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Avant-propos

JEAN PILLEBOUE

L’innovation au cceur des patrimoines alimentaires

Le souci de l'innovation est partout. De multipleanifestations a caractére écono-
mique, au premier rang desquelles les foires,dagpit en téte de leurs objectifs de diffu-
sion commerciale — pour laquelle elle constitueatgument constamment mobilisé — ou
de vulgarisation technique. De leur c6té, les poavaublics ne cessent de la promouvoir,
la considérant comme une des conditions indispégsaour que la sortie de crise dont
elle pourrait étre le moteur soit plus proche, otregrettant qu’'elle ne s’exprime pas
avec davantage de vigueur et tout en dénoncanlieneuent les pesanteurs et les blo-
cages qui sont supposés s'opposer a I'épanouisse®gnnovations dans tous les sec-
teurs.

Qu’en est-il réellement dans le secteur agroalimemten particulier dans celui qui
met en ceuvre des matiéres ou des produits dotEgaleteres patrimoniaux plus ou moins
affirmés ? Relativisons d'emblée l'importance queuyent y revétir les processus
d’innovation dans I'évolution du secteur : en tétdt de cause, ils sont moins prégnants
que, par exemple, dans celui dgsentech pour lesquelles chaque semaine apporte son
lot d’'informations positives. Autre facon de relier l'originalité de notre objet : si I'on
peut étre subjugué par les innovations que noussasous les yeux, il nhous faut rappeler
que, vers la fin des années 1980 et le début & h9mporte quel discours sur les trans-
formations annoncées dans le secteur agroalimerdainmencait par la phrase : « 90 %
des produits que nous consommerons en I'an 200@steat pas encofe»

S'agissant des trois terrains d’étude analysés deineuvrage, territoires pourtant si
différents les uns des autres, I'innovation est laie coeur des préoccupations de tous nos

! Pargreentech on désigne en principe toutes les technologies putluantes et, par extension, les secteurs
économiques qui les développent ; cependant,iesteznd a désigner en priorité un contenu pluseiestcelui

de la production d’énergies renouvelables (éolicsolaire, géothermique, marémotrice, etc.).

2 || est vrai qua notre connaissance, personngigde soin de vérifiea posteriorila pertinence de cette prédic-
tion relative au seul domaine des innovations-ptedu
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interlocuteurs et sans aucun doute au cceur desgsuxde transformation a I'ceuvre dans
le secteur agroalimentaire. Ainsi, avons-nous @ét@ris que nombre de nos enquétés
auxquels nous n'avions pas dévoilé d'avance lalidinectrice de notre questionnement
se soient spontanément mis a exposer avec foragsdétcontenu des innovations qu'ils
ont congues, mises au point, et des conditions ldagselles ils ont essayé de les concré-
tiser. Comme I'écrit un journaliste dans I'expogediverses initiatives en cours de déve-
loppement dans le secteur agroalimentaire en Aveydout le monde innove» Voila

qui a facilité notre travail de recensement, desglenent des innovations et de leur analyse
typologique.

Et le patrimoine ? Et le lien de l'innovation aurpaoine dans le domaine agroali-
mentaire ? Il apparait que nos interlocuteurs @@ Iplacé I'innovation, ou plutét les
innovations, au centre de leurs préoccupationst@€&la qui les a passionnés au cours de
nos entretiens plus que I'approche vraiment patriede. Celle-la leur a sans doute paru
plus concréete que celle-ci, plus en phase aves laablémes, avec leurs projets, que la
notion abstraite de patrimoine. L'innovation egrbi'entrée de nos interlocuteurs dans la
dimension patrimoniale de leur activité. Aussiralgu’ils décrivent volontiers avec préci-
sion les innovations qu’ils promeuvent, leurs folations se font souvent plus générales
et plus imprécises deés lors gu'elles portent ssi€léments patrimoniaux impliqués dans
ces innovations. Dans une situation extréme, veaméme qu’'on mette franchement a
distance les éléments patrimoniaux, voire qu'ondi&galorise pour mieux mettre en va-
leur les améliorations apportées par les innovat@mmsistant a créer des nouveaux pro-
duits, des nouveaux conditionnements, ou a ouganeuvelles voies pour le marketing.

C’est ce que nous avons pu constater pour le f@is. ¢n conserveur parle de foie
gras traditionnel, désignant ainsi le foie grasseové en bocaux de verre. En employant
le qualificatif traditionnel, il met moins I'accesur sa dimension patrimoniale gu’il ne
cherche a prendre ses distances par rapport apréfiaration et & ce conditionnement
considérés comme élémentaires, peu élaborés, anaphes et peu aptes a séduire au-
jourd’hui une large clientéle. Cette distanciatmaut aller jusqu’a la véritable négation du
produit traditionnel, c’est-a-dire patrimonial, fieie gras devenant une simple matiére
premiére manipulée pour servir de support a lattatisn d’'un éventail quasi infini
d’'innovations réelles ou potentielles. A la liminsi utilisé, il ne reste du patrimoine
« foie gras » qu’un mot alibi destiné davantageir fsaliver le consommateur qu'a cons-
tituer le fond du nouveau produit. Il est vrai qgeelle que fut, dans le passé, son impor-
tance dans l'alimentation et la culture gastronamides campagnes gasconnes, le canard
gras n'avait été le substrat que d'un corpus patmiad alimentaire trés limité, pour
'essentiel, au confit et au foie gras, le maguétéme n’étant qu’une création récente
intégrée prestement, mais depuis peu — trois déstout au plus — au patrimoine ali-
mentaire local. Comme il s’agit d’un produit tréall@able le grasse prétait donc bien a
la multiplication des déclinaisons qui ont été tarites de toutes piéces depuis une petite
vingtaine d’années tout au plus. Il constitue damsnatiére premiére idéale pour offrir une
large gamme de produits aux clients des conservadisanaux ou industriels.
L'éloignement de ces produits par rapport au foasgt a son contenu patrimonial, que
ce soit par leur nom, leur composition ou leur espest tel que nous avions jadis pronos-
tiqué que la pérennité de I'orthographe du blocinain foie gras » n’était pas garantie et
gu’il se pouvait qu’'un jour on écrive « foigras@oguart et Pilleboue, 2000). Ce serait

% La Dépéche du Midil® juin 2009.
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'expression de la transformation du produit patrivial en produit simplement embléma-
tique’. lllustrant aujourd’hui ce processus de véritakléépatrimonialisation » du foie
gras, un responsable d’'une grande coopérativeigerdéclare a son propos : « C'est un
produit facile a cuisiner... Le foie gras, ce n'ektsple foie gras en conserve a la tradi-
tionnelle comme on le voyait autrefois : ce sord plats cuisinés a base de foie gras [...]
De méme, le mais, ce n'est plus le mais, mais deduips a base d’'amidon de mais
comme le coca-cola notamment, ou le whisky fabrayer de I'alcool issu de la fermen-
tation du mais » (responsable de coopérative, GAys RI’Armagnac, Gers). En effet,
mettre sur le méme plan le foie gras et le maisdquest le constitutif, mais qui, méme
dans le Sud-Ouest, n'a plus guére de contenu mati@i..) atteste que, accéléré par la
frénésie des innovations touchant le foie gragrdeessus est proche de son terme.

A l'aide d’autres exemples, on pourrait montrer ¢pserapports entre le patrimoine
alimentaire et les innovations s’organisent selemuiltiples figures que nous pouvons
évoquer. Lorsque des innovations s’appliquent érdation ou a la valorisation de pro-
duits touristiques, les rapports s’apparentent &ous ceux que nous venons d'évoquer a
propos du « gras ». Qualifié de gastronomique pouiter directement a la consomma-
tion, le patrimoine alimentaire est alors systégueginent mis en exergue, survalorisé,
voire mythifié. La communication se concentre akusles quelques items jugés les plus
aptes a déclencher des achats.

Par contre, nous avons pu constater que, pourdasrproduits alimentaires, le lien
entre les éléments patrimoniaux qu'ils recélerné ebntenu des innovations dont ils sont
l'objet s'effectue de fagon plus harmonieuse etmadnégale que dans les situations pré-
cédentes. Les acteurs des innovations recherctamird le maintien d’'une continuité
avec le produit patrimonial ou patrimonialisé, qette continuité soit matérialisée par la
permanence de l'existence des produits comme Igests pour le pain, la charcuterie,
voire les cerises du Sud-Aveyron, ou recréée aglmtarisme dans le cas de la « résur-
rection » de la moutarde gersoise ou bien encole d®ustade gasconne. Sans doute, les
produits de la charcuterie semblent, par leur caitipa et leur apparence, bien plus
proches du porc que les préparations a base dgriée ou méme seulement de bloc de
foie gras, ne le sont de I'oie ou du canard, &t pelut, pour les premiers, contribuer lar-
gement au maintien de leur proximité patrimonialecd’animal dont ils sont issus. C’est
chez un restaurateur gersois — un véritable regtur qui cuisine sans utiliser
d’ingrédients surgelés — que nous avons rencolaisédciation la plus étroite et la plus
subtile entre le patrimoine culinaire et sa relexfyuasiment au jour le jour pour adapter
sa cuisine aux godts et aux exigences de la déentitemporaine : on peut alors vrai-
ment parler de continuité dialectique de I'un atfe.

Il arrive que les relations patrimoine-innovatiariesit moins sereines et plus com-
plexes. Tel innovateur gersois nous en offre dexamples lorsqu’il s’adresse ou
s'affronte & la DGCCR¥Fou a I''nad au sujet de la validation de [I'utilisation de cges
viticoles non reconnus par cet organisme qui, eaclirrence, se fait le gardien d’'une
certaine orthodoxie patrimoniale. D’'un c6té, il etren cause les pratiques et la l1égitimité
patrimoniales reconnues lorsqu’il essaie de fadmeitre une nouvelle dénomination

* Le hasard s'amuse : quelques années plus tard, sooomes ainsi « tombés » sur la carte d’'un restaar
l'allure treés respectable installé dans le cenr@arris ou I'on proposait effectivement du « fasgsa

® Direction générale de la concurrence, de la consation et de la répression des fraudes du ministére
I'Economie, de I'Industrie et de 'Emploi.

® Institut national des appellations d’origine.
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viticole en remplagant la culture de cépages nopéescelle de cépages métis issus de
simples croisements avec des cépages non nobilesovation s'oppose alors de front a
la pratique patrimoniale. D’un autre c6té, lorshegintribue & la reconnaissance définitive
par I'lnao de l'utilisation du cépage hybride « b&2 A » pour I'élaboration de I'eau-de-
vie d’Armagnac, utilisation qui n’était jusque-laeytolérée a titre provisoire, il participe a
un processus de création patrimoniale ou, du meiasette intégration consolidée d’'un
nouveau cépage a un patrimoine viticole régionéktiipue, il parachéve celle-ci. Le
rapprochement des deux produits, 'armagnac ali¢egras, est instructif. Le premier est
partiellement protégé d’innovations destructricesdn contenu patrimonial par sa recon-
naissance trés ancienne comme produit d’AOC etepaahier des charges, méme peu
contraignant, attaché a cette qualification. Ceiaterdit nullement de concevoir des
innovations culinaires incorporant l'armagnac (ectade a l'armagnac, fruits a
armagnac, cocktails a I'armagnac, etc.). En retandoté d’une simple IGP, signe offi-
ciel de qualité de création récente et aux spétifins « I[égéres », le foie gras de canard
est un produit dont le prestige patrimonial n'ess el qu'il ait pu brider la multiplication
des innovations qui I'impliquent en niant, en fia dompte, sa nature et sa spécificité
patrimoniale. Que le foie gras soit ainsi trait@ravtout comme une simple matiere pre-
miére malléable, c’est ce qu’'exprime un acteur gmaaeais lorsqu'’il affrme : « Sur le
foie gras, c’est différent ; les fagons d'innoventinfinies, pas sur le produit qui est tou-
jours le méme, mais sur la fagon de le présentefachener [...] C'est la-dessus qu’on
arrive a créer de la valeur : en agroalimentaiestgartir sur une matiére premiére de
base et la transformer pour innover et pour remepid client » (responsable de coopéra-
tive, GAL Pays d’Armagnac, Gers).

Aprés avoir exposé ces apercus sur quelques méxlatle l'articulation de
linnovation au patrimoine alimentaire, il conviete se demander pourquoi I'innovation
est au cceur de ce patrimoine alimentaire. C'est udifférence d’'un patrimoine maté-
riellement rigide comme le patrimoine béti, le jpatiine alimentaire est, comme il est dit
plus haut du foie gras, trés malléable, mobiletevaistable. En outre, s’agissant du do-
maine de I'alimentation, chacun est Iégitimement&ele se I'approprier et se sent autori-
sé a le faire ou a juger les innovations misesaaunt par les artisans et les industriels. La
consultation de la presse et, mieux encore, deipiadtsites internet est instructive a cet
égard. A coté des recettes proposées par des graisifsiers réputés proliférent les re-
cettes et tours de main mis au point par tout @twh soucieux de rajouter son grain de
sel. Dans ce domaine comme dans d’autres (par éxelagcritique littéraire, artistique
ou cinématographique), la vulgarisation ou la déattsation — comme on voudra — des
savoirs et des pratiques, des jugements, se d@ecfogrande vitesse. Cela crée un envi-
ronnement de curiosité ou d’avidité, selon les aad&ffit des nouveautés. De leur c6té,
confrontés a ce contexte, artisans et industrietfoscent de participer au mouvement, de
répondre & cette demande et de la capter pourddidtés raisons commerciales en multi-
pliant les innovations, c’est-a-dire en pétrisgren triturant ce corpus mou que constitue
le patrimoine alimentaire. Encore une fois, I'exéenge la production du gras est emblé-
matique de cette mutation : alors qu'il y a quetgdécennies encore, elle n'était qu'une
production de viande a confire a laquelle s'ajau@dmme une cerise sur le gateau, le
foie, elle est devenue la production intensive d’unatiére premiere «bonne a tout
faire », le « foigras » et, secondairement, dedgammagret.

Encore convient-il d’ajouter que la multiplicatidies innovations ne peut se faire que
dans le respect des contraintes propres au doragimalimentaire qui n’est rien moins
gue banal. Toute innovation y est encadrée pagdassité d’'élaborer des nourritures a la
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fois saines et source de plaisir. L'innovation meitpse déployer et réussir que dans le
strict cadre de ces limites.

La floraison des innovations

Il ne s’agit pas ici de décrire par le menu cdtiefson, ni de dresser une typologie de
ces innovations qui impliquent tous les aspectsatiteur d’activité culinaire et agroali-
mentaire. Il s'agit seulement de donner une idétedenécessité, de leur étendue et de
leur diversité puisgu’elles se manifestent de fagifférente pour chacun des produits et
dans chacun des trois territoires qui ont sengiggort a notre recherche.

Précisons d’emblée qu’aussi numériquement importarit puisse paraitre, notre
échantillon ne saurait avoir la prétention de repnéer toute cette diversité. Sans vouloir
en rien négliger I'approche des innovations pardemndes filieres productives, nous
avons souhaité dans cet ouvrage mettre un acceitupiar sur certaines expériences
individuelles ou que I'on pourrait un peu hativeringualifier de marginales en raison de
leur importance économique et sociale minime. Affitlustrer ce propos sur les limites
de notre échantillon, nous évoquerons, a partitidies de presse, deux exemples signifi-
catifs et importants d’innovations relatives auipatine viticole de la zone armagnacaise,
deux cas qui auraient pu figurer parmi nos entistie’'un est localisé aux marges méri-
dionales de ce territoire, 'autre au cceur de e@én Ténareze.

Sous le titre « L'appellation Saint-Mont pilote d'vaste projet européen de dévelop-
pement », le journgud-Ouestend compte, le 9 mai 2009, du projet Geowine,inne-
vation qui consiste a utiliser rationnellement pegentialités du patrimoine naturel que
constitue le terroir viticole et non plus seulemessayer de le valoriser comme on l'a
toujours fait, par taitonnements.

« L'appellation Saint-Mont est en passe dinnover.] Les 1754 parcelles de
lappellation Saint-Mont ont été cartographiéesalggées, modélisées pour accoucher
d'une base de données impressionnante. Grace &olmatjque, discipline intégrant
sciences de la terre et technologies de l'inforomat’amateur pourra tout savoir de la
bouteille qu'il s'appréte a déguster : connaiteedarcelles ou ont été cueillies les grappes
de raisins, la géologie de leur sol, leur inclinaideur exposition au soleil, leur altitude et
méme avoir quelques mots d'un vigneron référeneatgyarticipé a I'élaboration du vin.

Il suffira de récupérer le code a bulle, infaldifey apposé sur I'étiquette, d’'un simple clic
sur Internet. Le tout devrait étre opérationnelrg@l1. Une premiére mondiale. Avant,
on se basait sur I'expérience. Désormais, nous agpisierons sur des éléments objectifs,
comme des photos infrarouges par satellite [...]Jfdaction de l'altitude des parcelles, de
leur pente ou de la typologie de leur sol, I'ordne “choisird@ si le raisin s’oriente da-
vantage vers un vin haut de gamme ou un autrewelbdanc ou vers un rouge, etc. Car,
les techniciens I'espérent, avec la somme de niasvigiformations recueillies et mouli-
nées par informatique, ils obtiendront de meillgansduits. Et des vins mieux adaptés au
go(t des consommatelrs

Comme dans I'exemple précédent, c’est d’abord nneviation technique — le traite-
ment des modts par le froid afin d’exalter les aérdes vins blancs — qui est a l'origine
du développement d’une grande entreprise viticelad énareze.

"Sud-Ouestl2 mars 2009.
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« A la fin des années 1970, Yvon mise sur le céténatique et frais de ses vins
blancs issus de cépages locaux... contre l'avis de. tonmédiatement, il rencontre le
succés auprés du public anglo-saxon. Fort de saitéuil introduit en Gascogne le sauvi-
gnon, le chardonnay et le chenin, n’hésitant pas &arier entre eux. Parallelement, il se
dote d’un outil de vinification incomparable. “Paronserver les précurseurs aromatiques
de nos raisins, nous avons amené les chais anea:vigitdt vendangés, les raisins sont
transportés dans des cuves closes réfrigéréeséfreuenvoyés dans huit énormes pres-
soirs de 450 hectolitres. A la fin de la vinificatj le vin est stocké dans d’immenses
cuves entre 0 et 2 °C, et 'embouteillage se faifuat et & mesure de la demande pour lui
conserver sa fraicheur. Loin de se reposer sus liwriers, les deux fils perpétuent
I'esprit gascon d’aventuriers terriens qui carastéla famille. lls suivent les traces de leur
pére et continuent a innover. “L'an prochain, nplanterons une dizaine d’hectares de
pinot noir. Sur nos sols et sous nos climats, delaait faire un superbe réséspérent-
ils. “Quand nous nous sommes installés a la ferenead parents, en 1972, nous voulions
juste vendre notre production nous-mémesujourd’hui, ce domaine vend plus de 8
millions de bouteilles de blanc par an, sans comipteosé, ni 'armagnac ! 130 salariés,
800 hectares de vignes en propriété et 150 en fgrmsne cuverie de 150 000 hectolitres
et 20 millions d’euros de chiffre d’'affaires : latjje entreprise a prospéré au-dela de toute
espéranck »

Il n'est pas question d'essayer de dénombrer |eevations, méme dans le cadre
d’'une branche d’activité bien définie ou dans urittére bien délimité : la diversité en est
trop grande et les acteurs eux-mémes désignemédites tres différentes sous le terme
général d’innovation. On peut cependant repéreliriisateurs de I'ampleur du phéno-
méne. Ainsi, dans le territoire du GAL Amie (Sude§won), le programme Leader+ est
«un programme qui a bien marché, a permis d'aidér projets, [...] 50 % de projets
privés, 50 % de projets publics » (animateur deeld@ppement, GAL Amie, Sud-
Aveyron). S'il s’en faut de beaucoup que tous aegefs concernent le secteur agroali-
mentaire et impliqguent des éléments patrimonialifalt cependant ajouter que, bien
évidemment, seule une partie des innovations é&aisnt di bénéficier de financements
dans le cadre de ce programme. « On a eu un dotumes disant qu'on n'avait pas le
droit d’aider tout ce qui était agricole. [...] llayeu, par exemple, des projets de commer-
cialisation en circuit court qui rentraient dans nwoblématiques du programme, mais
gue I'on n'a pas pu faire financer pour des rais@ggementaires » (animateur de déve-
loppement local, GAL Amie, Sud-Aveyron). Le méméeac ajoute que « cette floraison,
on la retrouve partout, c’est comparable a touggen retrouve dans tous les territoires
ruraux ; d’autant plus que, parallélement, on & toes marchés de pays qui sont pré-
sents. »

L'innovation touche peu ou prou tous les sectearbagjroalimentaire et tous les terri-
toires, mais on ne peut comprendre I'ampleur duvaoment si on limite 'observation au
seul champ agroalimentaire et, a plus forte raisom, innovations techniques. Le hors-
champ lié a I'agroalimentaire fait partie d’'un eméiée qui évolue de fagon plus ou moins
conjointe. On sait le rbéle que joue I'arrivée deristes consommateurs et, bien sdr, I'état
et la praticité des voies de communication duttgre en question. Dans le Sud-Aveyron,
la construction du viaduc de Millau en constitue encellente illustration que soulignent
les acteurs locaux : « L’an dernier, sur les detroid mois d’été, 'aire du viaduc a ac-

8 Sud-Ouest12 mars 2009.
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cueilli environ un million de visiteurs. L'autorauet le viaduc ont enclenché le processus
d’innovation et, d’'une maniére ou d’une autre, tiemu titiller la mise en valeur, la di-
versification des produits » (animateur de dévetopgnt local, GAL Amie, Sud-
Aveyron).

Il n'existe pas toujours dans le contexte locafagteur « titillant » aussi facile a cer-
ner, mais on peut postuler que I'enclenchemenpdasessus innovants dépend dans une
plus ou moins grande mesure de sa présence. Hsinéga évoqué le role d’éléments de
'environnement moins matérialisés et localisés mamies modalités selon lesquelles
s’organise la gouvernance du territoire (notamntestegroupements intercommunaux),
la qualité de la formation et de la transmissios si@voirs par I'école. Au-dela de cette
derniére, la sauvegarde de la mémoire des techmju@assé peut également participer
indirectement & la floraison des innovations enretmbant une sorte de halo et
d’émulation favorables a un processus d’'éclosioraligtions innovantes et imaginatives.
Pour simplifier, on pourrait dire que, puisqu’on sat jamais par ou passe l'innovation,
par quelle porte d’entrée elle va pénétrer dansyéde productif, il convient de ne pas
négliger les voies mémes qui paraisseptiori éloignées de telles émergences. C'est ce
genre de composition complexe qu'on évoque danffice de tourisme du Sud-
Aveyron. « Dans notre groupe de sauvegarde dereoirg il a été demandé d’'étendre ce
devoir de mémoire a I'ensemble de la filiere. jansé a un coté technique. Il y a une
certaine évolution en matiere de machines et deédés qui sont a la pointe de
linnovation. Le but est de commencer par quelgoese pour montrer que ¢a bouge.
Donc, ce qui parait le plus simple, c'est de conteeipar une immense cuisine et des
ateliers avec une animation de tout cela. Et guiésade commencer notre travail de col-
lecte de la mémoire. Au niveau touristique, oraadillé sur “les traces de la brehisin
document qui met en avant tout ce qui se faitawrdduction de lait de brebis et du fro-
mage, sur les découvertes de petit patrimoine..irectdce office de tourisme, GAL
Amie, Sud-Aveyron).

Nos interlocuteurs sont unanimes : il n'y a paarmbivation pure et vertueuse, c’est-a-
dire ne résultant que d'une volonté désintéredsgédloraison des innovations doit étre
mise en rapport directement avec I'aggravationadeohncurrence, avec le surgissement
accru de difficultés économiques dans les entepms pour les individus. L'innovation
est donc souvent présentée comme une questionnde éaonomique : c'est sa raison
d’étre et sa justification. Pour illustrer ce prepon pourrait multiplier les citations. Rete-
nons celles-ci: « L’innovation, c'est l'inventiodes gens pour trouver un marché ;
l'invention, elle est la, dans la mesure ou ils oné capacité d'inventivité pour trouver
des marchés... » (maire et élu régional, GAL Amiej-Bueyron) Ou bien : « Les gens
sont a la recherche de nouveaux produits »; « lbec® est toujours en demande
d’innovation ; si vous n'apportez jamais d’innoweati vous allez périr » ; « On est dans un
monde commercial, il faut I'accepter » (cadre comuiaé de groupe coopératif, GAL
Pays d’Armagnac, Gers). Ou bien encore : « Ce pa&stpar la qualité qu'ils vont garder
le marché, c’est par les innovations : il faut saesse créer de nouveaux produits et
s'adapter aux consommateurs » (animatrice d’offiee tourisme, GAL Amie, Sud-
Aveyron). Enfin : « Il y a eu une surproductionlai¢ et lorsqu’il y a surproduction, il faut
trouver des débouchés » (responsable d'un centreesiurces, GAL Amie, Sud-
Aveyron). L'innovation est donc souvent présent@mme une indispensable et urgente
réponse a des difficultés conjoncturelles ou stiredies.

Il N'empéche : ce genre de situations ne saurmé @ublier qu'il existe des innova-
teurs précurseurs qui, lorsqu'ils introduisent tlassformations de quelque nature que ce
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soit, n'ont pas forcément une vision absolumeritekde I'avenir de leur pari, ne serait-ce
gue parce qu'ils prennent en quelque sorte legaates de biais. Ce peut étre le cas de
ceux qui anticipent d'importants changements du geé consommateurs, comme on l'a
percu dans un exemple cité ci-dessus et relagifddjue présente des vins blancs aroma-
tiques.

L’affaire est entendue : la corrélation entre leataintes du marché et 'innovation
n'est pas automatique. Pour innover, il faut deswateurs et, comme il est dit plus haut,
tout le monde ne dispose pas de la capacité diiwtenet de la ténacité indispensables a
'aboutissement du long processus qui conduitréndivation. C’est ainsi que nous avons
rencontré des innovateurs dont le volontarismesre sans relache, indépendamment
des succeés ou des échecs, subjugue littéralemedtdssité économique d'innover. Justin
est incontestablement de ceux-la. Parmi toutdsitégtives prises par ce multi-innovateur
multiforme qui sont exposeées par ailleurs, retelanmsaniere dont il évoque une de ses
idées non encore concrétisée. Il s’agit de prodeineTénaréze, comme en Champagne,
un crémant a partir du cépage chardonnay : « Ié fiaut la bulle ! Outre le cépage, on a
les terroirs calcaires. L'expérience a été tengtexdois. La cave coopérative d’Eauze I'a
fabriqué. A 25 producteurs, on a fait fabriquerco&mant, “la fastellg par une société,
mais elle a échoué a le vendre. Mais on va repeegalr y a pas de raison qu’on ne réus-
sisse pas. En Champagne, ils ont 30 000 hectaregke; nous, il y a cent ans, on en
avait 150 000 hectares(médecin et ingénieur, GAL Pays d’Armagnac, Ge@gtte
véritable passion pour l'innovation sans repos miicraint pas I'échec avant méme
d’entreprendre se distingue nettement du profilideovateur prudent, mono-innovateur
gui met en ceuvre et gere avec précaution son itinoviant qu’elle s'avere profitable
pour I'entreprise.

La situation de ce type d’innovateur pondéré rpestforcément de tout repos et stabi-
lisée, quelle que soit sa volonté de faire unegdass l'innovation et les investissements.

Si I'on peut parler de floraison des innovatiorisstaussi parce que l'innovation est
un processus dont nos interlocuteurs peuvent pluaans aisément dater le début, mais
rarement la fin : une innovation en entraine predqcément une autre, c’est un engre-
nage sans fin. Encore qu'il faille différencierteatent le processus de multiplication des
innovations en fonction de la dimension de I'entisep La patissiére familiale qui crée ou
recrée une recette de gateau — comme la crousiag@mmes —, le couple qui recrée une
moutarde artisanale sur la base d’une recette rareipeuvent, s'ils n‘ont pas l'intention
d’en faire une grosse affaire, se contenter depadpr progressivement que des retouches
qui améliorent sans la bouleverser l'innovatiompigge. Toute autre est la logique de la
PME pour qui I'innovation consiste essentiellerrgentéer une gamme de produits la plus
large possible afin d’augmenter son offre a urentdile supposée friande de découvertes
culinaires. C'est ce type de processus sans fimque avons pu observer chez les fabri-
cants de produits dérivés du foie gras. Dans lessgs entreprises des grandes filieres de
'agroalimentaire, les processus a I'ceuvre sordaediment plus complexes, plus globaux,
mais ils ne sont pas pour autant indépendants deed#on observe dans les entreprises
artisanales du voisinage. Si celles-ci font predeecréativité, en retour, celles-la leur
emboitent volontiers le pas comme cela a été dilleitirs dans des organisations produc-
tives que les économistes désignent par I'expnessisystemes industriels localisés ».
Ainsi, un observateur remarque que « les industfidé roquefort) ont pris conscience
gu’il y a un réel dynamisme dans la région » (amémad’office de tourisme, GAL Amie,
Sud-Aveyron).
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Il faudrait donc aussi analyser les mécanismeshpsgriaux de ces engrenages qui,
par exemple, ont conduit Justin & innover sanshel@lepuis plusieurs dizaines d’années.
Plus modeste et monovalent, le cas de la Maisda derise, dans le Millavois, illustre
bien comment de fil en aiguille, de cerise en dardi puis bientt en surgelés, les inno-
vations peuvent s'enchainer et arriver fort loir'di€e de départ. « Cette Maison est née
du fait que la cerise, production principale dedfiée, arrive & maturité en juin. C’est une
région assez touristique, mais les touristes antife juin et ils repartent sans savoir qu'il
y a une production de cerises. [...] C'est pour gefan a créé la Maison de la cerise. Au
départ, on ne savait pas trop ou on allait. Onitaufa musée au rez-de-chaussée et un
projet de vitrine. Lorsque nous avons rempli laingt, nous nous sommes rendu compte
gue I'on ne faisait que des cerises de bouche, auaign produit a base de cerises. L'un
des objectifs de I'association a donc été de figréa transformation artisanale des cerises
non calibrées. [...] Alors, I'association a joué t&rmédiaire entre les artisans, le trans-
formateur, les coopératives de producteurs etdasammateurs. [...] Les artisans appré-
cient d’avoir un intermédiaire pour les aider aiades produits de base. On enrichit ainsi
leur gamme. [...] Ce que I'on aimerait faire a l'aiven’est d’avoir un atelier de surgéla-
tion qui permettrait de stocker des fins de vasi@é des bas de gamme avant quelles
soient trop mdres afin de les transformer par i su(responsable Maison de la Cerise,
GAL Amie, Sud-Aveyron).

Deux remarques pourraient clore cet avant-propaseDpart, innover, c’est ouvrir les
portes a l'imagination créatrice dans une persgedaiui ne soit pas uniquement finan-
ciere, pas seulement économique, mais aussi enenaentale, sociale et éthique. D’autre
part, I'effervescence multiforme que nous avonsplEe va a I'encontre du mythe pes-
simiste et méprisant pour les acteurs sociaux lodawne société bloquée qu'’il convien-
drait de bousculer pour la réformer. Laissons fiireociété qui innove, aidons-la & sur-
monter matériellement les freins qu’elle rencontre.

13






Introduction générale

JACINTHE BESSIERE

Les secteurs agricole et agroalimentaire sont adijowi marqués par des dynamiques
de valorisation tant économique que socioculturdtisérés dans des logiques de filieres
et de marché, ils sont également aujourd’hui irtiéEp et engagés dans des processus
identitaires et culturels ancrés dans une forteathel® sociale. C’est dans ce contexte que
la production agricole définit des formes de patrimlisation fortement liées aux straté-
gies de développement des territoires ruraux, dombcation agricole se trouve élargie a
d’'autres fonctions (culturelle, touristique, envinementale). Cet ouvrage collectif
s'appuie sur un programme de recherche commartd#éutenu par le Conseil régional
Midi-Pyrénées et a pour objectifanalyser, a travers le prisme de l'innovatiors, feo-
cessus de valorisation des patrimoines alimenfaieegendus comme un ensemble
d’éléments matériels ou immatériels, lies & deslyetions et a I'univers agricole, ainsi
gu’a un héritage collectif territorial (Bessier@02). Objet d’analyse et de compréhension
des sociétés contemporaines, le patrimoine alinmentdpond a de nouvelles tendances
sociales et participe a la dynamisation et a ldifoqpaiion des espaces ruraux. Véritable
ressource, il fait 'objet de projets et d’actiaesmobilisation, instaurant ainsi un nouveau
mode d’action et de développement des territoirdsalysé comme un facteur
d’expression des sociétés, mais aussi comme uree deidifférenciation culturelle, il
améne a interroger I'effet de continuité entredegg et le présent, la stabilité, la perma-
nence a travers le temps. Mais, au-dela de cettstamice, de cet héritage transmis, le
patrimoine s’inscrit dans le présent comme subdgatprésentations de I'avenir, comme
un espace d'invention, de création ou de recotistittsymbolique, technique et socio-
économique.

Cet ouvrage s’appuie sur le postulat que le patrienalimentaire est davantage un
construit social qu’un objet transmis, constaninemnuable. L'association patrimoine-
mémoire-tradition s'accompagne d’une dialectiqueagpose fixité et mouvement, don-
née établie et donnée en construction. Dans cettpgctive, les dynamiques de produc-
tion du patrimoine consistent a mettre a jour,rwveeler, a réinterpréter des traits puisés
dans I'histoire d’'une communauté a travers sesiisagb savoir-faire. Ce processus émi-
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nemment évolutif ou réflexif renvoie & des emboéata entre héritage et innovation,

stabilité et changement, élaborant dans un mémpstelln nouveau sens social enraciné
dans le passé. Par conséquent, I'objet patrimesigbroducteur, reproducteur et réinven-
teur d'identité et d’unité territoriale ; il devieainsi ressource pour I'innovation en mobi-

lisant I'héritage dans le projet, tant au niveas dguctures de production qu'au niveau
des territoires d’action.

L’innovation, en tant que processus social de icnéat de diffusion, est au cceur de
cet ouvrage. Il s'agit de comprendre les mécanisti@epatrimonialisation a travers la
composante « innovatrice » ou « créatrice » : comirtess dynamiques d’'innovation in-
terviennent-elles dans les processus de patrinigatiah alimentaire ? En quoi les straté-
gies de valorisation patrimoniale intégrent-ell@mbvation sans pour autant annuler ou
effacer 'ancrage spatial et temporel des produgiteernés ? Notre réflexion a pour objec-
tif de contribuer & I'analyse du processus d’intiovapatrimoniale alimentaire. Ce der-
nier s'inscrit depuis quelques décennies dans agigue de développement local fondée
sur la mise en valeur des ressources matériellénmatérielles des territoires agricoles.
L'ouvrage ouvre le débat sur les processus dedifiation et d'enrichissement des acti-
vités économiques et sociales d’'un territoire dipde I'innovation patrimoniale alimen-
taire.

Si la notion d’'innovation intéresse et préoccupasemble des disciplines (économie,
sciences de gestion, sciences politiques, etc3pd#logie met davantage l'accent sur
lanalyse de ses pratiques et de ses représerstatimriales. Elle part du postulat que
linnovation se produit dans la diffusion et I'appriation de I'invention. Le passage de
l'invention a l'innovation traduit alors un appaté sens produit par I'appropriation so-
ciale : « Le passage de l'invention a I'innovatita donc rien de mécanique, d'immédiat
et de linéaire. Il représente le début d’'une histqui fait échec a I'absurde. Ce n’est que
progressivement que les acteurs se mobilisensquiits parviennent a apporter un sens a
linvention initiale. [...] Cette appropriation re@@nte la création d'un sens » (Alter,
2000). Désignant un processus plus qu'un étafjdimation se définit par et dans un mi-
lieu social. Constituée d’histoire, d'acteurs, dgatgégies, d'usages, de conflits,
l'innovation, appliquée a la valorisation des patines alimentaires, traduit un processus
complexe dont nous tenterons l'analyse dans ceagay

Le plus souvent connotée positivement dans leséseptations collectives,
l'innovation fait généralement référence au progégs modernité, a I'avenir, a la créati-
vité. Marquée indéniablement par la naissance dediies idées et la diffusion de nou-
velles perceptions, I'innovation est, au dire deewrs interrogés dans cette recherche, un
processus privilégié de I'action de valorisatiotiggant chacun & trouver des solutions ou
des alternatives possibles. Réel processus d'aaptaix changements sociaux voire
d’anticipation, I'innovation reste une notion idéaent percue pour les socioprofession-
nels rencontrés. Cependant, et dans une moindmgrends discours sur I'innovation peut,
nous le verrons, étre marqué par un sentimentjdeaed’opposition, porté par des va-
leurs négatives centrées sur la « trahison d’uitalgér» ou I'« atteinte au produit hérité ».
L'innovation définie ici par la négative peut étrécue comme la perte ou la dilution
d’'une histoire dans un «tout » englobant. La p®ice de l'innovation, associée au
champ des patrimoines alimentaires, fait ici écha globalisation et I'uniformisation
agroalimentaire, désignant par la méme un sentidentainte d’absorption des particula-
rismes socioculturels locaux.

Si la sociologie de l'innovation est centrale daosre réflexion, I'ouvrage mobilise
également les approches issues de la sociolodialideentation, mais aussi de la géogra-
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phie humaine et sociale et du développement degoies ruraux. Les contributions
s'appuient sur I'analyse de trois territoires ruranidi-pyrénéens, choisis en raison de leur
engagement dans les stratégies d’innovation arga@eprogramme européen Leader+

le GAL (groupe d’'action locale) Aubrac, Olt et Cseis dans le Nord-Aveyron, le GAL
Amie (Association pour la modernisation et l'inntwa économique) dans le Sud-
Aveyron et le GAL Pays d’Armagnac dans le Gerspasture méthodologique choisie est
de nature qualitative (91 entretiens approfondisétdréalisés auprés de différentes caté-
gories d’acteurs dans le courant de I'année 20B88hvla compréhension approfondie des
mécanismes, des stratégies d’'innovation et denpatialisation alimentaire a I'ceuvre sur
les territoires.

L'ouvrage se donne pour objectif de contribueradight et a compléter la connaissance
des patrimoines alimentaires dans leurs composantdsérielles et immatérielles. |l
s'attache également a identifier et a analyseptesessus de créativité et d'innovation
sociale, culturelle et/ou technologique. Enfirinterroge les articulations entre héritage et
projet de développement, nourrissant ainsi laxiflesur le devenir des territoires ruraux
a travers notamment I'existence et la réactivadiemessources patrimoniales alimentaires.

La premiere partie, réalisée par Jacinthe Bes@étesonsacrée a une mise en perspec-
tive théorique du processus d’innovation patrimenaimentaire. A partir d’'une défini-
tion des notions employées et des théories modiljsEs’agit de questionner les articula-
tions possibles entre innovation et patrimoinematitaires en espace rural. Dans un pre-
mier chapitre, la réflexion s’attache a analysévdlution des espaces ruraux a travers
'essor de nouvelles fonctions qui impactent suvdéorisation des patrimoines alimen-
taires. Dans un deuxiéme chapitre, la réflexionepeur les différentes approches théo-
riques mobilisées et en particulier celle de lddogie de I'innovation, de la sociologie
de l'alimentation, mais aussi de la géographie linenat sociale des territoires ruraux.
Cette investigation théorique permet de défina'étlairer la notion de patrimonialisation
appliquée a l'alimentation et de poser I'hypothésesa construction sociale impliquant de
multiples formes d’innovations. Enfin, un dernidrapitre est consacré a I'approche mé-
thodologique et a la présentation des trois tesraitétudes sur lesquels porte
linvestigation : le GAL Aubrac Olt et Causses (Ndkveyron), le GAL Amie (Sud-
Aveyron) et le GAL Pays d’Armagnac (Gers) dans lel-Buest frangais. Marqués par
leur démarche d'innovation et par leurs fortes midétés patrimoniales et agroalimen-
taires, ces trois territoires font I'objet toutlang de 'ouvrage d’une analyse comparative
donnant a voir de multiples éclairages sur lesgssuas d’innovation patrimoniale alimen-
taire.

La deuxiéme partie a pour objectif d'identifier diggires types de processus et acteurs
de l'innovation en lien avec les dynamiques de ngdtion des patrimoines alimentaires.
Cette réflexion se base sur le recueil et 'anaymerofondie des discours d’acteurs socio-
professionnels impliqués dans la valorisation dasirpoines alimentaires locaux. Tout
d’'abord, Laurence Tibére propose une analyse d##spd’'innovateurs rencontrés. Ces
derniers demeurent marqués, d’'une part, par degtéastiques individuelles qui les
différencient des autres individus et, d’autre paar leur place au sein du groupe social
local. Leur réle social et la place qu'ils occupdans les trois territoires enquétés permet-

° Programme de liaison entre les actions de dévetoppt de I'économie rurale, lancé en 1991 pourweager
les territoires ruraux européens a expérimenterodelles manieres de valoriser leurs ressourgestié d'une
approche ascendante et transversale.
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tent de définir quelques portraits d'innovateurdbiEmatiques. Ensuite, Sébastien Rays-
sac analyse l'innovation patrimoniale alimentaireaders ses objectifs, ses fonctions et
ses formes. Le processus d’'innovation patrimorsakable répondre a diverses fonctions
d’'ordre économique, identitaire, culturelle, hédmpiei ou militante, oscillant de la sphére
professionnelle & la sphere domestique a travdaesmment les trajectoires personnelles
des individus. Enfin, Jacinthe Bessiére et Elisegiod questionnent les conditions

d’émergence et les sources de l'innovation patrialeralimentaire. L'analyse des dis-

cours permet d'apporter quelques éclairages swgoeces et les fondements explicatifs
du processus d’'innovation en lien avec les patnemialimentaires. L'ancrage territorial,

une volonté de rupture, des logiques de mobilifEcifiques, I'activation de réseaux,

apparaissent comme autant d'éléments activateursfaoilitateurs des processus

d’'innovation patrimoniale.

La troisieme partie appréhenigs mécanismes et les problématiques a I'ceuvreldans
processus d’'innovation patrimoniale alimentairee@nalyse sur la place de I'innovation
et son intégration locale révele des enjeux etpeblématiques que nous proposons
d’évoquer ici. Quelles articulations se déploiertteinnovation et patrimoine alimentaire
a I'échelle des territoires et de leur développerie@uelles problématiques et quels
débats se révelent déterminants dans la comprénedsiprocessus a I'ceuvre ? Quelles
frontieres et quels freins pouvons-nous repérenf@ls)sont les enjeux d'une telle
dynamique a I'échelle des territoires ? Dans tolg®sociétés, les individus et les groupes
ont des intéréts divergents qui entrent & un momerdt un autre en conflit. Le processus
d’innovation constitue un facteur de divergencenpad’autres, au sein des sociétés
locales et des groupes d’acteurs enquétés, reaobrainsi des conflits d'intéréts, des
contradictions, des oppositions, des freins a s@reldppement ou a son émergence.
Aussi, quels sont les déterminants sociaux qui @efw bloquer » ou accélérer la
diffusion de l'innovation patrimoniale alimentalPeTout d’abord, Jean Pilleboue tente de
répondre & ces questions en évoquant les frontetréss limites d'un tel processus.
Jacinthe Bessiére propose ensuite une catégonisates processus d’innovation
patrimoniale alimentaire, mettant notamment en anamapport différencié a la tradition
et a l'espace local. Enfin, Laurence Barthe et EEmilSouleng analysent le réle des
stratégies d’acteurs et des politiques publiquestdgales dans I'accompagnement, la
stimulation des pratiques d’innovation des actelurgatrimoine alimentaire. L’objectif
est ici d’'analyser les mécanismes de productiomed’action collective autour de la
valorisation des patrimoines alimentaires en olasg#rvsimultanément les formes
d’organisation sectorielle propres a des podles ymiifd spécifiques et les modes de
régulation transversale qui impliquent davantageplgitiques publiques et qui integrent
les patrimoines alimentaires dans une logique tietende développement territoridh
fing, il s'agit d’'identifier des styles de développemntarritorial autour de la valorisation
des patrimoines alimentaires en précisant le rdle jpuent les politiques publiques
locales sur la consolidation de ces trajectoiredé@eloppement.
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