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LES RISQUES DE DERIVES DES PRODUITS FERMIERS

Mots clés: produits fermiers, circuits courts, dérives, conmi@malisation, agroalimentaire alternatif

Dans un contexte agroalimentaire agité de crisematmiques et sanitaires, les produits fermiers
connaissent un engouement grandissant, issu siméuaiient d’'une croissance de l'offre et de la
demande.

Le fait que le processus fermier repose en prinsipda maitrise de la chaine par I'agriculteusiet

un rapport direct au consommateur, aurait di lesgv@r des dérives mercantiles que subit
actuellement la bio. En fait, la satisfaction camie de I'intérét du producteur et du consommateur
n'est pas systématique. Faute d'un cadre législatifcis, les produits fermiers connaissent de
nombreux dérapages, tant du fait des productearinddaptation du contexte agroalimentaire, que
de I'inconséquence des consommateurs.

= UNE ABSENCE DE DEFINITION JURIDIQUE A L'ORIGINE DE S PROBLEMES ?

Pas de définition Iégalell n’y a pour lors aucune définition officielle dproduit fermier. La
jurisprudence s’est adaptée au fil des contentjgaxr se caler progressivement sur une directive
européenne, reprise par la DGCCRffui ébauche surtout une définition pour les pisulermiers et
guelques fromages ; et qui renvoie la plupart dupte au cahier des charges des certifications
officielles (Label rouge, AOC). Il suffit Iégalemied'étre agriculteur pour utiliser la qualification
fermiere. A la limite méme une porcherie induskeigeut s’en réclamer.

Dans les faits, les services des fraudes peuvervanir s'il s'agit de vente hors du lieu de prtidin

car les consommateurs ne sont alors plus en meakree rendre compte si les conditions de
production correspondent a leurs attentes.

L'image d’Epinal chez le consommateur Dans I'esprit duconsommateut le produit fermier est
attaché a des souvenirs fantasmés de vagues ragiakss ; cliché d’'une ferme d’antan qui n’a jasnai
existé, mais qui est omniprésente dans les pusicles grands groupes alimentaires. Le marketing a
compris que l'étiquette fermiere permettait surtdet hiérarchiser les consommateurs selon leurs
disponibilités a payer la qualité percue. Le proflimier se distinguerait ainsi par son caractaiia

et naturel, puis par son goQt, et par son équiliu&itionnel. Des caractéristiques qui seraient
attribuées aux techniques mises en ceuvre, a théai des produits et au caractére artisanal.

! Centre de Recherche sur les Entreprises, les @ejams et le Patrimoine.
2 Direction Générale Consommation, Concurrence pté&sion des Fraudes.
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Paradoxalement, les reproches qui sont faites dignjustement a cette origine artisanale : hygiene
mal assurée, qualité inégale, probleme de présemtaaractére gras, approvisionnement irrégulier...
Et depuis peu, origine douteuse. Des critiquestpa®urs infondées, qui sont pourtant en grande
partie a I'origine des dérives.

Du point de vue degroducteurs, le produit fermier correspond a une stratégiealerole de I'aval

de la chaine de valeur. Aprés des décennies déabkgéiion sur la seule fonction de production de
matieres premiéres, voire sur un seul produit,dates directe est apparue comme un moyen de se
réapproprier la maitrise de la qualité, du prixdet la valeur ajoutée. Il s’agit également pour
beaucoup, de sortir du productivisme, d’échappé&maprise du systéme agroalimentaire, de s’ouvrir
vers les consommateurs... Mais les conceptions dgribAlteur Transformateur Fermier (ATF)
différent selon les observateurs et les pays céréssd Il n'est pas nécessaire que l'agriculteurcexe
I'acte de vente directe aupres du consommateur gpaaiifier le produit fermier (vente aux magasins,
aux artisans, en structure collective...). La lédistaallemande autorise par ailleurs la délégatien

la transformation & un prestataire de service. &tobent, il suffirait que I'agriculteur garde la
maitrise de la politique de transformation et deniwercialisation pour que I'on parle de produit
fermier, méme s'il ne réalise pas lui-méme lessaeteaval de la matiére premiére. Dans tous les cas
il doit exercer la fonction élémentaire de productfcondition 1égale).

Pour autant, la convergence de l'intérét du consaraon et du producteur n'est pas évidente. La
satisfaction des attentes incohérentes des clgntsaboutir a une dérive du processus fermietg et
pleine maitrise stratégique par I'agriculteur njea$ toujours une garantie du processus fermidin En
dans certains cas, les deux parties peuvent seetriauées par le systéeme agroalimentaire.

» LE PROCESSUS FERMIER N'EST PAS UNE GARANTIE DE L’ETHIQUE FERMIERE

La ferme deViltain en région parisienne se targue avec ses 600 vdi@tes le «deuxiéme troupeau
de France». Elle transforme et commercialise 6.000 litreslalt par jour en yaourts et fromages de
toutes sortes. Le consommateur ne semble pas iserplae cette réalité bien éloignée lmanheur
dans le préuisqu’ils sont nombreux & visiter et s’extasievate lerototandem trayeuse-manége de
18 places qui confére a I'ensemble les tellemestuniantes gonditions d'hygiéne irréprochables

Des yaourts « fermiers » par les plus vastes exgiiions de France : 600 vaches, 2 millions de
litres de laits par an !

Autre exemple, plus déroutant, puisque concerriagtitulture biologique, ldomaine de la Croix
Morin (37), produit et transforme le lait de 500 vaclses, 400 hectares ; soit environ 2 millions de
litres de lait par an. Premiere exploitation a avniégré en 1985 toute la filiere de la production
jusqu'a la transformation, I'entreprise est acamént le plus important producteur et transfornrateu
francais, avec la plus large gamme du marché. Asantharmonieusement conjuguer I'emploi des
techniques modernes aux regles strictes de I'aljui@ibiologique», cette société est inévitablement
devenue da référence dans le secteur de I'agriculture biptpie»’.

La aussi, la communication insiste sur la dimensiaturelle, puisque biologique, mais également sur
le fait que d'unité de production, remarquable complexe a lagreté et a I'hygiéne irréprochables,
respecte toutes les contraintes de fabrication

Dans les deux cas I'offre est a la hauteur desmmaw@ndations que matraquent les conseillers : «
faut se professionnaliser, c’est a dire, hygiene et marketing. Aucun pbm& manque dans les
documents publicitaires et limpressionnant siteednef : «une sélection de gourmandises
fermiéres» de «out ce que la France compte de plus authentiguet «ce que la campagne apporte

% Ce qui n'est pas sans appeler d’autres questioriesdérives de I'agriculture biologique.
* Natoora.fr
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de savoureux et de qualité a notre alimentatipn«que des produits traditionnels de
gualité[...] comme on n'en fait plus

Evidemment, quand Danone et Nestlé communiqueriesunémes thémes, comment ne pas trouver
ces deux fermes plus Iégitimes.

- Un systéme agroalimentaire inadapté aux produitgermiers

Faute de statut et de circuits propres, les predfgtmiers doivent s’aligner sur les normes
alimentaires industrielles. Au-dela du cas des foheais qui ne parviennent plus & vendre les carotte
insuffisamment droites parce qu’elles perdent pleda moitié de leur poids aprés passage dans les
éplucheuses des cantines scolaires et restaudidstifs, c’est 'ensemble du systéme qui n'estspl
adapté a la spécificité des productions fermiéres.

Des équipements sanitaires trop lourdsCes grandes tailles ne sont pas seulement le éait d
producteurs a I'éthique fermiere relative qui neesd refuser la croissance, elles sont égalemesd du
aux normes d’hygienes qui obligent & d’importantgestissements difficilement absorbables pour une
petite structure. Le recours aux équipements ddg€oopératives, CUMA, ateliers relais) n'esspa
toujours possible ou opportun. Dans des proportuns modestes que les cas précédents, la nécessité
d’amortir les investissements conduit parfois aspasau stade artisanal (voire industriel) avec un
accroissement des difficultés lorsque la perte’agpellation fermiére oblige a réduire les prix, et
donc les colts (volumes, raccourcissement du cyileandamnant a terme a entrer dans I'engrenage
des centrales d’achat. De fait, contrairement a@lées recues, les exploitations en transformation-
vente-directe sont bien plus grandes que la moyeesefermes dans les mémes productions (CA,
SAU, main d'ceuvre). Méme les producteurs qui s@mvgnus a conserver I'appellation fermiére en
commercialisant en grandes surfaces se retrouaerst lds contraintes de subordination similaires aux
autres PME agroalimentaires (marges arrieres, apastsur les prix, exigence d’exclusivité...). lls
perdent alors beaucoup de I'intérét que confermal@ment la vente directe.

Des normes réglementaires favorisant la standardisan. Les fraudes ont défini les compositions
officielles de nombreux produits afin de garantimeuconstante au consommateur. Mais cette
normalisation nationale aboutit & niveler les pattrités locales, comme pour ces transformateurs
charcutiers qui ont renoncé a produire I'un I'antdedocale, l'autre du paté en terrine (Fricandeau
parce que leurs compositions traditionnelles rédtiaipas en conformité avec les compositions
officielles obligatoires.

- Le consommateur prisonnier de ses habitudes indtrelles

Si le consommateur n'est qu’indirectement respdeseb la normalisation hygiéniste, il I'est plus
directement acteur de certaines dérives.

La saisonnalité des produitsEn exigeant des framboises fraiches hors saiseoplgsommateurs ont
incité certains producteurs corréziens a dévelofgsercultures hors-sol sur substrat dans des serres
chauffées, afin de tenir le marché face a la capoge étrangere qui conservait la place libérée ent
les saisons. Outre les conditions de durabilitér¢azoncept galvaudé a la mode), on peut s’'intemrog
sur la pertinence du qualificatifframboisescorréziennes> étant donné que le terroir n’intervient plus
du tout dans le cycle végétatif.

Ce cas est aussi symptomatique des pressions ndilisent certains agriculteurs a s’approvisionner
occasionnellement a I'extérieur plutdt que de peiks clients qui ne comprennent pas l'irrégularité
saisonniere des productions.
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Des formats industriels. Trop souvent le client cherche a retrouver les dateds industriels
rassurants. Ainsi en est-il de ce transformatearattier qui a da nitriter son jambon blanc pouilqu
reste rose aprés cuisson plutdt que naturellentént gu de ce producteur de lait cru qui a ceasé |
vente directe parce que les clients voulaient aéaisrdu lait qui se conserve plusieurs jours efqaui
se stocker a I'air libre.

Malgré ses déclarations, force est de regrettedg@ensommateur continue de préférer les aliments
avec un format, une régularité et un prix induldrie’étiquette fermiére n'étant la que pour vateri
symboliqguement son achat (image, éthique...). Certalirercheurs vont jusqu’a parler d’indifférence
a la qualité réelle (perception limitée de la ggalamplifiée par la profusion des étiquettes fusion

des qualités organoleptiques et hygiéniques ; priled’économique, acculturation du godt...).

Le Systéme Industriel Agro-Alimentaire (SIAA) adrbien saisi ces paradoxes et offre maintenant du
« fermier » industriel & bon compte.

= QUAND L'APPELLATION FERMIERE NEST PLUS QUUNE ETI QUETTE
RECUPEREE PAR L'INDUSTRIE

Les rares cas en appellation fermiere officiellak@l rouge), se trouvent paradoxalement étre ceux
pour lequel le processus fermier n’est de faitrpapecté.

L’appellation poulets fermiersa été arrétée juridiquement trés tot pour le labelge. Il
s’agissait a l'origine de valoriser une productide qualité, conforme a I'image traditionnelle du
poulet fermier, garantissant un cycle d'élevagegl@am plein air, majoritairement au grain. Les
responsables des groupements entendaient aingieassmultanément un prix rémunérateur au
producteur et une qualité supérieure au consommateuméme raisonnement animait la création du
label « porc fermier du limousin ». Dans les deas,des agriculteurs se contentent d’élever des
animaux selon un cahier des charges et de vendes ayroupements ou des acheteurs privés qui
commercialisent I'essentiel en grandes surfacesgsaponditionnement en industries. Pour
I'agriculteur, cette appellation n’est plus qu'ypies value sur le prix, comme n’importe quel label
filiere longue. Hormis I'étiquette, il n'y a plusrand chose de fermier dans ce systeme ou le
producteur ne maitrise ni les conditions d’élevagiesont régis par un cahier des charges, ni leqtri
la distribution qui sont imposés par les distrilmse

La coexistence de ces appellations officiellescale réelles productions fermiéres en vente directe
n'est pas sans poser probleme. En plus de la donfesgendrée dans I'esprit d’'un consommateur de
plus en plus perdu dans la profusion des étiquettssence de statut clair des ATF fait peser le
risque que les tenants des filieres industriebeellisées ne réclament I'exclusivité de la quedifion
fermiére officielle et en interdisent 'usage awtifs producteurs.

Précisions que nous ne remettons pas en causaliggqatrinséque de ces labels qui, du fait d’'une
garantie minimale certifiée, peuvent étre supési@ucertaines productions fermieres en vente direct

Conclusion:

En sus de I'absence de statut propre, les dériopstatées émanent pour partie des différences de
conception de la qualité. La conception latine ppdivalait jusqu’alors est traditionnellement portée
sur les aspects organoleptiques, tenant au g¢digastronomie et & la dimension artisanale. Adoes

la définition anglo-saxonne se focalise sur le pssas et 'hygénisation. Or il S’avere que c’estece
derniere approche qui est la plus compatible agesysteme industriel économiquement dominant.
Afin de masquer I'antinomisme entre qualité fermi@t processus industriel, les firmes utilisent le
marketing et I'inconséquence des consommateurs |gaur vendre des produits de plus en plus
standardisés, avec I'image qu'ils souhaitent eriravo
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La plupart des appellations de qualité (AOC, IG)QA..) adaptées a une exploitation industrielle
paraissent assurées d'un bel avenir si elle nexseilzalisent pas. Il y a fort a craindre que falge
volonté politique, ce ne soient également les ptediermiers industriels qui prennent le pas,
puisqu’ils offrent I'étiquette fermiere avec unegidne, un standard et des prix attendus par le
consommateur.

Le décret définissant 'usage des dénominatiofesmier», «de la ferme», «a la ferme.. » est en
instance depuis 1999. Espérons qu'il s'inspire deage des demandes des associations fermiéres
(FNAPF) que de celle du SIAA.



