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Résumé

Fortement ébranlés par les crises alimentaires de la derniére décennie, les consommateurs regagnent
progressivement confiance dans la qualité sanitaire des viandes bovines. Cependant, ces
évenements ont renforcé de nouvelles demandes en faveur d’une meilleure connaissance de
I’origine de la viande liée au lieu et aux modes de production. Pourtant, contrairement a d’autres
produits alimentaires, peu de projets ont aujourd’hui vu le jour pour qualifier ainsi la viande.

Pour comprendre cette carence, point de depart de notre réflexion, il faut se pencher de fagon
globale sur les obstacles a la différenciation des viandes bovines. Le principal obstacle est lié a la
complexité du circuit de commercialisation et aux manques de communication entre les différentes
parties prenantes de la filiere. Dans ces conditions, il est difficile de transporter I’origine de I’animal
jusqu’au morceau de viande.

En conséquence, la construction de I’origine des viandes consiste a mettre en connexion les
différents métiers et leurs savoir-faire respectifs afin d’assurer le lien entre I’animal, sa carcasse et
sa viande. Néanmoins, ce couplage n’est pas spontané. Il nécessite la construction d’accords entre
les professionnels qui se concrétisent autour de dispositifs techniques spécifiguement dédiés au
transport de I’origine (grille d’évaluation des animaux ou des carcasses, cahier des charges,
commission interprofessionnelle, mode d’abattage, type de découpe).

Pour mener a bien ce travail, nous nous sommes appuyés sur I’observation des fonctionnements
techniques des éleveurs et des bouchers engageés dans cing demarches de certification, en
Appellation d’Origine Contrélée concernant pres de 10.000 animaux. Nous avons exploré les
différentes modalités qui permettent aux dispositifs techniques d’assurer la mise en connexion entre
les savoir-faire des professionnels.

Une premiére analyse a consisté a préciser, pour chaque type d’animal les savoir-faire mobilisés par
les différentes catégories professionnelles (éleveurs et bouchers au sens large) pour élever leurs
animaux puis pour transformer les carcasses en morceau de viande. Pour cela, nous avons
développé une méthodologie spécifique pour I’analyse des savoir-faire (en particulier ceux des
bouchers) qui cherche a donner un sens aux actes de découpe. Ce travail a nécessité une centaine
d’enquétes, des suivis d’activités et le filmage d’opérateurs en situation de travail puis le recueil de
ses commentaires ex post par auto-confrontation et confrontations croisées (8 situations au total).
Cette exploration nous a permis de repérer parmi I’ensemble des savoir-faire inclus dans les
pratiques de découpe, ceux spécifiqguement locaux qui concourent a la qualification de I’origine des
viandes.

Dans un second temps, nous avons modélisé, dans ces différentes situations, plusieurs voies de
transport de I’origine de I’animal vif au morceau de viande :

- Dans certains cas, la carcasse est informative et les dispositifs techniques sont
principalement orientés autour de sa qualification. Les modes de découpe de la viande sont dans ce
cas tres importants pour révéler le potentiel de typicité des viandes dans ses différentes utilisations
gastronomiques.

- Dans d’autres, la carcasse n’est pas informative du type de viande. Autrement dit, ce
type de carcasse n’offre pas de reperes décidables sur I’origine de I’animal et de sa viande.
Ainsi, I’animal vif est directement mis en connexion avec sa viande. L’accord entre les éleveurs et
les bouchers sur le type d’animal qui convient est dans ce cas essentiel, et non plus la découpe, pour
produire un animal sur mesure.

Quelle que soit la voie de transport de I’origine choisie, la mise en connexion nécessaire des métiers
exige que les parties prenantes de la filiere réinventent une « solidarité » technique que les
dispositifs techniques de filiere existants ont eu tendance a effacer.
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Abstract

Strongly shaken by the food crises of the last decade, consumers are gaining back confidence of the
sanitary quality of the beef products. Probably as a consequence, those recent events have
reactivated strong concerns for a better knowledge of the *“origin” of the beef meat (linked with
meat and livestock production system and its location). However, very few projects are dealing with
such a qualification of the beef meat contrary to what is observed for other foodstuffs.

To understand such a deficiency, we decided first to study the hindrances for differentiating beef
meats. The principal obstacle is due to the complexity of the distribution chain and to the weakness
of the communications between the various actors of that chain. As a result, the origin of the piece
of meat is difficult to trace back.

Consequently, we postulated that the best way to build up the construction of the origin of the meats
was to connect the various actors and their crafts in order to clear and assure the links between the
animal, its carcass and its meat. Nevertheless, those links are not self-evident. In particular they
require the agreements between the professionals. They should be built on technical tools
specifically dedicated to the transmission of the origin through the chain including in particular
grids of evaluation of the animals and of the carcasses, codes of practices, interprofessional
commission, and slaughtering and carving conditions.

We tested our ideas by analysing five French projects of certification of the origin of beef meats
concerning around 10.000 animals. We observed in particular the technical operations of the
stockbreeders and of the butchers engaged in those projects. We used different new specific
paradigms and methods for describing the know-how of those professionals.

In a first step we specified, for each type of animal, the know-how of stockbreeders to rear their
animals and of the butchers to transform the carcasses in pieces of meat. For that, we developed a
modern methodology for the analysis of know-how. We applied it in particular to the butchers in
order to give a signification to the different techniques of cutting.

One thousand surveys, direct observations of the activities and the video recording of the operator
were done, in particular during the carving of the carcass (8 cases). Then, we collected his/her
comments ex post when confronted with the previous record of his/her activity. This work enabled
us to define among the complex carving operations, those ones specific to the local know-how that
contribute significantly to the qualification of the origin of the meats.

In a second step, two main tracks for transmitting the origin from the animal to the piece of meat
were hlghllghted by modelling them:
In some cases, the carcass is informative and the technical operations are mainly directed
around its qualification. The modes of carving of the meat are in this case very important for
revealing the potential of “typicity” of the meats in its various culinary uses.

- In others cases, the carcass is not informative of the type of meat. In other words, this type
of carcass does not offer a good reference of the origin of the animal. So, the animal is
directly connected with its meat. The agreement between the stockbreeders and the butchers
on the type of animal is, in this case, essential to produce a suited animal and not more the
carving, as in the previous case.

Whatever, the way of the transport of the origin chosen, the connection between the different
actors requires that each parts of the supply chain imagine a technical “solidarity” that the
current technical tools of supply chain are to a great extent erasing.
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Introduction générale

Depuis une décennie, nos sociétés du Monde occidental s’interrogent fortement sur les
orientations et les fonctions de I’agriculture. Elles sont amenées a reconsidérer la fonction
productive de I’agriculture, notamment en recherchant les voies d’un développement durable.

Les crises successives qui ont ébranlé le monde agricole ces dernieres années (la vache folle,
la dioxine ou encore les OGM), ont accentué cette demande en faveur d’un « produire
autrement’ ». Il s’agit & la fois d’accroitre préférentiellement la qualité des produits plutdt que
leur quantité et de faire jouer a I’agriculture son rdle territorial et environnemental. Cette
orientation vaut pour toutes les productions alimentaires, et en particulier pour I’élevage des
bovins, le plus durement touché par les crises.

C’est la filiere viande qui a retenu particulierement notre attention. Si la production ne s’est
guere « industrialisée », la distribution a été profondément modifiée depuis une trentaine
d’années. En effet, a partir des années 1970, de moins en moins de bouchers détaillants
occupent I’arriére des étals pour assurer a leurs clients la provenance de I’animal et la
maniére dont il a été élevé. Une partie croissante de la viande est commercialisée en grandes
surfaces sous forme de portion unitaire industrielle (PUI), sans autre indication que I’espéce
animale qui a servi a confectionner le morceau de viande en barquette. Ces nouveaux modes
de distribution rompent avec la convention « domestique » de confiance qui prédominait au
travers de la relation interpersonnelle entre le boucher et son client. Chaque client estimait
gu’il consommait de la bonne viande, parce qu’il avait un bon boucher.

Les deux crises successives dues a I’ESB (Encéphalopathie Spongiforme Bovine) encore
appelée « maladie de la vache folle » en 1996 puis en 2000 ont profondément entamé la
confiance des consommateurs dans une viande dont ils ne connaissaient finalement plus
rien. Suite a ces bouleversements, les réponses immédiates ont été de nature réglementaire.
Afin de satisfaire le besoin de réassurance des consommateurs sur la viande, le Parlement et le
Conseil européen adoptent un premier reglement (820/97) qui codifient les éléments déja
disponibles sur la tracabilité et sur I’étiquetage.

Il reste donc a inventer ce cadre permettant d’assurer I’exactitude des informations figurant
sur I’étiquette. C’est I’objet d’un dispositif inédit établi au niveau communautaire assurant la
provenance documentée de I’animal vif jusqu’a sa viande, plus connu sous le terme de
tracabilité.

Parallelement, en France, les pouvoirs publics mettent en place une marque certifiant la
provenance francaise de la viande: VF (Viande Francaise) puis VBF (Viande Bovine
Francaise) pour éviter toute confusion malencontreuse dans I’acronyme. De méme,
I’interprofession bovine met en place deux marques certifiées, I’une Beeuf de Tradition
Bouchere (BTB) destinée aux bouchers détaillant et I’autre Beeuf Verte Prairie (BVP)
destinée au grandes surfaces?.

Depuis le 1* janvier 2002, I’étiquette mentionne le lieu de naissance et d’engraissement. La
mention de la provenance signifie que I’animal est « ne, élevé, abattu » dans un méme pays.
La France souhaite faire figurer sur I’étiquette une information supplémentaire par rapport

! C’est aussi le souhait de la profession agricole et de la société civile dont témoigne la Loi d’orientation agricole
de 1999. Elle préconisait, en rupture avec le modéle sectoriel adossé a des procédés de fabrication standards et
une économie d’échelle, une désectorisation et une reterritorialisation de la production.

2 Des 1992, les responsables de la filiere avaient créé ces 2 marques BTB et BVP ayant pour objet
I’identification sur le marché des produits traditionnels du troupeau allaitant et leur promotion. Mais c’est aprés
la crise de 1996, que I’interprofession du bétail et des viandes (INTERBEV) met en place « Criteres Qualité
Contr6lés » (CQC) qui amene les deux marques professionnelles BTB et BVP a entrer dans la certification, au
travers d’un signe officiel de qualité.
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aux réglements européens mentionnant le type d’animal dont est issu la viande : vache laitiere
ou a viande.

Ce premier besoin de réassurance des consommateurs® sur I’innocuité sanitaire de la
viande a laissé la place a une demande toujours plus précise d’informations sur le mode de
production des animaux, sur la région d’élevage, sur la race de I’animal et sur le type
d’animal laitier ou allaitant. Aujourd’hui, de nombreuses études de consommation montrent
que la seule provenance n’est plus le premier critére pour le choix des viandes bovines. Elle
est aujourd’hui définitivement supplantée par une demande d’informations sur I’origine de
I’animal dont est issu la viande. On retrouve ce souci dans les autres produits alimentaires
comme le vin ou le fromage dont I’'image est souvent associée aux souvenirs ou a la
représentation d’une région. Comme le beaufort est associé aux montagnes alpines, la
charolaise est associée aux verts bocages bourguignons qui sont pour beaucoup de
consommateurs le reflet du mode d’élevage. Savoir que I’animal a paturé, une partie de sa vie,
dans une verte prairie rassure plus qu’une étiquette figurant le type d’animal laitier ou
allaitant.

Il faut a ce stade comprendre ce qui différencie la provenance de I’origine. Afin de mieux
saisir ces différences, transportons cette discussion sur les produits a celle des hommes.
Prenons I’exemple d’un Corse installé depuis longtemps a Paris. A la question : « d’ou venez-
vous ? », I’homme répondra : « de Paris » (c’est la provenance). A la question : « d’ou étes-
vous originaire ? », I’lhnomme répondra assurément : « de Corse, voire de la ville de Corti ».
Cette origine est constitutive de sa personnalité. En ce qui concerne la viande bovine, la
provenance rassemble différents éléments qui ne peuvent a eux seuls justifier le lien au
territoire. Ce sont des éléments qui ne sont pas strictement localisés : la race, I’alimentation,
les types d’animaux, la conduite d’élevage. Ni I’histoire du produit, ni la combinaison des
savoir-faire mis en ceuvre et de I’environnement d’élevage ne peuvent assurer une production
parfaitement singuliere. 1l est possible d’élever des taureaux de race camarguaise en
Normandie, mais il ne feront pas pour autant un taureau de Camargue.

Pour qualifier I’origine, les porteurs de projet ont construit un systéme singulier fonde sur
le lien entre les ressources alimentaires spécifiques a la Camargue (qui dépendent des
conditions climatiques et edaphiques), une race adaptée a la valorisation de ces ressources
alimentaires, leurs pratiques et leur savoir-faire de manadiers et de bouchers, les traditions
locales (courses camarguaises). Ce systeme aboutit a un type de produit qui exprime les
éléments singuliers de ces interactions. C’est cette construction qui rend le produit non
transportable et non délocalisable.

La protection des dénominations géographiques a travers les signes d’origine (les Appellation
d’Origine Controlée (AOC) et les Indications Géographiques Protégées (IGP)) pourrait
constituer, face a ces nouvelles attentes, un atout pour différencier les viandes bovines.
Pourtant, parmi les viandes bovines dont I’origine est actuellement reconnue, on ne trouve
seulement que 5 IGP (et 7 en cours de reconnaissance) et encore moins d’AOC (seul le
taureau de Camargue est actuellement reconnu et 2 sont en cours de reconnaissance). Parmi
I’ensemble des produits bénéficiant d’AOC ou d’IGP, les viandes ne constituent ainsi qu’une
part infime des produits d’origine.

® 1l faut signaler qu’hormis la premiére semaine suivant I’annonce de la découverte de cas de vache folle en
France, les bouchers détaillant n’ont pas subi de baisse de la consommation de viande bovine significative. Ce
sont les grandes surfaces qui ont le plus souffert de cette crise.
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Ce déficit interroge et pose le point de départ de notre questionnement. Pourquoi existe-t-il si
peu de viandes différenciées selon leur origine comparativement aux 41 appellations d’origine
fromageres ou aux 470 appellations vinicoles frangaises ?

Le produit viande bovine et le secteur dans lequel il est produit constituent-ils des facteurs de
résistance au marquage de son origine ? Notre premier souci sera d’essayer de comprendre les
difficultés que rencontrent les groupes porteurs de projet qui souhaiteraient s’engager dans
des démarches de reconnaissance de la typicité de leur viande bovine. Notre objectif final
étant de répondre a la question : comment qualifier I’origine des viandes bovines et
subséquemment analyser les moyens techniques a mettre en ceuvre par les parties
prenantes de la démarche de certification pour assurer le marquage de I’origine aux
différentes étapes de la transformation de la viande ?

En conséquence, notre questionnement ne concerne pas tant le mode de reconnaissance
institutionnelle (c'est-a-dire la certification en elle-méme), mais interroge le processus de
qualification et la construction de I’origine de la viande bovine par le groupe porteur de
projet AOC ou IGP.

Les difficultés de qualifier I’origine des viandes bovines posent a la recherche un double
enjeu :

(1) Explorer les changements de reperes (ou criteres) nécessaires a la
différenciation des viandes selon leur origine ;
(i) Produire des références pour accompagner le changement. C’est la fonction

d’expertise pour laquelle la recherche est de plus en plus convoquée.

Nous pensons que la construction du lien des viandes bovines au terroir passe par le transport
de I’origine (de I’animal vif au morceau de viande) et son inscription au fur et & mesure de la
transformation de la viande.

Ce transport doit étre étendu a I’ensemble des parties prenantes de la filiere pour qu’ils soient
effectivement actifs dans la construction de I’origine. Nous considérons cette filiere comme
une chaine de solidarités techniques (Dodier, 1995). Seulement les maillons de cette chaine ne
sont pas spontanément appariés et leur couplage demande aux parties prenantes, engagees
dans le marquage de I’origine, des efforts de mise en connexion sous forme de dispositifs
techniques spécifiquement dediés au transport de I’origine (qui ne sont pas des dispositifs déja
en place). Nous faisons I’hypothese que ces efforts de mise en connexion se construisent
collectivement sous forme de dispositifs techniques.

Face aux problemes méthodologiques que nous avons rencontrés pour aborder la question de
la construction de I’origine*, nous avons exploré des formes d’instrumentation particuliére
pour la collecte de données. Notre approche privilégie les enquétes par entretien, les suivis
d’activité et I’enregistrement vidéoscopique. Le recours a des outillages spécifiques méle
différentes catégories de données (textuelles, discursives, des données d’observation directe et
des images). Une opération de traduction est nécessaire afin de les rendre analysable
conjointement et de disposer d’un faisceau de données alimentant la méme question de
recherche.

* Nous excluons volontairement les consommateurs qui nécessitent des méthodes d’observation et d’analyse
particulieres.
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Ce parti pris méthodologique fondé sur le recueil de discours nous permet de donner du
sens aux actes techniques de professionnels.

En outre, nous avons vu que les savoir-faire prennent une place décisive dans I’inscription de
I’origine dans le produit. Afin d’observer spécifiquement I’activité des bouchers® et de faire
émerger leurs savoir-faire techniques, nous avons utilisé une méthode fondée sur le recours a
I’image.

Nous avons mis en ceuvre ces méthodes sur plusieurs terrains de recherche ou les groupes
porteurs de projet avaient fait le choix de différencier leur viande selon son origine. Chaque
situation étant par définition originale, nous avons essaye de contraster différentes trajectoires
de qualification de I’origine. Nous avons fait le choix d’explorer le fonctionnement des
activités d’élevage et de boucherie sur trois terrains principaux : la Corse (pour sa production
de manzu), la Camargue (pour son élevage de taureau AOC) et le Mézenc (pour
I’engraissement des fin gras en cours de reconnaissance AOC). Ces trois terrains de recherche
disséminés dans la moitié Sud de la France, tout en offrant une gamme de situations assez
large, permettent des observations in situ approfondies. Ils constituent le cceur du dispositif de
collecte de données de la these. Afin de compléter et valider ces observations, nous avons
choisi deux autres situations (qualifiées de « satellites » par rapport aux trois autres) : la maine
anjou en cours de reconnaissance AOC et le boeuf de Charolles dont le syndicat de défense et
de promotion exprime sa volonté de faire reconnaitre I’origine de sa viande par une AOC.

Nous avons exploité le découpage productif structurel de la filiere bovine pour tenter de
résoudre la question de la différenciation des viandes bovines selon leur origine.

En effet, une des maniéres de résoudre les systemes complexes passe par le découpage de la
réalité en autant de parties nécessaires pour que I’objet retenu pour I’étude soit simple. Sans
céder a un tel réductionnisme, Jean Marie Legay (1997) propose de formuler des choix de
points de vue dans les étapes successives conduisant a la modélisation d’un systeme
complexe. Cette methode d’analyse permet d’échapper au découpage incertain des objets
complexes dont les ruptures dénaturent le systéme pré-existant et provoquent des interactions
nouvelles entre les eléments du systeme.

Nous proposons d’adopter cette méthode du choix des points de vue pour mener cette
recherche sur I’origine. Sans vouloir parvenir a un modele au sens strict, nous souhaitons
explorer les voies possibles du marquage de I’origine des viandes bovines (notre objet
complexe) et finalement dessiner des projets d’acteurs et leurs trajectoires.

Une telle posture exige de rendre explicite le choix de points de vue afin de mieux saisir
I’objet en jeu dans la recherche (ibid.). Nous avons identifié deux points de vue possibles qui
renvoient a des bases différenciation par I’origine trés différentes.

0] Le premier point de vue, zootechnique concerne I’activité des éleveurs. Il
repose sur I’exploration des savoir-faire d’éleveurs liés a leur pratique grace a un
travail d’enquétes et d’observations. On recherche dans ces maniéres d’élever,
celles qui conferent a I’animal vif un potentiel de typicité (en référence a Salette
(1996)). Il interroge finalement les modes de qualification par I’origine selon les
types de systemes d’élevage de I’animal.

> Nous restreignons cette méthode a la seule activité de boucherie. Le fonctionnement intime des activités
d’élevage rend inopérant le recours a I’image.
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(i) Le second point de vue porte concerne les activités des bouchers (on entend par
bouchers les professionnels qui pratiquent la découpe de la viande). Il vise a saisir
parmi I’ensemble des pratiques et des savoir-faire de découpe, ceux qui permettent
aux bouchers d’exprimer le potentiel de typicité contenu dans I’animal vif et sa
carcasse.

(iii)  Au dela de ce double point de vue, c’est leur mise en connexion qui fait émerger
des faisceaux de cohérences croisées et nourrit la question du marquage de
I’origine. Ce second niveau d’analyse explore le contenu spécifique des
dispositifs techniques dans leur capacité a assurer, dans chaque situation
observée, la mise en connexion entre les fonctionnements des activités
techniques d’élevage et de boucherie.

Cette recherche conduite a travers I’adoption de points de vue amene donc a structurer la
these en cinq parties :

La premiére partie est consacrée a I’exploration des difficultés de qualification de
I’origine des viandes bovines et a la maniéere de les appréhender. Une rétrospective de
I’histoire des recherches, de la structuration de la filiere et de la réglementation y apportent
des éléments de compréhension de ces difficultés. Au dela de I’analyse de ces difficultés,
cette premiere partie pose I’hypothese et les choix de dispositifs.

La seconde partie adopte le premier point de vue zootechnique. La description des
situations retenues n’est pas seulement une monographie de filiere ou I’on appliquerait un
cadre formel prédéfini a informer pour chacune d’elles. Nous avons construit notre propre
grille d’exploration et de collecte de données fondé sur 4 grands themes : le produit, le terroir,
le savoir-faire, le groupe porteur de projet.

La troisieme partie adopte le point de vue des activités de bouchers. En I’absence de
methodes d’approches spécifiques sur les pratiques des bouchers, nous proposons de
considerer les bouchers comme dépositaires de savoirs. En conséquence, nous avons
développé une méthode originale de recueil de données fondée sur I’image qui permet
d’acceder au savoir-faire contenus dans les pratiques de découpe de la viande.

La quatrieme partie s’intéresse a la mise en connexion des fonctionnements techniques
des activités qui nourrissent la question du marquage de I’origine. Nous nous intéressons
donc au role de ces dispositifs techniques pour saisir les mécanismes qui assurent la mise en
compatibilité entre les savoir-faire des professionnels.

Enfin, la cinquiéme partie interroge la robustesse de notre analyse en extrapolant la
démarche a deux autres situations engagées dans des projets de différenciation par I’origine et
ouvre une discussion générale.

A I’issue de ce travail, nous tentons de modeliser les trajectoires de qualification de
I’origine des viandes bovines en fonction des parties prenantes intervenant dans la filiére et
des types d’animaux produits.
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On a coutume de distinguer dans la filiere bovine plusieurs catégories de produits
correspondant aux différentes étapes de la transformation : I’animal sur pieds, la carcasse puis
la viande plus ou moins transformée. Un nombre croissant d’activités professionnelles assure
la transformation de 1’animal en viande consommable. Jusque dans les années 1950, c’est le
boucher qui abattait lui-méme les animaux. Le désossage des piéces de viandes et leur parage
¢taient aussi réalisés par le cuisinier ou la cuisiniére. Avec I’interdiction des tueries
particuliéres dans les années 1960, les abattoirs se sont multipliés d’abord communaux, ils
sont actuellement pour la plupart privés. Les bouchers désossent les carcasses, parent les
morceaux de viandes et se sont mis parfois a élaborer des préparations culinaires. Aujourd’hui
de moins en moins de bouchers achétent des carcasses enti¢res qu’ils désossent intégralement.
Ce sont les ateliers de découpe généralement attenants a 1’abattoir qui s’en chargent et livrent
des morceaux de muscles préts a découper (PAD) que le boucher n’a plus qu’a trancher.

Ce déplacement des fonctions au sein de la filiere a également modifi¢ le mode de
commercialisation des produits. Auparavant, la négociation du prix sur I’animal vif reflétait a
elle seule la qualité. Aujourd’hui, le classement des carcasses a défini des gradients de qualité
sur lesquels sont indexés les prix de vente des carcasses. Les prix de chaque classe de carcasse
varient les unes par rapport aux autres et sont réactualisés périodiquement (Mercuriales).

Pour pouvoir évaluer les produits qu’il travaille, chacun de ces maillons s’est doté de critéres
d’appréciation de la qualité qui leur sont propres. De sorte qu’au fur et a mesure que la
transaction se rapproche du consommateur, il apparait une discontinuité dans les critéres
pris en compte pour juger de la qualité. En effet, ce qui intéresse le consommateur a plutot
trait a ’origine et a la tendreté de la viande, mais n’a pas nécessairement de rapport direct
avec le poids de la carcasse ou sa morphologie. Ces discontinuités ont créé des ruptures
profondes entre les parties prenantes de la filiere bovine.
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1. Des dispositifs centrés autour de la carcasse a partir des
années 1960

1.1 Des dispositifs réglementaires

1.1.1 L’estampille label

Jusqu’en 1960, I’absence réglementaire d’indexation du paiement des carcasses sur une grille
de classement unique créait des disparités de prix importantes sur les différents marchés
régionaux, y compris sur le marché parisien de la viande.

Si bien qu’au mois de septembre 1952, suite au rapport d’Alexandre Verret (1952), le Conseil
Economique recommande que soit étudié 2 nouveau' le probléme de I"unification éventuelle
du marché parisien des viandes.

Le 7 novembre 1952, nous dit Haddad (1995), le directeur de la Police €conomique
convoquait les représentants du syndicat de la Boucherie en gros, quai de Gesvres, afin de leur
faire connaitre les résultats de I’enquéte effectuée par ses services sur les prix de la viande au
marché aux bestiaux et aux abattoirs. Il résultait de cette enquéte que les chevillards
achetaient environ 5 % d’animaux au prix de « l’extra», proportion confirmée par les
commissionnaires en bestiaux, mais qu’ils en revendaient plus de 30 % en extra dans les
¢échaudoirs.

L’administration estimait que cette pratique, consistant a reclasser les animaux en qualité,
permettait a la boucherie en gros et a la boucherie de détail de faire de larges bénéfices au
détriment des consommateurs et des producteurs. Le manque de références sur la qualité
des carcasses bovines aboutissait donc a un manque de transparence de la mise en
marché des viandes.

Une dizaine d’années plus tard, I’article 37 de la loi d’orientation agricole du 5 aolt 1960
prévoit qu’a partir du ler juillet 1961, tous les abattoirs publics et les abattoirs industriels
agréés, doivent étre munis d'une estampille « label » destinée a marquer d'une facon
indélébile et apparente les carcasses de qualité extra et de premiére qualité. L'estampille
« label » porte le nom de la race de I'animal abattu. Les vétérinaires inspecteurs des viandes,
ou leurs préposés en leur présence, sont habilités a apposer cette estampille « label ». En
aucun cas l'estampille « label » ne peut étre appliquée sur la carcasse d'un animal abattu
dans une tuerie particuliére (loi n°® 60-808 du 5 aodt 1960, titre IV, article 37). Malgré
I’imprécision de ce type de marquage de la carcasse, reposant davantage sur son appréciation
que son classement, I’estampille « label » pose les jalons d’une identification toujours plus
poussée des caractéristiques de la carcasse.

1.1.2 De la grille de classification FRANCE a la grille SEUROP

Rapidement, I’arrété ministériel du 24 octobre 1961 établit le classement des carcasses selon
leur conformation et attribue une valeur commerciale a chacune des classes définies. Cette

' C’est le rédacteur qui souligne, relevant la récurrence du probléme d’unification des prix de la viande et son
indexation sur une base nationale d’évaluation de la qualité des carcasses.
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classification s’inspire largement des travaux du vétérinaire A. Houdiniére (1957)* sur les
profils concaves, convexes ou rectilignes des quartiers arriéres des carcasses. Cette
codification repose sur la définition d’une classe d’animal selon 1’age, le sexe et la race et des
caractéristiques propres a la carcasse (la conformation, la qualité du muscle, I’importance de
I’os, le degré d’engraissement, la qualité de la graisse).

Un peu plus tard, la loi du 8 juillet 1965 réglemente les conditions nécessaires a la
modernisation du marché des viandes parmi lesquelles la classification des viandes bovines
prévue par l’article 13. Il précise que I’identification des animaux, I’identification et la
classification des viandes, la découpe des carcasses destinées a la commercialisation sont
réglementées par arrétés conjoints du Ministre de I’Agriculture et du Ministre chargé du
Commerce en tenant compte de la nécessité d’harmoniser ces méthodes dans le cadre de la
communauté économique européenne et des échanges extérieurs.

Cette nouvelle identification prend effet le 9 juillet 1966. Elle est désormais pratiquée par un
Service d’Etat d’hygiéne alimentaire composé¢ de vétérinaires fonctionnaires spécialisés. Dans
un article dédi¢ a la classification des viandes, la revue AZ ¢levage (1966) avance que
I’inspection qualitative obligatoire des carcasses est présentée dans I’article premier de la loi
comme devant étre procédée dans I’intérét de la protection de la santé publique. Il ne fait
cependant aucun doute que cette qualification a été prévue dans un but économique afin de
pouvoir servir la politique.

Le discours de Valéry Giscard d’Estaing devant 1’ Assemblée Nationale en atteste : « avant de
procéder a I’examen des articles, je voudrais vous rappeler les objectifs que nous
poursuivons dans cette partie du texte. La création de nouveaux équipements en matiére de
viande, la construction de nouveaux abattoirs plus rationnels, n’ont de sens que si,
simultanément, la commercialisation de la viande est elle-méme réorganisée ».

Des criteres d’identification sont mis en place tout au long du circuit commercial. Ils
prévoient essentiellement 1’appréciation de la race, de 1’age, de la conformation et du degré
d’engraissement de 1’animal. Des expériences ont lieu dans des abattoirs témoins dans un
double objectif. Le premier vise a objectiver et uniformiser cette nouvelle classification des
viandes. Le second doit aboutir & un nombre de classes suffisamment restreint pour
permettre des transactions claires et des commandes a distance. Ce deuxiéme objectif
inquiete fortement la corporation des bouchers qui redoute la fin de la spécialisation du
commerce de la viande. Ce systeme de classement des carcasses permettait a d’autres
opérateurs profanes en maticre de viande (notamment les magasins a succursales précurseurs
des grandes surfaces) d’acheter a distance des carcasses qu’ils n’avaient pas évaluées eux-
mémes d’un niveau de qualité homogéne.

Au cours des 5 années qui suivront la promulgation de la loi, cette classification sera
généralisée en commengant par les 23 grands abattoirs dont la construction est prévue, puis
s’étendant progressivement a I’ensemble des transactions sur les viandes.

C’est aussi a cette période que la controverse autour de la reconstruction des abattoirs de La
Villette oppose le gouvernement et le président du Syndicat de la Boucherie en gros a la
Fédération Nationale des Syndicats d’Exploitants Agricoles (FNSEA). Tandis que le
gouvernement et le Syndicat encourageaient le plan de reconstruction, une politique de
rénovation des abattoirs menée par les Fédérations Départementales des Syndicats

% Cité par la revue AZ élevage (1966).
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d’Exploitants Agricoles (FDSEA) se dessinait en province et dans le périmetre de la région
parisienne, « ce qui allait étre fatal quelques années plus tard au nouveau complexe parisien »
(Haddad, 1995).

Marcel Bruel, alors secrétaire général de la FNSEA, proposait une nouvelle vision de la mise
en marché de la viande. Pierre Belleville (1962) reprend les arguments de M. Bruel : Premiére
proposition de ce plan : « changer le lieu des transactions de bétail, c’est-a-dire
pratiquement en finir avec la vente a la traverse’, qu’elle ait lieu a la ferme ou sur le
champ de foire. S’inspirant d’exemples étrangers : suédois, hollandais, voire américains.
Bruel demande que se généralise, que soit seule admise, la vente a 1’abattoir, au rendement en
viande de la carcasse. Cela signifie que le paysan voulant se dessaisir d’une béte,
téléphonerait a sa coopérative, ou au centre de ramassage ou conduirait lui-méme son bétail a
I’abattoir primaire. Il toucherait alors un acompte, mais le prix exact de la béte vendue ne
serait déterminé qu’aprés abattage, pesée et classification. Avec ce systéme apparait
pour la premiere fois la possibilité d’un prix qui corresponde a quelque chose de réel. A
condition toutefois, que les prix nationaux des différentes qualités ne découlent plus des
transactions spéculatives de La Villette. Les producteurs, d’apres le plan Bruel, demandent
que le prix national soit établi a partir de la moyenne des prix d’une dizaine d’abattoirs ».

Cette controverse n’était pas indépendante de la rénovation générale de 1’organisation de la
production et des marchés de la viande mise en ceuvre suite a la loi d’orientation agricole de
1960 visant a plus de transparence dans la commercialisation des viandes.

Cette premicre classification du 8 juillet 1965 sera par la suite légérement simplifiée et
aboutira a 1’¢laboration de la grille « FRANCE », puis au niveau européen de la grille de
classement « EUROPA » et enfin suite a la suppression de la catégorie A et ’apparition des
culards de la grille « SEUROP » (se reporter aux définitions de la grille SEUROP fournies en
annexe 1).

Cette classification permettra de faire disparaitre les autres procédés d’identification
utilisés jusqu’a présent et notamment de ’estampille dite « label » prévue par la loi
d’orientation agricole qui ne reposait pas sur un classement mais une €valuation de la
carcasse.

La lecture de I’article 13 permet de mieux préciser les termes d’identification et de
classification, en distinguant les termes d’identification et de classification.

L’identification consiste a décrire les carcasses a partir d’un certain nombre de
caractéristiques essentielles telles que 1’age, la race, le sexe, la conformation, I’état
d’engraissement, les qualités du muscle, les qualités de la graisse. Cette identification était
assurée par un corps d’identificateurs formés dans un centre d’apprentissage. Son résultat était
directement apposé sur la carcasse ou plus tard sur une €tiquette accompagnant la carcasse.
Elle était pratiquée sur un certain nombre de carcasses en méme temps que le prix de ces
carcasses était enregistré. L’analyse statistique de la liaison entre ce prix et les
caractéristiques essentielles de la carcasse devait mettre en relation un prix de carcasse et un
degré de qualité. Ce lien permet d’établir 'importance économique relative a chacune de
ces caractéristiques et par suite de déterminer la classe de qualité a laquelle
appartiendra une carcasse déterminée. Les caractéristiques des animaux seront connus a
tous les stades de la commercialisation jusqu’au stade de détail et du consommateur par
indication sur le bulletin d’achat.

Un essai de classification des carcasses de gros bovins fut réalisé¢ dans les abattoirs de Lyon
sur 1600 animaux, « mais n’a pas débouché sur des conclusions nettes » (AZ ¢levage, 1966).

? C'est-a-dire une vente dont le prix est directement négocié sur 1’animal vif dans 1’étable ou sur un marché aux
bestiaux.

-8 -



Premiére partie : historique, problématique, dispositifs et méthodes d’étude

Selon Flachat, le promoteur de 1’expérimentation en abattoir, ce « premier essai d’application
semble démontrer les possibilités techniques et pratiques. Il est certain cependant que seule
une expérimentation plus vaste permettra de parfaire le systéme proposé, de 1’améliorer et
vraisemblablement de le simplifier ».

La proposition de I’époque consistant 8 nommer une commission quadripartite composée du
classificateur, des producteurs organisés, des professionnels de la viande et du gestionnaire de
I’abattoir pour la prise en charge de litiges dans la classification avait été rejetée dans le projet
de loi. Plus tard, la création des Comités Interprofessionnels Régionaux (CIR) permettra de
régler les litiges entre les parties prenantes de la commercialisation de la viande. Elle
intervient a la demande des éleveurs ou d’autres opérateurs dans les abattoirs pour vérifier les
conditions d’application des accords interprofessionnels. Les motifs les plus fréquents
d’intervention des CIR concernent les litiges sur le poids et I’établissement des responsabilités
en cas de saisie sanitaire (2/3 des demandes d’intervention) et seulement 15 % pour le
classement des carcasses (Mazé, 2000).

Les modifications successives du commerce de la viande depuis 1945, notamment celles
inscrites dans la loi d’orientation agricole de 1960 ont organisé le resserrement progressif des
criteres de fixation des prix des viandes autour de la carcasse. Le classement met en relation
un type de carcasse et un prix. Ce prix n’est pas fixe mais varie.

Le systéme belge, développé dans les années 1960, €largit ce systéme en amont et en aval de
la transformation de la carcasse. « Il relie I’animal sur pied et la valeur commerciale des
morceaux de découpe, a travers la définition de 5 catégories appelée « tableau de découpe ».
Au-dela de la carcasse, c’est le prix des bétes sur pieds qui est articulé a travers le tableau de
découpe. Le boucher connait le prix de vente des différents morceaux qu’il affiche a son
comptoir. Il peut calculer, a travers le classement carcasse et le tableau de découpe, au
prorata du pourcentage et du poids vif de la béte, le revenu total de ses ventes. Ensuite,
contraint par ’administration fiscale, il peut retirer la marge forfaitaire, ce qui lui permet
d’obtenir un prix d’achat du bétail » (Stassart, 2002). Ce systéme n’a été rendu possible que
par la sélection simultanée d’animaux de race blanc-bleu de type culard.

1.2 Des dispositifs de recherches

1.2.1 Modélisation du lien entre composition corporelle des carcasses et quantité
de viande produite

La loi d’orientation agricole (en 1’occurrence I’article 37) a orienté, depuis les années 1960,
les enjeux de la Recherche autour de la caractérisation de la viande bovine et particulierement
de I’étude des relations entre un animal vif, sa carcasse et enfin sa viande.

Ainsi, les recherches engagées en France, depuis 1935 pour les porcins puis a partir des
années 1960* pour les bovins, sont fondées sur 1’établissement de modéles biométriques
reliant les états de 1’animal au cours de sa transformation : de 1’animal vif a sa carcasse
jusqu’au morceau de viande. Elles ont cherché a mettre en correspondance la composition
corporelle des bovins a partir de 1’étude de leur carcasse.

L’enjeu était d’abord de connaitre la valeur commerciale de la carcasse en estimant sa
composition a partir de prélévements de morceaux de muscles sur le « pan traité ». La

* Dés 1940 aux Etats-Unis.
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carcasse idéale devant fournir une quantité maximum de muscles pour une quantité optimum
de dépdts adipeux. Les Américains furent les pionniers dans le domaine grace notamment aux
travaux d’Hopper (1944). Mais les mesures effectuées sur la carcasse au niveau du morceau
tricostal (9, 10 et 11°™ cdte) n’étaient pas envisageables en France sans dévalorisation
commerciale de la carcasse puisque le pan traité y est vendu intact. Pour y remédier, Dumont
et al. (1961(a), 1961(b) et 1964) lancent une série de recherches visant prédire le poids des
différents muscles de la carcasse a partir des mensurations d’une demi-carcasse et de sa
conformation générale. Ils concluent que les différences constatées dans la conformation se
retrouvent trés atténuées dans les proportions des morceaux de découpe. De méme, ils
constatent une faible variabilit¢ des morceaux de premier choix entre différentes
conformations de carcasses malgré une trés forte différence de valeur commerciale entre
animaux. Malgré 1’absence de relations entre conformation de carcasse et importance des
divers morceaux, ils préconisent tout de méme d’orienter la sélection vers le raccourcissement
des animaux et leur élargissement au niveau des trochanters.

En 1969, Geay et Béranger synthétisent les travaux réalisés depuis Hopper et proposent une
nouvelle méthode d’estimation de la composition de la carcasse, en tissus adipeux
notamment, a partir d’un morceau monocostal au niveau de la 11°™ cote qui ne dégrade pas la
valeur commerciale de la carcasse.

1.2.2 Extension de la modélisation du lien entre les types d’animaux vifs et la
quantité de viande produite

L’ensemble des travaux réalisés jusque-la ne permettent pas d’apprécier I’influence des types
d’animaux dans 1’évaluation de la composition corporelle de leur carcasse. Des recherches
sont entreprises dans ces sens afin de prendre en compte les facteurs en amont de la carcasse
et en particulier les caractéristiques des animaux sur pieds. Ainsi, Robelin et al. réalisent en
1974 des dissections sur 120 animaux maéles entiers, appartenant a 4 principales races
frangaises, d’un age compris entre 9 et 17 mois, et dont le poids de carcasse variait de 120 a
450 kg. Ils concluent que pour un méme type racial, la relation entre la composition
corporelle de la 11°™ cote et celle de la carcasse ne dépend pas de I’Age. Il est donc
possible d’utiliser une méme équation pour la prévision de la composition corporelle de la
carcasse quel que soit I’age de 1’animal.

1.2.3 Mise en relation directe du lien entre I’animal sur pieds et de sa viande

Les recherches jusqu’alors centrées sur la modélisation des relations entre 1’animal vif et sa
carcasse se déplacent vers la qualit¢é du muscle, en particulier vers 1’étude des facteurs
d’influence de sa flaveur et sa tendreté. Elles reprennent, néanmoins, les mémes variables
explicatives que précédemment.

La plupart des travaux conclue que I’age entraine une diminution de la tendreté du fait de la
diminution de la solubilit¢é du collagéne (Touraille, 1982 ; Scheeder et Langholz, 1996 ;
Boccard et al., 1979). D’autres, plus récentes, Bastien et al. (2002) et Jurie et al. (2002)
montrent qu’il n’existerait pas de différences de tendreté entre une viande issue de vaches
jeunes (3,5 a 5 ans) et agées (9 a 11 ans) sur des vaches normandes et limousines. Ce résultat
n’est pas contradictoire avec ceux déja obtenus par Dumont et al. (1991). Les résultats de
Bastien et al. (2002) sont d’autant plus intéressants que la quantification des résultats est
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réalisée a partir de tests sensoriels sur des muscles de tendretés différentes (Longissimus dorsi
ou faux-filet et supraspinatus ou jumeau a bifteck).

Cela dit, il est admis qu’avec I’age, la tendreté diminue. Les travaux qui présentent des
résultats contradictoires ne mesurent généralement la tendreté que sur le Longissimus dorsi
(Boccard et Bordes, 1996 ; Haurez et Joulie, 1994), dont le taux de collagéne est rarement
suffisant pour jouer un role significatif sur la tendreté du muscle. Les seuls travaux qui font
figurent d’exception sont ceux de Dumont et al. (1991) et de Bastien et al. (2002), mais la
mesure réalisée a I’aide de tests sensoriels modifie éventuellement la nature des résultats.

De méme, 1’augmentation avec 1’age de I’activité oxydative des fibres musculaires et la teneur
en lipides intramusculaires développent la flaveur de la viande (Goutefonga et Valin, 1978).
De fait, les viandes les plus « mires » sont les plus gofliteuses (mais perdent en tendreté).
L’ensemble des études réalisées sur ce sujet conclue dans ce sens. Cela dit, une étude
précédente (Melton, 1974) avaient conclu a des effets contradictoires de ceux observés par
Goutefonga et Valin.

Les essais sur l’effet de la race sont contradictoires. Méme si la majorité des travaux
concluent a un effet non significatif du type génétique sur les équations d’estimation en
muscles et en tissus adipeux des carcasses (Oldigs et al., 1990), d’autres montrent des écarts
significatifs (Dufey, 1987 puis 1988 ; Tatum, 1990).

Enfin, tous les travaux concluent que les génisses ont la viande la plus tendre suivis par les
beeufs. Les taurillons ont la viande la plus dure. Les facteurs de flaveur et de jutosité suivent
la méme tendance, mais les résultats sont nettement moins significatifs que pour la tendreté
(Touraille, 1982 ; Oldigs et al., 1990). Ces écarts de tendreté suivant le sexe de 1’animal
pourraient s’expliquer par la plus faible teneur en collagéne chez les génisses dont le degré de
solubilité est plus important (Monin, 1991). De méme, la taille des fibres musculaire semble
joué un role, la viande de taurillons présentant des fibres musculaires plus grossicres que les
génisses et les beeufs (Seideman et Crouse, 1986).

Aujourd’hui, les crises dues a la vache folle ont déplacé les priorités des consommateurs
centrées sur la tendreté et le gotlit vers le besoin d’assurance de I’innocuité des viandes.
Cependant, une troisieéme évolution est envisageable a moyen terme. En effet, si ce besoin de
réassurance des consommateurs sur la qualité sanitaire des viandes bovines a pour un temps
occulté leur dimension nutritionnelle, en particulier le lien entre une consommation excessive
et I’apparition pathologies cardio-vasculaires, elle ne 1’a pas définitivement supprimée.

Ces préoccupations d’ordre nutritionnel ne sont aujourd’hui pas encore d’actualité.
Actuellement, les consommateurs prennent le contre-pied de la « malbouffe » (de Rosnay,
1981) en privilégiant dans le choix des viandes qu’ils consomment son origine et son mode de
production ainsi que son goft.

Toutefois, afin de devancer la résurgence prévisible de ce type de demande, le Syndicat
National de la Viande Bovine a affiché ces aspects nutritionnels comme une priorité pour les
années 2001 et 2002. Des travaux de recherche ont aussi été initiés dans ce sens. Geay (2002)
ainsi que Bas et Sauvant (2002) ambitionnent notamment de formuler 1’alimentation des
animaux afin de produire une viande a valeur diététique ajoutée.

Ces différents facteurs animaux sont toutefois négligeables devant les facteurs
technologiques de transformation de I’animal en viande (conditions de transport et
d’abattage puis vitesse de refroidissement et maturation de la carcasse, sans parler des modes
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de découpe). En conséquence, ces paramétres de variation liés a la transformation de la
viande risquent de masquer les variations induites par les caractéristiques intrinséques
des animaux (age, race, sexe) et leur élevage. Si les facteurs animaux ont leur role a jouer
(dont les conclusions précédentes attestent 1’existence), ils ne peuvent conférer a 1’animal
qu’une qualité potentielle jusqu’au moment ou I’animal quitte 1’¢levage. La question de leur
transformation reste en suspend : des conditions d’abattage « stressantes » pour 1’animal, une
chute de la température trop rapide de sa carcasse risquent d’anéantir les efforts consentis au
niveau de I’¢levage.

1.2.4 Intégration du fonctionnement des activités d’élevage dans les modéles
zootechniques

A partir de la fin des années 1970, les facteurs de variation se déplacent des caractéristiques
intrinséques de 1’animal et de sa viande (race, sexe, réfrigération, maturation) vers le
fonctionnement des activités d’élevage et de transformation. En 1979, Boccard et al. mettent
en relation les caractéristiques du muscle et ’influence de 1’age, du sexe et des conditions
d’élevage. Autrement dit, ce recentrage sur 1’éleveur et le boucher remet les décisions et les
pratiques de I’¢leveur au cceur de la question de la construction de la qualité de la viande.

En conséquence, la sélection génétique permet d’influer favorablement sur la vitesse de
croissance et le développement musculaire des animaux (Renand et al., 1988 puis Renand et
al., 1994 et Renand et al. 1998). En testant 60 taurecaux Charolais, Renand et al. (2003) ont
montré qu’une sélection associant la croissance et [’efficacité alimentaire permettait
d’améliorer la croissance musculaire de 1’animal sans modifier celle des dépots adipeux. La
sélection visant a améliorer le rapport muscle/gras pourrait se développer plus rapidement si
la méthode d’estimation in vivo de la composition corporelle basée sur des mesures par
ultrasons était opérationnelle (Renand et Fisher 1997). Une sélection des bovins sur le rapport
masse musculaire / tissu adipeux aurait un effet plutdét favorable sur la tendreté, mais
défavorable sur la couleur et la flaveur (Renand et al., 2003).

Pourtant, ce travail de sélection, s’il a un effet de gain quantitatif certain, ne permet guere
aujourd’hui de jouer sur les qualités de la viande produite (notamment sur sa tendreté et sa
teneur en lipides intramusculaires) (Renand, 1988 ; Geay et Renaud, 1994). En effet, chez le
bovin, 1’amélioration simultanée de la croissance musculaire et de la teneur en lipides
intramusculaires se heurte non pas tant a I’existence d’une relation génétique négative entre
ces deux objectifs, mais surtout a la difficulté¢ d’obtenir un prédicteur fiable et non destructif
de cette teneur chez des animaux de race a viande a faible adiposité et a fort développement
musculaire. Il est donc difficile de relier la qualité de la viande a la variabilité génétique des
animaux et par conséquent de la prendre en compte comme critére de sélection des animaux
(Renand et al., 2003).

En mati¢re de conduite de ’alimentation, tous les auteurs notent que 1’augmentation du
niveau d’alimentation entraine une augmentation de la vitesse de croissance et conduit a un
niveau d’engraissement supérieur. De méme, certains d’entre eux (Roux et al. (1993) puis
Mooney et al. (1998)) montrent que la finition, un niveau d’alimentation élevé aprés un
engraissement au paturage augmente la tendreté de la viande. C’est le gras de couverture plus
important qui permet une chute de température plus lente et un abaissement de pH plus
rapide. On remarque ici le couplage ad hoc entre des facteurs d’élevage et les

\

mécanismes de transformation. Il existe beaucoup d’exceptions a ces résultats. Ainsi,
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Haurez et Joulie (1994) n’observent pas de différences liées au niveau d’alimentation sur des
taurillons charolais agés de 20 mois.

Néanmoins, ces recherches se focalisent sur la conduite de I’engraissement et non sur 1’effet
propre de chaque aliment. En conséquence, elles permettent rarement de faire la distinction
entre ce qui reléve du niveau d’alimentation et ce qui incombe a la nature de 1’alimentation
puisque les comparaisons de rations ne sont pas constituées a un méme niveau d’énergie nette
(Geay et Renaud, 1994).

Parallélement, suite au regain d’intérét pour les systémes d’élevage extensif, les récentes
recherches ont réinvesti I’effet de la croissance compensatrice sur la qualité des muscles.
Elle consiste en un passage d’un régime a niveau énergétique bas a un régime a niveau
énergétique ¢élevé. Ce phénomeéne de croissance compensatrice s'explique par le fait qu’un
animal, lorsqu'il cesse d’étre sous alimenté a une capacité d'ingestion accrue et des besoins
d’entretien plus faibles ce qui fait de lui un meilleur transformateur. Au début de cette période
suivant la sous-alimentation ou les gains de poids vif sont les plus élevés, le tissu adipeux est
formé en faible quantité mais il est plus important ensuite si bien qu’en définitive, abattu au
méme poids que 1’animal non restreint, sa carcasse aura une valeur bouchére comparable.
Clinquart et al. (1994) puis Hoch et al. (2003) montre qu’une croissance compensatrice ne
détériore pas la qualité¢ du muscle. Bien plus, elle permet de produire une qualité similaire aux
bovins engraissés de fagon intensive. En particulier, Picard et al (1995) ont montré que la
taille des fibres est rétablie aprés 47 jours quelle que soit l'intensité de la compensation de
croissance. Cependant, dans certains cas, Jurie et al. (2000) notent que la surface des fibres,
en particulier oxydatives, reste inférieure apres croissance compensatrice.

La croissance compensatrice aurait également des effets sur I’augmentation de la tendreté du
muscle post-mortem. Cassar-Malek et al. (2001) ont observé que la dégradation de la
protéolyse chez I’animal vivant au cours des phases de restrictions alimentaires suivies d’ une
compensation, pourrait influencer le processus de maturation de la viande et expliquer en
partie les variations de tendreté de la viande.

Les effets sur le collagéne dépendent du muscle considéré. En effet, Damergi et al (1998)*
observent un collagéne plus soluble dans le muscle Semitendinosus (ST) d'animaux restreints
et, au contraire, un collagéne moins soluble dans le Triceps brachii (TB) des mémes animaux.
Globalement, une néosynthése de collagéne a lieu au cours de la phase de croissance
compensatrice. Il en résulte l'augmentation du taux de collagéne néoformé plus soluble
développant ainsi la tendreté des muscles riches en collagéne.

Selon Tatum (1981)°, 'augmentation du niveau de croissance en finition obtenu dans le cas de
croissance compensatrice, est bénéfique pour les propriétés sensorielles de la viande.
Concernant les autres propriétés sensorielles, les données sont peu nombreuses. Boleman et
al. (1996)° ont constaté une diminution de la flaveur, et Homer et al. (1997)° ont décrit une
augmentation de la jutosité de la viande.

Quoiqu'il en soit, l'intérét économique de ce type de conduite, avec restriction hivernale de
l'alimentation et utilisation optimale du paturage, reste souvent trés rentable pour 1’éleveur.

> cité par Hoch et al. (2003)
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1.2.5 Des connaissances nombreuses, mais difficilement utilisables pour la
qualification

A T’issue de ce synopsis rapide des travaux sur la viande bovine, il est possible de tirer deux
enseignements.

O Le premier concerne les facteurs de variations dont les effets sont connus sur les
caractéristiques musculaires et les qualités organoleptiques des viandes (Tableau 1).
Ces ¢léments sont également disponibles en annexe 2 sous une forme différente.

Tableau 1 : importance de la variabilité génétique et du mode d’élevage des bovins sur
les caractéristiques musculaires et les qualités organoleptiques de leurs viandes (Geay et
Renand, 1994).

Caractérististiques musculaires

Qualités organoleptiques

Facteurs de Teneur en Collagene Type
variations . _ .| de [ffcouleur | tendret¢ | flaveur | Jutosité
lipides | pigments | teneur | Solubilité | fpres
Variabilité
génétique :
Effet Bos
- +++ + ? .
Entre race Effet culard ? € Indicus € €
- Intra race +++ + + + ++ € + € €
Age ? | 5 ? | . 2
Sexe- +++ + + ++ ++ + ++ + +
hormones
Niveau ot ? + ++ ++ ? ++ ++ e
alimentaire
Natur§ de la . n 9 0 9 n 9 n +?)
ration
Stress avant i ) ) ) ) it + + ot
abattage

Action tres faible (g), faible (+), modérée (++), importante (+++), évolution activités enzymatiques des
types de fibres (i) et de la teneur en collagene (O)
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O Le second enseignement se rapporte aux différentes étapes qui ont marqué les
recherches sur les facteurs de variation des qualités du muscle et de la viande
(figure 1).

Figure 1 : étapes d’élargissement des travaux de recherche de I’animal a sa viande

I1 est possible de sérier ces recherches en plusieurs phases :

(1) La premiere phase (suite a la mise en place de I’évaluation des carcasses) s’organise autour
de la modélisation du lien entre la composition corporelle des carcasses et la quantité¢ de
viande produite.

(i1)) Le second mouvement remonte d’un cran dans la filiere pour prendre en compte les
facteurs de variation en amont de la carcasse. Les recherches toujours focalisées sur la
carcasse, essaient de mettre en relation les caractéristiques de I’animal sur pieds avec la
composition corporelle de leur carcasses. Les derniéres recherches en la matiére introduisent,
de facon privilégiée, le mode de conduite du systeme d’élevage plutdt que les caractéristiques
intrinséques de I’animal.

(111) Enfin, les recherches nutritionnelles, génétiques et biomoléculaires tentent aujourd’hui de
relier directement les spécificités de animal ou de son alimentation avec les caractéristiques de
sa viande.

Finalement, les travaux de recherche se sont progressivement étendus a 1’ensemble de la
filiere (de 1’animal vif a sa viande) pour essayer de saisir les différents facteurs jouant un role
significatif sur la qualité finale de la viande.

Cependant, si on connait bien I’ensemble des facteurs qui concourrent a la qualité de la viande
tout au long de sa production et le sens de leur action respective, certaines particularités de la
viande bovine empéchent de quantifier leur influence individuelle (ce qui améne parfois a
des résultats statistiquement contradictoires) et d’apprécier leurs interactions.

En effet, contrairement a d’autres productions animales comme le lait’, la viande bovine est
une production dont le résultat n’est connu qu’aprés 1’abattage. En conséquence, les
caractéristiques de la viande sont le reflet cumulé des conditions successives d’élevage puis
de transformation. Les facteurs de variation sont dans ces conditions difficilement isolables et
leur influence difficilement quantifiable.

C’est pour cette raison que les travaux adoptent, pour la plupart un point de vue analytique. Ils
isolent et étudient séparément ces différents facteurs d’influence. Ces postures de recherche
compartimentent la production de 1’animal puis sa transformation en une somme de facteurs a
priori indépendants. En conséquence, il est impossible de disposer d’un point de vue global et

® Le lait est une sécrétion continue et les réponses physiologiques de 1’animal sont rapides. Il est donc facile de
sérier les facteurs de variations de la composition du lait.
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systémique de la filiére compte tenu que les facteurs de variations étudiés isolément ne sont
pas additifs.

Autrement dit, on ne peut pas prévoir la qualité de la viande a venir simplement en
sommant, voire en pondérant, les facteurs ce qui éluderait également les possibles effets
d’interaction entre les facteurs. L’état des connaissances ne permet guere encore de
modélisation constructive et prédictive de la valeur organoleptique et nutritionnelle de
la viande.

1.2.6 Une approche plus globale ...

Face a la complexité et a la variabilité que nous venons de constater, Grenet et al. (2000)
concluent que la « valeur intrinséque d’un animal, pour la qualité de viande qu’il va fournir,
n’est a I’heure actuelle guére prévisible ou mesurable ».

L’impossibilité de trouver des facteurs de variation unitaires qui relient les caractéristiques
d’un animal sur pieds a la valeur intrinséque de sa viande engage alors les recherches dans
une autre direction.

Au lieu de considérer ces facteurs individuels qui vraisemblablement ne sont pas le bon
moyen d’établir le lien « animal-carcasse-viande », les travaux actuels interrogent les
modes de production d’un systeme d’élevage dans leur ensemble et les pratiques des
éleveurs ou des maquignons.

Les observations de Grenet et al. (2000) en donnent un exemple. L’étude consiste a identifier
diverses caractéristiques morphologiques, musculaires et d’engraissement discriminantes chez
les génisses charolaises et limousines préalablement classées a dire d’experts en types précoce
ou tardif. Chaque type est ensuite orienté vers un cycle long (40 a 42 mois) ou court (28 a 32
mois) suivant un mode d’élevage classique. Grenet et al. (2000) concluent qu’il est illusoire
de prétendre trier des bovins selon leur précocité physiologique pour les orienter vers des
cycles de production de viande courts ou longs. Il ne semble donc pas exister de savoir
particuliers permettant aux éleveurs de trier leurs animaux selon la qualité de viande a venir,
sachant que 1’ensemble des animaux de 2 a 3 ans et demi font 1’affaire. Encore une fois cette
conclusion ne veut pas dire qu’il n’existe pas de lien entre les caractéristiques morphologiques
d’un animal sur pied et sa capacité a I’engraissement. Les maquignons en savent quelque
chose, eux qui savent choisir les jeunes animaux et réussissent « la métamorphose du
maigre en gras » (Lizet, 1993). Mais nous ne sommes pas encore capables de les saisir.

Quoiqu’il en soit, méme si le classement des génisses n’a finalement pas permis de
différencier ces animaux sur la qualité¢ finale de leur viande, la méthodologie utilisée par
Grenet et al. (2002) est novatrice. Elle modifie I’angle d’observation pour tenter construire
ces liens insaisissables entre I’animal et sa viande.

Nous pensons que ce type de travaux qui remettent au coeur de leur analyse les pratiques
productives réelles des €éleveurs en milieu controlé ou semi controlé pourraient aboutir a des
résultats plus concluants. Ceci implique d'accorder beaucoup plus d'importance que par le
passé aux interactions entre les phénomeénes étudiés et a la cohérence entre les études menées
a des niveaux d'organisation différents. La décomposition analytique n'est réversible qu'a
condition que I'on soit en mesure de rendre compte des relations et des propriétés que I'on a
dans un premier temps négligé pour isoler les objets d'é¢tude (Landais et Bonnemaire, 1996).
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L'¢laboration de méthodes constitua d'emblée une dimension essentielle pour ces recherches
qui ne pouvaient plus s'enraciner dans la seule biologie, des lors que des acteurs organisés
socialement, agissant et projetant, étaient placés au centre du champ de la recherche, et y
introduisaient des objets qui, a l'instar des pratiques d'élevage, n'étaient pas a proprement
parler inconnus des zootechniciens, mais qu'ils ne considéraient pas jusque la comme des
objets de recherche : l'exploitation agricole, le troupeau, son territoire, le systeme agraire
local, le systeéme productif régional ... Cette démarche globale et pluridisciplinaire, qui rejoint
les sciences de la décision et de I'organisation, qui associe la recherche a l'action, s'insére dans
un courant scientifique plus global, ou elle puise les ¢léments qui lui manquent (Landais et
Bonnemaire, 1996 ; Capillon, 1990 ; Béranger et Vissac, 1994).

La fourniture de produits animaux reste la principale fonction impartie a 1'élevage, et le
premier objectif est de maitriser les processus biotechniques mis en jeu dans la production.
Mais il faut aussi vendre, et le champ de la zootechnie s'élargit en direction des filieres des
produits d'origine animale et des processus technologiques qui transforment ces produits. Le
zootechnicien doit étre capable d'analyser les « nouvelles fonctions » de 1'¢levage, et de les
resituer dans un ensemble complexe de finalités et d'interactions. Les plus importantes d'entre
ces fonctions sont de nature territoriale et/ou environnementale (ce qui n'exclut pas des
composantes patrimoniales et culturelles).

En définitive, le concept de systéme d'¢levage constitue a nos yeux le nouvel « objet
critique » de la zootechnie, au sens épistémologique du terme, parce qu'il est désormais seul
susceptible de fédérer et d'unifier le champ de la discipline, succédant dans ce role au concept
de « machine animale » ou « d’animal entier », qui recouvrait le fonctionnement biologique
global de l'animal. Ceci ne signifie pas que les systémes d'¢levage doivent nécessairement
constituer I'objet de recherche de tous les zootechniciens (Landais et Bonnemaire, 1996).
L’enjeu est de maintenir un équilibre entre deux types d’approches: les approches
« fondamentales » (physiologie musculaire et génomique fonctionnelle) et les approches
« pragmatiques » (mod¢lisation, activités de synthése) qui permettent de crédibiliser les
premicres (Hocquette et al., 2001).

1.2.7 ... ou plus approfondie au niveau biologique

Les recherches récemment engagées au niveau moléculaire ont déplacé la référence a la
carcasse et a la viande vers 1’étude des mécanismes métaboliques du muscle (Longissimus
thoracis, Semitendinosus ou encore Triceps brachii). Ce sont ces mécanismes qui sont
aujourd’hui au cceur des modeles pour expliquer la tendreté, la composition lipidique et plus
généralement nutritionnelle de la viande (Renand et al., 1997). Mais, tout comme les modes
de passage entre I’animal vif et sa viande n’était guere explorés, les voies de passage entre
muscle et sa viande demeurent hors champ des recherches. Pourtant le muscle n’est pas la
viande et la modélisation de 1’activité métabolique du muscle ne peut qu’aider a prédire la
qualité de la viande.

L’ensemble de ces recherches, passé rapidement en revue, semble témoigner de
Pincapacité actuelle 2 mesurer correctement et a révéler le systétme complexe qui
conditionne la qualité finale de la viande. Il améne a conclure a ’absence de possibilité
de prévision fiable.
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1.2.8 Synthese des facteurs influencant la qualité de la viande bovine

Si I’on tente de résumer les facteurs pouvant influer sur la qualité des carcasses ou des
muscles, il apparait qu’ils couvrent I’ensemble de la filiére bovine. Dufey et Chambaz (1999)
répartissaient ainsi les « responsabilités dans la filiere » sous forme d’un arbre des causes
(figure 2).

Figure 2 : facteurs de formation de la qualité de la viande bovine

Sélection Production Commercialisation Consommation
A A A A
' N N N e
Programme 1 Prise en
Type  croisement Races  Sexe Age Transport Réfrigération | charge  Cuisson
LV WS W W W
{ A A {

Poids critéres Mode de  Alimentation Abattage  Maturation Conservation

de sélection conduite

Les symboles « E:ﬂ » témoignent de la compartimentation des étapes de transformation et
donc des recherches sur la viande bovine induisant des découpages disciplinaires forts. La
recherche systémique sur les modes d’¢élevage essaie de replacer les facteurs concourrant a
diverses qualités de viande dans des processus globaux.

Cette segmentation des facteurs de variation de la qualité de la viande oublie souvent qu’entre
la phase de « commercialisation» et celle de «consommation», les procédés de
transformation des muscles de la carcasses en viande consommable exigent des opérations de
découpe qui ne sont pas neutres dans la qualité de la viande finale.

Le repérage des facteurs d’influence a chaque étape du processus de production puis de
transformation et enfin de consommation n’identifie pas le role du boucher dans la
construction de la qualité de la viande.

La majorité des recherches laisse hors champ la question du passage du muscle au
morceau de viande qui interroge I’influence possible de la découpe des viandes sur la
qualité de la viande préte a consommer. L’absence de bibliographie confirme que le role
du boucher n’est jamais pris en compte et est occulté dans les recherches scientifiques. 11
est pourtant essentiel au passage d’une carcasse a sa viande et ne se résume pas qu’a des
facteurs de variation technologiques.

I1 faut signaler sur ce point, les travaux de I’Institut de I’Elevage et notamment la prise en
compte des pratiques de découpe bouchére dans la gestion de la tendreté dans les démarches
qualité (Bastien et al., 2002). Ces recherches se placent uniquement du point de vue des
pratiques de la boucherie parisienne.
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1.2.9 Perspectives de recherches

Depuis le début des années 1990, le mode de classification SEUROP est de plus en plus
critiqué du fait de son extréme subjectivité, de sa non reproductibilité dans le temps et dans
I’espace, des faibles relations avec la répartition des masses musculaires et de la forte
variabilité intra classe qui rend caduque toute appréciation. Ce sont d’ailleurs les mémes
critiques qui avaient ét¢ formulées a 1’occasion de sa mise en place alors qu’elle s’appelait
encore la classification « label ».

De nouvelles méthodes d’analyses (encore peu utilisables en routine en abattoir) permettent
de mesurer d’autres critéres (notamment le rapport os/muscle ou le pourcentage de tissus
adipeux) (Geay et al., 1991). Selon les auteurs, une telle méthode d’objectivation pallierait le
jugement si peu fiable de I’ceil du classificateur en abattoir. Ces techniques reposent sur
I’utilisation du scanner X, de la RMN (Résonance Magnétique Nucléaire) ou de 1’utilisation
d’ultrasons pour mesurer le taux de dépot adipeux dans une carcasse. Cependant si les
systemes ultrasons fournissent une bonne prédiction de I’épaisseur de gras, ils ne sont guere
pertinents pour la mesure du rendement de découpe.

De méme, les dispositifs optiques (de type Fat O Meter) couramment utilisés pour les porcs
ne sont pas applicables aux bovins. Bien qu’ils fournissent une bonne prédiction de
I’épaisseur de graisse, ils ne semblent pas bien corrélés au rendement de découpe. Ils
présentent aussi quelques défauts dans certains cas (mauvaise répétabilit¢ de la mesure et
cadence limitée).

Les mesures des propriétés électriques de la viande par impédancemétrie donnent d’excellents
résultats pour prédire les rendements et la composition corporelle. Ce systéme est également
rapide et non destructeur.

La mesure du poids spécifique pour prédire la composition des carcasses est trés bonne sur
des porcs ou des volailles. Cette technique est étudiée depuis longtemps et a été validée sur les
ovins et sur bovins, notamment a ’INRA (Béranger, communication personnelle). Cela dit,
leur mise en pratique en abattoir pose des problémes sanitaires. En effet, la seule maniére que
1I’on connaisse pour mesurer la densité de la carcasse consiste a la plonger dans 1’eau. Lorsque
I’on sait que le simple douchage des carcasses est séveérement contrdlé, on imagine mal de les
plonger dans un bain d’eau. Cependant, la précision de cette technique pour connaitre la
composition corporelle de la carcasse a encouragé la poursuite de recherches
complémentaires. Ainsi, les machines a classer pourraient permettre de mesurer le volume de
la carcasse et le poids est mesuré en fin de ligne d’abattage. Cette technique ne nécessiterait
donc pas d’équipements supplémentaires a 1’abattoir.

Le rapport INTERBEV/OFIVAL/ADIV (2002) sur la mesure de 1’état d’engraissement des
carcasses a I’abattoir conclue que « deux techniques semblent permettre un bon compromis
entre le colt et D’efficacité ». Il s’agit de I'impédancemétrie et de la mesure du poids
spécifique.

Pour le moment, les chercheurs fondent aujourd’hui plus d’espoir sur 1’analyse d’images dont
la machine a classer serait I’aboutissement. Une fois de plus, ces tentatives d’objectivation
rejoignent celles des années 1960, les nouveaux outils de mesure en plus. Cependant, elles
restent largement assujetties au jugement de la carcasse comme moyen de prédiction du
rendement en viande ou de la répartition dans la carcasse des morceaux nobles et des bas
morceaux alors méme que les relations sont faibles. La encore, rien ne vient informer la
qualité finale de la viande qui se retrouve sur les étals des bouchers et des grandes
surfaces.
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Malgré ces difficultés, terminons sur cette note d’optimisme positif qui laisse penser que « ces
percées scientifiques devraient permettre de continuer a améliorer la productivité et les
qualités des produits » (Geay et al., 1991).

1.3 Des dispositifs techniques, professionnels et commerciaux

1.3.1 Un déplacement des lieux et des fonctions dans la filiére

A aucun moment depuis les années 1960, ’objet en jeu dans le jugement d’un animal n’a
changé. Cette cristallisation des dispositifs autour de la carcasse n’a pas permis d’envisager
des maniéres alternatives pour qualifier la viande autrement que sur ’appréciation de sa
conformation et de son rendement boucher.

Cette mise en valeur au profit de la seule carcasse a bouleversé 1’organisation de la filiere
viande bovine en renfor¢ant la montée en puissance du métier de la cheville.
Parallélement, le négociant en animaux ou le maquignon a céd¢ leur position centrale (courant
des années 1970) sous I’effet de I’expulsion de la qualification de I’animal vif des transactions
commerciales (figure 3).

Figure 3 : réorganisation de la filiere et montée en puissance de la cheville

Chevillard Boucher

Viande

Ainsi, instrumentation et les formes d’objectivation retenues ont eu des effets majeurs
sur la redistribution des roles et des pouvoirs des parties prenantes de la filiére. Cette
redistribution des activités et des fonctions au sein de la filicre améne dans un méme
mouvement a une redistribution des savoirs entre les acteurs.

L’émergence du mouvement coopératif pour la commercialisation en vifs des bovins au début
des années 1970 a parachevé la modification des équilibres antérieurs.

1.3.2 De nouveaux dispositifs techniques

Récemment, I’opérationnalisation de la machine a classer (MAC) dans les abattoirs constitue
sans doute un nouveau déplacement dans la distribution des fonctions et des pouvoirs au sein
de la filicre bovine. Sur ce sujet, les producteurs de viande bovine ont recu le soutien de
Monique Saliou, la directrice de cabinet de Jean Glavany. Elle a annoncé que le ministre avait
demandé¢ a I’Ofival de prévoir en 2002 un budget permettant d’accompagner la mise en place
de la machine a classer.

Un décret fixant la présentation, a la pesée, a la classification et au marquage des carcasses de
I’espéce bovine autorise I’utilisation de la machine a classer. « Ces opérations peuvent &tre
exécutées au moyen d'un appareil de mesure ou d'une machine a classer agréée par le ministre
chargé de l'agriculture conformes a la réglementation européenne » (décret n° 94-808 du 12
septembre 1994).
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Les promoteurs de la MAC reprennent I’argument du classement nécessairement subjectif de
I’homme (en I’occurrence ’agent accrédité Ofival) et de sa nécessaire objectivation par la
machinisation de la tache.

La MAC mesure la qualité des demi carcasses a travers la prise de clichés photographiques
selon différents plans. L’équivalence entre un certain nombre de mesures sur ces plans et une
échelle de référence permet d’effectuer un classement. La saisie est réalisée par 4 ou 6
cameras.

Les images conservées dans la mémoire virtuelle de la MAC remplacent désormais dans
quelques abattoirs, le petit carnet du chevillard ou il consignait les caractéristiques des
carcasses qu’il observait dans les frigos.

L’enregistrement systématique des classements des carcasses (au tiers de classe prés) déplace
le nouveau point de passage obligé vers celui qui mémorise et gere cette base de données. Ce
sont désormais les techniciens et les ingénieurs francgais de Normaclass SA qui sont les seuls a
pouvoir étalonner la MAC et condensent de fait le nouveau point de passage obligé (Stassart,
2002).

1.3.3 Un changement dans les méthodes de négociation de la viande

Jusqu’a la fin des années 1960, 1’évaluation du prix d’un animal reposait sur son estimation
globale. L’¢leveur et le négociant convenaient du prix intégral de I’animal vif et négociaient
sur la base de cette valeur. Ce mode d’évaluation permettait aux ¢leveurs d’échapper a la
pesée de la carcasse par les maquignons que la réputation rendait coupable de sous-estimer.
Ce mode de paiement « a la bloque » encore appelé « a la traverse » avait lieu dans 1’intimité
de I’étable ou sur le champ de foire en présence du maquignon et de 1’éleveur.

Pourtant, a partir des années 1970, ce systeme de fixation des prix disparait. Il ne subsiste que
dans certaines régions pour la vente des vaches de réforme dont les erreurs liées a 1’estimation
globale du poids ont moins de répercussions économiques que sur la vente d’un beeuf dont la
valeur au kg est plus importante.

En effet, le systtme de l’estimation globale de 1’animal sur pied satisfaisait avant tout
I’acheteur mieux entrainé a évaluer les animaux a 1’estime que 1’¢éleveur ne disposant souvent
que de ses seuls animaux ou ceux de ses voisins comme référence.

Une nouvelle méthode de paiement a « la traverse » prend le pas sur la précédente. L’acheteur
et I’¢leveur ne négocient plus sur la base d’une valeur globale de 1’animal vif, mais sur un
prix rapporté au kg de carcasse. Dans ce cas, le prix total est donc connu apres abattage et
pesée de la carcasse en abattoir. Cela permettait a I’acheteur de ne payer 1’éleveur qu’apres
’abattage et la réception du ticket de pesée.

On assiste a un premier déplacement des objets en jeu dans la transaction. Le prix continue
d’étre négocié sur ’animal vif, mais dans le second cas du paiement a « la traverse », c’est le
poids de la carcasse, mesuré en abattoir, qui permet d’établir le prix global pay¢ a I’¢éleveur.

Dans les années 1970, I’évaluation a la bloque de I’animal vif était la maniére la plus courante

de négocier un animal. Progressivement, 1’estimation a 1’ceil est substituée par le « paiement
en carcasse » sur la base de leur classement en abattoir.
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Le développement du mode de « paiement en carcasse » (ou de « paiement en confiance »
pour reprendre le terme de Maz¢ (2000)) a fait I’objet d’un sévére critique de Soufflet (1988).
Il assimile son extension a la généralisation du mouvement coopératif paysan qui oblige
I’¢leveur a céder complétement la fonction de mise en marché aux coopératives d’abattage et
de commercialisation.

Maz¢ (2000) consideére que sur la campagne d’abattage 1995/1996, le « paiement en
confiance » représentait preés de 60 % des achats de gros bovins par les entreprises d’abattage.
Du point de vue de la théorie des contrats, Mazé (2000) analyse que ce systeéme de paiement
minimise les colts de transactions, notamment par la diminution des cotts de recherche ex
ante et d’évaluation ex post des biens pour les entreprises d’abattage. En effet, le « paiement
en confiance » a constitué¢ un moyen de limiter les comportements de sur-recherche associés a
la collecte puis au tri des animaux. Par ailleurs, transmise la semaine précédant I’abattage a un
certain nombre de fournisseurs sélectionnés, cette grille rend plus facile la planification des
apports et la logistique. L’objectivation permise par le classement SEUROP diminue les
risques d’erreur de décalage entre les qualités de carcasse achetées et celles recherchées.
Mazé (2000) fait ’hypothese que I’utilisation croissante du classement SEUROP, comme
référence pour la réalisation des transactions, tient a la réduction de ces erreurs de mesure,
mais finalement tout dépend ce que 1’on cherche a mesurer.

C’est aussi dans les années 1970 que le systeme de classement FRANCE est mis en place a la
suite du systéme « label ». Pour la premicre fois, la valeur d’un animal est déterminée par le
classement de sa carcasse sur une grille de différentes conformations pré-formatées allant de F
aE.

Parallélement, le développement de ce systéme de classement s’accompagne du plan de
rénovation des abattoirs publics et le développement du mouvement d’intégration coopératif
de la production paysanne. « Le producteur devait produire pour sa coopérative d’abattage et
de commercialisation et lui faire totalement confiance pour la valorisation de I’animal. En
conséquence, 1’idéal semblait étre I’abandon de toute négociation : le producteur confiait
I’animal a la coopérative et recevait en paiement le prix de vente de 1’animal diminué de la

marge destinée a couvrir les charges de la collecte, de la transformation et de la vente »
(Soufflet, 1988).

La délégation de la mise en marché des carcasses par des structures coopératives
s’accompagne d’une rigidification croissante des regles de tri pour constituer les lots
d’abattage. Elle oblige les ¢leveurs a fournir aux groupements de producteurs, des animaux en
adéquation avec leur cahier des charges. Dans les années 1970-1980, chaque groupement
s’engage dans la construction de cahier des charges qui permettent a la fois d’homogénéiser
leurs approvisionnements puis plus tard de communiquer sur la spécificité de leur production
pour se différencier des groupements concurrents.
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Depuis une quarantaine d’années, les travaux de recherche ont mis a jour une somme
considérable de connaissances. Pourtant, les effets de ces facteurs unitaires de variation ne
sont pas additifs et ne peuvent rendre compte d’une construction globale de la qualité. I1 est
donc aujourd’hui difficile de mettre en évidence des liens prédictifs entre les caractéristiques
d’un animal vif et la qualité de sa viande (méme s’ils existent).

Face a cette situation, pour assurer la qualification de la viande, on se tourne de plus en plus
vers la qualification des processus de production et de transformation, sur les marques, les
labels et les signes de qualité spécifiques qui les garantissent et aboutissent a des viandes
reconnues par le marché pour leurs qualités. Les travaux de recherche fournissent une part
des bases de ces spécificités qui donnent en moyenne de bons résultats et permettent
d’assurer la qualité supérieure d’une viande Label Rouge.

En outre, face a cette somme de connaissances en zootechnie et en technologie de la viande,
on constate qu’il existe peu de travaux explorant les savoir-faire de découpe des
bouchers. Ce sont pourtant eux qui ¢laborent les morceaux de viande a partir des muscles
d’une carcasse. Face a 1’hétérogénéité des carcasses, le mode de découpe n’est pas que la
stricte application de regles prédéfinies, mais varie pour s’adapter a la morphologie
particuliere de chaque bovin.
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2. Développement des marques déposees ou certifiées

2.1 Apercu des marques, label rouge et certificat de conformité existants

Ainsi au cours des années 1980, bien que les circuits garantissant les caractéristiques de la
viande fraiche de gros bovins restent négligeables du point de vue de leur poids économique
faible (de Fontguyon et Sylvander, 1996), les filicres ayant fait le choix de documenter leur
provenance et de certifier leur qualité supérieure sont de plus en plus nombreuses. Ces
stratégies de différenciation des viandes par des marques déposés (collectives ou privées) ou
par des marques certifiées (label rouge ou certificat de conformité) se développent (Tableau
2).

Tableau 2 : principales stratégies de différenciations des viandes bovines

Principales démarcations ifneise Caution
. . Définit des
Simple marque | Individuelle ou A . .
o . caractéristiques du | Une entreprise ou un collectif
déposée collective .
produit
Certification de Constance des
conformlt.e du caracterlsthues du Commission Nationale des
e produit produit . )
Marque certifiée Labels et des Certifications de
Label Rouge s oy dui icol
(marque Définit une qualité pro u%ts agricoles et
. supérieure alimentaires
collective)

(d’apres de Fontguyon et Sylvander, 1996)

Les carcasses labellisées sont essentiellement destinées aux bouchers-détaillants pour lesquels
la garantie d’une qualité supérieure permet de résister a la grande distribution. Mais les
contraintes imposées par cette source d’approvisionnement limitent la pénétration réelle des
viandes label rouge. En effet, les bouchers sont tenus de s’approvisionner exclusivement en
viande label puisque la faible différence entre une viande label et non label ne permet au
consommateur de les distinguer dans 1’assiette et pourrait encourager les fraudes. De méme, la
plus-value assurée par le systéme label est fortement limitée par 1’écoulement des viandes
sous forme de carcasses entieres. Le différentiel de prix est facile a justifier pour les morceaux
de viande a griller, mais le systeme label ne valorise gueére les morceaux a braiser ou a
bouillir. De fait, il est difficile pour les bouchers de rentabiliser, dans sa totalité, une carcasse
dont le prix d’achat est globalement est élevé. D’autant qu’ils sont obligés de pratiquer sur les
parties a griller des prix importants pour compenser les différences de qualité entre les
différents morceaux. A ce jour, nous comptons 23 viandes de beeufs et de veaux reconnues en
label rouge (listée en annexe 3) par la Commission Nationale des Labels et des Certifications
de produits agricoles et alimentaires (CNLC).

Quant aux certificats de conformité, ce sont généralement des marques commerciales

développées par les abatteurs, la grande distribution ou des interprofessions. Il existe,
aujourd’hui, 33 certificats de conformité produit (annexe 3).
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Les marques collectives se développent principalement a partir de 1986 et représentent en
2002 un tonnage supérieur a celui des viandes label rouge (170000 TEC contre 29000)
(annexe 4). Elles sont destinées a la grande distribution et la viande est livrée sous forme de
quartiers, de morceaux sous-vide ou en unités de vente consommateur. Elles s’appuient sur
plusieurs caractéristiques souvent associées entre elles. Elles assurent une garantie d’origine
(race, région d’élevage), un tri qualitatif des carcasses, des quartiers ou des muscles, une
qualité organoleptique (tendreté des morceaux a griller) une qualité de service (portions
unitaires sous-vide).

2.2 Des démarches fondées sur la connaissance des facteurs permettant de
produire une viande de qualité supérieure

Aujourd’hui, les opérateurs souhaitant s’engager dans des démarches de différenciation de la
viande bovine passent plus volontiers par le certificat de conformité voire le label rouge
(documentant la provenance de la viande) que par ’IGP (Indication Géographique Protégée)
ou I’AOC (Appellation d’origine Contrdlée) (marquant 1’origine de la viande). Cette
préférence témoigne de la disparité des références disponibles et mobilisables par les parties
prenantes du projet de certification dans les deux cas.

L’ensemble des recherches engagées depuis les années 1960 ont identifi¢ un certain nombre
de facteurs (le sexe, I’age, le mode de production parfois le type génétique) comme des
sources de variation possibles de la qualité de la viande bovine. La connaissance de ces
facteurs de variation influencant directement les caractéristiques de la carcasse voire de la
viande permet, au moins statistiquement, de produire une viande de qualité supérieure.

Ces résultats de recherche alimentent les bases de la notice technique définissant les criteres
minimaux a remplir pour 1’obtention d’un label gros bovin de boucherie et veau de boucherie
(approuvée par décision interministérielle, arrété du 7 aott 1997 publié¢ au Journal officiel du
15 aolit 1997).

Cette notice technique « label’ » a pour objet de définir les régles de production et les
caractéristiques minimales d’une viande bovine. Ces caractéristiques doivent étre
différentes de celles imposées par les réglementations en vigueur pour qu’elle puisse
prétendre a la qualité supérieure. Pourtant peu de critéres prennent en compte la qualité finale
du morceau de viande a I’étal du boucher détaillant ou de grandes surfaces.

Les exigences minimales développées dans le cahier des charges sont de nature implicite
(sécurité, santé, etc.) et explicite (type génétique, alimentation, durée de maturation, etc.).
Elles s’imposent a chaque étape du procédé et doivent étre maitrisées et/ou controlées par le
producteur, le groupement et/ou 1’organisme certificateur agréé pour assurer la conformité du
produit. Les méthodes de maitrise et/ou de controle doivent étre décrites (Direction des
Politiques Economique et Internationale, 1998).

Finalement, la notice technique reprend point par point les résultats acquis par la recherche
soutenant que la diversité des viandes bovines présente sur le marché (en terme de poids,
de couleur de viande et de caractéristiques gustatives) résulte principalement des modes de
conduite d'élevage a partir de types génétiques et de ressources fourragéres variées.

(1) Ainsi, la notice technique prévoit les exigences particuliéres minimales du naissage des
animaux jusqu’a leur sevrage. Il s’agit donc pour le groupe porteur de projet d’un label de

7 A ne pas confondre avec I’ancienne grille de classification des carcasses
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définir la (les) race(s) et leur croisement, les conditions d’¢élevage, 1’age a la castration qui
doit avoir lieu avant 1’age de 12 mois.

(i1)) Le cahier des charges doit ensuite faire figurer les conditions d’engraissement. Les
animaux disposent de 0,30 hectare de prairie par Unité Gros Bovin (UGB) et sur I’ensemble
de I’exploitation, le facteur de densité doit étre au maximum de 2 UGB par hectare de surface
fourragére principale. Les animaux doivent étre ¢levés dans le respect des cycles traditionnels
d’alternance entre pature et stabulation pendant toute la durée de leur élevage (soit au
minimum 2 cycles annuels pour un bovin de 28 mois). Le cas échéant, en fonction des
conditions climatiques, la période de stabulation peut étre supprimée (plein air intégral). Ne
peuvent étre labellisés que les males de 30 mois minimum castrés avant I'age de 12 mois et les
femelles de 28 mois minimum et de 96 mois maximum. Ce maximum peut étre porté a 108
mois sur justification liée au type racial. Au vu des travaux de recherches, cette limite d’age
ne semble pas totalement justifiée. En revanche, a aucun moment, la notice exige des
précisions sur la durée de finition (en fin d’engraissement) en terme de niveau alimentaire et
de vitesse de croissance. Il s’agit d’une donnée essentielle pour la qualité de la viande a venir.

(ii1)) Les modalités de transport des animaux sur le lieu d’abattage doivent répondre aux
exigences sanitaires et de bien-étre des animaux.

(iv) La notice impose de caractériser la conformation, 1’état d’engraissement et la couleur des
carcasses selon les exigences réglementaires communautaires.

(v) Enfin, lors de I’abattage, tout doit étre mis en ceuvre pour que les animaux subissent le
moins de stress possible. Les conditions de ressuage sont contrdlées par des enregistrements
périodiques des températures et du pH des carcasses, mais ne précisent pas la vitesse de
refroidissement pour prévenir le phénomeéne de cryochoc. De méme, les temps de maturation
entre l'abattage des animaux et la vente au détail au consommateur final sont respectivement
de 10 jours pleins minima pour la présentation en demi-carcasses ou en quartiers et de 13
jours pleins minima pour la présentation sous-vide. Pour les viandes a braiser et a bouillir, le
temps de maturation entre 'abattage des animaux et la vente au détail au consommateur final
doit étre précisé dans chaque cahier des charges.

(vi) La découpe ne fait I’objet d’aucune prescription, sauf en termes sanitaires et de contrdles
métrologiques des instruments de pesée (pour I’établissement des bilans maticre et des
rendements en viande).

La mise en place successive des grilles de classement garantit une identification de la
carcasse. En revanche, au-dela, le morceau de viande n’a pas fait I’objet d’'un méme niveau
d’identification.

Méme si ces méthodes permettent d’estimer la composition corporelle des bovins a partir de
leur carcasse et finalement d’en prédire la valeur commerciale, elles n’informent pas sur
I’origine de I’animal et sur ce qui fonde sa typicité. Il en va de méme sur les plus récents
travaux concernant les composés volatils des tissus adipeux utilisés comme traceurs (Cornu et
al., 2001) réalisés notamment en Auvergne sur les carcasses de certains bovins. Si elle
peuvent authentifier un mode d’élevage (essentiellement 1’alimentation), elles ne
permettent d’attester de ’origine de la carcasse : c'est-a-dire d’assurer qu’elle provient
bien d’une aire géographique donnée.
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De méme, ces marques certifiées ne font que rarement référence a l’origine. Les
argumentaires développés dans les cahiers des charges justifient plutot la provenance de
la viande et parfois sa qualité supérieure dans le cas des Labels Rouges. Cette
provenance repose sur plusieurs facteurs originaux (la race, I’alimentation ou la
conduite d’élevage), mais elle reste non localisée a la différence des Appellations
d’Origine Controlée, c'est-a-dire qu’elle n’atteste pas de lien au terroir.
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3. Problématique de recherche : la question de 1’origine des
viandes bovines

3.1 Le marquage du lien a ’origine : état de I’art

Marquer I’origine reléve avant tout d'une volonté collective reliant les fonctions techniques de
production de l'animal vivant aux produits typiques. Cela suppose donc mettre en
compatibilité¢ des savoir d’¢leveur, d’abatteur et de boucher pour permettre le transport de
I’origine de I’animal sur pied jusqu’au morceau de viande. Ces tentatives de mise en
compatibilit¢ de réalités productives différentes ont trouvé un écho du point de vue
scientifique d’abord pour les porcins dés 1935 puis les bovins a partir des années 1950.

3.1.1 La dimension physique du lien au terroir

Le lien au terroir est souvent traduit, de facon réductrice, a I’effet terroir. S’il est bien connu
dans le cas des produits vitivinicoles et des productions végétales qui sont fixes sur un sol, il
devient plus difficilement saisissable lorsque la matiére premiére se déplace. C’est le cas des
produits lactés et carnés.

Cette approche sous I’angle unique de D’effet terroir peut masquer les savoir-faire de
transformation. En effet, si le terroir posséde des potentialités agronomiques, 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 & des degrés divers dans les caractéristiques finales du produit
(Barjolle et al., 1998). On rejoint les observations de Morlat (1996) et de Salette (1996) sur la
construction du « potentiel vin ». Il s’agit d’une « succession de potentiels imbriqués, qui se
déduisent 1’'un de 1’autre par une simple logique, et qui s’expriment d’autant mieux que les
techniques utilisées sont bien raisonnées et orientées dans ce but prédéterminé, fonde la
logique du lien du terroir au produit » (ibid.).

Ces potentialités du milieu physique révélés par les savoir-faire humains font dire a certains
que le poids des facteurs pédologiques dans les terroirs viticoles est mineur en faisant
remarquer que la qualité des vins est 1'expression d'un milieu social et de ce qu'il appelle le
« vouloir humain » (Roger Dion, cité par Bérard et Marchenay (1995).

Quelle que soit la part de la matiere premiere ou des savoir-faire impliqués dans le marquage
de ’origine, « on constate que le lien au terroir est loin d’étre manifeste, qu’il ne saute pas
aux yeux, qu’il ne s’impose pas de lui-méme » (Barjolle et al., 1998).

L’exigence de la preuve du lien a I’origine géographique pour 1’obtention d’une IGP et a
fortiori d’'une AOP impose aux groupes porteurs de projet de reconnaissance a démontrer un
lien entre la typicité d’un produit et le terroir dont il est issu.

Le développement de méthodes instrumentales, notamment les méthodes d’analyses des
composés volatils (terpénes) ont permis de mieux différentier les produits en fonction du
milieu et de leur mode de fabrication (Berdagué et al., 1993 et Viallon et Berdagué, 1998).
Les vins et fromages ont tres tot bénéficié de ces méthodes. Ainsi, tous les résultats des
travaux engagés sur ces deux produits convergent pour dire que « le terroir modifie les
propriétés physico-chimiques et/ou sensorielles du produit fini. Les effets semblent plus
marqués pour le vin que pour le fromage d’une part en raison des différences d’élaboration de
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la mati¢re premiére et d’autre part en raison du caractére plus abouti des travaux entrepris sur
le vin » (Asselin et al., 1998).

Parallélement a ces études analytiques, des recherches sur la caractérisation des terroirs a
destination des producteurs et des responsables des produits IGP/AOP ont vu le jour.
Particuliérement avancées dans le cas du vin, ces recherches ont abouti au concept d’Unité
Terroir de Base (UTB) (Morlat et al., 1997) et son mod¢le associé¢ « roche — altération —
altérite ». Elles se sont révélées opérationnelles « pour réaliser une caractérisation intégrée des
facteurs naturels des terroirs et un zonage des UTB, comme de leurs potentialités, a une
¢échelle utilisable par le viticulteur » (Asselin et al., 1998).

De la méme facon, Monet (1996) dans la filiecre Comté a proposé le concept d'Unité Agro-
pédologique Prairiale (UAP) sur la base de relevé floristique. Ces UAP se superposent au
« zones de cru » élaborés par un jury de connaisseurs sur la base d’une évaluation sensorielle
des fromages (sans préciser a quelles composantes se rapporte ce lien).

Cela dit, n’envisager le lien au terroir que sous cet angle, serait restreindre la notion d’origine
a la simple dimension biologique du milieu. D’autant qu’en ce qui concerne les méthodes de
différenciations analytiques, loin de fournir des ¢léments attestant 1’origine d’un produit, elles
ne sont que des traceurs permettant d’attester éventuellement de 1’existence d’une relation
avec une composante du terroir. Ainsi, la présence de certaines molécules volatiles dans un
fromage (ou dans une viande) témoigne uniquement que I’animal a consommé une flore
particuliére, mais en aucun cas que la typicité du fromage est liée au terroir.

« Les recherches sur les Unités de Terroir de Base ou sur les Unités Agro-pédologiques
Prairiales laissent entrevoir la possibilit¢ d'une délimitation des terroirs sur des critéres
physiques, mais ces unités se situent a une échelle nettement plus petite qu'une zone
d'appellation qu'elles ont tendance a fragmenter et non a cimenter. Les réponses homogenes
des produits issus de cette zone seraient un début de preuve, mais cette démarche ne permet
pas d'isoler les facteurs déterminants » (Barjolle et al., 1998).

3.1.2 La dimension socio-historique du terroir

La dimension bio-physique du terroir ne doit pas occulter ses autres dimensions. Qu’elles
soient liées aux savoir-faire professionnels, a I’histoire de la production et de la
transformation du produit et a la construction du projet de marquage de 1’origine.

Cette dimension culturelle et sociale des productions de terroir a donné lieu a de nombreuses
recherches d’anthropologues, de sociologues ou de socio-économistes et notamment de
I'Antenne de recherche et d'information sur les ressources des terroirs au Centre national de la
recherche scientifique (CNRS) a Bourg en Bresse (Laurence Bérard et Ph. Marchenay). De
méme, des chercheurs comme Marie-Thérése Letablier, F. Nicolas, Christine de Sainte Marie,
F. Casabianca ou B. Sylvander ont exploré cette dimension de 1’origine en associant les
dimensions sociales, économiques et techniques. Plusieurs de ces recherches sont rassemblées
dans le rapport final de I’Action Incitative Programmée (AIP) INRA intitulé : « construction
sociale de la qualité » (Casabianca et Valcheschini, 1996).

La construction sociale (de Sainte Marie et al., 1995) et pour mieux dire socio-technique
(Stassart, 2002) interroge la dimension collective des techniques attachées aux savoir-faire et
des accords entre les parties prenantes de la certification par 1’origine d’un produit.
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Ces accords mobilisent des ressources héritées, mais construisent également de nouvelles
régles de production (Prost et al., 1994). Autrement dit, les parties prenantes d’un projet de
différenciation par 1’origine établissent des conventions autour de la définition de la qualité
d’un produit. Les conventions de qualité utilisées par Boisard et Letablier (1987) puis
Letablier et Delfosse (1995) et Sylvander (1995) permettent de raisonner les caractéristiques
du produit qui entre acteurs sont retenus ou rejetés dans les négociations parce qu’ils sont trop
colteux ou qu’ils ne font pas I’objet d’un compromis ou qu’ils empéchent 1’innovation
technologique. Il s’agit pour les parties prenantes du projet d’identifier et de se mettre
d’accord sur I’argumentaire a développer pour marquer 1’origine du produit. Il comprend la
constitution du référentiel pertinent, I’identification des éléments qui assurent le caractére non
substituable de la matiére premicre, la fixation des usages qui rendent non transportables les
savoir-faire et la mise a I’épreuve des dispositifs assurant 1’ancrage du produit a son origine
(de Sainte Marie, 1996).

La dimension culturelle et sociale du produit doit étre également couplée a une profondeur
historique. Sans se suffire a elle-méme, le temps est une composante de I’origine au méme
titre que la délimitation de D’aire géographique. L’Union Européenne estime qu’une
antériorité d'au moins 30 ans (c'est-a-dire une génération) est nécessaire a 1’obtention d’un
signe d’origine (AOP ou IGP) (Barjolle et al., 1998). Loin d’étre une valeur absolue, elle
réduit I’antériorité historique a un nombre d’années plutdt que d’explorer son lien avec la
société locale au cours.

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, 'appellation prend une
dimension que I'on peut qualifier de patrimoniale (Barjolle et al., 1998).

« 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 a une tradition. Boisard et
Letablier (1987) parlent ainsi de convention domestique, 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 a un espace, a une histoire, a une tradition
commune. C'est s'assurer que I'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 a pouvoir proposer le produit au plus grand nombre de consommateurs
possibles en gommant sa typicité et son caractére pour en faire un produit standard
(convention marchande) (Barjolle et al., 1998).

Sans s’opposer, les approches biophysiques du lien du produit a son origine et sa construction
sociale interrogent les réalités productives sous des points de vue différents. La confrontation
de ces points de vue permet d’organiser des assemblages socio-techniques pour traiter
d’objets aussi complexes que le marquage de I’origine d’un produit.
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3.2 Spécificités de la qualification de ’origine dans le cas de la viande
bovine

3.2.1 Quelle place pour D’origine par rapport a la provenance et la qualité
supérieure ?

Le changement hiérarchique d’attribut au profit de la provenance observé par Sans et de
Fontguyon en 1998 est confirmé, a la méme période, par les études consommateurs de Giroud
(1998) indiquant que 89% des consommateurs considerent ce critére comme déterminant dans
leur choix pour 1’achat des viandes bovines.

Face a la pression des consommateurs, les pouvoirs publics ont apporté suite a crise due a
I’ESB (Encéphalopathie Spongiforme Bovine) une premiére série d’information sur la
provenance de I’animal. Cependant, il semble qu’il y ait une place pour un second type
d’information relevant de 1’origine de la viande.

De fait, un des enjeux majeurs n’est pas d’interroger la seule provenance du morceau de
viande, mais aussi de s’intéresser a son origine. Autrement dit, la situation observée dans une
région est-elle transférable a une autre région ? Quel est le poids du terroir (savoir local et
milieu) dans la construction du produit? Est-ce un produit typique ou simplement
spécifique ? Cette série de questions permet d’apprécier la nature trés différente entre ces
deux notions.

3.2.2 Ce que la crise a mis en évidence

Les bouleversements qui ont suivi la crise due a la maladie de la « vache folle » ont révélé aux
consommateurs « l’existence de pratiques d’élevage (notamment en ce qui concerne
I’alimentation) qu’ils ne soupgonnaient pas » (Sans et de Fontguyon, 1999). Cette récente
prise de conscience a conduit, en quelques semaines, a un déplacement de la « hiérarchie des
attributs recherchés par les acheteurs de viande bovine » (Sans et de Fontguyon, 1999). La
dimension organoleptique de la viande (tendreté, golt, etc.) s’efface au profit de la sécurité
alimentaire qui passe par la garantie de la provenance de la viande. Les exigences en terme de
marquage de la provenance et les obligations de transparence au sein de la filiere ont donc di
étre renforcées conduisant a une remise en cause partielle des ruptures ayant cours auparavant
(Sans et de Fontguyon, 1996).

Néanmoins, les obligations d’information du consommateur portent essentiellement sur la
seule tracabilité et 1’appartenance de I’animal a de grandes catégories peu explicites (par
exemple génisse de race a viande). Du point de vue réglementaire (réglement européen
1760/2000 et la norme ISO 8042% sur la provenance documentée), ces obligations se
traduisent en terme d’identification et d’enregistrement des bovins associés a un systéme
d’étiquetage de la viande et des produits a base de viande bovine. Du point de vue de
I’organisation de I’interprofession, la mise en place de deux marques collectives « Beeuf de
Tradition Bouchére » (BTB)® et « Beeuf Verte Prairie » (BVP)'” garantit via leur cahier des
charges lorigine frangaise des animaux, le type «race a viande», |’alimentation
« traditionnelle » des animaux et la tendreté des morceaux a griller. Sans et de Fontguyon

¥ La norme ISO 8042 définit la tragabilité comme I’aptitude a retrouver I’historique, Iutilisation ou la
localisation d’une entité au moyen d’identifications enregistrées.

? Destiné aux bouchers détaillant

' Destiné a la grande distribution
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(1999) parlent d’une différenciation collective de masse. Cette différenciation ne repose pas
sur une innovation de produit forte, mais plutdt sur un changement organisationnel de
I’ensemble de la filiere viande. L’émergence de cette dimension organisationnelle
accompagnant le changement hiérarchique d’attribut ont profondément bouleversé¢ les
capacités d’initiatives des acteurs de la filiere. En effet, « les démarches de différenciation
promues par les industriels de la transformation et de la grande distribution, ne sont pas a
méme de répondre a cette nouvelle donne » (Mazé, 2000). L’étude des relations au sein de la
filiere montre qu’avant la crise, les groupes industriels de transformation et de distribution ne
formulaient pas d’exigences particulicres en matiere d’élevage. Aussi, les démarches
collectives, souvent initiées par I’amont (tels que BTB ou BVP) sont aujourd’hui susceptibles
d’intégrer les nouvelles exigences réglementaires puisqu’elles définissent les pratiques
d’¢élevage dans un cahier des charges controlé par des organismes tiers indépendants. On
retrouve 1a les deux contraintes soulevées par Valceschini (1999) pour ’élaboration et 1’usage
d’un « signal de qualité ». La premiere rejoint la « pertinence du signal » et la nécessité pour
les acteurs d’y recourir. Dans le contexte du changement d’attribut des consommateurs, décrit
par Sans et de Fontguyon (1999), le signal développé par I’interprofession est totalement
pertinent. La seconde concerne « la crédibilité du signal de qualité ». Le contrdle par des
organismes tiers permet de garantir « que l’information apposée sur le produit est en
conformité avec la définition énoncée et les engagements pris » (Valceschini, 1999).

La qualification de ’animal par sa provenance a donc été la réponse principale donnée
pour la résolution de la crise. Cette normalisation de la provenance par la tracabilité
peut cependant faire perdre de vue les autres critéres de qualification de la viande et
notamment son origine.

3.3 Un renforcement des exigences réglementaires

Pendant des décennies, les régles en maticre d’étiquetage de viande bovine sont demeurées
opaques. A I’origine du dernier réglement européen 1760/2000 du 17 juillet 2000, le
législateur invoque 1I’instabilité du marché de la viande bovine provoquée par la crise due a
I’ESB et le manque d’efficacité des directives précédentes. Malgré I’existence d’un décret
réglementant l'identification des animaux et les enregistrements zootechniques'? depuis 1969
puis des directives européennes 90/425" et 92/102'* « I’expérience a montré que la mise en
ceuvre de la directive [au moins celle de 1992] n’a pas été totalement satisfaisante et doit
encore €tre améliorée. Il est par conséquent nécessaire d’adopter un réglement spécifique pour
les bovins afin de renforcer les dispositions de la dite directive » (Reglement 1760/2000).

Les décrets d’application de la loi sur I’élevage puis les directives au niveau communautaire
existaient donc bien avant la premiére crise de 1996, mais péchait par leur manque
d’opérationnalité.

Le second inconvénient de ces premieres réglementations sur ce qu’on n’appelait pas encore
la tracabilité (et pour cause) est qu’elles ratifiaient les ruptures entre les systémes productifs :

' Ce réglement établit un systéme d'identification et d'enregistrement des bovins et concernant I'étiquetage de la
viande bovine et des produits a base de viande bovine, et abroge le réglement (CE) n°® 820/97 du Conseil.

" Décret n° 69-422 du 6 mai 1969.

" Conseil du 26 juin 1990, relative aux contrdles vétérinaires et zootechniques de I’identification et
I’enregistrement des animaux vivants afin de faciliter les échanges communautaires.

' Conseil du 27 novembre 1992, concernant I’identification et I’enregistrement des animaux.
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d’un coté le décret sur I’identification des bovin et de I’autre sur I’étiquetage. Dans ces
conditions, la tracabilité de la viande bovine n’était guere envisageable puisque aucun des lois
et réglements ne couvrait la filiere dans son intégralité.

La crise due a la vache folle, en touchant directement le consommateur, a engagé les pouvoirs
publics dans une volonté de marquage de la viande au fur et a mesure de ses transformations
et en particulier d’étiquetage du produit final. En conséquence, il est apparut essentiel
d’envisager dans un méme texte 1’identification des animaux (telle que décrite dans la
directive 92/102) et 1’étiquetage spécifique au secteur de la viande bovine. C’est 1’objet du
réglement européen 1760/2000 venant préciser celui faisant directement suite a la crise : le
reglement 820/97.

La mise en place de la tracabilit¢ comme moyen de documenter la provenance de la
viande bovine est un outil essentiel pour assurer ’origine. Sans la tracabilité, il serait
impossible de controler I’origine des viandes.

3.4 Les enjeux de la différenciation des viandes bovines selon leur origine

3.4.1 Protection de la dénomination géographique

Le marquage de l’origine est un ¢lément déterminant pour le droit a la protection des
appellations d’origine. Pour beaucoup, la protection de 1’origine est comprise comme un
instrument outil de valorisation et d’amélioration de la qualité intrinseéque des produits agro-
alimentaires, comme un instrument d’organisation des filiéres agro-alimentaires, notamment
pour garantir aux producteurs un revenu supérieur, et par conséquent un instrument de
régularisation des marchés de matiéres premicres et de produits finis, ou comme un
instrument de gestion des disparités géographiques, d’aménagement rural, de protection de
I’environnement (Lemeur-Baudry, 2002).

Malgré cette nécessité de protection voire d’aménagement et de développement rural, dix ans
apres la mise en place du systtme communautaire de reconnaissance des AOP et des IGP, il
semble qu’il n’existe pas encore en France de compromis sur une interprétation commune des
deux définitions données par le réglement 2081/92 des AOP et des IGP.

Les juristes ne sont pas non plus encore parvenus a s’entendre sur la qualification juridique de
ce régime de protection par 1’origine. Ni méme les « bio-techniciens » qui éprouvent des
difficultés a approcher la notion d’origine et de lien au terroir.

Cette incapacité se traduit par le petit nombre d’AOP et d’IGP enregistrées par la voie
normale (article 7 du réglement 2081/92) et non par la voie simplifiée (article 17).

Le groupe de producteurs porteur du projet de certification de 1’origine d’un produit doit
s’assurer que le nom géographique et la notoriété associée ne soient pas étendus a d’autres
produits qui ne seraient pas issus de 1’aire de production originelle. Le systéme 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-
dela du droit a la protection du nom, trouver les éléments qui forment 1’identité du produit et
mettre en évidence le caractére régional de la production (Barjolle et al., 1998).

3.4.2 Production de références

L’émergence de nouvelles exigences des consommateurs et des pouvoirs publics ouvrent des
perspectives de recherches novatrices. Le besoin de nouveaux référentiels visant aussi bien a
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accompagner la constitution de systémes d’action professionnels locaux qu’a fournir une aide
a la décision publique engage la recherche a produire des connaissances scientifiques sur le
marquage de I’origine. En particulier, un des intéréts de la thése sera de conforter les bases sur
lesquelles les instances compétentes pourront s’appuyer pour I’instruction de demande de
certification des viandes bovines.

3.4.3 Développement territorial

D’autre part, des régions a faible potentiel concurrentiel pourraient trouver, dans de telles
démarches, de nouveaux atouts pour le développement de 1’¢levage utilisateur de ressources
locales. Les filiéres qui apporteront des preuves sur I’origine de leur viande seront mieux a
méme de défendre leur produit. La recherche publique ne peut rester absente de ces enjeux de
développement territorial.

3.5 Exploration des obstacles pour qualifier I’origine des viandes bovines

En dépit de ces enjeux et de la pression exercés par les consommateurs et le renforcement du
dispositif réglementaire, il n’existe, a ce jour, en France, que deux Appellations d’Origine
Controlée (AOC) en viande, dont une en viande bovine. Cette faible mobilisation témoigne
soit d’un intérét modéré pour ce genre de différenciation soit d’une réelle difficulté pour
qualifier I’origine des viandes et en particulier des viandes bovines. Si nous recensons en
parall¢le les viandes bovines ayant fait 1’objet d’un marquage de leur origine sous IGP, nous
en avons relevé 5"°. Ce nombre d’IGP vis-a-vis de I’unique AOC existante montre que la
différenciation des produits selon leur origine est recherchée par les groupes porteurs des
projets de reconnaissance. Seulement la notion d’origine dans ces deux signes officiels de
qualité se référe a deux conceptions différentes. L’une — I’IGP — issue du droit jurisprudentiel
anglo-saxon référant plutot 1’origine a I’antériorité historique ou a la réputation du produit,
tandis que l’autre — I’AOC — s’attache a démontrer I’origine en tant que lien au terroir
comprenant a la fois des composantes du milieu et des savoir faire mobilisés par les éleveurs
ainsi que les bouchers. La justification du lien a I’origine est dans ce dernier cas souvent plus
délicate a démontrer puisqu’il s’agit d’établir un lien bio-physique et socio-historique entre la
typicité du produit et son terroir de production.

3.5.1 Des obstacles attenants au produit lui-méme et aux savoir-faire de
transformation

Un des obstacles a la qualification de 1’origine des viandes bovines tient aux caractéristiques
du produit lui-méme. La forte hétérogénéit¢ des muscles d’une carcasse altére le lien a
I’origine de sa viande. En effet, il existe une hétérogénéité plus forte entre les muscles d’une
méme carcasse qu’entre deux mémes muscles de deux carcasses différentes. Autrement dit, la
différence entre un rumsteck découpé dans 1’aloyau d’une carcasse d’un beeuf de 1’ Aubrac et
celui découpé dans I’aloyau d’une carcasse d’un beeuf de Vendée sera moins importante que
la différence entre un rumsteck d’aloyau et une araignée découpée dans la cuisse d’'un méme

1 . . . .
> Toutes s’appuient sur un label rouge au niveau national (veaux et gros bovins confondus).
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veau du Ségala par exemple. De fait, ¢’est la nature du morceau découpé qui prend le pas sur
I’origine de la carcasse de I’animal dans la qualification de la viande.

La facon de travailler les viandes altére également le lien a ’origine. Il existe une forte
diversité dans les savoirs incorporés au niveau de I’¢levage, que I’on ne retrouve pas dans les
savoir-faire mobilisés pour 1’abattage et la découpe de la viande. En effet, 1’itinéraire
technique du travail de la viande (abattage, ressuyage, démontage, découpage, désossage,
parage, etc.) est trés normalisé au regard des pratiques d’élevage qui présentent une grande
diversité¢ de systemes. Cette opposition entre le mode de production d’un animal et son
abattage puis sa transformation pose probléme. Le travail systématique de toutes les
viandes de facon similaire réduit fortement les effets de la diversité engendrés par des
modes d’élevage singuliers (type génétique, type d’animaux, niveau d’engraissement,
finition, age a ’abattage, etc.).

Cette homogénéisation a été permise par la vulgarisation, auprés de I’ensemble des
bouchers, d’un dispositif technique de découpe particulier : la « découpe parisienne »'e,

Les spécificités des découpes régionales adaptées au type d’animal qui y est élevé ont
progressivement céd¢ le pas a ce type de découpe.

Ce sont principalement les étapes fondamentales de désossage et dépi¢cage des carcasses,
faites de plus en plus en série dans les ateliers de découpe, qui alterent fortement le lien entre
I’animal et le morceau prét-a-trancher (PAT). Il est donc difficile de remonter a partir d’un
morceau de viande PAT a I’animal et donc de qualifier I’origine de 1’animal. Ce qui fait dire a
Noélie Vialles (1998), du point de vue de 1’ethnologie, que ““ nous trouvons chez nos bouchers
une viande réduite a sa froide matérialité, déja suffisamment découpée pour que le spectre de
I’animal ne vienne pas hanter nos grils et marmites. [...] Nous n’achetons ni des muscles, ni
des parties du corps mais des morceaux de viande .

Nous verrons que la pratique de la découpe boucheére fait écho a cette remarque et
qu’effectivement le morceau de muscle n’est pas le morceau de viande consommable. Les
transformations qui ont lieu entre ces deux catégories de produit sont tout aussi essentielles
que D’abattage de I’animal tant du point de vue symbolique que du point de vue des actes
techniques.

3.5.2 Des obstacles liés aux acteurs en présence dans la filiére

Le déficit de marquage de ’origine des viandes bovines est associé¢ a un manque d’articulation
entre les opérateurs de la filiere (Quilichini, 1998), entretenu par la prédominance de certaines
catégories professionnelles.

La montée en puissance du métier de la cheville au cours des années 1970 pré-figure une
nouvelle organisation de la filiere dans laquelle ’activité des éleveurs et celles des bouchers
seraient renvoyées dans des registres disjoints. Dans son analyse de la filiére bovine belge, du
point de vue des réseaux d’innovation socio-technique, Pierre Stassart (2002) « reconnait cette
capacité extraordinaire [du chevillard] d’assembler des mondes hétérogenes, de tenir dans le

' La découpe parisienne, poussée au bout de sa logique, consiste a séparer individuellement chaque muscle de la
carcasse de manicre quasi-anatomique.
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méme mouvement éleveurs-engraisseurs et bouchers ». Parallelement, ajoute-t-il le chevillard
« évite de mettre en contact les bouchers entre eux et ces derniers vont rarement a I’abattoir
comparer les carcasses ». Cet intermédiaire dispose donc d’un ensemble de connaissances
acquises par expériences qui lui permet de relier d’une part I’animal vif a sa carcasse et
d’autre part la carcasse aux morceaux de viande qui en sont issus. Cette double mise en
connexion autour de la carcasse, qu’il est le seul a pouvoir réaliser, le place en point de
passage obligé a la fois des produits et des informations (prix, volume) qui circulent. Ce point
de passage est li¢ au « format des compétences peu accessibles » (Stassart, 2002) que le
chevillard mobilise. Ces compétences et les informations sont peu codifiées (pas de contrat,
pas de grille de classement) et ne sont donc pas détachables de sa personne.

Cette capacité a confiner les éleveurs et les bouchers dans leur seul registre d’activité
(I’animal sur pieds ou la viande) crée des lignes de ruptures fortes dans la continuité du
fonctionnement technique des activités et affaiblit par 1a-méme le lien a I’origine.

Pierre Haddad (1995) parlant des chevillards de La Villette du point de vue plus historique
renchérit en citant un extrait du discours de M. Lefévre, président du Syndicat de la Boucherie
de Paris et du département de la Seine : « depuis nombre d’années déja, MM. les chevillards
ont en maintes circonstances manifesté a la boucherie de détail une véritable hostilité. Ces
deux corporations qui auraient dii opérer toutes leurs transactions dans le plus parfait accord,
sont devenues rivales sur le terrain économique. La profession de chevillard n’est pas un
métier dans toute I’acception du mot ; elle ne constitue qu’une opération d’agiotage'” ; car a
I’exception du travail d’abattage qu’il nous sera facile de faire exécuter nous-mémes, ce
commerce ne comporte aucun travail manuel ».

Du point de vue économique, Yves Quilichini (1998) ré-interroge ces déconnexions a travers
les mécanismes de formation des prix d’une carcasse ou d’un morceau de viande au cours
des transactions commerciales successives. Il s’intéresse a la nature « des critéres de qualité
qui sont effectivement sanctionnés par les pratiques commerciales » (ibid.). Il constate que ces
critéres de qualité varient selon que I’on s’adresse « au producteur, au transformateur ou au
consommateur, pour ne citer que les trois principales articulations de ce secteur ». Le
consommateur associe, encore tres souvent, la qualité d’une viande a sa tendreté (Mainsant et
de Fontguyon, 1988). Malgré cela, le prix de la viande n’est pas directement li¢ a sa tendreté,
tout simplement parce qu’aujourd’hui, on ne sait pas la mesurer simplement. Ce sont les
facteurs concernant la conduite d’élevage reconnus scientifiquement ou empiriquement dans
I’obtention d’une tendreté optimum que les bouchers mettent en avant. « Faute de pouvoir
accéder directement a la tendreté [...] Ce sont les facteurs qui font cette tendreté, qui
sont donc vendus » (Quilichini, 1998).

Finalement, en bout de chaine, les caractéristiques morphologiques de la carcasse (type,
poids, conformation) ne jouent plus que dans une certaine mesure sur le prix des morceaux.
L’altération — voire la rupture — entre les critéres concourant a la définition d’un niveau de
qualité d’une carcasse ou d’un morceau de viande repose, pour Quilichini (ibid.), sur une
valorisation différentielle des divers morceaux issus de la carcasse. « La démarche
catégorielle attache, avant tout, un prix a une catégorie de viande (basée sur le type de
morceau et son niveau d’élaboration) » et par conséquent estompe la référence a la carcasse.
Elle introduit, de fait, une discontinuité entre ce qui fait le prix carcasse et le prix de la
viande. (cf. figure 2, page 37).

"7 Haddad (ibid.) précise que I’agiotage consiste en une manoeuvre frauduleuse visant a provoquer la hausse ou
la baisse d’une valeur boursiére et a spéculer sur ce mouvement.
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3.5.3 La mise en équivalence des carcasses neutralise le lien a ’origine

Le processus d’industrialisation de la filiére viande bovine (en particulier dans le processus de
transformation) n’est pas totalement abouti en comparaison a d’autres secteurs
agroalimentaires. La filicre de transformation bovine est composée d’une juxtaposition
d’entreprises dont le mode de fonctionnement s’apparente plus a une organisation artisanale
que purement industrielle. Les raisons principales en sont la forte hétérogénéité des carcasses
traitées interdisant toute mécanisation des chaines de transformation et nécessitant un fort
besoin en main-d’ceuvre qualifiée. Des tentatives de mécanisation des chaines de découpe ont
pourtant ¢été tentées, mais les rares expérimentations ont finalement échoué.
L’expérimentation la plus aboutie a duré une dizaine d’années au Centre 'INRA de Theix.
Elle a conduit a la conception d’un robot de découpe qui finalement fut abandonné il y a
quelques années, faute d’opérationnalité sur les chaines de découpe.

Cette tentative avortée témoigne du mouvement général d’industrialisation du secteur bovin.
Elle se traduit, en amont, par une volonté de formatage des animaux (a I’image des porcs de
100 kg ou des poulets de 42 jours) et, en aval, par la production en grande quantité de
marchandises de plus en plus normalisées, standardisées et a la mise en marché de
produits de plus en plus élaborés. Soufflet (1988) avait déja observé, il y a 15 ans, les
prémices de ce mouvement d’industrialisation. Sans et Coquart (1998) confirment cette
tendance et remarquent son intensification dans le domaine de la transformation de la viande.

Cette industrialisation croissante a nécessité la mise en place de dispositifs techniques
capables de normaliser et de standardiser les produits issus de I’élevage bovin.

Ainsi, les différents dispositifs de classement des carcasses qui ont accompagné ce
mouvement, depuis la grille France jusqu’a la grille SEUROP, ont eu pour principal
objectif de mettre en équivalence les produits, afin notamment de réduire les coiits de
transaction. Cette mise en équivalence (qui rend possible la standardisation des
procédés), au lieu de mettre en valeur les caractéristiques des carcasses, nie leurs
spécificités.

Cette logique supprime toute référence a 1’origine de la viande. Dans ces conditions, les
carcasses des bovins et leur viande ne sont plus considérées que comme un « minerai »
indifférencié. La différenciation des produits est, dans ce cas, assurée par les innovations
technologiques de transformation de I’aval'®.

Les récentes avancées en matiere de classement des carcasses, destinées a remplacer les
agents OFIVAL en abattoirs, ne changent en rien la grille de classement SEUROP existante.
Ainsi, I’introduction de la Machine a Classer (MAC) dans les abattoirs, approuvée par les
pouvoirs publics, renforce la tendance de mise en équivalence des produits issus de 1’élevage
bovin. Ses fabricants justifient sa mise en ceuvre par I’objectivation du classement des
carcasses qu’elle permet, jusqu’alors réalisé par I’ceil subjectif et faillible de ’homme.

Cette innovation constitue un nouveau déplacement dans la distribution des fonctions au
sein de la filiére bovine, mais ne modifie en rien les déconnections entre les parties
prenantes de la filiére.

Au dela des déplacements de fonctions opérés par la machine, « déléguer ainsi le traitement
de I'information aux centres de calcul n’est pas sans risque » (Stassart, 2002). La possibilité
de redistribuer tout au long de la filiere les informations collectées et stockées par la MAC

'® C’est le cas notamment des produits Charal.
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reste hypothétique. En conséquence, la MAC risque de maintenir, aprés les chevillards, les
déconnections au sein de la filiére, en réservant les informations attachées aux carcasses aux
mains d’un seul acteur.

Cependant, alors que le chevillard était capable de changer de référentiel selon chacun
de ses clients, la MAC, une fois étalonnée, évalue I’ensemble des carcasses selon la méme
équation et leur attribue une classe de prix.

En effet, selon les bouchers en fonction de leur préférence, une méme carcasse pouvait avoir
des prix différents que le chevillard savait négocier (une carcasse 1égérement couverte en gras
pouvait satisfaire I’'un pour allonger le temps de maturation et déplaire 1’autre a cause du refus
de sa clientele). Ou bien encore une carcasse couverte pouvait alimenter les bouchers de
Bordeaux et une autre peu couverte des bouchers lillois.

En revanche, I’étalonnage définitif de la MAC classera automatiquement la carcasse dans sa
catégorie de prix et ne permettra plus de pondérer ce classement en fonction des demandes de
chaque boucher ou grossiste, voire de reconnaitre les spécificités de consommation de chaque
région.

Comment, dans ces conditions, faire reconnaitre D’existence de projets locaux de
différenciation sur d’autres critéres que la seule conformation ? Un étalonnage sur ce seul
parametre reviendrait a exclure des projets fondés sur la valorisation d’animaux mal
conformés ou sur des caractéristiques d’alimentation exploitant des ressources locales et
garantissant parfois imparfaitement les conformations attendues.

Dans le premier cas, la MAC aurait un classement disqualifiant (si la carcasse est mal
conformée) et dans le second cas, elle ne saurait pas capable d’évaluer entierement la
valeur de la carcasse (faute d’inscription repérable dans la carcasse de certaines
pratiques d’élevage).

3.5.4 Une question de disciplines cloisonnées

L’ensemble de ces déconnexions, observables dans les réalités productives, a justifié, du
point de vue scientifique, la rupture entre les champs disciplinaires concernés : la
zootechnie, la technologie de la viande ou encore I’économie des organisations. En effet,
on ne ressentait pas la nécessité de faire le lien entre les maniéres de produire, les
relations entre agents et les transformations des produits carnés.

Chez les spécialistes de la production animale, la question de la qualification de 1’origine est
considérée en terme d’effets mesurables des facteurs de production en recherchant a
maximiser la réponse biologique de I’animal principalement centrée sur la croissance
musculaire.

De méme, chez les spécialistes de la transformation des produits carnés, 1’analyse porte sur
I’étude des propriétés du produit (physico-chimiques, technologiques, organoleptiques). Elle
vise a optimiser la transformation des muscles en viande, essentiellement centrée autour de la
conduite des processus de maturation et des prédicteurs de tendreté.

Chez les économistes, cette question est traitée classiquement en termes d’interaction entre
agents au sein de réseaux d’information. De plus, les théories de 1’équilibre de 1’économie
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classique ne permettent pas de traiter des phénomenes d’émergence, tout comme les cotts de
transaction ne peuvent totalement rendre compte des phénomenes d’organisation.

Les dispositifs techniques existants comme ceux en cours de conception (notamment la
machine a classer) tentent de mobiliser de plus en plus de connaissances scientifiques et
technologiques afin d’objectiver le jugement porté sur une carcasse quelconque. De fait,
ils représentent un obstacle a la qualification de 1’origine des viandes bovines.

En conséquence, la plupart des dispositifs techniques, tels qu’ils sont congus actuellement,
sont inopérants pour qualifier 1’origine des viandes bovines. Bien plus, ils interdisent les
groupes porteurs de projet de se doter des moyens nécessaires pour justifier et faire
reconnaitre I’origine de leur viande.

Dans tous les cas, les parties prenantes du projet de marquage de I’origine apparaissent
donc obligées de construire des dispositifs techniques singuliers pour faciliter le
transport de I’origine.

3.6 Quelles sont les voies possibles de qualification de I’origine puis de son
transport ?

L’ensemble des obstacles qui existent actuellement ne sont pas tous de méme nature. Il
semble évident que ceux liés aux caractéristiques du produit lui-méme ne peuvent étre levés.
Cependant, I’hétérogénéité des carcasses percue dans les dispositifs techniques actuels
comme un handicap a la mécanisation des procédés peut devenir, dans des projets
locaux, une ressource sur laquelle il est possible de fonder la qualification de I’origine
des viandes.

En effet, reconnaitre 1’hétérogénéité des produits, c’est reconnaitre qu’il existe des modes de
production spécifiques responsables de types de carcasses et des types de viande particuliers.
Cela ne veut pas dire pour autant que les systémes d’élevage locaux par manque de
maitrise technique conduiraient a n’importe quel type d’animal.

De méme, face aux obstacles posés par dispositifs techniques proprement dits, il est parfois
nécessaire de construire d’autres dispositifs capables de mettre en valeur I’originalité des
viandes. Examinons les pistes a explorer dans cette perspective.

3.6.1 Explorer les arcanes de la boucherie

voir-fai u uvent i S us qui ui 2
Les savoir-faire de bouchers sont trop souvent ignorés dans les processus qui conduisent a
I’¢élaboration du morceau de viande. Lorsqu’ils sont étudiés, c’est la « découpe parisienne »
qui sert de référence. Elle a su recomposer 1’anatomie de 1’animal selon sa propre vision et
. . . . N . r \ 19
s’institutionnaliser en un corps de régles enseignées a tous les bouchers .
u ccou ui i ¢ : i iti qu igné 3
Tous les actes de découpe seraient étrangers a ce dispositif technique enseigné a
I’ensemble des bouchers sont rejetés hors de 1’analyse, considérant qu’il n’existe qu’une fagon

' J’ai été amené participer a deux séances de formation sur la découpe de la viande bovine ou la découpe
parisienne a servi de modéle pour le travail des carcasses (le contexte et 1’objectif de cette formation sont
détaillés dans le chapitre 3, page 174). Nous percevons assez clairement donc ce qui se joue dans ces processus
d’apprentissage de jeunes bouchers.
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de découper une carcasse. Cette approche monolithique risque d’occulter les pratiques
réelles des bouchers et avec elles les variations imposées par la plasticité des carcasses
qu’ils travaillent. Ce sont précisément ces variations par rapport au modé¢le dominant
qu’il faut regarder si I’on veut saisir comment le travail de découpe permet d’exprimer
du potentiel d’origine de ’animal et de sa carcasse.

En effet, toutes les carcasses ne se ressemblent pas et une exploration fine des pratiques de
découpe permettrait de saisir comment cette découpe parisienne est interprétée lorsqu’elle est
mise en ceuvre sur des carcasses originales. Une telle exploration conduit & réinvestir les
savoir-faire de bouchers qui semblent loin d’étre réduits a la stricte application de la
découpe parisienne.

Il ne suffit pas d’identifier des pratiques de découpe originale pour les faire exister. Leur
existence passe par leur formalisation et leur reconnaissance par I’ensemble des parties
prenantes. Cette reconnaissance doit conduire les professionnels a codifier ces pratiques au
sein du réglement technique comme moyens de qualifier I’origine. Cette phase de codification
n’est pas simple, mais elle permet d’instituer en dispositifs un ensemble de regles techniques
jusque la ignorées et pourtant qui font sens dans 1’inscription de 1’origine dans la viande.

3.6.2 Décloisonner les activités d’élevage et de boucherie : faire dialoguer
I’éleveur et « son » boucher

Le confinement des activités des éleveurs et des bouchers par la multiplication des
intermédiaires entre 1’animal sur pieds et sa viande crée des lignes de ruptures entre les parties
prenantes de la filiere. Si bien que ’origine se dilue au fur et & mesure des changements de
mains et des transformations du produit et n’autorise plus son transport jusqu’au morceau de
viande.

Au contraire, la mise en connexion directe des fonctionnements techniques des activités
d’¢élevage et de boucherie, qui ne soit pas réduit a de simple flux d’animaux et de carcasses
mais soit aussi I’occasion d’échanges, rendrait envisageable le transport de I’origine.

Cette mise en connexion demande de réapprendre a travailler ensemble. Cette exigence
reconfigure les frontieres des activités de chacun. Ainsi, le travail de I’éleveur ne s’arréte
plus au moment du départ de ’animal de I’exploitation, mais s’étend au dela apres son
abattage. Les discussions entre 1’¢leveur et le (son) boucher lui permettent d’appréhender ce
que devient la carcasse de ’animal qu’il a élevé. Ce n’est pas tant qu’il s’intéresse dans quelle
boucherie ou supermarché elle va étre commercialisée ou par quel type de client. Il se
préoccupe plutot des critéres de jugement sur lesquels elle va étre évaluée pour pouvoir
éventuellement en retour ajuster le type d’animal a produire.

Aujourd’hui, la fonction du boucher est réduite a des opérations de tranchage toujours plus
¢loignée des animaux vifs et de leur carcasse. Au point qu’elle disparait complétement
lorsque c’est I’atelier de découpe qui se charge de lui fournir des morceaux préts a découper
(PAD) sous vide qu’il n’a plus qu’a trancher. Peut-on, en effet, encore appeler boucher un
homme® dont le métier se résumerait & débiter des tranches de viande ? Le robot de découpe
s’il s’était avéré opérationnel en abattoir aurait poussé a son terme le raisonnement excluant
définitivement le boucher de son métier originel.

2 Ce n’est pas par conviction phallocentrique que nous ici excluons les dames de la boucherie, mais faute
d’avoir rencontré des femmes exergant le métier.
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Instaurer un couplage entre 1’éleveur et le boucher exige que ce dernier réinvestisse plusieurs
pans de son métier :

- I’évaluation de I’animal sur pieds qu’il négocie avec I’éleveur ;

- T’achat et la découpe de I’ensemble de la carcasse qui demande a la fois des
compétences techniques, mais aussi commerciales pour réussir a vendre toute la
carcasse. Ce probléme ne se pose lorsque le « boucher » travaille avec des morceaux
PAD. Il commande un réassort lorsqu’il en a besoin, mais uniquement composé de
morceaux nobles.

Dans ce contexte, le boucher peut parler a ses clients de la viande qu’il vend et reconstruire le
lien a I’origine, alors qu’il est occulté lorsque le boucher ne travaille que du PAD.

Cependant cette mise en connexion n’est pas spontanée, ni du point de vue des objets (animal
vif et viande) ni de celui des parties prenantes et de leurs activités. Elle nécessite des formes
d’ajustement des critéres de jugement entre les professionnels. Un éleveur regarde
préférentiellement chez un animal son niveau d’engraissement et ne le jugera pas de la méme
fagon qu’un boucher qui recherchera principalement a prédire le rendement en viande. Les
parties prenantes doivent donc construire des dispositifs techniques spécifiques qui
reconnaissent ces différents critéres de jugement, mais qui les maintiennent en compatibilité.

Le couplage entre des critéres mobilisés par les éleveurs et ceux utilisés par les bouchers
devraient alors permettre d’assurer des validations réciproques des choix de production.

3.6.3 Dire l’origine d’une viande : des dispositifs spécifiques pour reconnaitre
Paltérité

Le développement des stratégies industrielles impose de mettre en équivalence les types de
viandes bovines pour obtenir des mesures objectives indépendamment du temps et de
I’espace. Dans ce cas, I’ensemble des viandes est évalué sur un méme plan et la référence a
I’origine en est totalement expulsée.

Or justement ’origine est par définition singuliére. Elle n’est donc pas réductible a des
catégories préexistantes qui, en général, ne conviennent guere au jugement des animaux
et des carcasses atypiques par rapport au reste de la production bovine.

De méme, I’origine est non transportable. Les dispositifs techniques créés spécialement
pour qualifier Dorigine des viandes ne sont guére transportables. Leur non
reproductibilité tient au fait qu’ils ont ét¢ €difiés sur la base de savoir-faire et de pratiques
spécifiques d’¢élevage et de découpe bouchere.

Cela dit, il est parfois difficile de construire de tels dispositifs spécifiques a contre courant des
discours techniques circulants.
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3.6.4 L’indiscipline des disciplines

La qualification de 1’origine n’est ni un objet de zootechnie, ni un objet de la technologie de la
viande?'. Le transport de 1’origine intéresse tout autant ces deux disciplines et laisser la
question de sa qualification a I'une d’entre elle, c’est se priver de comprendre quelles sont les
voies de son transport.

Il devient urgent, comme Bertrand Vissac puis Bruno Latour I’affirmaient, de devenir
suffisamment indiscipliné. Autrement dit, sans renoncer a ’approche disciplinaire, nous
pensons que les véritables enjeux de la qualification de I’origine ne se jouent pas a
Pintérieur de chaque point de vue disciplinaire. Au contraire, ils se jouent aux interfaces,
dans les points de couplage entre le fonctionnement de I’élevage et la transformation de la
viande. C’est I’étude de ces points de couplage qui permet de comprendre les modes de
transport de ’origine.

L’exploration des dispositifs existants montre qu’un certain nombre d’entre eux
empéche de « filer » le lien a I’origine jusqu’au morceau de viande. A un moment ou a
un autre de la transformation le fil est rompu.

En levant successivement les obstacles a la qualification de I’origine des viandes, on
dévoile les propriétés spécifiques que devraient posséder les dispositifs techniques pour
assurer son transport. La principale de ces propriétés consiste en la mise en connexion
des différentes parties prenantes de la filiére pour permettre la transformation du
produit sans altérer son originalité.

3.7 Proposition d’hypotheéses

Dans I’instruction de ces demandes, on peut identifier quatre questions majeures. On
souhaite repérer parmi elles, celles qui fondent la typicité de la viande au cours des
différentes étapes de transformation de ’animal et déterminer comment s’y inscrit et se
transporte ’origine d’étapes en étapes. Parmi ces questions, toutes ne sont pas traitables
directement. Certaines font déja ’objet de recherches et peuvent donner lieu a des
collaborations sur des questionnements complémentaires.

@ La premiére question concerne I’influence des choix techniques (type génétique,
mode d’alimentation, flore de prairie, etc.) sur la réponse biologique de 1’animal
(caractéristiques de sa carcasse et de sa viande). Ce sont les couplages entre systéme
d’¢levage et type de produit obtenu qui sont ici en jeu pour garantir un lien au terroir et pour
assurer la typicité de la viande (et de fait sa non reproductibilit¢). Ce premier type de
questions renvoie a des problématiques en-dehors de nos champs de compétences qui ne nous
permettent pas de les traiter directement. D’ailleurs, méme si les méthodes de caractérisation
actuelle des produits permettent de définir leur identité, elles n’informent pas sur leur typicité
et encore moins sur I’inscription de leur origine a chaque étape de transformation. Elles sont

21 Sans exclure ’analyse économique de la qualification de I’origine, je m’estime suffisamment profane en
la matiére et préfére me recentrer sur ’analyse technique des phénoménes qui d’ailleurs constituent le
cceur de la these.
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donc « loin de permettre de tout expliciter et de favoriser la reproduction et la délocalisation
de produits typiques » (Béranger, 1999).

@ La seconde interrogation reléve de I’existence de savoir-faire d’éleveurs liés a ces
choix susceptibles de rendre I’animal typique. Comment les choix en mati¢re de systéme
d’¢levage permettent de donner du sens a la différenciation par 1’origine ? Le programme
ABA (Adaptation des Elevages Bovins Allaitants) aborde cette question du point de vue des
orientations des systémes d’élevage bovin sous contrainte d’une certification de produits.
Cette question se rapproche fortement de notre problématique puisqu’elle traite de la
confrontation des systémes de production avec les signes de qualité. Le domaine de recherche
d’ZEBA se focalise donc sur la qualification des conduites d’élevage et de leurs adaptations
aux exigences des cahiers des charges. Notre problématique met plutdét en évidence
I’explicitation des savoir-faire qui permettent de fonder les projets d’éleveurs.

® Le troisiéme type de question se rapporte a I’aptitude des savoir-faire bouchers a
valoriser les maniéres de produire mises en ceuvre en amont. Avec les systemes d’¢élevage,
cette question est au coeur de notre problématique. En effet, notre objectif est de comprendre
comment les caractéristiques du produit (voire sa spécificité ou sa typicité) initiées au niveau
de la conduite d’élevage sont transportées dans les étapes suivantes de transformation
jusqu’au morceau de viande.

@ La derniére question n’est pas centrale dans notre propos. Elle concerne le transport
de I’origine jusqu’au morceau de viande préparé selon les usages culinaires locaux. Elle
renvoie, dans ce cas, aux restaurateurs et plus largement aux « préparateurs » et les manicres
d’accommoder la viande. Autrement dit, existe-t-il des modes de préparations culinaires
contribuant a la construction de la typicité ? Pour cela, le Conseil National des Arts Culinaires
(dont le fond de produits traditionnels et recettes régionales regroupe plus de 2000 références
sur I’ensemble des régions francaises) est une ressource a mobiliser.

Il faut s’intéresser aux systémes d’élevage et aux particularités des savoir-faire bouchers
pour chercher a comprendre comment s’effectue la mise en relation entre les savoir-
faire. Nous avons vu qu’elle faisait souvent défaut et qu’elle pouvait étre la cause des
obstacles au marquage de I’origine des viandes bovines. C’est a ce niveau que réside le
transport de I’origine lors de la transformation de I’animal en viande qui ne se fait pas
naturellement et qui reste ignoré des études en cours.

Ainsi, parmi ces quatre questions, on se focalisera sur les connections qu’entretiennent deux
d’entre elles : celles relatives aux savoir des éleveurs et aux techniques de valorisation mises
en ceuvre par les bouchers. Comment les choix en matiére de systeme d’élevage permettent-ils
de donner du sens : c’est-a-dire d’appuyer et de justifier la démarche de différenciation par
I’origine ? En quoi la valorisation boucheére des carcasses permet-elle de révéler ou
simplement de valoriser le potentiel de I’animal reposant sur des pratiques des éleveurs ?
Mais surtout comment assurer leur mise en cohérence dans les projets locaux de certification
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alors que les critéres d’évaluation des objets (animal-carcasse-viande) différent selon que 1’on
se place du point de vue des éleveurs ou des bouchers ?

Cette derniére question renvoie au manque d’ajustement spontané entre les savoir-faire
professionnels. C’est dans cet entre deux que les parties prenantes construisent des
dispositifs techniques capables d’assurer le couplage entre les fonctionnements des
activités techniques et finalement de transporter I’origine.

Seulement, les dispositifs existants au sein de la filiere bovine représentent des obstacles a la
mise en connexion des activités et des savoir-faire. Les porteurs de projets doivent donc
imaginer des dispositifs techniques spécifiques qui rendent possible le transport de 1’origine
au fur et 2 mesure de la transformation de I’animal jusqu’a sa viande. Loin d’instrumentaliser
les relations entre les professionnels de I’¢levage et de la viande, ces dispositifs spécifiques
sont une maniére d’organiser les points de contact entre les savoir-faire professionnels. Ils
permettent a I’animal singulier et hors norme d’exprimer son originalité qui ne peut étre
réduite aux catégories pré-formatées des dispositifs actuels. Ces dispositifs particuliers
ne sont pas légions dans le secteur de la viande bovine et c’est pour cela que nous allons
observer des situations « en marge » des systemes existants.

Nous proposons donc d’approcher les enjeux propres a la qualification de la viande par
I’origine en formulant I’hypothése suivante: c’est au sein de dispositifs techniques
spécifiques que peut se réaliser un couplage entre des manieres de produire spécifiées et
leur inscription successive au fur et a mesure de la transformation de I’animal : de
I’animal sur pied, au morceau de viande en passant par la carcasse.

L’étude approfondie de certains d’entre eux devrait nous permettre d’énoncer leurs
propriétés et d’évaluer leur efficience.
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4. Choix des chantiers et méthodologie d’approche

4.1 Echantillonnage

Notre stratégie d’échantillonnage repose sur la mise en tension de plusieurs systemes
techniques contrastés. En conséquence, elle procéde du repérage des situations pertinentes
pour traiter de notre hypothese.

Ce repérage n’est pas dicté par la validation statistique permise par les grandes masses
puisque les situations étudiées représentent des phénomenes assez limités dans le volume
d’animaux mis en marché. Les observations et les données recueillies sont plutot validées par
le contexte et leur réalité singuliére et non par leur signification statistique.

Cette mise en tension organise 1’échantillonnage tant a I’intérieur de chaque situation
observée qu’entre les différents terrains de recherche. En effet, la construction des bases de
différenciation par ’origine tolére des degrés de liberté sur la fagon d’élever puis de
transformer la viande, méme si elle exige 1’adhésion des différentes parties prenantes a un
projet unique. Ce sont ces degrés de liberté (autrement dit ces « écarts a la moyenne ») que
nous souhaitons explorer qui traduisent la capacité d’interprétation du cahier des charges ou
du réglement technique.

D’autre part, I’originalité du projet de marquage de 1’origine repose sur les ressources locales
(savoir-faire, alimentation, génétique) ce qui rend chaque situation unique. Ces manicres
d’étre originales nous invitent a collationner plusieurs terrains afin d’explorer les fagcons de
qualifier I’origine lorsque les parties prenantes et les ressources changent.

Autrement dit, chaque ensemble de données recueille une réalité en soi. Le corpus de résultats
recueilli sur un méme terrain de recherche constitue une gamme de variations possibles a
I’intérieur de laquelle les parties prenantes du projet agissent. La confrontation de ces terrains
nous donne les stratégies de différenciation.

Compte tenu que nous ne recherchons pas de validation statistique des résultats, mais plutot
un recueil de la diversité existante, nous nous appuierons principalement sur la connaissance
des activités dont disposent localement certaines « personnes-ressources ». Il s’agit de parties
prenantes de la filiere bovine engagées et 1égitimes dans le fonctionnement des activités
locales. On peut citer les techniciens de Chambre, les agents de I'INAO, les présidents de
syndicats de défense, les présidents de groupement qualité, les directeurs d’abattoir, des
chercheurs impliqués dans le développement, etc.

Aussi, dans un premier temps, nous ne mobiliserons pas les fichiers statistiques (notamment
ceux mis en place par les Chambres Régionales d’Agriculture) méme s’ils permettent de
vérifier, dans un second temps, la représentativit¢ de 1’échantillon composé. Ce n’est
malheureusement pas toujours aussi simple compte tenu que le découpage administratif sur
lequel repose les statistiques agricoles ne se superpose pas nécessairement au découpage de la
zone retenue pour ’AOC ou I'IGP. Compte tenu du niveau élevé d’agrégation des
statistiques, il est difficile de reconstruire précisément ex post les statistiques s’intéressant en
particulier a la population engagé dans le projet de marquage de I’origine.

Ce choix méthodologique suppose, avant tout, d’identifier, de prendre contact et d’expliquer
notre recherche a ces personnes ressources. Elles nous permettent aujourd’hui de disposer
d’une liste de contacts qualifiés pour nous aider a construire notre échantillon et nous
permettre « d’entrer » dans les élevages pour les uns et les abattoirs pour les autres.
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Les bouchers détaillants seront identifiés via les enquétes aupres des €éleveurs en particulier et
les négociants/abatteurs avec qui ils sont en relation. Cette méthode de proche en proche
consiste a demander a un premier interviewé de désigner d'autre(s) interviewé(s). Ce
dispositif repose donc sur la mobilisation de relations qui ne sont pas que sociales et
commerciales pour reprendre Blanchet et al. (1993), mais aussi techniques. Les objets
échangés (animal vif, carcasse, viande) et les informations qui y sont attachées (poids,
conformation, persillé¢) sont autant d’élément servant a qualifier les « styles » de relation entre
les parties prenantes du projet de certification.

4.2 Constitution d’un jeu de données

4.2.1 Données informatives

Elles font référence a des ¢léments directement accessibles auprés des institutions en charge
des dossiers de reconnaissance de 1’origine des viandes. De nature quantitative, elles facilitent
le repérage des personnes a rencontrer.

Dans notre cas, elles sont disponibles aupres des centres INAO, des syndicats de défense ou
des groupements qualité, des organismes statistiques régionaux voire départementaux, des
fichiers d’Identification Pérenne Généralisée (IPG). Ce sont donc nos personnes ressources (a
travers les institut(ions) qu’ils représentent) qui disposent de ces données.

Cette collecte de données informatives doit permettre de cerner en quelques criteéres le type
d’activité et de produits ¢€levés ou fabriqués/transformés par les acteurs concernés. Elle
précede les enquétes de terrain proprement dites.

4.2.2 Données d’observations en situation des pratiques

L’explicitation des savoir-faire incorporés dans les actes (zoo)techniques ou bouchers passe
nécessairement par une description factuelle du fonctionnement des activités d’¢levage et de
boucherie. En effet, ces activités sont souvent si manifestes qu’on ne les remarque pas et
restent dans 1’implicite, si on ne prend pas soin d’en relever chaque étape.

L’observation des pratiques in situ consiste, dans la mesure du possible, a suivre 1’éleveur
dans ses manipulations du troupeau (repérage et tri des animaux destinés a 1’engraissement,
alimentation, constitution des lots d’abattage) et le boucher dans ses jeux de découpe (achat
d’animaux sur pieds, type de découpe). Ce type d’observation n’est pas réalisable avec tous
les acteurs rencontrés et concernent seulement quelques uns d’entre eux. Quoiqu’il en soit,
une visite de I’exploitation a systématiquement été faite avec 1’éleveur et quelque fois en
compagnie du technicien INAO.

Il se rapporte également aux suivis d’activités (agent agréé par I’OFIVAL pour la
classification des carcasses, agrément AOC, commission d’experts du comité III de I'INAO,
commission technique en charge de I’agrément des animaux sur pieds).

Les suivis d’activités ont tous fait 1’objet de la rédaction d’un compte-rendu de quelques
pages.
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4.2.3 Données d’enquétes par entretiens semi directifs

Les points de vue dans lesquels s’incarnent les représentations des professionnels enquétées
ne préexistent pas au travail d’enquéte par entretien. Au contraire, ils sont co-construits dans
le discours entre enquété et enquéteur, en particulier dans la méthode de D’entretien
compréhensif pratiqué par Kaufmann (1999)) que nous avons privilégié.

On cherche ici a saisir les pratiques dans leur globalité (organisation du systéme d’élevage,
mode d’abattage et de traitement des viandes). Dans cet optique, ces acteurs ne sont pas
simplement vu comme des « porteurs de structures » (Kaufmann, 1999), mais aussi des
porteurs de projets dépositaires et gestionnaires d’un savoir-faire partagé, a qualifier.

Avec ces observations in Situ, nous sommes en mesure de comparer les déclarations des
parties prenantes des démarches de reconnaissance de 1’origine avec le fonctionnement
effectif de leurs pratiques afin de relever les éléments anachroniques du discours recueilli.
L’objectif ici est de donner de I’importance a des pratiques d’élevage qui en auraient moins
dans d’autres études sur 1’efficacité alimentaire ou le rendement en carcasse par exemple. Il
s’agit de discerner dans I’ensemble des manieres de produire un animal, le signifiant de
I’accessoire, ce qui fait I’origine.

La collecte de ce second type de données fait appel a ’enquéte par entretiens semi directifs
aupres des acteurs échantillonnés. Grace a une suite de questions sériées, ils permettent de
saisir des ¢léments d’ordre factuel, tout en laissant aux personnes ’enquétées la liberté¢ de
s’exprimer sur ce qu’il fait et d’affirmer son point de vue.

Ces entretiens ont pour la plupart été enregistrés (hormis ceux pour lesquels I’enregistrement
suscitait des réticences et qui aurait pu entraver le bon déroulement de I’entretien). Les
enregistrements ont été retranscrits in extenso et analysés individuellement ou conjointement a
I’aide du logiciel d’analyse de données textuelles.

Nous avons eu I’opportunité d’engager un partenariat sur le terrain du Mézenc avec 1’équipe
INRA-SAD de Theix porteur du projet £EBA. Malgré une approche du systéme d’élevage vu
sous 1’angle adaptatif (alors que notre posture d’observation est plutdt projective), le projet
ABA présente des similitudes avec notre questionnement qui permettent d’alimenter notre
hypothése. A travers le co-encadrement d’un stage de fin d’étude d’ingénieur (Noziéres,
2002) qui prend place dans le projet £EBA, nous avons défini une stratégie d’échantillonnage
qui soit complémentaire d’un premier travail déja réalisé¢ sur le Plateau du Mézenc (Trift,
2000).

Les enquétes en ¢levages et chez les bouchers ont fait I’objet d’un dépouillement classique
réalisé grace a la conception et a 1’édition pour chaque entretien d’un compte-rendu. De
méme, ils ont été intégralement transcrits sous forme textuelle sur un support informatique.

4.2.4 Données issues du cours d’action et auto-confrontation par enregistrements
vidéoscopiques

L’observation directe et I’entretien sont deux fagons de recueillir des données sur le
fonctionnement des activités. Toutefois, dans certaines situations, I’observation ne permet pas
toujours de repérer les actes essentiels a I’élaboration et au transport de ’origine, lorsqu’ils
sont noyés dans une multitude d’autres opérations de moindre importance. De méme, il est
souvent délicat d’interroger les opérateurs en cours d’activité (on imagine difficilement faire
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parler les tacherons en atelier de découpe sur leur maniere de travailler une demi carcasse sans
perturber son déroulement habituel). Le recours a I’image vidéo, nous permet de différer la
production de discours pour en avoir une meilleure interprétation. Dans ce type de recueil de
données, on ne demande pas aux opérateurs’> de « penser tout haut ». L’étude du cours
d’action est menée avec une méthode : I’autoconfrontation. Elle permet le commentaire ex
post des images recueillis d’un opérateur sur sa propre activité.

En instrumentant notre recherche avec une telle méthode, nous faisons I’hypothése que les
savoir-faire contenus dans les actes techniques des opérateurs ne sont pas saisissables en
1’état, mais exige un important travail de dévoilement.

4.2.5 Reconstruction ex post des couplages entre le fonctionnement des activités

Les couplages entre les savoir-faire des différents métiers ne sont pas saisissables en 1’état,
mais sont observables a travers 1’exploration synchrone des activités de chacune des parties
prenantes. Il faut chercher les indices de leur existence au travers de la construction de
dispositifs techniques qui font exister les mises en connexions et les maintiennent actives.

En conséquence, I’analyse des modalités de mise en connexions du fonctionnement des
activités et des savoir-faire qui y sont liés fait I’objet d’une reconstruction a posteriori a
partir de ’observation des métiers d’¢éleveurs et de bouchers.

On s’attachera a discerner les possibilités de leur mise en relation tout au long de la chaine
opératoire. La mise en connexion des activités et des savoir-faire qui y sont liées est d’autant
plus importante qu’elle doit permettre le changement de nature des objets sans pour autant
modifier I’originalité qu’ils contiennent.

Les critéres de constitution des lots d’abattage sont un premier ressort de la mise en
connexion des activités. Ils sont réalisés par I’¢leveur seul, mais il arrive que les animaux
soient sélectionnés par le boucher.

De méme, I’identification des flux d’informations sont des témoignages précicux de la
nature des couplages entres les parties prenantes de la filiére. Notamment ceux qui traversent
les dispositifs mis en ceuvre pour permettre les retours d’information vers 1’éleveur (ticket de
pesée, validations ou refus de I’agrément AOC). On juge ici de la perception de I’¢éleveur de
I’ensemble de la filiére et la maniére dont il envisage le devenir de I’animal qu’il a élevé.

Ces flux d’information doivent étre mobilisables a tout moment et par I’ensemble des parties
prenantes. L’analyse des formes de mémorisation donne wune idée du niveau
d’institutionnalisation de la démarche et finalement des dispositifs de qualification. Si elles
sont attachées a la mémoire de quelques personnes, la disparition de ces personnes du systéme
de qualification risque d’entrainer a sa suite la disparition de I’ensemble des dispositifs
associés a la démarche. Au contraire, I’information systématique stockée institutionnalise la
démarche en rendant, en théorie, ’information accessible pour I’ensemble des parties
prenantes de la démarche.

Cette institutionnalisation des dispositifs de qualification est d’autant plus importante qu’elle
« se manifeste chaque fois que des classes d’acteurs effectuent une typification réciproque des
actions habituelles » (Berger et Luckmann, 1996). Autrement dit, c¢’est 1’accord réciproque
autour d’une régle par un collectif qui définit une institution. Saisir ces typifications

22 Bien que cette expression ne nous convienne pas parce qu’elle ne retraduit pas la totalité de ’activité, nous
reprendrons, par la suite, la terminologie des ergonomes utilisateurs de cette méthode.
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réciproques est donc essentielle a la compréhension des couplages entre les métiers d’éleveurs
et de bouchers. Dans ce cadre, les cahiers de notation des carcasses, les bordereaux, les
analyses sensorielles, les registres de qualification des animaux, des carcasses et des viandes
sont autant de documents pertinents a collecter puis a analyser.

Par ailleurs, I’institutionnalisation de la démarche de qualification de 1’origine est intimement
liée a la légitimation du groupe porteur de projet de la démarche. Le probléme de
légitimation se pose, en effet, quand les objectivation d’ordre institutionnel doivent étre
transmise : ce qui suppose évidemment des formes de mémorisation ad hoc. Sans elles pas de
transmission, donc pas d’institutionnalisation de la démarche et pas de pérennisation du
systéme de qualification.

Parfois, ces formes de mémorisation n’existent pas pour des raisons diverses attenantes a la
situation et aux acteurs en place, il nous a donc fallu les créer.

Enfin, I’institutionnalisation pose le probléme du contrdle et des dispositifs techniques qui le
garantisse. « Les institutions par le simple fait de leur existence, contrdlent la conduite
humaine en établissant des modéles prédéfinis de conduite, et ainsi la canalisent dans une
direction bien précise au détriment de beaucoup d’autres directions qui seraient théoriquement
possibles ». (Berger et Luckmann, 1996). Ainsi, dans le cas ou le groupe porteur de projet a
défini le type idéal de 1’animal qu’il souhaite voir reconnaitre, il doit, en paralléle, mettre en
place des dispositifs de controle afin de s’assurer que le systéme de qualification ne dérive pas
de cet objectif.

Ce n’est pas que le systéme de qualification soit figé, mais il s’agit de s’assurer que les regles
construites collectivement soient respectées, rien n’empéche de les réactualiser : le processus
d’institutionnalisation est réversible.

4.3 Mode de traitement : analyse du discours

4.3.1 Mise a disposition des données de natures différentes

Les entretiens semi directifs (i) et I’autoconfrontation (ii) produisent du discours (outre les
images qui ne sont qu'un moyen d’accéder aux dires d’opérateurs). Ce discours est donc
analysable apreés retranscription in extenso sous Alceste.

Cette production de discours alimente le corpus de données textuelles dont 1’interprétation
permet de comprendre les points de vue des différents opérateurs. Toutefois, la nature
multiforme des modes de collecte assigne les données de statuts différents (les unes issues
d’un discours sur les pratiques d’éleveurs, les autres d’une autoconfrontation de découpeurs et
de bouchers par le détour des images). Alors que les premiéres sont a « dire d’acteurs », les
secondes sont produites a partir d’un enregistrement sur le faire et sans cesse actualisées
par la confrontation du discours a ’image.

Les entretiens permettent d’éclairer les pratiques dans leur ensemble, alors que
I’autoconfrontation s’attache a rendre compte des savoir-faire liés aux actes techniques voire
aux gestes.
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La mise en tension de ces deux types de données permet de disposer de différents points de
vue sur le méme objet : c'est-a-dire les couplages. Sauf que la premiére série de données
informe les couplages du point de vue des ¢éleveurs (I’amont), alors que la seconde alimente
notre objet de recherche du point de vue des découpeurs et des bouchers (I’aval) (figure 4).

Figure 4 : les différents types de données et leurs traitements pour les rendre analysables
conjointement

Enregistrements
des entretiens

Enregistrements

vidéoscopiques

Auto-confrontation

Transcription et
informatisation des données

Recueil des dire
d’opérateurs par entretien

Transcription et
informatisation des données
Corpus de Corpus de
textes textes

\/

Données textuelles
analysables sous
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Ces différents types de traitements loin de s’exclure 1’un ’autre, s’alimentent et doivent
permettre des recoupements entre des données de nature composites (des images, des mots),
mais portant sur le méme objet de recherche. L’application de traitements différents
(interprétation d’enquétes, analyse textuelle, analyse par cours d’action) permet
d’éprouver les différents points de vue des professionnels sur le marquage de I’origine
de la viande. Leur regroupement au sein d’un méme corpus puis leur confrontation met
a notre disposition un faisceau de réalités pour informer le réle des couplage entre les
fonctionnements techniques dans la qualification de I’origine répondre a notre
questionnement.

4.3.2 Intéréts du recours a I’analyse de données textuelles : accéder aux savoir-
faire

Interroger la construction de la typicité des viandes demande d’expliciter les savoir-faire qui
fondent les projets individuels et collectifs des éleveurs et des bouchers. Méme s’ils sont
contenus dans les fagons de faire et de dire des acteurs, ces savoir-faire ne sont certainement
pas accessibles en I’état. Ils ne constituent, en effet, ni un donné, ni méme un objet fini,
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mais une construction entre une certitude culturelle du savoir, normalisée dans la répétition
des actes techniques et un contexte social qui donne un objectif a I’acte. De sorte que la réalité
des savoir-faire liés aux actes techniques n’est perceptible qu’a travers les points de vue des
parties prenantes engagées dans le discours (enquéteur et enquété). Seule une étude fine du
discours permet d’accéder aux représentations qu’un simple questionnaire ne pourrait
révéler. Le recours a I’analyse textuelle est un moyen d’y accéder.

4.3.3 Logiciels disponibles pour I’analyse de données textuelles

L’utilisation de I’analyse des données pour la description des structures textuelles a démarré
avec la création de la discipline par Benzécri. Pourtant, ce n’est que bien plus tard avec
I’informatisation des traitements de données que des logiciels d’analyse de données textuelles
apparaissent. Chacun d’entre eux présentent des spécificités qui dédient leur utilisation au
traitement de certaines données. Une rapide recension des logiciels existants permet d’orienter
notre choix.

x Lexico (concepteur, A. Salem): il s’agit d’un logiciel de traitement lexicométrique de
textes de grande taille a des fins essentiellement documentaires. Les partitions du corpus sont
décidées par I’utilisateur.

x Spad-T (concepteur, L. Lebart) : ce logiciel est plus spécifiquement orienté¢ vers le
traitement des réponses a des questions ouvertes sur un échantillon important d’individus dont
on connait a priori les caractéres socio-économiques. Le mode de classification utilisé est la
classification ascendante hiérarchique.

x Hyperbase (concepteur, E. Brunet) : c’est un outil destiné au traitement de grandes séries
documentaires dont les fonctions hypertexte permettent de naviguer facilement entre les
séries.

x Sato (concepteur, JF Daoust) : plutdt destiné a 1’analyse de contenu, il permet aussi
I’indexation d’un corpus.

x Sphynx : Il convient aux études qualitatives comme aux études quantitatives. Il sert
principalement au dépouillement et au traitement des enquétes par questionnaires.

x Tropes (concepteur Acetic) : Tropes réalise une analyse lexicale qui permet de ne pas
simplement travailler sur 1’occurrence des mots. Elle lui permet de définir des champs
sémantiques qui rendent compte des représentations ou des points de vue des différents
acteurs.

x Alceste (concepteur, M. Reinert) : il permet d’effectuer de mani¢re automatique en
particulier I’analyse d’entretiens et d’obtenir un classement statistique des énoncés simples du
corpus ¢étudié. Il se rapproche beaucoup de Tropes par son analyse lexicale.

La plupart de ces logiciels ont privilégié une approche purement formelle des structures
textuelles comme Lexico ou Spad-T. Il s’agit principalement de comparer les distributions des
mots entre différents textes ou d’étudier leurs co-occurrences dans de mémes contextes.
L’occurrence d’une forme est sa position matérielle dans le texte. Ainsi pour chaque forme,
on peut calculer le nombre d’occurrences ou elle apparait. La cooccurrence est donc un
comptage des formes qui apparaissent associées, de facon plus ou moins forte, dans un texte.

4.3.4 Principes méthodologiques de Tropes et d’Alceste

La méthodologie d’Alceste et de Tropes associe ce type d’approche formelle et une
catégorisation conceptuelle. Alceste va dégager des lignes de forces qui constituent autant de
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« faits bruts » sur lesquels on pourra appuyer notre démarche interprétative (Reinert, 1986).
Son analyse met en ceuvre des mécanismes d’analyse indépendant du sens du contexte, ce qui
empéche les différences de points de vue du type de corpus traité de s’exprimer et d’interférer
dans I’analyse. Cette approche nous intéresse a plusieurs titres. Elle permet de mettre en
relation des textes issus de discours d’acteurs de milieux professionnels disjoints (des éleveurs
et des bouchers) en veillant a ce qu’il existe une cohérence thématique entre ces discours. De
méme, il est possible de regrouper des données textuelles issues d’entretien de bouchers de
différentes régions ne travaillant pas la viande de la méme fagon. On peut donc imaginer
plusieurs combinaisons possibles du moment qu’elles respectent une harmonie thématique.
Cet affranchissement du sens (privilégié dans I’analyse de contenu) pour une approche plus
lexicale du texte est obtenu a partir du classement statistique des phrases du corpus étudié en
fonction de la distribution des mots dans ces phrases. L’analyse Alceste permet ainsi de
dégager des « mondes lexicaux » comme Tropes dégage des « univers de référence ».

Le choix entre ces deux logiciels qui reposent sur une méthodologie d’analyse et des
possibilités de traitement équivalent a été guidé par le colt du logiciel (plus de 1450 € pour
Tropes soit plus du double que pour Alceste). De méme, le concepteur d’ Alceste proposait, au
moment ou nous cherchions un logiciel, une formation sur les fondements méthodologiques
de ’analyse de données textuelles, suivie d’une prise en main du logiciel et de ses fonctions
statistiques avancées. Notre choix s’est donc porté sur Alceste. Pourtant la version gratuite
disponible sur Internet nous a permis pour certaine analyse de discours d’exploiter un module
de Tropes indisponible sur Alceste. Ce module fait figurer les graphes de rafales. La rafale est
un mot (ou regroupement de mots) arrivant de facon fréquente dans une certaine partie du
texte. L'emploi localisé¢ de ces mots est souvent révélateur d'une insistance particuliére par
l'auteur a suivre tout au long du texte.

Elle est représentée graphiquement sous la forme d’une ligne pointillée horizontale indiquant
sa longueur et sa position par rapport au début du texte (Figure 1).

Figure 1 : représentation de I’analyse par ordre chronologique du texte sous Tropes (les
mots sont a lire de haut en bas puis a4 nouveau en haut etc.)

£lection : P _Eqaliee
e A Pronapy “Je™ |
Modalisatior] Négation Prbnom TNous')

probiz _iJonctdur But!
citoye: : : comb,
e e h w Cltoyg
Modalisalion Temps ' Mddallsij_lnn Mani&re

chignage fhonde

nireprise (2) i N iemes
S d vdrbe_Performiatif 3 \ ___fémocratic :
ens e 1l _ travail H H Jnnflbleur Olpnslllunl
Prondm “'Ont H i ‘européen
sécurité_sockale & »  europe H
lecture (1) cysteme i i _valeur _ |
. temps; i ¥ nation _ |
__ 1 Epoque . u__ libEralisme |
-E_rel[?ﬂlé i Pronom “Mous!t
g QEm___mE Mndallsallnn LIEu
—,”,,,,,,1,,,,1D‘mn¢,,,,kﬂrgngm,'!gus
e e 1326
, .
Début du Fin du
discours discours

Revenons a I’analyse d’Alceste que nous avons principalement exploité pour I’analyse du
discours des parties prenantes des démarches de qualification de 1’origine et décrivons-en
rapidement les principes de fonctionnement.
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4.3.5 Mise en forme des données textuelles

(1) Dans un premier temps, l’intervention de I’utilisateur est donc limitée a une simple
préparation du corpus, de sorte qu’aucun présupposé ne vienne influencer les résultats de
I’analyse. Ainsi, le corpus est divisé en sections naturelles qui correspondent dans notre cas
aux différents entretiens retranscrits de plusieurs acteurs ou au regroupement de leur réponse a
une méme question ouverte. Chacune d’elles constitue des Unités de Contexte Initiales (UCI).
Elles sont les premiers indices d’une structure qu’il faut signaler a Alceste. Lors de la
retranscription du corpus, il est possible d’introduire des informations appelées « mots
¢étoilés » indiquées par le symbole « * » caractérisant les UCI comme le type de systéme
d’¢levage, la localisation géographique, le réseau commercial etc. Ainsi, la retranscription du
discours d’un  éleveur pourra  étre  noté « *¢leveur allaitant  *mézenc
*vente boucher détaillant ».

Ces UCI sont elles-mémes divisés en Unités de Contexte Elémentaires (UCE) qui sont
considérée comme 1’unité statistique de base par le logiciel. Cette fragmentation nécessite la
définition d’une liste de caractéres délimiteurs, autrement dit la ponctuation (. ? ! ; :
etc.). C’est grace a ces délimiteurs que les unités de décompte sont identifiées, regroupées et
comptées. La segmentation d’un texte est ainsi définie et permet de le considérer comme une
suite de formes séparées entre elles par un ou plusieurs délimiteurs. Il n’est jamais évident de
transcrire un discours oral et de rendre compte des moments d’arrét du récit, d’interrogation
ou d’affirmation par la ponctuation. Cette étape est pourtant essentielle a 1’analyse par
Alceste. Une des principales opérations pour 1’analyse de données textuelles consiste, au
préalable, a repérer puis a différentier les unités de décompte (aussi appelés « formes » ou
« mots ») afin de permettre le comptage.

L’objectif principal de la méthodologie est d’obtenir un classement de ces UCE en fonction
de la distribution du vocabulaire. Ce classement consiste a regarder les liens entre les unités
de contexte qui sont le fait des cooccurrences entre les formes : I’hypothése étant que les
unités de contexte associées au méme type de formes, proviennent plus probablement d’un
méme domaine de représentation (Reinert, 2000).

Alceste dans ce premier temps procede également a la lemmatisation du vocabulaire. Elle
consiste a regrouper en une méme unité¢ des formes correspondant aux différentes graphies
d’un lemme (c'est-a-dire la forme standardisée des dictionnaires). Ainsi, tous les substantifs
sont lemmatisés au singulier, les adjectifs au masculin singulier, les formes é¢élidées sans
¢lision et les verbes a ’infinitif. Un verbe comme « laisser » conjugué dans le texte d’origine
apparaitra dans les sorties d’analyse réalisée Alceste sous la forme « laiss+er » qui rend
compte des différents temps de conjugaison du verbe. De méme, le substantif « client »
apparaitra sous la forme « client+ » qui témoigne des graphies possibles prises par le mot
(client, clients, clientes, etc.).

Le caracteére original des situations observées amene a ce que beaucoup de formes sont
absentes du dictionnaire pré-existant inséré dans Alceste, si bien qu’il ne peut les reconnaitre
et les lemmatiser. C’est le cas des abréviations ou des jargons locaux d’éleveurs et de
bouchers (AOC, chainette marseillaise, glissner, anouble, abrivade, manzu, etc.). Il est donc
nécessaire de créer un dictionnaire personnel annexe de toutes ces formes non reconnues par
Alceste et ne contribuant donc pas totalement a I’analyse alors qu’elles constituent le cceur de
notre questionnement sur les savoir-faire locaux.

Enfin les termes insécables dont nous verrons parfois des incursions dans les morceaux de
discours choisi sont notés a ’aide d’un tiret bas. Par exemple, « veine grasse, pot_au_feu,
taureau_de Camargue pour que Alceste les analyses en entier et non mot a mot. Ces mots
rendus insécables sont également répertoriés dans le dictionnaire personnel.
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(i) Dans un second temps, il est possible d’affiner le traitement d’Alceste ou d’essayer de
nouvelles hypothéses interprétatives en modifiant les paramétres statistiques de 1’analyse
(variation des seuils de signification du chi2 ou 2, longueur des UCI, nombre de classes).

4.3.6 Détails des aides a I’interprétation des données a disposition sous Alceste

Parmi les traitements statistiques fournis par Alceste, trois d’entre eux apportent des aides
pertinentes a I’interprétation des discours des bouchers (que ce soit en autoconfrontations ou
en confrontations croisées).

4.3.6.1 La classification ascendante hiérarchique

La classification ascendante hiérarchique (CAH) fractionne le discours en classes. Cette
analyse permet de compléter les analyses factorielles. Elle présente 1’avantage de décrire tout
I’espace (dans toutes ses dimensions) et pas seulement le réduire aux premiers plans
factoriels. La CAH est représentée le plus fréquemment sous forme d’un dendrogramme.
Dans ce dendrogramme chaque regroupement réalisé s’appelle un nceud. L’ensemble des
¢léments terminaux rassemblés dans un nceud s’appelle classe. Les niveaux inférieurs du
dendrogramme correspondent a des formes qui sont trés proches. A I’inverse les niveaux
supérieurs constituent des oppositions.

La connaissance de la composition du discours révele la structure de I’activité de découpe en
la décomposant en grands thémes. La décomposition en structures de D’activité ne se
superpose pas nécessairement au déroulement linéaire et temporel de la découpe.

Pour chaque classe, Alceste calcule la liste des formes les plus significativement présentes.
Cette procédure travaille a la fois sur tous les mots analysés (qui ont contribué a la
classification), mais aussi sur tous les autres mots du dictionnaire des formes réduites : c’est a
dire les mots outils (préposition, conjonction, verbes auxiliaires) ; les mots illustratifs (mots
en majuscules) et les mots supplémentaires (mots étoilés). On obtient ainsi une liste complete
du vocabulaire de la classe, en utilisant le « chi2 d’association » que nous noterons
désormais « > ». Cette valeur du x> est une mesure de la qualité d’association d’une forme
avec une classe. Plus cette valeur sera importante plus la forme sera fortement associée a la
classe et sera donc caractéristique de celle-ci. On distingue dans le texte analysé les éléments
qui sont dans la classe A et d’autre part les éléments qui n’y sont pas (ceux appartenant a A).
Ce type d’analyse par le jeu d’un double mouvement entre le discours puis sa mise en forme
écrite permet d’isoler les structures signifiantes les plus fortes et de retrouver dans la
construction du discours les traces des savoirs liés aux actes techniques observés
précédemment.
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Pour donner, d’ores et déja, une idée de la représentation graphique de ce type de résultats
statistiques, nous en faisons figurer un exemple (Figure 2).

Figure 2 : représentation de la CAH du contexte lexical de la classe 4 d’un discours
d’éleveur

C.A_H. du contexte lexical 4
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I1 est possible a partir de ce dendrogramme de distinguer deux sous-classes en le coupant a la
hauteur du pointillé. Nous avons ainsi défini la sous-classe 1 composé des mots « achet+er,
donn+er, estables et foire+) et de la sous-classe 2 constitué des formes « sortie+, connaitre,
elev+er ». De 1a il est possible de tirer des conclusions sur la structuration du discours de cet
¢leveur.

4.3.6.2 L’analyse factorielle des correspondances

L’Analyse factorielle des correspondances distribue sur deux dimensions du plan les termes
significatifs de chacun de ces discours (c'est-a-dire les substantifs, les verbes, les mots outils).
L’analyse factorielle permet de visualiser les oppositions entre les formes ou les classes qui
circonscrivent des univers sémantiques homogenes. Si nous nous intéressons aux espaces de
recouvrement entre ces classes, il devient possible de saisir ce qu’il y a de commun entre
elles. Ces surfaces partagées témoignent d’une communauté de sens du discours et les mots
qui y sont projetés permettent de décrire cet espace conjoint.

L’importation sous un tableur des coordonnées de chaque point du plan représentant chacun
des termes significatifs permet de mesurer les distances qui les séparent. Il est donc possible,
en comparant les discours deux a deux, de regrouper des termes entre eux selon leur proximité
spatiale. La compilation de ces termes aménent a déterminer des univers sémantiques
différenciés (celui des muscles, de la viande, des morceaux apprétés, celui des techniques de
désossage, etc.). Les proximités traduisent les univers sémantiques communs dans les
discours. Cette communauté de discours témoigne ce sur quoi des individus se rejoignent bien
que ne partageant pas nécessairement des références culturelles, professionnelles communes.
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Pour donner, d’ores et déja, une idée de la représentation graphique d’une analyse factorielle
des correspondances, nous en faisons figurer un exemple (Figure 3).

Figure 3 : analyse factorielle des correspondances
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Dans les bulles que j’ai tracées sur la base des résultats fournis par Alceste, figurent les mots

appartenant a des mondes lexicaux communs. IIs permettent de comprendre la structuration
du discours et de définir le sens des deux axes.
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4.3.6.3 Le tri croisé

Enfin, le tri croisé permet de mettre en relation un terme particulier du discours avec
I’ensemble des autres termes contenus dans le discours. Une mesure de I’intensité de leurs
liaisons (établies sur la base des co-occurrences a 1’aide du y?) permet de savoir a quels autres
termes est attaché le terme que 1’on cherche a expliciter. Les associations transcrivent a priori
les rapprochements que réalise le boucher lorsqu’il pratique la découpe.

Il s’agit, a présent, d’explorer les situations ou nous allons mettre en ceuvre ce dispositif
de collecte de données. Parmi I’ensemble de ces situations seules quelques unes nous sont
apparues pertinentes pour traiter de notre questionnement sur I’origine des viandes
bovines.
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5. Construction du dispositif de these : les situations
pertinentes a observer

5.1 Recension systématique des situations reconnu ou en cours de
reconnaissance de leur origine

Dans un premier temps, nous avons procéd¢ a une recension systématique de 1’ensemble des
situations, sans autre souci de pertinence que celui de collationner les cas ou les parties
prenantes s’étaient engagées dans une démarche de marquage de Iorigine des viandes
bovines®. De fait, malgré la diversité des situations, toutes convergent vers la labellisation.
Ce premier niveau d’analyse dévoile un ensemble de réalités observables qu’il faut mettre en
scéne. Parmi ces réalités, certaines constituent des formes anticipées par rapport aux autres
que I’on peut classer en fonction du degré d’engagement des acteurs dans la certification. On
détermine ainsi trois catégories de situations :

1) des situations en émergence apparaissant pertinentes dans un contexte de
réactivation des dossiers d’abattoirs régionaux et des projets de certification des viandes
bovines ;

2) des situations en cours de reconnaissance, ou il existe déja des démarches
collectives de certification engagées mais qu’il faut valider voire consolider ;

3) des situations ayant obtenu une certification comme plusieurs IGP et ’AOC
Taureau de Camargue qui reste a ce jour la seule AOC frangaise en viande bovine.

En croisant deux a deux, les trois « familles » de situations et les types de certification dans
lesquelles elles se sont engagées (en AOP ou IGP), nous pouvons envisager toute la gamme
des possibles dans le marquage de I’origine des viandes bovines. Dans le cas de la Corse, la
récente mise en dynamique des professionnels ne permet pas encore de dire dans quelles voies
ils souhaitent s’engager et le(s) type(s) de certification reste(nt) a définir.

Parmi les situations émergentes, nous avons recensé le manzu de Corse et le veau de plaine de
Corse. Nous avons distingué ces deux types de production bien qu’elles proviennent toutes
deux de I'lle. La premiére de type génétique corse est €levée en montagne et peu
complémentée en finition. La seconde de race continentale est élevée en plaine et fini le plus
souvent a 1’aliment concentré. Cette caricature des systemes d’élevage en Corse révele deux
types de manicre d’élever (Trift, 1999) qui seront détaillés ultérieurement.

Le boeuf de Charolles constitue aussi une situation en émergence qui a déja fait 1’objet d’un
dépot d’un dossier au CNPA, mais qui n’a pas encore obtenu de nomination d’une
commission d’enquéte. Cet ajournement doit permettre au groupe porteur de projet
d’interroger a nouveau la pertinence du signe d’origine choisi (I’AOC) pour la protection de
la viande de boeuf de Charolles. Suite a cette recommandation du CNPA, le conseil
d’administration du syndicat s’est, & nouveau, prononcé pour la poursuite de la demande de
reconnaissance en AOC. Il s’est notamment engagé a apporter des réponses concernant
I’antériorité et la notoriété de la viande de boeuf de Charolles, la qualification du lien au
terroir de la viande, la caractérisation des pratiques des €leveurs de boeuf de Charolles en

¥ Nous avons collationné I’ensemble des dossiers de demande de reconnaissance ayant fait 1’objet d’un dépot
aupres du Comité III et du Comité IV de I'INAO, voire ceux ayant déja obtenu la reconnaissance en AOC ou en
IGP.
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termes de conduite herbagere et sur le travail des bouchers assurant le transfert de 1’origine
jusqu’au produit final (Dubreuil, 2001).

La production de données sur ces situations interroge directement les processus de
construction du marquage de [’origine. Lorsque les parties prenantes ont obtenu la
reconnaissance de 1’origine de leur viande, il est difficile, a posteriori, de revenir sur les
événements qui y ont conduit. Or, ’histoire du projet constitue « I’échafaudage » sur lequel a
reposé, a un moment donné, les étapes de la construction des dispositifs techniques. Une fois
enlevé, il ne reste plus qu’une lisse fagade d’ou les conflits sur les stratégies possibles et les
choix qui n’ont pas été retenus sont bien souvent évacués. Le suivi de cette édification permet
de dessiner sur une période de trois ans (et de 4 ans en Corse grace au travail de DEA) une
trajectoire de différenciation par 1’origine. Ce suivi s’est évidemment accompagné d’un
travail d’expertise et d’appui au développement aupreés des groupements de producteurs
concerneés.

Au cours de ces trois années de these, les situations en cours de reconnaissance engagées dans
les modifications successives de leur dossier suite aux recommandations des commissions
d’enquétes sont finalement parvenues a obtenir 1’accord de principe pour I'utilisation de
I’AOC. Mais dans les faits, le travail de terrain a été réalisé au cours de la période de
construction du dossier. Ainsi, le fin gras du Mézenc produit en Haute-Loire et en Ardeche et
la maine-anjou sont deux situations pertinentes du point de vue de leur état d’avancement. Le
principal intérét de ces situations est de comprendre le rapport des Instances de I'INAO
(notamment la commission d’enquéte) avec les professionnels (éleveurs et bouchers). 11 s’agit
de saisir non plus la justification du choix de tel ou tel signe, mais la nature des dispositifs
techniques mis en place suite aux recommandations de la commission. Autrement dit, quelles
réponses apportent le groupe porteur de projet pour assurer, voire renforcer, le lien de leur
viande a son origine ?

Les situations qui ont abouti a I’obtention d’une AOC ou d’une IGP ne les exonérent pas de la
gestion et de la réactualisation permanente de leur référentiel technique. C’est cette derniére
activité du syndicat qui nous intéresse dans ces situations. Comment s’amorce la trajectoire de
gestion du signe d’origine ? Les quelques années d’activité en AOC ou en IGP nous offrent
un recul suffisant pour comprendre le fonctionnement d’un systéme dont I’origine a été
reconnue.

Autrement dit, nous interrogeons principalement la nature des changements techniques
introduits dans le référentiel technique ou le cahier des charges, le statut et la légitimité¢ du
groupe porteur de ces changements.

Nous avons recensé, avec 1’aide des parties prenantes du comité de pilotage, 1’ensemble des
situations ou le groupe porteur de projets ont fait le choix de différencier leur viande selon son
origine.
1. I’AOC taureau de Camargue ;
le manzu de Corse et le veau de plaine de Corse ;
le fin gras du Mézenc en cours de reconnaissance AOC ;
la maine anjou en cours de reconnaissance AOC ;
le beeuf de Charolles dont le groupe porteur de projet souhaite faire reconnaitre
I’origine de leur viande ;
I’IGP veau de I’Aveyron et du Ségala ;
I’IGP charolais du Bourbonnais ;
I’'IGP beeuf du Maine
I’IGP beeuf de Chalosse

Nk wn

Al e
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Les IGP recensées dans le cas présent ont toutes été reconnues en procédure simplifiée. C'est-
a-dire que leur reconnaissance est nationale et les dossiers n’ont pas emprunté de nouveau le
chemin de la procédure européenne®. En conséquence, I’argumentaire concernant le lien a
I’origine géographique, développé dans les dossiers de reconnaissance en IGP en procédure
simplifiée, n’a pas été au fond de I’origine. Ce qui ne veut pas dire pour autant que ce lien
n’existe pas. Cependant, une exploration sur ces situations reconnues en IGP (ou en cours de
reconnaissance) aurait demandé un travail de maieutique bien plus important que dans les
autres situations ou 1’origine apparait plus explicitement. C’est notamment le cas du veau de
I’Aveyron et du Ségala qui aurait été¢ une situation intéressante (notamment en contre point de
la situation corse) et que nous n’avons pas écarté d’emblée.

5.2 Organisation de cette diversité

5.2.1 Limite du systéme initial de catégorisation des situations

Ces réalités situées deviennent particuliérement pertinentes et fécondes en questions des lors
qu’elles sont mises en contraste. Nous avons volontairement laissé ouvert le choix des
situations pour permettre de discuter non pas la pertinence de chacune d’elle, mais de la
construction d’un systéme de réalités observables cohérent et opérationnel. La performance
du dispositif dans la production de questions et de connaissances ne se mesure donc pas dans
chaque situation individuelle, mais dans la construction idoine des interfaces.

De ce point de vue, notre systéme initial de catégorisation des situations répondait a un
modéle de développement linéaire (en émergence, en cours, achevée) et n’était pas
satisfaisant en terme de repérage des objets et des questions de recherche. Loin de
I’abandonner, nous proposons de contraster les situations retenues sur un autre mode. Cela
permet de s’affranchir de la contrainte temporelle de 1’avancement du dossier de
reconnaissance dont une observation ponctuelle ne saurait totalement rendre compte. Le
temps de la certification reste néanmoins partie prenante de 1’analyse puisque les situations
anticipées vis-a-vis des autres restent un point de référence par lesquelles, d’ailleurs, nous
avons commenc¢ le travail d’enquéte.

Cette mise en réseau des réalités (en ouvrant le jeu a d’autres variables que les temps de
I’itinéraire de développement) autorise des questionnements inédits. Ces questionnements se
rapportent aux différentes manieres de qualifier les viandes selon leur origine. Cela revient a
poser la question des bases de différenciation sur lesquelles les parties prenantes vont
construire le marquage de I’origine de la viande produite. Autrement dit, les « choses » qui
font sens pour la qualification de I’origine varient selon la singularité¢ de chaque situation et
conduisent les acteurs a appuyer leur demande sur des bases différentes privilégiant la race, le
systtme de conduite d’élevage, la notoriété, un type d’animaux particuliers, etc. ou leur
combinaison.

# Drailleurs, le Conseil Européen a aboli, en 1994, I’article 17 du réglement européen qui régit la procédure
simplifiée d’enregistrement qui ne permet pas les objections, qui sont une condition essentielle de la protection
des droits acquis et de la prévention des infractions a I'enregistrement.
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5.2.2 Identification d’une nouvelle clé typologique mettant en avant les
fondements du marquage de I’origine

Le marquage de ’origine interroge les bases de différenciation sur lesquelles les parties
prenantes vont appuyer ou valider leur demande. L’étude systématique des situations
observables révele deux possibilités divergentes, mais non exclusives. Elles répondent a deux
formes d’ancrage de la production de viande a I’origine. L’une privilégiant la race (i)
(principalement lorsqu’il s’agit du berceau d’origine), I’autre un systéme d’élevage (ii)
particulier constituant le lien au lieu.

(1) La race locale (si elle subsiste) ou le type génétique d’un animal sont souvent mis
en avant par le groupe porteur de projet comme ¢lément de différenciation de
I’origine de sa viande. Cependant, justifier le lien a I’origine par ce seul argument
génétique, c’est oublier que les animaux, a la différence d’un cep de vigne, sont
mobiles. La race est donc un élément du terroir parmi d’autres et elle n’est pas
suffisante pour attester de 1’origine. Au contraire, le recours exclusif a la race dans
la qualification de 1’origine d’une viande ferait disparaitre totalement le terroir. En
effet, les individus d’une race locale sont facilement transportables et, pris
isolément, la race ne peut définir entierement le terroir méme si elle en est
I’éponyme.

(i1))  Le systeme d’¢levage et les savoir-faire qui y sont attachés (c'est-a-dire les
différentes catégories d’animaux, la maniére de les engraisser et de les finir, 1’age
a la castration, le tri des animaux, la constitution des lots d’abattage) fournissent
des bases importantes de la qualification de 1’origine. Un savoir-faire
d’engraissement particulier associé a un type d’alimentation spécifique rendent la
production d’un animal peu transportable.

Ces deux stratégies extrémes dans la construction de 1’origine dessinent un premier axe
race/systéme suivant lequel il est possible de contraster plusieurs situations.

Nous avons identifié une seconde clé typologique en distinguant les situations selon
P’intensité de leur lien au terroir (Tableau 3).

C’est sur cette mise a I’épreuve du lien du produit au terroir, a la charge des porteurs de
projet, que les demandes de reconnaissance en AOC achoppent le plus souvent.

Tableau 3 : classification des situations retenues

Race Race*Systéme Systéme
Intensité du lien au Baeeuf de Charolles Manzu de Corse Veau de plaine de
terroir faible Corse
Intensité du lien au Maine-Anjou Taureau de Fin Gras du Mézenc
terroir forte Camargue
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Si nous projetons ces situations sur un plan, elles saturent I’espace délimité par la nouvelle clé
typologique (Figure 4).

Figure 4 : saturation de I’espace par les situations choisies

Intensité du lien
au terroir forte

Taurg¢au de Fin gras du
Maine-Anjou Camprgue Mézenc

 Mandu de ™
N_Copse Systéme

d'élevage

Veau de Corse
de plaine

Intensité du lien
au terroir faible

Race

Beeuf de
Charolles

5.2.3 Des choix nécessaires : partition des terrains entre « principaux» et
« satellites »

Les objectifs de collecte de données que nous nous sommes fixés, ne nous permettent pas
d’explorer in situ I’ensemble de ces 6 chantiers. Nous proposons donc de nous focaliser sur un
petit nombre de chantiers « principaux » susceptibles de soutenir le traitement des
hypotheses. Ces chantiers concourent directement a la production de connaissances et ont fait
I’objet d’un important investissement en temps. Ils constituent le coeur du dispositif de these.

Nous suggérons la mise en place d’un second type de chantiers « satellites » qui opéreraient
dans un premier temps comme des chantiers de « veille » servant a une collecte minimale de
données puis comme situations de validation de connaissances produites dans le cceur du
dispositif. Ces deux types chantiers s’informeraient donc mutuellement en constituant un
systéme d’objets observables qui circonscrivent le champ de production de connaissances.

Les deux terrains Maine-Anjou et Beeuf de Charolles, qualifiés de satellites, jouent un réle
spécifique dans notre dispositif. Nos investigations sur ces deux terrains se sont limitées a un
travail a distance. Pour le premier, c’est a travers I’intervention a I’Assemblée Générale de
I’UPRA Maine-Anjou, ainsi que les discussions avec les personnes en charge du dossier
maine-anjou du Centre de Recherche et de Transferts de Technologies (CRITT) Crisalide.

L’observation de ces deux terrains permet d’interroger sur la robustesse de notre analyse en
extrapolant la démarche a deux autres situations engagées dans d’autres démarches de
différenciation par I’origine. Il ne s’agit pas tant d’établir une validation de nos résultats
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obtenus sur les trois chantiers principaux, mais plus de construire un domaine de validité.
Autrement dit quelles sont les limites de notre modéle et jusqu’ou est-il pertinent ?

5.2.4 Organisation du travail d’enquéte sur chaque terrain

Pour des raisons scientifiques et logistiques, chaque terrain a fait 1’objet d’une collecte de
données différenciée en veillant a respecter 1’originalité et la temporalité¢ de chacun d’eux. Les
temps forts du calendrier des activités en Camargue ne sont en effet pas les mémes que sur le
Plateau du Mézenc ou qu’en Corse. C’est pourquoi, chaque type d’enquéte (entretien, suivi
d’activité et cours d’action) est calé sur la saisonnalité propre a chaque situation observée.
Ainsi nous veillerons a étre présent sur les terrains avant la transhumance des troupeaux
(parfois difficile de retrouver des animaux dans la montagne corse), lors des agréments des
animaux sur pieds ou en abattoirs, des fétes locales (foires, courses camarguaises), des saisons
d’abattage. Ce calage des enquétes en phase avec le calendrier des activités permet d’observer
in situ et dans I’instant le fonctionnement des pratiques des éleveurs et des bouchers pour les
recouper avec leurs discours (annexe 5).

Nous allons donc a présent nous projeter successivement sur chacun des trois terrains
principaux : la Camargue, la Corse et le Mézenc. L’exploration du fonctionnement des
activités d’élevage va nous permettre de comprendre les différentes maniéres de construire le
potentiel de typicité des animaux.
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Cette seconde partie explore, sur la base d’engjgtee suivis d’'activités, les trois terrains de
recherche principaux du point de vue du fonctioneetindes activités d’élevage. L'originalité de
ces situations empéche de leur appliquer un cddmalgse pré-existant qui nierait leur singularité.
En conséquence, nous avormnstruit notre propre grille de collecte et d’organisation des
donnéesdont nous informons les différents théemes au fér mesureNous avons volontairement
exclu les éléments de contexiges situations qui ne concourent pas directemematractériser la
construction de I'origine (ces informations compégrtaires sont disponibles en annexes 6, 7 et 8).
Pour plus de lisibilité/'exploration de chaque situation est précédée d’'umfiche signalétique

qui résume les éléments les plus importants. Mau, nous revenons systématiquement en fin
d’exploration de chaque terrain st qui caractérise l'origine du point de vue zootdmique et
devra finalement étre transporté jusqu’a la viande

La mise en perspective des différentes manieragidkfier I'origine et des stades de qualification
plus ou moins aboutis perm@&brganiser un sens de lecture des situation®lous commencerons
donc notre exploration par le taureau de Camarguest la premiere et seule AOC existante en
France en viande bovine. Les types d’animaux élem&Samargue et les problémes soulevés par la
valorisation de bovins mal conformés sont tres lpescce que I'on peut observer en Corse. Les
deux situations sont liées par une préoccupatioilasre qui consiste a savoir comment requalifier
un animal disqualifié. Le taureau de Camargue asiéette requalification alors que la Corse n’en
est qu'a ses balbutiements.

La 3™ situation est plus classique du point du modeesi#ge. L'engraissement du fin gras du
Mézenc recherche avant tout I'excellence de l'ahietade sa viande tout en cultivant le lien au
terroir. Elle est un contre point intéressant aexxdpremiéres situations car c’est une démarche en
passe d’aboutir a I'obtention de I'AOC et qui forsbedifférenciation par I'origine sur des pratiques
d’élevage et de qualification rigoureusement défdes.
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1. Construction d’un cadre d’observation des St

La description des 3 situations ne produit pas Blémdes connaissances. Elle permet de collecter
des données qui nourriront les mises en tensiotedesituations afin d’en extraire, de facon plus
transversale dans les chapitres suivants, les dasesrquage de l'origine.

Dans ce discours factuel sur les 3 terrains prawoip nous avons choisi de ne retenir que les
éléments essentiels a la compréhension de latoagdu projet de différenciation selon I'origine,
les enjeux et les modalités de cette difféerenaiatiGe choix, décanté des points de vue qui
n'intéresseraient pas directement notre questioengmermet aux lecteurs profanes des situations
camarguaise, mezencole et corse de s’en imprégiedjaccéder aux bases de différenciation sur
lesquelles les parties prenantes ont justifié Fage au terroir. La production d’'un tel discours
apporte a la fois undimension comparativeentre les situations observées et permet, enrretou
d’identifier des modes constructions du lien a 'oigine.

Ce double objectif (comparaison/identification) ggxide recourir a une forme de structuration des
données collectéesd hog qui ne soit pas la simple juxtaposition de 3 ngraphies informées
selon un cadre formel pré-défini.

1.1 Choix d’un cadre d’analyse inédit

Nous proposons plutdét d’adopter point de vue sur chacune des situations. Ce point de vue
s’organise differemment d’une analyse de filiersslque qui répondrait mal a notre objectif et ne
permettrait pas d’alimenter notre question de rexttee

Il existe au moins 3 raisons qui nous conduisgmirdlégier un autre cadre d’analyse que celui de
la filiere pour exposer les situations observées.ptemiére est d’ordre général et se réfere aux
limites du concept de filiere pour la compréhensibnfonctionnement des activités autour des
animaux et de leur viande. Les deux suivantes eekevdu cadre pertinent pour traiter
spécifiguement de nos questions de rechercheaigitie et le rdle des dispositifs techniques.

1.1.1 Inadéquation de la filiere comme support d’aalyse

Depuis les économistes ruraux dans les années(Co@dnbart de Lauwe el., 1963) puis Soufflet
(1988), la filiere ne se limite plus a une struetstrictement verticale linéaire, mais traverse des
structures horizontales parmi lesquelles le proggéasétique dans |'élevage, le revenu des
consommateurs urbains, les structures de la disiib alimentaire. La filiere doit étre abordée
comme un espace organisé d'opérations technolagejte conventions économiques, d'acteurs et
d'organisations, de stratégies et de relationssuesn, 1994).

La filiere et son évolution se situent donc dandylaamique générale de la société. Cette évolution
générale peut avoir, ou non, des répercussiongs@éments de structuration des entreprises de la
filiere, ou de la filiére dans son ensemble. Lebfrme est d'intégréres variables de la dynamique
d’ensemble dans la dynamique propre de la fili&eufflet, 1988). C'est une limite forte de
'analyse de filiere puisque le domaine d’extensttenl’analyse reste flou. De méme, l'influence
des variables macro-économiques des structuregomndsies sur I'évolution de la filiere reste

! C’est l'auteur qui souligne
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incertaine. Autrement dit, « s'’il faut résolumentts de la filiere pour expliquer son mouvement,
c’est que lI'approche a des limites » (Soufflet, 898

Ces limites sont d’autant plus marquantes danssitoations ou le local constitue le niveau
d'analyse et dans lequel s'inscrivent les filiersservéesComment, dans ces conditions,
repérer les structures horizontales globales qui ftuent sur 'organisation des filieres locales ?
On connait suffisamment les analyses de nos coaigimg pour savoir que le grand écart entre
global et local est généralement difficile a réalist leurarticulation délicate. Ce flou dans les
limites de la filiere la rend donc peu opérantergarvir de cadre au traitement de nos terrains.
Avec le mouvement d’industrialisation de la filigbevine repéré par Sans et Coquart (1998) a
laquelle n'échappent les viandes d’origine, l'idihce des structures horizontales s’est amplifiée.
Elle rend la dynamique de la filiere dépendantevatéables globales alors que la filiere artisanale
est assez autonome de ce point de vue.

La filiere propose un cadre qui ne satisfait pdaléonent notre questionnement sur les bases de
marquage de l'origine. En retracant le cheminenaenproduit au cours de ses changements de
propriétaires et de sa transformation selon unervigrincipalement verticale, elle ne ttmoigne pas
des éléments qui attestent d’un ancrage territpaaticulier. Le balisage qu’elle permet arrache le
produit a son origine pour n’en garder que lesalditions entre les opérateurs.

Elle permet donc de rendre compte deidavenanced’une viande mais peu de sorigine. Le
terme « filiere » est d'ailleurs largement cité sldes reglements européens, notamment ceux
concernant la mise a dispositions d’informations eensommateurs sur le systeme d’étiquetage (R
(CE) 1358/2001).

Sylvander et Marty (1998) vont méme jusqu’a opptsedeux logiques d'organisation. D’un coté,
une logique industrielle, fondée sur « des varmnssues de technologies [plutbt] que sur des
différences liées a la matiére premiéere » : ce nibolganisation répondant & une logique de filiere
ou «logique sectorielle». De 'autre, « ldogique territoriale » considére le produit plus irrégulier
dépendant des modes de production et du terrog legnel il a été élaboré.

Une approche de la filiere purement analytiquerétfprmatée, décomposant successivement les
agents et les variables, évacue toute approcherébmsive des projets d’'acteurs, désincarne les
conflits et nie les ajustements nécessairepour continuer d’assurer la coordination des
fonctionnements techniques.

Méme si une telle approche clarifie le discourslssrsituations, elle ne parvient pas a dévoilgr le
formes de couplages entre les activités d’éleveude bouchers et encore moins entre leurs savoir-
faire. Derriere ces formes de couplages, ce santlipositifs techniques qui assurent la mise en
connexion et restent difficilement accessiblesl@aecours a une analyse de filiére.

La filiere ne nous offre donc pas un cadre pertipgur rendre compte des situations observées.
Dans ce contexte, il nous a fallu construire nptapre grille d’analyse, mieux a méme de révéler
les bases du marquage de l'origine et de compesesituations entre elles.
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1.1.2 Construction d’'une grille d’analyse ad hoc

1.1.2.1 mode de conception

Nous nous sommes appuyés guusieurs sources de nature professionnelle (i eti),
institutionnelle (iii, iv) et scientifique (V) :
* (i) une recension des dossiers de demande d’AO@IGP. Elles ont nourri une série
de réflexions théoriques autour de la maniéere Engroupes porteurs de projet en AOC
ou IGP ont motivé le lien a I'origine dans la cansion du dossier de reconnaissance ;

* (ii) une recension des documents produits par ldisat de défense de I'AOC, le
groupement qualité soutenant [I'IGP ou [l'associatigorteuse du projet de
reconnaissance en AOC. Ces documents concerneprdess verbaux des comptes-
rendus d’Assemblée Générale des syndicats de @efales associations ou des
groupements, les reglements intérieurs, des ragpgaxpertise produits par la recherche
a la demande du groupe porteur de projet. Ces damighpermettent de retracer la
trajectoire et les stratégies choisies a difféeremisents de la construction de 'AOC ;

x (iii) une recension des documents produits pardflexions du groupe INAO, chargé
des viandes et volailles. Notamment le rapportl fpwur I'établissement d’'un « guide
technique sur la recevabilité des dossiers de déenda reconnaissance en AOC pour
les produits carnés » (Bérangernkt 1999) ;

x (iv) les motivations de refus ou de modificationsrdglement technique opposés par le
Comité National des Produits Agro-alimentaires’'tAO aux demandeurs de 'AOC
ou par le comité IV concernant les demandes d’IGP ;

» (V) une recension bibliographique sur le marquagel'arigine. En particulier, une
communication au colloque SFER de Casabianca, Bérat Monin (1999) concernant
la codification des liens entre le terroir et I®guwit dans le cas des produits carnés. |l
s’agissait d’'une analyse des plusieurs situationgl’'@en bilan des perspectives de
certification de I'origine.

Ces apports, de nature bibliographique, ont pedaisonfronter un ensemble de points de vue sur
la question de I'origine. D’une part, la doctrine @urs de constitution de I'INAO en charge de la

certification de l'origine, d’autre part les atowsles contraintes rencontrés par les professisnne

dans la construction du lien a l'origine et enfas Iperspectives d’évolution a la fois du systéeme
réglementaire et du processus de relocalisation éi@gages engagé dans différents secteurs
(Casabianca etl. , 1999).

Ce triple point de vue a permis d’identifier un mom de facteurs clés, nécessaires pour la
gualification de l'origine d'une viande bovine. Cesnditions nécessaires mettent en scéne les
bases institutionnels requises, les fonctionnemestkniques des activités et I'existence d’'une

organisation collective. Une construction cohératdeces facteurs doit permettre aux porteurs de
projets de différencier une viande selon son oggiBn conséquence, il s’agit d’'un enjeu de

connaissances et de productions opérationnelles.

Un premier travail de conceptualisation de ce<difites bases de différenciation a conduit a isoler

4 grands items pour le marquage de l'origineChacun de ces 4 items se partage en 2 catégories
qui précisent leur contenu (ils sont notés en deas le corps du texte).
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1.1.2.2 Déclinaison des items

@ Le terroir

L'élevage, I'abattage et la transformation des pitsdd’origine sont toujours localisés. Dans le cas
des AOP, l'élevage, l'abattage et la transformatmwmivent avoir lieu dans la méme aire
géographique. Néanmoins, des boucheries détapeunent travailler des carcasses et vendre la
viande qui en est issue en-dehors de la zone d’AOP.

La délimitation de l'aire détermine par ses frontieres les ayant droit @igation de I'appellation
d’'origine. Cette délimitation repose sur la justiiion du lien au terroir et pas seulement sur la
réputation du produit. Elle est toujours difficilent identifiable et bien souvent elle ne se
superpose pas aux grands découpages administégfimaux ou départementaux.

La justification du lien au terroir a travers I'dajation de races locales et de pratiques de tétec
singulieres ainsi que la reconnaissance d’'une carmaoté autour d’'un@lentité locale constituent

les bases de la qualification de l'origine.

Souvent, les logiques de sélection en méme tempdaguformatent un animal typé, le placent en
dehors des standards des catégories zootechnixjgemees.

Les logiques de sélection constituent donc a k& dioi élément fort de marquage de l'origine, mais
peut constituer un handicap majeur dans la vakwisales carcasses puisqu’elle ne satisfont pas
aux criteres bouchers. Elle exige donc des paptiesantes de la filiere qu’elles mettent en place
des dispositifs de qualification spécifiques reasrpar les producteurs pour ce qui est de
'évaluation de la carcasse et des consommatewagets pour ce qui est de la viande. Ces
dispositifs doivent assurer une meilleure connexantre des maniéres d’élever des animaux typés
et des manieres de transformer leur carcasse ewleviafin de passer de carcasses d’animaux
disqualifiés a un morceau de viande valorisé.

@ Le produit

Le produit est définissable a travers deux élémegitsstl'identité sensorielle du produit qui est
avant tout en jeu. Elle n’est pas évaluée sur & lthune comparaison a un produit de référence
comme dans le cas du label rouge. C’'est d’aill&utsute la difficulté puisque le produit d’origine
totalement singulier, n’est référable a aucun goitoeluit et ne se définit qu’en soi.

La typicité (constitutif du type) suppose égalemant accord collectif sur une évaluation de
lappartenance a un type de produits candidats pouvant montrer des vasamézevables
(Casabianca etl., 1999). La difficulté consiste toujours a idemtifices variantes tout en restant a
l'intérieur du type.

® Les savoir-faire locaux

Par analogie au modeéle viti-vinicole (Salette, J9%s savoir-faire mobilisés dans les pratiques
d’élevage assurent la construction d’'un potenteltygpicité de I'animal que les savoir-faire de
transformation bouchére permettent d’exprimer @sgga mise en valeur.

Souvent, lessavoir-faire lies au fonctionnement des activit@élevage sont difficilement
codifiables au sein d’'un reglement technique désdao’ils sont mis en ceuvre dans des conditions
extensives et gu’ils utilisent des modes de rémnatet des ressources naturelles. Les criteres qui
fondent l'origine sont peu repérables et formalissbmais fournissent une preuve robuste du lien
au terroir. Dans un univers plus domestique se rombant d’objectifs zootechniques plus
classiques (fertilité, efficacité alimentaire, g@aurnalier), il est plus facile de sérier les ébns
pertinents pour qualifier 'origine des animaux.

L’exploration dessavoir-faire locaux est encore plus difficile lorsqu’ils coneent les pratiques
bouchéres En effet, la densification du réseau de normédas ptégnance des savoirs professionnels
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ont occulté les savoir-faire locaux de découpette exploration ne figure pas dans ce chapitre
puisqu’elle fera l'objet d’'un développement plus inportant dans le chapitre dédié au
fonctionnement de I'activité bouchére pour chaquesdrrain principal.

@ Le groupe porteur de projet

Il arrive que le groupe en charge de porter le giroie reconnaissance en AOC aupres des
institutions ne représente pas I'ensemble des ptedts et des usagers du produit. En effet,
'assemblage composite des parties prenantes dfilieee (de I'éleveur au boucher) ne se
retrouvent pas toujours autour d’'un méme projet room ne sont pas toujours animeés par une
méme stratégie.

Le groupe porteur de projet devra construire despcomis suffisamment puissants pour dépasser
les intéréts individuels ou corporatistes afin guapparaissenteprésentatifs de I'ensemble des
parties prenantes de 'AOC ou de I'lGP.

En outre, le choix des qualifications acceptablasmp 'ensemble dont se servent les parties
prenantes de 'AOC ou 'GP pour I'évaluation derlgine de la viande pose la question de la
légitimité de ce choix. La constitution de collégms de comités interprofessionnels réunissant
'ensemble des métiers intervenant dans I'élabomatu produit permet d’assurer une base de
légitimité suffisante pour continuer a construire l'origine groduit. Deux voies sont alors
possibles : une légitimation par la procédure oe l@gitimation par la communauté de personnes
qui partagent I'évaluation de l'origine.

1.1.2.3 Mise en forme de la grille

Le travail de mise en forme des 4 items et leutégmaies s’inspire de la conception des profils
sensoriels circulaires (figure 9).

Figure 9 : mise en forme de la roue de l'origine

Identité
PRODUIT locale TERROIR

Propriétés
sensorielle

Limites
d’aire

Type
produit

Savoir-
élever

Savoir-
transformer

SAVOIR-FAIRE
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L’attribution d’une note sur chaque axe de la rouepermet de dessiner les « profils » des trois
terrains principaux. lls sont disponibles en fin dechaque partie consacrée au taureau de
Camargue, aumanzude Corse et au fin gras du Mézenc.

Cette grille propose de donner un apercu de lafepadion du lien a I'origine a un instant donné de
la démarche de certification. Elle a donc pour fimmcpremiére de circonscrire les ressources a
faire valoir et les arguments a préciser ou a agpr pour mieux qualifier I'origine.

Outre les terrains principaux, cette roue nousranizede renvoyer aux parties prenantes d’autres
démarches IGP ou AOC une image de leur argumertaitien a l'origine.

La représentation synthétique a la maniere desfigpsensoriels » manifeste un intérét didactique.
Une telle présentation donne a voir rapidementys une forme graphique les forces (points
saillants) et les faiblesses (points rentrantsfatgumentaire développé par un groupe porteur de
projet de reconnaissance en AOC. Il permet d’emtiliglentifier les items sur lesquels il convient
d’engager de nouvelles réflexions. Une présentadiorcette « roue » a eu lieu dans le cadre de
'Assemblée Générale de I'Union pour la Promotion d la Race (UPRA) maine-anjou De
méme, la réalisation d’'une expertise du dossiedaetrande de reconnaissance en AOC pour le
compte de I'AssociatiolBceuf de Charollesa permis de traduire graphiguement I'argumentaire
développé sur le lien a l'origine. Enfin, nous avaonstruit une roue pour essayer de définir le
potentiel d’origine de la viande bovine produite Bile de la Réunion par les adhérents de la
SICA régionale (SICAREVIA).

Cet outil sera utilisé dans le cadre d’'un programmede recherche pluridisciplinaire a la
Réunion co-financé par I'Institut Francais de la Bodiversité (IFB) pour I'évaluation de la
pertinence du recours aux signes de qualité et derqvenance pour la filiere « élevage
allaitant » de la Réunion.
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Synthése des caractéristiques essentielles dureau de Camargue

L’AOC taureau de Camargue repose sur I'élevagedelex races (raco di biou et brava) dans une zone
correspondant a la Camargue élargie a I'Est paiplan du Bourg et a I'Ouest par la Camargue gardoise
Le taureau est avant tout élevé pour produire degaux aptes a la course ou a la corrida et la dan
AOC provient des animaux éliminés des jeux tautias.animaux paturent en plein air sur deux zongse:
séche et une humide. Les logiques a I'ceuvre dagssigon des lignées pour assurer durablementitiagié

aux usages taurins, concourent a faconner des aniraax caractéristiques particulieres. Un syndiaaité
constitué essentiellement autour de I'abattoir deaScon et de son directeur.

« Volume total en 2001 : 254 T soit 1614 taureaudeargue
PRODUCTION | ¢ Poids moyen des carcasses : 165 kg
» Taux d'agrément en AOC : 83 %

« Aire AOC calqué sur le berceau d’origine du ched@lCamargue (Arrété de mars
1978)
» Deux aires emboitées :

- Aire géographique AOC (triangle Uzés au Nord, Melitpr a I'Ouest et Istre
TERROIR a l'Est)

- Zone humide (correspondant a la Petite Camargusy auelle les animaux

paturent pendant 6 mois de I'année en hiver

* Aire AOC sur 2 régions et 3 départemerftonduit a un probléme de
coordination des actions publiques et des actiongg Chambres d’agriculture)

[*2}

* Principalement des boeufs de 3 & 6 ans abattus galioaptes aux jeux taurins
* Faible conformation des animaux et de la confonatles carcasses (I'idéal est
situé dans la classe P2)
* Race «taureau de Camargue » débaptisée en «dwadwou » pour éviter la
confusion entre le nom de I'appellation et le noenla race et pour distinguer les
deux races présentesaco di biouetbrava

PRODUIT ) -
* Animaux ayant le statut d’'animaux sauvages
* Les tests sensoriels concluent & la typicité dealade de taureau :
- Une différence de la viande de taureau de Camaduwec les autres races
bovines (charolais)
- Une différence entre les viandes de taureau de ffammaselon la conduite
d’élevage et I'alimentation paturée
* Les logiques a l'ceuvre dans la gestion des ligr@ms assurer durablement
I'aptitude aux jeux taurins, concourent a facontes animaux aux caractéristiqyes
particulieres.
SAVOIR * Alternance de paturage entre les pays d’été @tet’l= zone humide)
ELEVER « Stratégie de sélection complexe reposant sur daerehe de transmission de
caractéres dont I'héritabilité n’est pas connumfxal » de I'animal)
» Mise a I'épreuve de la sélection pendant les @suésla cocarde et élimination des
taureaux inaptes
* Le porteur de projet est un négociant local
GROUPE . L s : , .
PORTEUR DE | ° Bpnne representaﬂwte. Assez Iegl‘glme car portm’errOJet depuis le début du
PROJET projet de reconnaissance en AOC mais remise e gaumdique

« Stratégie d'intégration des éleveurs a la constmicdes dispositifs techniques
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2. Exploration des terrains de recherche : le taudee Camargue

2.1 Constitution de I'échantillon d’éleveurs et déoulement des enquétes

A partir d’'un entretien exploratoire avec les age 'INAO en charge de la gestion de 'AOC
taureau de Camargue, nous avons établi une pretisézed’ éleveurs a enquéter. Deux regards
complémentaires sont venus modifier la liste itgtiaCelui d’Olivier Roux dont la vision
binoculaire entre activité d’élevage et de boucherous a permis d’étre plus pertinent sur les
mécanismes de couplages. Celui de Anne Vadon, meapte de la division élevage et de André
Mauger, directeur adjoint du Parc Naturel Régia@lCamargue dont les vocations écologiques
sont partagées par beaucoup de manadiers. ll€sartarge, en particulier, de la gestion des listes
d’adhérents aux courses camarguaises et aux carfiatre criteres ont été déterminants dans la
sélection des élevages pertinents pour répondotr@ guestion. La localisation géographique (dans
la zone AOC ou hors zone), la race des animauxgléaco di Biouou Brava), les « styles » de
commercialisation, I'engagement dans [I'AOC (validiévalidé, en dehors de I'AOC et
nouvellement validé).

Une série de 4 pré-enquétes a été réalisée en gorapde Delphine Rigolet, en charge du suivi
technique de I'AOC. Elles avaient pour objectifrde familiariser avec le mode de fonctionnement
des manades dont le systeme d’élevage est assgnéeldes systémes habituels (les animaux
sauvages sont élevés pour des usages taurins magstame hyper extensif). Elle m’ont également
permis de pénétrer plus facilement un monde fenmgrafane : celui de la « bouvine ». Il n’existe
pas réellement de porteurs de projet auxquels dss@se référer pour cautionner la visite des
exploitations. Une longue explication lors de ls@rde rendez-vous des motifs de 'enquéte et des
raisons pour lesquelles I'INRA s’intéresse a landia de taureau de Camargue fut, a chaque fois, un
préalable nécessaire a I'entrée dans la manade.

Les 21 enquétes par entretiens suivantes ont aliéées a huis clos avec I'éleveur ainsi que les
autres personnes travaillant sur I'exploitationstme cela était possible (conjoint, associés,
gardians). Ces enquétes ont toujours été suivied'pae visite des troupeaux en voiture pour des
guestions de sécurité sur les herbus (une tranemteetien en disponible en annexe 9, elle est
reprise dans ses grandes lignes pour conduiretpgees sur les autres terrains).

La réalisation des enquétes a été déployéee sigelBble de I'année afin de s’assurer de saisir les
moments clés de la production de taureau de Camatgs mois de mai-juin 2001, en pleine
saison des courses, ont été I'occasion d’entreteniparticulier, les éleveurs sur les pratiques de
sélection des taureaux. A l'inverse, le mois ddesapre 2002 marque la fin des courses et le début
des éliminations des taureaux qui se sont avéeggadn pendant les essais de la saison. Ces deux
grandes périodes (ponctuées par des retours @ntegurant mars 2001, février 2002, juin 2002)
ont permis de comprendre les stratégies d’élevewgtsant en ceuvre leurs pratiques d’élevage et
d’élimination a contre saison.

En ce qui concerne les négociants et des abaft@nss que leurs usagers), une série de 3 enquétes
par entretiens aupres du directeur de I'abattoiT@&scon (Olivier Roux) nous a permis saisir le
fonctionnement d’'un des abattoirs situé dans l&Z@C. L'entretien a essentiellement porté sur
les approvisionnements en taureaux, les relatiomsc ales éleveurs et les modes de
commercialisation de la viande préte a découpeD)Paupres des grandes surfaces. Une visite
dans deux supermarchés de la région avignonnaiseneccialisant de la viande de taureau de
Camargue et une rencontre auprés du responsabit dehl'une d'elle a permis de balayer
'ensemble du cheminement de la viande de I'aniwiiglisqu’a sa mise en linéaire.
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Une seconde série d’enquétes par entretiens etiundsactivités a été réalisée a la Société des
Usagers de I'Abattoir de Nimes (SCUAN). La premiavec son directeur (Fabrice Verniére) pour
comprendre le fonctionnement de I'abattoir et kacpldu taureau de Camargue dans ses activités.
La seconde a consisté en un suivi d’activité duvenet demi-journée dans I'abattoir en compagnie
des éleveurs venant livrer leurs taureaux de Camatiga SCUAN puis du classificateur chargé de
'agrément en AOC des carcasses de taureaux derGQaen&ette demi-journée a été I'occasion de
brosser un panorama complet de l'arrivée des tamr@a7h00 jusqu’a la mise en chambre de
ressuage de leur carcasse vers 13h00.

Etant donné que la quasi-totalité des carcassemuteau de Camargue abattus a Nimes sont
commercialisées par la société Bigard, nous awgses jitile de rencontrer le responsable des achats
d’animaux vifs du groupe Bigard (M. Dutoit). Il n@@a été ainsi possible de couvrir 'ensemble de
la chaine non seulement des animaux abattus et emialisés par I'abattoir de Tarascon mais
aussi par I'abattoir de Nimes.

Malgré le peu de bouchers qui commercialisent deidade de taureau de Camargue, nous en
avons rencontré deux pour comprendre les modadaésculieres d’approvisionnements, de choix
des animaux ou des carcasses et de transformati@nviinde.

2.2 Les chiffres du taureau de Camargue

En 2001, 73,3 % des carcasses présentées ontrétiesigeprésentant 1614 carcasses soit 254,5
tonnes (tableau 4). L’ensemble de ces taureawbedstu par les entreprises :
- Alazard et Roux (A&R) qui représente 70 % des csBea agrees (en volume).
- la Société des Usagers de I'Abattoir de Nimes (SBJAui abat les 30 autres
pourcents.

Tableau 4 : Evolution des pourcentages d’agrémenneAOC et du nombre de manades
validées.

TOTAL | Carcasseg Carcasses % Poids total | Poids moyen| Nombre de manades
présentées agreees | d’agrément des d'une « AOC »
carcasses | carcasse en
EnT Kg
1997 1350 756 56 131,45 173,9 75 au 31/12/1997
1998 1850 1477 80 247,6 167,6 85 au 31/12/1998
1999 1874 1328 70,9 227,3 171.2 86 au 31/12/1999
2000 1977 1405 71,0 226,75 161,4 88 au 31/12/2000
2001 1926 1614 83.8 254.4 157.6 91 au 31/12/2001
TOTAL 8977 6580 73.3 1087.5 165,3 107 demandes ¢
invalidations, 6 suspensions
et 1 regroupement de deux
cheptels)

Source : INAO/Syndicat de défense de 'AOC tautaGamargue

Le pourcentage d’agrément indiqué dans le tableaue 4€moigne pas directement du pourcentage
de viande de taureau réellement vendu sous AOC.
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C’est notamment le cas pour I'abatteur Bigard qtilise les services de la SCUAN de Nimes qui ne
peut pas vendre de viande AOC faute d’atelier d@udge situé dans 'aire d’AOQigure 10).

Figure 10 : Pourcentage d’agrément en AOC des carsses et de la viande commercialisée

Viande vendue
en AOP
Carcasses
agréées
Taureaux
d’élevages validés
65% 73% 100%

Figure 11 : logo de la marque AOC taureau de Camarge

La marque AOC taureau de Camargue est apposééaque carcasse et
chaque morceau de viande prét a découper agréés Bli@@st commune a
'ensemble des taureaux de Camargue abattus, @uaemegociant y indique
son nom : ici, en bas a gauche : Alazard et Roaxmnarque AOC est située
en bas a droite (figure 11).

2.3 Définition du terroir : identité locale et limite d’aire de protection

2.3.1 Construction d’'une identité locale autour degeux taurins

Les manadiers (les éleveurs de « Taureau de Camajguélévent pas leurs animasauvages
pour la production de viande mais pour les jeuxitay notamment pour la course a la cocarde (a
partir de la race « di Biou », c’est-a-dire I'anuie race de Camargue qui a di étre débaptisée) et |
corrida (a partir de la race « Brava » d’origin@aggole). Seuls les animaux inaptes aux usages
taurins sont destinés a la production de viandée@eiginalité amene les manadiers a développer
des modes de production tres différents de ceuwéldegurs d’animaudomestiqueslestinés a la
boucherie.

L’exploitation de ces deux races pour ses aptitdés course répond avant tout a l'affirmation
culturelle d’'une communauté locale autour d'un j&iailleurs, il existe une superposition
géographique entre la présence de ces deux raedet les hauts-lieux de la course camarguaise
ou la corrida. A travers les jeux taurins, ce natgmas seulement les producteurs (éleveurs,
négociants, bouchers) qui affirment leur apparteead une communauté mais la société locale
dans son ensemble.

2 Les animaux sont reconnus comme tels par les PsuRablics. Cette reconnaissance a fait 'objeind’ discussion
lors d’une réunion de I'association (procés-verthab3).
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La viande de « Taureau de Camargue » reconnue eb é€puis 1996 reste jusqu’a ce jour
'unique AOC frangaise en viande bovine. Le taurdauCamargue sort du monde des aficionados
des manifestations taurines et fait son apparitians I'univers de la boucherie et de la grande
distribution.

2.3.2 Limite d’aire de I'appellation d’origine taureau de Camargue

Deés le début de I'année 1991, une premiere réuesbrprogrammeée concernant la « délimitation
d’'une zone destinée a labelliser la viande de bsaufage AOC taureau de Camargue ». Elle
regroupe des représentants de la région PACA, @gscrants en viande et des éleveurs de taureaux
de Camargue. L'objectif est clair : il s'agit déréabénéficier de 'AOC, les « produits de bouckeri
et de charcuterfe> issus des taureaux. Les parties prenantes déufdon souhaitent donc se
donner les moyens de valoriser ce qui jusqu’a ptés@était qu’'un sous-produit de I'élevage des
taureaux pour la course camarguaise. La questiola delimitation de la future zone AOC est
rapidement réglée et un consensus s’établit audauberceau d’origine du cheval de Camargue
défini par Arrété Ministériel du 17 mars 1978 magiflu 9 mars 1990. Les travaux beaucoup plus
nombreux et anciens sur le cheval camarguais permete reprendre les arguments qui avaient
alors été avancés pour la délimitation de ceti &ies relations intimes entre I'élevage du cheval
pour le maniement des taureaux ont motivé et jastétte décision.

Cette premiére délimitation a ensuite été modutéection de la localisation des abattoirs et des
ateliers de découpe dont le nombre devait étresantf pour pouvoir abattre et travailler la viande
de 'ensemble des taureaux commercialisés pouwiande.

« Aucune distinction ne sera faite entre les élesade taureau de Camargue et les élevages
espagnols ». La question de la race est évaculés etrticipants s’accordent a dire avec Marcel
Mailhan que « c’est la terre qui fait la béte ».rhede d’élevage et les caractéristiques du terroir
d’élevage sont donc considérés déterminantes dandéfinition de l'origine du taureau de
Camargue (bien plus que I'appartenance a une desrdees).

La question du passage obligé des taureaux suoria humide (située en Petite Camargue) a
longtemps posé probleme. Beaucoup de manadiere eggadaderos maintiennent que seul le
paturage principal est primordial. Cette positiod'alleurs justifié le rejet de I'extension deifa

de transhumanéeau département de I'Aude notamment. Finalemerst, pierties prenantes de
'association de la viande bovine de Camargue emtiva un accord sur la question de la zone
humide imposant pour I'obtention de I'AOC un passatps taureaux durant 6 mois (d’avril a
novembre) (proces-verbal, 1995) (figure 12). Augblmi, environ 81% des sieges d’exploitation
sont déja situés dans la zone humiGette zone humide limitée couplé & un chargementilu
aussi restreint a 0,67 Unité Gros Bovin (UGB) par éctare constitue un verrou important a
'augmentation des taureaux ayant droit a I'AOC.

% |l existe un saucisson traditionnel de taureaCdmargue permettant de valoriser au mieux les antanimal
* La transhumance ne correspond pas a l'alternaaqgeagls entre zone humide I'hiver et parcours dié#és & une
véritable transhumance notamment entre la Camaaigies Alpilles.
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Figure 12 : carte des aires délimitées par la zorfeumide et la totalité de 'AOC

O\Jabres
Aire de I'AQC
. taureau de Camargue

Maries-de-
la-Mear

o Aire délimitée des paturages d'été (zone humide)
m Totalité de I'aire AOC Golfe du Lion

L’aire proposée ne correspond pas a un strict gegm administratif, mais plutét sur un

assemblage de petites régions agricoles et repos8 départements (I'Hérault, le Gard et les
Bouches du Rhone) et 2 régions (Languedoc-Rousi#ib®ACA). La nécessaire coordination

institutionnelle des actions entre les Chambregritalture, les Conseils généraux et régionaux a
fait l'objet d'un accord entre les différentes pest prenantes (notamment concernant
l'identification pérenne généralisée des animauxeau de Camargue).

2.4 Le produit taureau de Camargue

2.4.1 Propriétés sensorielles de la viande

La question de la certification en Label Rouge nwAgriculture Biologique de la viande de taureau
de Camargue est rapidement évacuée. Le choix desbmes de Il'association se porte
prioritairement sur 'AOC et les agents de I'INA@sl améne a réfléchir sur la définition des
caractéristiques sensorielles de leur viande.

Les porteurs de projet AOC, avec l'aide du Lycéecate de Saporta prés de Montpellier, engagent
des analyses dans deux directions. lls tentent &mid la viande de taureau en termes de
spécificités sensorielles (c’est a dire de caraeéites différences avec d'autres races a viandes)
mais aussi la typicité sensorielle (c’est a direcauoi définir la singularité de la viande de tawre
de Camargue et en quoi elle peut étre attribuéeranir d’origine).

Les propriétés sensorielles de la viande de tauteaDamargue ont été caractérisées au cours de 4
séances de dégustation réunissant I’Associatida d@nde bovine de Camargue (le groupe porteur
de projet de I'AOC) en collaboration avec I'INRA HNAO. Elles débutent en octobre 1994 et
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s’achevent en juin 1995. Dans le cadre de la comioms« agrément produit », des réunions de
dégustation sont organisées au moins une foismpafia de contrdler la régularité des propriétés
sensorielles de la viande de taureau.

Les séances de caractérisation de la viande s’isegaren deux séries de dégustations.

(i) La premiére permet de « caractériser la viasheléaureau de Camargue par rapport a des
races différentes (charolais, limousin, aubrag)onpte rendu des caractérisations AOC taureau de
Camargue, non daté). Il s’agit de positionner lefipsensoriel de la viande de taureau sur la base
de comparaisons entre plusieurs races les plusitooent rencontrées sur le marché. Le jury de
dégustation conclut a des différences entre lad@ae taureau de Camargue et celles des autres
races. On notera que ces différences sont lessidmdficatives lorsque la viande de taureau de
Camargue est préparée selon les usages culinati@sxl en gardiane. |l existerait une relation entre
préparation culinaire locale et expression de péctié de la viande. Cette relation donne au priodui
une dimension culturelle que le simple morceau idade n’exprimait pas totalement. Ce n’est
d’ailleurs pas un hasard s'il existe des modespt@ement type « entrecote bordelaise » pour des
viandes grasses et d’'autres type « gardianne »desuwiandes plus maigres.

(ii) La seconde série de dégustation vise a délisipropriétés sensorielles de la viande de
taureau « raco di biou » en soi. Les descripteemsariels restent assez classiques (odeur, texture,
go(t) ettémoigne du manque de références pour caractériségs viandes et encore plus celles
les plus typées Cette seconde série de dégustation ne permetigagveler des différences
significatives entre des taureaux de race « rad¢madi ». Les différences observées sont le fait des
types d’animaux dont sont issus les morceaux dedeiaégustés (en particulier le sexe, I'age et
'alimentation qui sont des effets connus des teldgues de la viande). En ce qui concerne
'alimentation, les analyses sensorielles du 3 &35 relient le paturage des taureaux dans les
zones seches de la Crau et la moindre jutosit@cleantillons de leur viande. Elles posent donc le
probleme de I'élevage exclusivement en zone séthastfie, de ce point de vue, le passage
impératif pendant 6 mois de I'année en zone hunidAO reconnait que les spécificités locales
permettent d’obtenir un produit dont la typicitéserielle est reconnue et attribuée au terroir.

2.4.2 Production d’animaux types

La course camarguaise, contrairement a la com@amploie pas que des taureaux mais aussi des
vaches et principalement des boeufs ou des géniSsée. tradition taurine amene a distinguer,
parmi le genre « taureau », plusieurs types d’amxmAutrement dit, nous sommes en présence
d'une catégorie zootechnigue inédite qui rassemblsous le terme générique « taureau »
principalement des génisses et des beeufs et accieesment des taureaux.

La diversité des modes de sélection associées mikjyes existantes des jeux taurins (course
camarguaise) et I'hétérogénéité des conduites\digks attachés aux différents animaux produits
(types et races) ont été considérées par les paptienantes de 'AOC comme relevant de
différences de degré et non de nature puisqu’itscbpisi de les rassembler au sein de la méme
AOC « taureau de Camargue ». La définition d'uretgmige donc que les parties prenantes de la
filiere s’accordent sur I'évaluation de I'appartena a un type de produit a l'intérieur duquel des
variations peuvent apparaitre.

Les types d’animaux ne sont pas seulement différemtre eux, mais différents des autres et cela de
facon singuliére. En effeles logiques mise en ceuvre par les manadiers et ggEmaderos pour
assurer durablement I'aptitude aux jeux taurins, cacourent & fagonner des animaux aux
caractéristiques particulieres La singularité de ces animaux ne permet pas tiosijde leslasser

dans des catégories zootechniques pré-existant@insi des génisses de 90 kg carcasse agées de 1

® La catégorie « taureau » est d’ordinaire réseavdeseuls males entiers.
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a 2 ans ou des taureaux de 6 ans n‘ont guere slaguce parmi les différentes catégories
d’animaux habituellement abattus en France.

L’appartenance a un type particulier d’animaux pteserobleme de leur existence et de leur
définition puisqu’elle n’est référable a aucunerauwtatégorie zootechnique. Ces types existent en
eux-mémes et les parties prenantes de la filieneedbdonc produire des référentiels spécifiques
permettant de les évaluer indépendamment des méfbse standards disponibles par ailleurs
(notamment pour ce qui concerne les performanceteaoniques, le classement en abattoir, le type
de découpe).

2.5 Savoir élever le taureau de Camargue

2.5.1 Un systeme d’élevage utilisateur des races#bes

Le systeme d’élevage est orienté vers 'obtentientalireaux sélectionnés pour leur aptitude au

combat, leur beauté et leur rusticité. Pour y pairyenanadiers et ganaderos s’appuient a la fais su

lesraces localest leursavoir faire de sélectionpour ne parler que de pratiques d’élevage pour le
moment).

Il existe deux races autorisées pour la produa®taureau de Camargue. La race « di biou » c’est-
a-dire I'ancienne race de Camargue qui a di étreptésée pour échapper a la confusion entre la
dénomination géographique et l'appellation d’orggiainsi que la race espagnole « brava ». Ces
deux races ne fournissent pas d’animaux domestigaes des animaux sauvages reconnus en tant
gue tels par les pouvoirs publics.

Les éleveurs cherchent a fixer ce caractere sauyags exploitent pour accroitre la combativité
des taureaux en course. Ces deux races sont ddintiierement bien adaptées a I'usage taurin.
Les animaux issus de ces deux races manifestesitdmssaptitudes pour la valorisation de zones ou
les ressources fourrageres sont rares. Ainsi, asssrlocales permettent d’exploiter les enganes
camarguais que les autres especes présentes emgGar(@/ines et équines) ne permettent pas de
valoriser.

2.5.2 Des pratiques d’élevage extensif difficilemérmrodifiables : I'activité de sélection
des taureaux

Le maintien de la combativité des taureaux repas® cdur des pratiques d’élevage extensif et
mobilise en particulier des savoir-faire de sétetiénétique des taureaux. La gestion des lignées
et leur croisement doivent permettre de fixer dangopulation ces caracteres (aussi appelé « moral
en course »). Cette recherche d’'aptitudes, fonpgéespartie sur le caractére de I'animal en course,
se révele peu maitrisable voire incertaine compamaent a une sélection visant une maximisation
des performances zootechniques comme dans le dadedage d’animaux pour la boucherie. Ces
objectifs rendent difficiles a codifier les pratepude ces éleveurs, le réeglement technique de TAOC
demeurant basé sur quelgues grands principes (axiohes deux races prévues, aire et période
d’élevage en zone humide, types d'animaux, poidabattage limité et faible niveau
d’engraissement).
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2.5.2.1 Entretien d'un pool de sélection suffisant criteres d’allotement des taureaux et
changement de pays

L’allotement est entierement tourné vers la séectde taureaux pour la course, mais un
aménagement temporaire des lots, en été notampentet d’utiliser une partie du troupeau pour
I'organisation d’activités agro-touristiques.

Le lot le plus important pour le manadier est diEntot des cocardiers qui assure un part plus ou
moins importante du revenu de I'exploitation etlgguel il joue la réputation de la manade (lot 4).

Il leur réserve les parcelles dont le potentiekfager est le meilleur (luzerniére, regain desri@si

de fauche, précédente mise en culture) et les &ngritent généralement pendant les courses en
avoine ou en orge. Afin de faciliter les manipuat a I'intérieur de ce lot (chargement pour les
courses, tri des animaux, complémentation jourrgdljél est situé au plus prés du mas. Chaque
cocardier porte un nom avec lequel il est annoncgoerse.

Les jeunes animaux de 1 a 3 ans sont répartis e uteux lots selon la surface disponible dont
dispose le manadier. Si les surfaces sont insatgsa les nullipares incorporent le lot de vaches.
Les males sont placés, si possible, dans un lartadp troupeau pour éviter les accidents entre ces
jeunes males entiers et agressifs et les cocamieptus de 3 ans castrés.

Lors de la mise & la reproduction, les nulliparédeliére§ sont isolées du troupeau de vaches et
constituent un lot a part au moins durant la sagbhur maitriser et contrdler la paternité. Ceagsu
animaux subissent une sélection assez faible, ¢sardua I'élimination des animaux portant des
tares ou dont 'ascendance n’est pas satisfaisante.

Figure 13 : photographie de gardians menant un tropeau de taureaux cocardiers

Les animaux de 4 a 6 ans
constituent le «pool de
sélection » parmi lequel la
pression de tri est la plus
importante. Les animaux sont
essayés en course et acquierent
de I'expérience. S'ils
expriment des aptitudes a la
course durant ces deux ou trois
ans de sélection (selon la
précocité des lignées a
produire des taureaux
expérimentés) ils rejoignent le
lot des cocardiers (figure 13).
La plupart des animaux abattus
proviennent de ce lot.

Enfin un lot de 2 ou 3 taureaux sélectionné paemi pool de sélection » rarement pour ses qualités
en course mais surtout sur sa morphologie et satigée. lls saillissent en monte naturelle au
printemps une trentaine de védeliéres.

® vaches mises a la reproduction
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Ce fonctionnement des activités correspond a desades qui orientent leur sélection vers la
production de taureaux de course. Ce sont généealede grandes manades réputées constituées
juste aprés les années 1950. Elles disposentmés &m marais mais aussi de patis ou les ressources
sont suffisamment importantes pour gérer 'ensemblees 5 lots (figure 14).

Figure 14 : allotement type d’un troupeau de taurea de Camargue

Mise bas _
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—
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male: R S . Boucherie
Boucherie léres sélections légeres
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femelles (1/30 védéliere:
\
. o \ Mise a la
4a6an - Courses de sélection reproduction

Boucherie des védeliere

Y a

rdiers Tau . .
Cocardie Boucherie Cocardier

Toutes les manades n'ont pas suffisamment d’espage mener un allotement aussi complexe.
Leur activité de sélection est donc moins perfoimagt ils doivent diversifier leurs sources de
revenus en s’orientant vers des activités tourssqg(accueil a la ferme, journées camarguaises).
Leur allotement est donc destiné a satisfaire c@aur certains n’est qu’'un complément de revenu
aux courses ou pour d’autres la part principal éeenu. Pour les premiers, ce sont de grandes
manades profitant de leur renommeée pour dévelappeiactivité touristique. Elles sont totalement
tournées vers la sélection de taureau pour lessesuet conservent donc un allotement en
conséquence mais durant la saison estivale compaséi™lot de « travail ».

Pour les seconds, ce sont de petites manadesdgretg surfaces et en ressources fourragéeres. On
trouve aussi de grandes manades, mais ne disgmsasuffisamment de ressources fourrageres ou
dont les surfaces se sont réduites par I'exterd@srzones industrielles ; contraignant les manadier
a pratiquer un élevage hyper extensif dont lesgarmaents n'excedent pas 0,1 UGB/ha.

Pour ces deux types de manades, 'allotement egilifé et limité a 3 lots. Un premier lot de
jeunes animaux de 1 a 3 ans, un second de malesn{gris les cocardiers) et un troisieme lot
composés des védelieres correspondant généraleémantdurée des saillies. Cette simplification
s’accompagne de l'apparition d’'un quatrieme lot «dgavail » durant la saison estivale. Il est
composé d’anoubles (veau de 1 an) voire de doulfleres de 2 ans) servant aux ferrades et de
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vaches non suitées pour l'organisation des abri/asledes courses dans des arénes privées sur la
manade.

La stratégie de sélection est donc contingentée plar disponibilité en surfaces et la possibilité
de complexifier le schéma d'allotement pour une gten et maitrise plus fines des
descendances.

Elle est aussi contingentée par un manque de cssamaie du potentiel fourager des térrBeur

les troupeaux en période de constitution et de éoeh charge, les éleveurs peinent a estimer le
chargement acceptable et le niveau de complémemtaécessaire en fourrage I'hiver. Ce qui fait
gue ces éleveurs éliminent autant d’animaux qugiit me veaux avant de pouvoir estimer leur
propre marge de manceuvre. lIs peinent donc a augmen effectif pour atteindre la masse
critique (estimée a 100 vaches meres) nécesskireédection de taureaux de course.

La composition des lots d’animaux est assez s@dns le temps (un changement tous les 6 mois)
(tableau 5). Chaque lot utilise dpaysdifférents. Les vaches suitées et les cocardignsent les
terres les plus riches (anciennes cultures deurideoblé voire des garrigues). Les taureaux de plus
de 3 ans sont sur les réserves de chasse. Les jgéang les roselieres ou les engahexiste donc

un gradient en terme de proximité du mas et de vales fourragéres des terres selon la
composition des lots

Tableau 5 : évolution de la composition des lots sliannée

Janv.| Fév.| Mars| Avril | Mai | Juin | Juil.| AoQt| Sept.| Oct. | Nov.| Déc.

Etalon

Védeliéres R Sevrage
Lot 2 (de travail)

Femelles
de 1-3 ans

Anoubles

Males
de 1-3 ans
Cocardiers

Males de Animaux en course ou a l'essai
+ 4 ans

Les deux grands temps forts de la vie du manaeietésoulent au printemps et a 'automne. lls
correspondent aussi au départ du troupeau vepaiesi’été et leur retour en hiver (tableau 6). On
peut se demander si ces activités d’élevage neitmment pas l'organisation des activités

" Les abrivades consistent & lancer le troupeaauteaux encadrés par les gardians a cheval.
8 Les valeurs fourragéres des marais, des sansod@esoseliéres voire de la garrigue sont extréeménariables entre
elles et entre les années.
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taurines. En effet, c’est le déplacement des traupepour trouver les ressources fourragéres
nécessaires a l'alimentation des taureaux en étd/iument la vie des courses taurines. D’ailleurs

les grandes manifestations festives taurines (fegaabrivades, bandido) retracent (certains diront
simulent) publiguement les activités d’élevages.

Tableau 6 : alternance de la mise en place des tipeaux entre lepaysd’été et d’hiver

Changement dpays Pays d’été Pays d’hiver
Eleveur 1 Saint Martin de Crau Eyguiéeres
Eleveur 2 Le Cailar Saint Gilles
Eleveur 3 Saint Laurent d’Aigouzes Vauvert
Eleveur 4 Aigues Mortes Aigues Mortes
Eleveur 5 Saint Gilles Saint Gilles
Eleveur 6 Saintes Maries de la Mer Saint Gilles
Eleveur 7 Saint Laurent d’Aigouzes Saint Lauretigouzes
Eleveur 8 Le Cailar Saint Gilles
Eleveur 9 Arles Arles
Eleveur 10 Saint Martin de Crau Saint Martin delCra

Il n’existe plus a proprement parler de transhureanéme si le principe du déplacement saisonnier
et alternatif demeure. Ces mouvements d’animausgistemt plus aujourd’hui en un changement de
paysqu’une véritabldranshumanceQuand lepaysd’été situés en terres basses sont exondés par
les pluies les éleveurs font paturer leur troupgaules terres hautes en hiver. Mais les travaux
d’aménagement dans les années 1970, notammentzmdaindustrielle et portuaire de Fos sur
Mer, ont considérablement grevé la surface patardes terres hautes pour le paturage d’hiver. De
fait, les éleveurs qui possedent des herbagesafl’lm Grande Camargue autour de I'étang de
Vaccares ne sont pas nombreux. Seuls les trougksugrandes manades y sont encore présents en
hiver. Les manades plus petites ou plus récentegmtochercher plus loin pour trouver lepays
d’hiver, jusque dans les Alpilles, la Crau ou jusglans le Languedoc Roussillon. Cet éloignement
oblige les éleveurs a transporter leur fourrage dairlongues distances et remet en cause la
vivabilité et la pérennisation de telles pratiques.

En ce qui concerne les élevages validés en AOGp 8&s adhérents au syndicat d’appellation sont
en zone humide, c’est-a-dire répartis en grandeatgue et majoritairement en Petite Camargue,
ce qui leur permet de ne pas déplacer leurs taxitea loin de la manade.

Les paysd’été utilisés a partir du printemps sont utiliegbjusqu’a la montée des eaux dés les
premiéeres pluies de la fin de 'automne. Les élevdéoint paturer aussi longtemps que possible ces
marais parce qu’'une fois arrivés dans les paysvefhis savent qu’ils vont devoir les « nourrir
artificiellement ». Parfois la durée d'utilisatioest soumise aux contrats de Mesures Agri-
Environnementales (MAE) depuis 1997 ou aux conpratsés avec des sociétés de chasse pour une
mise en eau plus précoce des terres dés mi-aodt.

Les paturages d’hiver en Camargensu strictsont rares parce que monopolisés par des activités
industrielles et la mise en cultures céréalierespayssont généralement situés dans les sansouires
ou des les pinedes qui offrent un abri pour lesnank. Les éleveurs-agriculteurs qui possedent
pour la plupart de telles cultures céréaliéresdtiblé) y mettent leur troupeau qui pature lal@ail
apres recolte et I’herbe des roubines. lls sorttadait autonomes du point de vue de l'alimentatio
fourragére. Parmi les éleveurs enquétés les ¥ erdueur fourrage (mais seulement un peu plus
du tiers est autonome) tandis que l'autre quarttech en totalité leur fourrage pour I'hiver (a
raison d’un ballot de foin de 40 kg pour 4 a 5 bEt€es derniers achétent soit le foin récoltéiksoit
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louent des herbages sur pieds qu’ils font patlgergénéral, les éleveurs achétent le foin de Crau
I'été a une époque ou il est le moins cher.

Il existe une ambiguité dans le discours des élsvgui souligne la contrainte de I'affouragement
I'hiver. lls associent Iéourrage a I'achatalors gu’ilsdonnent a manger de I'herbke fourrage est
extériorisé alors que donner de I'herbe est un@reeque socialisé.

2.5.2.2 L’art de tricoter les mailles : passage die gestion par lots a une gestion par lignées

Lorsqu’il décrit le fonctionnement des activitégldvage, le manadier dit intervenir tres peu dans |
mise a I'épreuve des performances taurines dersegmax alors qu’il se place au centre quand il
s’exprime sur ses activités d’élevage. Dailleuik,ne « produit» pas du taureau, il le

« sélectionne ». L’éleveur change alors de méliehjet de gestion et d’objectif.

L’activité de sélection du manadier ne s’intéreghes directement a la gestion du troupeadogn
mais laisse la place a la gestion dawilles. Ces familles correspondent a des lignées (2 ou 3)
gérées en paralléle ou en croisement pour assurenbuvellement. Ces lignées ont le plus souvent
éte sélectionnées a partir d’animaux provenant deaates différentes (achat a I'occasion d’'une
installation notamment). Chacune d’elles possede abractéristiques propres, essentiellement
comportemental (maturité dans I'expression desuwaf@s taurines, méchanceté). L’objectif étant de
«fixer » les caractéres recherchés dans la descendathearetintenir tel quel les familles dont les
produits sont les meilleurs en course.

L’éleveur gere donc samoupeau sur un moddnorizontal (mise en adéquation des lots d’animaux
au type de végétation). Le manadier gérefasslles de faconverticale puisque il raisonne sa
sélection sur des lignées et la qualité de la dekoee.

La difficulté principale est deepérer dans le troupeau les différentes fonctiondes animaux
c’est a dire ce qu’ils apportent comme caractépsts : de la méchanceté, du caractére, de la
morphologie, etc. Ce premier travail de repéragenpede trier les animaux et de kegrouper

par famille. L'art de la sélection organisée par le manad@siste a croiser entre elles ces
différentes familles.

2.5.2.3 Passage des activités d’éleveur aux actdgtde manadier

Le sevrage, avec la ferrade, marque la fin desitigid’élevage comme si la ferrade donnait un
nouveau statut au jeune veau pour le faire entes ¢ monde de la bouvine. La période qui suit
n'est pas évoquée par les manadiers. Le jeune lovitinue sa croissance avant que l'activité de
sélection ne prenne définitivement le relais dedigues d’élevage a partir de 2 voire 3 ans. Avant
cet age, males et femelles sont mélangés dans ulnoseindifférencié. A partir de 2 ans les
femelles et les males sont séparés en deux lossbf@atards n’ont pas encore de valeur effective
(tout juste probable). Dailleurs en tri croisé dafanalyse de discours le terme « élevage »
s’oppose aux formes « trois », « quatre » et « sinQs 42<0).

La castration des veaux dépend évidemment deggtatde sélection. Certains éleveurs castrent
guelques uns de leurs veaux a 6 mois au méme maguente sevrage pour ceux dont le niveau
génétique ne les intéresse pas. lIs serviront afanx de travail pour legbrivadesou lesencierres

Ces animaux castrés précocement deviendront defs lpeiun’auront jamais réellement couru.
Lorsqu’ils sont abattus a I'age de 2 ou 3 ans, \éamnde est donc trés appréciée par les bouchers
camarguais.

Les éleveurs qui castrent une série de veaux ai$ histournent un nouveau lot de taureaux cette
fois a I'age de 3 ou 4 ans une fois qu’ils ontedéayés pour transformer définitivementtisen

° Terme consacré pour la castration des taureaux
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biou. Les manadiers ne gardent entier que les taure@skinés a la reproduction. lls n’en
conservent en général que le nombre limité podlirdaur troupeau de vaches compte tenu des
multiples accidents entre lésu™®. Enfin d’autres manadiers qui utilisent leurs jesifbovins avant
'age de 3-4 ans pour diverses manifestationsdsfrent a 18 mois. Cela permet de ne pas perdre 6
mois a un an de course avant qu’ils ne se remettenifopération ce qui est le cas de ceux
bistournés a 3-4 ans. La manipulation des jeunem®ae 6 mois est beaucoup plus facile et moins
dangereuse (méme si parfois elle est recherchéeep@ins amateurs). Enfin, cela permet que des
males ne saillissent leurs méres ou leurs collaxéadin d’éviter toute erreur dans I'établissement
des liens de parenté.

2.5.3. Lieux de mise a I'épreuve de la sélection

2.5.3.1 Mise a I'épreuve dans les pays

La sélection repose presque uniquement sur uniltrdearepérage, d’évaluation et de tri des
animaux. Elle commence dans l'activité d’élevage paimination des animaux qui se plient
difficilement aux travaux d’astreinte. Ceux qui $ent difficlement, ceux qui détruisent
systématiqguement les cl6tures, ceux qui chargectdeal partent a I'abattoir. Un taureau doit étre
« brave sur Ipayset dans I'arene » (Christian Espelly). Un taurqauest brave dans I'aréne mais
qui manifeste un comportement dangereux pour ldsesauanimaux et pour le gardian est
systématiqguement éliminé du troupeau. Les facilitésevage (de contention et de manipulation
notamment) sont donc le premier facteur de séleqiarmi les taureaux qu'’ils soient par ailleurs
bons ou mauvais dans les arénes.

Les stratégies de sélection relevent principalententprocessus décisionnels sans attester de
systeme opérant propre qui se retrouve déléguaectivités d’élevage. La sélection n’est donc pas
assimilable a une activitéontinue en tant que telle mais releve d’actes phenctuels Par
conséquent, elle ne vise pas a assurer la reproduitt systeme mais a orienter ce systeme.

2.5.3.2 Mise a I'épreuve dans les arénes

2.5.3.2.1 Principe des courses a la cocarde
Figure 15 : photographie d’'un razet

Malgré une tradition
ancienne, la course
camarguaise reste
méconnue. On peut décrire
la course camarguaise
comme une épreuve
d’habilit¢ ou le razeteur
décroche a laide dun
crochet (le razet en figure
15) les attributs (cocarde,
glands, ficelles) attachés
aux cornes des taureaux
(majoritairement des
bceufs). L'épreuve  se
déroule dans une arene ou une quinzaine de ragedeatr en compétition entre eux. lls éprouvent

10| estat sont les seuls taureaux entiers de la manade

- 106 -



Seconde partie : points de vue zootechnique swadigtés des éleveurs

leur habileté a décrocher les attributs attach&scarnes des animaux en évitant les taureaux. Six
taureaux entrent successivement en compétition.

EMrGRESOTiE gragns ou Théales Presidence e Différents  trophées ponctuent la
des taureaux de e saison de compétition qui s étend de
labrivado et de = ——x mars a novembre. Certaines courses
la handido | se déroulent a cornes nues et

incursion des taureaux dans les
contre pistes derriere les abris est
toujours possible.

Portail ou
= Travettes

a['Tm;‘fneur g 4%, | Les razeteurs sont aidés dans leur
- 1% | tache par des tourneurs qui placent le

taureau en position favorable pour

décrocher le razet (figure 16).

Contre piste

Figure 16 : stratégie de la course a la cocarde

Les courses sont organisées par les journaux ¢eekse locale, par les clubs taurins, par les
municipalités, ou par des manades priveées. Le tErant de la course est animé par la présidence
gui annonce, a certain moment, l'attribution dev@$ au razeteur qui décroche la cocarde suivante.
Les temps forts de la course sont soulignés paadjia de la musique de Bizet, extraits de Carmen,
diffusés lorsque le taureau fait preuve de vaikkapar ses coups de barriére ou lorsqu’il rentresapr
avoir défendu ses attributs avec succes. La piastdé chaque taureau s’achéeve lorsqu’il a perdu
ses attributs ou lorsque le temps de 15 minutgsé@ence en piste est écoulé.

Quant aux taureaux, ils sont récompensés en figaion et classés, selon leurs résultats, en
premiere ou seconde série. Pour le manadiers,assezhent est extrémement important puisqu’il
détermine la valeur économique du taureau (c'elteason prix de location pour un spectacle
taurin).

Figure 17 : photographle du déroulement d'une cours camargualse (Arles)

La performance des
croisements est mise a
'épreuve a l'occasion des
courses (figure 17). Il existe
trois niveaux différents de
courses. Les premiéres ont
lieu avec des écoles taurines
formant des razeteurs
professionnels. Lesiou ou
les tau qui concourent dans
ces courses ont les cornes
emboulées (recouverte d'une
protection en cuir). Viennent
ensuite les courses de
. L 9 s I’Avenir mettant en scene des
taureaux plus agés de 5 a 6
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ans et des razeteurs plus expérimentés. Enfin dasses de I'As couronnent les taureaux les
meilleurs et les razeteurs les plus confirmés. taeseaux font figure « d’accident » (quoique
providentiel) dans le processus de sélection.

A l'issu de ces essais, les taureaux sont castr@sls ne I'étaient pas déja) et ne courent plus

pendant un an. Les taureaux sont constamment sis usqu’a 'age de 6 ou 7 ans, age auquel ils
peuvent prétendre avoir passé les épreuves ddisglavec succes. De fait, on ne retrouve pas de
taureaux de plus de 7 ans sur les chaines d’abdttagnis ceux trop vieux pour continuer de courir

(méme si certains sont encore enterrés dans ladedaee a la mer).

Le systeme de location des taureaux par les oaunis de course est tres verrouillé. Les taureaux
des manades les plus réputés sont loués le plusschéen que les petites manades n'ont gueére

I'occasion de faire courir leur taureau. lls ne yent donc pas se rendre compte des performances
du taureau, ni lui permettre d’acquérir de I'expade en course. Ce systéme entretient une dizaine
de grandes manades sur la petite Camargue lassa@tutres peu de chance de sortir leur taureau.
De fait, pour sélectionner leur taureaux, les pstihanades ne font courir leur taureau que deux
fois en mai (pour les plus vieux) et en septembre.

Dans les élevages en cours de sélection, I'abatayeune facon d'éliminer les bétes qui ne
conviennent pas pour la course. Alors que dansgdes renommées, I'abattage des animaux en
course est vécu comme un risque de voir tuer leeiflear cocardier (suite a la leucose ou la
tuberculose). Ces manieres de référer I'abattagdesaregistres différents doivent conduire a des
modes de couplages différenciés.

D’une facon générale, on tue pour la viande maisiwat pour éliminer (des bétes mauvaises ou
malades). Les termes de passage entre les actvitéevage » et de « boucherie » different selon
le type de manadier en jeu.

2.5.3.2.2 Définition du bon de taureau de course

Un bon taureau en course doit étre craint pardesteurs. Les manadiers recherchent de plus en
plus des taureaux spectaculaires qui « vont adacpe », c’est-a-dire qui ne s’arrétent pas aux
barrieres de protection mais les heurtent voirefl@schissent. L'objectif étant de résister a la
concurrence de plus en plus importante de la @red proposant en spectacles des taureaux
impressionnants en course.
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2.6 Valorisation de la viande de taureau de Camargu

2.6.1 Enjeux autour du savoir-faire de transformaton

Figure 18 : photographie d’'une carcasse de taureade Camargue de race raco di biou
(abattoir de Tarascon)

Les principes de cette sélection sur des
aptitudes aux jeux taurins ne « tiennent
compte ni de la quantité de viande
produite, ni de tout autre critere boucher en
général » (décret AOC taureau de
Camargue du 07/07/2000 disponible en
annexe 10). Les logiques de sélection
fondées sur un usage taurin des animaux
sont donca priori incompatibles avec une
valorisation des carcasses issues des
taureaux Inaptes aux courses. Elles
amenent les manadiers a produire des
animaux performants en course mais dont
les carcasses sont disqualifiées dans des
réseaux de boucherie classique. Par
ailleurs, cette élimination uniquement sur
des criteres de performance dans les jeux
taurins conduit les éleveurs a constituer des
lots d’abattage tres hétérogénes. Les
animaux suite a leur élimination ne sont
pas tries par la suite et sont rarement
engraissés ni méme finis.

Ce tri par défaut exige que les négociants
en viande et les abatteurs-découpeurs
développent des stratégies de valorisation
de la viande adaptées a ce type de carcasse
tres hétérogene et mal conformée (la carcasseateigdéest une carcasse notée P2 sur la grille
SEURORP, figure 18). L'enjeu pour la filiere coneigionc a passer de carcasses de taureau de
Camargue disqualifiees dans le référentiel de efaest européen SEUROP a un morceau de
viande qualifiée par la référence a I'animal d’oréy

C’est en tout cas I'enjeu pour A&R qui seul aujobuil peut commercialiser la viande de taureaux
sous AOC, sous sa marque propre et sous des fatengsésentations variéésBigard qui fait
abattre ses taureaux via la SCUAN ne peut pas coomtiser de viande de taureaux transformée
sous AOC. Il ne dispose pas, en effet, d’ateliedé@upe dans la zone AOC (son seul atelier agréé
se situe au Pontet pres d’Avignon). La seule smutionsiste donc a vendre des morceaux de
viande de taureaux non AOC ou des carcasses entiereaaureaux AOC a des bouchers de la

| es mentions qualifiantes sur I'étiquetage dulstezché ont, & un moment, posé probléme. En giéeit-on encore
affirmer que le steak haché issu de viande de aaurdOC est un produit AOC. Il s’agit d’'un problerapalogue a
I'étiquetage du fromage de comté AOC : sous sa dorapé, peut-il encore bénéficier de 'AOC ? Aughui, la
mention AOC sur le steak haché a été retirée.
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régiont”>. En conséquence, Bigard est beaucoup moins inélitans la commercialisation du
taureau de Camargue qui semble légitimer ses aaftrBgités commerciales dans la région.
Dailleurs, porteur de projet d’un label « Agriaulé biologique a la fin des années 1992 » alors que
c’est ’'AOC s’imposait progressivement, il ne figua plus dans les procés-verbaux des réunions du
syndicat AOC.

2.6.2 Parties prenantes intervenant dans la transfmation de la viande de taureau de
Camargue

Figure 19 : photographie du fronton de I'abattoir de Tarascon

L’entreprise A&R existe
depuis  1964. Cette
entreprise familiale a
— : réinvesti en 1992 l'ancien
-t . T abattoir municipal de
: Tarascon (figure 19).

Restauré et agrandi par
les entreprises
départementales avec
laide de [I'Ecole des
Beaux Arts pour faire
renaitre son fronton,
'abattoir du Pays d’'Arles
est devenu un embléme
du dynamisme de Ila
filiere viande locale.

L’entreprise A&R s’est particulierement engagée ddam maitrise de I'hétérogénéité des lots
d’abattage, en favorisant par une politique de larixoin des animaux destinés a I'abattoir (vo&e d
les finir). De méme, I'encouragement des manadidi&talement des abattages au cours de I'année
par une plus value sur les taureaux livrés & caratigon® a complété le dispositif de maitrise de la
composition des lots a la fois individuel et caliec

Le responsable des achats des taureaux pour peisieBigard reconnait qu’il « est passé d’un
systéme de cueillette mal payé a un systéme d#etteeimieux payé » et que les éleveurs soignent
mieux leurs animaux destinés a l'abattage. Néamsnaette tendance est générale au marché du
taureau de Camargue et il n’existe pas d'incitatispécifiques par les prix. De méme, les essais de
planification sur 3 semaines ne sont pas accomgagméémunération différenciée selon la période
d’abattage.

2.6.3 Caractérisation de l'offre de taureau de Camgue

12 Bigard commercialise des carcasses de taureaux éti€res a des bouchers détaillant dont la boetigi située
hors zone AOC. Le reglement technique prévoit néamsnque ces bouchers peuvent commercialiser ladgia
découpée sous AOC.

'3 Fortement saisonnés par l'activité taurine, leattalges sont principalement regroupés entre septesnllécembre a
la fin des épreuves de sélection des taureaux @rseolLa plus-value concerne donc les taureaustusbantre janvier
et aoQt.
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Une étude des flux d’approvisionnement des abattiérNimes (SCUAN) et de Alazard et Roux de
Tarascon (A&R) montre des résultats inégaux en tiomcdes stratégies privilégiées par les
abatteurs.

L’'analyse des flux d’animaux passant entre les asr#00 et 2001 par la SCUAN et A&R pour
I'abattage des taureaux de Camargueontre :

x que 2/3 de la viande de taureau de Camargue eshexaalisée en grandes surfaces. L’autre
tiers est destiné a proportion a peu prés égaldausheries détaillantes et aux restaurateurs.

®» méme si le choix de I'un ou l'autre des abattestsagant tout déterminé par la proximité de
I'abattoir, il existe un opportunisme des livrealss la SCUAN plus important que pour ceux
livrant a A&R. Les éleveurs envoyant leurs animada SCUAN ont des comportements plus
volatils. De plus en plus de manadiers choisisd&fattre leurs taureaux chez A&R.

x que les taureaux sont principalement abattus eddfisaison des courses taurines, c'est-a-dire
de septembre a décembre. Les éleveurs disposdignées de taureau dont les poids sont
faibles (petites mailles) ainsi que ceux qui élévlurs taureaux en dehors de laire
d’appellation AOC étalent les dates d’abattageedesl animaux chez A&R depuis 1999. La
politique de prix mis en place chez A&R leur permdetcombler le manque a gagner (faible
poids ou vente hors AOC). Le suivi des approvisemneants de la SCUAN ne montre pas de
diminution de la saisonnalité des abattages eg&legeurs disposant de petites lignées de
taureau n’ont pas tendance a étaler les datesttiigbade leurs animaux.

x un resserrement de la gamme de poids des taurbatiknsapar A&R alors qu’elle augmente
pour la SCUAN. Le poids des animaux abattus a ldACest plus élevé compte tenu de leur
localisation au coeur de I'activité tauromachiquewihombre plus important de taureaux de
race Brava. Les animaux abattus durant le premieestre ont en moyenne un poids faible.
lls correspondent aux jeunes génisses de moinsale 2ans que les éleveurs éliminent de
leur troupeau lors des premiers tris réalisésesugftos défauts des animaux ('abaissement du
poids des carcasses a 85 kg prévu par le décr@6M9/02 concerne principalement ces
génisses de 18 a 30 mois). Elles sont peu valdesan boucherie de grandes surfaces, mais
sont par contre trés appréciées par les bouchtaiialdts.

» que les taureaux abattus durant les trimestres32sent en général plus agés puisqu’il s'agit
des éliminations au fur et a mesure des coursesadesaux d’au moins 3 ans. Ce sont des
animaux qui ont en outre profité des ressourcesdgares importantes lors de la pousse de
I'herbe sur les zones humides. Enfin les tauredattas en fin d’année (trimestre 4) sont plus
Iégers puisqu’ils ont couru pendant toute la sagtdas éleveurs ne prennent en général pas le
temps de les finir. La SCUAN assure un abattagseteice alors que A&R assure I'abattage
et la commercialisation de la viande. Bigard espimcipal abatteur de la SCUAN mais
limplantation de ses ateliers de découpe hors Z00€ ne lui permet pas de vendre de la
viande de taureau de Camargue sous forme de PAfRe Heut donc commercialiser de la
viande de taureau de Camargue que sous forme cessarce qui ne lui permet pas d’accéder
a certaines moyennes surfaces ne réalisant pésdape des carcasses.

x gqu'aux dires des deux principaux abatteurs de taxrele Camargue (O. Roux et Bigard pour
la SCUAN), les manadiers ont réalisé d’'importariteres pour fournir des taureaux en état :
c’est a dire non pas engraissés ce qui irait &Zdetre du réglement technique, mais finis avec
une alimentation complémentée. De méme, l'orgapisates jeux taurins implique une forte

14 es graphiques des volumes d’animaux abattusies foids sont disponibles en annexe 11.
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saisonnalité de I'offre. L'analyse des flux monte premiers effets de la politique de fixation
des prix mise en place par A&R a partir de fin 1988 encourage les éleveurs a étaler leur
production tout au long de l'année alors que lectiviie est extrémement saisonniére
puisqu’elle est calée sur le calendrier des jeurna. Les animaux abattus en dehors de cette
période d’engorgement bénéficient d’'une plus-valles manadiers ont donc tout intérét a
gagner en maitrise technigue (surtout ceux donttdascaux sont légers ou hors AOC),
puisqu’elle traduit de la capacité des manadiegsréir des taureaux quel que soit le moment
de I'annéeCependant, méme si le prix peut constituer un motewe mise en dynamique
individuelle des systemes d'élevage, il n'est pasr@ttement vecteur d'une organisation
collective.

2.7 Représentativité et légitimité du groupe porteu de 'AOC taureau de
Camargue

2.7.1 Représentativité du groupe porteur de projet

L’identité locale entierement tournée vers l'usagerin des animaux et non vers leur utilisation
bouchére pose le probleme de la rencontre entneolede de ldbouvineet celui de la boucherie.
Quelle est, dans ces conditions, la capacité dwpgroporteur de projet AOC (composé de
négociants, de bouchers mais aussi de manadieeprésenter un ensemble de producteurs de
taureaux en principe destinés a la course ? La fdentité culturelle affaiblit la représentativida
groupe porteur de projet puisque leur action regaseles logiques divergentes.

2.7.2 Légitimité du groupe porteur de projet

La légitimité se référe a ce qui est juste et édpét Elle repose donc sur des relations équilibrée
faiblement hiérarchisées, notamment dans les ttdoea commerciales. La présence de deux
opérateurs sur le marché de la viande de tauredDadeargue améne beaucoup de manadiers a
protester contre la situation oligopolistique. dnoncent le mécanisme de formation des prix qui
ne suit pas l'effort gqu’ils ont consenti pour miefirir leurs animaux. La réévaluation des prix
d’achat pour les manadiers dessaisonnant leur \Batemaux a été une premiere réponse. Une
seconde réponse a consisté a créer une commiagtoprofessionnelle a l'initiative d’un négociant
dans le but de partager les difficultés rencontckeso6té des éleveurs et de celui des abatteurs.
Cette mise en relation d’instances éclatées (marsgdibatteurs, bouchers) traduit un effort inédit
d’association (nrdolementaurait dit Callon) de I'ensemble des parties pnées qui éleve et
transforme le taureau de Camargue. Ne peut-on pas yne forme de Iégitimation de I'activité de
négociant vis a vis des éleveurs, comme on poerait dans I'activité de maquignon en Corse ?

Méme si la production de régles n’est pas spontanae plutét contraignante, elle est un passage
obligé pour la (re)qualification des ressourcesles. Cette mise en dynamique des acteurs et des
systemes techniques s’appuie en général sur upgnoarteur de projet. En Camargue, la position
centrale du directeur de I'abattoir de Tarascoralpermis d'assurer le role d'un médiateur fanilita

le couplage entre les activités d'élevage et delmme. La position de porteur de projet dans une
démarche de labellisatioiui permet de facon privilégiée de réinterpréter Is régles et
d’'incrémenter le référentiel technique en prenant soin de laisser ouverte la questiochémin a
emprunter (Trift et Casabianca, 2000). Tarascoreesjuelque sorte le « laboratoire » de I'AOC
taureau de Camargue.
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Les parties prenantes engagées dans la démarchesA@Gnt saisies de la ressource locale qui
jusqu’en 1991 était disqualifiée et non gérée. Deatte optiquele référentiel technique n'est
plus simplement un outil de codification des pratiges, mais devient un levier d'organisation
collective La question du marquage de l'origine fait sens d¢ar elle émane d'une volonté
collective reliant les manieres d’élever puis dmsformer I'animal aux produits typiques qui en
sont issus.

2.8 Les caractéristiques de l'origine du point dewe zootechnique

La grille d'analyse des situations que nous avamsituite est mobilisable pour figurer les bases de
différenciation de l'origine. Autrement dit, nousgardons ce qui du point de vue zootechnique
fonde l'origine du taureau de Camargue et doit é&temsporté au fur et a mesure de sa
transformation.

L’attribution d’une note pour chacun des items patrale dessiner un profil propre au taureau de
Camargue. Une note en dessous de la moyenne (flepasse en dessous du cercle intérieur
pointillé) témoigne d’une faiblesse dans la quedifion de l'origine. Au contraire, une note au
dessus de la moyenne (le trait passe au dessugrdie pointillé) atteste d’'un point clé dans
'argumentation de l'origine. Une telle présentatidonne a voir rapidemensous une forme
graphique, les forces (points saillants) et les faiblesspsin{s rentrants) de l'argumentaire
développé par un groupe porteur de projet de regissance en AOC (figure 20).

Figure 20 : profil de la roue de I'origine dans lecas du taureau de Camargue

PRODUIT |dentité TERROIR
locale
Propriétés Limites
sensorielle d'aire
Type Taureau de | | Savoir-
roduit j 4
p Camargue } elever
Savoir-
Légitimité transformer
Représentativité
GROUPE SAVOIR-
PORTEUR FAIRE

Globalement, 'argumentaire développé dans le doggDC taureau de Camargue complété par les
observationgn situ montre un équilibre dans la qualification de Kpnie.
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C’est aussi la capacité de cet animal a valorisgerzbnes humides (enganes, sansouires) que les
autres espéces animales ne peuvent valoriseretialice des pays (hotamment un paturage de 6
mois sur la zone humide) est préserveé et inscns dareglement technique, alors que bien souvent
les mouvements d’animaux sont aujourd’hui inexistall s’agit d’'une composante essentielle du
lien au terroir.

Il est difficile d’évaluer le savoir élever puisgue concourt pas directement a la production de
viande. Mais nous avons vu qu'il est source d’amixndont I'originalité est incontestable. Quant au
groupe porteur, sa position de quasi-monopole dart®mmercialisation de la viande issue des
taureaux de Camargue menace parfois sa représdatgbarmi I'ensemble des partenaires
intervenant dans la production des animaux (notamies manadiers). Sa représentativité est bien
plus invectivée que sa légitimité. L’'ensemble dispaskitifs techniques assurant la qualification de
I'origine du taureau de Camargue a €été construitgpgroupe qui porte le projet depuis le début du
lancement du projet de reconnaissance du taure&®en Il a toujours été Iégitime lorsqu’il s'est
agi de modifier ces dispositifs (notamment le palds génisses ayant droit a 'AOC) et inscrire ces
modifications dans le reglement technique.

Ce qui caractérise particulierement I'origine du taureau de Camargue c’est le type de produit.
La race et les spécificités de I'élevage du tauread destination des courses camarguaises
produisent un type d’animal complétement original.Les pratiques des manadiers formatent
des animaux destinés aux courses et leur conférgmair |a méme une morphologie singuliere.
Cette originalité se retrouve, une fois I'animal abttu, au niveau de sa carcasse.
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Synthése des caractéristiques essentielles \deau de plaine et dunanzu

La production de bovin pour leur viande en Corséeddiun peu moins d’'un demi siécle. Il existe
deux types de production qui aujourd’hui ne sorg gédférenciées sur le marché de la viande de
veau produit sur I'lle. Le premier est un jeune inoabattu entre 10 et 14 mois pour un poids de
carcasse de 80 a 110 kg. Il est de type génétigise @t élevé en montagne. Ce veau appelézu
serait le plus typique des veaux produits en Carsss sa faible conformation le disqualifie aupres
des bouchers de I'lle et paradoxalement il serfpparavisionner en partie les marchés souterrains
maghrébins. L’autre type de veau est élevé en @lainlintensification fourragere été possible. Il
est abattu entre 6 et 8 mois pour un poids de caeale 150 a 170 kg. De race pure a viande
(limousin) ou croisé corse, il n'a pas de spédéicparticuliere par rapport aux productions
continentales. Il est destiné aux boucheries urbsigt aux grandes surfaces.

* 40 000 vaches allaitantes en Corse (dont 60% eteHaorse)

PRODUCTION + 18 000 veaux et jeunes bovins (dont 85 % en H&otse) source RGA 2000

* Une lle assez hétérogene du point de vue du refliee la possibilité d’accés aux
TERROIR ressources fourragéeres.
» Pas de fortes affirmations identitaires autouveau de Corse ou dvlanzu

* Principalement du jeune bovin ou du veau.
» Sous une méme dénomination générique (« Veau Gprseexistent plusieurs types
de viande tres différents, ce qui occulte la divémsxistante.

* Viande demanzu(abattu entre 10 et 14 mois) reconnue par le GloNagional des
Arts Culinaires comme la plus typique, mais aujdwiddisqualifiée par les bouchefs
de I'lle (faible conformation, tendreté faible, ¢ewr de la viande rouge souteny).
Viande commercialisée dans des réseaux souterraiamment maghrébins.
* Viande de veau de plaine (abattu entre 6 et 8)rpeis typique de la Corse (hormis
sa provenance insulaire), mais appréciée par lashieos notamment urbains et des
grandes surfaces.

PrRoDUIT

* Peu de contraintes techniques dans les cahierscages des différentes
associations d’éleveurs bovins.
* En montagne, ou les ressources fourragéres suitédis, production d'un jeune
bovin typique, abattu entre 10 et 14 mois (typeégiéne local, élevage hyper-
extensif, peu complémenté). Recherche de soupthssystéme d’élevage face alla
SAVOIR ELEVER plasticité des ressources fourrageres.
* En piémont et en plaine ou lintensification de geoduction fourrageres a été
possible, production d’un veau peu spécifique, tabetre 6 et 8 mois (vache de race
locale croisée avec des taureaux améliorateursaeder limousin, gascon ou troupeau
de race pure, complémentation). Recherche d'augientde la conformation des
veaux face a la disponibilité fourragére assez iajpde.

e Pas dabattoir en Haute-Corse. Persistance deasegsugarticuliéres. Dans ¢e

GROUPE contexte, importance des maquignons dans I'écouledss animaux.
PORTEUR DE * Faible représentativité du groupe porteur cardgeseprésentation du groupement
PROJET d’éleveurs de montagne dans la nouvelle associadigionale. Lemanzuproduit par

une majorité de ces €éleveurs est donc une foisemearginalisé.
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3. Exploration des terrains de recherche : le wtd@manzude
Corse

3.1 Constitution de I'échantillon d’éleveurs et désulement des enquétes

3.1.1 Assurer la transition entre les travaux du Dpléme d’Etude Approfondi et de la
these

Notre principal partenaire professionnel depuiddbut de la reprise des travaux sur I'élevage bovin
en 1998 est le Groupement des Producteurs de Boeiridontagne (GPBMJ. Durant ces trois
ans, nous avons accompagné ses démarches (reartitBuretechnicien, montage de dossiers pour
le financement de projets dont la reconnaissanda ee corse et la mise en place d’une filiere de
gualité sur le veau de Corse dans le cadre du &odé&r Plan Etat-Région (CPER 2000-2006),
animation de réunions régionales sur les theme3RER).

Ce partenariat nous a amené a mobiliser bon nodds@adhérents du GPBM qui ont été une source
importante de nos données d’enquéte. Néanmoinsédateintillonpartiel de la population des
éleveurs n'aurait pu que se solder que par uneyssphrtiale de la situation, reflétant les
orientations d'un groupe particulier d'acteurs.rRmla, il nous a semblé nécessaire de sortir du
cadre du groupement en entretenant d'autres éewguappartenant pas. Ces autres éleveurs font
partie de la seconde grande association de la Haae (I'Association des Eleveurs de Haute-
Corse : A.D.E.). Ces deux organisations regroupealies-seules plus de 60 % des éleveurs du
département.

Avec un tel d’échantillon, nous disposons d’unaovisclaire du fonctionnement des activités des
éleveurs et des bouchers de Haute-Corse, donkjesitations sont principalement localisées en
montagne ou en piémont. Cependant, il laisse huasnp les activités des éleveurs du Sud de la
Corse qui, d'aprés nos pré-enquétes prospectiiféaxemt du fonctionnement de leurs collegues du
Nord. Nous avons donc élargi notre échantillonniagfeal pour comprendre les raisons d’un tel
écart (non seulement en termes de fonctionnemeistanasi de relations avec les bouchers) entre
des élevages situés a moins de 100 km les unsutiess.al.es enquétes ont donc concerné les
éleveuré% des groupements de Bald§né’Ajaccio'’, de Ghisonaccid, de Porto-Vecchi0 et de
Sarténé..

3.1.2 Travaux complémentaires engages sur I'enserelde la Corse

La zone définie dans mon DEA (Trift, 1999) qui cmit’ un espace délimité par le triangle lle-
Rousse, Bastia, Ghisonaccia et s’est donc élafghnaemble de la Corse. C’est I'arrivée en post-
doctorat de Marcelo Champredoftigui a permis d’explorer une zone et un nombreeg&lirs
plus important (son sujet de post doctorat se woem annexe 12). Cela dit, nous n'avons pas

15 La réalisation de mon Dipléme d’Etude Approfondai mobilisé une partie des adhérents du groupeaian de
saisir le fonctionnement des relations entre legatirs et les bouchers ruraux en Corse.

16 Association Balagnaise des Eleveurs ProducteuB& R

7 Association Départementale des Producteurs dedeidwovine (ADPVB)

18 Coopérative | Pastori

19 Association des Eleveurs d’Extréme Sud (ADES)

2 Association des Eleveurs du Valinco (AEV)

L M. Champredonde a été post doctorant au LRDE de 8002 & février 2003.
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cherché I'exhaustivité. Nous avons préfére, comundes autres terrains, explorer la diversité des
systemes existants. Nous avons donc réalisé ugéauie d’enquétes (une partie de ces entretiens a
ete réalisée avec M. Champredonde, l'autre ayaht'éhjet de comptes rendus réguliers et de
discussions quotidiennes autour des manieres ddieukorigine du veau élevé en Corse.). Parmi
ces 18 enquétes, nous avons ensuite concentréffoos sur 8 éleveurs que nous avons Suivi
régulierement une année entiére, des printemps 2@23 en couvrant ainsi les temps forts du
fonctionnement des activités d’élevage.

De méme, le traitement du matériau d’enquéte aatmits été orienté vers la production de
connaissances sur les relations entre éleveursnsifgeet bouchers ruraux qui étaient le théme
central du DEA. Les questions de I'émergence devemux dispositifs techniques et notamment de
la rénovation de la fonction d’abattage dans l8laient restées en creux. En conséquence, les
conclusions du DEA avaient laissé hors champ |atipre du couplage entre les parties prenantes
de la filiere et du possible transport de l'origige’il autorise. Cela dit, la richesse du matériau
collecté en 1999, nous a amenés a reprendre legdsmrutes afin de les retravailler dans le sens
de nos questionnements actuels.

Néanmoins, ces données ne pouvaient a elles ssati@®r I'exploration de nos questionnements
actuels puisque leur collecte n'avait pas été feémdans ce sens.

Avec Marcelo Champredonde, nous avons spécifiqueatmisi d’orienter les entretiens vers notre
problématique commune.

L’ensemble de ces enquétes a donné lieu a unéutiestiaupres des parties prenantes régionales
des entretiens (professionnelles et institutiorséll

3.2 Les chiffres du veau de Corse

Il est extrémement difficile de chiffrer la prodiset de veaux de Corse. Il n’est pas rare que les
commercgants ambulants parcourant les villages d&tagoe ou le facteur en sachent plus sur le
nombre d’animaux de tel ou tel éleveur que n'impayiel service d’identification de la Chambre
d’Agriculture.

Cette difficulté tient a trois raisons majeures :

- les pratiques hyper-extensives des éleveurs al@agne ne permettent pas toujours de
connaitre a tout moment le nombre d’animaux quesgmes I'éleveur. lls ont d’ailleurs,
contrairement a la croyance populaire, tendanceous-sstimer leur déclaration du nombre
d’animaux présents sur I'exploitation.

- il existe des types de production de veau tiérents en terme d’alimentation, de type
génetique, de mode de conduite. Ces systéemes afdeproduisent des veaux tres hétérogenes.
Pourtant, tous ces veaux sont regroupés dans uie caégorie zootechnique (alors que certains
ont déja basculé dans la catégorie « jeune bovie gui masque la diversité des veaux produits.

- enfin, I'absence d’abattoir en Corse depuis to@etaine d’année (I'abattoir de Cuttoli dans
la région d’Ajaccio n’a été ouvert qu’en 1998). h&ence de structure d’abattage pérenne empéche
de connaitre avec précision le nombre d’animauxsqut abattus. S’il existe un abattoir en Corse-
du-Sud beaucoup d’éleveurs n’y font pas abattreslanimaux et continuent a utiliser les tueries
tolérées par la DSV (pour lesquels les donnéefrébs sont rarement disponibles).

Malgré tout, il est possible d’estimer dans lesndes masses le cheptel bovin en distinguant
plusieurs périodes de I'agriculture en Corse. Aprmgs augmentation rapide du cheptel (notamment
sous l'effet des primes (Casabianca et Vercheraf89) entre 1970 et 1990, la progression des
effectifs s’émousse. A la fin des années 1990,tefid a se stabiliser — voire diminuer légerement —
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autour de 48.000 bovins dont 29.000 vaches alleidaen Haute-Corse (chiffres Identification
Pérenne Généralisée (I.P.G.), 1997).

3.3 Définition du terroir : identité locale et aires de production du veau de Corse

3.3.1 Construction d’'une identité locale fragile atour du veau de Corse

Dans un systeme agricole « reposant sur une mteéreale — jachére paturée » (Salvat, 1979), les
bovins avaient pour fonction principale la fournéuwe boeufs de travail pour la céréaliculture. Au
sein de la société rurale, on distinguait IBuiaghju» (le laboureur) du pastore» (qui vit de
I'élevage).

Avec la disparition de la céréaliculture en Cofes,bovins ont changé de fonctions. Ils sont passés
d'une production d'énergie pour la traction anima@leune production de viande de veaux
essentiellement ou de broutard.

Cela dit, nous sommes loin de la forte affirmation identitaie construite autour d’autres
produits comme le fromage(on se souvient quand Uderzo met en scéne le er@arse)le vin

et les charcuteries Les bovins de Corse élevés pour leur viande soatproduction trop récente
dans rl'histoire de l'agriculture insulaire (un pelus d’'un demi siécle) pour témoigner d'une
tradition réelle En effet, la fonction de I'élevage est passée, emims de 50 ans, de sous-produit

de I'élevage pour la fourniture de bceufs, a un élege destiné a la production de viande. Il
n’'existe donc pas ou peu de culture de la viande bioe.

3.3.2 Une ile a la géographie composite

Figure 21 : carte de la Corse figurant les siege®@aux des adhérents aux groupements ou
associations rencontrés (entoures)
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3.4 Les types de produit « veau de Corse » : souseuseule dénomination, une
diversité de produits

3.4.1 Geéographie des croisements

La diversité des ressources fourrageres selon iksurd’élevage constitue un facteur limitant
majeur et retentit sur le fonctionnement des aésvainsi que sur les types d’animaux élevés. La
gestion de la ressource génétique locale et impgéémet de donner de la plasticité au systéme
d’élevage face a la forte alternance de la displitdibfourragere. Les degrés de croisement
dépendent donc de la géographie de la productiguréf 22).

Figure 22 : modéle biogéographique de répartition s types génétiques en Corse

Montagne % % % ‘” Race a viande

Coteau et 3 Veau corse H‘ Race a viande croisée
ié . Manzu avec la race corse
piémon x |

M Race corse

Plaine ,” !N
¥

Veau de Corse,
type continental

3.4.2 Géographie des types de veaux

Le manzuest élevé en liberté dans le®ntagnescorses. C'est un jeune bovin agé de 9 a 11 mois
(entre le veau et le broutard) pesant entre 8076t Kg de carcasse. Les animaux sont tres
hétérogenes du fait des croisements entre la el et de nombreuses autres races et de la
difficulté de maitriser la saisonnalité de la reprction. La viande est particulierement rouge car
I'animal, aprés une longue période d'allaitemensda mére, consomme I'herbe des parcours. |l
s'agit d’'un produit au godt prononcé, recensé paCdnseil National des Arts Culinaires dans
l'inventaire du patrimoine culinaire de France @RMais dans les fait¥absence de dispositifs
techniques(pas d'abattoir, ni cahier de chargesleatnode particulier d'organisation collective
entre éleveurs et bouchersautorisent pas la mise en valeur de sa spécifiéit Cette
disqualification dumanzuamene les bouchers et négociants de I'lle a Bféepgr des carcasses
issues d'animaux de races limousine ou charolaisexnconformées et dont le rendement boucher
est supérieur a celles des veaux de montagne. &Eegsses peuvent venir de I'abattage d'animaux
élevés dans la plaine corse ou plus fréquemmeatdiinent.

Ce veau typique et réputé se retrouve donc paréetorat a alimenter des marchés souterrains et
notamment maghrébins. La différenciation par I'owgpermettrait pourtant de qualifier les veaux
de montagne sur d’autres criteres gu’exclusiversante rendement en viande et donnerait donc
une chance a I'élevage de montagne de sortir d®ia de marginalisation dans laquelle il est
confiné.

Dans les zones dmteauxune partie des veaux élevés ressemblent a celaxnentagne. Cela dit,
le gabarit des vaches est fréiquemment plus importas taureaux sont souvent de race pure
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continentale voire croisés. Ce gradient des tygg®iigues utilisés par les éleveurs ameéene a une
grande hétérogénéité de gabarits.

Une trentaine d’éleveurs appartenant a I'’Assoanaties Eleveurs de I'Extréme Sud ont engageé un
partenariat avec les grandes surfaces du Sud lde 'a base génétique de leur troupeau est
composée de vaches croisées corses et de tauredliorateurs continentaux. Leur cahier des
charges interdit I'usage de compléments industrpsrr I'engraissement des animaux et en
particulier des veaux.

L’'autre partie des élevages de coteaux produitveeaix semblables a ceux depkine. Les
gabarits des vaches sont importants (vache de qagtnentale pure) et la quasi-totalité des
taureaux sont de races amélioratrices en vianderiggs du Continefft L'abandon de la race
autochtone empéche les éleveurs de transhumer etagne. Cette sédentarisation des troupeaux
de plaine améne les éleveurs a intensifier la mtwolu fourragére et a engraisser les veaux a
l'aliment. lls sont alors allotés dans des parcalgention ou sont amenées les vaches pour les
faire téter. Ces veaux sont abattus vers 6 ou 7s rebiressemblent fortement a la viande

continentale.

3.5 Savoir-élever

3.5.1 En montagne : un systeme trés dépendant desssources fourragéres

Le principal objectif des éleveurs estaer les cycles de reproduction sur la disponibi en
ressources fourrageregfigure 23).Le printemps étant la période ou I'alimentation@at la plus
abondante, il résulte que le vélage de fin d’h{yamvier-février) correspond a la situation optimal
Les jeunes bovins nés a cette saison (traditioemelht appelésianz) sont généralement abattus a
'automne (septembre-novembre) autour de 10-12 pmis un poids carcasse d’environ 100 kg. A
linverse, les vélages de fin d'été (aolt-septemkdennent des veaux de contre saison et
handicapent leur croissance car les ressourcegafres font défaut. Apres avoir été affouragés
pendant I'hiver, ils seront abattus au printempsiltaai) et sont également appeléanzi

Figure 23 : calage des cycles de reproduction sw tlisponibilité fourragere

. _ Vélage de Vélage
Vélage idéc Vélage tardi contre-saison précoce
gy [ = S —>
| —
J F M A M J J A S O N D Mois
R _ ——
Disponibilités Disponibilités
fourragéres maximales fourragéres maximales

La faible disponibilité fourragére et la complénaitn alimentaire réduite aménent les éleveurs a
croiser des vaches corses a des taureaux corsasomtagne. En piémont, les ressources
fourragéres, bien que toujours limitées, permetttproduire des animaux plus lourds et de

2| es vaches sont principalement de race gascanmaysine, aubrac ainsi que les taureaux. Chaquéeators de la
foire du col de Prato (Haute-Corse), les UPRA di@idintes races viennent exposer quelques unsidedaimaux.
C’est I'occasion pour les éleveurs corses d’actigsrgénisses de renouvellement pour leur troupeaes taureaux
pour le croisement.
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meilleure conformation. Les éleveurs utilisent dashes corses voire croisées avec des races a
viande et un taureau le plus souvent pur de ractnemtale et quelque fois de race locale.

Pour tenir compte de la forte inertie du troupdeas,éleveurs exploitent principalement la capacité
d’adaptation de leurs animaux aux contraintes imesspar la disponibilité en ressources
fourrageres. « L’acceptation de périodes de reitatish des réserves corporelles sous formes de
campagnes écourtées voire infécondes, la forte citépa’ingestion en période favorable »
(Casabianca et Vallerand, 1994) sont autant d’'aisngrivilégiés par les éleveurs. lls disposent
d'un ensemble de pratiques d’élevage compatiblestedrentes avec les contraintes du milieu. Ces
pratigues permettent de sécuriser le systeme efrisaai la forte saisonnalité de la ressource
alimentaire. En effet, « si, a certains moments,déficit par rapport aux besoins n'a pas de
conséquences trop graves, certaines peériodes peétrenqualifiées de stratégiqupaisqu’une
sous-alimentation, a ce moment la, hypothéque isoisaa venir et donc la production de cet
animal » (Casabianca, 1988). Toutefois, au seirtrdepeaux, les quelgues vaches-meres issues de
croisements entre la population locale et des rsgésialisées en viande montrent un format adulte
peu compatible avec les équilibres recherchés.

Dans ces conditions,
chaque éleveur
développe sa propre
stratégie en matiere de
choix des reproducteurs

(un taureau de type
géneétique corse sur la
photo ci-contre). Sa
gestion du troupeau
repose sur une recherche

d’aptitudes peu
maitrisables et
incertaines

comparativement a une
sélection visant une
maximisation des
performances
‘ s zootechniques (Trift et
al., 2002 (a)) Ainsi, Iattralt des subventions pdachat d un taureau de race a viande conduit
Ieleveur a croiser ses génisses corses avec ceata®'’il garde les produits de ce croisement
(comme Y1 des éleveurs enquétés) pour le renouvellemy, il risque d’orienter son systeme
d’élevage vers des animaux qui ne sont plus capabl@ée « faire I'accordéon »c'est-a-dire
maintenir une succession réguliére de gestationgrénkalternance de périodes de sous-nutrition et
de ressources fourrageres suffisantes.
Aussi, I'intrusion opportune d’un taureau corsevadisinage dans le troupeau constitue, en assurant
le renouvellement en race corse, un exemple flagimprévention spontanée de ce risque.

La maitrise de laessource génétiqueest au coeur du systeme d'élevage puisqu’elle edsur
maintien des aptitudes des animaux face aux catgsaimposées par le milieu. Aujourd’hui, la
population locale n’est ni gérée au niveau d’urectif régional d’éleveurs ni prise en compte au
niveau institutionnel. Il n'existe donc aucune mgrdere permettant de qualifier avec certitude la
valeur génétique des animaux en circulation. L'élavest amené fréqguemment a essayer plusieurs
taureaux améliorateurs. La bonne facilité¢ de véldge femelles permet de les croiser avec des
taureaux améliorateurs en viande des la premiese-bas.
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Les éleveurs, en agissant sur la base d’événeroentemporains, ne maitrisent pas toujours ces
croisements et mettent parfois en péril la péréndit systeme d’élevage. Dans un milieu ou le
niveau des ressources alimentaires n’'est jamaengaoute I'année, cela peut mettre en péril la
reproductibilité du systeme ou exiger des inteneastcolteuses (affouragement hivernal).
Cettesouplesse de fonctionnemerdst également liée a 'ensemble des régulatiariedigques que
I'éleveur laisse jouer en les corrigeant si begallotement spécifique, complémentation des veaux,
tris des femelles). Au mépris des objectifs zoatemplnes classiques et de lincertitude qu’elle
engendre, cette logique de fonctionnement estqoditiement efficace en terme de flexibilité du
systeme. Les éleveurs ne cherchent donc pas a meaxkihes réponses biologiques de leurs
animaux, mais a assurer leurs performances suirtedL’absence de constitution de référentiels
propres a la gestion de ces systémes extensifstoenefois difficile la définition de stratégies
collectives qui leur seraient propres.

Dans un milieu contraignant, les éleveurs corsesasisfont d’un régime de pratiques (excluant
toute intervention lourde) et de stratégies basaesges expériences individuelles peu codifiables e
généralisables (Trift etl., 2002 (a)).

3.5.2 En plaine : une intensification des pratiqued’élevage

Vers la fin des années 1980, on constate « unentsgtbation de troupeaux par des éleveurs qui
modifient leurs structures génétiques et cherchearbduire de la viande. Les conditions sont bien
evidemment plus propices et les veaux produits xmenformés $Casabianca, 1988).

Cette évolution est tirée par les bouchers-éleveumossédant une boucherie urbaine (voire les
éleveurs-bouchers) qui sont les plus sensibles aldtention de carcasses bien conformées.

e Dans la recherche
d'une bonne

conformation
musculaire des
carcasses des veaux,
ils effectuent alors des
croisements entre les
vaches issues de la
population locale et
des taureaux de races
amélioratrices comme
la race charolaise ou
la blonde d’Aquitaine.
Ces croisements
entrainent néanmoins
des pertes importantes
au vélage. lls essaient
donc un peu plus tard
des croisements avec
la Salers, I'Aubrac ou la Gasconne. Cette pratideeient courante chez les bouchers-éleveurs
ayant leur exploitation dans les régions a fortedpction fourragere du littoral telles que la Pdain
Orientale, le Sartenais (comme la photo prise otreoen croisement limousin), le bas Taravo et la
plaine du Nebbiu, aux alentours de Saint-Florent.

Au milieu des années 1980, quelques éleveurs derla de Porto-Vecchio, du Sartenais et de la
plaine deCampo del Oruaux alentours d’Ajaccio, soucieux de la qualits groduits offerts,

- 122 -



Seconde partie : points de vue zootechnique swadigtés des éleveurs

commencent aussi a faire du croisement. Mais, & @oque, ces éleveurs sont encore une
minorité.

Les changements amorcés par les actions développeies les années 1980 par quelques
organisations dans les zones littorales de Corsguduse généralisent a I'ensemble de la région
Corse (hormis en zone de montagne) au cours déesaif90.

Les deux organisations pionniéres dans la miselase g’'une ébauche de travail technique sont
I'Association Départementale de Producteurs de déaBovine de la Corse-du-Sud (ADPVB), qui
a son siege a Ajaccio et I'Association des Eleveler$Extréme-Sud de la Corse (ADES), qui est
basée a Porto-Vecchio.

Une des premieres activités collectives de ce<tstres sera l'organisation d’expositions et de
ventes des reproducteurs « améliorateurs » de ta@asande » provenant notamment de la France
continentale. 1l en est de méme de l'implantatienpdturages dans les zones les plus fertiles ou
lirrigation peut compenser le fort déficit hydrigestival.

Le travail sur la nutrition animale devient img@ort dans le fonctionnement de ces groupements
d’éleveurs. Ainsi, 'ADPVB organise limportation aiments industriels qui sont achetés
majoritairement en France continentale et distsdaéalement aux éleveurs.

Malgré l'amélioration de la conformation des carcases, ces éleveurs se heurtent a un
probleme majeur : les bouchers et les négociants neaduisent pas cet effort dans le prix
d’achat des animaux sur pieds.

Les éleveurs regroupés autour de I'Associationed@lirs de bovins de I'Extréme Sud de la Corse
rencontrent des problémes similaires. Pourtant e ren place d’un cahier des chafdqsus
rigoureux permet deendre leurs carcasseaupres des grandes surfaces de I'lle. (Champredonde
communication personnelle).

3.5.3 Quelques exemples de la diversité des fonai@ments techniques entre plaine et
montagne

La poursuite du travail d’'enquéte auprés d’'uneided’éleveurs couvrant les différentes zones de
montagne, de plaine et de piémont en Corse a pelenc®llationner des données générales sur le
fonctionnement de I'élevage et des données plusga® sur les dates de naissances et d’abattage
sur 5 élevages.

% Comportant un volet sur le poids et la conformmatites carcasses, 'age des bovins abattus et e'gatt sur la
définition d’un produit naturel dont I'apport derapléments n’est pas autorisé dans 'alimentatiGnaaux.

- 123 -



Seconde partie : points de vue zootechnique swadidgtés des éleveurs

3.5.3.1 Distribution des naissances chez 3 éleveurs

Distribution des naissances par nois chez ['éleveur Psur3ans
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En élevage de montagne, les pics des naissances
sont répartis sur deux périodes : entre les mois
de janvier et mars puis entre mai et juillet. Le
printemps est la période ou l'alimentation est la
plus abondante: le vélage de fin dhiver
correspond bien a la situation optimale. A
linverse, les vélages de juin/juillet sont en
limite car il donne des veaux de contre-saison et
handicape leur croissance a une période ou les

ressources fourragéres font défaut.

En élevage de plaine, il existe toujours 2 pics de
naissance, en janvier et entre mars et mai. Le
vélage un peu plus tardif est permis par la
bonne disponibilité en ressources fourragéres
permise par lirrigation mise en place par

'éleveur (y compris I'été). On observe un

calage des naissances de plus en plus précis au
printemps.

En piémont, le pic des naissances est trés
nettement situé au printemps : entre mars et
mai. Il est important pour cet éleveur de caler
les vélages a cette période de I'année compte
tenu de sa localisation.

3.5.3.2 Distribution des abattages sur 'année ch&zéleveurs
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Les abattages ont principalement lieu en avril
puis continuent jusqu’en aolt pendant la saison
touristique. Ce sont des animaux nés ['été
précédent, agés d’environ 8 a 10 mois pour un
poids carcasse moyen de 115 kg.
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Distribution des abattages chez I'éleveur V sur 3 a
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Distribution des abattages en 2001-2002 chez I'élev  eur C
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Les ventes ont lieu principalement entre mars et
mai juste avant I'été ce qui réduit les apports
alimentaires en l'absence de parcours en
montagne.

Les abattages ont lieu principalement pendant tout
I'été jusqu’en octobre. Ce sont des veaux de 6 a 8
mois nés au printemps. Les sorties de veaux sont

réparties de facon beaucoup plus diffuse durant
'année.
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3.5.4 Synthése des differents modes de fonctionnerntsedes activités d’élevage

L’ensemble des travaux menés avec M. Champredongerrais d’aboutir a une typologie des
différents éleveurs enquétés révélant une gamnséuwtdions (tableau 7).

Tableau 7 : typologie des élevages des types d’ariux et des modes de transaction associés

Types Types d’élevage Types Localisation Types de transaction
d’animaux
Adapté au milieu Jeune bovin| Montagne Voisinage méme culture
T1 |Faible disponibilité mal (piémont/plaine) | Voisinage transculturel
fourragere conformé
Faible complémentation

Génétique corse

Adapté au milieu et Montagne/piémont| Rapport
répondant a la demande du ponctuel/opportuniste
marché Estimation du poids

T2 | Complémentation foin et Paiement a I'estime
aliment Vente au maquignon, au

Vache corse ou croisée ef QGJ) boucher ou aux
taureau corse ou croisé (Y4 3 engraisseurs
du renouvellement est nof CBD
assuré en race corse) o
Bonne disponibilité 3 Piémont/plaine Veaux bien conformés
fourragére (sauf en été etlen & Volumes variables, prix
hiver) = selon marché
T3 | Complémentation en foin S Vente a une association
et/ou aliment @ OuU a un groupement
Finition des veaux d’éleveurs
Taureau pur et vache (cahier des charges
croisée sommaire)
Forte disponibilité Veau banal | Plaine Veaux bien conformés
fourragere bien Prix et volumes préétablis
Taureau pur et vache pure conformé Approvisionnement des
T4 | Forte complémentation en supermarchés et des
foin et/ou aliment boucheries
(cahier des charges
sommaire)

3.6 Une grande diversité des modes de production,ams faiblement difféerenciée

Finalement, ces differents modes d’élevage condumdea la production de types de veaux
extrémement composites, mais dont la dénominationommerciale revient toujours a la

désigner par les mots « viande de veau corse ».e&bcculte cette diversité au risque de faire
disparaitre certains types de production de veau,atamment le plus typique d’entre eux : le

manzu
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Cette dénomination exploite davantage la référ@nieeCorse lorsqu’elle se décline a grand renfort
de téte de maure et de toponyme. Ainsi trouve dams les linéaires des grandes surfaces apposé
sur les barquettes de viande les macarons desedifés association de I'lle portant les marques
Carri corsade 'ADES (viande corse)ltra carri de TADPVB (autre viande)Carne corsade
I'ADE (viande corse) et récemment Corsicdfnd.e dossier de presse de I'association Corsica
Vaccaghji nous informe obligeamment de la sim@ide sa stratégie de communication en nous
dévoilant que « corsicarne indique tout a la f@igrovenance (Corsica) et I'objet (carne).

Figure 24 : photo figurant la promotion du veau cose dans le rayon boucherie d’'une grande
surface du Sud de I'lle

Sur la photo de la
figure 24, nous
pouvons saisir le
type d’information
disponible pour la
promotion du veau
de Corse au rayon

- boucherie d’un
hypermarché. Le
veau de Corse est
ici né d'une vache
de race pure
limousine et d'un
pére limousin.

L’examen des

cahiers des

charges des
différentes

marques présentes sur le marché de la viande dede&orse (a I'exception dearri corsa)
montre qu’en dehors de la réglementation, il nexa&icune spécification différenciant la viande de
veau corse d’'une autre viande, hormis sa provenescgaire. Comme si le simple fait que les
animaux soient nés, élevés, et abattus en Corséapgposer sur le produit une téte de maure
suffisait a marquer l'origine de la viande.

Cependant, le raisonnement par défaut consistantiger un dénominateur commun a I'ensemble
des veaux produits par tous les élevages d’'uneciasism réduit a minima les critéres codifiables
dans un cahier des charges. || empéche égalemengatier un travail technique sur les types
génétiques, sur I'alimentation qui ouvrirkdtvoie a la possibilité de différencier les produons

et éventuellement a une meilleure définition de ltgine des veaux de Corse

24 Cette nouvelle marque date de juin 2003. Elle éntinla fédération de la majeure partie des groependont nous
avions rencontré les membres (ABEP, ADE, ADPVB, AEADES) regroupée au sein de l'association régmnal
Corsica Vaccaghij(littéralement lewvaches corsgsLe seul point commun entre les productions degreupements se
résume a la provenance corse de leur veau. Au iflelpeuvent étre de type génétique corse, crois€ des races
continentales ou pur continental, complémentésamy d'age et de poids différents.
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3.6.1 Perte de spécificités des modes de productieindes produits bovins en Corse

3.6.1.1 Une continentalisation de I'offre en veauedCorse

Pendant les années 1970 a 1990, le cheptel caitsensucourbe de croissance exponentiel
troupeau en réponse a la mise en place des priniékevage de bovins (Casabianca, 1988(a)).
Dans les années 1990, la production se stabiliaés & marché local n’arrive pas a absorber cette
offre importante et I'export n’est possible qu'adidérogatoire compte tenu de I'absence d’outils
d’abattage répondant au normes européennes. Rarsill'implantation progressive des grandes
surfaces a profondément modifié la demande quiphs grand-chose a voir avec celle des
bouchers ruraux. Les animaux arrivent sur un mam&@ encombré, mais sont de surcroit
disqualifiés par le cahier des charges imposé pagrande distribution ou par la demande des
bouchers urbains. Outre une régularité d’appronigienent, les grandes surfaces demandent des
animaux bien conformés, agés de 6-7 mois a I'apattiwnt le poids des carcasses oscille entre 100
et 140 kg. Pratiquement seuls les veaux produitplame sur une base génétique croisée ou
continentale sont capables d’atteindre ce poidsoa 8 mois.Cette poussée des exigences de la
grande distribution induit en retour des changemend dans les systemes d’élevages locals.
concernent notamment la généralisation des croissmavec des races « continentales » et
lemploi généralisé des aliments industriels danalimentation des bovins. Cette

« continentalisation de [I'offre » (Champredonde, cmmunication personnelle) pénetre
differemment les régions de Corse observées, maisdemment la plaine (15% de la superficie
insulaire) et les piémonts sont les premiers a s'i@nter dans ce type de systéme d’élevage.
Soulignons que, aujourd’hui, les difficultés d’émuent de la production locale des veaux
persistent. Cela améne une partie des éleveurgpBfiamce processus de « continentalisation » de
leurs pratiques. Néanmoinkes limites imposées par le relief montagneux et pde climat
méditerranéen, constituent une limite importante &e type de stratégie.

Figure 25 : comparaison entre une carcasse deanzude 12 mois et une carcasse de veau de
plaine de 7-8 mois.
-

Carcasse dmanzu Carcasse de veau de plaine

% Durant quinze ans entre 1973 et 1988, l'augmentatui cheptel a été de 18 % par an.
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Ces deux photos de la figure 25 montrent que leasae du veau de plaine (dans le frigo d'une
grande surface) est mieux conformée que cellendunzu (dans une tuerie particuliére). La
génetique et la complémentation des veaux en esgraent permettent une telle différence de
conformation.

A I'heure ou la référence a l'origine s’étiole (y ompris pour certaines production demanzij),
beaucoup de professionnels se posent des nouvellpgstions concernant I'adoption d’un
autre type de stratégie ou la démarcation des prodis locaux pourrait jouer un réle
important. Nous sommes ainsi confrontés a une dichotomiee datre-création de typicité pour
certains produits et la recherche d’'une qualitéran@e » pour d’autres.

3.6.1.2 Une « corsisation » de la demande en veanguétes de consommation

A partir des années 1960, la demande en viandendosh Corse a évolué parallelement a
'augmentation de la fréquentation touristique amatnent au cours des mois d’été. Parallelement au
mouvement de croisement de la race corse avecamesypes continentaux, la demande en viande
typée augmentait. Afin de comprendre exactemenmiasvations des achats de viande de veau en
Corse, nous avons réalisé une enquéte, inéditoee Caupres de 331 consommateurs fréquentant
7 des plus grands supermarchés et hypermarchésed@astia, Ajaccio, Corte, Ponte Leccia, lle
Rousse, Calvi, Porto Vecchio) (le questionnairarigen annexe 13). Nous avons ainsi enquété 268
consommateurs de viande de veau de Corse. De maimége respecter la répartition des volumes
de viande écoulés en Corse, nous avons réalisédiwes dans 4 boucheries détaillant (Bastia,
Ajaccio, Saint Florent, Corte) soit un peu plus/édées personnes enquétées. La réalisation de cette
enquéte en saison touristique durant les mois dearsaptembre a permis de capter, a la fois une
clientéle locale (58 % des répondants) et estiaR % des répondants) (Trift af., 2003).
L’enquéte s’est déroulée sur le linéaire viandeeku en grandes surfaces (en libre service ou a la
coupe s'’il existe) et a la sortie des boucheri¢siltEnt.

Parmi les consommateurs ayant déja acheté derdevide veau de Corse (86 % des répondants),
10 % n’ont pas renouvelé leur acte d’achat. Cesrefst motivé par une premiere consommation
décevante. Cette déception se rapporte principalesmemanque de tendretéle la viande de veau

de Corse pour 35 % des personnes interrogégesnéconnaissance des pratiques culinaires
associées a ce produit typique de la Corse est égaknt un frein a son achat et a sa
consommation.

Parmi les motivations les plus importantes powhéat de viande de veau, les répondants évoquent
prioritairement des critéres de goQt et de coudgliicumulés représentent 65% des critéres d’achat.

La couleur de la viande est un facteur de recoraace pour I'achat de la viande de veau de Corse.
47 % des répondants I'identifient simplement emdgant, sans éprouver le besoin de recourir aux
indications figurant sur les étiquettes ni au bauclEn conséquenchk viande de veau élevé en
Corse est reconnaissable en elle-méme, sans avoiesbin d’étre accompagnée d’une
signalisation particuliere.

L'utilisation plutét quotidienne de la viande deaweamene les consommateurs a privilégier des
préparations culinaires rapides de type grilladekinverse, les préparations a base de tendrons de
veau notamment pour les sautés de veaux ne refgasegne 20% des achats, alors qu'il s'agissait
du mode de préparation traditionnel du veau deeCors

Ces quelques résultats sont détaillés en annexe 14.
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3.6.2 Besoin de reconstruction du lien a l'origine

3.6.2.1 Les blocages aux changements liés aux redieations identitaires

Christine de Sainte Marie écrivait en 1996 queemploi anarchique des dénominations locales
suscite en Corse des réactions de type revendidati vis de I'administration ». Nous avons
remarqué la pléthore de dénominations faisant agjpetigine, mais qui se réduit vaguement dans
le cas de la production bovine a une simple indinatle provenance (made in Corsica). Ces
revendications empéchent de penser le changemessda dimensions techniques et productives.
On aurait pu également penser que les revendicatiome référence a I'origine corse auraient pu
constituer un lien suffisamment solide a I'intériet entre les groupes professionnels pour engager
une dynamique de différenciation autour d’'un prodientitaire. Au contraire, les différences de
statuts a l'intérieur d’'un méme métier empéchenpeleser les couplages et I'action collective. Il
existe, en effet, plusieurs maniéres d'étre élev€éun peut étre éleveur tout court, éleveur-
maquignon, éleveur-boucher, boucher-éleveur (s&toportance respective des deux activités). Il
ne s’agit pas de pluriactivité, il s'agit d’'une &eet méme activité intégrant plusieurs extensions.
La construction de projet collectif au sein d'urssa@ciation n’est pas toujours évidente lorsqu’il
s’agit de faire travailler ensemble deux de sediggmprenantes qui se réclament de la méme
activité, mais dont I'un (I'éleveur-maquignon) garte pouvoir de prendre ou non les veaux de
lautre (I'éleveur tout court). Finalement, I'émerge d'autres formes de lien social (en
'occurrence des liens commerciaux et de clientiig)violence a la représentation idéalisée d’'une
communauté égalitaire et indifférenciée (Gil, 19¢ité par Sainte Marie, 1996).

3.6.2.2 Des blocages d’ordre technique

Les conclusions tirées a partir d’'un premier prdggestion collective de la race bovine corse nous
renvoient tout d’abord a des inconvénients promasfonctionnement des exploitations. Ces
difficultés sont largement imposées par le marché les veaux issus de la population locale sont
généralement disqualifiés par leur mauvaise cordtion. Cela entraine non seulement une baisse
importante dans le revenu des exploitations, maégjuemment, l'impossibilité d’accéder aux
réseaux formels de commercialisation.

Un autre probleme lié au manque de structuratiomerché insulaire des bovins sur pieds, est la
faible valorisation de génisses de «race corsestirées au renouvellement des troupeaux. Ces
difficultés découragent actuellement la productims veaux et des génisses « corses », alors que
ces dernieres sont plus adaptées aux contraintesghénatiques locales. Ce sont autant de facteurs
qui n'’encouragent pas une organisation de la gesi® cette population (Champredondeaket
2003).

3.6.2.3 Des blocages de nature institutionnelle

Les associations d’éleveurs reflétent le souciadesl adhérents face aux nombreux croisements
avec des races a haut rendement en viande quintnetigéril la capacité des troupeaux a valoriser
les parcours de montagne et a la possible pertiypieité de ces productions. Néanmoins, les
termes mémes dans lesquels sont exprimés les bedeimréserver ce patrimoine génétique
constituent un des plus importants blocages pour heise en place. En effet, les interactions
complexes développées entre certains acteurs Iptelsxque associations d’éleveurs, instances
politiques et administrations, se disputant latlégition de la gestion de la « race », constitugnt
blocage sérieux pour 'émergence d’'un opératewgutra », susceptible de représenter 'ensemble
des éleveurs voulant s’engager dans une telle démar
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En I'absence de dispositifs de qualification, dfeatformes de caractérisation des veaux organisent
leur vente entre éleveurs et bouchers (trier dasaarx, donner un prix).

L'analyse des transactions commerciales entre et bouchers révele que la qualification d'un
manzudépend assez peu de ses propriétasautant qu'il n'est jamais jugé individuellemardis
toujours inclus dans un lot et dosans existence proprgTrift, 1999). Sa caractérisation sera
contingente de la nature de la relation commerciidas laquelle il est inséré. Ce « style »
particulier de transaction se substitue donc asgatitifs de qualification classique des animaux et
reste lié aux acteurs en jeu. Dans ce contextemmornpasser d'une qualification de « producteur
corse de [veau] a celle de « producteur de [veargec» (Prost edl., 1994) ? D'autant plus qu'il
n'existe pas de correspondance entre la constitdgdots productifs pour gérer l'activité d'élevag
et celle de lots commerciaux pour la vente des amkmCette gestion particuliére des lots ne
permet pas d'ajuster facilement la productionm@dmzua la demande des bouchers corses (Trift et
Casabianca, 2000). Elle empéche de construire deeties références sur le fonctionnement des
activités d'élevage (reproduction, saisonnalit&eraalimentation) et de boucherie (traitement
spécifigue des carcasses). Elle rigidifie le déegep productif entre éleveurs et bouchers en
dessinant une frontiere faiblement perméable elgse maniéres d'élever et les maniéres de
transformer la viande. En outre, ce déficit de naigépreuve et de preuves de la qualité d'un dnima
et de sa carcasse permet aux bouchers d'entretenforte incertitude vis-a-vis des éleveurs.

Dans ce contexte, I'ouverture prochaine d'un abattengagera pas nécessairement les parties
prenantes dans des stratégies d'action colledtiedfort d'organisation entrepris pourrait viser
avant tout a satisfaire des stratégies partictdaripour conforter une position dominante ou
I'atténuer.

Ainsi, il semble que la plupart des éleveurs n'atipas la possibilité de s'approprier réellement ce
nouvel outil. On s'achemine probablement vers uomené de confiscation de la fonction
d'abattage au profit de quelgues bouchers-négociants. Cettéiscation ne laisse guere la place
d'engager des démarches associant éleveurs etdmsugitamment en matiere définition de la
spécificité et de l'origine de la viande de vearseoSa reconnaissance est pourtant indispensable
au maintien de l'activité de nombre d’éleveurs eontagne. Mais ceci suppose que les
gestionnaires pressentis de l'abattoir engagentdén®warche ouverte ou les clés de l'organisation
soient a la disposition du plus grand nombre. Cédétmarche passe par I'élaboration de régles de
production claires et de procédures transparengegudlification des animaux et des produits.
Pourtant, lgpersistance des stratégies d'évitemenia prééminence des activités souterrainest

le maintien des relations hiérarchiqguesentre éleveurs et boucherse conduiront spontanément
pas a une meilleure connexion entre les activitds\cburs et de bouchers.

3.6.2.4 Une fonction d’abattage exsangue

Une lente structuration de la fonction d’abattagstssoldée aujourd’hui par I'échec des projets
d’abattoirs agréés aux normes européennes. Lasfzrse des tueries locales et des stratégies
d’évitement des abattoirs et la défiance enverfukeses fonctions d’abattage sont autant de raison
a leur dysfonctionnement structurel.

Une partie seulement de la viande abattue est@éatpar la DSV (certaines tueries sont, en effet,
agréées par les Services vétérinaires alors qudre&asont clandestined)e nombre de tueries
contrblées a diminué de 113 a 23 entre 1985 et 19@¢la ne signifie pas que le nombre de
tueries a effectivement diminué mais que, dans deombreux cas, la DSV n’effectue plus de
controles.
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En 1996, les Services vétérinaires ont controlé 8L abattues dans 41 tueries dans le
département dont :

* 148 TEC dans 11 tueries dans le Cap Corse egiaréastiaise ;

* 144 TEC dans 5 tueries du Cortenaistifné;

* 68 TEC dans 19 tueries du Sud et de la plainet@le;

» 36 TEC dans 6 tueries de Balagestimé.

Les animaux abattus dans les tueries d’'une migimméne sont cependant pas le reflet de la
production de cette micro-région compte tenu gapgiovisionnement des tueries se fait sur tout le
département, voire la région.

o Petite chronique des abattoirs

En 1979, I'appui technique s’organise autour d'wauge de 25 éleveurs autour de la conduite
sanitaire, I'alimentation et la sélection génétiquADPVB se met en place a ce moment.

L’abattoir de Porto-Vecchio — agréé CEE et destif@battage des bovins — est alors en cours de
construction et son inauguration aura lieu feattobre 1984. En 1986, la construction de cette
grosse structure — prévue pour 250 T/an — devaitsélivie de deux autres micro-unités destinées a
I'abattage des boviA%

Toutefois, les premiers résultats ne sont pashalgeur des espoirs mis dans I'abattoir de Porto-
Vecchio. Deux ans aprés son ouverture, la plupasttderies, pourtant interdites, sont encore en
activité et les éleveurs n’ont guére abandonnéslaativités de vente directe. L’abattoir de Porto-
Vecchio qui se voulait un outil sanitaire et écommpme (Proces-verbal, 1984) n’a atteint ni I'un, ni
lautre de ses objectifs et les conditions d’alypdtase dégradent progressivement. En 1986,
'agrément sanitaire européen lui est retiré.

En 1992-1993, face a la demande des GMS en prét@uger, les éleveurs ne disposant pas
d’abattoir sur place décident pendant quelques awifaire abattre leurs animaux et découper les
carcasses sur le Continent. Cette situation interainduit a I'ouverture de I'abattoir de Cuttoti e
1998. Il recoit en janvier 1999, la visite de J&lavany qui prend en exemple cette « profession
qui réussit lorsqu’elle se structure » (QuotidienCorse 27 janvier 1999).

En juin 1999, M. Mannarini ouvre un atelier de dfm® attenant a I'abattoir de Cuttoli. Il crée, pour
commercialiser ses produits transformés (steakbdsaccarpaccio de beceuf, brochettes, etc.), sa
propre marque commerciale Tra di Noi» c'est-a-dire «entre nous » (la référence a la
communauté est toujours mise en avant).

En 2002, 'agrément sanitaire de I'abattoir de GQlutst retiré, juste avant qu’il ne soit contrailet

se déclarer en cessation de paiement pour laénoésfois en 4 ans d’activité.

En juin 2003, afin de pérenniser l'activité de landtion d’abattage de l'lle, la Collectivité
Territoriale de Corse (CTC) propose la mise engltHian syndicat mixte en charge de la gestion de
'abattage. Ce syndicat regroupe la CTC, les chambtagriculture, I'Office de Développement de
'Agriculture de la Région Corse et les collectigtterritoriales.

Finalement, ces deux abattoirs qui devaient étreutihd’aménagement du territoire deviennent un
enjeu de pouvoir local faiblement régulé.

Pendant ce temps, le projet d’abattoir en Hautes€dont la premiére pierre, posée en 1992, fut
volée quelques jours plus tard suit son cours. @omerture devrait avoir lieu a la fin de I'année
2004 a Ponte-Leccia au Nord de Corte.

% Situées dans la plaine du Bas Taravo et dangjiarréle I'Alta Rocca, elles permettraient de coukeinsemble du

département du Sud de I'lle. Congues pour 50 T, colit de construction était estimé a 260.0G0 Fnilieu des
années 1980. Le co(t d’abattage variait entre ;8416 F/kg selon les hypothéses de financemé&nues et les frais
financiers en découlant. Seule la micro-unité disgee de Sarténe (dans I'Alta Rocca) continue detfonner

aujourd’hui malgré son état d’'insalubrité sanitaire
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O Incertitudes autour des anticipations de la futurestructure d’abattage en Haute-Corse

Le tableau 8 présente les résultats de I'enquéteepimetien sur I'abattoir. 1l est sérié en trois
catégories de questions. Les réponses concernanbpi@ions sur la situation actuelle et les
anticipations sur la situation a venir sont codées pour une réponse négative et 1 pour une
réponse positive. De la somme de ces réponsesewdrtiper un profil individuel qui témoigne de
l'interprétation personnelle que fait I'éleveur drojet d’abattoir. 1l est aussi possible de sommer
'ensemble des colonnes concernant ces deux c@&égie réponses, ce qui rend compte d’'une

interprétation collective que les acteurs font'dbdttoir.

Afin de discriminer les rationalités des éleveussasvis du nouvel abattoir, nous avons sélectionné
deux criteres : ldocalisation géographiquepar rapport a l'abattoir et liype de veauxproduits

sur leur élevage. Les éleveurs ont ici été triésnske poids des veaux qu'ils produisent{3igne

du tableau). En effet, la localisation géographi¢@maluée ici par la durée de transpoft"{2igne

du tableau) ne présage pas de I'adhésion des actsuosi, les éleveurs (ou les éleveurs-bouchers)
dont les exploitations sont contigués au lieu dlampation du futur abattoir manifestent un intérét
pour son ouverture équivalent a ceux situés plus ém Balagne ou sur la cbte orientale. En
revanchece sont les contraintes du milieu et les caractétigues des animaux a vendre qui
deviennent particulierement pertinentes pour jugerde leur adhésion On voit tres nettement
gu’'au-dela d’'une production de veau de plus de 100 kées éleveurs et éleveurs-bouchers sont
plutét favorables au projet d’'abattoir alors quamplils produisent des veaux plus légers, ils sont
de moins en moins favorables.

Par conséquent, il s’agit donc pldsin éloignement de type organisationnel ou technige que
spatial qui fonderait leur possible choix d’adhésion. @nvbit trés nettement dans le cas de la
compatibilité. En effet, c’est bien leompatibilité entre un nouveau systéme conventionhe
(voire technique) et un mode de fonctionnement actl qui détermine la position des acteurs de
livrer ou non des animaux a l'abattoir. Il est @ife d’'imaginer que des veaux produits en
montagne pesant 60-70 kg soient adaptés aux exgetes bouchers lorsque ceux-ci recherchent
avant tout le rendement en viande et rompent lalations avec leur ancien réseau d’éleveurs.

Les individus M, B, C, D sont globalement trés défarables au projet d’abattoir (leur profil
individuel est de -5). En effet, ils produisentauj’hui des animaux assez mal conformés, peu ou
pas finis et de petits gabarits. En conséquences leeaux sont disqualifiés dans les circuits
classiques de boucherie et notamment en grandéscessir Selon eux, I'ouverture de I'abattoir
reproduirait les mémes schémas d’organisation tqubnexistants a I'heure actuelle (entité de
gestion pilotée par les maquignons).

Les éleveurs ou éleveurs-bouchers A et F constituemne classe intermédiaire entre ceux qui
sont défiants vis-a-vis du projet d'abattoir et ced qui sont tres favorables (leur profil
individuel est de -1 et 1). Leurs prises de positiediquent qu’ils sont assez confiants dans la
situation actuelle, mais qu’ils émettent des doirtgmrtants dans les orientations du projet etade |
situation a venir.

Les interviewés H, N, E, G, J, L, O, | ont des prdlk individuels supérieurs ou égaux a.3.eurs
opinions sur la situation actuelle et ce qu’il @ahdra en présence du futur abattoir sont favorables
Il existe un cas particulier (noté K) qui malgré sgproduction de veaux lourds bien conformés
obtient un profil individuel de 1. Il ne croit pas en la nécessité de I'abattoirn@isemble étre
concerné par le projet. C'est donc principalememnt gpinion défavorable sur la situation actuelle
qui ramene son profil a 1. Il s’agit, en fait, d’'aouple de néo-ruraux nouvellement installés, peu
intégrés aux réseaux de commercialisation classithmichers, GMS, ...) pour une telle qualité de
production de veaux (150 kg). lls font découperr lgiande a facon par un boucher, qu’ils
commercialisent en vente directe en caissetteal6 kg.
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Tableau 8 : codage des réponses a I'enquéte par iatien sur les opinions et les anticipations des p#es prenantes au projet d’abattoir

Opinions et
f anticipations
Catjggtriloeﬁsde Questions M|B|C|D|A|F Profil commun | concernant le projet
9 d’abattoir
Localisation pat
. rapport a Corte{150| 45 | 30 | 30 | 45 |160 moyenne (105
Localisation et .
types de (en mlnu'tes)
production Production
(poids des veau| 55 65| 70| 70 | 80 | 80 moyenne (100
en kg)
Adhésion (-1 -1)-1)1 -1 5 2/3
Opinions sur la . .
situation actuelle Nécessite 11 (-1(-111(1 7 3/4
Concernement 1 (-1 (-1|1|1(1 7 3/4
Profitabilit¢ | -1 |-1|-1|-1|-1| 1 5 2/3
Anticipations sur|  Probabilité 111 -l 1 12
lasituation & | compatipilite | -1 | -1 | -1 | -1 -1 |- 1 1/2
venir
Confiance en
I'entité de 1)-1|-1|-1]-1]-1 -9 1/5
gestion
Profil individuel S5|-5|-5|5|-1]1

L'opinion actuelle des éleveurs et leurs anticiasi face a I'ouverture annoncée de I'abattoir deté2beccia ne sont pas guidées par leur éloignement
géographique. C’est essentiellement le fonctionmerrezhnique de leurs activités et le type de vaaoxluits qui déterminent leur rationalité sur ddéufe
fonction d’abattage. S’il pense que leur veau pitogictuellement ne satisfera pas a la demande dohéa&n veau bien conformé, ils sont trés négaisfa

vis du futur abattoir. lls préferent continuer derenercialiser leur veau sur les marchés de saotiéesrains notamment maghrébins et boucheriesesural
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Des profils collectifs, on retiendra qu’'un peu n®ites¥s des parties prenantes enquétées ont
une opinion favorable sur la situation actuelle, ars que % émet des doutes et est plus défiant
quant a la situation a venir. Il semble donc ressdoir de ces enquétes un climat général de

défiance envers le futur abattoir et notamment enws les formes collectives de gestion qui ne
sont pas toujours représentatives de I'ensemble dégeveurs, ni des éleveurs-bouchers.

o L’abattoir : un outil collectif ?

Dans ce contexte, I'apparition annoncée d’'un noowdl collectif ameéne effectivement les parties
prenantes concernées par I'élevage bovin a modg#ranticipation, leur comportement.
Néanmoins, les types d’action engagés par lesrdifté acteurs ne présenteront pas forcément de
portée collective. L’effort d’organisation entreprvisera avant tout a satisfaire des stratégies
particularistes pour conforter une position domieaau I'atténuer. L’ouverture prochaine d’un
outil collectif, tel qu’un abattoir, n’engagera dopas nécessairement les parties prenantes dans des
stratégies d’action collective. En effet, la paesise des stratégies d’évitement, la prééminense de
activités souterraines et le maintien des relatibisarchiques permettent d’envisager l'action
concertée de plusieurs leaders des entités aggesigréexistantes; mais sans vraisemblablement
conduire éleveurs et bouchers dans la voie dadiacbllective.

Des lors, si les associations (en particulier [88Pne s’engagent pas a définir clairement la place
des éleveurs dans I'entité de gestion de I'abatbisi 'administration (DDA, DRAF) négligent les
formes d’engagement des différents types d’actelarsplupart des éleveurs n'auront pas la
possibilité de se I'approprier réellement. On s&ine vers une forme de confiscation de I'abattoir
au profit de certains leaders actuels.

De plus, cette confiscation ne laisse guere deepfada possibilité d’engager des démarches
collectives, notamment en matiere de définitiodadgpécificité et de l'origine de la viande de veau
corse dont la reconnaissance est indispensableaintien de I'activité de certains éleveurs de
montagne. En effet, en matiere de qualification ljmaigine de la viande corse, tout reste a faire.
L’abattoir peut apporter aux acteurs locaux lespabgifs nécessaires a la définition de la
provenance de la viande (notamment en terme dabitaé€). Mais, la différenciation par I'origine,
guant a elle, nécessite la mise en place d'une rdignee collective transcendant les intéréts
personnels, sur lesquels reposent aujourd’huitfaségies d’action. Ainsi, la définition, la gestio
et 'amélioration de la race bovine corse ne fartssque si elles émanent d’'une volonté collective
reliant la ressource génétique locale aux prodyaecifiques qu’elle autorise. Et la différenciation
par l'origine permettrait de qualifier les veaux mientagne sur d’autres criteres qu’exclusivement
bouchers et donnerait donc une chance a I'élevagaendntagne de sortir de la voie de la
marginalisation dans laquelle elle s’est confinée.

L’abattoir de Haute-Corse, au dela du respect oesies d'abattage, deviendrait alors un outil au
service du développement local, dés lors qu’il syiiskrait une opportunité réelle d’émergence
d’'un bien commun. Ceci suppose que ses gestiosnpiessentis engagent une démarche ouverte
ou les clés de l'organisation professionnelle mns£tre a la disposition du plus grand nombre,
avec des regles de production claires et des puoegdransparentes de qualification des animaux et
des produits.
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3.6.3 Organiser les changements de repeéres

3.6.3.1 Du veau accidentel au veau recherché

Au bout de cette exploration, il semble que laiclifté de rencontre entre ces veaux et le marché
vient du mode actuel ddifférenciation des veaux uniquement fondée sur leendement en
viande. La possibilité d’'une meilleure valorisation paskmc par un changement de mode de
différenciation des carcasses (par l'origine ercdiorence). Mais ce passage d'un systeme de
gualification & un autre pose le probleme d'unentf des catégories d’animaux définis dans les
cahiers des charges des associations.

Cela veut donc dire : mettre en évidence I'existedicin veau complémenté de race pure, distinct
d'un veau plus léger de phénotype local peu comghdé mais dont la différenciation par son
origine et la qualité de viande pourrait compersser rendement en viande plus faible.

Dés lors, cela mettrait en concurrence les deusstyle veaux qui étaient jusqu’a présent destinés a
deux canaux commerciaux différents. Les premieza bonformés étaient destinés a alimenter les
étals des boucheries urbaines ou des grandes esirédors que les seconds étaient réservés a
fournir les bouchers plutét ruraux ou de la viaad®uillir pour les maghrébins (Trift, 2002).

Une telle requalification des veaux est d’autanspssentielle pour les éleveurs de montagne qui
pourraient voir dans la différenciation par I'origides viandes de leurs veaux, une possibilitége |
valoriser sur d’autres criteres que le rendemenviande. Aujourd’hui, cesnanzj produits en
particulier en montagne, sont sous valorisés dassdapositifs techniques qui ne tiennent compte
gue de la carcasse et de son rendement en viandglate, la production dmanziest moins
fréquente, elle est liée aux méventes qui contemigtiéleveur a garder au-dela de 6-7 mois leurs
animaux. En conséquence, quelles que soient Issnsiattenantes a la production rdanzj il
s’agit d'un veau que précisément les éleveurs tleetca éviter, autrement dit yoroduit
accidentel(Trift, 2000).

L’enjeu pour les éleveurs de montagne consistesdgpade ce qu’ils cherchent a éviter a une

production volontaire. Ce passage nécessite deegagnmaitrise technique du systeme d’élevage.
Pour les éleveurs de plaine, I'enjeu est d’élimices veaux du systeme de production en renforgant
leurs réseaux commerciaux avec les boucheries grémdes surfaces de I'lle.

Parmi 'ensemble da®anzj qu’ils soient hors de la norme ne suffit a leBrdépar défaut : tous ne
peuvent pas prétendre a la typicité. Finalemestelgeux pour les éleveurs corses (en particulier
ceux de montagne) rejoint, avec un pas de tempgrd@lif ceux des manadiers camarguais.
L'exploration des dispositifs en Corse consiste eane fouille archéologique des dispositifs
techniques camarguais.

3.6.3.2 Du « veau Corse » au « veau de Corse »

Il serait opportun de définir les dispositifs nésases pour qualifier cette viande sur l'origine.

La typicité et l'identité sensorielle dmanzusont reconnues par le Conseil National des Arts
Culinaires notamment. D’autant, qu’en comparaison, on peutatale la typicité d’'un veau croisé
salers-charolais élevé dans la plaine de Portofecsur des prairies plantées en ray-grass anglais
Pourtant, c’est bien cette viande, finalement pguqtie de la Corse, qui est la mieux valorisée
aujourd’hui, en raison de I'évaluation exclusives dmrcasses sur des criteres de rendement en
viande, de tendreté et en couleur.rhanzu(qui lui est un produit plus typé) est reléguérang

« d’accident » par les éleveurs de la plaine déoPéecchio et est destiné a alimenter le marché
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informel et illégal des maghrébins. C’est donc anapgoxe de voir qu’une viande typique, pouvant
donc faire I'objet d’'une mise en valeur, soit veadians des réseaux souterrains.

Le lien au terroir nécessiterait de définir lesaesslocaux mis en ceuvre dans l'itinéraire techaiqu
de production. Aujourd’hui, 'ensemble des techmeisjumises en ceuvre par les éleveurs de
montagne est peu apparent, ce qui nécessiteraffort d’explicitation pour mieux les qualifier.
Néanmoins, la posture de la Chambre d’Agricultuomsiste plutét a plaguer des modéles
productifs sans chercher a saisir les mécanisntem@s qui régissent les actions des éleveurs de

montagne.

De méme, ce lien au terroir doit étre soutenu pandcessaire définition de la race corse pour

pouvoir passer de la qualification d’éleveurs cerde veaux a éleveurs de veaux corses. Mais ce
passage implique un effort collectif, qu’aujourd’hies acteurs engagés dans des stratégies
particularistes ne sont pas préts a concéder. fiassedéployés dans les années 1982 a 1984 par un
petit groupe d’éleveurs, appuyé par la recherchatrpas été capitalisés par les producteurs corses.
L’'absence de stratégie collective, comme le penté’ét démontré par les éleveurs corses, ont fait

gue méme les quelques 1887 doses de sperme dauaw@ses qui avaient été conditionnées a

cette époque ont été perdues quelques annéesus t

Tout reste a faire pour définir l'origine de la wie corse. Cette définition de I'origine permettrai
de caractériser les veaux de montagne sur d’actigses que le poids ou la conformation et
donnerait donc une chance a I'élevage de montagne dortir de la voie de la marginalisation
dans laquelle il est confiné.

3.6.4 Dispositifs de légitimation

3.6.4.1 Entre légitimité et Iégalité : spécificittdes hommes et des lieux

Les maquignons disposent a la fois des compétatiabattage et de démontage des carcasses, et
du droit d’exercer ces compétences (toléré panmiadtration) qui leur donne des accés exclusifs a
certains marchés. En effet, les actifs — c’estra-liis atouts — des maquignons sorspgicifiques
gu'’ils ne peuvent étre redéployés dans d’'autreatsiins alternatives.

La spécificité des compétences a un moment deferanation cruciale de I'objet (passage du
registre du vivant au mort, de I'animal a la viantiet de la tuerie un lieu de changement de nature
du produit. Finalement la tuerie est a mi-chemitreetieu fonctionnel et liens relationnels ; entre
lieu de mort et lieu de vie sociale.

La notoriété du maquignon couplée a I'habitude igeaison des veaux a la tuerie rendait le
fonctionnement de la tuerie presque Iégitime. Hatefoute une génération d’éleveurs n’a jamais
livré d’animaux a un abattoir en régie municipalepsivée. Le dernier abattoir du département de
la Haute-Corse a fermé ses portes, il y a une gtene d’année a Bastia.

A cette légitimité « coutumiére » vient s’adjoindre la légalité « républicaine ». Les
investissements (parfois publics) dédiés a cesqgesl structures (souvent privées) viennent
renforcer cette spécificité. L'exemple de la péeiachnsitoire en rend compte de fagon explicite. Le
choix de certaines tueries et les investissemeantside aux normes sanitaires viennent conforter
leur réle incontournable dans I'abattage et la cenunalisation des animaux de l'lle.

La notion de légalité est facilement identifiab2ans le cas des maquignons, le maintien de
certaines tueries particuliéres préexistantes e@bofsstruction de nouvelles, tolérées les Services
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vétérinaires (alors méme que ces tueries sontditésren France depuis les années 1960) est la
preuve manifeste d’'une légalisation de l'activitésdmaquignons. Néanmoins, cette forme de
Iégalité ne repose-t-elle pas sur un exercice «d@nocratique », dans le sens ou elle ne satisfait
plus des intéréts collectifs, mais entretient léntien d’une « coalition au pouvoir » (Usunier et
Verna, 1994) ?

Ces activités de maquignonnage, tolérées par I'Agstnation n’en sont pas moins fort discutables,
et sont d’ailleurs discutées par une fraction ingotte de la population des éleveurs qui leur refuse
la 1égitimité a laquelle les maquignons aspirentfgig De fait, ils entretiennent une forme de
« violence légale » (ibid., 1994), c'est-a-diredigmais peu légitime pour un grand nombre de
parties prenantes de la filiere (figure 26).

Figure 26 : zones d’action des parties prenantes danction de la Iégitimité/légalité de leurs
activités

Légalité
Violence Activités
Légalité legale « normales »
future
Zone
llégitimité @W Légitimité
lllégalité
Activités Activités future
criminelles informelles
lllégalité

3.6.4.2 Quelles sont les possibilités de mise emdynique : du point de vue des maquignons ?

L’ouverture du futur abattoir en Haute-Corse suppa®mme en Corse-du-Sud, la fermeture de
'ensemble des tueries particulieres (y compritesdblérées actuellement).

Ce jeu de «/I'évolution vers letlégalités futuresveut qu'assez naturellement ces [acteurs]
concernés tentent d’éviter que la loi ne changeid.( 1994). Dans ce contexte, seuls maquignons
les plus importants de la zone d’enquéte ont é'ai8 obtenu une prorogation de leur droit d’abattre
jusqu'a l'ouverture de l'abattoir. Cette prorogaticonforte leurs activités dans la catégorie de
« violence légale ». En effet, c’est une réaffiioatde la Iégalité de I'abattage dans leur tuetie e
un renforcement du sentiment d’illégitimité desrasitéleveurs et/ou bouchers qui doivent passer
par ces maquignons pour abattre leurs animaux.

Néanmoins, apres ce moratoire de quatre ans (phige si le projet d’abattoir venait a prendre du
retard), I'activité de maquignonnage, telle qu'abaste aujourd’hui, deviendrait illégale. Aussi, a
lieu d'éviter I'évolution du maquignonnage vers ddemaines « d’illégalités futures », les
maquignons pourraient, a l'inverse, s’appuyer &ipdttoir comme un ressort a I'établissement
d’'une nouvelle zone d’activité lIégale. Leur chdibategique n’est donc plus « de sortir [leur] attio
de la zone d'illégalité future [mais] de la fairgrer dans la zone de Iégalité future » (ibid.,4)99
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Dans cette optique, la constitution de la futuragt@me gestion de I'abattoir est un levier d’astio
stratégique pour I'entrée dans cette nouvelle régae.

3.6.4.3 Perspectives d’évolution

Les maquignons semblent s’engager, a défaut deopocentinuer a légitimer et de maintenir la
légalité de leurs activités sous leurs formes dlesiedans la zone de légalité future en prenant
possession de I'entité de gestion. Face a celg)déesurs ont adopté deux stratégies différentes. L
éleveurs innovants (ceux qui développement leuprgractivité de vente directe) se sont eux aussi
engageés dans cette « zone de légalité future Haam faire abattre leurs animaux dans un abattoir
agréé CEE et en disposant d'un atelier de décogpee ar les services vétérinaires. Les autres
éleveurs sont dans une position défensive vis-alei posture des maquignons. L'enjeu pour eux
est qu’ils ne prennent pas possession de I'ergitgedtion de I'abattoir.

Les éleveurs-bouchers enfin sont en dehors de dgttamique. lls s’enferment dans la zone
d’illégalité et pourrait bien perdre leur légitidiauprés des autres acteurs. En effet, il ne gmEsit
« juste » que toutes les parties prenantes coreepe I'abattoir doivent aller y faire abattrerkeu
animaux, alors qu’eux n’y seraient pas contraints.

3.6.5 Représentativité du groupe porteur de projeactuel

Les mouvements récents de structuration des diff@rgroupements et associations insulaires
organisent une nouvelle donne dans les possibitigégualification de l'origine dumanzu La
majeure partie des instances professionnellesesicddrement de I'élevage cautionne I'activité de
I'association Corsica Vaccaghji (y compris la Chaenfy’agriculture de Haute-Corse qui a détaché
un de ses techniciens pour assurer un appui tashaigx seuls adhérents de Corsica Vaccaghiji.

Dailleurs, un des seuls groupements de llle gei $& soit pas engagé auprés des autres
associations fédérées autour Corsica VaccaghjeeSroupement des Producteurs de Bovins de
Montagne (GPBM). De sorte que la majeure partgeéleveurs de montagne n’est pas représentée
dans la nouvelle association régionale. Cette maligation (volontaire ou contrainte) exclut un
peu plus encore a la fois les adhérents du GPBN§ auwsssi les types de veaux qu'ils élevent plus
proche dumanzuque du veau de plaine.

La généalogie que I'on a tracée du projet AOC taur@u de Camargue est une perspective pour
la qualification de I'origine du manzude Corse. Néanmoins, du moment ou il n’existe pag
projet partagé, un travail technique au sein de tos les élevages et pas seulement aupres des
clientéles constituées ca et la et une assise derésentativité et de légitimité suffisante du
groupe porteur, les changements de repéres pour ualification de I'origine du manzu ne
pourront étre envisagées.

Cette particularitt du manzu vis a vis du veau de Corse montre la pertinence dia
gualification de l'origine dans des stratégies deifférenciation de produits.
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3.7 Les caractéristiques de l'origine du point dewe zootechnique

Nous avons choisi de ne dessiner que le profil dnimal typemanzy en écartant le veau de plaine
de I'analyse dont on sait qu'’il ne présente guéseginalité, dans I'état actuel des choses.

Le profil dessiné par la roue montre des déségasilimportants dans la construction de l'origine
(figure 27).

Figure 27 : profil de la roue de I'origine dans lecas dumanzude Corse

PRODUIT Identité TERROIR
locale

Propriétés Lir’ni_tes
sensorielleg d’aire
Type Manzu de b Savoir-
produit Corse 4 élever
Savoir- SAVOIR-
GROUPE Légitimité transformer FAIRE

PORTEUR
Représentativité

Les notes attribuées aux différents items ne santngs élevées. La faiblesse de ces notes néttradu
pas le fait qu’il n’existe pas de typicité réelksaciée a ces différents items, mais simplemeiisqu’
ne sont pas suffisamment formalisés et explicdssi, I'identité sensorielle du produit existe (sa
couleur et son golt sont deux criteres spécifiqieeda viande denanzy, mais elle n'est pas
démontrée et codifiée comme c’est le cas pourdeetas de Camargue par exemple. De méme, le
fait que la Corse soit une ile ne résout en rieddimitation de l'aire de production duanzu
compte tenu que l'échelle insulaire est trop im@&cL’'aire n'est donc pas donnée mais
nécessite un travail de construction autour des dgres a prendre compte pour définir la zone

de production dumanzude Corse.

Le point le plus saillant est porté par I'identibéale. Pas en tant gu'utilisation abusive de marqu
toponymes ou éponymes ou tout autre objet indiquaet provenance insulaire, mais en tant
gu’affirmation d’une identité originale inscrite & le produit au travers du mode de production
typique. La race corse, l'alimentation a base dikedu parcours, la transhumance, la production
d'un type particulier de veau (type veau lourd daveyron) sont autant d’éléments qui
permettraient de qualifier I'origine de la vianderdanzu

Pourtant, le manque de porteurs de projet reprd@sisnde I'ensemble des professionnels, le
maintien des relations fortement hiérarchiséeseepteveurs et maquignons et les stratégies
d’évitement des nouveaux outils d'abattages empéchienclencher une dynamique de
changement de repéere de qualification.
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Parallelement, le manque de travail technique danikes élevages permet de ne pas qualifier les
modes d’élevage existants dans l'lle. De fait, I'al@nce de réel projet technique laisse
indifférenciés les différents types de veaux qui eaistent sous la méme dénomination « veau
de Corse ». Jugeés sur les mémes criteres d’évaluati (rendement boucher et tendreté), le

manzu n'a d’autres perspectives que d'étre disqualifié dns les réseaux commerciaux

classiques et rester marginalisé, tout comme ceuxid’élevent.

Le manzude Corse dispose d’un potentiel de typicité a pgues équivalent a celui du taureau
de Camargue avant que le groupe porteur de projetamarguais ne décide de différencier le
taureau. Il manque cependant wgroupe porteur suffisamment représentatifet légitime et un
travail technique de qualification dunanzuet de son mode d’élevage. La mise a dispositiocede
références techniques permettrait aux porteursrdietpde construire les dispositifs ad hoc pour
gualifier lemanzuen soi.
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Synthése des caractéristiques essentiellesfitugras du Mézenc

Il s’agit d'une production de faible volume. Lesraaux (principalement des génisses d’'un peu man3 d
ans, de différentes races) sont uniquement comatisés pendant 6 mois de I'année : de janvier a.jui
L'originalité du fin gras repose sur un ted hocdes animaux suivi par un long engraissement halern
essentiellement a base de foin du Plateau du Méfamdoin d’altitude est original car il contienieda
cistre (fenouil sauvage). Il est trié et généralam meilleure fraction est distribuée au fin gras
engraissement trois fois par jour. Les animaux sprasi exclusivement commercialisés aupres de leosich
détaillants.

Volume total en 2002 390 animaux commercialisés sous la marque fin duas
Mézenc en 2002

* Poids moyen des carcasses : 358 kg

* Taux d'agrément : 73 %

PRODUCTION

 L’habitat permanent le plus haut d’Europe (jusglB®0 m)

» Une zone proposée pour 'AOC fin gras du Mézerimepar l'altitude. Au-dela
TERROIR de 1100 m, I'herbe fauchée est marquée par lamcésie cistre.

» Une zone répartie sur 2 régions et 2 départengerabléeme de coordination des
actions publiques et des Chambres d’agriculture)

* Le fin gras est un animal anachronique dans utesebovin qui recherche des
viandes plutdt maigres

» Des carcasses peu couvertes en gras, mais urie\parsillée

» Mise en évidence d’'une différence avec d’'autrpegyd’animaux par des tests
PRODUIT sensoriels (préparation en pot au feu qui révéfaue la typicité de la viande de fin
gras)

» Mise en place de dispositifs techniques de qealifon de I'animal fin grag/pe
(grille d’évaluation fin gras, commission fin gratassement des fin gras au
moment des foires)

» La race locale a disparu (utilisation d’animauxaees pures ou en croisementy|:
salers, aubrac, limousin, charolais et croisementtbéliarde ou abondance avec
des males charolais ou limousin)

* Plusieurs tris au cours de la vie de 'animal glusmoins intenses selon la
disponibilité en foin a cistre, en place dans béale nombre de génisses d’'une

cohorte
SAVOIR » Engraissement spécifique a base de foin du Mézenc
ELEVER * Tri du foin principalement en fonction de ses ctastiques floristiques

* Distribution du foin 3 fois/jour et éliminatiored refus

» Apport d’aliment concentré pour moduler la prigegias

* Stratégies différentes autour de I'utilisationfdin et du nombre de fin gras a
engraisser

» Conduite d’élevage (notamment engraissement et ftion) orientée pour la
production d’une viande persillée

GROUPE » Groupe porteur de projet composé d’éleveurs dasliécaux
PORTEUR DE | « Représentatif et Iégitime aupres de I'ensemblepdefessionnels (éleveurs,
PROJET bouchers, restaurateurs) et de la société civile
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4. Exploration des terrains de recherche : le fasglu Mézenc

4.1 Constitution de I'échantillon d’éleveurs et déoulement des enquétes

Sur les conseils du président de I'associationgfias (Bernard Bonnefoy) et de son technicien
(Franck Chazallon), nous avons sélectionné uneaioeizi’élevages a enquéter sur deux criteres.
L'un consistant a explorer les différents systemiésevage au sens large (allaitant ou laitier) en
respectant les proportions de chacun des system@esns sur le Mézenc. L’autre visant a observer
'ensemble des « styles » de transaction existaing &leveurs et bouchers (qu’ils soient détadlant
chevillards ou de structure coopérative).

La rencontre avec Marc Martin responsable, au moeéchantillonnage, du service viande de
la Chambre d’Agriculture de Haute-Loire a permigffiner et de compléter la premiere liste
d’éleveurs.

Cela dit, les Chambres d’Agriculture de Haute Loétea fortiori d’Ardeche ne disposent pas
d’'informations quantifiées spécifiques de la popatad’éleveurs du Plateau du Mézenc. En effet,
le découpage administratif départemental des ChesmiyAgriculture ne se superpose pas avec la
délimitation naturelle du Plateau retenu pour laezdin gras du Mézenc. L’antenne Mézenc-
Meygal de la Chambre d’Agriculture de Haute-Loimuwvellement créée (apres la réalisation des
enquétes) dispose aujourd’hui d’'une dimension aleapertinente pour I'étude de la population
d’éleveur de fin gras dont nous ne disposions g&paque.

Dans ce contexte, il nous a donc été trés diffidderecueillir des informations pertinentes pour la
constitution de I'échantillon. Elle s’est principatent faite sur la base de dires d’experts et des
parties prenantes du systéme en essayant au neaexmider les regards sur le choix des éleveurs.

Nous avons privilegié des enquétes par entretiens directifs pour collecter des données. Elles
sont structurées en deux parties. Une premieréepientretien centrée sur le fonctionnement des
activités d’élevage, qui permet de cerner la dit@rdes systemes. Une seconde plus spécifiqgue se
rapporte au fonctionnement des relations entree@lsvet bouchers abordant successivement les
types d’animaux mis en vente, les types de bouchessnodes de transaction, leur fréquence, les
facons de constituer les lots d’abattage, ...).

Les entretiens exploratoires, ayant trait a cett®sde partie, ont révélé I'existence d’une inganc
tiers s'immiscant dans l'intimité de la relationtrenl’éleveur et son boucher. Au cours de I'analyse
du cahier des charges de 'association fin grass mvions relevé la mise en place de cette instance
Elle consiste en une commission technique miselaceppar I'association fin gras du Mézenc
chargée de I'agrément des animaux engraissés gnafin Alors que nous avions noté son réle dans
la qualification des animaux fin gras, nous n’ea@Emnnions pas l'importance dans le systeme de
relation entre éleveur et boucher. Suite a cetteveite partie prenante de la qualification de
I'origine, nous avons réactualisé la trame d’emgreen 'augmentant d’'un®3°volet relatif a cette
commission fin gras (annexe 15). Finalement, dit’de déméler ce jeu a trois : entre I'éleveut (qu
détient la prérogative du tri), le boucher (quiid@l ou sanctionne par le prix le tri et
'engraissement réalisé par I'éleveur) et la consinis (Qui modifie les relations en produisant des
informations supplémentaires de prix et de jugerdestanimaux dans le systeme). Le repérage des
zones de tension ou de recouvrement entre cesalités différentes est totalement pertinent dans
I'étude du couplage entre les activités d’élevagdeeboucherie.

Le massif du Mézenc, nous dit la brochure commieraia fin gras, « c’est loin ... mais c’est
prés ». Vu de la Corse, nous retiendrons que @kgbt loin en tout cas un peu plus que la
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Camargue. En conséquence, chaque déplacement temrdm, d’environ une a deux semaines,
s’est déroulé en organisant le maximum de rencem@ivec les parties prenantes.

Les enquétes ont été programmeées en 3 étapeseafespecter les temps de l'activité d’élevage.
Un premier passagedans les exploitations a eu lieu courant noven#fy@0 a la rentrée des
animaux a I'étable puis wsecond passagen décembre 2001. Ces deux passages ont étésimcca
de réaliser 5 entretiens exploratoires puis lesegahs suivants et 'opportunité de découvrirdker

de la commission technique. Le parcours commeng€ deleveur de la partie de la stabulation
réservée au fin gras donne un apercu du type d&angmi seraa priori commercialisé sous la
marque et les autres animaux de 1 voire 2 ansnéssdiu fin gras, mais dont I'abattage n’aura lieu
gue l'année suivante, voire 'année d’apres. Cattaparaison permet de différencier les animaux
en finition, des animaux en engraissement (c'@ébtea-en devenir). C'est aussi l'occasion
d’interroger I'éleveur sur lesodalités de repérage des animaux pour I'engraissemt fin gras.
Autrement dit,de mettre en connexion du résultat de I'action (c&-a-dire le tri réalisé) avec le
cours de l'action (c'est-a-dire I'orientation de laconduite de finition au foin).

A lissue de ces passages en revue, on doit étreemuire de qualifier un animal fin gras (idéal)-

typique.

Entre ces deux premiers passages, j'ai particige dautorisation de lI'association fin gras a la
réunion de la commission d’enquéte INAO sur le Mahs Mézenc le 26 et 27 avril 2001. Ce fut
'occasion d’observer au travers de quel dispasdiévaluation, I'INAO jugean situles dossiers de
reconnaissance qu’elle regoit.

Un troisieme passage a eu lieu en février 2002. Cette exptorahormis une nouvelle série
d’enquétes) a été particulierement dédiée au diaectivité de la commission fin gras. Avec Franck
Chazallon et Etienne Exbrayat en charge du bouadageanimaux en fin gras, nous avons visité a
'improviste cing fermes aux alentours de Fay signbn, au cours desquelles ils ont procédé a
'agrément des fins gras. Ce passage a permis e@xrsaisir le fonctionnement de la commission
en cours d’agréement et d’apporter des élémentgedfirétation aux discours des éleveurs et des
bouchers la concernant.

Parmi les animaux agréés, nous avons pris soiem&er plus particulierement ceux qui ont posé
probléme. Ces « animaux frontieres », en révélastsuils d’exclusion, témoignent, de fait, des
stratégies et des compromis réalisés. L'orientatiannon en fin gras s’appuie sur des raisons
endogenes ('animal lui-méme) comme sur des caesegienes (disponibilité en place dans
I'étable, prix du broutard, proportion de males aar disponibilité en foin gra9. Cette orientation
loin d’étre irréversible peut étre révisée a tastant selon les opportunités du moment.

Enfin, le quatriéme passage a eu lieu en juin, lorsque les congérapoédes permettaient de
circuler convenablement sur les routes du Platéale eisiter certaines fermes qui étaient restées
inaccessibles a la voiture de I'INRA. Il s'agit kepériode de mise a I'herbe et du tri des animaux
pour l'engraissement ou pour la production de neaigélle est particulierement propice a
I'évaluation des aptitudes des animaux du trougsaprésence des éleveurs.

C’est aussi I'occasion de s’intéresser aux parsadteau tri du foin. Ce tri ne doit pas se résoudre
uniquement a une dichotomie foin a cistre pouridegras/foin sans cistre pour les autres, mais
plutét dans une gestion des compromis.

" e foin gras désigne la partie du foin récoltétidée spécifiquement a I'engraissement des aninfiaugras. On
reprend la définition qu’en ont donné Ribetkt(1996).

- 145 -



Seconde partie : points de vue zootechnique swadidgtés des éleveurs

4.2 Les chiffres du fin gras du Mézenc

La production de fin gras est relativement conficdie (390 animaux ont été agréés en fin gras
pour 285 animaux effectivement commercialisés $usarque fin gras pour la saison 2002).
Depuis les premiers animaux commercialisés en 1997nombre de fin gras agréés par
'association n'a cessé de croitre (tableau 9)teCatgmentation d’'un peu moins de 40% s’explique
par le recrutement de nouveaux adhérents, de noxMeauchers et la progression du nombre
d’'animaux engraissés. Dans une dizaine d'années, Mlembres de l'association estiment
commercialiser entre 900 et 1000 fin gras par e st de 'augmentation du nombre d’animaux
engraissés (et non par lI'accroissement du nomlacthérents).

Tableau 9 : progression du nombre d’animaux suivipar I'association fin gras et des animaux
commercialisés sous la marque fin gras.

Années qubre d’anim_au_x Nombre d’animaux I_D(_)urcentage animaux
suivis par I'association vendus sous la marquesuivis/vendus sous margue
1997 198 26 13 %
1998 232 54 23 %
1999 305 118 39 %
2000 278 153 55 %
2001 314 228 73 %
2002 390 285 73 %

NB : Le recul de la production de fin gras sur Ire@e 2000 correspond a la mise en place d’'une
grille plus stricte de sélection et d’agrément degnaux.

La progression la plus significative concerne leirpentage d’animaux
commercialisé sous la marque fin gras (photo ciredf par rapport au
nombre total d’animaux suivis par I'associationleBtaduit la perte de
charge entre les animaux engraissés en fin graswet effectivement
vendus. Cette progression témoigne de I'engageraetd fois des
éleveurs a trier et sélectionner des animaux aptesproduction de fin
gras et de l'adhésion des bouchers détaillants rammocialiser les
animaux agréés sous la marque non seulement pouwe®amais sur
e I'ensemble de la période retenue par I'associdtienanvier a juin).

Boticherie Entre 2001 et 2002, la perte de charge en animamxvendus sous

Charcuterie . . . :

marque concerne ¥ des animaux mis a l'engrais. &smaux
L'ARDECHOISE concernent essentiellement les génisses destintegraduction de fin

( SARL) gras, mais finalement commercialisées hors saigmur( cause de
mévente ou d'age insuffisant). Ce sont aussi lémaux achetés et
commercialisés par I'enseigne SUPER U qui n'appiogas la marque fin gras sur la viande issue
d’animaux pourtant agréés par I'association.

e fin grao du Mégenc

Les animaux (principalement des génisses d'un peaingnde 3 ans)sont uniguement
commercialisés pendant 5 mois de I'annéede février a juin. Contrairement aux deux situat

% Chaque boucher détaillant commercialisant dedadé sous la marque fin gras du Mézenc apposerialecsa
boucherie sous le logo de la marque (ici, la boret®ARL I'Ardéchoise), comme c’est le cas poutdereau de
Camargue.
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précédentes, la quasi totalité ldeproduction de fin gras est commercialisée par dgebouchers
détaillants de Haute-Loire et d’Ardéeche Le prix au kilo est négocié sur I'animal vif. kevenu
gu’en tirent les éleveurs est faible rapporté aultat d’exploitationmais l'identité des éleveurs
du Mézenc repose en grande partie sur l'originalitée cette production

4.3 Définition du terroir : identité locale et limite d’aire de protection

4.3.1 Construction d’'une identité locale autour dibceuf gras

L’'aire proposée pour la
délimitation de la zone
AOC s’organise autour du
village des Estables.
Comme son nom lindique,
il a été un haut lieu de
'élevage allaitant sur le
Plateau.

Il reste aujourd’hui une
dizaine d’élevages de fin
gras sur la commune (dont
celui de Bernard Bonnefoy,
le président de I'association
des éleveurs de fin gras du
Mézenc) et 4 distributeurs
(dont une boucherie et 3
restaurants). C’était donc le
lieu tout indiqué comme
point de chute pour mes
enquétes de terrain.

Autant le manque de données sur les éleveurs degréis a rendu difficile la constitution de
I'échantillonnage, autant I'accueil de la commu#adtéleveurs et des bouchers du Mézenc a
facilité la réalisation des enquétes.

Le fin gras, nous indiquent les ethnologues, esgritiorf’ au sens de découverte (Ribetakt
1996). La dénomination fin gras est attestée dasrtains textes du XIX™ a propos de
'engraissement des boeufs dans le Mézenc. Cepenldaippartient pas au langage des éleveurs
et vient des manuels zootechniques de I'époque élesurs parlent pour la plupart de boeuf de
Paques. lls en ont cependant adopté la dénomirettiom parlent désormais plus que de fin gras.
C’est aussi un régime de pratiques d’engraissemam’avaient jamais été codifiées ni au niveau
professionnel, ni au niveau scientifique.

On retrouve des résurgences de telles pratiguagy@issement dans les prés d’embouches du
Brionnais si bien décrites par Bernadette Lizet9@)9 D’ailleurs, la conduite de I'engraissement
d’'un beeuf de Charolles rejoint de ce point de asepratiques et la culture de la viande persillée
des éleveurs et des bouchers du Mézenc.

29 au méme titre que la grotte Chauvet qui porteote de son inventeur, celui qui I'a découverte
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4.3.2 Proposition d’'une délimitation de l'aire de poduction du fin gras fondée sur
I'altitude

Nadine Ribet etal. (1996) proposent une délimitation singuliere derroir du mézenc. Les
frontieres qui délimitent I'espace de production ftlu gras ne sont pas projetées sur un plan
horizontal mais sur un plan vertical. L’espacepstagé entre un bas (la plaine ardéchoise et celle
située dans le triangle Freycenet, Saint ClémenClempclause) et un haut (le plateau du
Mézenc) ; entre des élevages laitiers et des ésvalipitants ; entre des producteurs de cérétles e
des producteurs de foin exclusivement ; entre e ples blancs, du charolais (de plus en plus des
limousines) et le pays des jaunes (des croiséespdDrrait décliner indéfiniment les oppositions,
tant les systemes sont différents et les idenpitégessionnelles dissonantes.

En raison du partage de cette petite zone entne dé&partements ('’Ardéche et la Haute-Loire) et
deux régions ('Auvergne et Rhone-Alpes), aucunstéeméographique administrative ne vient
spontanément délimiter le territoire du Mézenc.

L’entité géographique retenue (avant d’étre affip@e la commission de délimitation) englobe
'ensemble des surfaces situées a plus de 1100esndtr Haut Plateau du Mont Mézenc (on
remarque que l'aire retenue suit les contours dasiflasymbolisé sur la carte par une couleur plus
claire) (figure 28). Ce Mont (1754 metres) est éenp culminant de toute la bordure orientale du
Massif central, du Morvan a I'Aigoual en passantlpa Cévennes et le Mont Lozere. Au pied du
Mézenc, des exploitations agricoles permanentasp(les hautes d’Europ€jevent des animaux
toute I'année jusqu’a 1500 métres d’altitude

Figure 28 : carte de I'aire figurant I'aire AOC proposée par I'association fin gras du Mézenc
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4.3.3 Un foin d’exception récolté a plus de 1100 rmes d’altitude

A cette altitude, on trouve 25 espéces végétafmriariées dont la cistfe: un fenouil sauvage des
Alpes Meum athamanticujriégerement anise.

Il est trés difficile a cette altitude de récolthr foin compte tenu que les conditions optimales de
séchage ne sont pas souvent réunies. Mais l'adtirtdle microclimat particulier du Mézenc en
début d’été permettent d’obtenir une herbe délidme qui ne devient jamais trés haute. Le foin es
court et fin et donc propice a I'engraissementidugfas. Dans les autres régions (Massif central et
Alpes), le foin contenant de la cistre est rarenianthé et cette plante n’est pas consommée au
paturage. Elle ne concoutbnc a l'alimentation des animaux, sous forme de iim, que dans le
Mézenc.C’est la présence de cistre qui a servi de based@limitation de la zone proposée pour
'AOC.

La commission d’enquéte AOC d’avril 2001 reléve drienilieu naturel (sol et climat) ainsi que
les pratiques agricoles sont favorables au maintiena diversité floristique des patures. Les
éleveurs considérent que lalternance fauche/patse bénéfique au maintien d'une flore
diversifiée avec une bonne valeur fourragere (dosk reconnaissance, 2001).

Les prairies sont fauchées aprés Ygjdillet. L’apport de fumier doit étre modéré cagsdapports
d’azote trop importants diminuent la diversité iBtigue des parcelles et peut notamment
disparaitre la cistre. Les porteurs de projetsdomic limité I'apport d’azote a 30 unités par an. Le
chargement doit &tre compris entre 0,6 et 1,4 U@B/h

Une étude réalisée par I'INRA, le laboratoire Flava confirmé ce lien au terroir : « cette étude a
permis de montrer un lien étroit entre le profipgnique de la cistre et le profil terpénique aesd

du Mézenc. Ce lien s’expliqgue par la tres forteetgnen terpenes de la cistre qui contribue
vraisemblablement a I'odeur des foins du MézenCorrfu etal., 2001).

La cistre serait donc, a I'image de « I'herbe vitde» de Lizet (1993), une herbe pour la production
de viande. Néanmoins, les animaux ne la consomjaemis sous forme d’herbe paturée, mais
seulement lorsqu’elle est répartie dans le foin. fam d'altitude a cistre confére donc une
particularité essentielle a la typicité du fin gras

4.4 Le produit fin gras du Mézenc

4.4.1 Propriétés sensorielles de la viande

Le fin gras du Mézenc eshe sorte d’anachronisme contemporain dont la marqge constitue
une exhortation incongrue a la consommation de gradais pas un gras grossier acquis a la va-
vite boursouflant la béte, un gras marbrant finentgenhair et persillant le muscle.

Une série de dégustations (notamment en mars*)00#té réalisée sur 2 types d’échantillons : la
viande crue (rumsteck et faux-filet), la viandetewen pot au feu (flanchet) et la viande grilléa. L
premiére caractéristique de la viande de fin gsisdétre persillée. La présence de ces dépots
lipidiques intramusculaires confere a la viande a@me.

En cru, la viande de fin gras est une viande rdugiante, persillée de fines veines de gras,
évoquant le beurre fermier. La viande est décriteroe tres tendre, fondante et onctueuse. Les

% La récolte de ce foin a une telle altitude espasiiculiere que la commission d’enquéte INAO s'ésmandée si
I’AOC ne devait pas étre attribuée au foin pluttagx animaux qui le consomment. Cette proposiéigsté contestée
par le groupe porteur du projet AOC fin gras quiepuis développé un argumentaire plus étayé stigihe des
animaux engraisseés.

31 Le 9 mars 2001 (26 dégustateurs), le 15 mars @fustateurs), 22 mars (21 dégustateurs) et le i @
dégustateurs pour une analyse comparative dis@irtei
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ardmes se liberent progressivement en bouche etledronne persistance. lls sont caractérisés par
des arbmes sanguins et métalligues couplés a um&inee acidité, donnant une sensation de
fraicheur en bouche.

En pot au feu, le flanchet est caractérisé paroagieer de foin, avec un arébme légerement beurré. Le
bouillon est parfumé et plutét huileux. A sa suefaon distingue de nombreuses petites bulles de
gras réparties de facon homogene qui forment k=ux du bouillon » particulierement fins avec
ces viandes.

Cette pellicule de gras se retrouve en bouche.i¥ean olfactif, le jury note une odeur de moelle.
Au niveau gustatif, le bouillon non cuisiné disposependant, de beaucoup de godt (moelle, gibier,
volaille). Ce qui est remarquable, c’est qgamus cette forme, les ardbmes semblent le plus se
développer dans le bouillon et les viandes a cuisstente. Cette observation rejoint celle déja
réalisée par les dégustateurs du taureau de Caengugudécelaient une intensité plus importante
des ardmes et du godlt lorsque la viande est peparéardianelLa encore, les préparations
traditionnelles en pot au feu ou en daube sont ceB qui semblent exalter, au mieux, le
potentiel gustatif et aromatique de la viande.

En viande grillée, le fin gras est une viande te¥glre fondante et onctueuse dotée d’'une bonne
jutosité qui persiste en bouche. Des arbmes delsmaspparaissent sous cette forme de cuisson.

4.4.2 Production d’animaux typés : qualification atravers l'activité du jury de la foire
des Estables et de la commission d’évaluation dunfgras.

4.4.2.1 Fonctionnement du systéme de notation desimaux fin gras

0 Les principes de la qualification

L’agrément des animaux a lieu en 4 temps au caui®dgraissement de I'animal : il orchestré par
la commission technique de l'association fin grasMiézenc. 3 passages successifs ont lieu en
début d’automne lorsque I'animal a moins d’un amresun et deux ans et a plus de deux ans. Cette
premiére série de jugement sera complétée paf'lirpdssage juste avant abattage pour agrément
et bouclage final du fin gras.

L’appréciation globale de I'animal porte sur plusgpoints (un fac-similé de la grille d’évaluation
est disponible en annexe 8) :
¢ |e développement musculaire (DM) est apprécié guhaassage ;
le développement squelettique est apprécié aux preimiers passages ;
les aptitudes fonctionnelles sont jugees aux poesniers passages ;
I'aptitude a I'engraissement est jugée au cours8°litipassage ;
I'état d’engraissement (EE) est estimé au cour4”dtpassage ;
la présentation générale (PG) est appréciée as douf™ passage.

L R IR R IR 2

Une lettre est attribuée dans la grille fin grasmxhaque appréciation :
« F » si 'animal présente le type idéal fin gras ;

« G » si 'animal se rapproche tres pres du type ;

« M » si 'animal est moins prés du type ;

« O » si 'animal est éloigné du type.

L K R R 4

La synthése des notes partielles permet d’attribnerappréciation globale aussi notée F, G, M, O :
+ sil'appréciation globale est « F » ou « G », l&sle la commission est favorable ;
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¢ si|'appréciation globale est « M », l'avis estagB& et des conseils sont donnés a I'éleveur
pour corriger les mauvaises appréciations

¢ si I'appréciation globale est « O », l'avis estaléfrable et il est conseillé a I'éleveur de
sortir 'animal de I'engraissement en fin gras.

0 Les instances de la qualification

Il existe deux instances professionnelles qui rghinta qualification des fin gras.

> La premiére est collective et se déroule tousuhsssur le foirail des Estables (Fé“%’jeudl avant
Paques). Le concours des Estables s’est recemmigntd’dne section spécifique fin gras, et, a cette
occasion, un jury composé d’éleveurs note les amnsarr pieds. Les animaux primés se vendent
souvent entre 4,50 € et 6,40 €.

» La seconde instance constitue le coeur du margdedérigine des animaux fin gras et se
déroule dans lintimité de I'écurie. Il s’agit da lcommission technique fin gras du Mézenc
(composée la encore exclusivement d’éleveurs) ageradernier hiver le fin gras s'il correspond
au type idéal recherché.

Ces deux instances construisent des reperes (@&s$gpour la typification du fin gras du Mézenc
en primant ou en agréant certains types d’animaer en disqualifiant d’autres.

4.4.2.2 Notation des animaux les plus représentaitiu type fin gras

» La premiere série de
données que nous
analysons a été collectée
sur deux années (2001 et
2002) de notations lors du
concours danimaux a
'occasion de la foire des
Estables (photo ci-contre).
Les animaux qui y sont
exposes représentent la
fraction la plus conforme
au type fin gras.
Il existe une note sur 40
pour le développement
musculaire (DM), une note
sur 20 pour leétat
d’engraissement (EE) ainsi
que pour la présentation
harc fott générale de l'animal fin
gras. A partlr de la somme de ces notes (note gkmappelee NG), les animaux exposés sont
classés (classement C).
Les foires et en particulier celle des Establegs sarévénement local important. Non pas pour les
transactions qui peuvent s’y dérouler (elles sesea rares), mais pour la notoriété a la fois du fi
gras, des éleveurs remportant IEsptix et des bouchers les achetant au prix fos gleimaux fin
gras peuvent étre achetés jusqu’a 6,40 €/kg).
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Cette manifestation est si importante aux yeuxadeommunauté du Mézenc qu’en 2001, en raison
de la fievre aphteuse la tenue du foirail a étaulie Cela n’a pas empéché les éleveurs, le 30 mars
2001, d’organiser un concours virtuel sur grandeqrésentant les fin gras éligibles pris en photos
guelques jours auparavant.

Les bouchers recherchent ces animaux primés psdaite défiler dans les rues de la ville puis les
exposer devant leur boucherie au moment de Paques.

La recension des notations du jury et des prixatdgesdes fin gras au boucher permet d’établir une
grille de correspondance entre un jugement d'élesvdapprécié au travers des notes) et un
jugement de bouchers (apprécié au travers du fuis) prix de vente ont été corrigés selon le mode
de livraison de I'animal : départ étable ou livréadattoir.

Il est possible de relier sous forme graphiquedegs< jugements.

Figure 29 : courbe de modélisation des prix des amiaux fin gras en fonction des notes de
développement musculaire

La courbe polynomiale

6,57 Prix des animaux fin gras en fonction de modélisant les prix des
leur Développement Muscluaire animaux fin gras en
¢ fonction de leurs notes de
développement musculaire
montre deux points
d’inflexion (figure 29).
Le premier point a DM =
31 témoigne d'une plage
de prix stables (environ
4,70 €) entre DM 28 et
DM 31. Les éleveurs n’ont

bY

donc rien a gagner a

4 : : : : w | chercher a augmenter le
27 29 31 33 35 37 39 développement musculaire
Développement Musculaire (DM) dans ce genre d’animaux

de conformation moyenne.
Un second point d’inflexion a DM 37 montre une aggiation importante du prix des animaux en
fonction de leur développement musculaire de 4,78 8,60 €. Le gain en conformation est
intéressant dans cette plage.

Enfin & partir d’'un DM 37, les prix décroissent.

Cela montre que les bouchers recherchent et paieta# conformation d’un fin gras jusqu’a une
certaine limite. Au-dela de cette limitde gain de conformation ne permet plus de rentabsier
'animal au prix auquel il a été acheté Cette courbe confirme les résultats des expétatiens
menées par Dumont at. (1964) qui constatent une faible variabilité desrceaux de premiére
catégorie entre différentes conformations de caesaen dépit d'une trés forte différence de valeur
commerciale entre animaux). En retour, ce modexa¢idn du prix en fonction de la conformation
influe sur les choix zootechniques des éleveurdinpitent la taille et le développement musculaire
excessif de leurs fins gras. On y reviendra pauite sur une autre série de données.

Figure 30 : courbe de modélisation des prix des amaux fin gras en fonction de la note d’état
d’engraissement
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Prix des animaux fin gras en fonction de La Qourbe polyn’omlale
6.5 7 leur Etat d'Engraissement ne dispose que d’un seul

point d’inflexion (figure

30). L'analyse des prix
montre qu’au-dela d'un
état d’engraissement de
16, le prix négocié entre
I'éleveur et le boucher
diminue. En effet, en
'absence d’émoussage
autorisé en abattoir, les
déchets a la découpe

Prix (en €)

| deviennent trop
13 14 15 16 17 18 19| importants  pour e
Etat d'Engraissement (EE) boucher.

Un fin gras idéal pour les bouchers serait donc uanimal noté par les éleveurs entre 32 et 37
pour son développement musculaire et compris entr®4 et 16 pour son état d’engraissement.

Le calcul du coefficient de corrélation montre uskation linéaire étroite et positive entre le prix
négocié et le résultat général du pointage degfas (c'est-a-dire la Note GénéralRG) qui
cumule les notes de développement musculBikd) (et d’état d’engraissemeriE) (tableau 10).

Les sections des génisses ou des bceufs sont dedespar leur age (la section 1 regroupe les
animaux les plus jeunes et la section les plus)agés

Tableau 10 : calcul des corrélations entre les prig’achat des animaux et leur notation

Corrélation (prix/Dév. Musc|)Cor(prix/Eat d’Eng.)Cor(prix/Note Gén,
Section génisse 1 0,68 0,39 0,93
Section génisse 2 0,87 0,00 0,46
Section génisse 3 0,35 0,19 0,07
Section Beeuf 1 0,31 0,10 0,76
Section Beeuf 2 0,76 - 0,85 0,71

Cette relation va en diminuant avec I'age de I'adigque ce soit pour les génisses ou les bceufs. En
deca de 3 ans (sections 1 et 2), la relation gmixede vente et classement est assez forte. Au-del
(section 3), la relation s’amenuise et le coeffitide corrélation passent de 0,70 a 0,54.

De tels résultats signifierait qu’il existe un theenent entre les jugements d’éleveurs et de bosicher
lorsque les animaux sont jeunes (moins de 3 any'aftaiblit lorsque les animaux mis en marché
gagnent en age.

Cette détérioration est principalement liée a &t dtengraissement moins bien maitrisé pour les
animaux agés de plus de 3 ans (le coefficient desledion (prix’EE) = 0,19, alors qu'il était de
0,39 en section génisse 1). Ces génisses suifamiesdépassé la date idéale d’abattage et sont de
plus en plus grasses ce que montre le classemarigeaissement sur la grille SEUROP pour ces
animaux (les génisses de moins de 2 ans et derictassées entre 2 et 3 sur la grille et les
génisses de plus de 3 ans sont plutbt classées 3).

32 | "aspect « suifard » d’'un animal ou de sa carcasseenvoie pas a la qualité du gras, mais désigaecouverture de
gras trop importante.
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Les geénisses s’engraissant plus vite que les n@letjues unes de ces génisses auraient sans doute
da étre orientées vers des cycles de production qurts et non engraissées en fin gras. Il s'agit
peut étre de broutardes qui n'ont pas trouvé d'acgus lorsqu’elles étaient prétes a la vente (ou
déja prétes a I'abattage a un age plus jeune) coremes génisses destinées au renouvellement du
troupeau de vaches meres et qui ont finalemenhegarabléme de reproduction et sont engraissées
en fin gras (méme si ce dernier cas reste marginal)

Des erreurs de tri occasionnées par des événeroenijisncturels (méventes des animaux) ont
amene les éleveurs a relacher la pression dertiesigénisses.

Hormis ces écarts ponctueilsexiste globalement une validation du jugement zmiechnique par
les bouchers a travers la négociation du prixCette validation confirme que la grille
d’évaluation des animaux mise en place par I'ass@tion a lI'occasion du concours n’est pas
déconnectée des criteres de jugement des boucheHle témoigne donc de la mise en
connexion effective des savoir faire associés adauation des animaux sur pieds.

La perception des éleveurs diverge selon les ggrtienantes de la filiere auxquelles ils ont aefair

de la négociation informelle avec les bouchersugenent normalisé de la commission. Pourtant,
I'observation, a I'occasion des suivis d’activitées discussions entre éleveurs et bouchers et des
procédures de jugement par la commission montreomenunauté de sens des pratiques.

En effet, la discussion de I'éleveur avec la comsiois lors de I'évaluation s’apparente a yomé-
transaction de I'animal. Elle semble se dérouler de la méme facon qu’édimoucher (criteres
d’évaluation mobilisés, argumentaire développépoapdes savoirs en jeu).

Cette pré-transaction joue le réle d’apprentissagelans la négociation future individuelle avec

le boucher en donnant a I'éleveur les références cessaires (le prix notamment).

De méme, les membres de la commission disposene due d’ensemble du cheptel de fin gras et
ont réussi a développer leur capacité a juger umanlLe technicien dispose d’'une expertise sur
'animal vivant que les éleveurs individuellemertgont pas capables d’exercer.

Le boucher est peu sensible a la notation de laréssion selon le systeme F, G, M puisqu’il
dispose de ses propres reperes d’évaluation. @elesipremieres estimations des relations entre
prix de vente et classement par les éleveurs cnfioridée que les éleveurs ont construit un
systeme d’évaluation compatible avec celui des hensc

La déconnexion entre la grille de classement decdemmission d’éleveur et les modalités
d’évaluation constitue le principal danger. Si tantnission juge uniquement des caractéristiques
morphologiques ou zootechniques de I'animal enaftudes performances boucheres, elle risque
de créer des déconnexions entre la note de poietdgerix négocié entre I'éleveur et son boucher.
La constitution de tels dispositifs de mise a l&pre du systeme d’élevage (grille de pointage et
bouclage) validé par le boucher (via le prix négpgiermet de stabiliser les savoirs disponibles et
mobilisables par les éleveurs et les bouchers awteucompétences communes. Ces validations
réciprogues sont particulierement importantes @ssurer la pérennité de la coopération entre les
parties prenantes puisqu’elles consolident le saamistitué par les apprentissages croisés. Le role
du technicien de I'association est une fois de fdnslamental de ce point de vue puisque c’est lui
qui assure cette mise en connexion.

Ces apprentissages croisés ne sont possibles de isformations attachées aux différents états
des objets (vif, carcasse, PAD) sont partagéegetdus que chacune des parties prennent part aux
épreuves de jugement des animaux vifs (en phaserdeeption puis en phase de fonctionnement).
La participation des bouchers a la commission fas gpermettrait d’accroitre le partage des savoirs
relatifs au jugement des animaux. Aujourd’hui, lamenission n’envisage pas ce mode de
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fonctionnement craignant de transformer le ou lesichers membres de la commission, en
membres juge et partie. En effet, ils attribuera@nnon la marque fin gras puis seraient en charge
de la négociation du prix des animaux et de leurroercialisation.

La perte de charge entre les animaux qualifiés firgras et ceux effectivement vendus en
boucherie sous la marque sera d’autant plus faiblgue les modes d’évaluation seront mis en
compatibilité. La diminution, d'année en année, dee taux de perte de charge tend a montrer
gue le jugement des éleveurs et celui des bouchemt en adéquation.

Finalement|jl s’agit de déméler ce jeu a trois : I'éleveurprérogative du tri), l@ommissionfin

gras (entérine ou modifie le tri de I'éleveur) kt boucher (valide finalement le tri et le mode
d’élevage, c'est-a-dire ce qu’on a appelé l'oritmtade I'animal). Le repérage des objets en jeu,
des zones de conflits entre ces trois entitéseetagustements qui en découlent permet de dessiner
les frontieres entre ces activités.

4.4.2.3 Notation de I'ensemble du cheptel fin grgsar la commission fin gras du Mézenc

La seconde série de données porte sur la recetisgmotations (F, G, M) des animaux fins gras
par la commission d’éleveurs relevées en derniartavant abattage etd classements réalisés en
abattoir sur la grille SEUROP.

Nous avons recense les fin gras sur les années@D2 a partir des tickets de pesée d’abattoir
et du cahier de notation de la commission ou sonsignées les caractéristiques des animaux
orientés en fin gra€n I'absence de données déja compilées et informsdies, nous avons été
amené a rassembler les données éparses pour conglit notre propre base de donnéesA
partir de celle-ci, nous avons réalisé 'analysgistique.

Afin de les comparer deux a deux, nous avons Ealie analyse statistique du chi2 (que nous
noteronsy?) sur les saisons 2001 et 20@2e permet de mesurer tifférence entre I'expertise

des animaux sur pieds par la commission et le classent de leur carcasse en abattair

L’analyse statistique dy? exige de distinguer les données se rapportaneHagtifs observéde
celles se rattachant awffectifs théoriquéd Nous avons posé que les effectifs observés se
rapportent a la notation F, G, M puisqu’il s’agé kunité d’évaluation réelle des animaux fin gras
retenue par les éleveurs. De méme, nous posorisgeéectifs théoriques attendus correspondent
au classement en abattoir (qui est statistiquepreche de la notation F, G, M si le testydun’est

pas significatif).

Si nous faisons abstraction de toute la démarchgréis déja décrite autour de la qualification d’un
type d’animal singulier et original, nous rejoigisde raisonnement classique de la boucherie. Une
telle rationalité recherche le maximum de conforama(pour en tirer un maximum de morceaux
arrieres). Dans ces conditions, I'animal recherpoér le fin gras (c'est-a-dire noté F par la
commission) correspondrait & un animal classé Efeattoir dans la grille SEURGP ce qui
pourrait se traduire par F #E

Dans une telle perspective, le test statistiqug2daontre un écart tres significatif entre la natati
des animaux sur la grille F, G, M et le classen®&Bt/ROP des carcasses (au seuil de P < 0,01).

% Effectifs observést effectifs théoriquesont les termes consacrés utilisés dans le wsstifue duy? et ne renvoient
a aucun jugement de valeur sur la situation rétfervée dans le cas du fin gras.

% La classe S n'étant réservé qu'aux animaux culamsle groupe porteur de projet a exclus de lamea@issance en
fin gras, le maximum de conformation correspond éldsse E.

% Lire « F équivaudrait & E ».
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Autrement dit, il N’y pas de correspondance sigaifive entre I'évaluation sur pieds des animaux
fin gras et leur classement en abattoir. En cores@mp) une stratégie fondée entierermsnt la
recherche de conformation des animaux fin gras comgrait a une déconnexion entre les
criteres de jugement zootechnique des éleveurs etlai des bouchers.

Suite a la demande de la commission d’enquéte INAQroupe porteur de projet a recemment mis
en place une grille de correspondance entre lapagedes animaux fin gras sur pieds (suivant la
notation F, G, M) et la classification en abat{@EUROP) (annexe 8). Elle a déterminé qu’au type
idéal fin gras noté F correspond la classe U (et ibocomme nous l'avions posé précédemment).
L’argumentation principale a cette mise en équivederepose sur un « jugement de la typicité qui
n'est pas une appréciation de la meilleure conftonaselon les principes de la grille EUROPA »
(dossier de reconnaissance, 2001).

La formalisation de cette équivalence (F # U) moein effet que les éleveurs ne recherchent pas la
conformation de l'animal, mais privilégient I'enggsement c'est-a-dire le dépot de gras persillé
dans la viande.

Cet objectif remet-il en compatibilité les projetsdes différentes parties prenantes la ou la seule
prise en compte de la conformation I'avait expulsé@

Nous avons réalisé un second testy8lien posant cette fois F # U pour respecter ldegdé
correspondance (entre F, G, M et SEUROP).

Globalement, sur les 2 annéd®nalyse du y2 montre qu'il n’existe pas de différences
statistiquement significatives au seuil de P < §@% 2,28 pour 2001 et 4,52 pour 2002) quel que
soit I'a4ge ou le poids des animaux (les résultatd disponibles en annexe 16 classement des
carcasses sur leur conformation et I'expertise dalcommission sur I'animal vif sont donc trés
connectéssur I'ensemble de la population de fins gras malément leslassements SEUROP
valident les notations a I'étable des fins gras syrieds

Alors que les grilles d’évaluation et de classenmamtent pour 'une sur I'animal vif et pour I'aatr
sur la carcasse, les résultats restent signifieatant proches. Le projet de produire un animal
finement engraissé plutdt qu’'un animal hyper camipermet donc de réintroduire des liens entre
I'élevage et la boucherie.
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Cela dit, entre les deux années,ytedevient moins significatif, ce qui signifie qu'umombre
croissant d’animaux se retrouve évalué différemnaesitite leur notation sur pieds et le classement
de leur carcasse en abattoir. Autrement dit, erl 2% animaux notés F étaient pour la plupart
classés U (correspondance importante) alors qud&2,2une partie non négligeable des animaux
notés F ne se retrouve pas en U a 'abattoir (@dir).

Figure 31 : accroissement de I'écart entre la notain des fin gras sur pieds et de leurs
carcasses sur deux années

Classement F, G, F

—_——
Classement SEROF R U Année 2001 e

Année 2002

Ce manque progressif de cohérence est d’autantvphiipour les gros animaux de plus de 370 kg
de poids carcasse. Une telle prise de distancetyzelutire le manque de dispositifs (ou leur mise a
I'épreuve) assurant la compatibilité entre les cérapces des éleveurs et celles des bouchers.

Cette remarque vaut aussi pour l'attribution detes d’engraissemenk, G, M et du classement 1,

2, 3 en abattoir statistiquement différents aulskull% pour les animaux de plus de 340 kg.

Pour cette derniere série de données concernargrdissement, il existe une inversion entre
'expertise de la commission et le classement eattaip. Elle témoigne d’'urchangement de
valeur entre un systeme qui recherche des carcasses taugeur qu’elles se conservent au moins
3 semaines pour maturer dans de bonnes conditahge( des charges fin gras en annexe 17) et un
systeme qui recherche des couvertures faibles am (parcasses orientées en catégoriel et
maturation sous vide).

Nous avons remarqué que la notation des animaupiestls sur la grille F, G, M tendait a s’éloigner
du classement des carcasses. Faute de systemerieisadion opérationnel, I'écart observable est
difficilement mesurable d’année en année. Dangaosditions, il est difficile d’assurer le maintien
en relation de I'animal vif et sa carcasse alorg figure explicitement dans le cahier des charges

Il faut donc s'interroger sur l'intérét de l'outde notation F, G, M qui n'est pas totalement
dépendant du classement des carcasses en aldatdlieurs, la négociation entre I'éleveur et le
boucher n’a lieu que sur la base de I'expertis€ahemal vif et non sur le classement en abattoir.
Nous avons vu dans le précédent rapport au comiténent ce type deégociation a la traverse
influait sur les modes de relations entre éleveurt &oucher.
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Nous reviendrons uniguement sur I'objectif d’'un $gsteme de notation. Dans la mesure ou ce
systeme permet le déclassement des animaux méais'gst pas effectif (aucun animal proposé par
les éleveurs n'a été déclassé sur les saisons @(®102), il n'a pas pour fonction de disqualifier
les animaux inaptes a la production de fin grad’agréer les animaux fin gras.

De méme, son but n’est pas d’établir, sur la basa domme des données recueillies, de liens entre
animal vif et sa viande. Cette fonction reviendgiur les éleveurs a donner aux bouchers les
capacités I'objectiver ce lien et donc de perdrecértitude qui leur permet aujourd’hui de négocier
le prix de fagon bilatérale et controversée.

En revanche, il a pour fonction principale de caledes ventes en fonction du degré de finition
des animaux fin gras. Plus qu’une notation, il s’ag finalement d’'un classement des animaux
entre eux au sein d'un méme troupeau de fin gras.

Cette notation témoigne d'une faculté particulides éleveurs présents dans la commission a
prédire I'animal a venir en fonction de son étanament du dernier passage en fin d’hiver. Ainsi,
une analyse sur la base de données 2001/2002ndegréis montre que les animaux notés par la
commission comme les plus gras seront vendus enigmeau mois de février voire en début mars
(depuis 2002 puisque la saison commence dés félejauis cette année). De méme, les animaux
notés par la commission comme ayant un développemesculaire conforme au type fin gras sont
vendus a Paques lorsque les bouchers recherclsenteifleurs animaux pour les exposer devant
leurs boucheries.

Cette notation, comme nous l'avions déja remargseyne aide a la négociation avec les bouchers
puisque les éleveurs peuvent situer la qualitéedeslanimaux parmi I'ensemble de la population
fin gras. Elle constitue, a ce titre, ym-transaction.

Elle apporte aussi aux éleveurs une aide déterminer la période de vente de leurs animaugn
fonction de la combinaison entre le développemargamlaire (DM) et I'état d’engraissement (EE)
caractéristique de chaque animal fin gras.

Dans ces conditions, la catégorie « animal sur masu» varie selon les saisons de vente
(tableau 11) :

* En début de saison, la combinaison idéale de I'ahisur mesure" est DM = notes G (voire
M) x EE = F ;

* A Pagues, la combinaison idéale de I'animal "swsure® est DM = EE =G ;

* Enfin de saison, la combinaison idéale de I'anitaat mesure" est M = G ou MIEE = M
(ce sont des animaux que I'éleveur n’a pas pu \eeadant dans la saison ou qu'il ne
souhaite pas conserver un hiver de plus mais daat H’engraissement n’est pas encore
satisfaisant).

Tableau 11 : notation de I'état d’engraissement parapport au développement musculaire sur
la grille fin gras

Développement musculaire (DM)
F G M
Etat F Début de saison
d’engraissemeniG Paques
(EE) M Fin de saison
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Les premiers fins gras de la saison, abattus arefdvoire en janvier), sont des animaux plus agés
(« plus faits » dira un boucher) par rapport aurnidees bétes abattues en mai plus jeunes. Parmi
les animaux de début de saison on trouve des lgausont généralement vendus a Paques. Il faut
souvent garder des bétes jusqu’en fin de saison guoelles aient 'adge minimum requis pour la
certification fin gras. D’autre part, les éleveuentent au maximum de les garder afin qu’elles
continuent a prendre du poids. Une partie des étsva& tendance a engraisser trop fortement ces
petites génisses pour qu’elles prennent le maxirdanpoids avant la fin de la saison fin gras et
elles sont de I'avis des bouchers trop grasse® gh8noyenne sur le classement abattoir).

4.5 Savoir élever le fin gras du Mézenc : mise enmpatibilité entre le tri du foin
et le tri des animaux

4.5.1 Stratégies des éleveurs en matiere de tri dasimaux

4.5.1.1 Des difficultés relevées dans la bibliogrape

La difficulté de la production d’animaux gras repasur le repérage, au sein d’'une cohorte, des
animaux aptes a un type d’engraissement d’'une glagt ou moins précoce (age a la mise a
I'engrais) et d'autre part plus ou moins pousségéeuwe I'engraissement). Ce probléme du tri a fait
I'objet de nombreuses publications, mais peu déealies ont su mettre en relation des clés de tri e
une réelle aptitude des animaux a I'engraissenmarts un récent article, les conclusions de Grenet
et al. (2000) montrent qu’il est illusoire de prétendreert des animaux selon leur précocité
physiologique pour les orienter vers des cyclestsau longs de production (y compris pour des
experts). En effet, « le classement des génissa®leises et limousines en type précoce ou tardif
par des experts, et donc le choix précoce de laigr dlabattage, n'a pas permis de différencier ces
animaux sur la qualité finale de leur viande »dipiAutrement dit, & l'intérieur d’'une fourchette
d’age de deux ans a environ trois ans et demi,raotiva quasi-totalité des modéles de production
de viande a partir de génisses, congus pour des sgpEcialisées, n'importe quel animal pourrait
faire I'affaire.

Grenet et al. (2000) €f. page 34 du chapitre 1) concluent que I'élaboratio d’'une grille de
jugement des animaux en vif permettant de prévoird qualité de la viande a venir, et sa
tendreté en particulier, n’est malheureusement towurs pas a I'ordre du jour.

Les savoir-faire des experts dans ce domaine peaatoivent étre fortement remis en question.
Ces conclusions s’inscrivent en pleine contradict@ec nos résultats. La conception de la grille de
jugement sur pied des animaux fin gras montre guxigste une relation entre le choix des animaux,
la conduite de leur engraissemenindinela qualité de leur viande.

4.5.1.2 Description du systeme d’élevage des élerelaitiers disposant d’un troupeau mixte

Les élevages laitiers disposent d’un troupeau miutetroupeau laitier de race montbélidgfdst un
troupeau allaitant de montbéliardes croisées. [Bansas, les races sont donc pures et spécialisées
pour la production laitiere et croisées en insétivnaartificielle (avec la plupart du temps des
taureaux charolais) pour la production de viandereeces deux troupeaux, il existe des circulations
d’animaux accompagnées de flux de génes (notamquesiues réformes du troupeau de vaches
laitieres servent au renouvellement du troupeaitatit).

Les veaux issus du croisement montbéliard x chigretant vendus en veau de lait de 28 jours pour
'exportation. Sur les velles, quelques unes (120a% du troupeau) sont élevées pour le

3 Un seul éleveur rencontré produit son lait & paeivache de race abondance.
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renouvellement et d’autres (pour une part variamtbda 15 % troupeau) sont élevées pour la
boucherie et vendues entre 24 mois pour les pkopes et 36 mois pour les tardives. Ces génisses
paturent les surfaces les plus éloignées de I'éspion.

Le choix du taureau est avant tout déterminé pardduction de veaux sous la mére d’un mois et
non pour la production de génisses grasses. Teugehkx males nés du croisement sont vendus a
un mois en veau sous la mére ou en veau de l&8tjdars. Les femelles croisées sont rarement
vendues (sauf pour manque de place dans I'étabbémue les femelles sont particulierement
nombreuses) et sont toutes gardées pour I'engnaésde

Le nombre et I'intensité de tris réalisés varient selon le nombre de génisses messdans une
cohorte, c'est-a-dire le degré de croisement awdcolipeau laitier. On comprend que dans des
élevages qui ont beaucoup de vélages, le nomhbiré alegmente pour pallier le manque de place et
de foin disponible.

() Si I'éleveur choisit de ne croiser qu’une faiblatpde son troupeau de vaches laitiéres
(moins de 50 %), il ne réalise que deux tris : tanper tri entre males et femelles a un
mois. La plupart des males sont vendus en veaaiddJn |éger tri au sevrage a 9-10
mois (avant rentrée étable pour des raisons deeplacl'attache), I'ensemble des
génisses ainsi triées est destiné a la producgofindgras. La part de génisses grasses
vendues sous la marque fin gras dépasse les 65¢80éleveurs qui ont choisi cette
stratégie représentent 72 % des éleveurs rencontrés

(i) Si I'éleveur croise la plupart de son troupeauidsitil doit réaliser des tris plus
nombreux et plus complexes. Un premier tri a unsnmir les males et femelles
accompagnés d’un autre tri sur les femelles entimmale leur ascendance génétique.
Les éleveurs mixtes trient leurs animaux destinés @roduction bouchére suivant le
méme raisonnement que lorsqu’ils réalisent desatrisein de leur troupeau laitier. En
conséguence, ils regardent peu le phénotype demariet beaucoup leur génétique. Un
second tri au sevrage (plus sévere que dans legreas (i)) est réalisé sur les femelles
a 9-10 mois et quelques unes sont vendues avamti@e a I'étable. Il n'y a a ce stade
pas de choix de génisses pour la reproductionnEnfi troisieme tri a lieu a 18 mois, au
moment de la mise a I'herbe. Les animaux ainss s@nt destinés soit a la reproduction
soit a I'engraissement pour la boucherie. En ce apricerne les génisses grasses
destinées a la boucherie, seules 45 % d’entre stlescommercialisées sous la marque
fin gras.

L’achat extérieur de génisses pour compléter lssd@mnimaux croisés est une pratique que l'on a
peu rencontrée, hormis un éleveur qui achéte lrabsede ses génisses a engraisser.

Une des grandes difficultés des éleveurs laitienssiste a fidéliser les bouchers. Parmi eux,
beaucoup ont connu leur boucher en lui vendantpanige des veaux sous la mere. Cependant, ces
bouchers pour la plupart ruraux s’ils sont préts a prendre une carcasse de vemuldanere sont
réticents a prendre une carcasse entiere d'unssgede 350 kg. Seuls un ou deux drosachers
urbains achetant des animaux sur le Plateau du Mézenc sapébles d'abattre et de
commercialiser une telle quantité de viande. Erég@nles éleveurs vendent 'ensemble de leur lot
de fin gras (qui ne dépasse pas 3 ou 4 animauxnerseule fois a un seul boucher. Les animaux
sont ensuite abattus progressivement au courssidgsian en fonction des besoins du boucher.
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Les quelques éleveurs qui commercialisent auprdsodehers ruraux sont obligés de vendre leurs
animaux a plusieurs bouchers et a en contactenéé&aen année. Beaucoup de leurs génisses sont
donc vendues une par une et parfois hors saison.

4.5.1.3 Description du systeme d’élevage des élerseallaitant

Les éleveurs allaitant vendent la majeure partiledes veaux en broutards de 10 mois a un an. Un
éleveur parmi ceux rencontrés produit du taurilteen 18 mois et trois d’entre eux du broutard
repoussé (ce report étant lié au phénoméne conjahcsuite a la mévente des broutards,
notamment pour I'export italien).

Suite aux crises dues a 'ESB et a la fievre apggean 2000 et en 2001, beaucoup d’éleveurs ont
castré leurs broutards pour en faire des boeufsh@@omene s’est tari en 2002). De fait, au cours
des saisons 2002 a 2004, un nombre important désbergraissés va étre mis en marché qui ne
pourra pas nécessairement les absorber en tofliige indicatif, lors de mon passage en 2000
auprés de 9 éleveurs, 4 d’entre eux engraissaidme@fs sur 'ensemble du lot de fin gras. En
février 2002, tous les veaux des éleveurs rencarflrérmis 1 ou deux intentionnellement castrés
puis engraissés) étaient commercialisés en brautard

En définitive, le nombre de boeufs produits par cappux nombres de génisses est faible (ils ne
représentent jamais plus du quart d’'un lot de fasgn situation normale). Ce nombre est pourtant
tres variable en fonction des aléas conjoncturelsndrché du jeune bovin. L'exemple de la
mévente des broutards lors des crises en est unpéxécertains se retrouvent alors avec la moitié
de leur lot de fin gras composé de beeufs, ce (ge des probléemes de commercialisation a venir).

En ce qui concerne les femelles premier tri des animaux a lieu au moment du sevrage entre 8
et 10 mois a 'automne avant la rentrée a I'étaBkes broutardes sont vendues pour étre engraissées
ou pour la reproduction. Ce premier tri permetidérer des places pour la rentrée a I'étable des
vaches meres.

L’éleveur ajuste donc son niveau de sélection enrfction de la place dans la stabulation et du
stock de foin disponible. Il peut donc lui arriverd’appliquer un taux de sélection important si,
une année, les femelles sont particulierement noméuses. Ce tri est I'occasion d’identifier les
femelles dont le potentiel €élevage ou boucher luemble intéressant.

Un peu apres la sortie des animaux a I'herbe,v&le réaliseun second tri des génisses de 18
mois sur leurs qualités maternelles pour le renikevent du troupeau (£ 20% par an).

Suite a ces deux tris, I'éleveur a retiré du lotialement destiné a la production de fin gras, les
animaux les moins adaptés et ceux destinés a tadwegtion. En définitive sur I'atelier des véles,
seules 20 a 30 % d’entre elles seront commercésisé fin gras.

Les génisses sont en moyenne abattues a 31 mdessl2 éleveurs allaitants. Le calage des mises
bas (assez bien regroupées sur I'année) permeileveurs allaitant d’abattre 'ensemble de leur lot
de génisses grasses d’'une méme cohorte sur urtelgdrés courte (2 ou 3 mois). Cela dit, en
fonction du pic de vélage, les génisses sont amtiudes ages différents : a 27 mois pour des
vélages d’hiver (décembre-janvier) ce qui est asaez; ou a 34 mois pour des mises bas centrées
autour de mars-avril (voire plus pour des vélades fardifs).

10 des 12 éleveurs allaitant rencontrés commeseratlices génisses fin gras aupres d’'un boucher
attitré (voire deux si la production dépasse 8 @ni®naux). Les deux autres éleveurs viennent de
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s’installer et ne disposent pas encore d’'un rédeatlients suffisamment établi pour entretenir des
relations commerciales durables avec un ou deugheos.

4.5.1.4 Confrontation des résultats obtenus sur lén gras du Mézenc avec les données de la
bibliographie

Contrairement a ce que la bibliographie nous avaitmontré, le tri réalisé par les éleveurs de fin
gras sur les caractéristiques phénotypiques des amaux et leurs aptitudes présumées a leur
engraissement permettent d’aboutir & de bons résudts en terme de qualité finale de la viande
(traduits par le prix de vente élevé de I'animal).

En I'absence de race locale sur laquelle appuyeoiatruction de I'origine de la viande, c’est sur
leur savoir-faire d’engraissement que les éleventgustifié du lien au terroir. Le fait qu’il n’éste

pas de races spécifiques pour la production dgriis a sans doute poussé les éleveurs dans une
stratégie denise en formede I'animal par la maitrise de I'alimentation, {@iuqu’une recherche de
conformation par la maitrise de la sélection.

Afin de mieux comprendre les critéres mobilisés|geveur lors du tri, il faut distinguer I'étaed
'animal, contemporain de l'acte de tri, et le pesus présumé de l'engraissement a venir.
Raisonner sur l'aptitude (c’'est a dire la mise efation entre « état d’engraissement » et
« processus d’engraissement ») projette I'éleveamsdune dynamique de transformation de
'animal (et plus seulement dans le simple jugendenga conformation a 10 mois ou 18 mois). Plus
gue la « forme » (Ribet @l., 1996),c’est la mise en forme de I'animal (c'est-a-dire lerocessus
donc sa capacité d’engraissement) qui s’oppose a sa@nformation (c'est-a-dire ['état
d’engraissement).

Alceste montre ce hiatus entre ces deux registrasclasse ayant trait a I'engraissement des
génisses montre que le substantif « forme+ » geifiativement plus présent que « conform+16 »
(comprenant tous les dérivés sémantique du mobomation).

Privilégier ainsi la mise en forme de I'animal atpade I'évaluation de sa capacité a s’engraisser
permet d’envisager la production de viande pessili@ors que la seule prise en compte de la
conformation ne permet de produire qu’une carcasgdormes rebondies.

Encore une fois, c’'est la production de viande peite gue visent les éleveurs (et les bouchers)
et non la production de carcasses.

Les travaux en zootechnie (Haurezaét 1998) confirment que I'excés de conformatgenrt le
rendement en viandeet I'obtention de morceaux arrieres de premietégmie, maidessert la
production d’'une viande persillée de qualité supédure.

Cette double perspective entégat d’engraissement/processus d’engraissementnvoie a
'enchainement de plusieurs séquences techniquestitees duri des animaux puis de leur
orientation dans un systéme particulier de production brostatdgénisses grasses.

Reprenons la méthodologie utilisée pour le tragailGrenet eal. (2000) et comparons-la au mode
de conduite des animaux fin gras. Dans I'expériete&renet, les experts chargés du repérage et
du tri des animaux ne sont pas ceux qui réalisesuite la conduite de I'engraissement. En confiant
a deux parties prenantes différentes, le soin aléseg le tri et 'engraissement, Grenetét(ibid.)
découplent les activités de tri et d’engraissemente qui revient a dissocier les aptitudes
d’engraissement du processus d’engraissementAlors que l'on remarque que c’est
précisément cet enchainement par le méme individwgpermet aux éleveurs de produire une
viande de fin gras de qualité reconnue par les bohbers.
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4.5.2 Stratégies des éleveurs en matiere de tri fin

Quel que soit le type d’élevage (allaitant ou daijti I'éleveur est confronté a la gestion de soolst
de foin et notamment celui destiné a la finitiors @mimaux fin gras en dernier hiver. Quand les
animaux passent six mois de I'année a l'attache dae stabulation, la place disponible (a la fois
pour les animaux et le stockage du foin) se réveleorincipal facteur limitant pour leur
engraissement.

Cette disponibilité limitée constitue un des verros du systeme a I'augmentation immodérée
du cheptel fin gras ou a l'intensification des pratues individuelles vers une spécialisation de
I'élevage pour la production d’animaux fin gras

Figure 32 : photographie d’une génisse fin gras elu foin gras

Le foin et plus particulierement le
mode de séparation du bon foin du
foin grossier constitue le fondement
de l'engraissement du fin gras, au
méme titre que le tri des animaux. A
plus de 1110 metres ou seuls
quelgues religuats de terres
emblavées subsistent dans le
parcellaire des exploitations laitieres,
le foin devient la principale source
d’alimentation pendant la moitié de
année.
Cette culture du foin a amené les
éleveurs du Mézenc a développer un
ensemble de savoir-faire autour de sa
récolte et de son tri. D’ordinaire
reléegué au second plan derriere les
. . ensilages, les tourteaux et les
il ol A 2 concentres, il assure, sur le Plateau,
© Association fin grastdu Mézenc un role de premier plan dans

I'expression du savoir-faire d’engraissement deseatirs (figure 32).

4.5.2.1 Moments et modalités du tri du foin

O Reécolte et tri du foin destiné au fin gras

Le tri du foin s’organise autour de deux trisn premier lors de la récolte de I'herbe et un
second lors du stockage puis de la distribution dfoin au fin gras.

Toutes les parcelles ne se valent pas. Cellesesitdans les parties les plus basses assez humides
favorisent les graminées jugées peu nutritivessajoie celles situées sur les plateaux, plus séches,
favorisent la présence de légumineuses. Pendatrbiessemaines de récolte du foin, les éleveurs
savent a la fois définir la valeur nutritive dedypages et I'ordre de fauche. Certains éleveurs
préférent faucher leurs prairies précocement peyas perdre la graine, alors que d’autres pensent
gu’une fauche plus tardive permet de réensemeaserhiries. C’est la couleur du foin qui permet
de juger de la maturité du foin et du moment deésalte : entre le vert et le virement au rouge.
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Alors que I'herbe est trés peu qualifiée des tprelle est fanée, I'éleveur développe des capacité
d’identification de la palette floristique qui cooge le foin. Cela renvoie au fait que la cistre (la
plante caractéristique du foin du Mézenc) n’est@asommeée par les animaux lorsqu’elle est sur
la prairie mais lorsqu’elle est fauchée. D’ailleukceste grace au tri croisé sur les termes «eherb
et « foin » montre que I'herbe est trés peu quifiu point de sa diversité floristique. Au comé&ai

la dénomination des différentes especes végétplrait avec la fauche de I'herbe lorsqu’une fois
fanée et récoltée elle devient foiette attention particuliere portée a la compositia
floristigue du foin détonne avec les considérationsootechniques habituellement utilisées par
les éleveurs D’ordinaire, ce qui fait la qualité du foin, ctesa date de récolte (par rapport a la
fenaison) et les conditions climatiques de la téc@haitrise de I'humidité lors du fanage). Ce h'es
pas pour autant que les éleveurs du Mézenc nenprptes attention a ces deux contraintes
essentielles a I'obtention d’'un foin de bonne gaali

Le conditionnement du foin peut s’organiser endsaliondes ou en petits ballots. Aujourd’hui, le
foin n’est guere plus stocké en vrac, méme si petaiste ici et la. Cela permet de distribuer la fo
dans I'espace de la grange (dans sa hauteur a&tggauf) en fonction des différentes qualités de foi
(c'est-a-dire de la provenance du foin, de sa s®hen cistre et des conditions de récolte) et des
bétes a engraisser.

Le conditionnement en balles rondes déplace le mome s’effectue le tri du foin vers la récolte
remarquait Nadine Ribet etl. (1996). Elle nécessite donc que le foin soit &i& moment du
conditionnement et pas seulement au moment destidbdition. Le stockage en balles de différentes
gualités ou en ballots implique plusieurs typesrddu foin. Il existe deux grandes tendances :

- Une premiére qui consiste a trier le foin au nivekul'ensemble des balles récoltées,
sachant qu’une part d’entre elles provient de plascele bonne qualité comparativement a
d’autres.Le tri du foin a lieu au moment de la récolte et Ig balles de foin sont alors
réparties dans la grange en fonction de leur qualit Ce sont essentiellement les éleveurs
allaitants qui organisent leurs tris sur ce modéeleviron 34). A l'aide de ce systéme, les
éleveurs allaitants ont tendance a reproduire ldéteoancien de stockage du foin en vrac.
lls compartimentent la grange en foin de qualit§/emme et de qualité supérieure de facon a
distribuer, durant l'hiver, ces différentes qualitéle foin en fonction des catégories
d’animaux.

- Une seconde tendance privilégie un mode de trilraean de la balle elle-méme. Le foin
subit, dans ce cas, une pression sur le tri mommitante.Le tri n'est pas réalisé au
moment de la récolte, mais différé au moment de ldistribution . Le cceur de balles est
en général le meilleur du point de vue qualité deservation (il n’a pas été exposé aux
pluies éventuelles) et est réservé aux fin grasietanimaux en production (notamment les
vaches laitieres). La moitié des éleveurs laitferstionnent principalement sur ce modéle
de tri. Il existe une concurrence tres vive poacdes a la ressource en foin de bonne qualité
entre les vaches laitieres et les fin gras. Ivargu’ils stockent leur foin récolté sous forme
enrubannée. En effet, les éleveurs laitiers disgodan troupeau mixte doivent a la fois
nourrir en foin de qualité leurs vaches laitiéres lactation ainsi que les fin gras en
engraissement. lls considerent la présence de cstnme un plus dans I'appétence du foin,
mais ils sont avant tout sensibles a la qualitéfaln qu’ils évaluent principalement en
fonction des conditions de récolte (plus prochentaéele zootechnique dominant).

Finalement, il existe deux populations d’éleveugibalement partagés entre les laitiers et
allaitants. Dans la population des éleveurs latiEintensité du tri des animaux et du foin esimso
forte que chez les éleveurs allaitants. Le nomhré&irgensité du tri des animaux dépendent
cependant du degré de croisement avec son trolgigau Si le taux de croisement est faible (ce
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qui se passe chez la majorité des éleveurs rencodd) l'intensité du tri sera faible Le tri
principal a lieu dans ce cas a la rentrée a I'étalla durée de finition oscille entre 110 et 120
jours. Une proportion importante des génisses gsasst vendue sous la marque fin gras pendant la
saison.

Si le taux de croisement est important (au del&aG&o du troupeau)es pratiques d’élevage de la
partie allaitante du troupeau mixte se rapprochentde la conduite des éleveurs allaitants
(intensité du tri du foin et des animaux fort, durée de finition entre 120 et 180 jours).
Toutefois, un peu moins de la moitié des génissassgs est commercialisée sous la marque fin
gras. La vente a lieu souvent par lot de 2 ou 3nank (méme si I'abattage des animaux est
progressif).

Les éleveurs allaitants adoptent des stratégies ¢ti& du foin et de leurs animaux plus intenses
Le tri le plus important se réalise davantage a lanise a I'herbe. La période de finition dure
entre 120 et 200 jours en moyenne et dépasse poar hoitié des éleveurs 180 jourslls
commercialisent la quasi totalité de leurs génissggasses sous la marque fin gras auprés d’'un
ou deux bouchers attitrés et réguliers.

O Modalités de la distribution quotidienne

Les animaux destinés a la production de fin gras sbconduits a l'unité et non par lot Chaque
animal recoit une alimentation en fonction de leedaévisionnelle d’abattage. Le foin est distribué
au minimum deux fois par jour sous forme de refgasgu’a quatre fois dans certains élevages.
Les éleveurs éliminent & chaque nouvelle distrdvutes refus pour stimuler I'appétit des animaux
et augmenter la consommation de foin par les animiaal pratique d’enchainement des repas est
bien connue des bergers pour maintenir 'appétdndein et est utilisée dans le cas du fin gras.
Cette pratique de distribution individuelle estoemérence avec la recherche d’une viande persillée.
Notons que laistribution du concentré en complément du foin n’st pas considérée par les
éleveurs comme un moyen d’accélérer I'engraissememnmhais comme un régulateur du dépot

de gras Cette pratique se référe a un savoir-faire paréic qui vient la encore en contradiction
avec les usages habituels du concentré dans lexgéke

4.5.2.2 Deux types de compromis autour de l'utiligeon du foin

Néanmoins)a souplesse du cahier des charges, concernant kesgon du stock de foin laisse a
I'éleveur des degrés de liberté importants pour orgniser la production d’animaux gras Cette
production de fin gras, méme s’il s’agit d’'un élgeaa part, de plusieurs points de vue (spatialement
dans l'étable, identitairement dans la communautéViézenc et commercialement sur I'étal du
boucher), est largement dépendante du reste duethEfie entre en concurrence avec les autres
ateliers de production que ce soit les vache®fasiou les animaux maigres (comme les broutards
et les taurillon¥). Le nombre de places disponibles, mais aussirésgrves en foin pour
I'hivernage sont déterminants dans le calcul diev&ur pour garder et engraisser une génisse en
fin gras. D’autant que la prime de maintien du peau de vache allaitante (PMTVA) et la prime
spéciale au bovin male (PSBM) encouragent l'aliocatles places du batiment d’élevage pour les
animaux maigres ou aux vaches bénéficiant de ckes.aPar ailleurs, on comprend que, pour les
éleveurs laitiers ou mixtes, I'apport de fourragesbonne qualité aux vaches laitieres en période de

37 Encore parfois appeléaby boeulocalement par les éleveurs.
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lactation est aussi important (et plus directensdasiervable étant données les réponses biologiques
courtes) que lI'apport aux génisses en engraissement

Cette double concurrence met en jeu d’'un cété dailution préférentielle de la réserve en foin
entre les animaux maigres et gras et de l'autrplla-value commerciale. La tension exercée
engage les éleveurs dans des types différentsatégie en période d’engraissement durant les 2 ou
3 hivers que les fin gras passent sur I'explatati

(i) Face au stock de foin disponible (et le nomibeeplaces a I'attache), I'éleveur trie et sélecti®n
un nombre d’animaux engraissables. Le compromigepdonc sur le nombre d’animaux a
engraisser : la pression de sélection sera d’aytastforte que les réserves en foin sont faibles.
Dans ce caslanimal destiné au fin gras recgoit au cours de saroissance puis de son
engraissement une succession de rations de foiPans un premier temps, il recoit du foin non trié
hors période finition puis au cours du dernier hilledispose de foin trié. Ce foin n’est pas
nécessairement riche en cistre mais il a été s&phaféurrage plus grossier et trié en fonction des
parcelles, des conditions de récolte. Il arrive mé&mue des éleveurs procédent au tri du foin hors
période de finition. Il s’agit de 3 éleveurs laifiequi trient leur foin pour les vaches laitiéres e
lactation. Les 2 ou 3 animaux fin gras qu’ils efggant jouxtent le lot de vaches laitiéres et
recoivent la méme ration.

Parmi la vingtaine d’éleveurs rencontrés, plus d’gainzaine exposaient ce type de raisonnement
en partant de la disponibilité existante en foin.

(i) La seconde stratégie raisonne différemment clpacité de [latelier d’engraissement.
L’affermissement de la notoriété du fin gras etreonnaissance prochaine en AOC engagent de
plus en plus de parties prenantes dans la dématet@amment des bouchers. L’accroissement de
la demande ameéne certains éleveurs a réaliserloml ¢l nombre d’animaux a engraisser d’'un
point de vue radicalement différent. Il ne s’adiigpde partir du stock de foin, mais de la demande
bouchére en animaux fin gras. En conséquence, semelus les ressources alimentaires (amont
de la filiere) qui soutiennent le calcul du noml@nimaux a engraisser, mais la pression
commerciale des bouchers (aval de la filiére). Deagas, I'objectif est de passer le plus grand
nombre possible d’animaux en fin gras.

Ce déplacement amont/aval, qui augmente le nombréntAux a engraisser au dela des capacités
de réserve en foin trié, amene les éleveuspister la composition de la ration par rapport au
nombre d’animaux réservés par le(s) boucher(s). Lisimal fin gras recoit un mélange de foin

de qualité moyenne et de qualité supérieure qui cdait & un phénoméne de dilution de la
ration. Autrement dit, I'apport de foin a cistre est able au cours de I'engraissement. On rejoint,
dans ce cas, le systéme de tri du foin des élevaitiers qui jouent le tri du foin au niveau de la
balle (le cceur de balles étant destiné aux aniraaoigner particulierement).

En présence d’'un nombre d’animaux importants (que € soit pour répondre a une plus forte
demande bouchere ou par la présence simultanée skexploitation d’'un troupeau laitier et
allaitant), on constate une diminution de l'intendié du tri du foin.

Afin de pallier I'effet d’une telle pratique, dewes éleveurs rencontrés divisent leurs animaux fin
gras en deux lots. Le premier composé de 6 ou @réB recoit une ration diluée en foin non trié
(boule entiere) — stratégie (i), 'autre composé Jeou 4 fin gras particulierement aptes a
'engraissement recoit du foin trié (cceur de baludoin de parcelles a cistre) — stratégie (ii)tt€e
partition de I'atelier fin gras associe les deurtgigies qui permet 'augmentation du nombre de fin
gras (ici de 9 a 11) en se ménageant un petit rodibnimaux de qualité exceptionnelle.
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Il existe donc deux facons de penser l'alimentatioen finition des fin gras. L'une consiste
davantage en une succession de rations au coursldesie de 'animal, 'autre en une dilution
des rations en foin spécifique au cours de l'engrssement. Ces maniéres de penser le
fonctionnement des activités de I'atelier fin grasvoient aux questions de tri du foin et du ti$ de
animaux.

En conséquence, la question qui se pose est une gjied de seuil Dans quelle proportion la
cistre doit-elle étre présente dans le foin ou dgumsle proportion un foin doit étre trié du foin
grossier pour prétendre le donner a un Fin Grastfefent dit, qu’est ce qui différencie un foin
trié d’'un foin non trié ? Ces questions ne font palsjet d’'une codification : il existe des régles
pour I'apport de complément mais pas pour le foin.

4.5.2.3 Des stratégies de commercialisation cohétes avec I'utilisation du foin

Ces compromis dépendent fortement de la répartitesventes au cours de la saison fin gras. Le
suivi des abattages des animaux fin gras, pourughatgevage, permet de différencier 3 modes de
distribution des ventes des animaux sur la saison :

1) les abattages sont plutdt regroupés dans la premmeitié de la saison (février a mars), a
I'exception de quelques animaux invendus (en raislen leur age ou de leur
engraissement insuffisant) et commercialisés haisos;

2) les abattages sont plutot regroupés autour de Béefudans la seconde moitié de la
saison (avril a juin) ;

3) les abattages sont plutdt bien répartis au fibdsaison.

On observe que les éleveurs dont la courbe d’ajmtlas animaux fin gras s’apparente Hiwcds
suivent une stratégie de succession de ration®ide €'est-a-dire que les animaux recoivent au
cours des deux premiers hivers d’engraissemenboifurfon trié puis lors du dernier hiver a la
rentrée a I'étable en mi-octobre, du foin trié @peesence ou non de cistre).

Les élevages dont les abattages suivent les paditsits dans les®?° et 3™ cas ont plutét une
stratégie de dilution des rations. En effet, loestgs animaux fin gras sont conservés en finitien d
120 jours (3/4 des élevages) jusqu’a plus de 206sjdes éleveuts ont tendance a diluer la ration
en foin sur 'ensemble de I'engraissement pour pouassurer une durée aussi longue de finition
(notons que le 2 cas est soumis a la mobilité de la date de Pamaesglobalement ces 10 ou 15
jours (méme 28 jours) ne modifie guére la stratégiees éleveurs).

Le report des animaux maigres en animaux fin graise( aux méventes des broutards et baby baceuf)
et la demande croissante des bouchers risquergatien les éleveurs dans la seconde stratégie. Ce
passage d'une stratégie a l'autre ne change padequeode de calcul du nombre d’animaux
engraissables, il modifie également le fonctionm@medes activités d’élevage. La demande
croissante de laval, induit en retour chez lesvéles le passage d’'une gestion de stock
(d'animaux et de foin) a une gestion de fluxCe flux est encouragé par la mise en place d'un
calendrier d’abattage des animaux et la demandbaleshers de répartition de la charge d’animaux
sur la saison fin gras. Dans ce cas, les fin gesaont plus des animaux que l'on garde a
'engraissement pendant le dernier hiver, mais desnaux qui passent dans I'exploitation.
L’ajustement de la ration a lieu en cours d’engaigent et Iéaux de dilution du foin a cistre est

% En particulier les éleveurs laitiers qui doivenssi assurer 'affouragement en foin de qualitéedes vaches laitiéres
sur cette période. Certains éleveurs differenetdarée a I'étable de leur animaux a engraisser @@ 2emaines quand
le temps le permet pour économiser en fourragéseed 1/3 des éleveurs rencontrés fonctionne sacleéma).
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variable suivant le nombre d’animaux présents sur I'expt@n. La pratique de I'achat extérieur

d’animaux pour compléter les lots de fin gras artoans cette logique si le taux de dilution de la
ration augmente en foin a cistre.

On retrouve le fonctionnement des activités descertiveurs (fondé sur I'herbe) qui jouent sur le
chargement (animaux/disponibilité en surfaces péiles) quitte a racheter des animaux si le
chargement devient trop faible.

4.6 Représentativité et |égitimité du groupe porteuudu projet fin gras
4.6.1 Légitimité du groupe porteur du projet

Le groupe porteur de projet a mis en place un icem@mbre de dispositifs techniques et
notamment la commission d’évaluation des fin gRmur les éleveurs, cette commission sans se
substituer a leur jugement, entame leur autonomigédision vis a vis d’un animal.

En effet, la commission devient le tiers dans latien interpersonnelle entre éleveur et boucher.
Elle plonge I'éleveur dans le collectif puisquejlggement que la commission porte sur chaque
animal individuellement est relativisé par son agation globale du cheptel fin gras présent sur la
zone Mézenc. On passe donc d’un jugement impl@itee I'éleveur et le boucher, dans l'intimité
de I'écurie, & une évaluation explicite et insidohalisée.

Ce qui était tacite (le jeu des maniements, la ci@gjon du prix) devient normalisé (une grille
d’évaluation en 6 volets, 19 points et 2 passagesessifs dans I'année). L'introduction du tiers
engendre la production d’'un discours normatif qu&ste permet d’identifier. Un tri croisé du
corpus d’entretiens des éleveurs fin gras aveorlad « commission » montre qu’elle est associée
dans le discours des éleveurs a l'univers sémantitpila normalisation. A l'inverse, le terme
« boucher » est plus particulierement associétrtiité de I'écurie.

La mise en place de la grille d’agrément des ankreaurdeld de son role de pré transaction et de
calage des ventes des fins gras sur la saisorunmsirte la qualification des animaukes
procédures de jugement au cours de la vie de lanmh (et en particulier lors de
'engraissement) permettent aux éleveurs et aux bobers de se défaire des épreuves de
qualification sur la carcasse de I'animallls reconnaissent le bien-fondé de la grilled’agrément
(méme s’ils n'ont pas tous participé a sa concaeptei sa pertinence dans I'obtention d’animaux
d’excellence. Ces procédures d’agrément des fias iggitiment, de fait, le réle de la commission
dans sa capacité a juger des animaux en vif etldanpglification des fins gras sur pieds.

Le groupe porteur du projet fin gras est d’autant dus Iégitime qu’il a été a l'origine du
partenariat entre les éleveurs et les bouchers. liéle du technicien de I'association fin gras a
éte, de ce point de vue, remarquable.

Par ailleurs, sa capacité a construire des disposg techniques capables de mettre en relation
un animal vif et sa viande permet de produire une iande persillée a partir d’'une conduite
spécifigue de l'engraissement des animaux fin grasCes épreuves de réalité efficaces au
regard du manque de connaissances zootechniques f@mcent la Iégitimité du groupe porteur

a faire évoluer les dispositifs déja existants.
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4.6.2 Représentativité du groupe porteur du projet

4.6.2.1 Une association d’éleveurs représentative'ud projet porté par un groupe de
producteurs locaux

Le projet fin gras du Mézenc est résolument uneproféleveurs qui a su progressivement
convoquer les différents métiers afférents a lalpetion de beeufs gras. Que ce soit la recherche,
les pouvoirs publics, les €élus locaux, les fabrisatialiments, les abattoirs, les bouchers ou les
restaurateurs. La commission d’enquéte lors deassi@ \au printemps 2001 souligne I'engagement
de toute une filiere autour du fin gras du Mézenc & su créer une dynamique collective qui
integre les bouchers et les restaurateurs (notairiRegis Marcon, Bocuse d’Or en 1995).

Le groupe porteur de projet semble donc représerdat 'ensemble des professionnels qui
gravitent autour du fin gras.

Il représentent également, les &lust les différentes associati6hsqui gravitent autour de
'animation culturelle du Plateau du Mézenc. Lassddt les représentants des DRAF ont eu un role
décisif dans le soutien du dossier aupres des frsupablics et sont régulierement présents a
'occasion des manifestations autour du fin gras.n&me, les associations ont fourni un soutien
logistique a I'association fin gras. Elles ont perohe tisser des liens avec d’autres régions dgsco
européennes notamment avec la Suisse.

Aujourd’hui, la notoriété que l'association a constuit autour du fin gras est moteur dans

plusieurs pans de I'’économie rurale du Plateau (diares productions du Massif du Mézenc
profitent de la notoriété, les foires et défilés de boeufs gras maintiennent une activité
touristigue au moment de la saison creuse). Enfinlentretien des patures et un habitat

permanent maintient le milieu ouvert en haute altiude. L’association est donc représentative
des professionnels, mais aussi de I'ensemble destriété civile.

4.6.2.2 Des craintes pour l'avenir

Nous nous en tiendrons a la grille d’agrément gtiue bon indicateur des dispositifs techniques de
gualification de l'origine du fin gras. Elle permetfinstrumenter le jugement des pratiques
d’engraissement des éleveurs. Toutefois, le défeisystéeme d’information et de mémorisation en
ce qui concerne notation a I'étable et classemeiatbattoime permet pas de sortir de la relation
personnelle voire commune pour qualifier et négocieun animal sur pied. Se garder de
construire un tel dispositif technique de mémoiasatet de pérennisation du systéme qui soit
détaché des personnes qui le gérent aujourd’hpemaet pas d’institutionnaliser et finalement de
pérenniser la démarche. La typification de l'anirfialgras idéal, si elle a déja eu lieu n’est pas
stabilisée.

Aujourd’hui, le systeme de qualification repose Eutechnicien de I'association qui connait a la
fois les éleveurs, leurs animaux et les bouchersi gue leur préférence. Sans ce maillon central
qui réalise le tri des animaux en fonction des beug et qui contribue a I'enrélement de nouveaux
bouchers, le systeme se fragilisera puisqu’il nas psu mettre en place de structures de
pérennisation des relations éleveurs-bouchers.

Il se peut que le systéme de qualification (end&mendant des personnes qui réalisent I'évaluation
des animaux sur pieds) dévie alors de I'animal fypgras tel qu’il a été défini collectivement au
début du projet par I'ensemble des parties presante

% Les élus sont représentés dans l'association fis gu Mézenc a travers un de ses quatre coll@gedté des
éleveurs, des bouchers et des personnes physigumesrales motivées par I'objet de I'association).

“0 Notamment «Les Amis du Mézenc et du Mont Gerbigqui est membre du Conseil d’Administration de
I'association fin gras du Mézenc.
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Nous pouvons conclure, sur 'exemple du fin grag tps éleveurs ont un réle primordial a jouer
dans la qualification de l'origine de la viandes Hont reconnus pour cela parmi I'ensemble des
parties prenantes professionnelles (notammentlashers) et la société civile.

Le fonctionnement des activités d’élevage attestmed réalité productive tangible que les
connaissances zootechniques actuelles ne permpéerte dévoiler completement. Ce manque de
formalisation des savoir-faire d’élevage qui petargtde prédire, a partir d’'un animal sur pieds, la
gualité de sa viande pose le probleme de leur miesson. Comment, en effet, transmettre un
savoir qui releve avant tout de l'art zootechnigpeur reprendre Landais et Bonnemaire, 1996) ?
La formalisation de cet art pourrait certainemeadeaa mieux saisir les ressorts du passage d’'un
animal sur pieds a sa viande, mais ne pourraisemablablement pas remplacer I'expérience de
'appréciation et de I'engraissement d’un fin gr@ette expérience de l'art n’est pas I'apanage de
guelques éleveurs séculaires que l'on aurait éthereher pour leur savoir-faire. C'est
principalement le fait de quelques jeunes élevdigsviron trente ans et notamment du président
de l'association fin gras et de son technicien.uVer autant d’authenticité dans les manieres de
produire chez d’aussi jeunes agriculteurs prouve tu transmission intergénérationnelle des
savoir-faire d’engraissement a parfaitement fometéoet donne encore une bonne génération pour
la transmettre a nouveau.

4.7 Les caractéristiques de I'origine du point dewe zootechnique

Le profil dessiné dans le cas du fin gras présantéquilibre remarquable (figure 33) ce qui est
compatible avec sa reconnaissance a venir en AOC.

Figure 33 : profil de la roue de I'origine dans lecas du fin gras du Mézenc

PRODUIT Identité TERROIR
locale

Propriétés
sensoriell

Limites
d’aire

Type Fin gras Savoir-
produit du Mézenc élever
Savoir-
Légitimité transformer
Représentativité
GROUPE SAVOIR-
PORTEUR FAIRE

- 170 -



Seconde partie : points de vue zootechnique swadigtés des éleveurs

Le seul point rentrant du profil est lié a la défon de I'aire géographique potentielle de 'AOC.
En effet, la commission d’experts nommés pour lardtion de la zone n’a pas encore rendu son
rapport. La délimitation reste donc frustre et térdux communes (ou aux parties de communes)
situées au dessus de 1100 m d’altitude. Cettedligst a mettre en relation avec la possibilité de
récolter du foin contenant de la cistre. La ena@a’est pas tant 'absence effective d'une aire de
production qui justifie cette faiblesse dans Ifibrmais le manque de précision pour sa définition
On remarque que tous les éléments qui concourentla qualification de I'origine de la viande

ne sont pas donnés (méme s'ils pré-existent dansrature). Au contraire, ils demandent des
efforts de construction et de codification au seide dispositifs techniques.

On ne retrouve pas ici les problémes de légitimitde représentativité posés au groupe porteur de
projet, comme c'était le cas en Camargue et eneCdts ont réussi par la construction de
dispositifs techniques originaux a établir unetretaentre une conduite d’élevage particuliereret u
type de viande persillée ce qui permet aux éleyewjsurd’hui porteurs du projet AOC, de fédérer
a la fois les professionnels de I'élevage et delacherie.

L’originalité du fin gras du Mézenc s’appuie préci€ment sur la construction de dispositifs
techniques (commission fin gras, grille d’agrémentles fin gras) capables de relier de fagon
efficiente un type d’engraissement spécifique au ifo du Mézenc et une qualité de viande
reconnue par les bouchers.
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Au cours du chapitre précédent, nous avons exjasrdifférentes manieres dont les éleveurs
construisent le potentiel de typicité de leurs aniraux travers de pratiques originales. Dans
ce chapitre dédié a I'observation du fonctionnendest activités boucheres, nous interrogeons
les savoir-faire développés autour de la découpa d@mnde capable de révéler cette origine
(encore potentielle) et de la transporter jusqueuceau de viande.

Saisir I'imperceptibilité des savoir-faire a I'ceawilans ces processus de transformation, dont
la littérature ne fait que rarement état, demandeutillage d’observation particulier. Nous
avons choisi I'image filmée et une succession dands portés sur les pratiques de découpe
réalisées par différents bouchers.

Au dela du savoir-faire et de I'acte lui-méme, nabgrchons le sens que leur donnent les
bouchers. Les chemins du couteau ne sont jamaissteau hasard, ils procédent d’une logique
gue nous essayerons de dévoiler. Cette logiguendépoix contraintes imposées par la
carcasse et les muscles, mais aussi a la nécdssit@intenir un couplage entre les autres
parties prenantes (éleveurs et clients). Nous pomsdsoin de repérer les dispositifs
techniques qui assurent cette mise en compatibilité
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1. Utilisation d’'une méthode de collecte de donrféadée
sur l'utilisation de I'image vidéoscopique

1.1 Hypotheses sous-tendant le recours cours d’amti et intéréts pour notre
guestionnement

1.1.1 Fondements théoriques de la méthode

Profane en matiére de recherche en ergonomie attGropologie cognitive, par ailleurs peu
répandue au sein de I'INRA, nos principales ressesise limitaient au département Systémes
Agraires et Développement (SAD) structurées autdumn faisceau de trois types de
contributions s’alimentant I'une l'autre.

Avec Philippe Geslin et I'équipe de Corte impliqdéans la recherche sur l'origine des
produits, nous avons exploré les outils existarftsmalisés au sein d'un corpus
meéthodologique et éprouvés dans la littératuranktéhode du cours d’action en général et de
'autoconfrontation en particulier est rapidemeppaue comme la plus adaptée a notre
guestion de recherche au regard des différenteatisihs dans lesquelles elle a été mise en
ceuvre (Carboni et al. 2001 ; Clot & Faita, 20000t & al, 2000 ; Pinsky & Theureau, 1987 ;
Theureau, 1992 ; Theureau, 1999 ; Theureau, 2001).

Avec Rémi Bouche et Francois Casabianca, nous acgongu et réalisé le dispositif
d’observation ainsi que les aménagements nécessiaréa methode originelle pour qu’elle
puisse traiter spécifiguement de la question dpisdification de I'origine.

Enfin avec Christine de Sainte Marie et José Muckemimateurs du programme inter-unités
(PUI) SAD «Processus d’lnnovation dans le Dévetmppnt Agro-alimentaire local »
(PIDAL)*, nous avons organisé dans le cadre d’une sessitawail, une mise a I'épreuve du
premier essai de la méthode en Camargue, en pegsiendacques Theureau et de Pascal
Salembier, respectivement concepteur et utilisatieuta méthode du cours d’action. Cette
confrontation avec concepteur et utilisateur al@egcasion d’approfondir les fondements
meéthodologiques du cours d’action qui s’est tragaitun ajustement de sa mise en ceuvre sur
le terrain (notamment pour les autoconfrontatioB§ a permis de mieux saisir la dimension
socio-ethnologique dans I'activité technique d’'y@@teur.

Les documents filmés ethnographiques sont comp@mme une maniere de figer ce qui ne
se renouvellera pas [...] ou dapporter des points cdeparaison possibles toujours
difficilement perceptibles a la lecture de desanipg » (Morice, 1976). Dans cette optique,
image a donc principalement une fonction de t@mapge et d’archivage des traditions
autochtones. C’est la fonction primaire des presnfidms ethnographiques. Cependant, déja
dans les années 1960, des ethnographes se sedaiéintage pour recueillir le témoignage

! Le PIU PIDAL constitue I'apport du département SAGtamment au Groupement d’Intérét ScientifiqueS()GI
« Systéemes Agro-alimentaire Localisés » dont leadaur est José Muchnik.
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des autochtones. La méthode du cours d'action, sdisposer de la profondeur
méthodologique que lui donnera Theureau, existaitcdempiriquement et était pratiquée
intuitivement.

Ainsi, Morice (1976) nous dit que I'image donne légzent « la possibilité de montrer ce qui
vient d’étre filmé et peut méme changer les terdessrapports entre ceux qui filment et ceux
qui sont filmés. Il est possible que I'on arrivarge discussion réelle entre les ethnographes et
les hommes filmés autour de I'image en train delés®uler. Un ancétre de ce systeme, M.
Flaherty filmait et travaillait immédiatement sdlipeile et la projetait a la famille Nanook. A
ce moment, I'observation des réactions est esfientiesera approfondie par une discussion
autour de l'image. Le magnétoscope se révele stariain un complément indispensable de
la caméra en enregistrant une premiére fois lesefnénts, ou les erreurs peuvent apparaitre
tout de suite au gré des réactions de ceux qufimés ».

C’est cette fonction de I'image mobilisée pour Bebvation d’activités techniques dans des
situations non expérimentales qui nous intéreskesAjue les situations expérimentales sont,
en effet, « condamnées a rater des phénomeénedielssanl’activité humaine » (Theureau,
2001), I'observation de I'accomplissement de ldqrerance de I'acteun vivo, en situation
naturelle de travail permet d’accéder aux savoiefdes opérateurs. Le cours d’action en tant
gue méthode d’exploration du fonctionnement dewiggs humaines prend a contre-pied le
paradigme behavioriste ou cybernétique selon lediadte technique obéit a des
représentations symboliques prédéterminées réduibamme a un systéme de traitement
d’'informations.

Dans la vie réelle, il n'y a pas de probleme biéfini, unique et statique, mais plutét « un
probléme changeant sans cesse, dont la définionaglifie a partir de I'information que les
acteurs extraient de leur mémoire ou de celledsgqoltiennent a travers les réponses de
'environnement aux actions qu’ils ont réalisédSmnon, cité par Theureau, 2001).

Une telle posture affirme learactére situé de I'action (i)et reconnait I'existence de savoir-
faire saisissables a travers I'observation desquras techniques.

Ce primat de l'intrinseque de l'activité dans I'tys& pour reprendre les mots de Theureau
(2001) prend pour point de départ I'activité tecjua de I'opérateur et non pas la « structure
de la tache »a priori. Ce point de vue constructiviste prend au sérieux ldiscours des
opérateurs sur leur propre activité (c’'est I'objet de l'autoconfrontation) et pose
'autonomie de leur systeme de pratiques (ii)L'activité technique « consiste a étre ouvert a
la virtualité des éléments du réseau » (Dodier,5198fin d’expliciter ses analyses sur la
dimension expérimentale de I'activité, Dodier comieeles résultats de Conein et Jacopin
(1993) en sciences cognitives. Conein et Jacompgsent « de distinguer les séquermfés
line de l'activité, antérieures, et donc décalées ppport a la tache a entreprendre, et les
séquencesn ling réalisées dans le cours méme de l'activité. Edagd cette terminologie,
on peut donc distinguer une expérimentabéfrine, qui s’effectue dans des moments séparés
de I'activité technique proprement dite, tels qa@néparatiorf, et une expérimentatioon
line. Si les moments d’expérimentation étaient uniquenoéf line, on pourrait facilement
isoler une activité technique expérimentale, guligperait les résultats de I'expérimentation
a l'activité réelle. Mais ce n’est pas le cas. lbservations suggérent que I'expérimentation
fait partie intégrante de l'activité technique »utdement dit, la construction du cours
d’activité de I'opérateur dépend fortement et & tnoment de l'interaction avec la situation.
Cette interaction entre l'acteur et la situation e€anmoins dissymétrigue nous précise

2 C’est l'auteur qui souligne.
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Theureau (1999), en ce sens que l'opérateur nagtegu’avec les éléments caractéristiques
de cette situation qui sont pertinents pour sa mymae interne, ou encore que l'acteur
interagit avec une situation a la constructionadpiélle il a participé.

De ce jeu d’alternances entre expérimentatififine (voire on line) face aux contraintes et
aux ajustements imposés par la nature biologigueladenatiére, I'opérateur construit
continuellement des savoir-faire et acquiert depé&rience. Theureau (2001) renvoie cette
dimension de l'activité a sararactéere cognitif et vécu (iii)

Ne pas réduire ainsi le fonctionnement des activigéa la simple tache ou au geste
technique permet de faire surgir les imprévus qui bligent, I'opérateur filmé, a des
ajustements au cours de son activitéEn effet, une analyse qui ne se bornerait qu'a
I'explication du mode de tranchage d’un collier pparterait aucun élément pour saisir les
ressorts du couplage entre les activités. Au catrdévoiler I'activité technique dans son
contexte global de fonctionnement permet de comprene les raisons qui ont conduit les
bouchers a découper deettefaconle collier en fonction de la conformation de I'amilinde

la saison, de sa clientele. C’est dans l'activitébducher qu’est contenue la dynamique des
couplages entre le fonctionnement des activité®etdans la tache. C’est dans ces modalités
d’ajustement que réside la dynamique de la cootidimades corrections et des apprentissages
(Thévenot, 1997).

Seulement, cette description du réel ne fait phgpidithése de hiérarchie dans les causes qui
président a ces formes de couplage (ni la conféomani la saison, ni la clientéle ne sont
posées priori, mais procede de I'observation et du commentairealicher sur son activité).
C’est au détour du cours d’action qu’apparaissestoauses. Ce parti pris pour la description
du cours de l'activité laisse provisoirement deéddus les « savoirs constitués — scientifiques
ou de sens communs — » (Theureau, 2001) afin dager le systéeme socio-technique le plus
ouvertement possible. En conséquence, ni les digismes zootechniques, ni le guide des
bonnes pratiqgues de la boucherie parisienne needixenir troubler le jeu du dévoilement
progressif des activités et des savoir-faire geogt attachés et principalement dans la phase
d’analyse. D’autant que l'analyse des savoirs Ilgcalinscrit parfois en contrepoint des
modéles préexistants par ailleurs.

En outre, partir de I'exploration du fonctionnemeleis activités socio-techniques tel que le
propose la méthode du cours d’action plutdt qudede conception conduit a renverser la
conception que Callon et Latour ont adoptée sutdekniques. « C’est finalement prendre
acte de leur limite principale : étre avant toue wsociologie des innovations techniques,
percue au travers du point de vue des innovate(Bodier, 1995).En choisissant de
regarder le cours de l'activité des opérateurs, desbjets qu'ils travaillent et des relations
gu’ils entretiennent avec d’autres parties prenants, nous avons renoncé au seul point de
vue des innovateursCe n’est pas a travers le discours des leadergrdgss de certification
de l'origine que nous avons choisi d’aborder lecimmnement des activités, mai®st en
suivant le travail et le récit de I'opérateur sur b chaine de découpe ou du boucher
détaillant. A cet instant, les grands flux d’approvisionnemées stratégies globales ou les
prescriptions restent dans l'ombre des ajusteméotaux. Ces arrangements infimes
permettent pour autant de réguler I'activité ettntenir la compatibilité entre des activités
et des métiers fondamentalement différents.

Loin de surévaluer I'importance de ces arrangementsocaux, cette approche permet
d’échapper aux tentations technicistes et d’étre ephase avec le niveau d’observation
que requiert notre questionnement.
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Cela dit, les instances au caractéere plus gériémafl(x d’animaux, la fonction d’abattage, les
stratégies des groupes porteurs, la dimensionrelldude I'activité) font aussi I'objet d'un
travail d’enquéte plus classique par questionnamegpar entretiens. Dans ce cas, c'est la
description extrinséque de l'activité de I'opératéLheureau, 1999) que nous privilégions par
opposition a son activité intrinséque.

Afin de tenir compte de cette opposition de Theurea Camargue, nous avons réalisé
plusieurs enquétes par entretiens qui ont précédéuccédé l'analyse en situation de la
découpe d'un taureau. Ce travail d’enquétes vidateé, valider voire contredire les
observations réalisées dans les arenes plus étidée activités de découpe en atelier. En
effet, toute I'activité de I'opérateur n’est pagierement contenue dans ses actes techniques et
impose de s’intéresser a ces a cotés du coursalitgdagit, autrement dit, de regarder ce qui
se passe en aval et en amont de son activité mtiséger les formes de mise en compatibilité
de sa propre activité avec celles des autres pamenantes de la chaine de solidarité.

Le maintien de la compatibilité par des ajustementsours d’action releve d& dimension

a la fois individuelle du fonctionnement des actités indissociable de sa dimension
collective (iv) En effet, chaque évenement individuel est inall#ins une somme
d’événements collectifs. L'opérateur est, a chadostant, engagé dans un travail
d’équilibrage des instances éclatées de la chamesdlidarité. « Faire I'expérience de
I'éclatement des instances est central dans I'apigeage d’une activité technique, non pas
parce que les différentes instances auraient poatégie de s’opposer les unes aux autres,
mais parce gu'il nexiste pas systématiquement idpaditifs de confrontations qui soient
antérieurs a l'activité technique elle-méme » ([2odil995). Autrement dit, Dodier nous dit
gue la construction des dispositifs qui assurentise en connexion entre les différentes
parties prenantes découle du fonctionnement teabnilg chaque activité et ne lui préexiste
pas.

Sans revenir sur les fondements épistémologiquiesrguidé la construction de la méthode
du cours d’actionnous pensons gque le faisceau d’hypothéses théoriguEgrenées au long

du discours sur la méthode du cours d’action, la edirme comme pertinente pour le
traitement de notre questionnementNous reprenons ici une a une les hypothéses qus no
semblent particulierement compter dans les enjewecherche que nous nous sommes fixés.
Le fonctionnement des activités techniques est autome (i) et les interactions sont
asymetrigues entre I'environnement et 'opérateusieuation. Autrement dit, I'ajustement en
cours d’action est inhérent au fonctionnement aetivite.

Il est, par ailleurssitué dynamiquement (ii) c'est-a-dire qu’il « fait constamment appel aux
ressources, individuellement ou collectivementggges a divers degrés, que constituent les
caractéristiques matérielles, sociales ou culesathangeantes de sa situation d’occurrence »
(Theureau, 2001).

Il comprend uneadimension cognitive et vécue (iij)dans le sens ou I'activité manifeste et
édifie constamment des savoir-faire et entretiardi g dynamique de I'innovation.

Enfin, le fonctionnement des activités techniquesspdeune dimension indissolublement
individuelle et collective (iv)
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1.1.2 Principes de mise en ceuvre du cours d’action

Les hypothéses du cours d’action présupposent pm dg rapport a I'action pertinent pour
traiter de nos questionnements permettant de daidionctionnement des activités et les
modes de couplage entre les métiers.

Sous sa forme actuelle (Theureau, 20@Lméthodologie consiste a réduire, de la facon la
plus simple, I'activité observée a celle du coursattion.

Les auteurs la définissent comiffeetivité d'un acteur déterminé, engagé activentarts un
environnement physique et social déterminé et appant a une culture déterminée, activité
qui est significative pour ce dernier, c'est-a-dimontrable, racontable et commentable par
lui & tout instant de son déroulement a un obsewainterlocuteur(Theureau et Jeffroy,
1994).

Pour ce qui nous concernd’activité de découpe est facilement montrable et
circonscriptible dans I'ensemble des opérations d'abattage, dlagkilet finalement de
découpe conduisant de I'animal vif a sa vianded@tingue dans I'activité de découpe deux
opérations successives permettant de passer dartasse au morceau de viande: le
désossage (séparation des muscles et des osyépitxzage (séparation des muscles entre
eux).

Le travail de découpe de la demi carcasse esff@islaléterminé dans le temps (de la demi
carcasse jusgu’au morceau de viande), dans I'egfzsalle de découpe) et dans les objets a
observer (la carcasse, le morceau prét a décolgsenqutils, etc.)Nous disposons donc
d’'une unité de temps et de lieu pour filmer les ségnces de découpe sur lesquelles porte
le cours d’action (figure 34).

Figure 34 : organisation de la découpe et objet deours d’action

Demi ' Morceaux Morceaux :

: . 3
carcasse de muscle—> de viande :

Animal vif ——— Carcasse——— ..
: Désossage Dépiégage

Habillage Fente

Cours d'action sur la découpe

Il s’agit donc de filmer l'opérateur en situatiodécoupant une demi-carcasse, jusqu’au
morceau de viande prét a trancher.

On diffuse ensuite ces enregistrements vidéoscepiqu ce méme opérateur pour qu'il
commente, explique et analyse les actions qu'ikalisées sur la carcasse et la viande
quelques jours plus tét. En imposant a I'acteundilun retour sur son action, on lui impose
une épreuve de cohérence de ses actions et dqustifieationa posterioride ses acte€e

« débriefing » ex post(autroconfrontation) a lieu dans l'intimité entre I'opérateur et le(s)
chercheur(s). Le discours produit par l'opérateur et recueilli sous forme
d’enregistrements audio.Ce discours est par la suite intégralement retransous forme
textuelle et informatisée sous un logiciel de ¢émaiént de texte.

Finalement, cette méthodologie de recueil de daréelie, de facon précise, en relation
avec les caractéristiques des activités et desatsins étudiées, des observations et des
enregistrements en continu du comportement desiractdes verbalisations provoquées des
acteurs en activité (principalement des verbatisatinterruptrices a des moments privilégiés)
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et des verbalisations en autoconfrontations desuestavec des enregistrements de leur
comportement » (Theureau, 1999).

Les théories du cours d’action et de I'autoconfrordtion reposent donc sur la capacité de
réflexivité et d’expression de I'opérateur(hypothese (ii) sur l'activité située). Autrement
dit, les conditions de recueil des données de lisdt@n en autoconfrontation doivent
permettre de saisir, a tout instant, le sens qua@dopérateur a son activité. La réflexivité
provogquée par le commentaire de ses propres actggye I'opérateur dans une posture de
justification et de reconstruction des logiques apii abouti a la réalisation de l'activité telle
gu’elle a été observée (Trift at, 2002).

La confrontation a I'image (au réel de I'action pour ainsi dirétablit des conditions
d’entretien proches du cours d’action(dans le temps et dans I'espaqa) affranchissent

le discours de I'opérateur des reconstitutions pument normatives du déroulement de
l'activité (que se soit I'idéal de performance a atteindrdesuprescriptions du cahier des
charges).

Chaque autoconfrontation est étagée sur deux nivegugui ont lieu de fagon séquentielle
dans le déroulement de I'entretienCes niveaux sont inspirés de la méthodologie de Von
Cranach (Theureau, 2000Rans le premier niveau, nous exploitons la capacitée
l'opérateur a raconter, c'est-a-dire & décrire son activité au conta& ideages sans en
analyser le contenu. Leecond niveau s’est développé récemment (TheureauJeffroy,
1994). L'acteur est mis en position d’auto-analyset fait plutdét appel dans ce cas a son
commentaire du cours d’action. Il fournit les élénsed explication au premier niveau du
récit et c’est a ce moment qu’on le met dans gaitture de justification afin de reconstruire
les logiques de ses actions.

Pratiguement, nous demandons dans un premier taniippérateur de raconter les images
pour ce qu’'elles sont ce qui correspond finalenaerd qu’il fait. Nous I'interrogeant dans des
termes les plus naturels possiblespouvez-vous nous dire ce que vous faites {&n se
réservant la possibilité de Iui promettre de s'&ymr sur les logiques de I'action
ultérieurement s’il s’engage trop rapidement dasalyse des images).

Une fois son récit des images réalisé, nous aberdensecond niveau réflexif de
I'autoconfrontation en l'interrogeant sur les raisagqui ont poussé l'opérateur a réaliser de
cette fagon précise ses actiorspour quelles raisons avez-vous fait ainsi ? ... pburquoi

pas de telle autre fagon ? ... etc. ».

1.1.3 Limite de I'usage du cours d’action a la bouerie

Nous avons volontairement limité 'usage du cours’dction a I'activité de boucherie au
sens large(figure 35). En effet, méme si la verbalisatiorfé@lifée en autoconfrontation reste
toujours possible, elle est néanmoins parfois |elef et peu explicitable selon le degré de
manifestation des actions. Autrement dit, il estum®up plus difficile de (faire) commentext
postune activité qui repose essentiellement sur lartegn dehors de toute autre engagement
du corps dans I'action. Dans ces conditions, ildficile, pour I'observateur, de saisir la
direction du regard, a chaque instant, et pouréfafeur de se remémorer les conditions de
changement de direction du regard en I'absencesteg manifestes. Les données qui seraient
recueillies dans de telles conditions n'auraierst lpaméme valeur que celles collectées selon
les hypotheses du cours d’action (notamment (ii)).
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En effet, en cessant d’étre strictement connectééuoulement de I'activité, puisque les
actions manifestes n'apparaissent plus qu’en iéstle discours de I'opérateur risque de
retomber sur des reconstitutions purement normm{iveft etal., 2002).

; f ™ — Ainsi, I'activité d’évaluation d’'un
animal vif (sur laquelle la
qualification de l'origine repose
dans la situation mézencole)
s'appuie, pour partie, sur le
regard : il s’agit en I'occurrence
d’'une « évaluation a I'ceil ».

Les maniements visibles ne

représentent qu'un élément de
cette activité auxquels on ne
saurait les réduire totalement sous
peine de perdre une grande partie
des savoir-faire mobilisés. En

conséquence, nous avons décidé
de restreindre la mise en ceuvre
du cours daction aux seules
activitts de boucherie qui

représentent a elles seules un
investissement important.

1.1.4 Intéréts méthodologiques de lI'image

Malgré la difficulté imposée par le recours a I'meadans les conditions de l'atelier de
découpe (la question de la confiance avec le charchmais aussi des questions plus
matérielles dues a la faible intensité lumineusesdatelier, aux basses températures et a la
forte hygrométrie), I'image offre de multiples irdés.
Ainsi, le recours a I'image permet de transformer I'activté spontanée du boucher en un
objet montrable (recueil du faire) mais aussi racotable (recueil du dire). La méthode
présuppose bien sar I'existence d’'un savoir-fagelad découpe, mais elle impose en méme
temps a l'opérateur le savoir-dire ses actes egsestes, tout en sachant que I'acteur en fait
toujours plus qu’il n'est en mesure d’en dire. Gear-dire est le moyen privilégié pour
accéder au savoir-faire : il donne un contenu esems aux actes techniques. Le savoir-dire
recouvre donc plusieurs formes :
- le savoir raconter qui décrit les actes et informe le contenu dediques de
découpe (niveau 1 de l'autoconfrontation) ;
- le savoir commenterqui permet d’accéder a I'analyse que I'opérateitrde ses
propres actes (niveau 2) ;
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- le savoir justifier qui témoigne de la maniére dont I'opérateur retaiisla
logique de ses actes et légitime la facon dontptacédé pour la découpe d’'une
carcasse (niveau 2).

Ce savoir-dire n’est pourtant pas spontané et indéspensable de créer les conditiaashoc
pour inviter I'opérateur au récit et au commentaieeses actes. On ne dévoile pas en effet si
facilement un savoir-faire, en particulier dansmende clos de la boucherie (surtout en
période de vache folle et de tri des matériauwsgue spécifié). Ce dévoilement demande un
investissement en temps important en terme de myéétes (types de bovins travaillés,
modes d’approvisionnement, types de clientele)pparation (formation) et de mise en
confiance). Un travail est nécessaire dans dewectiins principales pour ne pas en rester a la
simple incursion dans les savoirs de découpe.

La premiere est d’acquérir les connaissances etdegpétences suffisantes pour pouvoir
dialoguer et réagir aux commentaires de 'opératieufacon pertinente, sans s’encombrer de
trivialités. En théorieTheureau suggeére que le niveau de connaissance cdercheur qui
réalise I'autoconfrontation soit Iégerement en dessis de celui de I'opérateur filmé Cette
idée gue le partage du sens des actes technigessaoncevable que s'il est accompagné
d'un partaged minimg des connaissances rejoint le concept de « sdeoalé » avancé par
Philippe Roqueplo (1990) : « la communication nfastsible que si chacun a déja un savoir
sur le savoir de l'autre ».

En conséquencajeux séries de stage de formation a la découpe oété un préalable
indispensableavant tout contact avec le directeur de I'abattbile responsable de I'atelier de
découpe afin de partager le méme langage. Ceqdrois de formation a la théorie du muscle
et a la pratique de la découpe, auxquels Yves iiili et Isabelle Legrand ont accepté ma
participation, se sont révélés, de ce point de wras,efficaces. lls se sont déroulés au cours de
septembre 2000 a I'Institut de I'Elevage de Vill@wscage avant d’entreprendre les premiers
cours d’action au début de I'année 2001.

D’autre part, alors que l'abattage et sang demeéurenontrables dans notre société, nos
prises d'images contreviennent a ce tabou en erRp@aen mémorisant les pratiqgues de la
boucherie d’ordinaire reléguées dans l'arriere oot Cela demande donc un long travail
d’explication de nos motivations et de mise en caahce des boucheravant de pénétrer
dans la salle de découpe avec une caméra. La msméance ne se résume pas a une simple
précaution oratoire. Theureau (20001) propose ménmmntrat de collaboration ; ce que nous
avons fait de fagon implicite en acceptant de medtrdisposition des entreprises ou des
bouchers les enregistrements vidéo et en garamtissgant que possible (comme dans
'ensemble de nos enquétes) I'anonymat des boudigenant sur les images. La confiance
constitue, en effet, un préalable essentiel sagseletout velléité d’enregistrement vidéo
devient caduque. Classiquement, on retrouve cetteitton dans les travaux d’ethnologie
participative.

Au dela des techniques classiques d’enquéte par ii@nnaires ou par entretiens, le
recours a limage filmée pour I'observation du fontionnement des activités est
particulierement intéressante(Trift et al., & paraitre).

Le cours d’action repose sur le recueil de donnggs perturbe le moins possible le
déroulement de lactivité. En situation naturelle ttavail, I'entretien classique entrave
'enchainement « normal » de I'activité de I'opérata la fois concentré sur la réalisation de
la découpe et attentif aux questions posées. Leelled'images supprime, au moins dans le
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temps de l'action, le besoin de recours a I'erdgreformel et a la production de discours sur
son activité. Il se réduit a quelques verbalisatiprovoquées des acteurs en cours d’action par
I'observateur (principalement des verbalisationsrimptrices a des moments privilégiés). Par
conséqguent, on laisse l'opérateur entierement éowers la réalisation de son activité en
interférant le moins possible et en respectant ¢tenplexité du systeme d’action

« opérateur/objet travaillé ».

Par ailleurs, le recueil d'images autorise la mésation d’'un matériau riche qui retrace a la

fois le déroulement linéaire de I'activité de I'ogteur, I'environnement visuel et sonore de

I'atelier de découpe ainsi que les types de cagsasmitées. Il devient donc possible de

transporter ce matériau au-dela du lieu de la de#E@t des personnes ayant participé a la
réalisation de ces enregistrements vidéoscopiddes.tiers au cours d’action peuvent ainsi

visionner les enregistrements pour en donner lexprp expertise et leur interprétation des

actes réalisés par un boucher gqu’ils ne connaigsastsur des demi carcasses gu'ils ne
travaillent pas d’ordinaire.

L’information ainsi recueillie est exhaustive, talament fidele au réel de l'activité et
transportable. Lorsque ces différentes conditioost ssuffisamment réalisées, nous dit
Theureau (1999), les discours produits par verdabis en autoconfrontation peuvent
constituer une série de données.

Toutefois, la mise a disposition de ces données n&sout pas la question de leur
traitement : question a laquelle il n’existe vraisenblablement pas de réponse unique, ni
de méthodologie établieRelativement encadré par la méthode cours d’ackotraitement
des données ainsi recueillies restait donc a ineagin

L’hypothése que fait Theureau (2001) « d’aucundesale hiérarchie causale » dans les
événements qui ponctuent le cours d’action nous@n@ ne privilégier aucune pratique de
découpe en particulier. Cette hypothése exige quées les verbalisations sur le cours
d’action soient analysées sur le méme plan et estivement.

Autrement dit, parmi I'ensemble des pratigues de déoupe de l'opérateur, verbalisées
par le commentaire des images, nous ne faisons pagriori de différences entre celles
qui sont spécifiques du traitement d’une demi-carcese de taureau de Camargue de
celles qui relévent de pratiques plus conventionrlek. Pour distinguer les opérations qui
sont susceptibles de conférer de la valeur au raorde viande, nous avons donc choisi de ne
pas privilégier un type d’opération de découpe@tlg’'un autre. Cette approche exige une
analyse exhaustive du discours sans formuler dimgses sur la pertinence de tels ou tels
actes de la découpe de la demi-carcasse. De mé&ms, ld cadre de notre question qui
consiste a identifier les structures pertinentesalus d’action (en I'occurrence les séquences
qui sont spécifiques de la découpe du taureau deafgme), il est nécessaire de recourir au
découpage du discours de l'opérateur sur son ttide découpage du discours dévoile
finalement des structures de I'action en unitémélitaires analysables une a une.

Cette forme d’objectivation de I'activité autoridenc une analyse exhaustive et séquentielle
des pratiqgues de découpe permettant d’identiferstauctures pertinentes pour le traitement
de notre question.

Nous proposons donc d’enrichir la méthode en donnarau discours ainsi recueilli par
autoconfrontation, le statut de données textuellgsour pouvoir le traiter avec le logiciel
d’analyse textuelle Alceste.
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Par conséquent, il existe un enchainement de dsranpartir de I'image recueillie jusqu’aux
données textuelles en passant par la verbalisatotiopérateur sous forme de discours
(figure 36).

Figure 36 : Enchainement des différentes donnéeslieztées et de leurs traitements

Enregistrement

Images s )
vidéoscopique

\/ Autoconfrontation

_ Recueil des dire
Discours d’acteurs par entretiefis

Transcription et

\/ informatisation des donnét

Corpus de donnée

Textes
textuelle:

Analyse de données
textuelles par Alceste

1.2 Aménagement de la méthode pour traiter notre ggstionnement : objets
de confrontation et confrontation d’objets

1.2.1 Répétitions des autoconfrontations

La méthode de Theureau permet d’observer une isitusans pour autant pouvoir échapper a
la singularité de cette observation unique et garfeent originalePour échapper a ces
observations peu reproductibles, nous avons consitwn dispositif original. L'utilisation
d’Alceste nous a permis d’objectiver I'analyse dscdurs qui sinon restait, pour nous, une
guestion en suspend (Trift&t, 2002).

L’Autoconfrontation permet de recueillir des savoir-faire contextués, mais ne témoigne
pas directement de savoir-faire localisé€n effet, le contexte intégre en méme temps que
les savoir locaux des formes de connaissancessgiofmelles, du réglementaire, des bonnes
pratiques etc. « Le réseau des normes a parachd@éHe, en recouvrant un savoir pratique
complexe d’'un discours et de prescriptions impeeati qui laissent dans I'ombre tout ce
gu’ils ne légitiment pas. Une sorte d’ésotérisnmas pécessairement transgressif, se retranche
comme automatiquement sous la norme » (Vialles7/198

De fait, il est difficile de distinguer ce qui relee spécifiguement du savoir local mis en
ceuvre dans le traitement d’'une carcasse de Taureale Camargue des autres éléments
de contexte.Pour y accéder et les (faire) expliciter, nougppemns de manipuler la situation
réelle en procédant ine seconde autoconfrontation (bis)Elle consiste a réaliser un autre
enregistrement vidéo suivi d’'une autoconfrontatwec le méme opérateur, dans les mémes
conditions mais en changeant le type d’objet en fensi, au lieu de le filmer en train de
travailler une demi carcasse de Taureau de Camangues le flmons découpant une demi
carcasse de geénisse charolaise (beaucoup moinsigegue lebiou). Cette manipulation

du réel permet de sortir d’'une situation contexéuet par la singuliere de I'observation en la

-183 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

référant a un témoin. Nous disposons donc a prébentdispositif expérimental permettant
de mieux approcher des pratiques qui seraientfapées au traitement des carcasses issues
de taureaux de Camargue.

De méme, nous avons realisé deux autoconfrontatans le Mézenc : un premiere sur la
découpe filmée d’'une génisse fin gras du Mézendamnla saison de commercialisation et
une seconde sur une génisse limousine.

1.2.2 Introduction de confrontations croisées

Afin de saisir la raison pour laquelle nous avonsgouvé le besoin d’aménager (c'est-a-
dire d’adjoindre un dispositif qui n’existait pas dans la méthode initiale de Theureau), il
est nécessaire de revenir sur le contenu du « prirnde l'intrinseque ».

« Les donnéesbijectived, statiques ou dynamiques sur I'état des acteesscaractéristiques
des divers composants des situations (en partidabetaches prescrites), les cultures (culture
générale, cultures de métieultures localesvoire personnellds permettent, jointes aux
autres données, de réaliser cette descriptiomerfjue. Mais si I'on veut que la conjonction
entre description intrinséque et description ex&que constitue une description symbolique
admissible du couplage structurel de l'acteur asacsituation, il faut que ces données
objectivessoient filtrées par le point de vue de I'acteurotDun principe de I'analyse des
données fournies par I'observatoire du cours dagticelui du primat de la description
intrinséque » (Theureau, 1999).

Les éléments que Theureau expulsent de la destripitrinseque de I'activité recouvrent
précisément ce qu’on veut observer, c'est-a-dsecldtures locales et de métiers a travers
desquelles s’expriment les savoir-faire locauxest $avoirs professionnels. De méme, les
savoir-faire personnels qui témoignent du styleltiue boucher.

Ces cultures sont constitutives de I'activité dedpérateur et interagissent fortement dans

la maniere de découper une carcass®ans les activités de simulation de contréle de
centrale nucléaire (Theureau, 2000a) ou de régulatiu trafic ferroviaire (Theureau et
Filippi, 1995), le fonctionnement s’apparente gpilatage extrémement encadré et normé ou
la culture locale n'a pas sa place. A linversert@® par nos situations et voulus par notre
guestionnement de recherche, cette culture et aesirslocaux occupent une place et
déterminent, en partie, I'activité intrinseque. xpelser au nom du primat de lintrinseque
n'aurait, pour nous, pas de sens. En effet, soumdase des comportements normés et
prescrits, c’est précisément ces savoir-faire Iecque nous recherchons que nous nous
donnons les moyens de dévoiler.

Pour cela nous recourons a la capacité de mémiorisat de transport de l'image filmée.
D’autres bouchers, que ceux ayant réalisé la dé&goygeuvent ainsi visionner les
enregistrements pour en donner leur propre expel@stte mise en situation particuliére ne
place plus I'acteur en situation réflexive (comnwait le cas pour leauto-confrontations),
mais dans une situation de tiers au cours d’actar. conséquent, ce « boucher-tiers » se
retrouve dans une posture d’observation qui s'apypara uneconfrontation face a des
images d’'une découpe réalisée par un boucher mgi'donnait pas et des carcasses qu'il n'a
jamais travaillé (voir qu’il n’a jamais vu auparatp Nous avons qualifié cett®nfrontation

3 C’est I'auteur qui souligne
* C’est le rédacteur qui souligne
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de croisée puisgu’elle met en jeu un tiers extérieur a l'aatide découpe et les images
enregistrées d’'un boucher qui I'a réalisée quekgmeps avant. Le boucher qui a réalisé la
découpe n’est pas présent lors de I'entretien afraatation croisée avec le tiers extérieur.

La confrontation croisée se déroule de la mémenfage I'autoconfrontation puisqu’elle se
réalise sur deux niveaux : le récit des actes @eupe du boucher qui a été filmé puis le
commentaire et I'analyse des images. Cette sea@age plonge instantanément le « boucher-
tiers » dans une heuristigue des modalités d'urmufEe qu'il ne connait pas, explorant
chaque geste que le boucher filmé a réalisé etiguwreux qu'il n’a pas accompli.

Nous avons donc réalisé une premiere confrontatioisée d’'un ancien boucher parisien
commentant l'activité de découpe d'un taureau den&gue. Un seconde confrontation
croisée mettait en scéne un boucher camarguais eatant la découpe d’umanzupar un
boucher corse. Ces deux confrontations croiséameid s’'ajouter aux autoconfrontations
déja réalisées (dans le Mézenc, en Camargue etoese)Cpour former un dispositif
d’observation complet (figure 37).

Figure 37 : Dispositif complet d’observation du fotionnement des activités boucheres

Boucher Parisien Camarguais

Type _ ‘\

, YP Limousin  Fingras Charolais Taureau de Manzu
d'animal Camargue

<> Autoconfrontation

«—r Confrontation croisée

En soi, chacune des méthodes (autoconfrontation ebnfrontation croisée) n’est pas
nouvelle mais c’est leur assemblage au sein d'un sghositif d’observation cohérent
permettant d'accéder aux savoir-faire locaux qui eésoriginal.

Une telle association permet de prévoir ce qui dasséléments de la description de
l'intrinséque (y compris les savoir-faire locauxpfessionnels et personnels) est invariable
lorsque les caractéristiques des acteurs, dessobjede I'environnement du cours d’action
sont constanted?ar conséquent, ces variations traduisent ce qu’'y a de local dans les
cours d’action observés et permettent d’identifierles caractéristiques du travail des
acteurs et des objets associés.
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2. Utilisation d’'une méthode d’interprétation desdéees
fondée sur la grille d'analyse développee par étatéal.
(1996)

2.1 Des recherches sur le processus de conceptibies dispositifs associés

Les grands changements a I'ceuvre dans I'industriéiemnporaine ont conduit certains auteurs
(Jeantet efal.,, 1996) a engager des recherches sur la trandformdes dispositifs grace
auxquels les produits sont congus puis commerégli€es travaux, menés dans le domaine
de la gestion cognitive, mettent en question lethates séquentielles et linéaires de I'activité
de conception. Les auteurs repensent les phasesndgers impliqués et leurs modalités
d’intervention dans le processus de conceptionteGaitse en cause les améne a développer
'idée de conception « simultanée » ou « intégrée Ib s’agit d'une méthode de travail qui
vise a prendre en compte dés l'origine I'ensemhlecycle de vie du produit, depuis sa
production, son usage, sa maintenance jusqu’'a egytlage. Ceci conduit a associer au
processus de conceptidiensemble des acteurs ayant compétengeour intervenir aux
différents moments et sigs différents aspects du cycle de viet a les faire travailler autant
gue possible simultanément et de fagcon concouraflteantet edl., 1996).

Un tel point de vue est totalement compatible ametre ambition de recherche sur la
gualification de l'origine. En effet, 'engagematitin ensemble de parties prenantes dans une
démarche de certification vise a assemblerensemble d'acteurs hétérogenesafin de
permettre le transport de l'origireal cours de la transformation de I'animal: de I'animal

vif jusqu’au morceau de viande.

Les travaux des auteurs et leur idée de concepii@grée rejoignent donc notre étude du
couplage des fonctionnements techniques : c'esedalmise en compatibilité de stratégies
d’acteurs (éleveurs, abatteurs, bouchers) ayaatraff des objets intermédiaires de nature

différente (animal vif, carcasse, muscles puis d&gn

Cette perspective de recherche met en jeu deuxépnels majeurs dstructuration des
activités.

() Le premier suppose de déborder les cadres doug@ge des activités en métiers. Ce qui
fait dire aux auteurs «qu’en interne, [les enisgs] doivent convertir leurs structures,
fondées jusqu’alors sur le principe de la divisthntravail par « fonctions » ou « métiers »,
aux formules matricielles d'organisation ». Ces rnas d’organisation renvoient a la
construction de projet autour duquel il est possibfassembler les objectifs parfois
contradictoires d’un ensemble d’acteurs de métiéférents.

(i) Le second interroge la capacité des acteuistéragir en mettant a contribution leur
apports spécifiques. Cette interaction loin d’'&pentanée passe par « l'instrumentation » des
relations entre éleveurs et bouchers.

La mise en perspective des différentes phases dle aju produit place le®bjets
intermédiaires au cceur de I'analyse des coordinations qui s’opédans les actions de
conception. Ces objets constituent dans le cours ideeractions d'un processus de
conception, une ponctuation dans le temps ou amtidre dans I'espace social.
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lls servent, en particulier, de repéres pour juderl’action qui se déroule. Il reste que
I'objectivité de ces reperes n’est pas totalemeatige ce qui leur permet d'étre appréhendés
dans le cadre de référence de chaque acteur. parttede vue, ils constituent des « lieux de
rencontres des intentionnalités et de confrontadies subjectivités »kd.). La constitution
d’'un tel référentiel commun les rend partageables.

La dynamique de qualification des objets se régragressivement au fur et & mesure de la
finalisation du processus de conception. En finpdiation de conception, les objets
intermédiaires acquiérent une consistance et uéeigwn qui « limitent et structurent le
champ des divergences possiblesbid(). Ainsi, les intentionnalités et les connaissance
convergent vers une action ensemble via la miseoempatibilité d’'une multitude d’actions
locales.

Cette montée en généralité des objets intermédié@anstamment mis a I'épreuve) vers des
objets finalisés (cléturant le cycle des misesépriuve) s’apparente au passage d'objets
personnalisés et des objets communs aux objetsentiomnels. Dans les catégories de
I'action collective, ce changement de grandeuremvia passer de l'action a plusieurs a
'action commune (ou il faut rendre manifeste degles d’'action interprétables) puis a
'action ensemble (afin d’assurer l'action a distanpar des opérations de qualification
générale). De la méme facon, il s'agit du passade ta définition d’'un type d’action,
identifié pour nous-mémes, a la manifestation d’tégde d’action interprétable pour autrui,
puis a la volonté d’affirmer unatentionde I'action » (Livet et Thévenot, 1995).

La constitution d’'un corps de régles conventionnedls et leur interprétation au cours du
processus de conception constitue des dispositifso¢io)techniques qui assurent le
maintien de la coordination entre les parties prenates d’un projet.

Ce sont ces dispositifs (que les auteurs appelleninstrumentation »), construits autour

de caractéristiques et de points de vue d’acteursisdes catégories différentes d’objets
intermédiaires, qui nous intéressent particulieremst dans le travail de Jeantet etl. Ces
dispositifs sont donc variables selon les typedjets en jeu dans la relation entre plusieurs
parties prenantes et les types d’actions qui y assuciées.

2.2 ldentification des types d’action intervenant dns le processus de conception
des objets techniques

Les auteurs déterminent deux axes de classemenypiess d’actions soutenues par un objet
intermédiaire.

- le premier axe distingue léorce d’action des objets: de simplement
« commissionnaire » (transporteur transparent) @édiateur » (acteur,
traducteur) dans la transformation des objetsnméeliaires.

Le type d’action commissionnaire est « considémaroe la simple matérialisation d’'un état
spécifique des interactions antérieures, en péigichumaines »ifid.). L’objet, dans ce cas,
est censé ne rien rajouter par rapport a cellé-@i.matiere est supposée parfaitement
obéissante, transparente, sans consistance ptopbget passif est donc celui qui est censé
représenter, fidélement, comme un porte-parolgedeet les interactions entre les acteurs :
I'objet se transmet ici a I'identique.
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En revanche, le type d’action active « transfortimgeintion qui préside a la conception des
objets [...] il est co-auteur de la situation crééele ce qui en résulte. Il change I'état des
relations entre les acteursibid.). L’objet en jeu dans la relation crée, lorsqgaeéltransmet de
proche en proche, une chaine de ponctuation, cadasitun amont et un aval. Dans ce cas,
I'objet constitue en soi un élément de cette cotiwanc'est-a-dire de mise en compatibilité
des stratégies de plusieurs individus. La matiese seipposée active et les objets sont
inévitablement des médiateurs dans le sens o & transmettent pas a l'identique.

- le second axe distingue farme d’action des objets : entre «fermeture »
(visant a une prescription) et « ouverture » (ardita I'interprétation).

Lorsque la forme d’action est totalement presar@ti’opérateur est censé exécuter ce qui lui
est demandé et suivre le script qui lui a été éofde qui peut prendre la forme d'un cahier
des charges, d'un mode de découpe appris). Ce ntagpoprescription ne renvoie pas

nécessairement a un rapport de subordination dirgct effet, nous dit Hatchuel (1996), toute
relation de collaboration entre deux acteurs pedtagner un rapport de prescription. Par
exemple, les éléments inscrits dans le reglematinigue AOC taureau de Camargue ne
signifient pas qu'il existe une relation hiérarakegentre le prescripteur et I'exécutant de la
découpe d’'une carcasse de taureau. L'opérateuuxéa besoin sans comprendre ce gu'il
fait, ou au mieux en retrouvant les intentions d&scepteurs.

Ces deux axes sur lesquels les auteurs évaluemoltares d'appréhension des situations
d’interaction permettent de dresser un tableawldgandes postures possibles (tableau 12).

Tableau 12 : grille originale construite par Jeanté et al., pour juger des situations
d’interaction

Forme 3
Force Ferme Ouvert

Commissionnaire(a) O (B) —Q<7
Médiateur  |(C) AQ\ (D)Ao\é

Q Objet intermédiaire

L’activité réelle ne rend jamais totalement comptales énoncés des prescriptionBans le

cas des actions des objets ouverts, I'opérateppsiisde degrés de liberté dans la réalisation.
L’interprétation des régles codifiées dans le aatles charges permet de réaliser plusieurs
types d’actions. Cette interprétation permet di&guses pratiques et les gestes techniques a
l'instabilité de la matiére travaillée ou a l'inthaction d’aléas difficilement maitrisables. Les
objets intermédiaires ne prennent sens que damits de I'action. lls peuvent étre le support
de points de vue hétérogenes et d'élaboration depaamis. lIs sont donc suffisamment
malléables pour étre adaptés a différentes postattsen étant suffisamment robustes pour
conserver leur identité.
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Finalement, on retrouve sur ce second axe la bligion des activités Iégislatrices (fermées
sur des prescriptions) et expérimentales (ouvestesdes interprétations) de Dodier (1995).
Dodier montre que I'activité technique est toujoarsermée dans des préalables permettant
aux opérateurs de disposer de repéres dans I'éxéc@tes repéeres qui valent de régles sont
toutefois « insuffisants [en eux-mémes] pour réseudutes les questions qui affleurent le
cours de l'activité (ibid.). Ainsi basée sur cegglables, I'activité technique se présente en
méme temps comme exploration de virtualités inceanpendant laquelle les opérateurs
manifestent ouvertement gu’ils ne suivent aucuenepréalable, mais qu’ils sont ouverts a la
part d’incertitude liée a leur activité.

L’interprétation de ces préalables procede, potiegales présomptions des opérateurs sur la
signification des instructions (Suchman, 1987). &fet, il n'existe pas de signification
univoque pour une instruction, mais plusieurs $icgtions possibles, en fonction de la
maniére dont l'opérateur reconstruit le contextetipent de cette instruction. C’est

« I'indexicalité des instructions » qui est icijen.

2.3 Formalisation du processus de conception

Les recherches de Jeantetaét sur le processus de conception des objets tastsigont
totalement compatibles avec notre recherche sianigionnement technique des activités de
boucherie. En effet, I'apparition progressive desrgeaux de viande préts a consommer a
partir du matériau brut de la carcasse est jalodiadgets intermédiaires et soumis au respect
de régles (qu'elles soient réglementaires, professlles, commerciales). La découpe de la
viande bovine est, & plus d'un titre, un processesconfectioh, méme si les actes de
transformation song priori limités. Transformer une carcasse en morceaux de viande
exige plus qu'un simple travail de dissectionA l'inverse, la somme des morceaux de
muscle une fois séparée est un peu plus que lassarentiére.

Le dessin formé par ces deux axes permet de ca&tégdrtypes de dispositifs. Nous avons
modifié Iégérement le schéma de Jeantel.gsur la dénomination des axes en I'occurrence)
pour le rendre définitivement compatible avec ngmes$ d'observation et les catégories de
I'action des bouchers (tableau 13).

Tableau 13 : grille aménagée pour I'étude du fonadnnement des activités techniques
boucheres

Forme . s
Force Prescriptif Interprétatif

Passif (A) O (B) —O—<’
Actif () —Q\ (D)Ao\é

Il faut voir dans ces 4 cadrans des idéaux-typesno® des moyens d’appréhender le
fonctionnement des activités techniques pris dansnsemble de contraintes a la fois de type

® Nous préférerons dorénavant le terme de confeétiogelui de conception qui traduit mieux I'action fdire et
la transformation de la matiére.
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conventionnel (c'est-a-dire assurant le maintien du couplageeattivités techniques) et de
type technique (c'est-a-dire ajuster (ou non) sa découpe a la@&nmalté changeante de la
carcasse).

» Le cadran (A) détermine un certain rapport a I'action (passif/prescriptif). Dans
ce cas, la matiére est supposée obéissante etdtepé suit les prescriptions qui lui ont été
confiées. L'activité est entierement « confinéaraitiHatchuel (1996). L'opérateur est inclus
dans un processus de conformation a la prescrigtioast rendu possible par le traitement de
maniére prédictible de chaque situation.

» Dans la situation du cadran (B), I'objet se transmiaussi a I'identique.Cela dit,
dans les étapes a venir du processus de concejfgisant amenés a ne pas suivre exactement
ce qui a été prescrit. Cette interprétation dupsdic'est-a-dire un ajustement en cours de
'action a son contexte) permet de gagner en fliébpour I'objet et en autonomie pour

'opérateur. Ainsi a partir d'un méme morceau desahe, il est possible de confectionner
plusieurs apprétements culinaires.

» Dans le cadre du cadran (C), l'activité est prescie. L'objet pourtant ne se
transmet pas a lidentique (en cela il est médmateDette médiation permet de mettre en
compatibilité des réalités différentes impliquaet garties prenantes de la filiere différentes
(un boucher et ses client(e)s par exemple). Il featg une proposition ou un accord sur un
état de mise en forme de la carcasse et des mardeamuscles qui en sont issus. Cet accord
(autrement appelé convention) permet des effetstrdeturation. C’est cette mise en forme
qui permet le passage du semi-membraneux et addutg#da cuisse (muscle de I'anatomiste)
au tende de tranche (muscle du boucher) puis &if (ggande du client usager). Ces mises en
mots successives découvrent des actes de conféatidamentaux qui autorisent le couplage
entre des acteurs différents.

» Le cadran (D) cumule les effets d'ouverture a lingrprétation et de
transmission d’'un objet transformé des cadrans (Bet (C). Il décrit le fonctionnement
d'une activité ajustée en permanence en cours aeidh donc finalement trés peu
intentionnelle. L'objet ne se transmet pas a l'iibpre et subit donc une trés forte
modification. Il fait I'objet par la suite d’'une 1B d’interprétation quant a sa destination
finale. C’est, par exemple, le cas de 'abattagm dnimal qui selon sa conformation peut étre
découpé et destiné au catégoriel ou envoyé directeen transformation pour tout ou partie

de sa carcasse.

2.4 Signification du point de vue des activités déécoupe

Afin de mieux saisir ce que recouvrent ces 4 calranles faire sortir de leur simple
signification idéale typique, nous proposons deillestrer par quelques extraits des discours
des bouchers recueillis par autoconfrontations. sDahaque discours des bouchers, on
retrouve des verbes d’action (associés a chaquéereatie découper) qui correspondent a
chacun des cadrans.

Cadran A : passer Dans ce cas, le morceau de viande tel qu’il @sespond a ce qu’attend

le client sans besoin de le travailler d’'une fagumanrticuliere. Par exemple, le boucher
travaillant le taureau de Camargue dira qulibiwer, on peut laisser les os sur le flanchet en
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entier, ca_passeomme ¢a ou encore« la piece on la passe a la machine a parer sans y
toucher plus »ll N’y a pas de transformation du morceau, il est endu tel quel. C’est ce
gu’indique la ligne horizontale sans intervention di boucher sur le morceau de viande.

Cadran B : laisser.Dans ce cas, I'acte de découpe de la viande seditiomné par plusieurs
facteurs liés notamment la demande de la cliemeleadapté aux caractéristiques de la
carcasse.

Ainsi, le boucher camarguais dira qude carré: ou on le désosse et on va faire des
entrecbtes de taureau, ou on_le laissec os et ¢ca fera le carré de taureau selon eermge
demandent mes acheteursde boucher travaillant le fin gras dira auggiai ne pas hésité a
laisserla nourricé attenante & la tranche grasse parce que pour aisecfétait plus facile de
'enlever apres au dépiécage ke boucher délégue la transformation finale a c@nt ou
dans les étapes de transformation a venir.

Cadran C: mettre. Ici, la fagcon de découper répond a une prescrifiote. Que ce soit
celle imposée par un cahier des charges ou paralestéristiques de la matiére travaillée.
Ainsi, le boucher travaillant le fin gras racontegae « nous on respecte pas mal la
maturation et puis on peut mettla fin de la tende de tranche en roshifGu encore, le
boucher camarguais dixala j'enleve le dessous des cotes c'est une pguten va mettreen
gardiane ».

Cadran D : faire. Ici, c’est réellement I'acte de confection deseeaux de viande qui est en
jeu. On regarde le couteau du boucher travaillermiatiere. Ainsi le boucher corse
commentera son activité en disant je faisle derriere de 'omoplate je prends bien ma
pointe de couteau et je trace bien au fond jusdida et voila ».Ou encore le boucher
camarguais dira je faisla découverte et je sors une partie des coteeplat

On verra que l'association spécifique de ces verbesaractérise chaque mode de découpe
des différents bouchers rencontrés.

Autrement dit, le tableau 13 prend la forme suigant

Forme o S
Force Prescriptif Interprétatif

Passif | (A) . Passer | (B) _O'<
Actif (C) C\ (D) £

LAISSER

METTRE FAIRE

Il'y a plusieurs manieres d’interpréter ces typémctbn. Nous en distinguerons deux
principales, mobilisables dans le cadre de notjeta® recherche qui mettent en scene des
configurations particulieres des objets intermédmi

Un objet et le type d’action associé ne sont pasusamémes prescriptifs, interprétatifs, actifs
ou passifs. Ce n’est que dans une situation pééieugu’ils sont considérés comme tels,

% Petit 0s
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c'est-a-dire insérés (« embedded » dirait Polamigi)s une relation. Sans pour autant « sur-
socialiser » les relations, nous pouvons dire gugde d’action et les objets qui en découlent
peuvent donc changer de sens en fonction de laoreldans laquelle ils sont pris. Certains
types d’actions seront prioritairement utilisésstpre le boucher confectionnera des morceaux
de muscles destinés a sa communauté professianhellgs conventions de langage et
d’objet permettent de passer des types d'objetdsqpartagent (presque tous les bouchers
savent reconnaitre un mouvant ou un quartier arti@ité a 8 cotes, autrement appelé ART
8). Dans ce cas, les cadrans A et B sont prinaipaid mobilisés puisque le fonctionnement
des activités repose sur des objets partagés. fEf) kfs relations entre un boucher et le
chevillard auprés duquel il s’approvisionne ne séitent pas d’opérations de traduction ou
de médiation pour continuer d’assurer le couplagjeedes fonctionnements techniques de ces
deux instances.

A linverse, lorsque ce méme boucher met en vemt® tgpes de viandes destinés a des
apprétements différents, il doit nécessairemensgragar des opérations de traduction et de
médiation pour pouvoir passer des catégories delmadsdes catégories commerciales de
viande. Ces opérations de traduction (qui ne sastgeulement un changement de termes
mais renvoient a une réelle confection des morgepasmettent de rendre consommable la
viande, sans quoi elle reste a I'état de musclen®mange pas un psoas iliaque, mais un filet
ou pour mieux dire un steak coupé dans le filet.

Le diagramme permet aussi de comparer les différarhps du processus de confection.
Dans les premiers stades de la confection, ledsobjeles types d’actions se situent plutot
dans le cadran (D) : ils aident dans I'exploratthn probléeme et des solutions nous disent
Jeantet etl. (1996). Dans cette perspective, les objets irddraires ne témoignent pas de
I'objet final a obtenir, mais cherchent a ouvris lborizons de la confection en explorant
différents objets possibles.

A l'inverse en fin de conception, les bouchersfeteeront de produire des objets de type (A)
voire (B), c'est-a-dire capables de supporter whfftes lectures de I'objet, selon la
professionnalité et le contexte d’usage qui leorg §és. Cela dit, il contraint ces lectures a
étre compatibles avec l'intention ayant présidaé éonception de I'objet (Jeantetadt 1996).

Enfin, l'information systématique de la grille (lorsque cela est possible) pour chaque
situation filmée et processus de confection permeate comparer le déroulement des
activités. Sur cette base intelligible et riche, iést possible de discerner les ressorts et les
logiques des pratiques de boucherie. Cette derniérgilisation sera mobilisée, en fin de
chapitre, dans une mise en perspective des 3 autobmntations boucheres.
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3. Réalisation et interprétation des autoconfroonat

3.1 Regard d’'un boucher sur sa découpe d'une carcss de taureau de
Camargue

3.1.1 Giraud’ : technicien-desosseur a Tarascon (Bouches du Rt&n

Giraud se définit comme un technicien-désosseurettion avec son ancien métier de
tacheron. Il a commencé le métier a 16 ans et @su@’hui contremaitre responsable
d’équipe dans un atelier de découpe qui travalléadreau de Camargue AOC.

Il est le premier boucher avec qui nous avons misesivre la méthode du cours d’action.
C’était aussi rétrospectivement la situation lasmifficile a filmer. La réfrigération de la salle

a 4°C, I'ambiance sonore et la présence d’autdsetans circonspects a la vue de la caméra
n’'ont pas facilité la prise d'images. Ce qui éf@mur nous un galop d’essai a pourtant porté
ses résultats et a permis d’affiner notre méthdwenin faisant. Un long travail de repérage et
de discussion sur les conditions d’abattage ettdeupe, de mise en confiance de I'opérateur
ont précéedeé l'accord de son directeur pour filme=r $cénes de découpe d'une carcasse de
taureau de Camargue. Giraud (outre les resportgshile gestion des frigos et de la tracabilité
en atelier de découpe) est 'un des deux ou treigssopérateurs habilités a travailler le
taureau. Si un de ces opérateurs venaient a paest, lui qui serait en charge de la formation
des nouveaux techniciens a la découpe du taure@amargue.

Giraud découpe, devant nous, une carcasse de tadee@amargue de race «raco di biou »
classée P2 sur la grille SEUROP. Cette carcasd@4l&g est issue d’'une manade située pres
d’Arles.

3.1.2 Structure du discours

Alceste distingue trois classes statistiquement sificatives dans le discours de Giraud.
Ces classes correspondent a trois registres ditfée son activité de découpe de carcasses
de taureau de Camargue. Ces registres sont d’'quitenintéressants que le discours n’a pas
étéa priori formaté pour collecter des données sur ces teimés puisqu’il suit strictement
le commentaire et I'explication du cours d’actiamuomenté par Giraud.

Le premier concerne I'ensemble des processus d’apmtissagequi ont conduit Giraud a la
maitrise technique de la découpe au sens largeedigtre est doté d’'un vocabulaire riche
pour décrire les différentes maniéres dont il arigdp métier. Souvent, il relie chacune de ces
manieres a des moments de la découpe d’'une cagpaiss®bilisent tel ou tel type de savoir-
faire qu’il a acquis dans une situation particaiér

Le second theme se rapporte spécifiquement aux ma&neés de faire c'est-a-dire a un
régime de pratiques qui témoignent de l'art de daodipe. Tout au long de ce theme, on
percoit la carcasse qui s’estompe et le morceavuat&le qui apparait progressivement. Au
fur et a mesure de la projection vidéoscopique,déoouvre une gamme d’opérations

" Les noms de tous les bouchers rencontrés ontad#iés par respect de leur anonymat
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techniques qui porte sur des différents objetseaiten scene des acteurs exogenes a l'atelier
de découpe. Ces activités techniques renvoiens &yges d’action particuliers.

Le troisieme théme, enfin, se réfere non plus a wysteme de pratiques mais a un corpus
de gestes techniques assez précis dans le manientkntouteay les mouvements du corps
accompagnant la découpe ou la recherche du géste id

L’analyse textuelle révéle donc des modes d’ap®ade, des catégories et de regles d’action
ainsi gu’une collection de gestes techniques.

3.1.3 Exploration de I'apprentissage de la découpe

Le premier registre témoigne des processus auxdsietgid attribue son apprentissage du
métier de la découpe. Cet item est doté d’'un vdeadeuiche pour décrire les différents types
d’apprentissage associés a des types d’actiornretiifée.Elle révéle chez lui, au-dela de
son savoir-faire, une extraordinaire capacité a sair dire et savoir commenter son
expérience |l distingue donc plusieurs formes de savoir dont fesdes d’acquisition
different. Ces formes de savoir concourent a léisat#on d’'actes techniques successifs au
cours de la découpe de la carcasse de taureau rdar@iee jusqu’au morceau de viande
(tableau 14).

Tableau 14 : formalisation des résultats de la claffication ascendante hiérarchique

Noeuds de Types

) " Facons de faire associd Modes d’acquisition
'arborescencg d’action
Noeud 1 désossel habitude Geste idéal
Noeud 2 dépiécer facon Expérience personnelle ajustéeg
i Technique précise
Noeud 3 Travail sur auep Apprentissage professionnel
la carcassg Métier

Ce premier item est fortement marqué par une abselec formes verbales?( signé
négativement) et suggére une attitude réflexiv&nlaud sur ses compétences et savoir faire
acquis de diverses maniéres. De méme, il se distings deux autres registres du discours
par une présence significativg? (signé positivement) de mots marqueurs de la peeso
semblant indiquer comme le suggére Francois Sig00) que I'acte d’'apprentissage est
individuel. « Transmettre un savoir, c’est placeelqu’un dans les conditions les meilleures
pour qu'il puisse lui-méme acquérir ce savoir,aédé de ses propres ressources sensorielles et
mentales ».

A l'intérieur méme du discours de Giraud sur seBédintes facons d’'apprendre les
techniques de boucherie, il semble que la naturerskk de ses expériences ait abouti a la
constitution de registre de savoirs différents.

Le premier se rapporte vraisemblablement au donderla compétence. Il s’agit d'un savoir-
faire adapté au traitement de quartiers de viareleTalireau de Camargue. La présence
significative dans cette sous-classe de mots au@squeurs de la personné ¢igné positif)
témoigne de I'ajustement personnalisé (de fait®€a&pcés) des régles de dépiécage au travail
spécifique du taureau.

- 194 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

En fait c'est une technique personnelle parce gasirtous doués d'une fagon, moi c'est cette
facon 1a. Ca, je I'ai appris dans les ateliersjii'ai expérimenté.

Cette adaptation est le fruit de la combinaisonxpkeiences répétées et d’observations
d’autres opérateurs. Giraud met donc en tensiosaumnir faire individuel expériencé par ses
propres actions et un savoir faire acquis grac®l@sérvation des actions des autres sans
vraisemblablement privilégier 'une ou l'autre descoptions dans I'acquisition d’un savoir
faire personnalisé.

On me l'a pas appris mais je l'ai vu faire dans mugtier dans le milieu de la viande et je l'ai
essayé. Au début je faisais pas comme ¢a maishada la carcasse était pendue, et petit a
petit a force de le répéter ce mouvement je I'di $ar le plan de travail. Vous essayez a
chaque fois d'améliorer votre fagcon de travaillepetit a petit le geste idéal il vient.

A linverse, le second porte plus généralementestravail de la carcasse dans son ensemble.
Sans pouvoir déterminer avec certitude ou commehoe s’arréte ce travail il semble que la
carcasse disparait lorsque I'ensemble des os énsédiarés des muscles et s’étend donc
jusqu’a la fin du désossage (excluant de fait lgi@@ge, parage). Les facons de travailler la
carcasse sont trés nettement associées a un &Hwiprofessionnel que l'on retrouve a
travers le terme « métier »2(= 16,92). Sans doute s’agit-il d’'un fond de cassance
générique du métier de boucher acquis en milielasecet professionnel comme apprenti.

On voit apparaitre des techniques spécifiques dieurde la boucherie. Comme le désossage
qgue I'on appellera dans notre milieu a I'américaifie peuvent se le permettre dans les gros
ateliers de découpe sldrement parce qu'ils ont desuses d'os et ils désossent toutes les
vertébres d'un coup au lieu de s'embéter vertehresertébre comme nous.

Revenons a la dichotomie des nceuds 1 et 2 porntainfemchainement de 2 actions : le
désossage et le dépiécage. Ce sont les deux greade®ries se rapportant au travail de la
viande qui apparaissent significatives dans I'as&lyu discourg = 15,09 pour désossage et
3,87 pour le dépiécage). Les autres formes verbadesciées aux maniéres de faire ne
ressortent pas significativement du discours (mémelles figurent de la méme fagon sur
I'enregistrement vidéo). Il s’agit de I'épluchagé € 3) et du parage (forme non analysée par
Alceste). Il existe donc dans [l'itinéraire de dgmewne hiérarchisation des actes techniques.
D’une part, ceux qui apparaissent essentiels poau® et les autres mineurs dans I'obtention
d’'un morceau de viande prét a trancher. Cette ftidisation semble cohérente puisque c’est
bien le désossage qui sépare les muscles deslesdépiécage qui divise les muscles en
morceaux de viande. L'apparition du morceau dedeadans sa forme brute (le seul objet
commercial issu de la carcasse pour I'entreprisejlenc contingentée pour I'essentiel a ces
deux actes techniques. Ce qui rend commercialisglidenne sa valeur a la carcasse est donc
compris dans ces deux opérations. On comprend ditapce des khi2 dans ces conditions
dans le discours de Giraud.

Les facons de désosser et de dépiécer ne se mjvigapendant pas tout a fait du point de
vue des savoir-faire mobilisés. Alors que le désgssest principalement associé a une
« habitude » routinisée de l'acte de découpe, lgiédage lui se rapproche plutét d’'une
« fagcon » de faire ajusté aux muscles de taurealésossage ne semble donc pas spécifique

8 Toutes les citations des bouchers figurent datexteen italique
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du taureau et est significativement associé aueesimoeuf » en tri croisé sur la forme réduite
désoss+ent = 2,97).

Une carcasse avec les années on s'apercoit quamasse c'est une carcasse il n'y a pas de
différence avec le bceuf. C'est juste une questingabarit. On ne va pas désosser
différemment.

En fait, la technique de désossage du boeuf «bkient appropriée au taureau », nous dit
Giraud. Il s’agit donc juste d’'utransfert d'un méme savoir-faire d’un objet & un autre, sans
gu’il nécessite d’ajustement. Un objet originalmmiligue donc pas nécessairement pour
toutes les opérations de transformations des nemnir faire inédites.

D’autre part, le désossage se rapproche plus diemeétdes savoirs professionnels dont nous
avions d’ailleurs préciser qu’ils portaient sumidemble du travail de la carcasse s’étendant
jusqu’a la fin du désossage, ce qui semble étrBromhici. En outre, méme si la technique du
désossage lui est personnelle, Giraud la rameneesbw un collectif (qui regroupe la
communauté des bouchers au sens large et cevardieprise ou il travaille en particulier). Il
n'est pas étonnant que le désossage varie peuguiss| 0s constituent des lignes a travers la
carcasse qui permettent de comprendre la maniéle diesosser. Ce sont eux qui guident le
couteau de Giraud a travers deux muscles lors dédaupe en quartiers.

Je le décolle et c'est une fois que je suis aranébout du fil que je vais me servir de I'os
comme régle pour redescendre en bas. Je décolpéelz noire et je me suis servi de l'os,
mais c'est au toucher que je le sens avec la paletene sers du fil et une fois que mon fil est
dégagé pour moi c'est systématique il y a l'osidesr

En revanche, le dépiécage d'une carcasse de taneedait pas I'objet d’'un traitement de
routine, mais plutét d’'un style de découpe partizubt fortement personnalisé. A ce titre, le
mot outil «alors », marqueur d'une relation distug est significativement associé au
dépiécage. Cette relation étroite témoigne vraisaliment de régles de décision et d’action
contextualisées.

Il ne faut pas endommager le faux filet vu quetae® partie peu épaisse comparée a un
beoeuf,_alorge fais cette technique et ¢ca permet de gardéale filet présentable. C’est une
technique pour le taureau AOC.

A certain moment, en cours d’action, Giraud modiéiesens du dépiécage pour I'ajuster au
contexte qui peut étre une mauvaise fente de leasse au moment de la dépouille de
'animal (i). La solidarité entre les différentsgtes de I'abattoir que I'on pourrait aussi appelé
instances (c'est-a-dire les postes de dépouille lfatelier de découpe) se manifeste ici dans
sa dimension purement technique. Les frictions disivage entre postes (ici la fente non
symétriqgue de la carcasse laissant des apophysesrtibres seulement d’'un coté de la
carcasse) attaquent l'intégrité de la découpe deu@iet I'obligent a I'ajuster a la situation.

De méme, la morphologie particuliére de la carcéissmdépendante de I'activité technique
des autres postes de I'abattoir peut opposer aiGuae résistance dans le traitement de la
carcasse. L'instabilité de la matiére le contrairtes ajustements pour équilibrer les actions
des opérateurs qui le précédent sur la chaine.

J'ai hésité a enlever la nourrice le petit os quimit la. J'ai hésité a passer entre ou a le
contourner et apres j'ai choisi sur l'instant. Je suis apercu qu'entre la nourrice il y avait
pas mal de nervures et pour moi c'était plus fadiel'enlever d'un coup et de pas revenir
apres sur la tranche grasse, parce que si je pass®, une fois que j'ai dépiécé, il faut que je
revienne sur la tranche grasse enlever ce petit os.
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Pendant un moment, Giraud s’'appuie sur ses capakitériorisées pour juger s'il faut
contourner ou passer entre la nourrice. Dodierg1L9arle alors de « mémoire inconsciente »
pour évoquer la résurgence de gestes presquectifstiti cite 'exemple de I'acrobate ou du
pianiste qui aurait oublié I'enchainement des gestefaire. Giraud semble réaliser ces
arbitrages face a la carcasse sur ce méme relfigisant agir sa « mémoire inconsciente ».
D’ailleurs sa décision n’est qu’'a peine raisonnkks prend « sur l'instant » sans convoquer
d’autres repéres qu’une expérimentation antériaureours de l'action.

Il N’y a donc pas de transfert possible puisquenlgsts en jeu du point de vue du dépiécage,
c'est-a-dire du point de vue des muscles ne sent@aparables. Et ce notamment du fait de
la plus petite taille des muscles qui nécessitetranail beaucoup plus minutieux et
«compliqué » nous dit Giraudy£=14,08 alors qu’il n’était que de 5,45 en tri siiavec la
forme « désosser »). On verra dans la deuxieme gare cette particularité des muscles de
taureau de Camargue induit des regles et des typeson inédite. Cette remarque indique
gue le systeme d’action n’est pas uniquement déterminé pala mise a I'épreuve des
savoir-faire existants, mais aussi par les objetsislesquels il porte

Les outils tiennent une place fondamentale dartsalail de la viande et sont d’ordinaire
spécifigues des différents moments de la découpexibte autant de couteaux que
d’opérations de découpe : du désosseur au pargassant par la feuille. Giraud n’utilise que
le désosseur d’'un bout a l'autre de la transformnadie la carcasse en morceau de viande. On
peut comprendre cette attitude en se souvenanGagaead a été pendant longtemps tacheron
en abattoir au poste de technicien-désosseur efimddement appris a manipuler que le
couteau désosseur 15 en coutbalépiéce donc avec un couteau désosse@e « piratage
des outils » vise & économiser du temps : au keahénger de couteau a chaque opération de
découpe, Giraud conserve le méme. En outre, il @eda disposer uniqguement d’'un ou de
deux couteaux sur le poste de travail. C’est ddas pne question de temps et de confort de
travail qui est en jeu ici.

3.1.4 Exploration de I'activité de découpe

Le second registre se distingue de facon générateup nombre de formes verbales
significativement plus élevg3>0) que dans les autres classes et par une absigndeative

de mots outils auxiliaireg3<0). Il ttmoigne d’un recentrage de I'acteur comtast, au coeur

du faire.

Cette classe ne fait plus référence au procesapprEntissage de Giraud ni aux opérations de
découpe proprement dites qui y sont liées (dégesgais dépiécage). Il décrit lpsoduits

de la découpe(absents de la premiére classe) et les typesiabacui régissent leur
valorisation commerciale. On voit aussi apparaitess ce second registre, les clients
auxquels les morceaux de viande sont destinés. ®Gwaud, il existe une fagon unique de
penser le client. Il s’agit d’'un client génériquppartenant au monde de la boucherie et
principalement a la boucherie de grande surface.l@uo interroge les formes « boucher » ou
« client » par un tri croisé, il ressort stricternbss mémes termes associés : « demand+er »,
« besoin+ », « spécifique+ », « cahier des chardpsur toutes ces formgs>10).

Dans la satisfaction des demandes des clientsaabattoir, la référence au cahier des charges
est fréquente sans pour autant sembler y appareeattention particuliere dans la réalisation
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des opérations de découpe. Il est « précid s (2,64) nous explique-t-il et son « respeg» (

= 5,37) s’impose autant que celui du produit, masgiu’ou ? Qu’entend-il exactement par
« cahier des charges ». Giraud ne I'associe ennau@agon a des opérations de désossage ni
de dépiécaged non significatif). Son activité de découpe n'dshc absolument pas orientée
par le souci de se conformer au cahier des chargase contient d’ailleurs pas d’obligations
en la matiéré Les contraintes attenantes aux opérations dessige/dépiécage sont donc
faibles et permettent a Giraud d’exprimer son gafadie personnel.

De fait, ce premier travail de découpe engendre séree de produits pour l'instant non
gualifiés car issus de pratiques non qualifiabdes@ir personnalisé) donc non contrdlables et
surtout non négociés entre les parties prenanteglerfdécoupeur et boucher de GMS).
Malgré l'inexistence d’objets qualifiés, il exis@urtant une forme d’organisation voire une
coordination des fonctionnements techniques sunelée) repose la commercialisation des
produits en question. L'analyse en tri croisé sarmiot « cahier_des_charges » montre
d’étroites liaisons avec les formes «envoy+er »«elestin+er » y#>4,20). La présence
significative de ces formes et un examen du coimitial suggérent que le cahier des charges
porte plutét sur des modes d’orientation (ou dedigs produits issus de la découpe que sur les
procédés techniques d’élaboration des morceauxaele. Il repose donc essentiellement sur
des types de gestion de morceaux, formatés pasalesr-faire personnalisés dont il faut
réussir la mise en relation avec des besoins stdisda de bouchers de grandes surfaces.
Cette mise en connexion, visant a satisfaire lesihe des bouchers, est assurée par la mise
en gestion différenciée des objets obtenus. Ceise ®n gestion repose sur quatre types
d’action. L'objectif de ces actions consiste a foudes produits qualifiés dans le cahier des
charge¥’ & partir de morceaux dont le mode d’obtentiomestqualifié et implicite.

3.1.4.1 Identification des types d’action qui régsent I'activité de découpe

La classification ascendante hiérarchique réveeidtence de #ypes d’action (& défaut de
pouvoir cerner laégle) permettant d’ajuster les produits de la découpe exigences des
clients (annexe 18).

Ces 4 types d’action apparaissent dans l'analyses deur forme verbale et peuvent

fonctionner par couple.

Le premier couple regroupe les formes « faire » et passer »qui renvoient a deux registres

de l'action rigoureusement différents. Le «faire g’est réussir la métamorphose » disait
Bernadette Lizet (1993) dans le domaine de I'élevagar analogie, le «faire », c’est

confectionner le morceau rendu consommable patransformation radicale de la viande. Il

est associé, dans le dendrogramme, aux morceatikanaellement nobles dans une demi
carcasse (le faux filet, la cOte, les parties awent'animal). Le « passer » correspond a du
parage sans véritablement de transformation prefom@pparition de nouveaux objets. Cette
activité moins gratifiante est d’ailleurs assocee collier et par extension a l'avant de
'animal, c’est a dire les parties les moins noldesI’animal. Dans ce premier couple, on
associe donc des activités de transformation rdécdes activités plus neutres de parage.

® Daailleurs, il nexiste pas non plus de réglesafix les opérations de découpe dans le réglememiiter de
I’AOC taureau de Camargue.

10 Cette qualification reprend les différentes catigofigurant sur 'emballage comme possibles praiEns
culinaires (a braiser, a griller, a rotir, etc. ).
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Le second couple est composé des formes verbalesettra » et « laisser pla encore en
opposition deux a deux. La premiere forme généeaatégorie commerciale (haché, pavé,
brochettes, gardianne, steak, rosbif) a partir Mew plusieurs types de morceaux de viande
(flanchet, dessous de cotes, araignée, rond de lpiee a moelle). Une méme catégorie
commerciale peut varier en composition selon lassgila demande du client, la tendreté des
morceaux, la taille des morceaux. Ces deux typastidh n’engendrent pas de nouvelles
catégories. Giraud délegue au boucher le soin at&clun morceau composé de plusieurs
muscles, de découper du PAD ou de réorienter deseauax vers d’autres catégories (mettre
des morceaux destinés a la gardianne en hachéxpampke). Cette délégation permet au
boucher de grandes surfaces de débiter les mor@eamythme qui lui convient et surtong
crée pas d'irréversibilité dans l'orientation des norceaux de viande dans telle ou telle
catégorie.

Ces 4 types d’action permettent de continuer aras$aicoordination alors que les catégories
d’objet et leur mode de valorisation sont tresahkgs. lls autorisent le réajustement de la
coordination en cas d’insucces. C’est bien le spresLivet et Thévenot (1995) donne a la
regle.

En générant principalement du catégoriel, Giramdl ngsible les morceaux de viande jusqu’a
présent inexistants pour le boucher de grandeurfaa décision de « faire », de « passer »,
de «mettre » ou de «laisser » autorise la misecmpatibilité de catégories différentes
d’acteurs et d’'objets. On remarquera que ces @dsisont mises a I'épreuve et révisables en
cours d’action par Giraud. C’est toujours a l'issligne opération technique que sa décision
intervient, organisée autour de 4 types d’actiora disposition (dans les limites circonscrites
par le cahier des charges). L'intention et leseggle décision sont donc largement inféodées
aux actions les précédant.

De fait, chaque situation ne pourra plus étre traitée sur urmode entierement prédictif
(hormis les opérations de désossage et de parag@xpmple). Mais dans ce contexte de
prescription assez faible, il existe un découplémé des apprentissages entre les parties
prenantes puisque les savoir-faire restent fortémersonnalisés et les objets peu qualifiés
(hormis en fin de processus). En effet, méme sgiil én fin de découpe aboutir & une certaine
gamme de morceaux, Giraud mene son activité deugéaomme il le souhaite.

Les morceaux intermédiaires issus de la découpemtedonc pas commercialisables en |'état
puisqu’ils ne correspondent pas totalement a laathel® de ses clients. Il doit, dans une
derniére phase, mettre en compatibilité les morocéatermédiaires et le cahier des charges
spécifiques de ses clients (qui impose les typaaateeaux a obtenir en fin de dépiécage).

3.1.4.2 Projection des types d’action dans la grédlde Jeantet eal.

Il est intéressant de reprendre la grille propgs@eleantet etl. (1996) concernant les objets
dans les interactions.

Il est possible de replacer nos 4 types d’actionsdze tableau puisque I'on a vu qu’elles

permettent bien de gérer des objets dans des dtiters entre découpeurs et bouchers de
grandes surfaces.
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- Le «passer» ne change pas le contenu de I'objet en questitmmachine a PAD se charge
d’homogénéiser le traitement de la piéce de vianparer.

J'ai eu aussi mon expérience de machiniste sur imach PAD' et automatiquement ca
donne l'expérience de savoir si le muscle il esteasdégagé pour passarla machine
correctement pour éviter d'avoir de la finition dére.

- Le «laisser» semble toujours définir des objets commissiamsaimais délégue aux
bouchers de GMS le soin de ré-orienter des morceears<d’autres catégories. Il s’agit donc
toujours des mémes morceaux, mais dont les valiomsa possibles peuvent étre
réinterprétées.

On voit le faux filet sur la partie gauche et a itecon voit le carré ou on le désosse et on va
faire'? des entrecdtes de taureau ou on le lamgec os et ca fera le carré de taureau, que
vendra ensuite le boucher en cételettes de taureau

Je prépare la tranche grasse et on la démonte pa&olate pas on la laissen PAD, parce
gu’apres le boucher peut la trancher en bifteckfaite des pavés avec sans probleme. Le but
c’est pas d’aller chercher tous ces petits morceaux

- Le «mettre » est médiateur dans le sens ou il modifie I'étd relations entre les parties
prenantes. Il permet de générer des catégoriegetbabédites assurant une certaine forme de
coordination. Seulement, il est fermé sur la pipon des bouchers de GMS qui imposent a
I'opérateur la composition des lots commerciauxnemceaux de viande.

A la décision de Giraud de laisser un morceau dschas attenants peut suivre la possibilité
pour le boucher de faire ce qu'il voudra en fonctile la demande de sa clientéle boucher

il décidera s'il veut le mettre en brochettes owstak ou en haché c'est lui qui décidera.

Le rumsteck c'est un morceau qu'on va mettre es taiégories ¢a va étre en steak a griller
en pavé en rosbif de taureau, c'est un morceaesfubdien utilisé.

Enfin, le «faire » porte sur des objets « médiateurs-ouverts »gplilisimpligue une
modification radicale de la piéce de viande etskis Giraud la possibilité d’ajuster sa
découpe.

Je trace le flanchet os par os ¢a_se fegs bien c'est un morceau qu'on va incorporersdian
gardiane, I'hiver on peut laisser les 0s en entjarpasse trés bien c'est tres goQteux pour les
amateurs de godt.

La je vais pas tracer le carré a la feuille je vamsuper au couteau pour éviter d'endommager
le faux filet en le cassant en le faisa@nblanc je vais carrément I'enlever d'un coup. Bémn
taureau on peut se permettre de fageeaussi.

1 Machine constituée d’un tambour et d’un couteaur parer les muscles
120n remarque I'ambivalence du « faire » et du sskai ». Giraud aurait pu aussi dire ici « mettrergnecote ».

- 200 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

Il est possible de réintroduire 'ensemble de ocabes dans la grille de Jeantetaibt(1996)
(tableau 15).

Tableau 15 : projection des verbes utilisés par Gaud dans la grille de Jeantet etl.
(1996)

Prescription| Interprétation

Passif Passer Laisser
—A-— —-B-

NB : Les verbes pour lesquels la signification dy? est supérieure a 5% figurent sur fond vert
dans le tableau. Cependant, I'ensemble des verbest significativement présent dans le discours
de Giraud) a un seuil de signification de 10%.

Ce diagramme permet de visualiser les différentsnemis du processus de confection au
cours desquels les morceaux de viande sont sueesssit confectionnés : du muscle au
morceau de viande apprété prét a consommer.

Dans les premiers stades de la confection, lessobgnt plutdt issus d’opérations de type D
permettant a Giraud d’explorer et d’éprouver légations futures et présentes. L'objet en jeu
dans les opérations de découpe doit moins repe¥sé€abjet futur a obtenir en fin de
dépiécage qu’ouvrir une gamme des possibles parida a disposition d’'un ensemble de
muscles (c’est I'expérimentation au sens de Dqdig®5)).

Au contraire en fin de confection, Giraud cherchagt a produire des objets de type A voire
B. Ces objets doivent permettre de rendre partdgeates objets entre des professions
différentes, un chevillard et un boucher par exem@kla dit, les différentes lectures permises
par l'objet en négociation doivent étre en accowgcalintention ayant présidé a sa
conception. Dans cette contrainte des types diactib des objets qui leur sont liés, on
retrouve la question du cahier des charges impaséapgrande distribution. Méme si les
étapes successives de la découpe ne sont pasesstans le cahier des charges (ni méme les
objets intermédiaires), les morceaux de viande PA®en vente doivent répondre aux regles
négociées.

Dans ce contexte, I'orientation des muscles vessngerceaux de viande PAD intervient tres
tard dans le processus de confection.

3.1.4.3 Analyse complémentaire a Alceste

Une analyse complémentaire, particulierement ist&ete sous le logiciel Tropes, permet de
resituer les éléments du discours dans le contirteamporel de leur énonciation.

Les mots ne sont donc pas regroupés selon leurteppace a des catégories thématiques
comme dans Alceste, mais sont égrenés au fil dwuwlis. Tropes réalise un découpage de ce
cours de discourgn plusieurs phases nommées scénarii (3 en migsae K1 a K4). Dans
chaque scénario, nous avons choisi de suivre simaritent 6 catégories sémantiques. Ces
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catégories ont été reconstruiteposterioria partir de regroupements et du dénombrement des
formes existantes dans le discours se rapportant :

- a la nature des objets (génériques (OG) ou iE=akOQ));

- aux manieres de faire (MF);

- aux clients dans la relation découpeurs/boudf@rk

- aux mots « joncteurs » (JO) (conditionnel, caesale comparaison) ;
- aux pronoms « je » (JE).

L’'analyse conjointe des trajectoires ainsi dessnémrichissent ou confirment les
interprétations réalisées a partir des résultatsife par Alceste.

Figure 38 : évolution des catégories sémantiques diiscours en fonction des scénarii

12 Au cours des deux premiers scénarii (de F

K3), on n'observe pas d’inversion de tende

12 __::gg daps Ies'tra}jgctoires des 6 @tems (hormis pot
. 10 objets géneriques et Ie,s cI_lents). Ce n’e;t c

6 . v cours du. 'Fr0|5|err'1e scénario que les trajecsoire
4 o se .modl_flent ter_nmgnant d’qn changenr
d’'orientation du discours de Giraud. Rever
2 S plus précisément sur les catégories thémat
0 ‘ (prises individuellement ou par paire) p
K4 comprendre la nature de ce changement (f

38).

Pour les raisons évoquées précédemment, nous mogentrerons principalement sur le
dernier scénario du discours. Les formes se ramporux objets génériques diminuent
fortement au cours du troisieme scénario. Cettpatiiton du discours signifie qu’ils ont
cessé d'exister en tant qu'objets de I'action. Eetedes mots comme carcasse, viande ou
muscle n’ont plus de raison de persister dans $eodrs de Giraud en fin d'itinéraire
technique de découpe. Au contraire, ils font plage objets qualifiés (c’est a dire des mots
comme gardiane, pavé, faux filet, etc.). C’est dbmn dans cette ultime phase du discours
(et par conséquent du cours d’action) que s’opiguhblification des objets. Auparavant, ils
restent dans un état non défini ce dont témoigmpetmanence des objets génériques dans les
scénarii précédents. Le point de croisement deg tfajectoires (objets génériques/objets
gualifiés) marque véritablement I'émergence de etles catégories d'objets. Méme si la
matiere n’est jamais exposée a des modificatiobstauntielles, la découpe se traduit dans les
dires de Giraud par I'apparition de nouveaux ohjaticalement différents. La « confection »
d’objets nouveaux est donc bien réelle dans la @maniont Giraud pense le travail de la
viande.

Toutefois, cette construction d'objets qualifiés semble pas procéder des pratiques de
découpe au sens large. Ce ne sont vraisemblablgrasries maniéres de fditeui rendent
possible la différenciation des muscles en morcepuatifieés. En effet, les formes associées

13 Nous avons regroupé sous cet item tous les élémiehérents aux techniques de travail de la viande
(découper, geste, maniere)
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aux maniéres de travailler la viande ne figurenspdans le discours au cours du troisieme
scénario, alors gu’au méme moment le mouvementudéfigation s’opére. C'est donc que
les manieres de transformer la viande intervienpent dans la qualification des objets
(corrélation (OQ/MF) = -0,94). Autrement dit, ceest pas la somme des actes techniques
contenus dans les maniéres de faire qui engendrehjiets qualifiés.

Ce sont d'autres types d’actions qui permettenpdesage d'objets génériques aux objets
gualifiés. Ces termes de passage sont ceux déenits I'analyse des résultats fournis par
Alceste auxquels Tropes ne permet pas d’accéder.

La prolifération soudaine au cours du troisiemenadé de mots « joncteurs » traduit bien
'enjeu de la qualification des objets pour lestipar prenantes. La mise en connexion des
savoirs de chacun est ici contingentée par la técdé Giraud a construire des objets
communs qualifiés. D’ailleurs la notion de clienétait passée quasiment inapergue
jusqu’alors. Elle reste assez faible en fréquerepgpdrition dans le discours.

Figure 39 : mouvement de qualification des morceaude viande en fonction des scénarii

12

La encore, cette analyse confirme qu’il n'existes
d’intentions dans l'action de Giraud. Les gestest
directement pris dans I'action sans étre foréatés pe
I'obtention d’'un morceau spécifique. En effet, tdgets
génériques perdurent longtpm dans le cours
discours de Giraud et c’est dans le dernier mouwn¢
du discours qu’ils sont qualifiés (figure 39).

On percoit bien ici la nécessité de créer au séim dahier des charges des catégories
commerciales (objets communs entre bouchers de @&Mfgcoupeurs) pour maintenir une
coordination qui n'aurait pas pu reposer sur desceaux de muscles non qualifids.
n’existe donc pas réellement d’intentiona priori de respecter le cahier des charges a
destination des GMS, mais uniquement un ajustemern fin de dépiécage aux exigences
des clients (par une série d’actions qualifianteseddécoupe/parage).

Cela montre que la découpe au sens large qui abaufl la confection des morceaux
répond a une réalité commerciale et a des usagedinaires différenciés de ces morceaux.

3.1.5 Exploration des gestes techniques

Le troisieme theme, enfin, se réfere non plus aysteme de pratiques, mais a un corpus des
manieres de faire assez précises détaillant unmdilsede gestes techniques. L’analyse
textuelle révele donc des modes d’apprentissage,cdegories et de régles d’action ainsi
gu’une collection de gestes techniques.

La petite taille des muscles et I'absence de gresmusculaire oblige Giraud a adopter un

dépiécage particulier. La classification ascenddnésarchique montre qu’il consacre un
temps important a la recherche des «fils » intsgulaires avec la pointe du couteau. Ce
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geste doit étre idéayy = 39,6 en tri croisé) et précig & 8,13). Précis parce que ce geste ne
tolére pas d’approximation et il est difficile demrédier & un coup de couteau maladroit dans
une petite piece. Lorsqu’il exécute ce geste pratigtilise la pointe du couteau la lame
tournée vers I'extérieur (double prise a I'enveas)avancant le bras au fur et a mesure qu'il
tranche le morceau. Il I'utilise pour le décollerhein merlan ou de la tranche grasse de la
piece noire et plus généralement pour le dépiégade cuisse.

Vu qu'il n'y a pas de gras quand vous me voyezchkerle fil de la piece noire il y a le
merlan et 1a je trouve le fil et aprés vous aveevoouteau comme je le met a I'envers, c'est
une fagon aussi personnelle

En effet (hormis la tranche grasse qu’il ne déma@eate) I'ensemble des muscles de la cuisse
sont dépiécés et ce geste permet de chercherpeidild’achever la découpe lorsque les deux
muscles sont suffisamment bien séparés. La tadle rduscles I'autorise a n’utiliser qu’un
seul couteau lorsqu’il travaille le taureau. Aughui la réglementation sur les matériaux a
risques spécifiés (MRS) I'oblige a travaille unecesse avec deux couteaux : un premier pour
le travail en contact avec les os (c'est-a-didéEossage avec le glissner) et un second pour le
contact avec les muscles (c'est-a-dire le dépiégageun pareur)

Le désosseur dispose en effet d’une lame asseadquaur dépiécer et parer les muscles ; ce
gu’un muscle de bceuf ne permet pas de faire (atibn d’un pareur est alors indispensable
pour obtenir une coupe franche du muscle).

Pour moi je fais du meilleur boulot avec un désosspi'avec un glissner, mais le glissner
normalement c'est I'outil top pour le dépiécagenaueau des muscles.

Le pareur est idéal pour le dépiécage et le dégerparce qu'il est plus long que le couteau a
désosser. Il servira, néanmoins, une fois au dégegsour désosser I'os de la lunette et aller
chercher la jointure de l'os.

Quant au parage, le couteau est le méme que paldpiécage. Giraud connait la forme de

'ensemble des muscles qu'il travaille. Le paragmsiste donc a «racler » la surface du
muscle en orientant le couteau suffisamment potit cpupe les aponévroses et la graisse
mais sans entailler le muscle.

Je maintiens une inclinaison avec la lame du cautaaracle on arrive a respecter le muscle

parce que l'inclinaison je la connais parfaitement.

En fait, il ne fait pas travailler que son couteig,aide aussi de son pouce pour dégager les
muscles et trouver le fil. C’est un engagement dipe Un engagement pourtant moins
physigue que sur le bceuf pour lequel les piecesos lourdes (en particulier le globe) et
dont les muscles se décollent plus difficilemers de.

L’arriére droit de la demi carcasse se travaillacae (notamment la lunette et I'araignée,
hormis la hampe, l'onglet et la bavette) alors Igdécolle a blanc la partie arriere gauche sur
la table de découpe.

On s'en apercoit plus qu'on est des techniciersddment mais c'est vrai que quand je revois
le film c'est bien parce que je m'en rend comptir®noi c'est le geste idéal pour la cuisse
coté gauche. Je fais pas la méme chose coté dnodedte partie-la je vais enlever I'os de la
lunette. Parce qu'en fait cette partie je vais &sdsser pendue donc je vais avoir cette fagon
d'enlever l'araignée et l'autre partie je I'enlémgr la table donc le geste est différent.

La description fine de ces gestes technigues neusgitra dans le chapitre dédié a la

comparaison de la découpe d’'un taureau de Camangecelle d'une génisse classique de
pointer des différences tres fines (notamment aeiani de la prise du couteau pour dépiécer).
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Finalement, I'activité de découpe de Giraud est pegontrainte, méme s'il exerce son
métier de boucher dans un atelier de découpe. Il ganise sa découpe de maniére a
rationaliser ses gestes et & aboutir a un comproméntre le rendement en viande obtenu
et le temps passé pour le travail d’'une demi carcas. Tout ce qui se passe dans la phase
de démontage de la carcasse et du désossage esséai sa libre appréciation (et il adapte
en permanence son style de découpe aux contraintesposées par la plasticité de la
carcasse). En revanche, ce n’est que vraiment em filu dépiécage qu’il se conforme aux
prescriptions du cahier des charges imposées parsselients (les bouchers des grandes
surfaces le plus souvent). D'ou limportance des vees «faire» (qui traduit
'ajustement de la découpe en cours d'action) et mettre » (qui témoigne de la
prescription finale sur les types de morceaux a obnir).

3.2 Regard d’'un boucher sur sa découpe d’'une carcses demanzude Corse

3.2.1 Paolacci : éleveur-boucher ambulant a Sainti€re de Venaco (Haute-
Corse)

Paul Paolacci est un boucher qui a commencé soemadns les années 1960. Il fait partie
d'une des grandes familles de boucherie de Cadrsela particularité, comme beaucoup de
bouchers de I'lle, d’élever également un troupeauwneal trentaine de vaches. Ce troupeau
alimente en veaux, en cabris et en agneaux sontéate boucherie qu’il compléete par I'achat
de volailles, de porcs et parfois d'arrieres desdvovins importés du continent en cheville
voire en prét a découper. Il n’a jamais appriséaatdipe en école de boucherie, nous dira-t-il,
et c’est son pére qui I'a initié au travail de taaasse.

Ce boucher-éleveur, ne posséde pas de boucheiieumaamion qui lui permet de faire la
tournée des villages de montagne dont les commeateegroximité ont disparu. Chaque
mercredi et samedi, il parcourt donc avec son {jlg, a repris une partie de l'activité de
boucherie, la petite dizaine de villages qu'’il dgssAvec les autres bouchers locaux (dont la
plupart sont aussi éleveurs), ils se sont partiggsarantaine de villages situés aux alentours
de leurs exploitations.

Le commerce ambulant leur impose un minimum deattale découpe et de préparation de
I'étal du camion la veille pour la tournée du lemdén : c’est ce que nous allons regarder ici.
Paolacci commente sa découpe dmanzude 14 mois, abattu 2 jours auparavant, issu de son
élevage. Il s’agit d'un demi carcasse de 80 kgpguimettra, en saison creuse, d’alimenter une
unigue tournée. La découpe consiste en un désodsalgedemi carcasse puis un dépiécage
pour obtenir 6 morceaux : la noix, la sous noixndéx patissiére, le quasi, la découverte et
I'épaule. L'ensemble de ces morceaux est reprieddemain matin avant la tournée pour
achever le dépiécage les parer et confectionnedliss
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3.2.2 Structure du discours

Paolacci adopte une posture singuliére lorsqu'itgpan regard sur son activité. Elle difféere

de celle adoptée en autoconfrontation par les @deres bouchers camarguais et mézinois.
Communément la structure du discours s’organiseuaude I'exploration des maniéres de

faire puis (ou dans un méme temps) de la recongtrudes logiques qui ont présidé a ces
maniéeres de travailler la viande. L'autoconfromatdonne toujours d’excellents résultats en
ce qui concerne le dévoilement des modes de décdopefois, dans le cas de Paolacci, il

nous a été extrémement difficile de reconstruinatenalité qui a conduit au choix de tel ou

tel type de découpe (nos verrons par la suite ette difficulté est partagée par le boucher
gue nous avons chargé de commenter 'activité déaPa dans le cadre d’une confrontation

croisée). Nous attribuons cette résistance au énent des ressorts des pratigues de
Paolacci a plusieurs éléments.

3.2.3 Veaux, vaches, cochons ...

Le premier reléve d’'un changement de modele. Cst pkis le boeuf qui représente le type
idéal comme c’est le cas dans les autres situatinass le veau alors méme que la carcasse
traitée s'apparente plus a du jeune bovin de 12 mdis. Cette confusion entre la référence
de découpe au veau et son application a un typmeindh proche du bceuf crée des
phénoménes de distorsion entre le modele et |#&éhkes chemins du couteau sont clairs,
mais les logiques de Paolacci oscillent constammetnée le respect de son schéma mental de
découpe du veau et la carcasse qu'il a devanttlguien’appartient plus tout a fait a cette
catégorie d’animal.

D’autre part, le fait que Paolacci n’ait jamaisuelienseignement académique de la boucherie
'améne a une forte personnalisation des actesigebs de découpe et des objets qui en sont
issus. Dans ces conditions, les familiers distingtr@s bien les lignes de force de la découpe,
mais elles sont peu accessibles aux « allochtortgs »’ont pas participé a I'histoire des
ajustements successifs au cours desquels se simeséés les repéres de la découpe.

Toutefois, un travail répété sur deux séances ®amtacci puis avec son fils a permis de
discerner un certain nombre d’éléments qui sondaygpau fur et & mesure des discussions en
autoconfrontation.

3.2.4 Un veau découpé comme un porc

Une des premiéres phrases de Paolacci lorsqu’ibatsnn style de découpe c’ef n'ai pas
appris. J'ai appris avec mon perg&lle est particulierement révélatrice des comniszdeet

du récit qui vont suivre au cours l'autoconfroraati Un tel mode d'initiation I'améne tout
d’abord a découper des carcasses de porcs pougctionher la charcuterie familiale puis
celle commercialisée par son pere. Ses premiepEsiences de découpe et son apprentissage
du métier de la boucherie (ou pour mieux dire deharcuterie) se sont donc constituées a
partir du travail du porc (en outre méme, en ménaps qu'il apprenait la découpe des porcs,
il travaillait des carcasses d’agneaux au momeitéatpies). Ses voyages sur le continent dans
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les ateliers de découpe de I'abattoir de Marskillent permis de découvrir le travail du bceuf
en observant les tacherons a I'ceuvre.

Cela dit, son savoir-faire de découpe est donctaeam un savoir de découpe du porc (voire
de I'agneau). Cela améne Paolacci a projeter saesrgaire acquis sur le porc sur le travail
d’'une carcasse dmanzu Un tel transfert confond des modes de préparateriandes tres
différentes. Finalement, ce type de « découpe akiare » d’'un « veau de boucherie » ameéne
a valoriser les morceaux de viande sur un modeeurpprticulier. Habituellement, ce sont les
carcasses de bovins qui servent de référence aclauge et pour lesquels Noélie Vialles
(1987) reconnait un caractére exemplaire. Alorslgukcoupe du porc est reléguée, toujours
pour N. Vialles, au rang de chose singuliére. FRRawolacci, il semble bien que son histoire et
son apprentissage lI'ont engagés dans des catégad&mlement opposées en érigeant le
travail du porc comme I'archétype de la découpe.

Le discours de Paolacci témoigne de telles résoagedans la découpe du veau et de la
perméabilité des dénominations des différents tyfmsnorceaux pour chacune des espéces
gu'’il travaille. L'analyse lexicologique des morceade la découpe révéle des assimilations
entre porc et veau (parfois I'agneau).

En parlant de sa découpe du vege sors I'os de I'épaule, il y a 'omoplate et palette
[terme réservé au scapulum du porc, ndld.suis le long de I'os pour essayer de laisser le
moins de viande.

On retrouve la méme transposition pour I'agneswr le mouton c’est pareil que désosser une
épaule de veau. Je sors I'os comme si j'avais $@fémur du gigot.

Dailleurs, a un moment il nous le confirme claiem:

Les pieces entre le veau et le porc elles sonesolgis mémes, le porc c’est pas la méme béte
d’accord mais sinon les morceaux c’est pareil. D@nporc vous sortez la longe comme j'ai
sorti celle du veau. Dans le porc que ce soit liéehle filet ou le lonzu, tout ¢ca pour moi
c’est pareil.

3.2.5 Les chemins du couteau : une histoire d’os

La découpe dans la masse uniforme des muscles passte fait du hasard. Ces chemins
guident le couteau a travers un ensemble de muddaegrise du couteau a I'envers permet
d’appuyer la pointe sur I'os et de sentir son coingal fur et a mesure que le couteau tranche
entre le muscle et l'os.

La technique consiste donc a aller chercher I'oplas profond de la chair pour I'en extraire,
laissant en fin de désossage une association dderaysus ou moins homogénes (du point de
vue de leur utilisation culinaire).

Je désosse, je sors les 0s en gros et puis apiag jpartager des morceaux.

Les os constituent donc des reperes pour la déatuges repéres ne changent guere selon les
espéeces puisque les os et leur agencement darerdasse sont les mémes. C'est cette
particularité qui permet a Paolacci de traitatifféremment une carcasse de veau ou de
porc méme si les muscles ou leur utilisation culinagmat différents. Cela montre bien que ce
sont les os et non pas la masse des muscles gsfitaent un repére pour la découpe (au
moins en quartier).
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Des fois on avait un porc on découpait le porc autrt’hiver. Mais ¢a change pas beaucoup,
dans le porc l'arriére est le méme, c’est plus tauais les 0s du porc sont les ménileg.a
le méme oOn sort I'os pour séparer les piéces quoi.

L'importance des os dans la découpe de Giraudn(ét werra dans le cas dﬂ"%boucher) se
confirme ici. Les os permettent de lire la carcastsd’en discerner les lignes de passage a
travers les muscles pour ensuite les dépiécer.

Il faut que le couteau descende tout le long dg e suis obligé de suivre I'os avec la pointe
du couteau. Les deux morceaux sont séparés nfaigt fjue le morceau suive bien ou il faut.

3.2.6 Identification des types d’action de découpe

A l'issue de l'analyse du discours de Paolacti énnexe 18), il est possible de projeter les
verbes sur la grille d’analyse (tableau 16).

Tableau 16 : projection des verbes utilisés par Péacci dans la grille de Jeantet etl.
(1996)

Prescription | Interprétation

) Passer
Passif A
. Mettre
Actif _C-

NB : Seuls les verbes pour lesquels le seuil de sfigation du x2 est supérieur a 5%
figurent sur fond violet. Les deux autres verbes neont pas significatifs y compris a des
seuils supérieurs.

Cette grille fonctionne toujours dans le cas dutednaent d'une demi-carcasse a@nzude
Corse. Bien mieux, on retrouve, a quelques nugmess les termes employés par Giraud lors
des autoconfrontations. L'activité commerciale tesalement internalisée dans le travail de
découpe de Paolacci puisqu’il est boucher-élewdalgré cela, I'analyse de son discours fait
ressortir deux des quatre verbes identifiés denfaéourrente dans les discours de chacun des
bouchers. Ces deux verbefaike » et «aisser» jouent le méme rble que dans l'activité de
Giraud notamment.

Par rapport au processus qui méne a la confecesnmibrceaux de viande de taureau de
Camargue, les étapes de la découpe d'une demissarckemanzusont considérablement
réduites. D’autant que le style de découpe nonoamigtie de Paolacci ne recherche pas le
dépiécage de chaque muscle de la carcasse, cemteait & Giraud qui adopte une découpe de
type parisien. Cette simplification de la découpentanzy du fait du style personnel de
Paolacci et du travail moins différenciateur damsas de la découpe d’'un vE&aaméne a

14 Noélie Vialles (1989) propose de mesurer la corifflede la découpe en rapportant le volume iniialla
carcasse au volume moyen des morceaux habitueltemismés.
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réduire le nombre de morceaux de muscle intermédia&it le nombre de morceaux de viande
obtenus en fin de désossage-dépiécage.

Par conséquent, la découpe d’'une demi carcasseadeaboutit rapidement a I'obtention de
morceaux commercialisables préts a trancher. Redaiobserve une diminution du nombre
d’'objets intermédiaires engendré par I'activitédéeoupe au sens large et par conséquent du
nombre d’actions (traduites par les verbes) quotésengendrées.

- Le «faire » permet de mettre a disposition un ensemble dsclesi Cette maniere de
« faire » est extrémemeptocédurale etroutiniére a la différence de Giraud dont la découpe
est ajustée au type de carcasse qu'il doit travraill

Paolacci semble projeter sur la carcassendazules morceaux qu’il souhaite obtenir sans
véritablement prendre en compte leur mode d’oltentUn peu a la maniére des planches
pédagogiques de découpe ou tous les morceaux rEoiigoupés sur un dessin de carcasse.

Il existe trés peu d’ajustements en cours d’act®@mdécoupe I'améne irrémédiablement a la
confection des mémes morceaux (ce n'est que pauite qu’il réoriente les différents
morceaux en fonction des demandes de ses clients).

En adoptant un « style de découpe » non anatonmigusiivant pas totalement les contours
des muscles, Paolacci nie l'instabilité et I'hnomogjéé des types de carcasses qu'il découpe.
Qu'il ait en face de lui une carcasse de 70 kg @20 kd® sa découpe ne variera qu’a la
marge puisqu'il pratiquane découpe en quartier et non en musclése type de découpe est
d’ailleurs caractéristique du porc et de la bouigheméditerranéenne »).

Le désossage et les morceaux qui en sont issusdsoct stables par rapport a I'extréme
variabilité des carcasses qu’il est amené a tlavalDans ces conditions, il n’existe pas de
décalage entre ce gu'il fait (le cours de la déeodgs muscles) et ce qu'il compte obtenir en
fin de découpe (I'anticipation sur I'obtention dasrceaux de viande).

Il'y a la noix_patissiere, il y a la noix, il y a bous_noix et le quasi. Il y a 4 morceaux apres
la désosse. Je fais toujours comme ca c’est togjluméme systeme. je fais toujours dans ce
sens.

Il s’agit d’un désossage franc qui tranche dansrascles comme toutes les découpes de type
méditerranéen. En détaillant ce que recouvre lmdegénérique « faire », nous rencontrons
dans le discours de Paolacci des verbes tels pieresr », « débiter », « sortir », ou « scier ».

Je dégrossis le veau a la scie. Je vais sortirdigwde veau a la scie que je vais désosser par
la suite.

lls témoignent d’'une découpe franche et droite@rtéer ayant souvent recours a la scie et au
couperet, ne respectant qu’a la marge les museleatggories supérieures, ceux les mieux
valorisés. L'expérience de Paolacci sur le porcptémi a la mauvaise conformation des
carcasses le met dans une configuration ou la ssecast pour lui une viande dont il faut
extraire les muscles en suivant I'ossature et pas dne optique de prélevement de muscles.

- Le «laisser» établit le contrepoint au « faire » procéduralreutinier. Il permet la
réorientation des morceaux de muscles vers desétappents de morceaux de viande
différents.

15 Ce qui arrive trés fréquemment, puisque Paolaécbdpe autant des veaux de 5 ou 6 mois que dessjeun
bovins (typemanz) de plus de 11 mois.
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Il oriente ces ensembles de muscles differemmedonda demande (en fait la saison), la
tendreté des morceaux et leur taille. Il joue aypdssibilité d’utiliser un méme muscle (voire
une méme catégorie de muscles) pour plusieurs sisagmaires ce que traduit la zone
figurant en violet du tableau 17. Il existe deurssde lecture : un sens horizontal qui répond a
la question quels muscles pour quel(s) apprétes)entét un sens vertical qui détermine quel
apprétement a partir de quels muscles ?

Il existe un rapport de 1 a 2 entre le nombre deahes « tirés » de la carcassentEnzuet le
nombre de préparations culinaires associées. La midisposition de 6 types de muscles
permet d'appréter 3 types dusages culinaires m@iffis. Les combinaisons
muscles/apprétements déterminent un espace dessibitiés.

Cette mise en relation montre qu’'un méme musclé pa orienté vers un, parfois deux
formes d’apprétements culinaires, mais jamais astevanche, un type d’apprétement peut
procéder de la mise en forme différenciée de 2ypds de muscle (tableau 17).

Tableau 17 : orientation des muscles en différentaorceaux de viandes

Escalope Roti Sauté Total

Noix 1
Sous Noix 1
Noix 2
patissiére

Quasi 2
Epaule 2
Découverte 2
Total 4 4 2 10

Ce rapport non symétrique entre utilisations culinaires et musclegraduit la puissance du
laisser qui permet I'ajustement par rapport &ire routinier. Les phases de désossage-
dépiécage conduisent toujours a I'obtention des @sératégories de muscles quelque soit la
carcasse. En revanche, les variations de la dentdmda clientele améne Paolacci a choisir
entre plusieurs formes d’apprétements (a part p@uroix et la sous noix qui sont deux
morceaux de muscles exclusivement destinés a damfeer des escalopes).

Il arrive que Paolacci joue sur le délai de mataraties morceaux aprés découpe. Ainsi, des
morceaux de la découverte qui devaient passer @ié ggeuvent passer en roti aprés un
allongement des temps de maturation (volontaireneolontaire le plus souvent lié a la
mévente).

C’est le sauté qui permet de réguler et d’ajusteyuantité de viande découpée a la demande
(au moins en hiver), les grillades assurent la mi@&metion en été.

De fait, en été, il y aurait une maturation plusgoe pour permettre de passer des morceaux
plus durs dans des grillades (alors qu’en hivaer'est pas nécessaire pour le sauté) ? La durée
de maturation des morceaux sous forme déja préagésqgermet de réorienter des morceaux
destinés a du sauté vers des morceaux a griller.

Paolacci dispose déja d'un objet identifié dorjualification repose sur trés peu d’'opérations
de découpe. Il n’a donc pas réellement besoin d&eren ceuvre des pratiques visant a faire
de sa carcasse un objet partagé puisque c'estilintgrnalise la confection et la vente. Au
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contraire,ce n'est pas la carcasse qui est médiateur, mais neorceau de viande Les
prescriptions ou les régles édictées au sein dgmsitifs techniques sont tres faibles voire
inexistantes (absence de cahiers des charges, ragiofo d'abattage). L'ensemble des
pratigues de Paolacci sont donc peu contraintest @ niveau individuel (activités
internalisées) que collectif (pas de cahier desgelsd). L'activité de Paolacci est donc assez
ouverte sur la gestion de la demande sa clientlguc 'laiss€' des degrés de liberté dans
l'interprétation d'un muscle. C'est-a-dire d'ogerles morceaux de muscles vers différentes
utilisations.

3.2.7 Une forte inertie des pratiques de découpe

Il existe plusieurs éléments qui maintiennent Eigue désossage-dépiécage de Paolacci dans
un état peu modifiable.

Premierement, la découpe de jeunes bovins (c’dgeademanzud’au moins un an) aurait dd
amener Paolacci Basculer du registre du veau au registre de la déape du beeuf(avec
ses techniques, ses gestes et sa sémantique): &asse’univers du veau (méme si ce n’en
est plus) lui permet de conserver un mode de décpopche de celui du porc et donc de
rester dans l'univers de ses compétences.

D’autre part, d’'un point de vue commercial, consetta sémantique des catégories de viande
de veau est plus valorisant, en Corse, que la déation des piéces de bceuf. Elle
correspond aux usages culinaires traditionnels 'ie ILes préparations sont en effet
principalement & base de veau (le sauté de veawlas®s notamment), méme si elles ont
progressivement dérivé vers des apprétements sous fd’escalopes a griller ou de rosbifs a
rétir. Changer de référent viendrait en contradittiavec la demande de sa clientele
essentiellement composée de personnes agéesdaEsat aux usages culinaires locaux.

On comprend ainsi que Paolacci n'éprouve pas le bais de modifier son style de
découpe en introduisant un autre type de découpe hmisant différemment la carcasse
de veau. D’autant que la pression imposée par saiasttele (principalement agée et
d’origine rurale) n’est pas suffisamment forte pour remettre en cause son mode de
valorisation des carcasses : les formes d’apprétemtedes viandes étant tres stables.

Les deux types de découpe observés en Camargue et@orse sont réalisés sur des
carcasses trés atypiques dans la boucherie classiuCette forte originalité demande
donc de développer des maniéres de faire elles aussgulieres. La découpe d'une
carcasse de fin gras qui est issue un animal moitypé que ces congénéres camarguais et
corse développe-t-elle des techniques aussi origieaou se retranche-t-elle sur des
pratiques plus classiques de la boucherie ? Noudals le voir en explorant la découpe
d’'une carcasse de fin gras par Denis Lamastre.

-211 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

3.3 Regard d’'un boucher sur sa découpe d'une carcss de fin gras du
Mézenc

3.3.1 Lamastre : boucher détaillant a Privas (Ardéae)

Denis Lamastre s’est installé dans le début desemnB0 apres avoir obtenu son dipldme de
boucher. Il connait bien les animaux en vif parge ges parents étaient éleveurs. D’ailleurs
dans le cadre de la démarche fin gras du Mézenontinue de choisir ses animaux sur pieds
et dispose aujourd’hui d'un réseau d’éleveurs itrédt» qui lui fournissent toute I'année
'ensemble des carcasses qu’il commercialise. fem@is il y a quelques années, avec des
collegues bouchers de la ville ou il exerce, I'tdiatmunicipal en passe d’étre fermé. Son
activité couvre donc plus que le travail de la aase au sens strict puisqu’il sélectionne ses
animaux sur pieds puis les fait abattre dans Itabationt il possede des parts et enfin
travaille l'intégralité de la carcasse. Le cumul sk fonctions et le travail des carcasses
entiéres induisent une maniere d’aborder son &&tiin peu particuliere dont nous allons voir
les caractéristiques.

Lamastre découpe une carcasse de jeune génissesimaale 20 mois abattue une dizaine de
jours avant.

3.3.2 Structure du discours

La structure du discours de Lamastre recueilli gnaioconfrontation s’apparente a celui de
Giraud. La classification ascendante hiérarchiguahlie par Alceste, montre plusieurs types
de discours portant sur son activité. Ces catéga@mt réparties au fil du commentaire et
distribuées indépendamment du temps. Elles congediane part ce que nous pourrions
rassembler sous la terme dehemins du couteaw (Malamoud, 1985) (c’est-a-dire la
pratique et les actes de découpe au sens largejiste un second niveau du discours qui
témoigne de$ogiques a lI'ceuvre et des stratégiagui guident le couteau dans les opérations
de découpe.

Une troisieme catégorie concerne de pres ou de |ksnfacteurs dereconnaissance
professionnelle Cette reconnaissance explore les maniéres extménievariées d'étre
boucher. Pour Giraud, il s’agissait de la découpeadireau de Camargue qui n’est réservée
gu’'a un petit nombre d’opérateurs. Pour Lamastreégpérage et I'achat d’animaux sur pieds
aupres d’éleveurs constituent une distinction ppport aux autres bouchers.

Les deux premieres catégories nous intéressentylgmement et nous reviendrons sur la
derniere en la complétant d’'une autre série d’aesly

Ces catégories rejoignent celles de Theureau (46€squ’il fait référence a la description du
cours d’expérience et du couplage structurel.

3.3.3 Les chemins du couteau : entre désossage @tlthrnage

Dans la classe se rapportant aux «chemins du awoweteil est intéressant de s’arréter
guelques instants sur le désossage et la logiglagelle il répond. Paradoxalement, la
classification réalisée sur le discours de Lamastfproche le substantif «viande » du
substantif « 0s » et du verbe « désoss+er ». ivgaient, ces deux termes expriment un
contenu sémantique qui les ferait plutét s’oppoderpremier étant ce que I'on cherche a
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valoriser dans la carcasse, le second étant leetiébhVialles (1989) avait relevé cette
ambiguité lorsqu’il était dans l'air du temps dfmduire une «technologie nouvelle qui
permettrait de séparer les morceaux et les muslitestement sur les quartiers, ce qui
supprimerait le désossage » (Lemaire, 1984). Betttabuis Dumont (1987) parlait dans la
méme décennie « d’'une véritable extraction de laémapremiere (assimilable, au plan de
I'anatomie, a une dissection intégrale) et réalesadle maniere automatisable par des robots ».
Cette nouvelle technique de désossage a chauasistait a prélever directement la viande
sur la carcasse en fin de chaine d'abattage ne gssfinalement pas (encore) concrétisée
dans les industries de la viande. Au dela des ncatins techniques importantes gu'l
exigerait (en dehors de toute velléité de robatisatle la chaine de découpe), le désossage a
chaud correspondrait a un changement de point daadical dans les pratiques boucheéres.
D’un c6té, la carcasse apparait comme une viandeildaudrait extraire les os en découpant
au plus profond entre les muscles et de I'autrenaeran support d’'ou on peut prélever des
morceaux de muscle.

D’un point de vue sémiologique, Noélie Vialles (298emarque que « les prospecteurs de
cette nouvelle méthode de préparation des carcaeséisuent a parler déésossageet que

les termes deéécharnageou dedécarnisationparaissent au contraire impropres a désigner la
préparation de la chair mangeable. Comdésosserconsiste a ne garder que la chair,
décharnerserait ne garder que les o0s ; ce serait produrequelette — image d'ascése et de
mort mal venue et spontanément évitée ».

Ainsi, pour Lamastre, la carcasse n'est pas autosec que de la viande soutenue par une
ossature essentielle au désossage. Les partisams lbucherie du désossage a chaud ont un
point de vue radicalement différent de celui de aatre. La carcasse est pour eux un objet
purement anatomique et la viande une substance demaadépourvue des déchets que sont
les os, les aponévroses, le gras. Nous pourrioplgap le méme raisonnement sur le gras
(pour Lamastre le gras est essentiel a la consena carcasse alors gu'’il devient déchet pour
le désossage chaud).

Les os de la carcasse sont donc des guides prgmeuxe passage du couteau et ce sont eux
qui dessinent les « chemins du couteau ». La cdrepsion de cette logiqgue du désossage
éclaire les schémas abscons des manuels de bascln représentent la découpe en
guartiers d’'une demi-carcasse: du collier au gb@assant par le pis de boeuf. Ces schémas
réduits a deux dimensions ne rendent pas compi®ldme de la carcasse et font passer le
couteau dans un plan alors que le boucher tails das muscleses schémas qui donnent

la représentation la meilleure pour comprendre lesogiques du désossage sont donc ceux
qui font apparaitre le tracé des os qui supporte le¢acé du couteau.

Ce mode de déesossage est particulierement vidigle kamastre, notamment dans la phase
de découpe primaire en quartiers. Lamastre décleupeartier avanau niveau de la 8™
cote (la basse) et obtient un quartier arriere a 8c@@ela lui permet de gagner, par la suite
par une extension de découpe, a peu pres 500 gsadarfaux-filet sur la cuisse.

D’ailleurs méme lorsqu’il désosse ensuite les geiatil conserve cette logique. Dans sa
maniére de travailler la demi carcasse puis lesgtigus, I'0os est a la fois lenoyende désosser

et sonrésultat.

Je suis sur I'os c’est la que je trace la. C'esillle avec la pointe du couteau, tu coupes le
blanc sur I'os. Tu sens un peu l'os avec la poattaprés tu prends tout de suite le blanc. La
on entend le bruit du couteau.

Pour dégager l'os a blanc, il faut le parcourir avka pointe du couteau d’un bout a l'autre.
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Ce blanc il vient tout seul tu le vois au moindoaug de couteau il vient tout seul. Il faut
toujours dégager les extrémités ; si tu dégageawuilieu tu n'y arrives pas, il faut aller
jusqu’aux tétes d'os de chaque cété.

Lorsqu’il trace ainsi
entre I'os et la viande,
son couteau a désosser
(qui serait plus un
couteau a découper) est a
l'envers  (photo  ci-
contre). Cette prise
particuliere  lors  du
désossage lui permet
d’appuyer, comme il le
dit, la pointe du couteau
sur l'os, a la fois pour
s’en servir comme guide
et pour couper le blanc
qui sépare l'os du
muscle.

Cela permet de laisser
sur le morceau de muscle

ainsi désossé, la f|ne « peau » qu| Ie protegea:iu:msement au contact de l'air. C’est ce
gu'’il appelle le désossage a blanc lorsqu’il regste de viande sur l'os.
Un bon blanc c’est plus facile a désosser, maissdaga bétes jeunes qui n'ont pas vélé il y a
toujours plus de blanc que sur des bétes qui dét ¥arce que plus tu prends de I'age quand
tu as une vache tu n’as pratiquement plus de béantiee I'os et le jarret.

Ce type de désossage est rarement pratiqué, semflesh bouchers détaillant qui travaillent
des carcasses entieres et qui font maturer lendgian frigo a I'air libre (non sous vide). Les
bouchers tacherons en ateliers de découpe réatisadinaire un compromis entre le temps
gu'’ils passent a désosser un train de cote par@rezhla quantité de viande restant attenante
a l'os (il s’agit dans ce cas plus d’une questierehdement en viande que de sa conservation
puisque les morceaux de muscles sont ensuite mésvéde pour I'expédition).

Malgré I'importance du travail de désossage potra@e les différents morceaux de muscle,
il est relativement invariant entre une carcassbadef fin gras et une carcasse plus classique
de génisse. En effet, le raisonnement selon letpiadésossage (c’est-a-dire la mise a
disposition d’'une gamme de muscles) s’appuie sutigmes dessinées par les o0s, conduit a
pratiqguer un désossage identique quelgue soitpie dg bovin travaillé, compte tenu que le
squelette d’'un bovin varie peu.

En revanche, les types de muscles déposés surgsetete varient énormément selon les
carcasses et continuent d’évoluer une fois I'aniatattu. C’est donc principalement sur le
travail de dépiécage des muscles au sens strictanigoorter les variations majeures.

Le travail de désossage méme s'il est répétiticdaa gestes conduit toujours Lamastre a se
poser la méme questiondpis-je désosser ce morceau de suite ou attendremdée pour
pouvoir le désosser Gette question récurrente dans la logique de Limenétait évoquée par
Chaudieu en 1975 dans son manuel pratique du booadaerne et des techniques nouvelles.
Il conseille que le désossage intervienne le @ possible au fur et & mesure de la demande
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des clients pour un certain type de morceaux. Lamaslopte cette logique en gérant le stock
de carcasse entiére en fonction de la demande.

Je ne désosse pas trop d’avance moi. Il y a deshsos qui tel jour désossent tout, moi je
désosse pas tout. Si j'ai besoin d’'une cuisse,adésosser de bonne heure, si j'en ai pas
besoin d’'une jusqu’a vendredi j'en désosse pagierals vendredi pour le faire. Cela dit, j'ai
travaillé avec beaucoup de bouchers et on désoesaiercredi on ne cherchait pas vraiment.

Le désossage tardif (en I'absence de maturatiors sode) permet de prolonger la
conservation et donc d’allonger la durée de maturates morceaux de viande.

C’est pour le petit détail et la conserve parceung fois que tu as désossé ca va ternir plus
facilement, si tu laisses l'os ca tient mieux. @i désosses au dernier moment
automatiquement c’est mieux pour la conserve.

Cette pratique est parfois contrariée par la rétmvade la réglementation sanitaire,
notamment celle concernant les matériaux a risgpésifiés (MRSYF, ce qui fait dire &
Lamastre quesouvent, je fais rassir un petit peu I'entrecétentrecéte, je la garde avec os,
mais maintenant on ne peut plus parce qu'il faut tbésosser maintenant.

3.3.4 Identification des types d’action de découpe

Des la phase de désossage de la carcasse, puisraudes étapes de dépiécage de la viande,
Lamastre garde constamment a I'idée la destinatigsmorceaux gu'il travaille et leur mode
de valorisation dans une des catégories commesci@let ajustement permanent entre la
demande de sa clientéle (guidée par ses godtssetnegens financiers) et I'obligation
d’écouler I'ensemble de la carcasse (la basse colesarrieéres) aboutit a des compromis
dans le tranchage de la vian@&s compromis s'imposent par le fait qu’il abat sepropres
animaux et qu’il achéte des carcasses qu'’il doit l@riser dans leur intégralité.

C’est l'inconvénient d’ailleurs de tuer, je veuxalide tuer nos bétes. Celui qui achete la
cuisse il n'a pas ce probleme, parce que I'été€achéte que des cuisses, il n’achéte pas des
bétes entiéres. Lorsqu’il m'arrive de tuer 3 b&bes semaine alors tu as 6 devants a passer,
alors dans ce cas j'arrive avec les éleveurs de éeurevendre un peu a un prix intéressant.
Ces compromis qu'il réalise en fonction de la sajstu type de client ou de la conformation
de l'animal se traduit par desriations sur la destination culinaire de certainsmorceaux

de muscle ou le niveau de dépiécage plus ou moiirs. fLa question qui guide la découpe
étant : «jusqu’'ou puis-je couper ce muscle pour Vvigoriser dans la catégorie
commerciale ? ».

Un tel compromis s’exprime dans le discours de lsireasous deux formes verbales
« mettre » et « laisser sf( annexe 18). Il est intéressant de remarquer que avions déja
identifié ce couple de verbes dans le discoursidau@. Lamastre semble agir dans ce cadre,
en suivant cette méme logique :

- La premiere forme verbalemgttre oriente un type de muscle dans une catégorie
commerciale ou d’apprétement pré-formaté de ladgariinsi, le jumeau, la tranche grasse
ou le faux filet peuvent tres bien étre vendusiéedk, la boite & moelle ou le plat de cote en

16 e réglement impose notamment le désossage ihtdegavertébres afin d’éviter tout contact enteerfaiscles
et les apophyses (hormis pour I'aloyau qui estgedsible au noircissement).
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pot au feu. Ces actions sont soumises a la préserige plusieurs évenements : la demande
de sa clientele, les qualités intrinséques des legisc

- La seconde forme verbalmiésel) permet la réalisation de ces ajustements en eaanda
destination de certains muscles au profit d’autypes d’apprétements culinaires. Lamastre
développe autour de ces ajustements un certain neomid techniques bouchéres. Elles
permettent de garder une part de réversibilité tatravail de désossage puis de dépiécage en
autorisant la préparation de divers apprétementsialede a partir de différents types de
muscles. C’est bien parce qu'il doit valoriser semble de la carcasse (en particulier I'avant)
que le « laisser » autorise des orientations @ifféees des morceaux de muscle qui ne soient
pas toujours que des valorisations en morceauxatel® a braiser ou a bouillir.

C’est la posture interprétative de I'action de Latreaqui permet I'exploration et 'adaptation
des morceaux de muscle aux éveénements qui contergesa découpe au sens large (tableau
18).

Tableau 18 : projection des verbes utilisés par Laastre dans la grille de Jeantet eal.
(1996)

Passif

Actif

NB : Seuls les verbes pour lesquels le seuil de sfigdation du x2 est supérieur a 5%
figurent sur fond bleu. Les deux autres verbes neost pas significatifs y compris a des
seuils supérieur.

Ce diagramme ne caractérise pas tant les typesaiaet les objets qui y sont associés, hors
de I'action, mais plut6t des actions particuliesassies dans des situations spécifiques. Ainsi,
les deux catégories de verbes mobilisées par Laanastjouent pas le méme role en fonction
des relations dans lesquelles ils sont convoqués.

Il faut donc lire les deux cadrans du tableau niedsl par Lamastre (« laisser » et « mettre »)
comme des types d’actions (et d’objets) intervemniams des contextes différents. Le premier
« laisser » se rapporte a des actions qui intemeiehentre lui et ses employés lorsqu’il ne fait
pas entierement une béte (comme c’est le cadlisiagit, dans ce cas, dart technique du
boucher.

Le second «mettre » est utilisé par Lamastre ilsqparle de morceaux apprétés
commercialisables (ce sont les brochettes, le pde@ la fondue, etc.). Il s'inscrit donc dans
une relation directe avec sa clientéle. Ce typetiba autorise une articulation entre le type de
morceau de viande gu’offre Lamastre et I'attentesaeliente qui en sera satisfaite ou non. Il
s’agit ici del’art commercial du boucher.

Le niveau de dépiécage ou de dénervage d’'un masattun ensemble de muscles se justifie
avant tout par I'écart de prix qui existe entrerlascle entier et le morceau une fois dénervé
ou bien par I'écart de prix entre les deux muscles fois dépiécés. Tout le travail de
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dépiécage consistant a obtenir un muscle le plosogene possible en particulier du point de
vue de sa tendreté.

Ainsi le jumeau (voire le paleron), nous dit Lamestpeuvent étre dépiécés pour étre
entierement vendus en biftecks principalement pesr restaurants. La demande de sa
clientele, plus exigeante que celle des restayrentonduit anettrele jumeauen pot au feu

ou en braiser,pas plus Ces deux derniers mots montrent que Lamastreosksp
intérieurement d’'une échelle d’acceptabilité decanade ses clients en matiére de tendreté. I
sait jusqu’a quel point sa clientele est préte Gepier un type de muscle en fonction de sa
tendreté pour une utilisation culinaire particudier

La demande ou non de certains morceaux apprétésige le niveau de dépiécage. Ainsi,
en l'absence de ventes importantes en rosbif, Limendsisse le plus souvent attenants les
différents muscles de la tranche grasge’il met & I'étal en I'état.

Je laissemes 3 muscles ensemble et je le raatbifteck. Je tranche direct les 3 morceaux
ensemble. Je garde c¢a parce que je place moin®si@frque d’autres bouchers et que les
morceaux une fois dépiécgs mouvant, le plat et le rond, ndgh part en rosbif. Ca fait que
j'ai assez de rosbif alors je m'amuse pas a déajlus.

Cela dit, la vente de la tranche grasse entierpenmet pas de la dénerver intégralement et
notamment d’enlever le nerf central. Lamastre, assant I'exigence de ses clients en ce qui
concerne la tendreté, juge s'il tranchera pouclieht un steak dans la tranche grasse ou dans
le faux filet pour un client plus exigeant.

C’est le vendeur apres, au magasin parfois ce fmapprentis qui servent. Je leurs dis tu
vois cette cliente tu lui as vendu un bon morceaaurais pu lui vendre un morceau moins
bien et c’est a toi de jongler apres, parce qualif tout vendre.

3.3.5 Stratégies de dépiécage

L’absence d’'un dépiécage complet a la maniére deédaupe parisienne fait dire a Lamastre
gu’il travaille peut étre Iégerement moins le mépar rapport a certains bouchers de Paris.
Autrement dit, le niveau de découpe loin d’étretaméque est déterminé par I'écart de prix
entre deux muscles, le temps passé au dépiécdgegain de tendreté apporté aux deux
muscles dépiécés ou a I'un des deux. Ainsi, I'édarprix de vente n’est pas aujourd’hui pas
suffisant entre le rosbif et le steak (environ D@\ justifier le dépiécage de la tanche grasse
en rosbifs. Lamastre considéere qu’il faudrait deuldet écart au risque de grever la vente de
rosbhif déja faible (ce qui est exclu) ou de dénaér le prix de la tranche grasse, ce qui la
encore n'est guere envisageable. En effet, le geiXa tranche grasse (voire du tende de
tranche) constitue un prix médian entre le rumstecle faux filet (grillade deY catégorie)

et le gite noix (grillade de®2° catégorie) et forme la majeure partie des vengestdak.
Bouger le prix de la tranche grasse occasionnagnaitperte de repéres de la clientele habituée
a trouver un morceau de muscle de milieu de garhmerix d’'un morceau de muscle établi
par Lamastre tient donc compte de sa tendreténggigue et de son positionnement par
rapport aux différents morceaux présents a I'étal.

' La tranche grasse est composée du mouvant, deplit rond de Paris (aussi appelé rond de
tranche grasse).
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A linverse, pour certain morceau il est intéressdm pousser la découpe anatomiqgue a son
terme. Lamastre dépiéce ainsi une partie du gibe pour le vendre en fondue alors que
certains bouchers le vendent en braiser (au méraajtie la surprise).

La, ¢ca vaut le coup de le dépiécer de le mettrdondue parce que la différence de prix est
importante : a 9 € pour le braiser et a 16 € poarfobndue. Il y a peut-étre un peu plus de
déchet gu’ailleurs mais ¢a fait une différenceisafite pour dépiécer.

Le gite noix (autrement appelé semelle) est un ezardifficile & vendre parce qu’il n’est pas
trés tendre. Cela améne Lamastre a dénerver cecawpour pouvoir le mettre a la vente
avec une valeur ajoutée qui justifie le travail@émentaire.

Toutefois, 'ensemble du gite noix n'est pas conuiadiseé sous forme de fondue et le reliquat
du morceau est vendu en grillade d€'2catégorie. Dans ces conditions, il entre en
concurrence avec le tende de tranche qui est ferteapprécié par sa clientéle : il s’agit d’'un
morceau légérement plus tendre et commercialisg Ichmastre avec une faible différence de
prix. Afin d’équilibrer la vente entre ces deux mm@aux, Lamastre expose a I'étal une tranche
de tende mal placée qui n'est pas entamée a cotgitdunoix qui apparait ainsi plus
appétissant. La présentation a I'étal est donc wyem d’ajustement de la demande en
valorisant esthétiquement un morceau au détrimemnt second dont la tendreté est pourtant
supérieure. La boucherie parisienne en particetié#s boucheries urbaines en général sont de
grandes utilisatrices de ces artifices (au mémediie la charcuterie des abats).

De méme, certains muscles du jarret dont la desimagrincipale est le pot au feu sont
guelque fois dépiécés et dénervés. Ces 2 morceali tdille de I'araignée sont trés tendres
et peuvent étre consommeés en biftecks. Pour Laeyastmiveau de dépiécage reste I'apanage
des boucheries parisiennes et méme s'il a été fponé le réaliser au cours de ses stages, il
ne le pratique pas en boucherie.

Par contre, le dépiécage et le dénervage du palexomoins en partie) lui permettent de
vendre en été ces muscles de I'avant sous fornteraidettes bien valorisées. Ce travail du
paleron est d’autant plus justifié que I'été lessaoies de I'avant sont toujours difficiles a
commercialiser.

Le paleron c’est un morceau qui est tendre maistai@ morceau pour metten brochette il
est quand méme dur. Tu as besoin de le dénervee pare les devants il faut essayer de les
vendre en premier.

Le dépiécage de type anatomique permet, dans hgauwm cas, de suppléer le défaut de
tendreté de certains muscles par des morceauxaddernettement mieux valorisés. Lamastre
utilise des techniques de découpe parfois pluanckrées » pour améliorer la plus-value d’'un
muscle, initialement destiné a des catégories cowiates inférieures. Ces techniques
n'impliquent de dépiécage au sens strict (C'esir@dad séparation de deux muscles), mais la
coupe d’'un muscle a un endroit précis. Ainsi le steok est d’ordinaire valorisé en steak. Il
arrive que certains clients lui demandent de pe¥pam rosbif dans le rumsteck que Lamastre
prépare habituellement dans le filet ou le faugtfiloire le tende de tranche. Pour cela, il
coupe le début du rumsteck et ne garde que leatddhd et demi pour le parer en rosbif.

Cette derniére partie est dépourvue de nerfs afpues la fin du rumsteck je la mets roshif
mais au début il y a des petits nerfs assez épaidépart. Et puis vendre du rumsteck en
rosbif c’est intéressant quand méme vu que c’eslvau méme prix que le filet.

Cette technique de tranchage du muscle a un nivediabsence de nerfs ou un surcroit de
tendreté permet une meilleure valorisation s’apgareé la pratique de I'affranchi. Cette
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pratigue consiste « a ne garder que la partie é¢eddm muscle en éliminant les parties les
plus fermes » (Bastien at.,, 2002).

On retrouve cette pratique de l'affranchi dansdatign de la tendreté du filet dont il coupe
une des parties distales.

Je coupe la pointe de filet compte tenu que cangas perdre de vente puisque la pointe de
filet, tu ne la_ metpas a la vente vu que tu as beaucoup de blanoati b

Pour certaines piéces, ce n'est pas un dépiécatpelgarisien, au sens large, qui permet de
mieux valoriser un muscle, mais I'allongement duge de maturation de la viande. Le gain
de tendreté obtenu (si le débit de la vente le pBrautorise, par exemple, la vente de la fin
du tende de tranche en roshif. Cette augmentatiola dlurée de maturation n’est utilisable
gue pour les morceaux de viande destinés a unsocuimpide (grillades, rotis). Pour les
autres morceaux principalement de I'avant, 'allemgnt du temps de maturation n’a aucun
effet.

Il existe aussi des muscles pour lesquels le dégéne s'impose pas puisqu’ils sont déja trés
homogenes. C’est le cas de l'aiguillette baronne lopmastre pare et men rosbif. Elle est
un peu plus filandreuse que laiguillette_de_rumistemais ca fait aussi [l'affaire.
L’inconvénient c’est que ce n'est pas régulier and tu le ficelles tu fais attention de plus le
serrer d’'un c6té parce que l'autre cbté elle estspeffilée et automatiquement tu n'as pas la
méme cuisson.

La valorisation de certains muscles dépend direst¢mie la conformation de I'animal. Ainsi
lorsqu’il travail une carcasse de boeuf notammemament de Paques, Lamastre réalise un
dépiécage beaucoup plus anatomique que sur desawanimmoins lourds. Il découpe
notamment un petit morceau de muscle persillé’'§térsd jusqu’au niveau du dessous de plat
de cbte. Ce muscle, de taille réduite chez lessgénj est intéressant a valoriser dans les
animaux plus gros.

De méme, dans les bétes jeunes, Lamastre passpaui® des premiéres bases cotes en
entrecbtes. Lorsqu'’il s’agit de boeufs ou d’animdexplus de 400 kg, il dépiece cette partie
de basses cotes (trop grosses pour étre vendliésagnpour n’en garder que le cceur.

Ces niveaux de dépiécage permettent d’ajustern dek saisons, l'orientation des muscles
vers des apprétements différents. Ainsi la poitésevalorisée en pot au feu I'hiver et I'été en
steak haché apres avoir été dépiécé dénervédisasuhent parée.

De méme, I'hiver on retrouve le rond de gite erdfanet I'été en steak.

En général, I'hiver quand on me le demande en Braedui 1a[le gite noix, ndir]je préfére le
vendre en fondue et je donne plutdt du gite noix.

L’hiver, alors que la consommation en entrecotarasns importante qu’en période estivale,
I'entrecdte change de catégorie commerciale ettseuve en basses cotes. Ce changement de
catégorie permet de justifier un prix de vente riefdr alors qu'il s’agit toujours du méme
muscle. L'alternance d’'une catégorie commercialm@ autre permet de jouer sur le prix de
vente sans pour autant dévaloriser le muscle.

C’est véritablement dans les ajustements successifsnction de la demande de sa clientéle,
du type d’'animal travaillé ou de la saison que Lsineasitue sa pratique de boucher. Le
désossage est finalement relayé en coulisse edineds partie, a proprement parlé, de la
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boucherie. Au contraire, c’est I'action de «tragch qui qualifie le métier de boucher
(x3=4,85) donc a l'extréme aval de se que couvrdemeint son activité. Aussi, Lamastre
semble raisonner son activité de boucherie en tdefanalités et méme lorsqu’il est amené a
tenir un discours factuel (pour commenter les imade sa découpe) il en revient au mode
d’apprétement des morceaux.

Finalement, la pression de I'apprétement final du rarceau de muscle détermine le sens
de sa découpe.

La découpe de Lamastre se situe dans la grande triéidn de la découpe bouchére
parisienne trés souvent ajustée par le fait qu'il dit vendre une carcasse entiere. Il doit
réussir a vendre les avants (y compris en été) e seulement les arrieres. Pour y
parvenir, il situe de facon privilégiée son savoifaire de découpe dans un savoir-faire
commercial. Lamastre doit jouer sur les modes de préparatinauf pour faire passer
certains morceaux de viande que leurs niveaux rildré&é n’auraient pas permis de vendre
ainsi s’ils n'avaient pas été travaillés de faadrhoc

En effet, Lamastre ne situe pas son activité delmudans I'action de découpe elle-méme
(c'est-a-dire le « faire » au sens large), maiss darrésultat de I'action (c'est-a-dire dans la
recherche d'un équilibre entre le « laisser » etheettre »). Dans ce sefstype de découpe
pratiguée par Lamastre s’oppose donc a celui de Gaud, puisque chez le boucher
camarguais c’était I'acte de découpe en lui-méme és ajustements en cours d’action

qui primaient sur la mise en forme finale du morcea de viande.
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4. Reéalisation et interprétation des autoconfraoomat(bis)

4.1 Regard de Giraud sur sa découpe d’'une carcasde génisse charolaise

Giraud découpe une demi carcasse d’'une génisscdeinarolaise de 24 mois destinée a étre
commercialisée en boucherie détaillant. Toute dade est préparée sous forme de morceaux
prét-a-découper (PAD). La viande qui en est isséeéficie du certificat de conformité
produit de I'lnterprofession bovine « Beeuf de Ttiaai Bouchere » (BTB).

4.1.1 Recension des écarts entre taureau et génisse

4.1.1.1 Au niveau du déssosage

L’'analyse du discours de Giraud portant sur la dpeode cette génisse révele la méme
structuration verbale que pour le travail d’'unecaase de taureau de CamargOe. y
retrouve les 4 verbes qui ordonnent, de maniére at@ue, le processus de confection des
morceaux de viandeDe ce point de vue I3, les découpes se rejoignent.

Les écarts de découpe concernent principalemedédessage du faux filet par rasage que
Giraud désosse 0s par 0s sur une génisse du fleidépaisseur plus importante.

Partie désossage, le travail sur le taureau_de_agmea il est pratiguement identique, sauf
pour le faux_filet que je vais désosser d’'un couple taureau et os par os sur le bohwfe
génisse en fait, ndlr]

Le niveau de dépiécage des muscles chez la géesssbeaucoup plus poussé. Seule la
tranche grasse et le nerveux de gite ne sont paécds et directement apprétés en prét a
découper (PAD). Cette exception satisfait la deraahdboucher détaillant & qui sont destinés
les morceaux de la carcasse. En gardant ainsireertauscles en PAD, le boucher détaillant
peut ajuster par la suite, en fonction des dematieass clientele, sa découpe.

Le nerveux de gite, on le laisastenant. Le boucher il va avoir aussi bien deldabe que de

la fondue. On voit qu'en dépiécant bien c’est upesumorceau pour la fondue et a la
demande, pareil.

De mémeJa tranche grasse on la dépiéce pas dans le taurem plus mais on la méien
en PAD.

Ces quelques modifications ne témoignent pas diéaeeupe radicalement différente entre les
deux carcasses. Les gestes et les actes techmguelangent pas, méme s’ils sont plus
poussés et plus aboutis dans le cas de la génisse.

Dailleurs, I'analyse simultanée des deux discale<Giraud, par projection sur le méme plan

factoriel, montre que les profils de découpe damrdéau et d’une génisse sont extrémement
proches, si ce n'est confondus. Seuls les planet2245 permettent de les distinguer (annexe
19).
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Cette proximité indique que les deux découpes denvgour Giraud aussi bien dans
I'enchainement des étapes de la découpe que daimité des gestes techniques.

Giraud désosse le rumsteck au niveau de la harastexpmple toujours de la méme fagon :
C’est ma technique que ce soit dans le taureauams te boeuf ou méme dans le veau pour le
c6té droit[de la demi-carcasse, ndsgulement je I'enléve pendu. C6té gauche, jeledare

sur la table mais c’est parce que je le sens b@nmroe ¢a.

La répartition dans I'espace des quartiers et teawvail fluctuent donc trés peu selon la
dimension des quartiers de la carcasse. La différde taille fait dire a Giraud c'est un travail
pas plus technique, mais plus physique.

4.1.1.2 Au niveau de la prise du couteau

De méme, le maintien du
couteau répond  aux
mémes regles. Le couteau
est tenu «a l'envers »

lorsque le travail
nécessite de la force
(comme pour le

désossage par exemple
ou le couteau prend appui
sur I'os) et « a I'endroit »
lorsqu’il  s’agit d'un
travail de  précision
(comme pour certaines
opérations de dépiécage
par exemple pour
chercher le fil entre deux
muscles) (photo ci-
contre). Cela dit, a aucun
moment la finesse des

4 . muscles du taureau de
Camargue n’a bouleversé cette régle (hormis unie $eis dans le travail de la piece noire).
La prise du couteau et les types de couteau euwxeséstent identiques.

Quand le couteau on le tient poing fermé et la l@mdas et coté intériefa I'endroit, ndir]

la c’est qu’on travaille pas mal en force. Apresaqd ¢a va étre le couteau lame en haut et la
lame a I'extérieur[a I'envers, ndirjca va étre un travail de précision, ¢ca va étresptie
précision on force pas dans ce geste la.

Cela dit, I'étude détaillée de I'enchainement déseg du couteau au cours du désossage puis
du dépiécage montre quelques légéres variationss ldwons comptabilisé tout au long du
processus de découpe les différents prises deato(denexe 20).

La prise du couteau a I'endroit travaille avec mién entre le fil de deux muscles. Dans le
cas du dépiécage du taureau, la petite taille dessles oblige Giraud a prendre plus souvent
le couteau a I'endroit que pour le dépiécage dgirisse afin de gagner en précision (40 %
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de prises a I'endroit pour le taureau contre 21%r da génisse). A linverse, la prise a
I'envers du couteau a I'envers est plus fréqueate fe travail de la carcasse de la génisse.

Dans les opérations de parage, Giraud applique cenine inclinaison du couteau en
fonction de la forme du muscle. La forme des mssole change guére entre un taureau de
Camargue et une génisse, méme si les uns songnasigjue les autres ('augmentation de la
taille s’appliquant dans les trois dimensions).f@t le mouvement de raclage des muscles de
génisse pour enlever la graisse de couverture dépoix mémes principes que ceux du
taureau.

C’est un travail de précision avec une certainelimgson du couteau appropriée a ce
dépiécage de morceau type. Jinsiste parce que eragment comme ¢a que je fais et je fais
tout le temps comme ¢a.

4.1.1.3 Des écarts de découpe en fin de dépiécage

La seule différence surgit en fin de dépiécagedertapprétement des muscles en viande. La
boite & moelle ou le flanchet ne servent plus@éparation de la gardiane, mais du sauté de
bceuf voire du pot au feu ou du bourguignon.

Les muscles dépiécés sont quasiment identiques @i utilisation culinaire peut varier
selon qu'ils proviennent d’'une génisse ou d'un eéaur de Camargue. Selon Giraud, le
gradient de tendreté de certains muscles {d&catégorie) ne permet pas toujours d'utiliser,
par exemple le rond de gite, en steak dans uneggéail’inverse du taureau.

Dans le taureau de Camargue il y a beaucoup de eaanc qui peuvent se vendre en
morceaux a braiser ou en steak parce que la viastdrés tendre et le rond de gite dans un
taureau on peut le vendre en steak sans problemig,dans le bceuf il faudra faire attention.

De méme, la taille des muscles chez une génisggepeertains apprétements que la taille des
muscles du taureau n’autorise pas.

Maintenant on va Ifle rond de gite, ndiraire en alouette parce que ¢a va faire des grande
tranches pour mettre de la farce a lintérieur ddmsbceuf mais dans le taureau ¢a sera un
peu dur.

4.1.2 Conclusions sur les décalages entre taureaugénisse

En conséquence, Giraud travaille une carcasseudeaia de la méme facon qu’'une génisse
(aux exceptions pres déja signalées). Cela ddesdination culinaire des muscles differe en
fonction de leurs tendretés différentes ou des asagstronomiques non spécifiques a la
Camargue.

Ce qui fait dire a Giraud quéentrec6te marseillaise est destinée a la prépara de
bourguignon.On remarquera I'antagonisme entre des muscles @nd@ation locale et des
formes d’apprétement qui ne le sont pas.

L’impression d’'une qualification des morceaux eande dépiécage est confirmée ici et c’est
bien la pression de l'usage culinaire qui fonddoleal car il est possible de préparer un
bourguignon a partir d’'une entrecote marseillaise.

*
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4.2 Regard de Lamastre sur sa découpe d’'une carcasde génisse limousine

Dans cette seconde autoconfrontation, Lamastreugécone demi carcasse d’une génisse non
fin gras provenant d’'un des élevages aupres duigaehéte toute 'année des animaux (qu’ils
soient fin gras ou non). Il s’agit d’'une génisse28emois de race limousine dont il apprécie la
finesse d’'os et le tres bon rendement en vianddgri®lason age la viande de cette génisse
présente une coloration rouge pale et la vianderédgent fievreuse manque de tenue ce qui
étonne Lamastre habitué a trouver chez cet élelemeilleurs animaux.

4.2.1 Recension des écarts entre fin gras et géerison fin gras

Nous limiterons, dans un premier temps, le comnientu discours d’autoconfrontation sur
la découpe d’'une génisse non fin gras a l'analgsewérbes, puisqu’elle ne présente en soi
gu’'un intérét limité. En effet, elle ne sert queptent de référence pour la comparaison avec
la découpe d’une carcasse de fin gras.

Puis, chemin faisant, nous approfondirons des él&yae comparaison entre le travail d’'une
carcasse de génisse non fin gras et celle d’'ugrés.

L’analyse des verbes significativement présents diadiscours de Lamastre montre qu’ils ne
changent pas radicalement lorsqu’il découpe unésgemon fin gras. On retrouve le verbe
« laisser », employé dans le méme sens que palédaupe d’'une carcasse fin gras. Cette
forme verbale orchestre le changement de destmatocertains muscles au profit d'autres
types d’apprétements culinaires. Elle permet ddegaune part de réversibilité dans le travalil
de désossage puis de dépiécage et de valoriset'amsemble de la carcasse (en particulier
'avant).

En revanche, le verbe « mettre », sans completedngrdraitre du discours, n’est plus présent
de maniére aussi significativg? (< 5%). Il est céde la place au verbe « fairg?>=(6,9). Ce
changement dans la distribution verbale du discengage la découpe de Lamastre dans une
voie comparable au style de Paolacci. C'est-atdieedécoupe fondée sur le « laisser/faire »,
en l'occurrence stable et routiniere dans les phae désossage, mais ajustable dans les
phases d’orientation des muscles vers des fornaggpBtement différenciées.

Cette premiére remarque pose les premiers jalomslaacomparaison avec la découpe d’'une
carcasse de fin gras du Mézenc.

L’édition d’'une analyse factorielle des correspors (AFC) sous Alceste permet de
représenter simultanément les deux discours de staenaur les découpes d’'un fin gras du
Mézenc et d’'une génisse (annexe 21).

Cette analyse conjointe projette les deux disceursin méme plan factoriel afin de cerner les
éléments communs aux deux types de découpe ealtiipp d’éventuelles divergences. Ce

sont évidemment ces divergences qui hous intéredsdentifier puis de commenter ; c'est-a-

dire en quoi le travail d’'un fin gras et les monceaui en sont issus sont différents d’'une
découpe d’'un animal plus classique. Au-dela, ca Emnfacteurs de variations attachés au
changement de style de découpe qu’il convient hér sa
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4.2.2 Des modes de découpe paradoxaux

La projection des deux discours sur le plan faetomontre que le profil du fin gras est
particulierement associé a des muscles de chtégorie et des apprétements nobles des
morceaux (filet, araignée, bifteck). En revancle ptofil de la génisse est associé a des
morceaux de I'avant de catégorie inférieure (puétriépaule, plat de cote, braisgr¥ 34,8),

pot au feuf’ = 59,7)).

Autrement dit, Lamastre valorise principalement desscles nobles dans le fin gras alors
gu'’il valorise la « basse », en particulier, dangénisse.

Ce résultat semble paradoxal vis a vis de la tratibn du bceuf pascal On imaginait, en
effet, le fin gras bien plus, pour ne pas dire hi@eux, apprété en pot au feu gu’en steak,
valorisant ainsi les muscles de I'avant de I'animal

Néanmoins, ce profil témoigne d'un état mais neacet aucunement le processus de
confection y ayant conduit. En conséquence, céérdifces n’'indiquent pas que Lamastre ait
réalisé un travail de découpe de la carcasse fomatatement différent d’'un animal a I'autre.
Elles montrent simplement des profils de correspaonds « type d’animal/type de morceaux
de viande » disparates (voire contradictoires an Iraisonne suivant la coupe sagittale
avant/arriere de la carcasse).

La confection de morceaux particuliers n’est pag#ment inféodée au type d’animal et a la
forme de la carcasse. D’autres facteurs de vanmigtieuvent jouer en faveur d’'un type de
découpe ou d’'un autre.

L’analyse Alceste fournit, de ce point de vue, dEsnents pertinents pour comprentke
enjeux associés a la mise en vente de tel ou tedéyde morceau

La classe significativement associée au travaladmrcasse de la génisse est définie (hormis
les morceaux de viande déja mentionnés) par leetertriver » f* = 8,34) et « vente »{ =
14,60) (au sens de suivant la vente en magasin).

Les variations imposées par la saison et consé&rnént la vente privilégiée de certains
morceaux a certaines périodes de I'année écldrentrofils de correspondances établis par
'AFC.

4.2.3 Conclusions sur les décalages

Ces variations observées a la marge ne sont denogeessairement imputables au type de
carcasse découpée. L'alternance saisonniére oncaside la méme fagon, des ajustements
dans le type de découpe, parfois plus forte queajastements inhérents au travail de
carcasses différentes : ce qui semble étre lectak’'été, I'effort de valorisation portera sur
'avant de I'animal qui se vend moins facilemeimé :dépiécage sera pousseé et prendra des
apparences de découpe parisienne. L’hiver, le dapé sera moins exigeant puisque la
« basse » sera commercialisée sans trop difficulté.
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En effet, nous avons réalisé la prise d'imagesad#toupe du fin gras en milieu de saison au
mois d’avril. La saison cette année |& commengaibee au mois de mdfsce qui n'aurait
sans doute pas changer le type de découpe.

A l'inverse, le film concernant la découpe d’'unecesse de génisse non fin gras a été tourné
au mois d’octobre au début de I'hiver. Elle ausaibs doute été difféerente au mois de juillet-
ao(t et aurait rejoint la découpe du fin gras abatt mois d’avril.

Cette alternance saisonniére justifie la strucimmaterbale des discours concernant le fin gras
et le non fin gras. Dans le premier cas, « metee « laisser » témoignent de techniques de
confection valorisant I'avant des fin gras, au fmnps voir en été. Les parties de I'avant les
plus riches en tissus conjonctifs sont hachés.

Ce gu’on voit c'est des morceaux de poitrine : @at pout en steak haché. L’hiver ¢a part
tout en pot_au_feu.

Un travail de dénervage des muscles plus tendresepele mettre tout ou partie d’'un muscle
vers des morceaux de viande d€ datégorie.

Moi ¢ca m’arrive le paleron de le dépiécer pour famn morceau en steak haché et un autre
morceau en brochette c’est un morceau qui est gendr

Dans le second cas, « laisser » et « faire » attesfune découpe routiniére, en hiver, sans
exigence d’'une découpe poussée permettant desexlaies avants en morceaux a griller.
Alors qu’en été, le type de découpe se rapprocheégiecage observé dans le travail d'une
carcasse de fin gras quelques mois plus t6t.

La comme la poitrine maintenant on la vend qu’ehgaofeu mais souvent I'été je la démonte
en steak haché. Nous ici le probleme gu'on a emapdieu par exemple samedi a 10 heures
du matin on n’avait plus un pot au feu.

Bon I'été, on Igboite a moelleldénerve en steak haché, il y a plusieurs piéceetians. Tu
as des petites piéces autrement la boite a moelfeau feu.

Finalement, la découpe d’'une carcasse de fin gradifféere pas en soi de la découpe d'une
carcasse de génisse non fin gras. C'est la péded&année a laquelle elle est travaillée qui
détermine le type de découpe. On pourrait mémeepensun fin gras sera travaillé en hiver
de la méme facon qu’une génisse non fin gras déeoapa méme saison et inversement.

Les variations saisonniéres seraient donc déterminges par rapport au type d’animal
travaillé. La découpe d’'une génisse fin gras du Mézenc (comiatisée entre mars et juin) et
d’'une génisse produite hors saison fin gras neeptéat pas de divergences majeures. Les
gestes sont quasiment les mémes (a I'exceptiorube @éja mentionnés), jusqu’a la prise du
couteau aussi bien pour le désossage que poupiécdge.

Ce n’est pas étonnant de retrouver si peu de dift@s puisque finalement la conformation
entre un animal fin gras d'un animal non fin grdssh pas fondamentalement différent.

18 Depuis 2 ans, suite aux discussions entre |'aagonifin gras et la commission d’enquéte, la datelébut de
la saison fin gras a été avancée d’'un mois et caroedésormais au mois de février (les abattagagtetdtdonc
mi-janvier, compte tenu des délais de maturation).
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Certains animaux sont méme abattus hors saisogréis parce qu’ils n'avaient pas l'age
requis arrivés en fin de saison et que les élevaeiouhaitent pas attendre la saison suivante
pour les commercialiser en fin gras.

La découpe de la carcasse ne présente donc pgecécité importante par rapport a une
carcasse classique et les effets de variationg\aisseont le fait de la saisohutrement dit,
l'inscription_des pratiques d’élevage au niveau dda carcasse n’est pas suffisamment
forte pour justifier I'adoption d’un type de découpe différent.

Ce n’est donc pas sur la carcasse et sur le travale confection qu’il faut chercher des
spécificitéset encore moins de la typicité (c'est-a-dire lapgnance a un type particulier de
découpe).

Les savoir-faire mis en ceuvre relevent avant tegsdvoir-faire professionnelset méme si
comme Lamastre le reconnait sa « découpe est moimssée que la découpe parisienne »,
elle s’en rapproche fortement.

- 227 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

5. Réalisation et interprétation des confrontationagsées

5.1 André Thiénau commente la découpe enregistré€ude carcasse de
taureau de Camargue par Giraud

5.1.1 André Thiénau : ancien boucher parisien et amt OFIVAL

André Thiénau est un ancien boucher parisien dquaaillé pendant plusieurs années dans
une boucherie du XI¥'® arrondissement de Paris. Il est donc rompu aunigoh de la
découpe dite parisienne selon laquelle il dépideaianimaux le plus souvent de races blonde
d’Aquitaine ou Aubrac. Il quitte la boucherie etvomt agent de I'Office National
Interprofessionnel des Viandes de I'Elevage et’Aeidulture (OFIVAL). Dans ce cadre, |l
co-organise avec I'Institut de I'Elevage une forimataux techniques de découpe bouchere.
Elles sont destinées a fournir aux agents de I'@Eldes notions pratiques de découpe. C'est
au cours d’'une de ces séances, a laquelle jaciet que j'ai rencontré André Thiénau. Son
métier de boucher parisien associé a son expérmga@yogique rendent son témoignage sur
la découpe de Giraud particulierement intéressent.méme temps qu’il commente les
chemins gu’emprunte le couteau du boucher camargiiéente d’identifier les ressorts de la
logique de découpe.

5.1.2 Spécificités de la découpe d'un taureau de @argue en Camargue par
rapport a la découpe parisienne

Les remarques formulées par Thiénau se rapproctiemt commentaires de Giraud en
autoconfrontation (bis) sur une génisse charol&@istte contiguité entre le commentaire de
Thiénau et les écarts de découpe commentés pandGaratre les carcasses de taureau et de
génisse n'est pas étonnante. On imagine, en éffieéthien que le référent de Thiénau soit
précisément ce type de génisse et qu'il y a traédBe découpe qu'il aurait réalisée sur le
taureau de Camargue.

Les techniques de découpe de la viande de TaureaGathargue ne présentent pas de
spécificités importantes par rapport a une décqapisienne. Il semble que c’est la demande
systématique des clients en morceaux PAT qui aresndécoupeurs a travailler la viande de
facon de plus en plus élaborée et donc a se rapgrae la découpanatomiqueparisienne.

En effet, une découpe poussée a son extréme (dtugmivue de I'éclatement des morceaux)
conduit & I'obtention d’'une collection de muscles#taires sur le plan anatomique. L'anatomie
musculaire, étant identique pour tous les bovirentlisser 'ensemble des types de découpe.

Les seules différences significatives observées ava découpe classique d'un bovin

proviennent de la petite taille des muscles du taeau de Camargue qui ne permet pas de
les dépiécer entierement.
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5.1.3 Regard sur le désossage d'un taureau de Cargae

Entrons dans le détail des commentaires de Thi@oafur et a mesure de la découpe de
Giraud. Le processus de désossage attire deuxgeatsade la part de Thiénau.

La premiére concerne celui du faux-filet réalisé @sage. Pour cette opération, Giraud léve
le faux-filet en descendant le long des vertébosbhires sans utiliser le couperet pour
déjointer les vertebres. L'absence de déjointagewvaetebres le conduit a n’utiliser que le
couteau pour lever le faux-filet. Thiénau conna@énbcette technique issue de la boucherie
anglo-saxonne puisque 'OFIVAL le recommande etieatele découpe, y compris pour le
désossage de l'entrecOte et du carapacon. C'esiiésnssage qui est plus rapide mais
nettement moins a blanc. Dans les faits, Thiénaus mudique que ce type de désossage reste
rare parce que peu de personne le maitrise. Céegtellente dextérité de Giraud dans le
maniement du couteau qui lui permet de le pratigaas probleme.

Cette premiere remarque sur le désossage se ragpatbt a une méthode utilisée parmi
d’autres et concerne finalement peu sur le déseskagnéme. Il s’agit d’'une variation
connue par Thiénau qu’il promeut et qu’il a déjgpvatiquer par ailleurs.

La seconde remarque de Thiénau se rapporte ausdgeos
complet (par rasage) du quartier avant avec caoapagest-
a-dire du plat de cote (noté 1) du collier (notéeR)e la
basse céte (notée 3).

Pour ne retenir que le désossage du plat de cdiendu s’étonne d'une telle pratique
puisqu’il est vrai que d’habitude, nous le platafie est laissé avec os pour une utilisation en
pot au feu. Ces viandes la sont meilleures avegaoas les faire bouillir.

Seulement, la gardiane contrairement au pot aegepréparée avec des morceaux de viande
entierement désossés et découpés en cubes. C'ésiséade la gardiane qui finalement
s’apparente a la daube (voire au ragodt) dont &mde n’'est pas bouillie, mais cuite a
I'étouffée dans un récipient fermé.

Le niveau de désossage varie, mais a la marge kekaison (comme pour le flanchet ou le
milieu de train de c6te appelé aussi carré).

A droite on voit le carré : ou on le désosse etvarfaire des entrecotes de taureau ou on le
laisse avec os et ¢a fera le carré de taureau, \gredra ensuite le boucher en cotelettes de
taureau (Giraud).

Ce type de désossage quasiment complet de la sarpascéde aussi de la fonction de
I'atelier de découpe. Il s’agit de fournir a seiemis (qu’ils soient restaurateurs ou bouchers)
des morceaux préts a trancher, en conséquencsasuffient désossés pour qu’ils puissent
étre débités sans travail supplémentaire.
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Cela dit, ce n’est pas tant le morceau de viandes#& qui importe aux clients de I'atelier de
découpe, mais plutdt le morceau prét a 'emplqgiellit donc arriver que, selon les saisons, un
muscle parvienne avec 0s ou non, pourvu qu'’il failement tranchable afin d’éviter toute
opération additionnelle de découpe en boucherie.

C’est donc la pression finale de I'apprétement culiaire qui conduit a un désossage
presque complet de la carcasse de taureau de Camagy

5.1.4 Regard sur le dépiécage d'un taureau de Cangue

Concernant le dépiécage, les spécificités de lauggrdu taureau de Camargue par rapport a
la découpe parisienne sont plus nombreuses. En ifaite s’agit pour Thiénau que
d’ajustementsa la découpe parisienne pour tenir compte della tkes muscles du taureau.

La petite taille des muscles oblige parfois Giraudles laisser attenants pour pouvoir les
valoriser. D’autant que les ajustements relevésTa#nau concernent principalement des
muscles de l'arriére correspondant a des morceauwkathde de premiéere catégorie. lls sont
destinés a étre commercialisés en catégoriel cexgge de les rendre présentable que soit en
barquette en grandes surfaces ou a I'étal cheouchier.

Au contraire, les muscles de l'avant destinés &dasformation ne font pas I'objet d’'une
attention particuliere sur leur niveau de dépiégagisqu’ils entreront dans la confection de
plats préparés (en gardiane, en steak haché aueisson).

Nous avons relevé I'ensemble des muscles ayantl'@dijet d’'un « dépiécage partiel »
comparé a une découpe parisienne :

Il laisse laiguillette de rumsteck (noté 2) attetea au
rumsteck anatomiquement située en dessous. L'inesé
d’obtenir un rumsteck de diamétre suffisamment irtgra
afin d'y découper des steaks assez gros pour userpe. De
cette facon, il est aussi possible de I'utiliseapoonfectionner
des rotis.

La boule de macreuse (notée 1) qui est un morceble nlans
I'épaule n'est en général pas éclatée sauf dansplasles tres
épaissesOn est obligé de la coupenous dit Thiénaupn
éclaterait ¢a en jarret en macreuse a pot au fearejumeau
) nerveux, mais la du fait de sa petite taille caasprésenté
4 avec un ficelage ou autre.
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Le filet mignon est relativement petit ce qui nautvaas la
peine de le dépiécer. Giraud préfére le laissematit aux
basses coOtes. Dailleurs, comme les basses cde§let
mignon est destiné au bourguignon nous dira Thiérlast-a-
dire a la gardiane voire en steak haché.

La taille de la tranche grasse qui est la partiteree de
larriere du taureau ne conduit pas Giraud a déeront
'ensemble. En principe dans les bovins méme gidssont
pas particulierement conformés est éclatée en mnoixeaux
le plat, le rond de tranche et le mouvant.

Giraud ne dépiéce pas non plus le tende de tradabeel
d’ordinaire les bouchers sépare le merlan, la petile dessus
de tranche. Ce sont des morceaux tecatégorie.

De méme, Giraud laisse jumelés le jumeau a bifieicke
paleron.

Enfin, il laisse attenant le jarret arriere avendeveux de gite.
Le petit nerveux de gite va étre utilisé commeateet. Dans
les animaux de forme, le nerveux de gite est ol

dénervé et traité en steak.

La nécessité de laisser attenants certains musclgsi ne le sont pas dans la découpe
parisienne ne pose pas de probléme du point de vde 'homogénéité des morceaux de
viandes commercialiséskn effet, tous ces muscles appartiennent a la ncabégorie. Ainsi,
laiguillette de rumsteck et le rumsteck sont desrseaux de %I° catégorie destinés a
confectionner des grillades ou des rdtis. A l'ieegrle filet mignon et les basses cotes sont
des morceaux destinés a la préparation de plateces(au mieux des morceaux d€°2
catégorie) et peuvent rester attenant.

Ce type de dépiecage méme s'’il n'est pas tres po@sst raisonné par rapport aux types
de muscle qu’il conserve ensembldinsi, il n’entraine pas de perte de valeur ousdes-
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valorisation d’un muscle de”f catégorie qui aurait été laissé attenant & ureautrscle de
catégorie inférieure.

5.1.5 Regard sur le parage d’'un taureau de Camargue

D’autres spécificités concernent I'absence de madigcertains morceaux. L'absence de gras
et d’'aponévroses sur les muscles ne nécessite 'ppération de parage poussée. Giraud
donne des explications de cet épluchage minimumriesles c'est la que je vous dis que
c'est plus délicat le taureau que le bceuf parcé gy a pas de gradl y a juste des filet
c'est séparé par des petits muscles.

pas d’épluchage du rond de gite noix (noté 1).

wa| Pas d'épluchage du filet.

5.1.6 Jugements obvies et obtus: ce qui parait éeidt et ce qu’il I'est moins pour
Thiénau en ce qui concerne la découpe de Giraud

Thiénau confirme le caractere original du dépiécag@ar rapport au désossagejui reste

du ressort de la routine.

Jusqu’'a présent tout ce qu'il a fait en désossdgstdout a fait le désossage et la découpe
parisienne, [...] il a pratiquement fait le travailuh boucher parisien dans I'élaboration des
morceaux.

Franchement jaurais pas pensé qu’'il pouvait leiteade la méme maniere [...] si ce n'est le
désossage du plat de cote qui me géne un peu oudidépend de son utilisation apres [...]

si ce n'est que les différents morceaux qu’on daels que le tende de tranche et la tranche
grasse, il ne les a pas séparés, c'est peut étreepgue le morceau était trop petit.

En ce qui concerne le dépiécage des muscles ereawxrde viande, tout indique gciest la
taille des muscles qui conditionne le niveau de di&gage.
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Au niveau du désossagda seule réelle divergence que repére Thiénau ggaport a la

découpe « parisienne » concerne le désossageahtikgplat de coteCe désossage complet
témoigne de la projection de I'apprétement final sudes opérations tres en amont de
I'utilisation culinaire.

Cette projection, Thiénau ne la connait. Il ignem effet, les accommodements possibles que
la cuisine camarguaise (et provencale au sens) legggerve au plat de céte pour ne considérer
gue cet exemple. La qualification des choses et tgpes d’action deviennent donc
inaccessibles pour Thiénau puisqu’ils sont non athétles de leur utilisation. Il avoue
d’ailleurs lui-méme qu’ilne sait pas trop comment [Giraud] va utiliser ce plat de cote
désossé.

L’aptitude de Thiénau a interpréter les ajustemeniscessifs au cours de la découpe de
Giraud est suspendue lorsque la découpe est dgfamiein usage culinaire spécifiqgue a la
CamarguelLes spécificités dans la découpe d’'une carcasse @flaureau de Camargue
procedent des modes locaux d'apprétement des moreea La gardianne requiert
notamment (a I'inverse du pot au feu) I'utilisatid@ morceaux sans os.

Autrement dit,lorsque la découpe est soumise a une épreuve d’idiéination commune
reposant sur des objets communs (muscles, 0s), kian est totalement commentable par
un tiers. En revanche, si les actions de découpensdormatées par I'obtention d’'une
viande en vue d'un apprétement spécifiqudici, les propriétés des morceaux de viande
dépendent strictement des types de découphjénau ne dispose plus des repeéres
nécessaires pour juger I'action en cours.
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5.1.7 Traduction statistique des appariements et dadivergences de discours

La projection des discours de Giraud en autocotdtam et Thiénau en confrontation croisée
sur la découpe d'un taureau de Camargue sur urgsanactorielle des correspondances
(AFC) permet de mesurer la proximité des différetés objets (du muscle au morceau
apprété).

De fagon simplifiée (c'est-a-dire en éliminant teestermes des discours qui ne se rapportent

ni aux muscles, ni aux morceaux apprétés, ni ayatointermédiaires de la découpe), nous
obtenons ce type d’AFC (figure 40).

Figure 40 : plan 1-2 simplifiée de I'AFC réalisée ar Alceste

68 %

(i) Zone lexicale en
partie partagée

(iif) Zone lexicale
disjointe

23 %

le lexical
iscours d
iénau

Plus on s’éloigne de la zone de recouvrement des discours, plus les mondes lexicaux

s’individualisent et se typifient (nous avons vdkirement ajouté une catégorie intermédiaire
qui est partagé en partie par les deux boucheasjépartition des objets issus de la découpe
dans ces trois zones de discours ne se fait paasard. Certaines catégories d’objets sont
significativement présentes dans la chaque zoriealex Cette présence permet de qualifier
chaque zone.

Ainsi, dans la zone de lexicale commune, on re®oli7 objets de découpe que I'on a
nommé « muscles génériques » : il s’'agit, de fagon exhaustive des mots « muscle, 0s,
vertébre, gras, morceau, viande, carcasse, cagse;. Ces objets sont tous compréhensibles
et interprétables par les deux bouchers. Elle reomqiie les termes relatifs aux muscles non
gualifiés sont globalement partagés. lls font padii lexique sur lequel tous les bouchers
s’accordent et peuvent discutéfinterprétation du tiers manifeste la non localité de ces
objets conventionnels commentables a distance. Derriere la qualificapiantagée de ces
objets, ce sont des modes de découpe (et plusfignéoient de désossage) qui sont
également partagés par les deux bouchers. Thiéaaauoun mal a reconstituer les logiques
qui ont tracé les chemins du couteau de Giraud.
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(i) Dans la zone lexicale en partie partagée, onuetrd4 objets que I'on a définis par
«morceaux qualifiés ». Il ne s’agit plus de musclaais de viande souvent définie par son
appellation commerciale ou professionnelle. Onorete «le faux-filet, le jarret, la piéce
noire, la chainette marseillaise, la griffe, etd! arrive que Thiénau ne connaisse pas certains
de ces termes ou qu’il ne saisisse pas leur modetatition. Ainsi, pour le taureau de
Camargue, des muscles laissés attenant formentouceau de viande integre qui prend un
nom différent des morceaux obtenus en découpeigramiss. Cela dit, sur les 14 objets
confectionnés, une dizaine sont partagés par les tleuchers. Méme si leur mode de
confection reste encore interprétable pour Thiémaais il n'est pas familier de ce type de
découpe. Il doit mobiliser plusieurs types de d¢eo(dont celle du veau se rapprochant par
certains points de celle du taureau) pour contiduppuvoir analyser la logiqgue de Giraud
lorsqu'’il choisit de ne pas dépiécer tel ou tel ahels

(i) Enfin, la zone lexicale disjointe regroupe 4 objgualifiés de « morceaux apprétés ». I
s’agit de la « gardiane, du pavé, du steak et dugmignon ». On comprend aisément que la
gardiane ne soit pas un terme commun aux deux keosieth que Thiénau ne dispose plus des
repéres suffisants pour étre en mesure commenteuls d’action de Giraud. Il pourrait étre
la transposition parisienne du pot au feu maigkodsage intégral du plat de c6te destiné a la
gardiane empéche cette assimilation. De méme pke dg muscle du taureau de Camargue
destine certain d’entre eux a d’autres usages gue inmposés par la découpe parisienne. Le
steak, connu en découpe parisienne, est réali€amargue a partir de morceaux différents et
travaillés differemment pour étre présentable smite forme. Son mode d’obtention et sa
nature sont donc radicalement différemment danslées cas. Dés lors que la découpe est
orientée vers la confection d’'un morceau de viasykcifique, le tiers ne distingue plus les
lignes de forces et la découpe apparait désordairEEu cohérente.

Finalement, il est possible de résumer différemmena capacité de Thiénau a interpréter
I'activité de découpe sous la forme d'un schéma. ttaduit la capacité pour un tiers de
porter un jugement sur certains objets générés pada découpe de la carcasse.

Les morceaux qui sont apprétés de facon révergilgst-a-dire les objets qui sont associés au
verbe « laisser » dans les types d’action) restamnt, globalement partagés dans le discours.
En effet, ils ne sont pas encore pour la plupastidés a un usage culinaire spécifique.

Au contraire, les morceaux dédiés a un apprétesmitifique (les objets associés au verbe
« mettre ») ne sont plus communs aux deux disc@lus les objets de la découpe sont
gualifiés et homogénéisés, plus les univers sémayies se dissocient.

Toutefois, si on rapproche la divergence des disceule nombre de morceaux, on s’apercoit
gue le hiatus entre les discours des deux bouclgmmente alors que le nombre de morceaux
diminue. En d’autres terme$e déficit d’interprétation commune des deux bouches,
observé en fin de processus de confecfionte a la marge de I'ensemble des morceaux de
viande confectionnés
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L’orientation des morceaux de viande vers des tygmExifigues d’apprétement (de types
gardiane ou paveé) serait donc un des fondemerntiscdl On retrouve les résurgences de ces
usages culinaires locaux, bien en amont de I'apprént, dans la mise en ceuvre de savoir-
faire de découpe spécifiques a la carcasse tré@allutrement dit, ce ne sont pas tant les
actes techniques qui ne sont pas partageables (pyie Thiénau est capable de décrire a
chaque instant ce que fait Giraud), mais les actede confection en vue de 'obtention
d’'un morceau de viande pour un apprétement spécifige. C'est-a-dire lorsque les objets et
les actes techniques sont replacés dans un precpkmugénéral de différenciation (c'est-a-
dire de spéciation) des muscles en viande.

Finalement, les divergences ne portent pas tarlestavail de la carcasse en elle-méme, mais
sur la destination des morceaux en vue de modepr@sement différencid€C’est donc bien
la pression de I'usage culinaire final qui différerie les modes de découpe au sens large.

5.2 Conclusions sur les autoconfrontations de Giralet la confrontation
croisée de Thiénau sur le taureau de Camargue.

Les deux autoconfrontations (taureau de Camarggeéresse) de Giraud consistent a porter
un méme regard sur deux objets différents. Nouslbgspns cette posture : analyse verticale.
En revanche, la confrontation croisée de Thiénaaur¢au de Camargue) et
'autoconfrontation de Giraud (taureau de Camargue)sent deux regards sur un méme
objet. Nous appellerons cette seconde posturdysanaorizontale.

Giraud Thiénau
(autconfrontations) | (confrontation croisée)

Taureau AOC Analysg=——— horizontale
Geénisse Verticale

En outre, ce point de vue plus factuel du boucleanrmaentant ses propres actes I'entraine
dans une posture de justificatian posteriori des choix réalisés en cours d’action. En
revanche, la confrontation croisée n'implique patiérs et le commentaire des actes se situe
dans le raisonnement et I'heuristique pour compeeqburquoi I'autre a choisi de suivre
précisément ce chemin.

L’analyse conjointe de ces 3 discours sous Alcestemet de comparer les écarts significatifs
entre ces deux analyses, I'une verticale et 'abazontale. La classification ascendante
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hiérarchique (CAH) nous permet de distinguer lesalirs qui se ressemblent de ceux qui
divergent (tableau 19).

Tableau 19 : comparaison des divergences des disc®de Giraud et de Thiénau sur la
découpe d’'un taureau de Camargue et d'une génisse

Giraud Thiénau

Taureau de Camarg \\\\\\\\\\\\\\\
Génisse /////////

Ce tableau nous montre que les discours de Giraud de Thiénau sur la découpe d’'une
carcasse de taureau de Camargue sont significativemt semblables.

En outre, on peut supposer que si on avait fait comenter par Thiénau la découpe d’'une
génisse faite par Giraud, leurs discours auraient galement été significativement
semblables (analyse horizontale).

En conséquence, les deux séries de discours de @dat de Thiénau (I'un sur le taureau
de Camargue et l'autre sur la génisse) sont signifativement analogues.

Au-dela des écarts dus aux méthodes employées (Faconfrontation et la confrontation
croisée), il existe une communauté de discours (gage de sens des actes techniques et
des objets) qui traverse le monde de la boucheri€ette communauté prend appui sur
une pratique du désossage commune et un dépiécagripsé des muscles, s’apparentant
a une découpe parisienne (y compris pour le taureade Camargue).

Par ailleurs, les deux discours de Giraud (et caupposés de Thiénau) sur le taureau de
Camargue et sur la génisse sont statistiquemegtetits.Cela signifie que pour Giraud (et
accessoirement pour Thiénau), il existe des diffémnees de découpe significatives et donc
gue le taureau de Camargue est tellement originalujl impose des ajustements a la
découpe parisienne.

Finalement, I'exploration de la découpe d'un taurea de Camargue et d'une génisse
nous indique qu’il existe au moins deux facteurs deariation qui font diverger les
discours (que ce soit en autoconfrontation ou en rfyontation croisée) et qui contribue a
localiser les pratiques de découpe. Le premier sepporte au type de carcasse. On ne
découpe pas de la méme maniére un taureau de Camagget une génisse plus classique.
Le second concerne les modes de préparations culires qui influent en retour sur la
maniére de découpe la viande.

*

19| es lettres « a » et « b » signifient qu'il existee différence significative entre les deux dissale Giraud et
Thiénau. Deux lettres « a » indiquent qu’il n'egiglas de différence significative.
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5.3 René Pézan commente la découpe enregistrée durarcasse denanzu
de Corse.

5.3.1 René Pézan : boucher détaillant a Aimargue&éard)

René Pézan est un boucher camarguais qui tragalilfois du bceuf limousin et du taureau
de Camargue depuis une trentaine d'année. Il est des rares bouchers détaillant a
commercialiser de la viande de taureau AOC. lIrnéoquelques jeunes apprentis-bouchers a
la découpe et notamment au travail de carcassauteaul de Camargue. Il a accepté de
commenter la découpe d’'mmanzude Corse par Paolacci.

5.3.2 Obvies et obtus de la découpe de Paolacci

La principale difficulté dans I'analyse de la pgai de découpe de Paolacci réside dans la
forte personnalisation des objets des gestes etalesr faire qui y sont attachés. Elle limite
fortement la capacité pour un tiers (René Pézafoecurrence) de reconstruire les logiques
qui ont présidé a la découpe actuelle de Paolates ¢ypes de morceaux qui en sont issus.

En effet, lagencement apparemment désordonné eimace faconné par I'habitude, dans
lequel les familiers s’y retrouvent tres bien, asisi illisible a I'étranger qui n’en distingue
pas les lignes de force, parce qu’il n’a pas pasi@ I'histoire des corrections mutuelles au
cours de laquelle se sont déposés ces reperes.

La forte présence de mots outils marqueurs « indé&fi traduit le manque évident de repéres
dont dispose Pézan pour qualifier la découpe etigulté a nommer les morceaux
confectionnés. En conséquence, les savoir-faitesetechniques de découpe mises ne ceuvre
par Paolacci restent uniquement dans le registrdadeonstration sans possibilité de
démonstration des ressorts et des logiques deltention. Autrement dites possibilités de
remonter aux logiques qui soutiennent les cheminsudcouteau du boucher corse sont
réduites, ce qui les laisse en suspend sans véritable nue/éas mettre en débat.

Cette personnalisation des objets attachés a iisatinn spécifigue des morceaux de viande
donne cependant a l'activité une souplesse biengiande que ne le permettrait un dispositif
de qualification plus rigide. L'analyse sous Alestles verbes d’actions (notamment
«laisser» et « faire ») avait déja laissé pressentir deitdité avec laquelle Paolacci rend sa
découpe révisable et ajustable a tout moment erddirdépiécage dans l'orientation des
morceaux de viande vers tel ou tel apprétement.

5.3.3 Divergences de discours et de points de vue k& découpe

5.3.3.1 Reconstitution des chemins du couteau

Les discours de Paolacci en autoconfrontation &é#an en confrontation croisée portent sur
lactivité d’'un méme opérateur, mais leur point \lee sur I'activité commentée différent
voire s’opposent dans certains cas.
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Paolacci projette sur la carcasse mhanzules morceaux qu'il souhaite obtenir sans
véritablement prendre en compte leurs modes d'tibtenMais les chemins du couteau
restent inconnus tout comme ce qui sépare la c@oastiere du morceau de viande. Les
verbes utilisés par Paolacci pour commenter soivitgctrejoignent ceux de Pézan pour
gualifier la découpe du boucher corse. lls sontrdauplupart assez sommairedébiter,
sortir, scief) ttmoignant d’une découpe franche et droite, neasatipas le fil des muscles.

Pézan tente de décrypter les voies par lesqueltada®i confectionne les différents
morceaux de viande. Cetteeuristigue bouchére ne découle pas tant de la méthode de
confrontation croisée utiliséecdmme un jeu d'anticipatior™ pour deviner comment
'autre va travailler la carcasse, mais principalement d’'une maniere de concevair |
découpeCe ne sont pas des morceaux a obtenir impérativemigmmais plutdt des fagons

de valoriser au mieux une carcasse qui intéresseR€ézan Les mots marqueurs de relations
discursives sont plus nombreux dans le commendaifdézan que celui de Paolacci ; comme
si I'enchainement des opérations de découpe amprajtessivement a la confection des
morceaux de viande.

Du point de vue méthodologique, une méme actititnenéme objet traité peut attirer deux
commentaires différents reflétant deux rationalitéi&rentes.

Celle de Paolacci qui limite son activité a ce gudte fait : c’est le « vouloir » qui ne permet
pas d’explorer le champ des possiblgactivité de découpe est reformatégar I'obtention
impérative de morceaux de muscle précis.

Le commentaire de Pézan sur la découpe de Paoéa@de une attitude trés différenton
commentaire porte autant sur ce qui a été fait qusur ce qui ne s’est pas fait, ce gqu'il
aurait pu faire ou encore ce qu’il aurait fallu faire.

Le mode de découpe de Paolacci est une facon phantres de travailler une carcasse de
manzu Cela dit, cela n'empéche par Pézan d’imagineutds manieres, que lui, aurait
privilégiées (notamment pour augmenter le rendemwmicher, augmenter la valeur
commerciale de certains morceaux).

Ces multiples maniéres d’envisager la découpe esengeptible dans I'exploration des
possibles facons de découper la carcasse que débgzan.

C’est principalement les décalages (voire les coitfl) entre le non-réalisé et le réalisé qui
sont intéressants dans I'analyse puisqu’ils permeatht d’expliquer les ajustements voire
les impasses sur certains actes de découpe.

5.3.3.2 Le désossage de Paolacci vu par Pézan

Paolacci est sans doute le boucher qui pratiquk$essage au sens le plus strict du terme.
C’est celui dont la découpe s'oppose le plus ferer@mau désossage a chaud et au
prélevement de muscles sur la carcasse. Il va lvbeldes os au cceur de la viande sans
pratiguement dissocier les muscles autour du fé@erqui fait dire a Pézan qu’avee type

de découpe, il [Paolacci] va laisser la cuisse remtbmplete et couper autour de l'os, il va

20 Cette observation a aussi été relevée en ce quiecge la confrontation croisée entre le boucheisipa et
Giraud
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sortir uniguement I'os sans séparer la piebaintenant je pense que c’est pas le moyen le
plus facile.

Ce type de désossage n'est évidemment possiblesyudes carcasses issues d’animaux
jeunes. Il n’est pas envisageable sur des animayplus de 2 ans etfortiori sur des bceufs
du fait de la calcification et le développementidau conjonctif.

Pézan pense méme un moment que Paolacci va ligdagemuscles du cuisseau pour

reconstituer 'ensemble de la cuisse désossénahzuafin d'y couper des tranches. Paolacci

ne procedera pas ainsi : tous les muscles serpidads. Cela dit, il lui arrive de conserver

ainsi la cuisse du veau afin de prolonger la coragiem des muscles pour la tournée suivante
et d’augmenter a certaines périodes de I'annéartzedde maturation.

Ainsi, Paolacci ne passera au dépiécage que ldrsqura entierement séparé les os de la
viande du cuisseau ; alors que d'ordinaire le d@geé est souvent engagé avant la fin du
désossage.

La coupe droite au cours du dépiécage ne permetc@apletement d’homogénéiser les

catégories de muscles. Par exemple, la coupe dleite noix (le morceau le plus noble dans
le veau) laisse sur la noix pétissiere (moins noliensemble du merlan (au niveau

anatomique il s’agit du couturier). Cette coupedtee a donc reporté une partie d'un muscle
de T'®catégorie sur un autre de catégorie inférieure.

5.3.3.3 Le dépiécage de Paolacci vu par Pézan

De méme, lors du dépiécage de I'épaule, Paolaagbecaroit et laisse sur la raquette un
morceau de muscle (aussi appelé grumeau ou mouelggudheau) qui est valorisable en
bavette. Laisser ce muscle de 600 ou 700 g suaulépempéche de le valoriser en®1
catégorie. Méme si cette bavette est plate, ilpessible d’en faire des escalopes et de
diminuer d’autant la quantité de tendrons de veaux.

Enfin, la découpe du plat de cbte en travers &cia k& destine incontestablement a des
morceaux de viande a braiser. Pézan prend plut@oéur de cOte qui démarre de la
cinquiéme cOte jusqu’au départ de la veine grassst{a-dire I'entrecéte) pour en faire des
rétis ; le reste étant vendu en viande a braisee tdlle découpe permet la encore de mieux
valoriser certains muscles de la carcasse.

Une telle découpe en séparant grossierement leslesusu en laissant attenant des muscles
de catégories différentes ne cherche pas la vatas optimum de la carcasse. Ce qui fait
penser a Pézan que ce type de déceapmat pas mal dans la mesure ou les gens qui anhét
ce type de viande savent qui vont avoir une viggaigeuse mais pas trés tendre je suppose
que c’est ca.

Sur ces exemples, Pézan développe un point desaagz @ontradictoire avec la pratique de
Paolacci. Il estime qu’un dépiécage approprié, @etsmt le profil des muscles, permet de
valoriser (c'est-a-dire de mettre efi®tatégorie) tout ou partie de muscles destinéssa de
cuissons lentes.
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Je vous explique gu’on arrive a tirer des morcegukseraient uniquement des morceaux a
braiser. Si on ne les travaille pas on ne peut pastirer grand chose, maintenant en les
démontant on arrive a sortir des morceaux nobleSrdgement pas grand chose.

D’un autre c6té, Paolacci adopte un style de dézayd permet de valoriser au mieux
certains muscles. Ainsi, I'été, il laisse une madu quasi attenante a la sous noix ce qui
permet de valoriser le quasi (d’ordinaire dédiéfépantiellement au réti) au prix de

I'escalope.

De méme, Paolacci adopte parfois le principe deufge du taureau de Camargue. Dans des
bétes de mauvaises conformations, Pézan nousealiedqype de découpe a adopter consiste a
vendre le maximum de viande avec 0s. Ainsi poujateet, il conseille de le vendre «en
charolais », c'est-a-dire avec o0s.

Pézan confirme que la découpe du veau par Paolac@pose sur les principes de la
découpe du porc L'analyse des données textuelles réalisée socsstd en tri croisé sur la
forme « porc » laissait déja pressentir de telbssigences dans la découpe du veau.

De telles résurgences dans le travail du veau arRankacci a laisser attenant des muscles
gue la découpe bouchére d’'aujourd’hui aurait s&pa&€ébien que, d’aprés Pézan, sa pratique
de découpe s’apparente a une «découpe d’il y ard® n’ayant pas intégré la découpe
parisienne. Au contraire de la découpe du pordétmupe parisienne d’'une carcasse de boeuf
cherche a homogénéiser les difféerents morceauxialede en procédant a une dissection
anatomique de la carcasse.

Pézan qualifie la découpe de Paolacci de coupeleadans le morceau. Il ne va pas chercher
le petit muscle qu’il pourrait valoriser de meilteufacon. En cela la découpe parisienne que
Pézan a adopté sur le travail d'une carcasse deataude Camargue permet d’explorer
jusgu’aux petits muscles pour leur donner une valeg'agit soit :

- de séparer 2 muscles pour leur donner touts lesmlaa de valeur (i) ;

- de séparer 2 muscles pour en valoriser un seudeles en déclassant I'autre dans une

catégorie inférieure (ii)

Le gain de valeur autorisé par le mode de décosipeeporté sur un ou les deux morceaux a
la fois, mais a chaque fois, c’est bien la presdi®ta valeur culinaire des morceaux découpés
gui pousse a la séparation des muscles.

() (ii)
X
®<:8 X

Morceau de
bonne valeur

Morceau de
moindre valeur

X O
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Les carcasses dmanzude Corse et le taureau de Camargue sont extrémentgeroches.
Pourtant, la confrontation entre les discours de PRalacci et Pézan, par images
interposées, indique des pratigues de découpe trédifférentes. L'une taillant
franchement dans les muscles et I'autre cherchant prélever le moindre petit muscle
(finalement proche de la découpe type parisienne).

En conséquence, ce n’'est tant I'originalité dumanzuqui oriente la découpe de Paolacci.
Il doit exister d'autres déterminants qui induisent ces différences entre les deux
discours.

Il existe au moins deux éléments qui fondent I'origalité de la découpe dumanzu Le
premier c’est la nature des préparations culinaires

Souvenons-nous : le moment de la découpe auquel &hau (le boucher parisien) ne
saisissait plus les gestes de Giraud (le boucherntarguais) se situait précisément a
l'instant ou il préparait les morceaux de viande par I'apprétement en gardiane. Le
méme phénoméne apparait dans la confrontation Paalei/Pézan. Les discours
divergent, en particulier, parce que Paolacci ne availle pas la carcasse pour préparer
de la gardiane, mais du sauté de veau.

L'originalité de la découpe de Paolacci procede étgament d’'une histoire personnelle
particuliere. Il a appris le maniement du couteau ¢omme beaucoup de bouchers corses)
sur des carcasses de porc. La société locale haBitua I'élevage et le travail des carcasses
de porcs reporte sur le veau ces modes de découpa e souvient que I'élevage du veau
pour sa viande est tres récent dans I'histoire deéélevage corse). Cette spécificité induit
en retour la constitution d’'un corpus de pratiquestrés originales et partagé par les
bouchers corses (un peu moins chez les plus jeurkisntre eux).

Nous avons donc distingué deux sources d'originaditdans la découpe dumanzu: les
modes de préparations spécifiques qui déterminentrutype de découpe spécifique et la
constitution d’'un corpus de savoir-faire collectifsde découpe du porc transporté sur le
manzu
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En conclusion, les divergences observées dans lescdurs et qui fondent I'originalité de
chaque découpe procedent de la pression exercée par préparation culinaire des
viandes (figure 41). Le pot au feu, la gardiane dé sauté exigent des modes de découpe
des viandes différents parce qu'ils requiérent demodes d’apprétement et des types de
cuisson différents.

Figure 41 : interprétation par un tiers de la confetion des morceaux : entre savoir
professionnel et savoir local

Savoir-faire
localisés

Réduction de la
.................. diversité des
morceaux

<~ Morceaux,
“._apprétés

________________________ @

_ Morceaux -
. qualifiés

Muscles
génériques
(17)

Divergence des
discours entre
boucher local et
allochtone

Savoir —faire
professionnels
géneériques

NB : les termes (muscles génériques, morceaux gembfi morceaux apprétés) renvoient aux
mémes significations que dans le cas de la figQre 4
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6. Conclusions sur les trois autoconfrontations et
confrontations croisées

6.1 Projection de I'ensemble des types d’action darla grille de Jeantet et
al. (1996) : « faire-mettre-laisser-faire »

Les idéaux-types de la grille de Jeantetakt (1996) permettent une comparaison des
différentes situations et des processus de coafetdis que les opérateurs les percoivent.

Les analyses successives des discours recueitliaypaconfrontations révélent leurs savoir-
faire attachés aux actes techniques et les passslalexpression du potentiel de typicité de la
carcasse. La mise en réseau de ces realités nqunitrexiste plusieurs manieres d’exprimer
le potentiel de typicité des viandes selotyjee de carcasses travailléest selon lestatut du
boucher auquel on s’adresse qu’il soit un boucher ardé&;hoi boucher-éleveur corse ou un
technicien-désosseur camarguais.

1. Giraud — Technicien-désosseur

Prescription | Interprétation
Passif Passer Laisser
—A-— -B-
Actif

2. Paolacci — Boucher/Eleveur

Prescription | Interprétation
Passif Passer
—A-
Actif Mettre
-C-
3. Lamastre — Boucher
Prescription | Interprétation
Passif Passer Laisser
—A-
Actif Mettre Faire
-C- -D-
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6.2 Exploration d’'une activité de découpe virtuelle ce que les bouchers ne
font pas

Cette mise en regard des logiques qui sous-terldenpratiques bouchéres témoignent de
'extréme diversité des maniéres de confectionmemorceau viande prét a découper a partir
d’'une demi carcasse.

Commencgons par examiner les combinaisons d’idéauyges qui n’entrent pas dans le
fonctionnement des activités de nos trois bouchefsous considérons que ces combinaisons
virtuelles sont composeées de 2 idéaux-types, codans 'activité réelle des bouchers).

La projection de ces idéaux-types sur la grillenper de dessiner un triangle joignant la
combinaison des cadrans non mobilisés par les leosiciCes combinaisons (ou couples
d’action) constituent a elles seules des dispestgthniques puisqu’elles déterminent des
types d’action sur lesquels repose le fonctionnemes activités bouchéres (tableau 20).

Tableau 20 : formalisation des couples d’action nomobilisés par les bouchers

OBJET Prescription Interprétation
Passer ... O I Laisser
Passif
® g ...'.

Actif

Mettré Fairg

Le couple ® composé des 2 idéaux-types « passer-laisser saiendmpte de types d’action
qui considéreraient les objets intermédiaires comot@lement neutres et la matiére
parfaitement obéissante. Les bouchers décrivemt tlavail de la carcasse en des termes
Opposés : c'est un objet qui résiste a la mise evreae pratiques techniques. L'ajustement
permanent de leur savoir-faire de découpe auxcpdatités de la carcasse atteste de cette
réalité.

D’autre part, les types d’actions déployés pablaschers dans la confection de morceaux de
viande ne sont pas passifs. Cela voudrait direlegiearcasses et les muscles une fois passés
entre leurs mains se transmettraient a I'identigiat I'effort et les savoir-faire de confection
des bouchers.

Au contraire, c’est une transformation radicaléfédénciant peu a peu les muscles en viande
sous les coups de couteau du boucher : cette n@amsfdrmation radicale qu’'analyse, en
anthropologie, Noélie Vialles (1995) lorsqu’ellégrroge « la différence qui sépare le cadavre
immangeable de la viande consommable ».

Le « passer » et le « laisser » sont donc deuyaaés qui permettent de passer d’'un animal
vif @ un morceau de viande sans que ce passagera’#s caractéristiques de I'animal vif. Ce
serait donc lemoyen le plus efficace de transporter l'origineau fur et a mesure des

transformations de I'animal et de sa carcasse.eBwirit, ce serait considérer les objets
comme neutres (ce qu’ils ne sont pas), ce qui melvét a nier les savoir-faire attachés a sa
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transformation. L'objet n’est alors que la simplatérialisation des rapports sociaux pré-
existants (c'est-a-dire rapports de pouvoir etésgmtations sociales). La carcasse n’est plus
prise en considération en tant qu’objet techniquaatses propres capacités de résistance face
aux pratiques de découpe et leur nécessité d’apgstiepour y répondre.

La conception des reglements technigues AQGCen faisant I'impasse sur les manieres
spécifiqgues de découper une viande typigeerapprochent aujourd’hui de ce point de
vue. lIs oublient que, contrairement a I'’hypothése«chasser/laisser #,existe des acteurs,

des savoir-faire qui s’expriment et des objets quiésistent entre le moment ou I'animal
entre a I'abattoir et ou sa viande est commercialée.

Le couple @ composé des 2 idéaux-types « passer » et « mettagluit une combinaison
fondée des activités entierement prescrites. Lasiquies mises en ceuvre dans ce cadre
s’adapteraient mal a I'hétérogénéité des carcassesillées. Elles ne permettraient pas
I'expression de savoir-faire professionnels peratin@s ajustés en cours de découpe. C'est la
dimension expérimentale de Dodier (1995) qui egeerici.

De telles prescriptions empécheraient donc la valsation au mieux des particularités de
chaque carcasse parce que précisément elles nierdites variations envisageables.

Par ailleurs, des dispositifs techniques qui sataienstruits autour d’un systeme prescriptif
confineraient totalement I'activité des éleveurmss dbatteurs et des bouchers. Un rapport de
prescription trop fort ne permet plus de penser dgmamiques de corrections de
linterprétation d’autrui qui permettent de mairitedeux individus dans le méme cours
d’action. On rejoint le principe de I'action comnaudans les catégories de I'action collective.
D’ailleurs, Livet et Thévenot (1995) précisent queu« définition qui se voudrait compléte
des contraintes que l'action doit respecter [@edire prescriptive] obligerait a rejeter ces
corrections comme contrevenant au type d’actidriisterprétation se joue donc entre repéres
décidables et indécidables. Pour rester dans lEgardes de I'action collective : I'action
commune prend beaucoup plus en compte le doutm@dédidabilité attachée a la capacité
d’interprétation des bouchers dans le cours ddidlac A l'inverse, I'action a plusieurs
(centrée sur les savoir-faire individuels) fonctieren posant comme données donc prescrites
les actions des autres acteurs.

Le fait que tout ne soit pas explicité dans la eotibn des objets permet leurs mises a
I'épreuve et la constitution de nouveaux repéres«isavoir collectif est donc distribué entre
des criteres décidables liés aux objets et la preéd’interprétation en cours d’action et
d’apprentissage » (Livet et thévenot, 1995).

Le couplage entre les fonctionnements des activitég passe donc pas par des dispositifs
trop prescrits. Ceux-ci ne permettent plus d'ajuster le cours d’adbn aux
caractéristiques particulieres des carcasses casihe laissent pas suffisamment de degrés
de liberté. De telles prescriptions sont envisageables suodgds standards, mais pas dans
le cas de carcasses hétérogénes et originales.

Le couple ® composé des 2 idéaux-types « passer » et « fdimverse les cadrans. Son
interprétation est plus délicate. Cette configoratiiu fonctionnement des activités exclurait
les phases intermédiaires de confection du mordeatiande Elle passe directement de la
carcasse disqualifiédvoire des morceaux de muscles qui la composedgs morceaux de
viande gqualifié et valorisé, sans expliciter commers’opére le processus de qualification.
Une partie des mécanismes a la base de la difiatemcde la viande est donc occultée. Cette
posture qui ne rendrait pas compte de la maniénelds bouchers envisagent I'expression de
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la typicité de la viande n’est pas satisfaisanteeetpermet sans doute pas d’envisager le
transport de l'origine.

Par ailleurs, « mettre » et « laisser » sont lesxdgpes d’action qui permettent d’orienter les
morceaux de viande vers une destination culinairean contraire de laisser I'opérateur
suivant décider de l'apprétement qu’il souhaite. @ispositif d’équilibrage permet
d’envisager les changements dans la demande des aairtenaires sans pour autant mettre
en péril la compatibilité du fonctionnement deswéigts. Ne considérer que le « faire », c’est
réduire le processus de I'action a celui de lagiéci L'action vise un objectif précis qui n’est
pas révisable en cours d’action. Les ajustemenigeieent donc impossibles en cours de
découpe et on rejoint les contraintes de I'acti@sgrite.

Un seul verbe est significativement absent du discales 3 bouchers. Il s’agit du verbe
« passer» qui rappelons-le concerne des types d’actialioijets associés « passifs et fermés
sur la prescription » : il s'agit donc d'objets @@ transmettent a I'identique.

Le fait qu’ls ne fassent pas parti du discours desbouchers témoigne que Ia
transformation bouchére ne consiste pas qu’en un tepurement de tranchage.

Il s’agit d’'un acte de confection dont le résukéat bienl'apparition de nouveaux objets
qualifiés qui ne pré-existaient au travail de décqgoe. Ces transformations majeures ne
renvoient qu’a des réalités technigues mais amssr@ologiques et ergonomiques.

C’est aussi une preuve du respect du muscle suellamn reviendra. Mais d’ores et déja,
I'absence de ce verbe exclu les types d’actioralgwtonsistant a « passer de la marchandise »
ou la viande est comme n’'importe quel autre ofj&illeurs « passer » est largement associé
aux morceaux de catégories inférieures, ceux donpeut a la limite se permettre de
malmener parce que peu valorisables. Jamais, ¥®neassociés aux morceaux de premiére
catégorie dont il faut au contraire préserver Idgi® intégrité.

6.3 Exploration de [l'activité réelle : confrontation des pratiques de la
découpe

Apres avoir commenté ce qui n'apparait pas darferietionnement des activités de nos 3
bouchers, revenons sur ce qui constitue le redsddurs pratiques.

Sur le méme mode graphique, nous pouvons synthd¢isepositionnements des pratiques
bouchéres de Giraud (G), Paolacci (P) et Lamakjret(es mettre en regard (tableau 21).

Tableau 21 : formalisation des couples d’actions niilisés par les bouchers

OBJET Prescription Interprétation
Passif Passer Laisser
Actif Mettre Faire
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Dans un premier temps, reprenons brievement lasfisgfions, dans chaque cas, de ces
combinaisons verbales.

Prescription | Interprétation| Faire/Mettre : objet transformé soumis ou non a
Passif| Passer Laisser | linterprétation.Giraud ancre son discours dans le faire et
—A-— -B- plus globalement dans les activités de confecties d
Actif morceaux de viande (présence de verbes impliquant
:— uniquement des changements d’état de la matiérailtée).
Prescription | Interprétation Faire/Laisser: objet transformé ou non soumis a
Passif | Passer interprétation. Paolacci travaille des demi carcasses de
-A- veaux. Ce type particulier d’animal lui permet cerd
Actif Mettre 'impasse sur plusieurs opérations de découperdapaur
-C- plusieurs objets intermédiaires. Les morceaux @dede
issus d’'un premier dépiécage sont directement péts
découper.

Prescription
Passif | Passer Laisser

Interprétation

Mettre/Laisser : objet transformé ou non soumis ou non a
-A- -B- interprétation.Lamastre ne situe pas son discours dans le
Mettre Faire « faire », mais plut6t dans la perspective de tdevdl cherche
-C- avant tout un compromis entre « mettre » des marceaur

telles utilisations culinaires et « laisser » dex@s attenantes
dans le but d’en faire autre chose si la demande dans le temps (le pas de temps de
référence étant la semaine). L'extension de décaifde niveau de dépiécage entre deux
muscles attenants entrent parfaitement dans lguegile ces deux verbes. C’est finalement
'écart de prix entre deux muscles attenants qgierée niveau de dépiécage et réalise le
compromis entre « mettre » l'aiguillette baronnendéatée en rosbif ou la « laisser » non
démontée en steak. La souplesse permise par lisedem particuliere de la découpe de
Lamastre est visible dans I'exploitation simultaxiéecaractére « actif » et « interprétatif » de
sa découpe (diagonale de la grille).

En excluant le verbe passer qui n’intervient passda fonctionnement des activités des 3
bouchers, leurs pratiques saturent les types diacénvisageables permises par les 3
combinaisons « Faire*Mettre*Laisser » (I'ordre innjgopeu ici).

» Combinaison(Giraud) : mettre-faire (x¥>>5)

» Combinaison(Paolacci) : laisser-faire

» Combinaison(Lamastre) : laisser-mettre

Faire Mettre Laisser
Faire Giraud (FM) Paolacci (FL)
Mettre Lamastre (ML)
Laisser
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6.3.1 Définir son métier a travers ses activités ¢aniques

Nos 3 bouchers exercent le méme métier, mais taundgitions d’activité et leurs logiques de
découpe les engagent dans des maniéres diffémdamtes définir. A travers le discours centré
principalement sur le fonctionnement technique’aetilzité, il est possible de percevoir des
maniéeres dont les bouchers se définissent. Un @dkeuors moyens pour s’identifier consiste
a s’opposer a ce qui est extérieur. La linguistigtikse fréquemment, a cette fin, ce détour
par le jeu des oppositions.

L’analyse des oppositions aux marqueurs de la pessdle « je » et le « nous ») consiste a
faire apparaitre ce qui dans le discours des bosi@dst en opposition lorsqu’ils parlent d’eux
et/ou de leur activité. Ces oppositions concerpentipalement d’autres groupes appartenant
ou non a la corporation des bouchers (les clidasséleveurs, les bouchers d’autres régions)
ou d’autres objets qu’ils ne manipulent pas (Igges$yd’animaux, les normes, le changement
technique).

Finalement, ce recensement systématique des ojppssfermet de retrouver ce qui fonde
I'identité des bouchers parlant de leur activigblgau 22).

Tableau 22 : opposition aux marqueurs de la persorpour les 3 bouchers

Lamastre en

opposition a ...
Clients (4) Gros bovins (2) Autres boucheries (5
autres régions (3) GMS (2) Mézenc (2)
normes (2) Changement (1) Clientéle (1)
jeunes apprentis (2) Clients (1) Norme (1)

autres entreprises (1)

Autre abattoir (1)

bouchers (1)
manadiers (1)
(le nombre d’occurrences observé pour chaque botiguee entre parentheses)

L’occurrence d’'opposition la plus élevée cligzaud concerne les clients. Méme s’il n’existe

pas de prescriptions concernant le cours de déctripahier des charges impose I'obtention
de certaines catégories de morceaux. Les exigemgesliient (que ce soit des bouchers
détaillant ou de la grande distribution) sont dghes formalisées que dans la boucherie
traditionnelle. Alors que pour les deux autres Ihews, la référence a dautres régions
francaises ont presque disparu du discours, Gisaugllarise son activité par rapport aux

styles de découpe observés ou appris par aillearsature particuliere de la carcasse qu'il
travaille I'oblige a faire autrement. La combinaisoarcasse singuliere/découpe singuliére
constitue pour lui une identité forte de son metgeuve en est, l'incapacité pour un tiers, de
reconstituer les logiques de confection d’'un mancda viande destiné a un usage culinaire
spécifique de la région.

Le théme de la normalisation sanitaire de la déeasg récursif. Les crises successives ont

amené a fortement réglementer le fonctionnementagésités de boucherie. Cela dit, la
boucherie (qu’elle soit détaillant ou dans un atetie découpe comme ici) y a répondu assez
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facilement en exploitant la souplesse de l'orgditunaartisanale. L'évocation des reglements
est récurrente dans le discours de Giraud, maisepesentant finalement qu’une faible
astreinte pour I'activité.

La formation des apprentis a la découpe du taudeaCamargue est une tache importante
pour Giraud. On aurait pu penser qu’il s’y conforaiealors que dans les termes il S’y
oppose. La maitrise de la découpe d'un taureala esairque d’urstatut professionneldont

les non-initiés ne disposent pas. Il s’agit d’'uncsafaire original qui n’existe que parce qu'il
est confronté a la découpe d’un animal singuli@s bBjustements exigés ne sont totalement
appropriables que lorsque la découpe de type parsiété mise a I'épreuve avec la découpe
d’'une carcasse de taureau de Camargue. Cette niisgréuve implique de revenir sur le
cours d’actiora posterioriet autorise des phases d’apprentissage.

L’environnement extérieur (autres entreprises, hetg; manadiers) importe peu a Giraud
dont le périmétre d’activité est fortement délimir la parcellisation des taches. De méme,
I'entreprise est dans une situation d'oligopolespuielle traite la majeure partie du taureau de
Camargue AOC. Les autres entreprises d’abattagke etécoupe travaillant du taureau ne
constituent pas une concurrence majeure.

Paolaccientre en opposition avec des objets qu’il n'alfpebitude de traiter et dont il rejette
la dénomination. L’attachement au registre du vfaus proche de celui du porc, plus
valorisant commercialement) 'empéche d’envisagerctanger de style de découpe pour
celui du beeuf. On retrouve cette résistance augement dans 1a°3° opposition. Elle traduit

la faible capacité ou volonté d’apprentissage dsdeai pour passer d'un modele de découpe
a un autre.

Ces oppositions concernent des objets ou se rappartdes transformations de l'activité. Il
en existe un autre qui entre en conflit avec lesdes surfaces de I'lle. Pour les bouchers
détaillant, les GMS représentent une concurrengeoiitante. Cela dit pour les bouchers
ambulants de I'lle, la concurrence n’est finalempas si importante. Leur clientéle est une
clientéle plutdt captive constituée majoritairemelet personnes agées peu mobiles. Par
ailleurs, les tournées dans les villages fonctiohngur un mécanisme d’entente d'une
partition du territoire assez stable dont la baeri I'entrée est forte. La concurrence est donc
réelle, mais limitée.

Paolacci assume entierement sa résistance a destions dans sa technique de découpe qui
reste trés proche de son modéle d'origine. Ellgariaais été réactivé par une confrontation a
des crises profondes (perte importante de clientéla des modéles techniques exogénes (y
compris son fils).

D’ailleurs, Paolacci ne fait jamais référence autfes systéemes de découpe (notamment
parisien) puisque son fils a comme lui appris aa@tpere. L'absence d’Ecole de formation a

la boucherie en Corse n'autorise pas l'introductinnouveaux modeles de découpe et les
bouchers de I'lle continuent & suivre le modeléaddécoupe méditerranéenne en quartier.

L’internalisation de l'activité d’élevage a l'acii¢ de boucherie rend le calcul du colt de

revient du veau plus difficile que lors de I'acld&in animal ou d’'une carcasse a l'extérieur.

C’est d’autant plus explicite lorsqu’il s’agit d&lage extensif (voire sauvage) dans lequel les
codts liés a l'alimentation et a la reproductiontdtifficilement calculables et maitrisables.
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Cette forte imbrication des fonctionnements dewiéé&s d’élevage et de boucherie n'impose
pas d’efforts particuliers de valorisation qui ésument a « débiter » la carcasse en morceaux
de viande.

De méme, du point de vue de I'organisation du ifagle exige de répartir le temps entre le
fonctionnement de I'élevage, d’'abattage et de bexehUn tel type d’organisation (sur le
modéle de I'homme-filiere (Casabianca et de SaMtie (1998)) limite fortement le
déploiement de technigues sophistiguées de décoopspmmatrices de temps et de main-
d'ceuvre.

L’inertie des pratiques bouchéres de Paolacci estodc soutenue par un environnement
stable a la fois en amont (intégration élevage/boucheriedn aval (faible renouvellement de
la clientele).L’activité de boucherie n’est donc jamais mise a €preuve et est confinée
dans la routine.

La boucherie dd.amastre est en concurrence directe avec les 5 ou 6 abtvasheries
présentes en ville. Cette concurrence n’est padedacteur d’opposition. Il s’agit plutét de la
maniére dont les autres bouchers travaillent t-&'elire la provenance de leurs animaux, les
manieres de découper la viande en fonction du dgpelientele, les prix de vente et leurs
écarts entre les différents morceaux. C’est pradeiment par rapport avec ces criteres gu'il
définit son activité et positionne son offre. L& fgu'il travaille des carcasses entiéres issues
d’animaux dont il connait les éleveurs participeléinir I'identité de sa boucherie. Une
boucherie urbaine qui détourne parfois le potedigelanimal en morceaux a cuisson lente au
profit d’'une valorisation en steaks ou en rosbi@&ma pour des muscles de I'avant. Ce type de
découpe le place dans la filiation de la bouchpagsienne dont la découpe anatomique est
adaptée a la recherche de muscles a cuisson ragisiéechniques de découpe de Lamastre
s’y conforment donc suffisamment pour qu’il n’ersga pas grand état et surtout qu’il ne s’y
oppose pas.

En revanche, il oppose cette recherche du musclgribades aux pratiques des bouchers
ruraux (des Estables notamment) pour lesquelsitaisation de la « basse » pose moins de
probléme. Alors que certains muscles sont destinBapprétement en steaks a Privas, ils
servent a réaliser des pot-au-feu aux Estables.

Les normes sanitaires (en particulier le désosisaiggral presque systématigue de I'ensemble
de la carcasse) n'ont pas radicalement changé sesemas de faire. La flexibilité du
fonctionnement artisanal a permis d’adapter la dgecexistante a ces nouvelles contraintes
réglementaires.

6.3.2 Termes de passage d’une logique bouchére dewautre

Les transformations permettant de permuter lesgijles a I'ceuvre selon l'activité des
bouchers s’opéerent en changeant les types d’aaismement dit les verbes). Nous essayons
de trouver degustifications permettant ces passagesn nous appuyant sur leurs métiers
respectifs et le type d’activité qu'’ils exercent.
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Paolacci = Lamastre

L’activité de Lamastre est plus prescrite, moingisise a interprétation que celle de Paolacci.
La différence de prix pour séparer deux musclestioe le script de Lamastre. Cette regle
n'est jamais transgressée puisqu’elle créeraitruptire entre la valeur de la carcasse entiére
et la valeur du morceau de viande (regle de Rabert)

Au contraire Paolacci est éleveur-boucher et dispidian troupeau. La valeur d’achat de
animal sur pieds est donc internalisée dans lét ade découpe de la carcasse. La
déconnexion entre la valeur de la carcasse etiedgr vente des morceaux de viande est
difficilement chiffrable. De méme, 'activité de &lacci est plus réactive/souple en particulier
parce que les objets intermédiaires sont plus t®dains le cas de la découpe du veau que du
bceuf et donc plus facile a gérer. Paolacci joueidm# plus sur les possibilités d’orientation
des morceaux vers des formes d’'apprétement ditigsere qui renvoie bien a la forme de
I'action.

Giraud = Lamastre

On observe un effort de médiatisation de I'actidéeGiraud par rapport a celle de Lamastre.
Le «faire » a totalement disparu de la logiquel'detivité de Lamastre pour gagner en

souplesse de fonctionnement. L’activité de Lamasstemoyennement prescriptive et n’est
pas soumise a la contrainte du respect d’'un cdbg&charges de clients.

Paolacci= Giraud

Son activité est plus prescriptive par I'effet #®rde rappel créé par le cahier des charges de
Giraud (méme si les chemins de la confection ducesar de viande sont toujours du ressort
de la décision de Giraud). C’est la forme de l@ttijui est concernée ici.

L’effort de mise en connexion est plus importanump&iraud puisqu’il n’internalise pas
'activité de découpe puis d'apprétement/commeigadibn des morceaux de viande
confectionnés. C’est la force de I'action qui detsen jeu.

L’effort a la foisd’ouverture et de médiatisation réalisé par Giraudle conduit a déployer
une gamme d’action beaucoup plus étendue que lesteas bouchers C’est le paradoxe
gue nous avions soulevé puisque méme si son @cseihble a premiére vue confinée (travail
de technicien désosseur dans un atelier de dégmipeindustriel) elle est plutét de nature
fictive. Giraud est totalement autonome dans stimitc(intentionnalité faible, ajustement en
cours d’action, capacité d’'apprentissage fortejnét en ceuvre un savoir trés procédural et
peu prescriptif. Le cahier des charges est le senpt dont il dispose, mais il porte sur le
résultat des actes techniques et non sur les exesiémes dont il reste seul responsable.

Ce rapport de prescription est croissant selonmegarde successivement les activités des
bouchers. L'activité de Giraud (pour laquelle lecaldplage productif est fort) est plus
prescrite que celle de Lamastre qui est elle méore grescrite que celle de Paolacci (pour
laquelle I'internalisation des activités est cong)e

Nous disposons donc au travers de ces trois boucked’'une gamme compléte de
prescriptions croissantes dans la découpe d'une aasse qui est liée a l'importance

-252 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

croissante du découplage entre le fonctionnement slactivités d’élevage et de boucherie
(tableau 23).

Tableau 23: relation entre le niveau de prescripin et le découplage entre le
fonctionnement des activités

Bouchers Types de relations ave| Intensité de la relation| Niveau de prescription
les éleveurs avec les éleveurs
Paolacci | Activités intégrées Tres forte + Faible -
Achat animal vif Forte Moyen
Lamastre L
(demande clientéle)
: Travail sur carcasse Faible Fort
Giraud : :
uniquement - (cahier des chargesy +

6.3.3 Respect de la matiere, respect du muscle

A chacun leur maniere, nos trois bouchers exprirf@ntattachement a conserver l'intégrité
des morceaux de viande. La découpe a blanc enampde& remarquable : c’est I'affirmation
du savoir-faire et de la maitrise de I'art de laiditerie. La maitrise du désossage puis du
dépiécage qui permet de conserver cette fine phdliblanche sur le muscle le protege du
noircissement au contact de I'air et le rend pttrsigant lorsqu’il est mis a I'étal.

Ce souci de lintégrité du muscle puis du morceaal \dande se manifeste tout
particulierement chez Giraud qui est le seul aal&ér clairement cette exigence.

Si on envoie au boucher un rumsteck avec des aripsuteaux dedans quand il va couper
ses paves ou ses tranches de bifteck ou ses rgabits pas étre présentable. c'est pour ca il
faut respectec'est des petits il faut tout respecter, c'est m@scles qui sont réduits comme
les os et automatiquement c'est des piéces dansdse qu'on va laisser entiéeres.

Ce souci est d’autant plus étonnant qu’il exerce setier de boucher dans un atelier de
découpe, c'est-a-dire dans un environnement peaicgrau respect du muscle (bien plus que
dans le hall d’abattage) ou tout tranche, débitgodpe, met en piece. C'est aussi un
environnement ou I'organisation est proche de &oigation tayloriste, précisément la ou on
aurait pu penser que le respect des objets n'estlpplus I'essentiel de I'activité des
opérateurs.

Cela dit, la chaine de découpe impose une cademcepgrateurs a laquelle Giraud ne peut se
soustraire totalement. Son souci est de rendre atiohg le respect de l'intégrité du muscle
avec les efforts de productivité imposés par I'aigation de I'atelier. Bien plus qu’un simple
arbitrage entre souci de I'objet et cadence d’eti@auce respect de la viande témoigne d’un
engagement de I'opérateur pour trouver le « gelstal b> pour faire un travail « bien fait ».
Dans le cours de I'activité, cette double exigeteaespect et de rendement se traduit par des
formes de compromis gu'’il est méme possible d’dbjec grace aux bilans matiére.

On pourrait la _désosser vraiment & blanc a blamais vis a vis des commandes de la
demande de production, on est obligé d'avoir uhmg de travaibssez élevé qui compense si
on laisse 2% de viande sur I'os.

Dans la premiére partie dees Hommes et les Machin€s995) consacrée a la solidarité
technique, Dodier revient sur le réle de médiatitas objets techniques par lesquels les

- 253 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

humains sont rendus solidaires. Il consacre notarhmne long passage sur le rapport de la
technique a la nature vu par Heidegger. Ce détorg tles sentiers de la viande nous parait
intéressant. Il éclaire, en effet, le souci de Girgour le respect des objets alors qu'il est
engagé dans des formes de travail de la matieoch@mu modele productiviste.

La cible de la critique heideggerienne n’est pate&hnique en tant que telle, mais bien la
technique moderne, opposée a l'artisanat. DantisBawat le dévoilement de I'objet se fait par
co-production : l'artisan laisse venir I'objet aotagu’il le fabrique lui-méme. La technique
moderne procede tres differemment : elle extrat@tke une énergie qu’elle somme ensuite
de répondre a une demande. Elle est donc arraismmige-stell). La nature est considérée
comme un fond dont on extrait ce qui peut serviogfins.

A la vision dichotomique de Heidegger, Dodier ompqgsae ce n’est pas la technique moderne,
en tant que telle, qui est le véhicule d’'un « amanement » du monde, mais certaines
maniéres d’organiser le fonctionnement des réseaahniques, qui ont des répercussions sur
le rapport des opérateurs aux objets.

Le rapport aux objets n’est en effet pas entiérérdéterminé par la nature de la structure
(artisanale ou industrielle) dans laquelle leswastsont engagés, puisque Giraud respecte au
moins autant le produit que les autres boucherss(santeste artisanaux). Si ce n’est pas la
structure, c’est bien l'organisation des fonctiomeats techniques des activités qui autorise
ou non un maniement des objets soucieux de leégrité. L'atelier de découpe tel gu'il se
présente (au méme titre que I'ensemble des métierdéa viande) est une juxtaposition
d’activités artisanales mises bout a bduat parcellisation des taches n’est qu’une forme de
rationalisation des activités sans pour autant comisuer un phénomeéne industriel.

De ce point de vue, la posture de Giraud est tdaitjustifiable puisqu’il situe son action
dans une activité artisanale qui implique le resgaanuscle.

De méme, pour Lamastre lorsqu’il achéte des aninsaunyieds ou Paolacci lorsqu’il abat ses
propres animaux, subsiste un doute sur les quatitéeseques de I'animal qu’ils expriment
le plus souvent par la question : « comment sadeava tomber ? ». L'incertitude sur la
viande et les surprises qui 'accompagnent (cerxgerais pas cru qu’elle ferait ») témoignent
du respect de I'objet. Il faut, en effet, compoaeec I'émergence de caractere spécifique et
s’y adapter. Cette prise en compte de la formeqodidre de I'objet a laquelle I'opérateur ne
peut rien se détache de la stricte applicationrdgkes (qu’elles soient contraintes par la
réglementation sanitaire et les bonnes pratiquek a@coupe bouchére ou volontaires par
'engagement dans la démarche AOC).

Les premieres expériences de boucherie (dont learmes) contraignent la forme des objets
lorsque le désosseur tranche dans le muscle, dedaex filet, piece noble par excellence est
altéré. Le respect de I'objet prend donc du tersfaquiert a mesure des expériences et du
contact avec la carcasse. Bientdt, le geste n'qibédt strictement aux régles imposées de la
pédagogie de la découpe, mais s’ajuste aux spéesfide la carcasse. Le frayage quotidien
avec le muscle permet de déjouer les pieéges darlzagse qui ne sont pas entierement
prédictibles. L'absence de prédictibilité et I'immgation sur ce que va faire la béte ouvrent la
prescriptiona priori sur l'interprétation des régles et I'ajustementcenirs d'action. Cette
attention croissante « au grain de I'objet » nau®ddier, en citant Navel (1945) commute le
technicien-désosseur en boucher doté d'un « séiodr- réfléchi ». Dodier poursuit

« I'opérateur cumule 'appui sur un savoir-fairedenc sur l'intériorisation inconsciente des
bons gestes, de la conscience de soi caractéastigu rapport éclairé a sa propre activité.
C’est ce que Navel appelle Igsstes intelligentsu letact dans les rapports a l'objet ». La
constitution de corpus de ces « gestes intelligemisnscients des spécificités de la carcasse
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rend a la fois cette carcasse non substituables siagularise aussi les maniéres de la
travailler. C'est une mise a I'épreuve a la fois lde matiere : cette carcasse est-elle

substituable a une autre, auquel cas, il suffiseleonformer a des régles pré-existantes ou
possede-t-elle des spécificités ? Dans ce cag, @ssi une mise a I'épreuve des gestes qui
doivent s’Taccommoder des spécificités d’'une matiésistante. Cela dit, les gestes ne sont
pas suspendus dans I'air, ils prennent effet scaleasse dans I'art du maniement du couteau.
Chaque boucher dispose de son propre couteau yrisodams les ateliers de découpe et pour
rien il n’en changerait.

Je sais que la je suis le seul il n’y en a pas uintigvaille avec des couteaux longs comme ca
(Lamastre)

C’est a dire le couteau moi j'ai le mien mon filtedsien, c’est toujours le méme (Paolacci)
On se sert pratiquement que de 15 comme nous ldsnsndésosseurs, ca fait qu'on a
toujours travaillé avec des couteaux 15 courbésa(@l)

Le maniement du couteau ne se résume pas qu'aliegad de gestes techniques.

Le respect du muscle n’est pas gu’une simple fantie. Il dispose d’'un effet structurant
sur I'activité de découpe et engage les opérateudains un processus de reconnaissance
personnelle au travers de leur activité professiorelle. Il permette aux opérateurs y
compris ceux inclus dans les chaines de productiaiexister en tant que boucher.

Si l'organisation des fonctionnements techniqueagage les opérateurs dans une posture de
souci de I'objet, il semble que I'objet en lui-mémitaussi une influence. La encore, le cas de
Giraud travaillant une carcasse de taureau de Qamast éloquent.

Maintenant je décolle le rond de gite et je cherehfil. c'est la que je vous dit que c'est plus
délicat le taureau que le boeuf parce que c'est réépmar des petits muscles et
automatiquement il faut éviter de donner des cofrpacs et c'est de la recherche, ca
complique le dépiécgage, c'est plus minutieux.

La nature de I'objet (sa taille en I'occurrencefj@pe donc Giraud dans un travail d’attention
particuliere pour éviter d’entamer le muscle. Ldleeet la forme de I'objet sont donc un
facteur essentiel dans la posture de respect dgt’adoptée par les bouchers.

La forte tradition dumétier de la boucherie, que la parcellisation des taches
vraisemblablement pas fait disparaitre, participgravail du muscle dans les régles de I'art.
Elle n’est pas étrangere au souci des objets.

6.4 De Iobservation du fonctionnement des activigg techniques a
I'’émergence des savoir-faire

6.4.1 Exposer la multiplicité des savoir-faire engges dans I'acte de découpe

Nous avons pu identifier plusieurs registres deoise@ire condensés dans les pratiques de
découpe. Ces différents types de savoir-faire susen ceuvre a des moments différents dans
la transformation de l'animal de sa carcasse auceaor de viande. La mobilisation des

savoir-faire n’est donc pas homogene tout au langravail de découpe et certains moments
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de l'activité mobilisent préférentiellement un typeécis de savoir selon la performance que
'opérateur doit accomplir. Elle varie en fonctiole I'état et du type de muscle a traiter
(muscle en deveniy ou du type de morceau a obtenmofceau a veni). Le muscle en
devenir est le muscle en cours de transformatianpétite taille des muscles de taureau de
Camargue exige par exemple que l'opérateur ajustelécoupe. Mais les variations de
découpe liées au type de muscle travaillé sonsjgificatives. En revanche, le traitement du
muscle a venir met en ceuvre des formes d’'anticipadi des savoirs d’ajustement par rapport
a la destination culinaire des morceaux de viahds.savoir-faire en jeu different fortement

selon les types de muscle traités et 'opératenmeentant son activité de découpe.

Comme on I'a remarqué, ce sont les opérations lies gn aval de la transformation de la
carcasse qui mobilisent les savoir les plus originace sont eux qui permettent de passer
d’'une carcasse disqualifiée a un morceau de vigodkfié.

L’'analyse des secondes autoconfrontations (bis3 panalyse des confrontations croisées
entre Thiénau et Giraud puis entre Pézan et Paotrmettent de distinguer différents
registres de savoir-faire. Cette mise a plat reisible les savoir-faire qui jusqu'a présent
restaient dissimulés (voire confondus) sous la roemles codes de la boucherie parisienne
(figure 42).

Nous avons distingué plusieurs registres de sdame-qui tous participent a un moment ou a
un autre a la réalisation de la découpe :

x Savoir-faire partage
Il détermine la performance d’'un boucher par rapgordes pratiques de référence (en
'occurrence la découpe parisienne). Il s’agit d'savoir-faire professionnel commun a
I'ensemble de la corporation bouchére.

X Savoir-faire situé
Une découpe liée au savoir-faire situé ne peutidtezprétée que par rapport a un contexte
donné. Sa réalisation nécessite donc une sériastbapents des pratiques en fonction de
contraintes internes (carcasses particuliéresg etodtraintes externes (clients, apprétements
de la viande, usages culinaires locaux). Finalemar telle pratique de la découpe conduirait
a réaliser de la découpe parisienne ajustée a ehgpa de situations (Camargue, Corse et
Mézenc)

Le savoir-faire situé serait donc un ajustemensakoir-faire partagé. Entre le savoir faire
situé et partagé, c’est la nature de la référenceltpnge. Elle est communément distribuée
pour le savoir-faire partagé : c'est donc une denidle est contextuelle pour le savoir-faire
situé : c’est donc un construit puisqu’elle esste au cas par cas.

* Savoir-faire local
Le savoir-faire local va au dela du simple ajustethtii savoir-faire partagé. Il se rapporte a
un savoir totalement singulier qui n'est pas rdfraa un autre type de savoir-faire.
L’originalité de ce savoir-faire peut provenir dedonfrontation a un type de carcasse elle-
méme originale, a des usages culinaires qui onengesens de la découpe ou a un mode
d’apprentissage particulier de la découpe.

¥ Le « style » du boucher

- 256 -



Troisiéme partie : points de vue sur les activdés bouchers

Cette derniere catégorie de savoir-faire (ou poieurdire decompétencese retrouve dans
chacun des types de savoir (partagé, situé, loc@kst le «style» qui permet la
personnalisation de l'activité et qui fait varier pratique de la découpe a chaque niveau de
savoir-faire. Ce «style» procede de [I'expériende boucher qui perfectionne
progressivement son art de la découpe.

Figure 42 : formalisation des savoir-faire attachésaux techniques de découpe et aux
objets qui en sont issus

Objets
de la découpe Savoir-faire Techniques

A
— —

Muscles Savoir de
génériques référence

Découpe

Partagé CC
parisienne

Morceaux de Savoir de

viande qualifiés référence ajuste Situe Découpe parisienne en

Camargue/ Corse/MézencE

Morceaux apprétés
pour un usage
culinaire

Découpe
camarguaise/corse/Mézencole
\4

Savoir

singulier Local

211eJ-1IONBS Sap 9|qUIBsSud,| asianel]
Inb Jayonoq np |auuosiad « 9jA1S »

6.4.2 Des savoir-faire cachés

Au bout de I'exploration, nous avons identifié queds raisons qui ne permettent pas aux
porteurs de projets AOC de codifier leur savoirdaie découpe. Finalement, la densification
du réseau de normes et la prégnance des savofesgiomnels ont occulté les savoir-faire

locaux de découpe. Ces savoir-faire relégués aydarsimples ajustements par rapport aux
savoirs professionnels n’ont plus d’existepee se

Les officialiser en les codifiant, c’est prendreriggue de les soumettre a la prescription, ce
qui reviendrait aune perte d'efficacité dans le travail d’'un objet aussi changeant que la
viande bovine. D’ailleurs, toutes les tentativeautdbomatisation du travail de découpe ont
échoué a ce jour (Geayat, 1991). Ne peut-on pas voir dans cet échec, égistance liée a

la « virtuosité » des opérateurs, qui se constitaelon Dodier (1995) comme auteurs de leur
action. La virtuosité n’est envisageable que dawtion en cours et le faire immédiat. Elle
entraine une irréversibilité dans le jugement. bdom de réparation n'a pas de sens dans la
virtuosité : un geste approximatif dans le manienaencouteau peut entailler dans le muscle
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sans possibilité de correction. Cette irrévergibililu geste renvoie au respect du muscle
proportionnel a sa valeur culinaire.

La virtuosité des bouchers s’oppose, en particgamr Giraud, aux prescriptions du cahier
des charges. C’est plutdt la recherche de la @radiés objets qui guide le couteau sur I'os et
entre les muscles.

C’est finalement une forme de personnalisation’agivité ou I'évidence de I'auteur n’est
jamais réalisée d'emblée, car insérée dans un disemte regles instituées. Cette
personnalisation transforme le rapport a I'objehtéque dans le but d’augmenter la plasticité
de I'objet a transformer.

6.4.3 Faire émerger les savoir-faire : une opportuté de codification des savoir-
faire de découpe au sein des reglements techniques

Il n'existe aucune pratique spécifique attachée aaxoir-faire de découpe aujourd’hui
inscrite dans le référentiel technique de I'AOC.|a&C&moigne de la difficulté du groupe
porteur de projet a codifier leur savoir au seimnd’reglement technique. La méthode
d’autoconfrontation, en renvoyant aux bouchers; pgopre pratique de la découpe, modifie
nécessairement la perception de leur activité eGeite de conscience rejoint le point de vue
de Vygotski (1997) : « percevoir les choses autrgmi@st en méme temps acquérir d’autres
possibilités d’action par rapport a elles ». Levaih d’autoconfrontation, au-dela de la
possibilité de saisir des savoir-faire de décoypeifiques et locaux, offre aux porteurs de
'AOC [l'opportunité d’intégrer au reglement techone des pratigues qui aujourd’hui
demeurent masquées. Le travail d’autoconfrontaidgorise donc a la fois :

* |'observation des pratiques de découpe et le déwmiht de I'ensemble des
savoir-faire de découpe locaux, réglementairegaegsionnels mis en ceuvre
dans le travail de la viande. Cette une mise aqulapermet deendre visible
les savoir-faire locaux qui jusqu'a présent restaient dissimulés (voire
confondus) sous la norme et les codes de la baecher

* la distinction des différents registres de savairef rend possible la mise a
I'épreuve des savoirs codifies dans le réglemeonhnigue. De méme, |l
autorise laconfrontation des savoirs locaux avec la norme ee$ savoirs
professionnels Cette mise en perspective confére un statut prapx savoir-
faire locaux dans le reglement technique facer@tee ;

» cette identification donne aux bouchers (et plugdment au collectif de
gestion de 'AOC) la possibilité de s’appropries @voir-faire locaux et d’en
user. Autrement dit, il s’agit pour eux, dans lI'awed’activer ces savoirs
pour renforcer I'origine de leur produit et en &aun atout de différenciation
commerciale.

6.4.4 Perspectives de recherche

Afin de mieux répondre au souci de codification geatiques liées aux savoir-faire des
bouchers, nous proposons une méthode qui s’irdami le prolongement du cours d’action.
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A partir des séquences filmées déja disponiblés vednt compléter leautoconfrontatios et
lesconfrontations croiséesar un troisieme type de confrontation ctanfrontation collective
Son objectif et sa mise en ceuvre sont distinctsides autres.

O Quelle méthode d’exploration ?
L’autoconfrontation impose au boucher camarguaisalir-dire sa pratique de la découpe pour en
révéler les savoir-faire qui y sont attachés. Demgas, le recours a I'image permet de transformer
l'activité spontanée du boucher en un objaintrable (recueil du faire) mais aussracontable
(recueil du dire).
Avec la confrontation croisée, nous avons idenpémi 'ensemble des pratiques de découpe, celles
réellement spécifiques de la découpe d’'une caralessaureau de Camargue. Ce travail d’exploration
a permis de rendre visible des savoir-faire loadisgimulés sous la norme et les codes professiennel
de la boucherie parisienne. Rendre visible, c’assiadifférencier les différents registres de sagbi
finalement leur donner un statut les uns par rauor autres.

Pourtant, la mise a plat de ces savoir-faire logaiprésage pas de la capacité des parties prenante
de I'AOC a s’en saisir pour les codifier. C'est@mséquence la maniere dont il est possible dactiv
ces savoir-faire locaux et le type de regle a camstqui sont en jeu. Le cycle des confrontatinas
serait donc pas totalement complet sans ce traeainise en discussion des matériaux recueillis
auprés d’un collectif plus large. En donnant & vowe collectf’, nous pensons qu'il est possible de
leur donner les moyens de considérer leurs actEseinment, voire d’accroitre leur capacitérde
action vis-a-vis de leurs pratiques. La mise a distance2él permise par I'image transforme le statut
de I'activité, qui dobjet (savoir-faire liés a une activité) devienbyend’agir sur ces savoir-faire.

Y associer des éleveurs est évidemment un poirgngsk puisque leur réaction est guidée en
référence a I'animal sur pieds, qu’ils sont ameaése moment, a considérer du point de vue de sa
carcasse. Dans cette optique, en déplacant leesatBnla confrontation dans le collectif, hors du
huis-clos boucher-chercheur(s), nous diffusons dei@éne plus large des savoir-faire peu visibles a |
fois en images brutes mais aussi en apportantdetats de notre analyse.

Il est nécessaire de distinguer deux niveaux dargpe de confrontation :

- le premier concerne ce que les parties prenantda denfrontation disent des séquences
filmées. Les interventions de chacun sont enregistr En analysant ces discours, nous
devrions étre capables de définir les verrous qrimpttent de qualifier I'origine dans
l'activité de transformation d’'un taureau de CamargC’est aussi, pour nous, I'opportunité
de mettre a I'épreuve la signifiance des savonefaentifiés pour le collectif de gestion de
'AOCC ;

- le second se situe dans une perspective plus ilentth se rapporte a ce que les gens font du
matériau vidéo ou plutdt comment ils s’en saisisskrest plus difficile de capter ce type
d’informations. Notre souci est d’'une part méthodidue (le cours d’action est-il réellement
une méthode permettant aux acteurs de renouvelerapport a leur activité et d'agir sur
elle ?). D’autre part, il s’agit de produire desneaissances (le couplage entre activités
d'élevage et de boucherie passe-t-il par la prodnode regles ?). Autrement dit, on peut
espérer a la fois donner au collectif de gestiohAIRC la possibilité de réactiver des savoir-
faire jusque-la non codifiés et d’affermir notreopre activité de recherche sur le marquage
de l'origine.

O Avec quels acteurs ?
Le syndicat AOC semble I'instance la plus adaptée &pe d’exercice. Elle réunit les représentants
de I'ensemble des parties prenantes concernéeke gaureau de Camargue (colleges éleveurs de
taureau camarguais et Brava, bouchers, négociants).

2L C’est a dire ce dont il na pas idée ou qu'il sifie d’emblée dans de I'activité de découpe stethdans y voir
les variations ou enfin qu'il considére comme mimgans la construction de I'origine.
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O Avec quels matériaux ?

Il s’agit de circonscrire les éléments filmés ssduels nous souhaitons faire porter les discussion
La réalisation d’'un montage sur la base d’'imagesiqus ont semblées essentielles lors de I'analyse
du discours du boucher permettra de ne pas égeseprbfanes. De méme, afin de favoriser la
discussion sur les points spécifiques de la décalgpéaureau de Camargue, nous réaliserons un
montage des séquences montrant la découpe d’uzataet celle d’'une génisse charolaise. L'intérét
est que ces images réalisées par le méme opésatele méme site, mais ne montre qu’un style de
découpe. En revanche, ce style de découpe repeépbrd des % de la découpe du taureau de
Camargue passant sous AOC.

6.4.5 Conclusions sur les statuts des différentspgs de savoir-faire

Au bout de l'exploration, nous avons identifié quels raisons qui ne permettent pas aux
porteurs de projets de 'AOC taureau de Camargueodigier leur savoir-faire de découpe.
Finalement, la densification du réseau de normda ptégnance des savoirs professionnels
ont occulté les savoir-faire locaux de découpe. &&a®ir-faire relégués au rang de simples
ajustements par rapport aux savoirs professionmelg plus d'existencper se Comment,
dans ces conditiongrétendre faire exister uneculture technique s’appuyant sur des
savoir faire locaux qui ne soient par qu’un simpleajustement d’'un savoir faire plus
générique ?

Ce retranchement derriére la codification de lameopose la question de la légitimité de ces
savoirs locaux pour les opérateurs de boucherigstekil pour les abatteurs et les
découpeurs, travaillant des carcasses spécifigless,savoir-faire non légitimés aupres de
I'ensemble de la profession bouchere ? Autremeénitaticultation des savoir-faire locaux par
la norme, ne témoigne-t-elle pas aussi, d'un déflaffirmation voire de |égitimité de savoir-
faire spécifiques ? Alors que les normes réglenastat les savoir-faire professionnels se
sont progressivement institutionnalisés, les safaiie locaux sont restés en dehors de ce
mouvement. lIs ne sont aujourd’hui que des savoirs professiorels fortement
personnalisés, résultat d'ajustements en cours d’#on, non assumés et gérés
collectivement.

Cela dit, les grandes techniques de découpe, lmigearisienne, ne sont pas capables de
fournir des interprétations satisfaisantes aux ¢hemu couteau qui entaillent les chairs des
carcasses originales.

Comme si ces techniques et ces savoirs englobansaient mis en défaut lorsqu’ils sont
confrontés a la découpe de carcasses d’animauxligrgget qui les rendraient inutilisables
localement. Le caractére local des ajustements gitam le traitement de ces carcasses
montre qu’il existe des dispositifs techniques f@mmant de maniére autonome sans avoir a
étre avalisés par le régime commun de la découpEgrae inopérante dans ce cas.

Michel Foucault (1977) fait une description desasevlocaux étonnamment proche de notre
qguestionnement a propos de la prolifération deritigoe des choses, des institutions, des
pratiques et des discours. Il remarque, a ce preplissurrection desavoirs assujettis. Il
entend par la deux choses: d'une part, il désigdes contenus historiques qui ont été
ensevelis, masqués dans des cohérences fonctemnell dans des systématisations
formelles ». On remarque la diffusion progressaéravers les organismes de formation aux
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techniques de boucherie, de la découpe de typsigrane au point qu’aujourd’hui elle s’est
totalement institutionnalisée dans les manuelsodelhterie et les guides de bonnes pratiques.

Il désigne également « toute une série de savaoirse]trouvaient étre disqualifiés comme
savoirs insuffisamment élaborés, savoirs naifgisahiérarchiquement inférieurs. Et c’est la
réapparition de ces savoirs d’en des&gwe ces savoirs non qualifiés, de ces savoirs méme
disqualifiés, c'est ce savoir que j'appelleraisévoir des geff§ ce qui n'est pas du tout un
savoir commun, un bon sens, mais, au contrairesawoir particulier, un savoir local, un
savoir différentiel, incapable d’unanimité et gei doit sa force qu’au tranchant qu’il oppose a
tous ceux qui I'entourent ».

Chaque type de découpe est localisé, ce qui ne veas dire qu’elle soit locale. En effet,
dans la plupart des cas, les savoir-faire de décoepsont des savoir-faire ajustés qui
situent la découpe dans une aire géographique dormélLes éléments qui localisent la
découpe varient selon chaque situation.

Néanmoins, il en existe un qui est récurrent: il 'agit des modes de préparations
culinaires. C’est la pression des usages gastronomiques finaqui oriente la maniére de
découper les carcasses. La découpe d'une carcassetaureau de Camargue, denanzu
de Corse ou de fin gras du Mézenc ne céde pas aeeégle.

La matiére travaillée constitue le second élémentuq localise I'activité de découpe. Le
tranchant de la sinqularité des carcassefait resurgir les savoir-faire spécifigues ceux
dont parlent Foucault et si elle ne réussit pas tatement a faire disparaitre la découpe
parisienne, elle montre comment s’élaborent les aangements locaux.

Si la typicité des carcasses intervient dans le cds taureau de Camargue et du fin gras,
elle n'est guére présente dans la découpe observér Corse. Ce type de découpe
« méditerranéen » nie, au contraire, le type partiglier de la carcasse en adoptant un
style de découpe trés franc qui ne suit pas totalemt les contours du muscle. La
découpe parisienne est ici completement expulsée ttavail de la carcasse.

Si la découpe parisienne n’est parfois pas mobiliséc’est qu'il existe d’autres références
pour réaliser le désossage puis le dépiécage d'uecarcasse. En Corse, la découpe
charcutiere s’est imposée comme le modele de déceypratiqué. De « découpe modele »
dans les autres situations camarguaise et mézencdeedécoupe du bceuf (ou du veau) est
relayé en Corse au rang de « découpe singuliere snposant le modeéle charcutier a
'ensemble des carcasses issues des autres especasales élevées. C'est a la fois
I'histoire personnelle et collectivequi a favorisé la dissémination de cette référencege
découpe.

2 « D'en bas » aurait nos ministériaux contemporains
% La référence de Foucault au « savoir des genstséesproche de la démarche du cours d’actiost-&'lire le
saisissement de I'action dans la réalisation gretéormance de I'acteur.
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Quatriéme partie : couplage entres les activités : roles et propriétés des dispositifs techniques

Jusqu’a présent, nous avons successivement regardé le fonctionnement des activités d’élevage
puis de boucherie. Au gré de 1’exploration des activités techniques, nous avons parfois percu
les maniéres dont les professionnels organisent la mise en connexion de leurs activités et de
leurs savoir-faire. Ces mises en connexion ne vont pourtant pas de soi, d’autant que les
dispositifs techniques actuels entretiennent des ruptures fortes entre les parties prenantes de la
filicre.

Dans cette partie, nous revenons donc systématiquement sur les différents di