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Résumé : Les certifications de produits identitaires constitt une opportunité de
valorisation de la biodiversité territoriale. Cedant cette valorisation est subordonnée aux
capacités cognitives des consommateurs a idengecaractéristiques de qualité intangibles
associées a l'origine patrimoniale des produitsuetontexte de production. Les exemples du
fromage Cotija et de la boisson spiritueuse MeacaMexique montrent que I'apport des
certification a la conservation de la biodiverss# tres variable. La proximité cognitive des
consommateurs et des produits est essentielle aesules stratégies de certification, tout
comme l'est la définition de régles d’'usage confesmaux modes traditionnels de production
et de gestion des ressources patrimoniales. Leag®arpar les acteurs d’'une conception
commune du réle des certifications des produitstithéres est également crucial.
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L’évolution des systémes agroalimentaires au cdassdernieres décennies peut a premiére
vue paraitre paradoxale. En effet, d'un c6té leschés ont subi de profondes transformations
au cours des dernieres décennies. Cette évoludguite principalement de deux processus
d’origine distincte mais se renforcant : le mouvatde libéralisation des échanges résultant
de l'abaissement des tarifs douaniers, et la parssante prise par les entreprises de grande
distribution dans le commerce de détail de prodailitmentaires, qui redessine les filieres
nationales et internationales et en réalise liratgn rapide [Reardon et Timmer, 2007]. La
globalisation des échanges agricoles s’est accam@gagle I'extension d’'un modéle de
production, souvent dit productiviste ou fordisiej repose sur la mécanisation des travaux
agricoles, le recours intensif aux intrants ettégration des agriculteurs aux marchés
internationaux. Dans le méme temps, la consommadiest tournée vers des produits
standardisés, faciles a préparer et de haute @usalititaire. Cantonné au départ dans les pays
dits développés, ce modele s’est progressivemepiageé aux couches aisées puis moyennes
des consommateurs des pays en voie de développement

Mais d’'un autre c6té, on constate le développemeriilieres de produits dits « identitaires »,
dont l'origine s’inscrit dans un territoire idenéf Ce développement peut sembler paradoxal
dans la mesure ou I'extension du modéle produttiasirait pu aboutir & une uniformisation
des systemes de production et des produits alimmesntaEn fait, ce paradoxe n’est
gu’'apparent car le renouveau des produits iderggagst justement une réaction au modeéle
productiviste. Leur essor est a relier avec legihtes crises sanitaires survenues dans
lindustrie agroalimentaire, et de facon plus géfeéra une défiance des consommateurs
envers cette méme industrie. Les méfaits du rédmndiste, tels que la disparition des
traditions, des savoir-faire, les atteintes a lismwnement, au patrimoine, et au tissu social,
ont entrainé sa crise et orienté une partie deofsammation vers des produits dont les
caractéristiques sont précisément associées a raew@tion de la biodiversité et du
patrimoine, ce qui a été décrit comme la genésen dikgime post-fordiste fondé sur
'économie de la qualité [Allaire, 2005 ; Allaire 8ylvander, 1997]. Une telle évolution a
suscité I'intérét des économistes, sensibilisésiidedkerlof [1970] au fait que la qualité tout
autant que les prix doivent étre coordonnés pasuras I'équilibre des marchés.

Or la reconnaissance de la qualité des produitdesumarché implique sa valorisation et
partant, la rémunération des producteurs. L'impaaprise par ces nouveaux produits dans
les pays du Sud a amené un certain nombre d’acteurdéveloppement a les considérer
comme autant d’opportunités de protection destténes dont ils sont issus. L'idée est la



suivante : la valorisation du territoire au traveiss produits locaux permet d’assurer le
revenu des producteurs et donc la conservatiora déotdiversité source de l'originalité des
produits. Parmi les initiatives de promotion desduits identitaires, 'une des plus courantes
consiste a mettre en place un instrument juriddgigrotection, pour éviter les imitations et
garantir le lien entre le produit et son territod®rigine. Au Mexique par exemple, des
dispositifs déja anciens tels que les Appellatidi@@rigine (AO) en cbétoient d’autres plus
récents, comme les Marques Collectives (MC). Lastioe de I'effet réel de ces dispositifs
comme outils de protection d’un territoire, de gadlversité et de ses acteurs, est au centre de
cette contribution. Leur multiplication amene a maser la question de leur pertinence.
Relevent-ils d’'un effet d’aubaine ou d'’initiativesfléchies sur I'apport d’une certification a
un processus de conservation ? Il apparait donortamt de mener dans un premier temps
une réflexion théorique sur le lien entre la protecd’'un produit et celle de son territoire
d’origine, en revenant sur le processus de quatiba des produits. L'objectif est de mettre
en évidence les conditions nécessaires au bonidanetment de ces dispositifs de protection,
et d'insister sur le réle fondamental du consomomafpartie 1). Cette réflexion préalable
permettra de mieux analyser les réussites et lescéade deux exemples de protection d’'un
produit, issus du Mexique : le froma@motija et le Mezcal un spiritueux a base d'agave
(parties 2 et 3). S’en suivra une discussion sypddinence de ces instruments et sur la
logique de leur mise en place.

1. Qualification des produits et biodiversité : I'importance du consommateur
1.1.Emergence des produits du terroir et processusiaéigation

Les produits identitaires se distinguent par 'ager territorial de leur systéme de production.
Leur différenciation repose sur la disponibilitéhdaun espace donné de ressources rendues
spécifiqgues parce que localisées, interdépendastteon accessibles ailleurs [Gouttebel,
2001]. Ces ressources ont trait a I'environneméné da biodiversité du territoire, mais
également de facon plus large aux relations sacipdeticulieres et aux traditions, ce qui
constitue la biodiversité au sens large, ou leimpaine. La littérature économique met en
avant le réle que peuvent jouer les produits idainéis dans la valorisation de ce patrimoine.
Cependant, la présence de ces ressources n’expligua elle seule la place grandissante des
produits identitaires dans I'alimentation. Revesr les déterminants de leur diffusion peut
donc permettre de mieux comprendre le triptyquesa@ses territoriales — produit —
consommateurs, et de mettre en évidence les comslitiécessaires a la différenciation des
produits, elle-méme préalable a la conservatiola déodiversité.

Ces déterminants peuvent étre congus comme la oambn d'une offre de produits
différenciés et de la demande des consommateuns dasu produits du terroir. Ces deux
fonctions peuvent elle-méme se décomposer en dempasantes, les incitations et les
capacités.

Du coté de l'offre, les incitations ont été lesvaumtes : (1) dans certaines régions, en
particulier en montagne, les contraintes géogra@sgagronomiques ou climatiques n’ont
pas permis la mise en ceuvre du modele agricoleuptiviste. L'isolement de ces territoires
ruraux a favorisé la préservation du patrimoindest produits agricoles traditionnels, dans un
contexte de raréfaction générale de ces bienspicekicteurs ont alors cherché un moyen de
valoriser ces ressources locales tout en échappar concurrence des systémes
agroindustriels ; (2) la prise de conscience degdas négatifs de 'agriculture intensive, en
termes de qualité des produits et d'impact envieomental, ameéne certains producteurs a
s’orienter vers des productions plus « saines3} |a mise sur pied de dispositifs législatifs



assurant une protection, une reconnaissance giran@tion des produits du terroir contribue

a encourager leur production.

D’autres éléments ont contribué a une augmentatimla capacité de I'offre de produits du

terroir : (1) la libéralisation du commerce intdramal, les innovations logistiques et

I'amélioration de I'information sur les marchésteigs ont favorisé 'émergence de filieres de
produits spécifiques au co6té des flux de produasdards ; (2) une partie de la recherche
agronomique s’est consacrée a I'amélioration deétém ou de races rustiques et de
techniques traditionnelles, contribuant ainsi aaereliorer les rendements ; (3) l'intérét des
organismes publics (administration, université)powés (ONG) pour les produits du terroir

s’est également accru, engendrant un meilleur agagmement des producteurs dans leur
démarche de différenciation ou de promotion.

En face, 'augmentation de l'incitation de la dembarest liée au souhait des consommateurs
de retrouver des produits alimentaires de qualiiés, aprés une série de crise ayant €branlé le
modele agricole productiviste (crise de la « vadile », listeria, dioxine, etc.). Ces crises ont
mis a mal la confiance des consommateurs, qui gpride besoin de se rassurer quant aux
conditions de production et de connaitre l'origide leurs aliments [Allaire, 2005]. La
demande s’oriente donc vers des produits présetesrgignes objectifs de qualité, mais aussi
porteurs d'images et avec lesquels le consommatawnetient un lien cognitif fondé sur une
représentation subjective et affective qu’il estiaw®ir perdu avec les produits standardisés
[Filser, 1996]. Les produits du terroir constituetdnc une réponse a leurs attentes. La
capacité de la demande a pour sa part essentieliepnefité de I'essor des formes de
tourisme de « nature », telles que l'agrotouristi@sotourisme, le tourisme vert, etc., qui
attirent les touristes vers les zones de productienproduits du terroir. Or les séjours
touristiques ont leur importance dans les venteprdduits du terroir, d'abord parce qu’'une
part non négligeable des ventes a lieu sur pla@s @mussi parce qu’ils participent a la
construction de la symbolique qui entoure les pitsdet les relient a un terroir particulier
[Mollard, et al., 2001].

Deés le début, les produits du terroir apparaisdent en rupture vis-a-vis des produits dits
« standardisés », et cette différenciation se faweun ensemble de caractéristiques (telles
gue les définit Lancaster [1966]) qui les rendamigues et y associent une image de qualité.
L'originalité, c’est que ces caractéristiques dalig@ ne sont plus seulement intrinséques,
mais qu’elles ont également trait au contexte @elystion. Le processus de qualification se
cristallise autour de l'identification, par les eats, de ces caractéristiques intangibles liées a
la conservation du patrimoine et de la biodiversiiéiurelle au sens large. Par I'achat d’'un
produit du terroir, le consommateur ne montre giidement sa préférence pour un godt plus
authentique ou un produit plus sain, mais aussiattathement aux ressources spécifiques
qui composent le territoire, telles qu'une forme pdeoduction traditionnelle et plus
respectueuse de I'environnement, des paysagesiggitp conservation d’un patrimoine.

La qualification des produits résulte donc d’ungassus de construction sociale, qui implique
offreurs et demandeurs [Sylvander, et al., 2000juécontribue a déterminer la disposition a
payer des consommateurs. Cette prise de conscogecaractéristiques de qualité peut
s’assimiler a 'émergence d’'une « volonté de payautant pour des biens privés que pour le
bien public biodiversité dont les productions s@ihtes [Requier-Desjardins, 2006]. Le

producteur est récompensé par un prix de venterisup& la rémunération des facteurs de
production a leur colt marginal. Autrement dit,giaalité du produit et la conservation du

patrimoine territorial peuvent s’assimiler a defesf externes, qui s'ils sont reconnus par le



consommateur, sont internalisés et procurent adugteur une rente, dite « rente de qualité
territoriale » [Mollard, 2001, 2003].

En somme, le consommateur accepte donc de payerupow contexte de production », ce
qui fonde les espoirs de préservation des ressoteadtorialisées par les producteurs et donc
de conservation de la biodiversité. L'idée centedede protéger ces produits par des labels
ou certifications pour mieux protéger la rente lgyirocurent au producteur et donc les actifs
spécifiques - territoire d’origine et biodiversda sens large — dont ils procedent.

1.2.Les signes de qualité, de I'information a la défation ?

La capacité des signes de qualité (labels, caatifin d’origine) a contribuer a la conservation

de la biodiversité et a sa valorisation par leewst locaux dépend donc de la relation

gu’entretiennent les consommateurs avec les prediget les produits. Mais cela pose aussi
la question de la fagon dont les consommateursebppdent les signes de qualité, dans la
mesure ou ceux-ci sont également porteurs d’urmenrdtion sur la qualité du produit.

La construction de la relation entre le consomnragtues produits du terroir passe par un
processus de qualification qui repose sur I'idesdtfon par les acteurs des caractéristiques de
gualité intrinséques et extrinseques de ces pmdlit s’agit donc d'un processus
d’apprentissage, qui s’appuie sur la capacité ¢vgndu consommateur a appréhender les
attributs de qualité des produits. Or ce procesegsitif dépend de la qualité de I'information

a sa disposition ; la présence d’asymétries d’mfdion explique que la construction de la
gualité se fonde autant sur des critéres objeetife@rifiables que sur des représentations plus
subjectives. La nature des asymétries d’informatiarie selon le type de caractéristique de
gualité considéré, et selon les capacités des oanateurs a réduire cette incertitude. Nelson
[1970] a proposé un classement des attributs diétéjdas produits en fonction des capacité
cognitives des consommateurs. Ainsi, les attribdes recherche sont ceux que le
consommateur peut évaluer avant I'achat, tandideguattributs d’expérience lui sont révélés
au cours de l'acte de consommation, et peuventntaerieses futurs choix. Enfin, les
caractéristiques qu’il ne pourra jamais appréhemmar sa consommation constituent les
attributs de confiance. Il s’en remet dans ce dascanfiance qu’il voue a I'image du produit,
aux informations qui 'accompagnent, au vendeua oun éventuel certificat de garantit.

Les caractéristiques de qualité liées au contegt@rdduction relévent davantage de cette
derniere catégorie d'attributs. En effet, il n’psis évident pour le consommateur d’obtenir la
certitude de la bonne gestion de la biodiversit@owpatrimoine culturel associé au produit.
De fait, les capacités cognitives des consommatedsendent d’'un certain nombre
d’éléments, a commencer par leur proximité spattalegéographique avec les zones de
production. L’'information sur les attributs de reothe et d’expérience est d’autant plus
facile a obtenir que le consommateur cotoie la petdn et qu'il peut donc I'observer et
appréhender par lui-méme lI'impact des modes deugtamh. Symétriquement, I'éloignement
des consommateurs restreint leur capacité cognifidentification des caractéristiques des
produits qui passent par des filieres plus longuasnultiplication des canaux d’information,
avec en particulier I'essor des nouvelles techrieggpeut constituer une alternative a la
proximité géographique, mais les informations véléies le sont toujours au travers d’un
vecteur, et relevent donc d’attributs de confiance.

L'existence d’asymétries d’information justifie ggeient mises en place des certifications
pour les produits du terroir. Au départ, les sigdesqualité ne sont censés qu’apporter une



garantie au consommateur sur I'image qu’il se daitproduit. Les labels contribuent donc a
renforcer la proximité cognitive entre le consonenatet le produit. Cependant, plus la
distance géographique avec les produits augmentée elegré de connaissance des
consommateurs de leurs caractéristiques diminuss, lpk signes de qualité prennent le pas
sur les caractéristiques qu’ils sont censés gardatimultiplication des signes de qualité et la
part croissante des filieres de distribution massians les ventes au détail contribuent a
exacerber ce phénoméne. Dés lors que la proxinoiggitive du consommateur avec le
produit est faible, c’est davantage la confiancél quorte aux acteurs de la filiere ou au
systeme de certification qui prime. Or la grandeediité des signes de qualité tend a en
brouiller le contenu, si le consommateur n’est gasrti. Une certaine confusion entre les
caractéristiques des produits sur lesquelles pogfactivement les labels et I'image ou la
représentation que s’en fait le consommateur péostaurer. Le cas des certifications
d’'origine est a ce titre illustratif, les consommat ayant tendance a y associer des
caractéristiques gustatives ou de sécurité alinrenputot que de bonne gestion patrimoniale
ou de conservation de la biodiversité. L'affaibdiseent de la proximité cognitive du
consommateur avec les produits comporte donc aetenmrisque de disjonction entre la
représentation des consommateurs et la réalité rgqoeuvrent les labels, qui peut étre
préjudiciable aux objectifs de conservation deidaliversite.

1.3.Agriculture mexicaine et signes de qualité

L’agriculture mexicaine n'a pas échappé aux évohdiqui ont marquée la plupart des pays
en développement. Dans les années 1980, le Meatoppredonne le modéle d’industrialisation
par substitution d’'importation, les politiques seilles de support a I'agriculture et la
protection de ses producteurs par des droits dardogélevés [Yunez-Naude, 2003]. Depuis
lors, les politiques de développement tendent ariser le développement d'un secteur
agricole compétitif, s’appuyant sur un recoursnstbaux techniques de production modernes,
dans le but de rivaliser avec les producteurs dgs géveloppés. Le secteur agricole est donc
caractérisé par une grande hétérogénéité, entra daté les agriculteurs familiaux,
vulnérables aux changements et dont la produatamiitionnelle est avant tout destinée a leur
subsistance, et de l'autre un ensemble d’exploitati allant de celles en cours de
modernisation aux larges entrepreneurs intégrésrargheés internationaux. Le dualisme du
secteur est un élément indispensable a la compsigmedes politiques agricoles mexicaines.
Pays a forte tradition agricole, le Mexique a ti@smanifesté son intérét pour les signes de
gualité. Des 1958 il fait partie des signataire$ Algangement de Lisbonne portant définition
des appellations d’origine et fixant leurs réglaginationales de protection et d’'usage [OMPI,
1958]. La premiére dénomination d’origine mexica@sé attribuée en 1974 a la Tequila, puis
le cadre législatif se renforce avec la définititas marques collectives, la loi sur la propriété
industrielle de 1994 et la création de normes iffies pour la production de différents
produits agricoles. L’Institut Mexicain de Propééindustriel (IMPI), créé en 1993, est en
charge de tout ce qui a trait a la propriété indkltg (brevets, lutte contre la contrefacon,
registre de marques, etc.) ainsi que de la gestemdifférents labels et appellations des
produits agricoles.



2. Le fromage Cotija, produit du terroir en voie de reconnaissance ?
2.1. Histoire du fromage Cotija

Le fromage Cotija est élaboré dans laschos de la Sierra de Jalmich, située a la frontiére
entre les états de Jalisco et Michoacan. Il deitrsmm a la ville éponyme située au pied de la
Sierra de Jalmich. Sa production est fermiere soeaiére. C’est un fromage cylindrique
d’environ 20 kg, affiné pendant trois mois minimu&an histoire est intimement liée a celle
de la colonisation du territoire mexicain par l@ascheros Ces derniers ont été les principaux
acteurs du processus incrémental d’'intégratioreditdire mexicain suite a l@onquista La
sociétérancherade la Sierra de Jalmich se caractérise par un sagisnon seulement des
personnes mais également des systemes produdtits, lsranchoss’articulent autour de la
culture itinérante du mais issue de la traditiafienne et de I'élevage bovin importé par les
Européens. C’est dans le cadre d’'un élevage orignit€ipalement vers la production de
broutards, vendus a des engraisseurs, que seergaligrant la saison des pluies (de juillet &
octobre) la traite et la fabrication de fromages.

Il est fait mention du fromage Cotija dans la régites le 18" siécle [Barragan Lopez et
Chévez Torres, 1998]. Sa production s’étend alardeda de la Sierra de Jalmich, dans les
zones moins accidentées qui I'entourent. Chagué&enen fin de saison des pluies, des
convois de marchands itinérants issus de la vdll€dtija, lesarrieros, quittent la région leurs
mules chargées de fromages. C’est ainsi que véfesett la consommation et la réputation
de ce fromage dans une grande partie du pays €cetnsud du Mexique en particulier), sous
le nom de fromage Cotija.

L’évolution des modes de production et de consonamata entrainer a partir des années 40
la décadence progressive du fromage Cotija. L'duverde routes, I'électricité, I'évolution
démographique et socioéconomique, en autres factewont entrainer une modification
profonde des systémes productifancheros et fromagers. Ce changement se fait en
adéquation avec la nécessité de produire des vslimmortants, constants et a bas prix pour
la demande urbaine en pleine croissance. Ainsipasse progressivement a la production
d'un autre fromage, non affiné, produit toute I'aanavec du lait issu de systeme semi-
intensif. Néanmoins ces fromagers continuent daatilla dénomination Cotija, et ce fromage,
gue nous appellerons «type Cotija », usurpe pepetit cette appellation [Poméon, et al.,
2008]. La production de fromage Cotija, dans saivarauthentique, se maintient seulement
dans lesranchos isolés de la Sierra de Jalmich. Lesrieros ont disparu et la
commercialisation se fait dorénavant localementégtonalement. Le fromage type Cotija
prend lui de plus en plus d'importance sur le marohtional, jusqu’a occulter le véritable
Cotija. Malgré les différences qualitatives, lenfimge Cotija n’est pourtant pas valorisé en
tant que tel : il se vend quasiment au méme priurgfromage non affiné et adultérdans

ce contexte, la situation économique se dégradelpstancheros entrainant le déclin de la
production de fromage et le dépeuplement de la&i@arragan Lopez et Chavez Torres,
1993].

! Les termesanchoetrancherorenvoient & une structure particuliére d’expladatagricole, basée sur la petite propriété et
I'élevage. Elle se distingue des autres types daitgtion au Mexique, les grandes propriétés typeidnda et les formes de
tenure collectivegjidoset communautés.

2 Un fromage adultéré est un fromage élaboré arphinirants autres que du lait naturel : graiségétal, poudre de lait,
caséines, etc.



2.2. Vers une reconnaissance et une protection offecidll fromage Cotija de la Sierra de
Jalmich

Face a ce constat, surgit a la fin des années 9frajet pour I'obtention d’une appellation
d’origine pour le fromage Cotija de la Sierra démieh. Cette initiative, portée par deux
chercheurs et un promoteur culturel, vise a protieggomage Cotija face a I'usurpation de la
dénomination, qui empéche de différencier et derisdr le produit.. L’AO viendrait combler
'absence de régulation et d’information sur le ch@rdes fromages, qui limite les possibilités
du consommateur d’'identifier les attributs du frgm&otija et pour autant de pouvoir exercer
un réel choix en fonction de ses préférences. dgis’également d’'un projet qui vise a
promouvoir le développement territorial, dans légeefromage joue un role clé comme
élément structurant le systeme socioécononigoehera

La premiére phase du projet consiste a impliquerganiser les producteurs. L’Association
Régionale de Producteurs de Fromage Cotija (ARRBC)réé fin 2001. Dans le méme temps,
des études sont conduites sur la Sierra de Jalri@stlranchoset le fromage Cotija. La
systématisation de cette information est mobiligéer mieux connaitre le produit, justifier
son ancrage territorial et élaborer un cahier desges pour I'appellation d’origine. Début
2003 est officiellement formée l'association Prcer& de Jalmich (PSJ), organisation
transversale visant a coordonner les différentsuastimpliqués dans le développement de la
Sierra, en particulier pour I'obtention de I'apjgibn d’origine.

Informé du projet de sollicitude d’appellation,MPI recommande aux organisations de la
Sierra de s’orienter dans un premier temps vexgdation d’'une marque collective, figure
gue linstitut considere comme une étape intermédiavant I'obtention d'une AO. La
demande d’enregistrement de la MC « Queso Cotgéposée en avril 2003, définit des
regles d’'usage de la fagon dont le ferait un catésrcharges d’AO. Ces régles explicitent les
traditions d’élevage et de production fromagere agxheroset définissent une zone de
production (cf. figure 1), tout en tenant compts é&igences de qualité sanitaire du marché
(santé animale et hygiene). Il faudra pourtantndite février 2005 pour que la MC soit
effectivement enregistrée. Différents problemesamteffet ponctué le processus [Poméon,
2007] : probleme de I'enregistrement d’un nom @e linterdit pour les marques (réservé aux
seuls AO) ; lenteur de I'IMPI, qui ne fait pas pveud’'une grande motivation. Au final,
'appui politique des états s’averera clé pourvarria une solution intermédiaire et a
I'enregistrement de la marque « Cotija region dgeor ».

En paralléle, une demande de reconnaissance d’A@épsséee en avril 2004. La encore, ce
processus met en lumiére de nombreux problemesdéfinition des regles et des procédures
de traitement des demandes par I'IMPI accentualifisultés de mise en place d’'une AO.
L'IMPI n'a en effet ni les compétences, ni les mageni I'expertise nécessaires lorsqu’il
s’agit de produits alimentaires fermiers et trachtiels. D’autre part, il fait preuve d'une
certaine mauvaise volonté tout au long du proce€susnovembre 2004, I'IMPI rejette la
demande de création de I'AO fromage Cotija, soudepte de la faible organisation des
producteurs, insuffisante pour la gestion d'une A@t méme si ce critere n'a jamais éte
déterminant dans le cas d’autres appellations a&degpEn réalité, cette décision s’explique
avant tout par un conflit d’intérét entre la dénoation d'origine et la dénomination
générique, I'IMPI légitimant par sa décision laguwotion de fromage « type Cotija » face a la
production de fromage Cotija. La question de 'AGXi{a reléve ainsi du champ du politique :
attribuer 'AO reviendrait a privilégier le systérpeoductif traditionnel dans le cadre duquel
s’élabore le fromage Cotija.



2.3. Conséquences du processus de certification

La construction de la MC, fondé sur le modéle d’untication géographique (et méme d’'une
AO en réalité) a eu plusieurs effets directs efrauts. Pour comprendre ces effets, il faut
concevoir ce processus comme une activation deussss territoriales par une mobilisation
des différents acteurs, en premier lieu des predust Ainsi, il a permis I'organisation des
rancheros dans I'ARPFC, entité horizontale renforcée et gg@eupar une organisation
transversale, la PSJ. L'organisation constitue eelque sorte une externalité positive du
processus de certification. D’autre part, des a®amcont été realisée concernant la
caractérisation du produit et I'amélioration desatigues afin de bonifier la qualité
organoleptique et sanitaire et sa régularité, sautefois affecter la typicité du fromage Cotija.

L’'un des principaux résultats du processus defmation est la reconnaissance du fromage
Cotija de la Sierra de Jalmich, produit méconnuégfligé durant de nombreuses années par la
majorité des consommateurs. Cette reconnaissaesiensatérialisée par le succes du fromage
au cours de foires, par le gain d'un prix dans oncours international ou encore par
'attention portée par différentes instances pmliéis locales. Les producteurs n’y ont pas
gagné qu’en amour propre, mais également en teampsx, lequel s’est dupliqué entre 1997
et 2007 (également grace au marché nostalgiqust-a&’dire essentiellement les achats des
émigrants lors de leurs visites). Ce début de mne@igsance du produit s’est donc déja traduit
par une rente de qualité territoriale. Ce rés@satd’autant plus étonnant que la MC a peu été
utilisée jusqu’a présent: c'est plus le « bruiles divers événements autour du fromage
Cotija qui ont permis d’assurer cette reconnaissarui devra néanmoins étre formalisée a
moyen terme par l'usage de la MC, au risque de gatore une fois des phénomeénes
d’'usurpation se développer... Enfin les producteuns bénéficié de divers aides au
financement d’infrastructures collectives (voieat@s) ou individuelles (matériel, batiment,
etc.).

L'impact de la MC sur le territoire et sa biodiviegsest fortement limité du fait de
'adéquation de ses regles d'usage aux pratiquebtiopnnelles desancheros En effet, la
MC légitime la gestion génétique des troupeauxdéensur le croisement entre racgsllos®

et zébus ou bovins européens. La saisonnalité dablécation, inscrite dans les régles,
s’accorde avec les pratiques d’élevage extendd ealorisation de la végétation locale. Les
regles d'usage interdisent donc une intensificatierla production, dont on concoit mal la
mise en ceuvre durable dans cette zone sans badevant de I'écosysteme, et établissent le
systeme traditionnelanchero comme modele de référence. Néanmoins, il n'estepatu
gu’'un succes commercial du fromage pourrait endratme réactivation de sa production,
accompagnée d’une intensification du défrichagecales conséquences néfastes en termes
d’érosion des sols et de disparition de la biodinér

Le processus de certification reste encore a cmesplen particulier en ce qui concerne la
promotion et la commercialisation. Si la proximitbgnitive entre le Cotija et les

consommateurs s’est maintenue au niveau localgona@l, il faut la réactiver au niveau

national. En outre, il est nécessaire de renfotagganisation des producteurs et leur
appropriation du processus de certification. Desanismes de controle et de certification
doivent étre mis en place pour une utilisation adég de la marque collective. De fait, la
régulation des MC est tres peu contraignante,datse champ libre aux producteurs, ce qui

3 Terme désignant les animaux locaux, sans racéspréc



peut aussi se convertir en inconvénient si le mauwsage qui est fait de la MC conduit a une
décrédibilisation de cette figure aupres des consat@urs. En fait, cette situation est
similaire a celle des AO mexicaines, avec un célyael et institutionnel confus et incomplet

[Poméon, et al., 2008].

3. Le Mezcal, ou I'histoire d’'une appellation d’origine aux multiples terroirs
3.1. Histoire du Mezcal

A Tl'origine, le Mezcal désigne toutes les boissaisooliques obtenues a partir d’'une
distillation de jus d'agave (oumaguey, dont la production remonte a la période
précolombienne et que I'on retrouve sur tout leitt@re mexicain actuel. Selon les lieux, il
prend le nom de Mezcal, Sotol, Tequila ou encoke&i

Depuis la fin du 18" siécle, la production et la commercialisation deTlequila sont
favorisées et cette boisson a pleinement profitdgg@que « en or » du cinéma mexicain
(1938-1957) pour devenir un produit symbolique dexiMue et de ses habitants. A l'inverse,
la production de Mezcal a longtemps été interdéedant la colonisation espagnole, pour ne
pas concurrencer les importations de vin. Le Megegbroduisait donc dans la clandestinité,
essentiellement pour une consommation locale. Dansginaire populaire mexicain, le
Mezcal est longtemps resté une boisson de pathwasnarché et de mauvaise qualité, tout le
contraire de la Tequila. Les interdictions concatnka production de Mezcal n'ont été
définitivement levées qu’a la fin du 2 siécle.

Malgré les années d’interdiction, la tradition dérication du Mezcal s’est pourtant perpétuée
dans de nombreuses régions mexicaines. Derrierore générique se cache une grande
diversité de produits. On recense une centainepdiEs d'agave susceptibles d'étre
transformées en Mezcal, parfois en mélange origehgbropre a une région. La diversité
s’apprécie aussi dans les fours en pierre ou edesrdistillateurs, pour lesquels on retrouve
des influences espagnoles, mais aussi arabes dippptes, qui subsistent aujourd’hui
[Valenzuela Zapata, 2007]. Enfin I'utilisation emedargement répandue de levures naturelles
participe a la différenciation territoriale du Makc

3.2. L'AO « Mezcal » et sa place dans la filiere

La Denominacién de Origerfappellation d’origine) « Mezcal » est créée en 4.3Dur
protéger le nom de la boisson au niveau nationaitetnational avec l'inscription de I'AO
devant I'Organisation Mondiale de la Propriété Istdielle (OMPI) des I'année suivante. Elle
définit une zone de production (cf. figure 1) cependant a cing états mexicains (Guerrero,
Oaxaca, Durango, San Luis Potosi et Zacatecasalsxg'ajouteront deux autres par la suite
(Guanajauto et Tamaulipas). La naissance de la #tQeefruit des efforts de la Chambre
National de I'Industrie du Mezcal, qui regroupe lesncipaux distillateurs, et dont la
demande était appuyée par le gouvernement de b&taDaxaca. Cet état du sud-est du
Mexique concentre prés de 65% de la production dedsl du Mexique [Gonzalez, 2002].
Outre la délimitation d’'une aire d'appellation, A mentionne cinq espéces d’agave
autorisées pour la production de Mezcal, mais fealacune référence a un systeme de
production particulier. Les espéces retenues quoretent aux plus productives, elles sont
plus petites et a croissance rapide. L'une d’ellgave Angustifoliaou maguey espadin,

4 Agave Angustifolia Haw, A. esperrima Jacobi, A. weBeta; A. potatorum Zucet A. salmiana Otto ex Salm
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représente désormais prés de 70% des surfaces gueyndans |'état de Oaxaca contre
environ 50% en 1994 [Gaytan, 2007]. Enfin, 'AO met d’'utiliser le nom « Mezcal » pour
des boissons élaborées a partir de modts contprsanta 20% de sucre ajouté.

Le contrble de 'AO Mezcal est assuré paClensejo Mexicano Regulador de la Calidad del
Mezcal (Conseil mexicain de régulation de la qualité dezbal). Sa principale fonction est
d’assurer la certification des producteurs de mggdes distilleries et des embouteilleurs. I
tient en particulier le registre des parcelles dguoey certifiées, et est habilité a pratiquer des
contrles aux différents échelons de la filiere. tR@orie, seuls les jus fermentés issus de
parcelles d’agave certifiees peuvent prétendregptllation Mezcal. Cependant, les charges
liées a la certification incombant aux producteladres grande majorité d’entre eux n’est pas
certifiee : seuls 224 acteurs de la filiere (prdaducs, distilleries, embouteilleurs) sont
actuellement autorisés a faire usage de I'AO, dergprésente une douzaine de marques
différentes. Ceux pour qui le colt de la certiiimatest rédhibitoire le commercialisent
localement, en majorité en vrac, mais aussi endiliiportant I'appellation « Mezcal DO »,
les contrdles restant rares.

Au regard des normes édictées pour 'AO Mezcalwetanctionnement de I'appellation, il
apparait clairement que sa finalité est davantagerotéger le nom et les exportations sur les
marchés extérieurs que de participer a la conservde la biodiversité locale, du patrimoine
naturel et culturel associé au Mezcal ou encorsasoir-faire desnezcaleros L'’AO est trés
peu contraignante, l'aire d’appellation est presquessi grande que la France. La seule
obligation, qui concerne les especes d'agave aési correspond plutbt aux pratiques
intensives de la production. Mais I'aspect le ptogrquant de cette préférence donnée aux
industriels est certainement la possibilité laigs&el’AO d’incorporer jusqu’a 20% de sucres
non issus d'agave dans le processus de produdfienseuil fait d’ailleurs I'objet d’'une
proposition a I'heure actuelle visant a le portd©&o. L’AO Mezcal répond donc davantage a
un objectif de compétitivité que de conservationpadrimoine. Du reste, son existence est
largement méconnue des consommateurs méme sidanism actuelle est a la réhabilitation
du Mezcal comme boisson de qualité. Des voix s&iévessentiellement issues des petits
producteurs ou d’organisations qui en sont procphesr promouvoir le Mezcal non comme
un produit uniforme mais dans sa diversité. De il@ction prise par I'AO dépendra
certainement la réussite de cette démarche ddigatdin tardive.

4. Enseignements des cas Cotija et Mezcal

Les cas du Cotija et du Mezcal illustrent la diitérgles processus de certification, autant
dans leur logique que dans leurs résultats. listranhque la mise en place d’'une certification
d’'origine ne suffit pas a elle seule a créer um le/ec le consommateur. Sur ce point
cependant, la MC Cotija a eu un effet positif :ralque le Cotija authentique patissait de la
concurrence des imitations et que son nom n’étéimeplus associé au véritable produit, le
processus de certification a clairement contribué @rémices d’'une inversion de tendance.
La définition de régles d’'usage de la MC conformes traditions a participé au renforcement
de la proximité cognitive avec les marchés éloigpésir lesquels la certification constitue
une réponse a la disparition d’'une proximité géplgigue et communautaire : c’est en
particulier le cas avec les émigrés pour qui lenfrge renvoie a des traditions et un mode de
vie dont ils sont nostalgiques, ou encore pourdeche « gourmet » national. Cela étant, cette

tendance ne sera confirmée que si le processugdton d’une AO Cotija aboultit, ce qui est

5 Petits producteurs de mezcal traditionnels
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loin d'étre acquis. En outre, on pourra remarquee ¢’'est davantage le travail de
gualification, les actions de promotion du fromagenées et la publicité faite autour de la
MC plutbét que cette derniére en elle-méme qui diémi la reconnaissance par le
consommateur des caractéristiques de qualité @esoau Cotija. En revanche, dans le cas du
Mezcal, I'effet de 'AO sur les consommateurs estitne. Comme pour le Cotija, il s'agit
d’un produit dont 'image s’est dégradée au cowrsetnps, mais ici la mise en place de 'AO
n'a en rien contribué a inverser cette tendanagaioement parce que cela n’a jamais été son
objectif. Depuis sa création, cette AO est cong@ér les industriels producteurs de Mezcal
et I'élaboration de son cahier des charges n’a édien a aucune concertation véritable avec
'ensemble des acteurs impliqués. Aucune actiorlecive de promotion de l'origine
territoriale du Mezcal, de ses caractéristiquesqdalité ou du patrimoine attaché n'a été
entreprise. Les seules actions de promotion sdlgscdes industriels, qui mettent en avant
leur marque et non I'AO.

Le processus de certification peut donc serviaétivation de la proximité cognitive avec le
consommateur, a condition que le produit soit pidament connu et reconnu par ce dernier.
Le succes de la construction d'une certificatioorigine se nourrit donc d’'un marché
préexistant et/ou d’'une campagne de promotion ddugt.

Les différentes logiques a l'origine des certifioas du Mezcal et du Cotija se traduisent
également par des effets sur la biodiversité terale différents. Le cas du Mezcal est
emblématique de la conception mexicaine des AO. &drier des charges ne fait aucune
référence & un mode de culture particulier, exoapfaite des variétés de maguey a utiliser.
La promotion des systemes de culture intensifstdtaersune menace pour la biodiversité. Du
fait de sa taille, 'AO Mezcal ne réalise aucumlentre le terroir et le produit, pire, elle induit
méme la « déterritorialisation » du Mezcal, puistje’ permet I'incorporation de sirop de
canne d’origine quelcongque. Dans ces conditionguéification du produit et I'activation de
la proximité cognitive avec le consommateur paeisgnpossibles a mettre en ceuvre ; or ce
lien est essentiel a la valorisation du produitd@hc a la conservation de son territoire. La
mise en place de la MC Cotija a pour sa part doudria promotion des modes de production
traditionnels, extensifs en intrants et en surfatesinon bénéfiques a la biodiversité, pour le
moins peu dégradants. Cette orientation prise gmpfoducteurs apparait fondamentale des
lors que les consommateurs de Cotija authentiqtreteamnent une relation cognitive avec
'image rancheradu produit.

Les exemples du Mezcal et du Cotija sont révélatelur fonctionnement du systeme de
certification mexicain, et en particulier de la ige qui anime I'IMPI. Le cas du Cotija
montre une contradiction entre la volonté des prtelus de s’appuyer sur I'ancrage
territorial fort du fromage pour faire de la cadé#tion AO Cotija un outil de développement
territorial, et celle de 'IMPI qui restreint sasion a des considérations commerciales. Selon
PIMPI, la légitimité d’'un produit se juge a sesrfgade marché, et le Cotija ne peut donc étre
protégé et différencié du «type Cotija » par ur@. A&n revanche, un produit comme le
Mezcal bénéficie d’'une AO unique, quand bien mém@am recouvre une grande diversité
de produits issus de terroirs distincts. L'’AO Mdzst davantage tournée vers la recherche de
compétitivité pour le produit, et tend a favoriser mode de production industriel et la perte
des formes traditionnelles de production, d’'un gafaire et de la diversité des Mezcals. La
non reconnaissance des différents terroirs du Megaa I'AO risque d’engendrer une
uniformisation des pratiques, et ne permet pasalarigation des différents terroirs. Pour
initier le processus de qualification du Mezcas@treconnaissance par les consommateurs, il
semblerait plus pertinent de repenser I'AO, voaaliviser en territoires plus homogenes, sur

12



lesquels il serait plus aisé d’initier des actiaofiectives impliquant I'ensemble des acteurs
dans la définition des caractéristiques de qudiitroduit et dans leur promotion.

L’absence de considérations territoriales dans dditigue d’appellations au Mexique,
conjuguée a un cadre législatif et administraétlimité et limitant, restreint les possibilités
de mobiliser les certifications d’origine comme ibute développement territorial et de
protection de la diversité naturelle et cultureflgis aussi comme garantie réelle de I'ancrage
territorial d’un produit. Le fait que la notion derroir soit étrangére a I'administration
constitue un frein au développement des produéstithires au Mexique. Toute proportion
gardée, il faut reconnaitre que cet état de fawoe au modele de croissance exogene et a la
préférence pour une économie industrielle plutéagyicole que les politiques économiques
mexicaines pronent depuis le tournant des anné& 19

5. Conclusion

L’étude de deux exemples contrastés de certificati@rigine d’un produit alimentaire au
Mexique donne un apercu de la diversité des diifsoskistants, tant dans leurs objectifs que
dans leur mise en ceuvre. Les certifications d’'ndgie sont pas systématiquement des outils
efficaces de conservation des territoires et de bediversité. En raison de I'accroissement
de la distance qui sépare les zones de produdagiecoée des lieux de consommation, lié aux
transformations globales des filiéres, I'informatiobjective a disposition des consommateurs
diminue. Ceci contribue a légitimer les certifica$s, en particulier celles portant sur le
contexte de production, par nature difficile & @mender a distance. Néanmoins, les
certifications ressemblent de plus en plus a deadiss, masquant des caractéristiques de
gualité tres imparfaitement identifiées par le @mmateur. Pour que les certifications des
produits d’origine contribuent véritablement a lanservation de la biodiversité, il semble
donc nécessaire :

- que le consommateur soit en situation de proxiroagnitive avec le produit. Les
certifications peuvent contribuer a I'établissemelet ce lien, mais ne peuvent
linstituer a elle seule. L'identification des catéristiques de qualité par les
consommateurs suppose une action collective datade I'ensemble des acteurs
pour promouvoir I'origine du produit et de ses dtiods de production, et générer
ainsi un sentiment de proximité, avec le territoges traditions, sa biodiversité.

- que les regles d’'usage de la certification asswtettivement un lien entre le produit
et le territoire, la conservation des paysageedadiodiversité. La définition de ces
normes doit étre le produit d’'une concertation @e®gurs concernés, seuls a méme de
caractériser leur terroir et d’établir les regles sh conservation. Mais elle requiére
aussi un bon fonctionnement des institutions pulelgde contréle, et le partage d’'une
conception commune du rble des appellations.

Les certifications ne peuvent étre des outils deseovation que si les consommateurs leur
font confiance. Finalement, cette confiance estedgant un actif spécifique au produit et au
territoire que les acteurs peuvent promouvoir [@atibn collective. Ces éléments renvoient a
la gouvernance des acteurs du territoire, qui garckdes exemples mexicains rapportes ici,
semblent indispensable a la mise en place duralmesthne de qualité.
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