D’aprés une synthése réalisée a partir des différentes proposi-
tions de décret (APCA, 1998 ; FNAPF, 2001) et de projets de
recherche européens (Frangois, 1996), il est possible de déga-
ger une définition globale des produits fermiers (Rason et al.,
2003) qui a servi de base pour ce travail : "un produit alimen-
taire est considéré comme fermier s’il est fabriqué par un pro-
ducteur ayant le statut d’agriculteur (ou sous sa responsabi-
lité), si la matiere premicére utilisée provient de I’exploitation,
si la fabrication est réalisée selon des pratiques traditionnelles
et si le producteur est responsable de son produit jusqu’a
I’achat par le consommateur afin de lui garantir son origine".
Pour cette étude nous avons considéré uniquement les saucis-
sons secs pur porc fabriqués sans ajout de ferments et de
conservateur.

Figure 1
SAUCISSON SEC FERMIER
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Historiquement la production fermiére a
¢été liée a une économie agricole autar-
cique et a la vente d’un surplus. Cette
activité a diminué avec 'urbanisation et
la modernisation de 1’agriculture: a la
fin des années 1970, la production fer-
micre était marginale et pergue comme
la " non modemité ". Depuis les années
1980, on observe un renouveau de la
production fermiere en France, mais
¢galement dans d’autres pays de
I’Union européenne. D’apres le recense-
ment agricole en 2000, en France, le
nombre d’exploitations pratiquant la
vente directe de produits agricoles de la
ferme, transformé ou non, est estimé a
101 988, dont 61 394 ont une activité de
transformation. Selon les organisations
agricoles, face aux évolutions de la
PAC, le développement de la production
fermiére, et plus généralement de la
diversification, constitue un enjeu
important pour le maintien d’une agri-
culture dans les zones de montagne. Il
s’agit d’une véritable stratégie alternati-
ve, diversification des produits et des
métiers, menée par des agriculteurs qui
cherchent a intégrer I’aval pour récupé-
rer la valeur ajoutée liée a la transforma-
tion et a la commercialisation
(Lagrange, 1995).

11 a été montré par plusieurs auteurs que
la transformation a la ferme apporte une
valeur ajoutée qui permet la pérennité
des exploitations et favorise leur déve-
loppement dans les zones rurales. C’est
un atout non négligeable dans le main-
tien des emplois et du tissu social dans
les régions de montagne. Par ailleurs,
dans un contexte de perte de confiance
dans les produits " industrialisés ", le
consommateur a tendance a se tourner
vers les produits alimentaires dits "
moins industriels " et " sincéres " et &
circuit de commercialisation court.

Avec plus de 100000 exploitations agri-
coles qui pratiquent la vente directe de
leurs produits agricoles transformés ou
non (Agrest, 2001), les produits fer-
miers font partie de I’univers alimentai-
re des consommateurs. D’aprés une
enquéte réalisée par Melet et Sylvander
(1994), 58,5 % des consommateurs
interrogés déclaraient avoir acheté au
moins une fois un produit fermier dans
leur vie. Ce marché, aujourd’hui en plei-
ne expansion, constitue actuellement 5 a
10 % de la demande alimentaire
(Moinet, 2002). Ce développement peut
étre di a la combinaison de plusieurs
facteurs. En effet, la vente en circuit
court des produits fermiers permet au
producteur de mieux valoriser sa pro-
duction et aux consommateurs de se
procurer des produits en adéquation

avec ses préoccupations actuelles
(authenticité, lien avec le monde
rural,...). Pendant longtemps, la charcu-
terie fermicre servait a 1’autoconsom-
mation ou était vendue a des clients
proches de la ferme. Ces vingt derniéres
années, le développement de la transfor-
mation et de la vente directe a fait évo-
luer cette production. Elle s’est diversi-
fiée afin de fournir des produits a une
clientéle plus large (urbaine, touris-
tique). Cependant, aucune donnée n’est
actuellement disponible sur les volumes
et les modes de production des saucis-
sons secs fermiers: il n’existe pas
actuellement de systéme d’information
organisé sur ce domaine (CNA, 2003).
Toutefois, le recensement général de
Pagriculture de 2000 (Agrest, 2001),
réalisé sur dix départements du Massif
central, indique que sur les 11000
exploitations pratiquant 1’élevage por-
cin, 850 transforment sur 1’exploitation
pour la vente directe de produits fer-
miers. L’atelier de transformation char-
cutiere fermiére qu’il soit sur I’exploita-
tion ou collectif correspond a une ou
plusieurs pieces aménagées ayant le
matériel nécessaire au bon déroulement
de la transformation, de la conservation
et de la commercialisation des produits.
11 doit répondre au moins aux réglemen-
tations sanitaires nationales controlées
par les services vétérinaires. La produc-
tion charcutiere fermiere se distingue
des produits industriels ou artisanaux
aux yeux des consommateurs par sa
diversité organoleptique (Francois,
2000). Différents facteurs construisent
cette diversité sensorielle: le choix du
mode de production, celui de la matiere
premicre et de la pratique de transfor-
mation.

La sécurité et la qualité alimentaire font
parties des préoccupations majeures des
consommateurs et sont incluses dans les
priorités de la politique européenne au
travers notamment du Livre blanc sur la
séeurit¢ alimentaire (2000). Dans ce
contexte européen, les petits produc-
teurs ont des difficultés techniques et
financiéres a se conformer aux régle-
mentations officielles de sécurité ali-
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Figure 2
DU PRODUCTEUR AU
CONSOMMATEUR:
COMMERCIALISATION
SUR LES MARCHES

mentaire notamment pour les normes
d’hygicne, généralement définies pour
les grandes installations de transforma-
tion, et qui ne sont pas toujours compa-
tibles avec la trés petite taille de ces
unités de production. Or il est crucial de
donner aux producteurs fermiers les
moyens de produire des produits sfirs,
afin d’assurer leur survie et leur déve-
loppement. Le capital confiance que le
consommateur place dans les produits
fermiers ne pourra se maintenir sur le
long terme que si ces produits présen-
tent les avantages et les garanties aux-
quels le consommateur est aujourd’hui
habitué, c’est-a-dire la régularité dans la
qualité et le respect des normes sani-
taires. Le développement de la part de
marché des produits fermiers passera
probablement par:

- une maitrise sans faille de la qualité et
de la tragabilité; tout en préservant la
typicité des produits mis en marché,

- I’innovation au niveau des produits
pour répondre aux attentes des
consommateurs; tout en maintenant
I’ancrage dans la tradition,

- le développement de nouvelles pra-
tiques de commercialisation.

Une bibliographie a mis en évidence le
faible nombre d’études récentes sur les
caractéristiques socio-économiques des
ateliers fermiers, la diversité des savoir-
faire de fabrication ou la commercialisa-
tion des produits fermiers. Encore
moins d’études ont abordé la sécurité
des saucissons secs fermiers des produc-
teurs aux consommateurs. C’est pour
traiter ces questions que le projet
européen TRADISAUSAGE a été
construit et labellis¢é en 2002 par la
Commission européenne. Ce projet
comprend 10 partenaires (coordination:
Régine TALON, Unité de
Microbiologie de 1'INRA, Centre de
Clermont-Ferrand Theix) de six Etats
européens (France, Portugal, Espagne,
Italie, Gréce et Slovaquie). Il a pour
objectif principal d’évaluer et d’amélio-
rer la sécurité des saucissons secs tradi-
tionnels (fermiers pour le Massif
Central) des producteurs aux consom-
mateurs, tout en préservant leur diver-



sité et leur typicité. L’acronyme TRA-

DISAUSAGE  correspond a
Assessment and improvment of safety
of traditional dry sausages from produ-
cers to consumers "; qui en frangais se
traduit par " Evaluation et amélioration
de la sécurité microbiologique des sau-
cissons secs traditionnels des produc-
teurs aux consommateurs ". Pourquoi
parle-t’on d’atelier traditionnel? Parce
qu’a I’échelle de 1’Europe du Sud, les
ateliers de transformations sont princi-
palement tenus par des charcutiers; la
France faisant figure d’exception avec
une prépondérance des ateliers fermiers.

Dans une premiére étape, nous nous
sommes attachés a recenser les ateliers
fermiers (plus d’une centaine) du Massif
central produisant des saucissons secs
pur porc. Les producteurs fermiers ont
ensuite ét¢ enquétés. L’objectif de ce
travail était de mieux cerner les facteurs
techniques responsables de la diversité
des saucissons secs fermiers en identi-
fiant les modes de production et les pra-
tiques de fabrication. Certains facteurs
socio-économiques et commerciaux ont
également été investigués.

Comme aucune donnée sur les consom-
mateurs n’était disponible, une enquéte
a porté sur leurs habitudes de conserva-
tion et de consommation. Les informa-
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d’Aurillac;

tions recueillies pourront étre utiles aux
producteurs pour répondre aux ques-
tions des acheteurs sur la qualité, la
séeurité et les modes de production de
ces produits fermentés. De plus les
données recueillies sur les habitudes de
conservation des consommateurs ont
permis de réaliser des tests en laboratoi-
re sur la stabilit¢é microbiologique des
saucissons secs fermiers dans les condi-
tions réelles de conservation.

I existe un grand nombre de recettes
pour la fabrication des saucissons secs
fermiers; la base est toujours le maigre
et le lard de porc, mélangés a du sel et
des épices. La fermentation est assurée
par les flores microbiennes présentes sur
la matiére premiere et dans 1’atelier. Ces
flores microbiennes comprennent les
micro-organismes intervenant dans la
fermentation et le développement de la
flaveur (flore d’intérét technologique);
ainsi que la flore d’altération et parfois
des especes pathogenes. Au début de ce
projet, aucune donnée n’était disponible
sur les contaminations microbiennes
tout au long du processus de fabrication
et lors de la conservation chez le
consommateur. La caractérisation de ces
microflores est toutefois cruciale car
d’elles dépendent la sécurité (flore
pathogéne), ’acceptabilité (flore d’alté-
ration) et la qualité gustative (flore tech-
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nologique) des produits mis en marché

et consommés. Une partie importante

des travaux menés dans le cadre du pro-
jet TRADISAUSAGE a porté sur:

- I’identification des points critiques tout

au long du procédé de fabrication,

- le recueil de données sur les flores
pathogenes et d’altération dans les ate-
liers et les produits au niveau de ces
points critiques,

- I’évaluation de la qualité et de la sécu-
rit¢ de ces produits en regard des
amines biogenes,

- le dénombrement, I’identification et la
caractérisation de la flore microbienne
d’intérét technologique; avec pour
objectifs de mieux connaitre la biodi-
versité et de développer des ferments
isolés des ateliers pouvant s’implanter
dans les produits ou coloniser les ate-
liers,

les procédures de désinfection ciblées,

¢liminant les flores d’altération et

pathogene tout en préservant la flore
d’intérét technologique en vue de
développer une approche d’écologie
microbienne dirigée.

Les résultats du projet concernant la

France sont présentés dans les différents

chapitres publiés dans ce numéro et les

résultats de I’ensemble des pays sont
résumés dans le chapitre intitulé " prin-
cipaux résultats ".
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