à caractériser la typicité de leur produit en fonction d'un projet précis (demande
d'AOC). Ils vont choisir et mobiliser un certain nombre d'éléments, les réunir et les assembler
pour définir ce qui fait la spécificité de leur produit. Par cette démarche, ils vont laisser de côté
certaines caractéristiques du produit et de sa fabrication, parce que trop exigeantes, trop
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coûteuses, mal partagées par l'ensemble des producteurs ou parce qu'elles empêcheraient le
produit d'adopter des innovations technologiques intéressantes.

C. de Sainte Marie dit à ce propos qu'il faut se mettre d'accord sur ce qui doit rester intangible
et que cette démarche relève des acteurs. Cette conception rejoint celle de L. Bérard et P.
Marchenay qui soulignent que ce qui fait la tradition d'un produit relève de choix de la part des
acteurs de la filière et renvoie à une "lecture sélective du passé". Cette lecture sélective du
passé rappelle les propos de G. Lenclud qui affirme que dans nos sociétés "on s'attache à
effectuer un tri dans le passé, à définir des « bons » héritages culturels, à faire un choix délibéré
de ce qui est traditionnel et ce qui ne saurait l'être".

Les choix opérés par les acteurs peuvent toutefois détruire ce qui fait la typicité d’un produit.
Leur consensus ne garantit nullement une démarche qui ait mis au centre de leurs réflexions le
produit plutôt que des intérêts et des préoccupations économiques. L’expert peut ici avoir un
rôle important à jouer pour garantir une certaine spécificité du produit, pour autant qu’il ait les
compétences nécessaires pour l’apprécier. La typicité peut donc aussi être contraignante pour
les producteurs.

'HV�DFWHXUV�DX[�UpIpUHQFHV�FRPPXQHV

Les appellations d'origine, et n'importe quel autre produit typique, sont ainsi le résultat d'une
coordination des acteurs dans un espace donné et en référence à une tradition (L. Thévenot,
1989). Boisard et Letablier parlent ainsi de convention�GRPHVWLTXH, parce qu'elle suppose des
relations de proximité, et de confiance entre les acteurs. Ici, ce sont non plus les produits, mais
les acteurs qui ont un lien au terroir dans sa dimension d'espace de voisinage, de valeurs
partagées, de tradition collective. Exiger du produit son lien au terroir suppose que le groupe
demandeur puisse se cordonner en faisant référence à un espace, à une histoire, à une tradition
communes. C'est s'assurer que l'élaboration d'un cahier des charges ne repose pas sur des
relations qui se régulent par des normes techniques (convention industrielle) ou par des
décisions visant à pouvoir proposer le produit au plus grand nombre de consommateurs
possibles en gommant sa typicité et son caractère pour en faire un produit standard (convention
marchande).

����/(6�(/(0(176�)21'$7(856�'(�/
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,GHQWLILFDWLRQ�GX�QR\DX�GXU�GH�OD�W\SLFLWp�GX�SURGXLW

Si un produit a pu se modifier dans ses caractéristiques finales et son mode d'élaboration,
qu'est-ce qui va nous permettre de dire qu'il est encore traditionnel? Puisque la typicité d'un
produit se construit, comment apprécier le choix des caractéristiques retenues? Il semble ici
important d'identifier les éléments fondateurs de la typicité d'un produit, le "noyau dur" comme
le nomme L. Bérard et P. Marchenay. Ces éléments peuvent concerner la matière première, les
techniques de transformation, la maturation, un ingrédient particulier ou les caractéristiques
finales du produit. Tant qu'ils font partie de la production, l'AOC, ou l'IGP, conserve son
identité, son caractère même si elle est sujet à des changements, à des évolutions.

'pYHORSSHPHQW�HW�UHVSHFW�GHV�pOpPHQWV�IRQGDWHXUV�GH�O
LGHQWLWp�GX�SURGXLW

Aussi difficile et complexe que peut être cette identification de la typicité d'un produit, elle
nous paraît donc être capitale pour pouvoir apprécier le contenu du cahier des charges d'une
appellation. Elle nous permet par ailleurs de résoudre en partie l'épineuse question de
l'industrialisation d'un produit, des innovations, des adaptations des acteurs à de nouvelles
contraintes économiques, hygiéniques ou techniques.
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Tant qu'un produit conserve son noyau dur, rien ne l'empêche de provenir d'une filière
industrielle si cette dernière respecte les éléments qui fondent la typicité de l'appellation. Mais
attention, l'image que les consommateurs se font du produit et de sa fabrication, les
représentations qu'ils en ont peuvent aussi faire partie de son identité. Une évolution dans les
pratiques de fabrication, une automatisation de certaines phases de production ou un
changement d'échelle pourront ainsi altérer, voire détruire, l'identité du produit même si celui
conserve ses caractéristiques finales (goût, texture, aspect).

/D�ORJLTXH�LQGXVWULHOOH�HW�OD�ORJLTXH�DUWLVDQDOH��GHV�LQWpUrWV�TXL�V
RSSRVHQW

Le problème majeur est que la logique industrielle et les intérêts de ses acteurs s'opposent
souvent à la logique artisanale. La première répond à des motivations économiques, à des
soucis de productivité, au besoin de fournir un produit qui puisse plaire au plus grand nombre
possible de consommateurs. Le risque est alors grand de standardiser le produit, de rendre sa
qualité homogène au détriment des diverses saveurs qui peuvent traditionnellement le
caractériser.

La logique artisanale reste elle souvent davantage concernée par le produit, sa richesse, son
caractère. Cette différence de logique peut menacer la typicité du produit, et c'est pour cette
raison qu'une industrialisation de la production pourra se révéler incompatible avec une AOC
ou une IGP qui cherchent à affirmer leur spécificité.

����5(387$7,21�(7�,*3

8QH�QRWLRQ�IORXH�HW�FRPSOH[H

La définition réglementaire de l'IGP dit qu'un produit peut entre autres prétendre à une IGP si
"sa réputation peut être attribuée à son origine géographique".

La réputation est une notion vague et difficilement définissable. C'est le IDLW� G
rWUH� FRQQX et
d'être l'objet d'une appréciation qui peut être positive (bonne réputation) ou négative (mauvaise
réputation). Un jugement de valeur n'est toutefois pas nécessaire pour qu'on parle de réputation.
La réputation peut aussi être définie comme une QRWRULpWp sans qu'il n'y ait une opinion
favorable ou défavorable liée à ce renom. Le texte réglementaire laisse toutefois supposer que
le produit doit être l'objet d'une opinion publique positive, être perçu comme ayant une certaine
qualité que les consommateurs associent au lieu de production, à l'origine géographique du
produit.

Le problème qui se pose est celle de l'appréciation de cette réputation. Comment la mesurer?
Faut-il employer des méthodes quantitatives, qualitatives, chercher des preuves écrites, faire
des enquêtes auprès des consommateurs? Mais avant une interrogation au sujet des méthodes,
se posent quatre questions préalables: quelle réputation veut-on mesurer? Où? Quelle doit être
son intensité? A quand doit remonter cette réputation?

'H�TXHOOHV�DWWULEXWV�GH�OD�UpSXWDWLRQ�WHQLU�FRPSWH"

Une réputation est composée de multiples attributs (marque, prix, commodité, aspect, goût,
etc.) et il faut bien se mettre d'accord sur ceux qui doivent être associés au milieu
géographique. Notre interprétation serait de considérer que la réputation d'un produit se fonde
sur la perception par le consommateur d'au moins une qualité, cette dernière étant à comprendre
dans ses multiples dimensions (qualité nutritionnelle, hygiénique, gustative, liée au mode de
production ou symbolique). Peu importe quelle qualité compte pour le consommateur, il faut
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que le produit en ait une et quelle soit recherchée. Cette qualité devra être associée, dans la tête
des gens à l'aire géographique du lieu de production, à ses caractéristiques naturelles, à ses
paysages.

Ne suffit-il pas que le produit soit tout simplement connu et associé dans l’esprit des
consommateurs à un lieu de production ? Nous répondons par la négative: le texte
réglementaire parle d'une réputation qui peut être "attribuée" à un milieu géographique. Cette
formulation paraît sous-entendre que le produit est tributaire d'une région, ce qui veut bien dire
que le produit doit avoir une ou plusieurs caractéristiques particulières qui dépendent de son
ancrage spatial.

2��PHVXUHU�OD�UpSXWDWLRQ"

La question de savoir où cette réputation doit être mesurée renvoie à la réalité d'une notoriété
qui peut être locale, régionale, nationale voire transnationale. Notre idée est que le produit qui
veut une IGP doit avoir une réputation dans les endroits où il est vendu. Si une IGP n'est pas
commercialisée en dehors de son aire de production, son renom n'a pas besoin de dépasser les
limites de cette zone. En revanche, si une IGP est exportée, il importe que sa réputation et le
rôle déterminant de son milieu de production soient établis partout où le produit est consommé.

4XHOOH�LQWHQVLWp�GRLW�DYRLU�OD�UpSXWDWLRQ"

La troisième question à se poser est celle de l'intensité de la réputation. Par combien de
personnes la réputation doit-elle être partagée? Ce qui est dit ou pensé peut relever d'un
consensus unanime, être partagés par certaines personnes seulement ou même par un seul
individu.

On ne s'aventurera pas ici à donner un pourcentage minimum, une valeur seuil. Nous
rappellerons seulement que le mot de réputation tel qu'il est utilisé dans la définition de l'IGP
fait penser à une opinion bien établie qui ne peut être le résultat de quelques personnes
seulement. Nous soulignerons aussi que si des enquêtes auprès des consommateurs sont
envisagées, il faut d'emblée exclure les personnes qui n'ont pas de raison de connaître le
produit, comme les jeunes enfants ou les individus qui viennent de s'installer dans la région
considérée. Il faut donc précisément définir les frontières du groupe social ou du réseau dans
lequel la réputation veut être mesurée. Le problème de la représentativité de la population
interrogée est une question cruciale et épineuse à ne pas sous-estimer.

/D�UpSXWDWLRQ�GRLW�HOOH�EpQpILFLHU�G
XQH�FHUWDLQH�DQWpULRULWp"

La dernière question impérative à se poser est celle de savoir si la réputation que l'on mesure
est la notoriété actuelle ou si l'on doit chercher à lui donner une certaine profondeur temporelle.
La question de l'épaisseur historique se pose donc à nouveau dans toute son acuité. Il faut en
effet être très attentif au fait qu'une réputation se manipule, parce qu'elle est une image qu'on se
fait d'un produit. Or, une image peut être suggérée à quelqu'un en partie grâce à des WHFKQLTXHV
de marketing et des VWUDWpJLHV de publicité qui vont être dirigées en fonction des but visés et qui
vont influencer les consommateurs dans l'idée qu'ils se font d'un produit. La réputation d'un
produit�SHXW�DLQVL�V
pWDEOLU�DUWLILFLHOOHPHQW

Ce pouvoir de la publicité et des médias pour FRQVWUXLUH une image ne doit pas être négligé. De
nombreux consommateurs peuvent rapidement s'approprier l'idée d'une origine spatiale
spécifique et déterminante si c'est là le message qui est véhiculé par la publicité. S'agira-t-il
alors encore de la réputation dont parle le texte de loi? Ne devrait-il pas s'agir davantage d'une
réputation ayant une certaine dimension temporelle, plutôt que d'une renommée qui ait été
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artificiellement crée pour répondre à une exigence réglementaire? Ne devrait-on pas avoir
recours à des documents historiques et à des témoignages de personnes âgées afin d'établir
l'antériorité de la réputation?

On rejoint ici les propos de L. Bertozzi (Consorzio pour le Parmigiano Reggiano) qui parle de
la réputation comme le "résultat d'une KLVWRLUH et de quelque chose qui s'inscrit dans le cadre
d'un SDWULPRLQH�FROOHFWLI" [Enquête].

A noter encore à propos de la réputation, qu'elle est mouvante, multiple et éphémère et que la
coopération des acteurs entre eux, la proximité d'objectifs et de valeurs, contribue "au maintien
et/ou à l'amplification des effets de réputation". (Marc Dedeire).
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