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Collection

ETUDES ET TRAVAUX DU CNEARC

Une école comme le CNEARC produit de nombreux documents
mémoires de stage, compte-rendus de recherche, rapports de mission,
documents pédagogiques etc. qui constituent une littérature “grise” dont le
destin habituel est de tomber progressivement dans l'oubli, avant de
disparaitre totalement. Pourtant, certains de ces documents méritent d’étre
connus et diffusés plus largement car ils peuvent servir de documents de
référence pour des travaux de synthése ou des recherches particulieres.

Cest pour lutter contre cette déperdition d’'informations, de
connaissances et d’expériences que cette collection a été créée. Elle se
propose de publier une sélection des documents résultant des activités
pédagogiques, scientifiques et de coopération du CNEARC.

Mais cette collection n'a pas seulement comme but de lutter contre
Poubli et de témoigner de la spécificité des productions du CNEARC. Elle se
veut aussi un instrument de communication au sein du CNEARC et avec
extérieur. En effet, le CNEARC est un établissement largement ouvert aux
¢changes et a la coopération avec des partenaires francais ou étrangers,
intéressés comme lui a la formation au service du développement rural.
Cest pourquoi cette collection accueille également les publications de tous
ceux, scientifiques, responsables de développement, d’ONG, formateurs...,
qui, en relation avec le CNEARC, ont entrepris des travaux dont la diffusion
peut contribuer a 'amélioration de la coopération Nord-Sud en matiere de
développement rural.
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Patrimoines et changements techniques :
la construction sociale d’un produit de terroir

(le Rocamadour du Quercy)

Pascale MoiTyv-MAizi, Hubert DEvauTOUR

CNEARC Montpellier

Le fromage constitue en France un véritable patrimoi-
ne, dont Ihistoire est ancienne, marquée par une série
de mutations significatives a partir des années cin-
quante (Ricard, 1997). Celles-ci favorisent une montée
en puissance des productions caprines ! : les fromage-
ries s'adaptent alors rapidement a la nécessaire nor-
malisation sanitaire des ateliers et s'engagent dans des
démarches innovantes pour proposer de nouveaux fro-
mages ou au contraire valoriser un patrimoine tech-
nique. La création d’AOC fromageres dans le Quercy
répond a cette volonté générale de défendre sur les
marchés des productions fromageres de tradition fami-
liale, rattachées a des techniques d’élevage, de fabri-
cation et d’affinage spécifiques a la région de
Rocamadour.

Validant d’'une maniere générale un lien historique
entre les caractéristiques du produit et le lieu géogra-
phique ou il est élaboré, I’AOC Rocamadour qui sap-
plique aujourd’hui aux fromages de chévre élaborés
dans le Quercy intégre officiellement trois composan-
tes pour établir ce lien : le milieu, I'homme qui trans-
forme les matiéres premiéres et I'animal qui fournit la
matiére premiere.

Or, les premiéres investigations que nous avons
menées en 1997 2 font apparaitre une production de
fromages en AOC dominée par des savoirs et des tech-
niques génériques, ne s'appuyant guére sur les res-
sources spécifiques d’un terroir d’origine, qu’il s’agisse
des animaux, du type de fourrage, de la conduite du
troupeau 3 ou des techniques de transformation.

Une seconde étape de recherche 4 auprés des produc-
teurs du Lot nous a permis d’appréhender certaines
questions posées par nos premiers constats :

1. En quoi le fromage AOC Rocamadour est-il un
produit authentique du Quercy dont il se reven-
dique ?

2. Quelle est la justification locale de son appellation
par rapport a d’autres fromages a base de lait de
chévres ?

3. Enfin, quelles sont les dynamiques émergentes
face aux problémes de commercialisation que ren-
contrent aujourd’hui certains producteurs ? quel-
les sont leurs stratégies pour se défendre sur un
marché jugé saturé ?

Les réponses a ces questions devaient nous permettre
d’expliciter |"apparent paradoxe de toute stratégie de
qualification locale, ou celle-ci se construit sur un
double processus de normalisation et de spécification
avec d'une part des normes liées a une appellation qui
imposent une standardisation a toutes les étapes de
production et d’autre part une spécificité revendiquée
soit par les institutions soit par les producteurs eux-
mémes.

Nous essaierons ici de présenter différents éléments de
réponse a ces interrogations en intégrant le produit aux
quatre types de relations régulierement évoquées par
les acteurs rencontrés tout au long de nos recherches :

T Standardisation des races, diffusion de nouvelles techniques et
produits fromagers, réorganisation des unités de collecte et de trans-
formation du lait, concentration de la distribution fromagere, ...

2 Stage de formation par la recherche dans le Quercy, impliquant
des étudiants du Centre national d’études agronomiques pour les
régions chaudes (CNEARC Montpellier), des chercheurs de I'INRA et
du CIRAD, en collaboration avec le musée de Cuzals.

3 Nous n’avons pas abordé ici la dimension géographique et la
question de I'adéquation entre |’éponyme et I'aire de production

réelle. De fait, I’AOC Rocamadour recouvre une aire géographique
dépassant le simple cadre de la commune de Rocamadour. Les lieux
de collecte des laiteries aujourd’hui nous révelent que ce travail
d’investigation sur le rapport entre éponyme et aire de production
devient nécessaire pour mieux comprendre la cohérence territoriale
du produit.

4 En 1998, au cours d’un second stage de formation par la recher-
che, impliquant les mémes participants et collaborations que le pre-
mier stage (cf. note ci-dessus).
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e la relation a I'histoire et a I'écosysteme du Quercy ;

* la relation au savoir-faire et a des trajectoires profes-
sionnelles ;

e la relation aux marchés et aux consommateurs ;

e la relation aux institutions matérialisant les processus
de valorisation des ressources et produits du Quercy.

Dans le Quercy, cette AOC concerne différents
acteurs : petites entreprises, unités de transformation
artisanales et fermiéres. Mais elle ne couvre pas I'en-
semble des productions fromageres locales : certaines
exploitations continuent en effet de confectionner des
cabécou, hors appellation, qu’elles commercialisent
localement en fromages fermiers. Partant d’une diver-
sité de producteurs, on a donc identifié puis comparé
trois systémes techniques de production fromagere :

e |e premier s’observe dans les exploitations familiales
ayant développé une unité de transformation artisa-
nale pour une production fromagere réguliére toute
I’année, engagées dans des procédures de qualifica-
tion : elles ont acquis des techniques standardisées
pour répondre aux normes européennes et fournir
un fromage conforme au cahier des charges
Rocamadour ;

e le second s’inscrit dans les exploitations produisant
de petites quantités de fromage a partir d’'un petit
troupeau familial : elles n‘ont pas investi dans la
« modernisation » de leurs ateliers pour intégrer la
démarche collective de qualification en AOC. Leur
production fromagére ne répond donc pas forcément
a toutes les regles du cahier des charges
Rocamadour ;

e le troisieme caractérise une laiterie-fromagerie qui
collecte le lait du site et fabrique un fromage confor-
me au cahier des charges Rocamadour en appli-
quant des techniques ou savoir-faire génériques.

Ces différentes catégories de producteurs locaux ont
des trajectoires et stratégies différenciées pour expli-
quer leurs situations respectives. Mais elles font aussi
référence a une histoire collective commune, celle du
Quercy et de ses fromages. Enfin, elles sont impliquées
soit directement soit indirectement dans des organisa-
tions locales (syndicat, parc régional, associations...)
chargées de promouvoir |'histoire du paysage et des
hommes dans le Quercy. Aprés avoir montré comment
ces producteurs se définissent et défendent leurs pro-
duits sur les marchés, nous conclurons notre exposé
sur une hypothese concernant le role possible des
organisations locales, pour renforcer les capacités d’a-
daptation des producteurs du Quercy aux attentes
d’authenticité de leurs clients.

1. Petite histoire de fromages

Selon Bazalgues (1994), le terme cabécou désigne en
Quercy le fromage de lait de chévre (occitan : cabe-
con, crabecon, cabra) par opposition a peralh, peralha,
qui font référence au fromage frais de brebis.

Selon le méme auteur, la fabrication du cabécou serait
ancienne : les cisterciens auraient les premiers déve-
loppé I"élevage caprin autour de Rocamadour, sur les
causses. Selon Corcy & Lepage (1991), le cabécou
serait né avec |'apparition des chévres dans le Quercy,
lors des invasions arabes au Moyen Age.

On sait par ailleurs que les fromages de chévre appa-
raissent historiquement dans des régions peu fertiles,
caractérisées par des terres de roches calcaires, des ter-
rains trop difficiles a travailler. Dans les zones de mon-
tagne ou de causse, telles que le Quercy, la fabrication
de fromage de chévre illustre donc un lien fort entre
systtme de production et structures de transformation
(contrairement aux fromages de plaine) : « Le patri-
moine de ces régions ne consiste pas uniquement en
une somme de spécialités locales. Il est aussi I'expres-
sion d’un «systéme fromager» qui intégre les savoir-
faire locaux, les outillages, les races |...] et les spécifi-
cités de I'alimentation des animaux, le tout dans un
espace géographique déterminé. Ces systémes sont
extrémement complexes et se différencient surtout en
fonction de la place réservée aux alpages et de leur
caractére individuel ou collectif. » (Ricard, 1997).

La production de fromages de chévres et plus précisé-
ment celle du cabécou est caractérisée par son aspect
individuel : c’est traditionnellement une production
familiale, avec une transformation a la ferme, mettant
en jeu peu d'intervenants hors de I'unité familiale. La
complexité de ce systtme fromager vient avant tout de
la diversité des ressources laitiéres mobilisables et des
produits qui en sont issus, décrivant un modeéle de pro-
duction agro-pastoral particulierement flexible selon
les contraintes et les époques, aussi bien tourné vers
I’autoconsommation que vers la commercialisation.

L'élevage caprin caractérise les causses de Martel,
Grammat, Livernon, Limogne, jusque sous l’ancien
régime. Mais le développement du commerce de laine
pousse les éleveurs du Lot a investir de plus en plus
dans les ovins. Leur nombre augmente au xvii€ siécle et
les cabécous sont alors fabriqués selon les possibilités
des exploitants, soit a partir de mélanges de laits (bre-
bis et chévre), soit a partir de I'un d’entre eux, |'objec-
tif étant d’accroitre les volumes commercialisés hors
du Lot, rendus possible par I'ouverture de la voie fer-
rée Brive-Capdenac en 1863.

A la fin du siécle dernier, la reconstruction des sanc-
tuaires de Rocamadour et la desserte de Couzou par le
bureau de poste de Rocamadour, ont permis de déve-
lopper la renommée des fromages du Lot par une
exportation réguliere des produits hors du départe-
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ment. C’est ainsi qu’en 1914, trois expéditeurs locaux
font de Couzou une véritable capitale du cabécou
(c’est de la qu'ils sont tous expédiés).

Dés cette époque et pour les exportations au départ de
Couzou, on commence a différencier officiellement
les cabécous exclusivement issus de lait de brebis et
les mitat cabra combinant chévre et brebis.

Dans les années vingt, ces productions fromagéres
deviennent essentielles pour I"économie des commu-
nes situées autour de Couzou : de nombreuses foires,
des ramassages organisés, la multiplication des expé-
diteurs témoignent de leur importance ... méme si les
cabécous subissent une concurrence saisonniére des
fruits rouges en juin et des huitres en automne.

Les journaux se font I’écho des dynamiques commer-
ciales et de I'opinion locale. Les archives retrouvées
par Bazalgues (1994) nous signalent ainsi que les
cabécous de Carlucet, Bastit et Couzou sont alors
considérés comme les meilleurs, du fait de leur aréme
issu des plantes broutées et de la fagon de les fabri-
quer ; que les connaisseurs réclament des moisissures
tirant sur le rouge. L'histoire et la fabrication du cabé-
cou connaissent sans doute une premiére formalisa-
tion a travers ces écrits : on retient par exemple que le
fromage est confectionné en faisselles puis mis a
sécher sur de la paille, dans un panier en noisetier
pendu au plafond et recouvert d’un linge, quand il est
destiné a une consommation familiale ; qu’il peut étre
aussi conservé dans le sel pour étre transporté puis
consommé trés sec; qu’on peut enfin I'envelopper
dans des feuilles de vigne ou de noyer, lui donnant une
saveur boisée, ou dans des feuilles de rave pour lui
donner une saveur plus piquante.

Progressivement, les fromages de brebis et de chévres
se cotoient et se différencient. A partir des années
soixante le cabécou désigne plutét un fromage de che-
vre sec, moulé dans des faisselles 1 spécifiques (9,5 cm
de diameétre pour une épaisseur de 4,5 cm). Il se dis-
tingue des fromages frais de brebis dits
« Rocamadour » et trés proches du Roquefort selon
nos interlocuteurs, pour lesquels on utilise des faissel-
les de 23,5 cm de diamétre et 10 cm de haut environ.
Mais on dispose encore de faisselles de 14,5 cm de
diametre pour 5,5 cm de haut, pouvant servir aussi
bien pour le moulage de cabécou (sec) que pour le
Rocamadour (brebis frais). C’est de cette diversité rela-
tive que serait issue la confusion entre les deux froma-
ges, plus tard, sachant par ailleurs que la production
de fromage de brebis diminue progressivement jusqu’a
disparaitre, la chute du marché de la laine ovine en
France ayant entrainé un abandon de I’élevage ovin.

Dans une région marquée par une forte déprise agri-
cole (ces vingt derniéres années), le cabécou désigne
finalement un fromage de chévre que quelques exploi-

1 En terre cuite vemie et plus tard en porcelaine (qui résiste mieux
a lacidité du petit lait).

tations ont continué de produire pour I'unité familiale
ou des ventes de proximité.

Mais I'aide aux agricultures de montagne (dont béné-
ficient certains éleveurs des causses), la mobilisation
des populations rurales autour de la revalorisation des
terres lotoises, I’essor du tourisme régional et la mon-
tée des exigences d’authenticité par certains consom-
mateurs ouvrent de nouvelles perspectives de marché
pour les fromages de chévre deés la fin des années
soixante-dix. La qualification en AOC, créée en 1996,
répond ainsi, selon nos interlocuteurs, a la reprise des
élevages caprins et des fabrications fromagéres dans le
Lot en méme temps qu’a la nécessité de plus en plus
pressante de distinguer les fromages du Quercy dans
I’extréme diversité qui caractérise aujourd’hui la pro-
duction de fromages de chévre en France.

Aujourd’hui, I’appellation « AOC Rocamadour »
recouvre deux productions possibles: la premiére,
« Rocamadour fermier », s’applique aux fromages
fabriqués a la ferme (a partir de lait de I’exploitation)
ainsi qu’aux fromages affinés par les laiteries-fromage-
ries artisanales qui s’approvisionnent en caillé dans les
fermes de laire d’appellation. La seconde,
« Rocamadour », désigne les fromages issus de laits
frais collectés indifféremment dans ou hors zone AOC
puis affinés dans I"aire d’appellation.

2. Trois systemes techniques
de production

Cas n°1 : exploitation familiale
récemment engagée dans
une production en AOC

Dans ce type d’exploitation ayant développé un atelier
de transformation et augmenté le troupeau (plus de
deux cents tétes) depuis 1990, la conduite d’élevage se
caractérise par les points suivants :

e les chévres de race alpine sont rarement mises en
contact avec le terroir et sont nourries en étable toute
I'année. Uhiver, I'éleveur leur fournit du foin matin
et soir, complété avec du mais, de I'orge et des tour-
teaux de soja. A la fin du printemps et en été, le foin
est remplacé par des fourrages verts (céréales et légu-
mineuses) distribués a la main deux fois par jour tan-
dis que I'orge, le mais et les tourteaux de soja sont
distribués mécaniquement (robot programmé) 5 fois
par jour. La quantité et la qualité de I'alimentation
sont fixées en fonction des besoins physiologiques
des chévres (période de mise bas, de lactation...)
mais aussi en fonction des attentes de |’exploitant
concernant les quantités et la qualité du lait pour ses
fromages : tout un savoir faire est exprimé par |’éle-
veur quand il congoit puis programme chaque ration
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d’aliment qui sera distribuée mécaniquement 1 ;

e |"alimentation du bétail est produite sur I’exploitation.
Quelques aliments de complément comme les tour-
teaux de soja sont acquis a |'extérieur. Le fourrage,
produit sur I'exploitation, est ensilé en partie. Mais
I'ensilage constitue un « point d’accrochage » avec les
techniciens de la chambre d’Agriculture, clairement
énoncé par le producteur, pour « I'image » du pro-
duit. C'est a ses yeux sans doute le seul vecteur d'une
image défavorable, contredisant les principes de qua-
lité¢ de I’AOC. Décidé a agir en faveur d’une image
irréprochable de ses fromages, I'exploitant prévoit
d’abandonner cette technique qui, en elle-méme, a
mauvaise réputation auprés des consommateurs (et
notamment des clients de passage) ;

» afin d'étaler la production de lait toute |’année, trois
lots de chévres sont constitués dans le troupeau, per-
mettant de définir ainsi trois périodes de saillie et de
mise bas. Un désaisonnement est donc effectué (la
chévre entrant naturellement en chaleur vers le mois
d’aoit) par injection d’hormones sur deux des trois
lots. La production de lait est ainsi ininterrompue
toute I'année et permet une production réguliere de
fromages. Trois autres lots, constitués par les che-
vreaux issus des meilleurs cheévres, assurent le
renouvellement avec un taux d’environ 30% ;

e les chévres sont traites deux fois par jour en salle de
traite. Le lait est acheminé directement dans un tank
a lait. La production quotidienne est en moyenne de
3 litres par chévre.

Dans ce type d’exploitation, la transformation du lait
en fromages s'effectue dans un atelier conforme aux
normes d’hygiéne européennes qui a nécessité de
lourds investissements. Elle repose en outre sur I'em-
ploi de main-d’'ceuvre formée pour la fabrication des
fromages de chévre et présente toute l’année.
Litinéraire est le suivant :

e le lait issu de la traite du soir est immédiatement
mélangé au lactosérum dans le tank. Celui du matin
est ensuite mélangé au premier puis acheminé a |'a-
telier de transformation. L'augmentation de la tem-
pérature au contact du lactoserum (le mélange traite
du soir — lactosérum — traite du matin atteint une
température d’environ 20°C) favorise une reprise de
I"activité bactérienne lactique ;

e de la présure (issue de caillette de veau) est ensuite
introduite et accélére ainsi le caillage ;

* I'opération d’égouttage du caillé s'effectue dans des
sacs pendant 24 a 48 heures en fonction de I'extrait
sec voulu ;

e le résultat est ensuite mélangé mécaniquement avec
du sel ;

e la pate obtenue est étalée a la main sur des plaques
en aluminium puis pressée par une grille de moula-
ge, permettant d’obtenir entre 12 et 24 fromages
d'un seul geste. L'ensemble est mis au repos pendant
24 heures a 20°C;

e les fromages sont ensuite démoulés pour le pré-
essuyage a 12°C pendant 36 heures jusqu’a la for-
mation d’une légere crolite ;

» |'affinage s'effectue dans un haloir a 12°C avec une
hygrométrie inférieure a celle du pré-essuyage, pen-
dant 2-3 jours. Un ensemencement peut étre effec-
tué a partir de souches de champignons sélection-
nées (spécifiques des causses), achetées dans le
commerce, dans le cas ou la qualité du lait laisserait
envisager une mauvaise évolution de la flaveur du
fromage suite au développement de certains micro-
organismes.

Vingt fromages sont obtenus a partir d'un kilo de caillé
et de 5 litres de lait. En moyenne 3,2 fromages sont
produits par litre de lait.

Dans cette exploitation tous les fromages sont vendus
avec |'appellation « Rocamadour fermier » :

* 50% de la production annuelle est acheminée vers le
marché de gros a Rungis. La production réguliére de
fromages permet un approvisionnement constant de
ce segment de marché ;

® 18% des fromages sont aussi commercialisés sur
I’exploitation au prix de 3,5 F I'unité, et 38 a 40 F la
douzaine. Cette vente directe peut varier dans I’an-
née : elle concerne 50% des ventes |'été ;

e le reste de la production est confié a des négociants
pour le marché de Nimes et divers crémiers régio-
naux.

Cas n°2 : exploitation familiale non

engagée dans une production en AOC
’exploitation est aujourd’hui dirigée par I'épouse d’un
retraité 2. La conduite de I'élevage concerne ici un

petit troupeau (moins de 50 tétes) et se caractérise par
les points suivants :

1 Ce savoir-faire est individuel, issu de son expérience et de ses obs-
ervations. Sans revendiquer cette capacité d’évaluer les proportions
nécessaires de chaque aliment, a répartir entre les différents “ repas
” de son troupeau, Iéleveur la présente comme I'un des facteurs de
valorisation de son produit (facteurs qui interviennent sur I’état sani-
taire des animaux, les quantités de lait fournies et le godt final du lait
pour le fromage).

2¢ce couple nous a permis de retrouver quelques éléments de Ihis-
toire du cabécou.

136



P. Moity-Maizi & H. Devautour. Construction sociale d’un produit de terroir (le Rocamadour du Quercy)

e les chevres de race alpine sont nourries en étable
I’hiver, avec du foin de I’exploitation. Au printemps,
elles sont menées dans les prairies, et I'été, dans les
bois qu’elles nettoient. Une ration de grains en par-
tie produits dans I'exploitation est ajoutée a leur
ration matin et soir (orge, avoine, soja acheté). Selon
notre interlocutrice « c’est I’herbe qui fait le froma-
ge ». Les chévres sont donc dehors toute la journée

et rentrées le soir ;

e ici, on ne favorise pas de mises bas groupées : le
bouc est tout le temps avec les chévres. Cependant,
la majorité des mises bas a lieu en février.
L"utilisation du lait pour les fromages n’intervient
qu’apreés le sevrage des chevreaux ! : de ce fait, pen-
dant cette période, la production de fromages dimi-
nue fortement. C'est finalement de mars a octobre-
novembre que la fabrication de fromages est réelle-
ment possible.

Dans ce type d’exploitation, la transformation du lait
en fromages 2 s’effectue dans un atelier réaménagé il y
a douze ans pour étre conforme a certaines normes
d’hygiéne mais n'a pas nécessité de lourds investisse-
ments. Ce minimum de transformations, réalisées
essentiellement dans une logique d’amélioration des
conditions sanitaires de fabrication, a permis de
conserver un droit de commercialiser localement les
cabécous produits a la ferme. Litinéraire de transfor-
mation est marqué par les étapes suivantes :

e deux traites sont réalisées quotidiennement. Les chée-
vres produisent en moyenne 2 litres de lait par jour
pendant la période de lactation ;

e |atelier de transformation est situé dans une cave,
sous la maison. Le caillage, premiére opération dans
I'atelier, dure 24 heures. Il est réalisé dans un pla-
card aménagé (carrelage et ventilation naturelle) : le
lait toujours en faibles quantités est transféré dans un
seau ;

e vers la fin du caillage, on verse « de la présure de
pharmacien » en faisant varier les quantités selon les
saisons ; du petit lait peut étre rajouté en hiver (pas
I’été pour éviter le godt piquant). Selon la tempéra-
ture extérieure, la porte du local est ouverte ou fer-
mée. Enfin, pour assurer une bonne température de
caillage, le seau est posé sous une lampe allumée en
permanence : cette technique n’est pas une origina-
lité ni une prouesse technologique pour notre inter-
locutrice car elle I'a vue pratiquer dans le Ségala
avec succes : il fait en permanence entre 18 et 20°C

dans cette cave ;

e I'égouttage, opération caractéristique dans |’élabora-
tion du cabécou, dure 12 heures. Ici, il se décompo-
se en deux étapes : le caillé est d’abord déposé sur
une passoire de cuisine au dessus d’un seau puis,
dans un deuxieme temps, il est salé et déposé dans
une poche en tissu dont la productrice garantit qu’il
est « aux normes » 3, accrochée a une tringle au des-
sus d’un seau. Le petit lait issu de cet égouttage lent
est récupéré puis donné aux cheévres ;

e on étale ensuite la pate crémeuse avant de la presser
avec une grille de moulage en plastique. l’abandon
des moules en faience, légérement plus gros que les
plaques de moulage aujourd’hui disponibles sur le
marché, date d'une dizaine d’années. Le change-
ment technique opéré dans cette exploitation en
faveur de ce type de plaque est justifié par I’avantage
significatif qu’il représente : gain de temps pour
fagonner plusieurs fromages a la fois (douze froma-
ges) ; gain aussi sur le temps d’entretien du matériel ;

e auparavant, |'affinage s’effectuait dans un garde-
manger. Depuis 12 ans il s’effectue dans une petite
salle ventilée en permanence par un ventilateur sim-
ple. Les fromages sont jugés préts au bout de 5 jours
I'hiver et au bout de 3 jours en été. Ne disposant pas
de chambre froide, I’exploitante stocke ses fromages
dans un réfrigérateur.

En été, 1 litre de lait donne 3 fromages contre 4 a 5 en
hiver. Cela s’explique par la présence plus importante
de petit lait en été.

Notre interlocutrice résume ainsi son processus de
fabrication : « Je sale a vue d’ceil, je moule avec ma
plaque (12 portions), puis je mets les fromages sur des
grilles renversées douze heures plus tard. Le séchage
se fait dans une petite piece chauffée I'hiver...Ici tout
est naturel. Pour les AOC, I'affinage se fait avec de
I’humidité, ici il n’y a pas d’humidité ».

Pour la vente, ses clients viennent pour la plupart a
domicile : ils connaissent I’exploitation depuis long-
temps, ou viennent sur les conseils du voisinage quand
ils sont de passage (un panneau indicateur permet de
retrouver |’exploitation sur le territoire de la commu-
ne). Mais I'exploitation fournit également sur com-
mande un restaurant et une épicerie a Livernon. De
fait, tous les clients sont localisés dans un rayon de 6 a
7 km (sauf les touristes). La stratégie de commerciali-
sation de I'exploitation, telle qu’elle nous est présen-
tée, n'a jamais été orientée vers une « exportation »

1 Chevreaux qui sont vendus au boucher a 1 mois (10 2 12 kg 2 rai-
son de 24 F/kg).

2 Dans cette exploitation, on parle toujours de «cabécou», en faisant
explicitement référence a une tradition familiale. Dans la premiére
exploitation, au contraire, on parle de « fromages Rocamadour »...

311 faut en effet disposer d’une matigre poreuse favorisant un égout-
tage lent et régulier. Si le marché des fournisseurs officiels d’outils de
fromagerie permet de se procurer des poches d’égouttage standardi-
sées, |'exploitante préfere se contenter d’une matiere utilisée depuis
longtemps, présentant les mémes avantages techniques qu’une
poche standard : le voile destiné a la confection des jupons. Les
contrdles sanitaires réguliers auxquels est soumise cette exploitation
ont vérifié et reconnu I'efficacité de cette matiere.
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des produits ni vers une démarche réguliére mais jugée
contraignante (en temps) de vente sur les marchés. La
fixation des prix, I’organisation des ventes, s’appuient
avant tout sur les pratiques du voisinage (concernant
les prix) et sur une série de contraintes techniques ou
de variations saisonniéres pergues et énoncées comme
des régularités. Enfin, la qualité du produit fini varie
elle aussi et modifie légérement les demandes de sa
clientéle : ainsi par exemple, en mars le fromage est
vendu au bout de 5 jours. Mais au bout de 3 jours, il
est déja crémeux. A la fin du printemps, en été, la
demande est plus forte et les fromages se vendent alors
gu’ils sont encore bien frais.

Cas n°3 : laiterie-fromagerie artisana-
le produisant des fromages en AOC

Jusqu’en 1986, le directeur de cette laiterie est exploi-
tant en GAEC avec son frére, spécialisé en vaches lai-
tieres. En 1991, il crée une SA (a partir d'investisse-
ments progressifs) et transforme les batiments agricoles
en fromagerie. Entre 1991 et 1998, ses activités ne ces-
sent de s'étendre :

een 1994, il reprend une cave d'affinage a
Rocamadour, ce qui lui permet d’affiner du caillé
d’origine fermiére et de le commercialiser sous |’ap-
pellation « Rocamadour fermier » ;

e en 1995, il investit encore dans du matériel et de la
main-d’ceuvre pour sa laiterie-fromagerie ;

e actuellement, celle-ci emploie 50 salariés, collecte 2
500 000 litres de lait frais (dans et hors zone AOC) et
800 000 litres équivalent de caillé (dans I'aire d'ap-
pellation) auprés de 40 producteurs. Le lait caillé
collecté puis affiné sur place permet de fabriquer du
Rocamadour fermier tandis qu’une partie du lait frais
(extérieur a la zone d'appellation) permet de fagon-
ner toute une gamme de fromages hors AOC.

La fromagerie s’appuie sur un vaste réseau de produc-
teurs-fournisseurs présenté comme un réseau d’affini-
tés, localisé en Corréze, en Lozeére, dans le Lot et le
Cantal. Tous les fournisseurs sont rémunérés suivant
une grille de paiement intégrant divers critéres de qua-
lité laitiére (taux de matiere grasse, flore, taux de cel-
lules...). Le caillé est payé a I’extrait sec obtenu en fin
de transformation.

La fromagerie propose ainsi sur le marché :

® 50% de cabécou en AOC Rocamadour dont 10% en
Rocamadour fermier. A elle seule cette fromagerie
offre sur le marché 45% du Rocamadour commer-
cialisé en AOC. Quatre fournisseurs |'approvision-
nent en fromage frais dans des proportions trés fluc-
tuantes mais lui permettent aussi d’avoir droit a |’ap-
pellation « fromage fermier»; en effet, selon le
cahier des charges, le fromage fermier doit étre fabri-

qué a partir de lait de la ferme et affiné pendant 2
jours sur son lieu d’origine ; la fromagerie récupére
ensuite les fromages pour terminer l'affinage ;

® 40% de fromage a pate molle (pavé du Lot, brique
de Quercy) ;

® 10% de spécialités originales (cabécou au lardons,
au magret...), « produits a vie courte », permettant
d'utiliser au mieux les laits provenant de régions
extérieures a |'aire d’appellation.

La commercialisation de ces produits touche divers
segments de marché :

e la grande distribution, au niveau national : c’est un
marché en expansion selon notre interlocuteur ;

e les grossistes: c’est au contraire un marché qui
régresse, mal organisé (d’aprés notre interlocuteur) ;
Rungis n"achéterait que 2% de la production ;

e d’autres marchés, nouveaux, hors territoire du
Quercy (petites et moyennes surfaces régionales). Il
est intéressant de constater que la stratégie de cette
unité de transformation est entiérement tournée vers
I’extérieur et qu’aucun marché local n’est concerné
de maniére significative par ses produits.

3. Relations a I’écosysteme et a
I'histoire agraire du Quercy

Si I'on synthétise rapidement nos observations et les
énoncés de nos différents interlocuteurs, la relation du
produit avec Iécosystéme se manifeste essentiellement
a travers :

e l'alimentation du bétail qui peut avoir des répercus-
sions sur la composition du lait (flore, acides gras...)
et donc sur le fromage : |’herbe des parcours ou des
prairies artificielles du Quercy est partout considérée
comme déterminante pour la qualité spécifique du
produit final ; elle est donc accessible aux chévres le
plus souvent possible et dans des proportions varia-
bles 1;

e I'air des causses qui contient, selon certains, des
micro-organismes contaminant le lait du Quercy
notamment au cours de l'affinage, donnant au fro-
mage une flaveur particuliere ;

e quelles que soient les variations observées dans les
pratiques d'élevage et de fabrication de fromages,
tous les producteurs affirment que le Rocamadour
est un produit des causses, lié aux terres calcaires ;
et pour tous, sur les terres voisines du Ségala par
exemple, on ne peut produire le méme fromage (ter-
res acides avec une flore différente).

1 Suivant les capacités fourrageres des exploitations, leurs surfaces
disponibles et la charge en bétail.
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La race des chévres, quant a elle, na rien de locale. Mais
I’histoire du cabécou nous montre bien que les fromages
pouvaient étre issus de laits différents. Historiquement,
ce nest donc pas la matiére premiére qui fait le produit,
mais bien plutot un écosystéme particulier associé a un
savoir-faire local ancré dans une tradition forte d'élevage
et de transformation du lait en fromages.

Le lien entre la production fromagere et le terroir exis-
te bien dans ces systémes de production de
Rocamadour, méme si personne ne partage forcément
le méme point de vue quand il s’agit de préciser de
quelle maniére le terroir influe sur la qualité du produit
final et sur sa spécificité. Cependant, ce lien semble se
distendre dans la filiere AOC, du fait d’une standardi-
sation des techniques et des matieres premiéres, pour
répondre aux exigences d’homogénéité des produc-
tions définies par le cahier des charges.

En présentant maintenant quelques unes des principa-
les représentations énoncées par les acteurs autour de
leurs productions spécifiques, sur les plans cognitif,
technique et institutionnel, nous pourrons mieux iden-
tifier les propriétés de cet attachement a un territoire.

4. Relation aux savoir-faire

La tradition fromagére dans la région du Quercy est
attestée par |'histoire locale. Elle repose sur un savoir-
faire essentiellement familial, répondant aux évolu-
tions du milieu, de I"économie régionale et des exi-
gences de consommation. En outre, cette tradition, ce
savoir-faire, ne sont pas fixés par un cadre normatif de
régles de production, ni protégés par un groupe d’arti-
sans spécialisés : toutes les familles possédant un peu
de bétail savent et peuvent confectionner des fromages
sous les appellations Rocamadour ou cabécou, a par-
tir de tous types de laits (brebis, chévre et vache). En
étant appliqué de maniére plus exclusive au lait de
chévre, ce savoir-faire ne s'est pas profondément
modifié, du moins si I'on se référe aux souvenirs des
exploitants retraités (cas n°2). La modification la plus
profonde du savoir-faire se situe plus récemment (dans
les quinze derniéres années), avec |"application obli-
gatoire de normes d’hygiéne qui viennent bouleverser
les ateliers de fabrication (outils, gestes, aménage-
ments de |'espace de travail) mais dont la matérialisa-
tion se serait étalée dans le temps, les capacités d'in-
vestissement étant limitées dans la plupart des exploi-
tations. L’engagement dans une filiére AOC entraine a
son tour des modifications supplémentaires. Mais dans
la mesure ou la démarche officielle de qualification est
volontaire (a l'inverse de la mise aux normes sanitai-
res, sanctionnée par l'interdiction de vendre dans un
rayon supérieur a 100 km), I’acquisition de nouveaux
savoir-faire en cohérence avec le cahier des charges
constitue un processus lui aussi volontaire, ou I’éloi-
gnement par rapport a une tradition ou a un « avant
I’AOC » est accepté voire revendiqué, comme vecteur

d’un renouvellement de |’exploitation (ouverture de
marchés, diversification des produits, reconversion
professionnelle). Dés lors, I’'abandon d’une tradition
technique ouvre la voie d’une intégration plus forte au
marché pour un produit dont la spécificité semble
alors juste symbolique.

Dans les trois cas que nous avons décrits, seul le
second correspond en définitive a un mode de pro-
duction ancré dans une continuité familiale, tradition-
nelle : la transmission du savoir-faire est assurée par la
meére et l'acquisition de nouveaux savoirs ne semble
poser aucun probléme puisque |’exploitante reconnait
que « tout le monde peut faire du fromage a condition
qu’on lui ait montré comment faire ». Aucun secret de
métier n’est revendiqué ; au mieux un tour de main,
une capacité d’apprécier I'état du fromage aux diffé-
rents stades de sa maturation, sont nécessaires.

Les cas n°1 et 3 ne se sont engagés dans |'activité fro-
magére qu’au début des années quatre-vingt-dix et
leurs démarches respectives répondent a des stratégies
opportunistes sur le plan économique. On se souvient
néanmoins du fromage de chévre de la grand-mére,
mais on affirme dans les deux cas que le fromage AOC
n’a plus rien a voir avec « I'ancien » et que les métho-
des traditionnelles ne permettent pas d’obtenir un bon
fromage 1 : « Tout a changé ! ».

Le savoir-faire de I’exploitant (cas n°1) a été acquis par
une formation auprés des techniciens de la chambre
d’Agriculture et trouve ses sources dans une connais-
sance générique (on le voit bien d"ailleurs a travers I'u-
sage fréquent dans le discours de références chi-
miques ; le savoir-faire s’appuie ici sur un savoir scien-
tifique) ou, par opposition la tradition apparait comme
le domaine de I'aléatoire ou du domestique 2. Agissant
dans le cadre d’une reconversion de son exploitation
vers le développement de produits « a la ferme » ou
garantis par un label de qualité pour des segments de
marché plus larges, I'exploitant a rapidement délégué
I'atelier de transformation a un salarié, pour pouvoir
continuer a se consacrer a diverses activités d’élevage
(chévres, chevaux, pintades). Ce sont donc aujourd’hui
les salariés et le technicien qui détiennent et mettent
en ceuvre un savoir-faire au service de |'exploitation,
dans laquelle d‘ailleurs I'exploitant se dit simple
« bouche-trou » en matiére d’activité fromagére. Pour
lui, la norme AOC interdit toute innovation sans |’aval
du technicien, sur un savoir et un processus technique
qu’il ne maitrise pas.

T Le bon fromage ici mériterait d’étre exploré de maniere plus
approfondie, dans de prochaines enquétes : selon ces premiers
entretiens, le golt des consommateurs, leurs attentes sur I’apparen-
ce méme du fromage, auraient changé. Enfin la capacité du froma-
ge a se conserver tout en gardant la méme apparence, tout au long
de I'affinage, constituerait un critere de jugement essentiel pour
déterminer le bon du mauvais cabécou.

2 On a en effet relevé dans certains commentaires que la fabrication
traditionnelle de cabécou était avant tout une fabrication domes-
tique et qu’elle ne pouvait donc, par définition, proposer des pro-
duits réguliers, de qualité, sur le marché.
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Du coté de la laiterie-fromagerie (cas n°3), le savoir-
faire est essentiellement rattaché au passé d’éleveur et
de producteur laitier. La création d’une laiterie-froma-
gerie répond elle aussi a une stratégie de reconversion,
exclusivement consacrée a la transformation du lait.
Mais, au contraire de I’exploitant précédent, son direc-
teur met en ceuvre et revendique un savoir-faire « plus
pointu » tout en étant dans le méme type de configu-
ration (main-d’ceuvre salariée qui applique le savoir-
faire exigé par la norme) : il invoque volontiers sa spé-
cialisation dans la fabrication fromagere et la maitrise
technique qui en découle, lui permettant de jouer sur
les différents paramétres du procédé et d'influer sur le
gout du produit final. Ses commentaires Iillustrent
bien : « Les producteurs de fromage a la ferme font
tout, ce ne sont pas des spécialistes, ici on est spécia-
lisé dans la fabrication du fromage... nous essayons
d’apporter un plus au niveau de I’affinage ». Cette mai-
trise technologique justifie sans doute son point de vue
sur les régles actuelles de I’AOC Rocamadour : le
cahier des charges n’est pas un texte figé, une norme
exclusive, c’est avant tout un outil de référence et de
reconnaissance. L'innovation reste donc possible et
susceptible de modifier la norme. Il adopte ainsi une
position offensive et dynamique et s'il fallait justifier de
la classification officielle de son entreprise dans le sec-
teur artisanal, c’est sans doute a ce niveau au moins :
I"artisan est en effet toujours et avant tout un spécialis-
te dont la maitrise totale d’un savoir-faire permet en
permanence d’innover. Cette spécificité artisanale est
dailleurs renforcée par la perception du métier qu’il
défend aujourd’hui : pour ce directeur d’une laiterie-
fromagerie, la situation idéale est celle ou les produc-
teurs de lait ne font pas de fromages et s’en tiennent a
un seul métier, celui de I'élevage laitier, déléguant a
d’autres la tiche spécialisée 1 de la transformation :
« on ne peut pas tout faire correctement, il vaut mieux
s’en tenir a ce qu’on sait faire ».

L'observation des techniques de fabrication du cabé-
cou nous amene d’autres éléments d’analyse : en effet,
celles-ci peuvent nous informer autrement sur le
caractere spécifique du produit. Ici, c’est évidemment
I'opération de pré-égouttage qui constitue une opéra-
tion originale, permettant de distinguer parfaitement le
cabécou d'autres fromages a base de lait de chévre : sa
consistance, son godt, changent. Méme si les outils du
pré-égouttage se sont standardisés, le procédé reste le
méme : un cabécou est un fromage de chévre issu d'un
pré-égouttage, procédé spécifique au Quercy, mais
aussi a tout un ensemble régional (Lot, Corréze...).
Lidentité territoriale d’une technique est évidente ici,

méme si elle est élargie a un espace plus vaste que le
Quercy. Celui-ci apparait la comme un « sous-
espace » représentatif d’un territoire plus large.

Mais le discours des exploitants présente d’autres argu-
ments en faveur d’une spécificité du cabécou, ou cette
opération de pré-égouttage ne semble pas déterminan-
te. Nos interlocuteurs sont unanimes : le goit du fro-
mage constitue un objectif prioritaire 2. Pour les trois
acteurs, cette spécificité du goQt est évidente : « avec
un Rocamadour, on ne peut pas se tromper ». Selon le
directeur de la laiterie-fromagerie, la différence de
godt devrait méme suffire a créer une identité ou une
appellation Rocamadour. Toute I'activité de transfor-
mation s’effectue donc en vue d'une saveur recher-
chée. Mais la trajectoire professionnelle et le niveau de
maitrise technique de chacun des producteurs influent
largement sur le point de vue ou le choix de controler
certaines opérations jugées stratégiques pour |'obten-
tion de cette saveur spécifique. Ainsi, pour le directeur
de la laiterie, « tout se passe dans l'affinage », alors
que pour I'exploitant n°1 c’est plutdt I'élevage et Iali-
mentation qui priment 3. Le cas n° 2 affirme en revan-
che que « tout ne se passe pas seulement au cours de
I’élevage et de la production du lait pour la fabrication
du fromage », d’autres savoirs, d’autres parametres,
interviennent au cours de la transformation (différence
entre hiver et été, régulation de la température de
caillage, ajout ou non de petit lait) dont la maitrise pro-
vient de I'expérience de I'opérateur. Cependant, mal-
gré cette diversité de points de vue, tous s’accordent
pour donner une importance significative a I'affinage :

e I'exploitant n°1 dispose d’un haloir a humidité et
température maitrisées qu’il controle lui-méme régu-
lierement en précisant que les variations dans I'affi-
nage 4 font toute la différence entre un cabécou et
un autre type de fromage local : tout en appliquant
les régles officielles d’affinage du Rocamadour AOC,
il maitrise justement suffisamment les effets de ces
variations pour produire ponctuellement d’autres
fromages (tomes de chévres) ;

e le cas n°2 réalise I'opération d’affinage dans une
petite piéce aérée a l'aide d’'un ventilateur, ou ni
I’humidité ni la température de I'air ne sont modi-
fiées, permettant d’obtenir un produit fidéle aux
attentes de sa clientéle. Par ailleurs, en jouant sur les
temps d’affinage, I’exploitante peut offrir aux pério-
des d’abondance de lait différents types de cabécou
pour répondre aux commandes de divers clients ;

* le cas n°3 maitrise aussi tous les parametres de I"affi-

T D'autant plus spécialisée qu’elle repose désormais sur la connais-
sance d’un certain nombre de regles fixées aussi bien par le cahier
des charges AOC que par la normalisation des procédés pour I’hy-
giene alimentaire.

2 |a forme, la taille ou la couleur du fromage sont rarement évo-
quées et tous les exploitants interrogés ont oublié les originalités du
cabécou mentionnés par les historiens (que I'on a trés rapidement
signalées dans ce texte).

3 1l est lui-méme éleveur et son savoir-faire en la matidre reste vec-
teur de son identité professionnelle et territoriale. Il appartient au
groupe des éleveurs des causses dans le Quercy et toutes ses activi-
tés le démontrent clairement : I'exploitation est centrée sur I'élevage
de chevres, de pintades, de chevaux. Le fromage est ici un produit
secondaire en termes d’activité, porteur d’'une valeur ajoutée.

4 Temps, température, taux d’humidité.
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nage et peut jouer dessus pour obtenir divers pro-
duits, répondant aux normes d'une AOC
Rocamadour ou aux attentes d’une clientéle diversi-
fiée.

En définitive, ces trois cas nous révélent une évidente
complémentarité des savoir-faire, des représentations
et des formes de production d’une exploitation a I'au-
tre : les points de vue, tout comme les procédés tech-
niques, ne s'opposent pas radicalement mais présen-
tent au contraire une palette de possibilités, de varia-
tions sur un théme, s’appuyant a la fois sur des trajec-
toires professionnelles différenciées et sur un mini-
mum de représentations partagées du terroir local, des
procédés et des opérations stratégiques permettant
d’obtenir un cabécou. De plus, si la démarche AOC
apparait dans un premier temps d’observation comme
un processus de standardisation des techniques et des
savoirs pour un produit générique, chacun se position-
ne pourtant par rapport aux nouvelles regles fixées en
défendant (peut-étre avec moins de vigueur dans le cas
n°1) la spécificité technique et territoriale de sa pro-
duction fromagere, avec des arguments qui nous ren-
voient finalement avant tout a des trajectoires profes-
sionnelles et familiales différenciées.

5. Relation au marché
et aux consommateurs

Depuis une dizaine d’années, le marché lotois étant
saturé, les producteurs ont développé leurs expédi-
tions a I'extérieur du département, principalement sur
le Sud-Ouest (Toulouse, Bordeaux), la région parisien-
ne, et plus récemment, sur le Lyonnais et le Sud-Est.
’acquisition d’'une AOC a permis de promouvoir une
diffusion plus large du cabécou et d’assurer un prix
plus régulier, détaché des fluctuations saisonniéres de
la production. Selon les producteurs (cas 1 et 3), « le
prix est un signe de qualité, casser les prix est préjudi-
ciable a tous les producteurs de Rocamadour ». Or,
apparemment, certains font des promotions sur le
Rocamadour (en vente locale) et pénalisent les autres.
Selon nos interlocuteurs, il y a sans doute un prix mini-
mum a respecter, pour les AOC comme pour les autres
types de fromages, tenant compte des colts engagés
ou évalués avant la vente et qui devrait étre discuté
sinon obligatoirement respecté par tous, y compris par
les exclus de I’AOC.

Mais I"acquisition d’une AOC constitue aussi un trem-
plin pour la commercialisation d’autres produits. En
effet, I’exploitant fermier (cas n°1) s’est lancé dans la
fabrication de palets a la demande de Rungis et de
briques du Quercy tandis que la laiterie (cas n°3) com-

mercialise une série de fromages a pate molle avec des
formes et des arémes trés variées.

Aujourd’hui, selon nos interlocuteurs, trois principaux
circuits dominent :

e circuit long (60% de la production): vente a des

grossistes et a la grande distribution ;

e circuit court (25%) : vente aux fromagers, restaura-
teurs, épiceries, a I'échelle villageoise ou départe-
mentale ;

e circuit direct (15%) : vente a la ferme et sur les mar-
chés locaux, assurée par les producteurs eux-
mémes.

Cependant, si « I’AOC a favorisé des accords commer-
ciaux », le marché du Rocamadour AOC n’a pas per-
mis d’augmenter significativement le marché du cabé-
cou. Celui-ci semble méme en régression (ou en sta-
gnation selon les points de vue). Les producteurs s’in-
terrogent donc aujourd’hui sur les stratégies a adopter
pour renforcer ou regagner le marché. Selon le direc-
teur de la laiterie, la démarche de qualification en
AOC doit étre maintenant accompagnée de mesures
pour (re)structurer le marché : « il y a trop de metteurs
en marché : 50 acteurs commercialisent le
Rocamadour, il y en a 30 de trop » ; il faut donc favo-
riser les regroupements, diminuer le nombre de pro-
ducteurs. Car trop d’entre eux ne savent pas vendre
(« un bon éleveur est rarement un bon commercial »)
et provoquent une concurrence déloyale en baissant
les prix de maniére arbitraire, ce qui est nuisible a I'ap-
pellation en général.

Si la laiterie-fromagerie ne remet pas en question la
pertinence et les principes de la qualification en AOC,
I’exploitation familiale (cas n°1) exprime de son coté
des inquiétudes, des déceptions et surtout son incapa-
cité a maitriser un processus, un produit et un marché
sur lesquels elle a finalement peu de compétences.

Face a la fragilité du marché de leurs fromages, I'ex-
ploitant comme le directeur de la laiterie ont adopté
une stratégie similaire de diversification : en partant du
méme produit de base, le cabécou, ils ont participé a la
construction d’une image autour du Rocamadour a tra-
vers I’AOC, sur laquelle ils s’appuient pour proposer
une gamme plus étendue de produits soit pour des mar-
chés extérieurs au Quercy (cas n°3) soit localement (cas
n°1). La vente directe semble ainsi prendre une impor-
tance croissante dans le cas n°1, d’autant plus que se
développent des formes nouvelles d’accueil de clients
potentiels soutenues par des organisations locales et
régionales : les circuits de visites a la ferme mais surtout
la création d’un parc régional du Quercy proposent et
construisent de nouveaux espaces, élaborent une nou-
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velle image du territoire et de la production fermiére,
pour lesquels tous les exploitants sont sollicités.

6. Relations avec les institutions

Aujourd’hui, pour produire du cabécou, tout produc-
teur doit se mettre aux normes sanitaires européennes
(controle de la DSV 1). Pour fabriquer du fromage
Rocamadour, le producteur-transformateur doit répon-
dre a un cahier des charges plus strict incluant des
conditions de production a différentes étapes (controle
de I'INAO 2): il réglemente les races utilisées, I'ali-
mentation, diverses étapes de la transformation... Une
troisieme institution intervient dans la réglementation
de ce produit: les commissions de dégustation qui
permettent de controler la qualité gustative spécifique
du cabécou, et a travers elle, I'offre d’AOC.

Est-il alors possible d'innover dans ce cadre institu-
tionnel, malgré les régles imposées et face a la stagna-
tion du marché ? Le directeur de la laiterie répond de
maniére catégorique que le cahier des charges doit
évoluer en permanence, doit étre négocié. Lexploitant
n°1 rejoint son point de vue en insistant sur la nécessi-
té d’intégrer, en amont de la filiére, une nouvelle régle
sur |"alimentation sans ensilage et en aval de mieux
informer le consommateur apparemment plus exigeant
avec des fondements réels : il faut selon eux donner un
contenu plus strict a I"’AOC pour convaincre le
consommateur, le lier plus fortement a un terroir (« le
réve retombe s’il n’a pas de base »). Pour la laiterie,
I’appellation permet d’éviter les dérives et les régles ne
figent pas I'évolution : il y a encore beaucoup de liber-
té: « avec le méme process et le méme cahier des
charges, on peut avoir deux produits complétement
différents. On a tous la méme technique mais les pro-
duits sont tous différents ». Malgré les normes impo-
sées, la marge de manceuvre reste donc importante.

Pour I'un comme pour l'autre, il faut maintenant
« faire pression sur le syndicat » et garantir ainsi plus
solidement une image. Car I'AOC, tout en étant
contraignante, constitue une démarche culturellement
importante : « pour les générations futures, si I'on veut
préserver une production dans un marché et une
région non compétitifs, il faut passer par ce type de
démarche » et a fortiori par un engagement plus mar-
qué dans le syndicat.

Pour ces deux catégories de producteurs, I'institution
est donc un outil de construction mais aussi de renfor-
cement d'une spécificité. L'exploitation de retraités
(cas n°2) exclue de I'AOC s’oppose logiquement a
cette vision, dans la mesure ou pour elle c’est |'évi-
dence de la tradition, la proximité et la fidélisation de
ses marchés qui définissent au mieux I'identité territo-
riale et la pérennité de ses produits.

Conclusion

'exploitation la plus fortement attachée au terroir, au
savoir-faire traditionnel refuse toute intégration a une
démarche officielle de qualification dont les régles
nouvelles sont jugées inutiles. Paradoxalement et mal-
gré sa logique de terroir, elle est aussi exclue de toute
reconnaissance institutionnelle régionale alors qu’elle
revendique un fromage spécifique, produit d'une iden-
tité territoriale et familiale.

Uexploitant le plus récemment engagé dans une
démarche de qualification en AOC (cas n°1) s’est
approprié toutes les regles de I’AOC mais paradoxale-
ment c’est celui qui exprime le moins de liens avec le
terroir ou avec un savoir-faire traditionnel. Il reven-
dique pourtant, tout autant que la précédente, un fro-
mage caractérisé par une forte identité, produit sur un
terroir d’élevage spécifique, avec un savoir-faire hybri-
de, spécifique et ancien pour |’élevage, totalement
générique et nouveau pour la transformation du lait.
Inquiet devant le devenir des fromages en AOC, il se
positionne finalement pour une amélioration de I'ima-
ge du produit fermier a travers une meilleure cohéren-
ce des regles mettant |'accent sur les conditions d’ali-
mentation du bétail.

La laiterie-fromagerie est avant tout dépendante de son
approvisionnement en lait. La spécificité des produits
qu’elle défend s'exprime a travers les relations contrac-
tuelles 3 qu’elle entretient avec les producteurs et
transformateurs locaux. De plus, trés engagée dans
I’AOC (45% de ses produits), elle diversifie ses pro-
duits et revendique la capacité des fromagers a faire
évoluer les régles et a trouver de nouveaux accords
entre eux, notamment autour des prix, pour renforcer
le marché fragile du Rocamadour.

Le fromage Rocamadour en AOC n’a plus aujourd’hui
que de lointaines similitudes avec la tradition a laquel-
le il se réfere pourtant. Changements sociaux, norma-
lisation des pratiques d’hygiene, recherche de seg-
ments de marché nouveaux, accroissement de la pro-
duction et régles de I’AOC, sont quelques uns des fac-
teurs qui ont participé a la rapide évolution de ce fro-
mage familial, traditionnel. Or, bien qu’éloigné de
cette tradition qui légitime pourtant sa qualification
officielle, le Rocamadour est présenté par les lotois
comme un élément de leur patrimoine historique, de
leur identité territoriale et alimentaire.

Si le savoir-faire autour de sa fabrication s’est progres-
sivement normalisé, d'autres signes et surtout d’autres
arguments sont défendus par les producteurs pour jus-
tifier la construction d’une spécificité fromagere locale
a travers le Rocamadour : des compétences, des carac-
téres agroclimatiques locaux, mais aussi la nécessité
de revaloriser I'agriculture et I'élevage lotois et de dés-

1 Direction des services vétérinaires
2 |nstitut national des appellations d’origine

3 Le directeur de cette laiterie précise que les contrats sont presque
tous oraux, |’essentiel étant de maintenir de bonnes relations.
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enclaver la région, notamment face au marché puis-
sant des produits gastronomiques du Périgord dont I'i-
mage n’est plus a construire mais dont les effets
seraient dévastateurs pour les terroirs voisins s'ils n’y
réagissent pas.

La référence a un territoire précis, validée par la mise
en place d’'une aire AOC Rocamadour, ne semble plus
suffisante pour garantir la commercialisation des fro-
mages du Lot. Les exploitants rencontrés sont aujour-
d’hui confrontés a la nécessité de diversifier leurs pro-
duits mais aussi de construire de nouvelles articula-
tions avec les acteurs locaux en s’engageant plus for-
tement par exemple dans le syndicat de I’AOC ou dans
les négociations avec le parc régional et les communes
qui proposent de nouvelles formes de valorisation (et
donc de nouvelles regles) des produits du Quercy. Les
exploitants sont poussés a repenser leurs savoirs et
leurs acquis techniques pour produire une autre terri-
torialité : I'espace de production ne serait plus seule-
ment une référence pour écouler des fromages spéci-
fiques auprés des consommateurs, il constituerait aussi
et surtout un territoire d’échanges nécessaires entre
producteurs et organisations de promotion du Quercy
sur différentes filieres d’une part (fromages, agneaux,

gras par exemple), entre producteurs et consomma-
teurs d’autre part, ou les uns comme les autres partici-
peraient a la construction et a la défense d'un patri-
moine tout a la fois paysager, historique et gastrono-
mique. Dans un contexte d’homogénéisation techno-
logique des procédés, il semble désormais nécessaire
pour les producteurs de développer “ le jeu social ”
sous toutes ses formes 1.

Cette dynamique révele que le renforcement ou la
pérennisation d’un systtme agroalimentaire localisé
repose avant tout sur de nouvelles coordinations entre
acteurs locaux, autour d’objectifs communs et avec
I'appui d’institutions diverses : la normalisation des
techniques, les réglementations européennes, la syndi-
calisation des agriculteurs par filiere ne suffisent pas.
La création d’espaces collectifs portés par des identités
et par des régles partagées, caractérisés par des formes
d’actions non agricoles, semblent nécessaire pour ren-
forcer le marché de certaines productions locales spé-
cifiques et pour garantir la pérennité des activités agro-
pastorales dans une « zone de déprise agricole ».

1 0n rejoint ici 'analyse proposée par Froc et al. (1999).
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