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« On ne peut situer la maîtrise d’un tel processus de transformation 
qu’à l’aube des civilisations, à la charnière entre la nature et la 
culture. Nous retrouvons dans tous les aspects des diverses 
fermentations cette tension entre nature et artifice, entre risque 
et savoir-faire, entre saveurs et pourritures, entre universalité du 
phénomène et diversité des produits. »



 I. Raboud-Schüle et N. Stäuble-Tercier, Ferments en folie 
(Nestlé Fondation Alimentation).
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Avant-propos1

Un colloque sur « les fermentations », c’est inattendu mais sans doute utile parmi les nombreux débats sur la sécurité alimentaire. C’est pourquoi je suis particulièrement heureux d’ouvrir cette journée, et de souhaiter la bienvenue aux nombreux participants dans ce palais de la Découverte qui nous accueille auprès de la grande exposition sur l’alimentation organisée avec l’INRA et qui s’y tient depuis plusieurs mois.

Outre de multiples réseaux d’amitiés et de relations que je partage avec nombre d’entre vous depuis longtemps, plusieurs raisons expliquent ma présence ici. Tout d’abord, en tant qu’ancien président de l’INAO, je me dois de rappeler que, dans la première convention conclue avec l’INRA en 1994, deux réunions communes étaient envisagées pour faire le point des connaissances – souvent dispersées et en tout cas encore insuffisamment construites : un premier colloque sur les terroirs viticoles a eu lieu en 1996, et un autre sur les fermentations vient à présent poursuivre la tâche. C’est un thème difficile à aborder, sur lequel les chercheurs ne se sont pas massivement précipités, mais sur lequel mes successeurs sont restés demandeurs. C’est en effet un sujet crucial pour la problématique des AOC. Bertrand Hervieu a bien voulu faire en sorte que, cette année, les intentions de l’INRA rejoignent nos attentes. Je l’en remercie très vivement et je me réjouis que cette manifestation voie le jour.

Mon âge fait que j’ai très bien connu une période – l’immédiat après-guerre – où la plus grande partie des nourritures consommées en France étaient fermentées. D’ailleurs, dans le cours d’« industrie laitière » qui était dispensé à l’Institut national agronomique lorsque j’y étais étudiant, il n’était jamais question de pasteuriser le lait pour faire du fromage. Et j’ai gardé un souvenir extraordinaire de la manière dont on faisait les camemberts (toujours au lait cru bien sûr) chez Lepetit lorsque j’y ai effectué mon stage (très grand respect de la flore, de l’hygrométrie, précautions pour pénétrer dans le hâloir, etc.). Bref, personne n’aurait pu imaginer à cette époque ce qui s’est passé par la suite, et j’ai eu la chance de vivre toute cette histoire. Quelle ne fut pas ma surprise, par exemple, lors de mon premier voyage aux États-Unis après la guerre, de me trouver chez le plus grand fabricant américain de camemberts pour constater qu’il pasteurisait ses laits. Quatre à cinq ans plus tard en France, la majorité des pâtes molles étaient pasteurisées.

Les fermentations conditionnent généralement l’évolution définitive d’un produit alimentaire. Souvent, elles sont à la base de sa conservation dans le temps. Elles développent des saveurs et des goûts garants du droit à la différence des AOC. Le consommateur doit souvent attendre que la lente transformation du produit soit terminée : il vit dans l’espérance de retrouver, lorsqu’il le dégustera, les odeurs et les goûts qu’il a l’habitude d’apprécier. C’est grâce à cette espérance que le producteur d’AOC, habile utilisateur des fermentations, devient, comme les artistes, un vendeur de rêves.

En réfléchissant avec nos amis de l’INRA sur l’ensemble des conditions de production des AOC, nous nous sommes dit qu’il était temps de faire le point sur ce si complexe sujet des fermentations, vaste domaine où les connaissances scientifiques viennent à la rencontre d’un socle profond de savoirs empiriques patiemment rassemblés par les producteurs et les transformateurs. Nous avions en même temps la conviction que la science était en train de faire la preuve de sa capacité d’accélérer très sérieusement sa demande sur un certain nombre de fronts de recherche qui entourent ce vaste domaine. Bref, nous avons été convaincus qu’il était temps de faire le point de façon multidisciplinaire, et de préciser l’état des connaissances scientifiques et celui des enjeux sur ce qui reste à faire, et sur les lacunes auxquelles il convient de s’attaquer prioritairement. Cette étape doit être un moyen de remettre en perspective certaines problématiques de recherche et de tisser de nouveaux liens entre disciplines, jusque là plus ou moins séparées, ainsi qu’entre chercheurs et partenaires du terrain.

S’il me revient d’ouvrir ce colloque, c’est aussi parce que le président de l’INAO, Pierre Prugues, n’a pu se libérer aujourd’hui et m’a demandé de le représenter. L’INAO est toutefois bien représenté par deux de ses présidents – René Renou, ainsi qu’André Valadier qui va présider la séance, lui qui a réellement installé les appellations d’origine de fromages et de produits laitiers dans la culture de l’INAO, ce qui n’était a priori pas facile – et par son directeur Philippe Mauguin.

Je tiens à remercier nos amis de l’INRA, et tout particulièrement son président Bertrand Hervieu qui a voulu avec moi ce colloque, ainsi que les organisateurs et les différents intervenants qui, sous la houlette de Claude Béranger aidé de Joseph Bonnemaire de François Roncin de l’INAO et de plusieurs collègues, ont su donner un contenu cohérent, pertinent et de haute qualité scientifique à notre réunion.

Jean Pinchon, 
président d’honneur de l’INAO
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 Des aliments fermentés se rencontrent toujours et partout, depuis l’aube des temps jusqu’à nos jours et dans les diverses régions géographiques du monde. Ils sont extrêmement variés (pain, vin, fromages, bières et autres boissons alcoolisées), sources de saveurs et d’odeurs particulières, sources aussi de certains risques alimentaires.

En effet, avec la plupart des grandes civilisations sont apparus des savoir-faire d’élaboration et de conservation des aliments par les fermentations, générant des goûts et des cuisines qui font partie de l’identité de ces civilisations. Ainsi, des produits réputés de notre gastronomie française, reconnus par une appellation d’origine contrôlée, n’auraient pas cette identité sans les fermentations qui ont permis de les élaborer. Le vin provient d’une double fermentation du moût de raisin pressé, par des levures puis des bactéries, les fromages sont le fruit de la fermentation du lait caillé, le saucisson résulte des fermentations d’un mélange de viandes et graisses hachées. La diversité des flaveurs au sein de chacun de ces produits est en partie le fruit des différences de fermentations qui s’y développent.

Longtemps ces fermentations sont restées un mystère pour les hommes qui cependant les utilisaient largement et astucieusement pour conserver leurs aliments. À la fin du XIXe siècle, notamment grâce aux travaux de Pasteur, le rôle des micro-organismes a été mis en évidence et, ainsi, certains de leurs effets positifs ; les fermentations et affinages longs des produits sont sources de goûts spécifiques appréciés des consommateurs et des gourmets.

Cependant, au cours de la seconde moitié du XXe siècle, l’abondance alimentaire et les impératifs d’hygiène ont conduit à perfectionner à l’échelle industrielle les méthodes de conservation par le froid et l’asepsie. Les techniques mises en œuvre et l’industrialisation du secteur agroalimentaire ont amené à simplifier, à normaliser, là comme ailleurs, les processus de production et de transformation des produits, pour aboutir à des produits plus homogènes et dont la sécurité sanitaire est garantie de manière plus simple et plus systématique, souvent, hélas, au détriment de qualités organoleptiques. Les microbiologistes se sont intéressés aux organismes et aux combinaisons d’organismes susceptibles d’assurer les objectifs prioritaires du développement agroalimentaire industriel, mais pas, ou peu, aux écosystèmes microbiens des produits singuliers et réputés.

Or, l’élaboration des flaveurs est un processus dynamique dans lequel les activités de communautés microbiennes complexes, en interactions entre elles et avec les constituants des matières premières dans des procédés technologiques divers, jouent un rôle irremplaçable. Dans les produits traditionnels, ces communautés microbiennes font partie intégrante du terroir. Leur diversité résulte du respect de la pluralité des environnements, des pratiques et des cultures locales. Elles contribuent largement à la richesse sensorielle des produits.

Les avancées spectaculaires de ces derniers temps en matière de biologie moléculaire et de génétique microbienne ont déjà renouvelé les méthodes d’étude des écosystèmes microbiens. Elles ont aussi fait progresser la maîtrise industrielle des fermentations et devraient permettre d’accroître notre compréhension et notre capacité d’action sur les fermentations des produits traditionnels, tout en préservant la spécificité et la complexité de leurs caractéristiques.

Il est cependant tout aussi important de garantir la santé des consommateurs contre certains risques de déviation de ces fermentations microbiennes qui peuvent devenir source de troubles sanitaires. Là encore, les progrès réalisés dans la maîtrise des fermentations, mais aussi des conditions de production et de conservation, permettent d’obtenir une bonne sécurité. Les avancées des sciences humaines, notamment de l’anthropologie, de l’ethnologie et de la sociologie, sont également essentielles pour comprendre le rôle et les fonctions de ces fermentations. Ces produits et leurs terroirs d’origine sont en effet des éléments essentiels du maintien des modes d’alimentation et des cultures de différentes civilisations, et ils constituent des forces de développement socio-économique et culturel des territoires locaux et régionaux. En même temps qu’un maintien d’une indispensable diversité des modèles alimentaires en Europe et dans le monde, ils contribuent à la préservation de la biodiversité et au développement des modèles d’agriculture durable. Toutefois, les contingences et les stratégies économiques interfèrent avec les autres facteurs de construction et de préservation de ces produits traditionnels fermentés et doivent être également étudiées avec attention.

Nous sommes en effet à une période charnière où des enjeux commerciaux, réglementaires et géostratégiques peuvent conduire à voir disparaître cette maîtrise des équilibres et les savoirs correspondant, et ainsi des pans de notre mémoire et de nos cultures – et au final de notre santé – dans la mesure où son équilibre est en partie lié à notre « savoir-manger ». Alors qu’apparaissent de nouveaux potentiels de connaissance et d’intervention concernant les produits fermentés, ceux-ci se trouvent placés au cœur de synergies, mais aussi de conflits, avec les attentes de nos sociétés.

C’est pourquoi, à l’initiative de Jean Pinchon, président d’honneur de l’INAO et de Bertrand Hervieu, président de l’INRA, un colloque scientifique a été organisé le 8 octobre 2003, avec l’objectif de synthétiser l’essentiel des connaissances et des expériences acquises sur ce sujet, et de constituer ainsi une mise au point solidement argumentée pour être convaincante. Ce colloque, inscrit dans le cadre des collaborations entre l’INRA et l’INAO instituées depuis 1994, s’est déroulé au palais de la Découverte à Paris. Il a constitué l’une des manifestations qui ont ponctué la grande exposition«À table » qui s’y est tenue durant le second semestre 2003. Cette réunion scientifique a bénéficié du haut patronage du ministre de l’Agriculture, de la ministre de la Recherche et de celui de la Santé.

Ce colloque a été construit autour d’une série de conférences synthétiques, s’appuyant sur des exemples et sur des communications plus spécialisées et associant des intervenants professionnels. Il a rassemblé environ deux cents personnes : chercheurs, enseignants, professionnels des filières agro-alimentaires, du développement, de la distribution et de la restauration, représentants des organisations de consommateurs, des administrations concernées et de la presse spécialisée.

Le présent ouvrage reprend l’essentiel des synthèses et mises au point présentées par les différents auteurs. À ce titre, il structure sous une forme accessible un état des principales connaissances disponibles sur ce vaste domaine. Il met notamment en évidence les liens qui existent entre certaines avancées scientifiques et les pratiques et les savoir-faire des professionnels sur le terrain pour améliorer sans cesse et valoriser les qualités gustatives, nutritionnelles et sanitaires des aliments fermentés, et préserver leur originalité et leur diversité. Sa lecture permet de se rendre compte à la fois de la richesse des savoir-faire et de leur rôle, et de l’accélération récente de la dynamique scientifique dans certains domaines.

Dans une première partie – un panorama historique et géographique des produits fermentés – est présenté, sous le regard des socio-anthropologues, des ethnologues, mais aussi de bio-technologues2. Ils apportent un éclairage sur les aspects culturels, sociologiques et patrimoniaux des produits, des terroirs et des procédés d’élaboration qui sont indiscutablement facteurs de diversité et de vitalité des cultures et supports de lien social. Les processus de fermentation sont considérés dans plusieurs registres, allant de la culture matérielle aux représentations que les hommes s’en font. Ainsi, les fermentations sont vues par de nombreuses sociétés comme un don divin autorisant un rapport privilégié avec des éléments inaccessibles et mystérieux de la nature. La généralité géographique et la diversité des produits fermentés dans différents pays du monde sont illustrées à travers plusieurs produits, et des évolutions comparées entre civilisations, notamment en Asie (Chine et Sud-Est asiatique) ou dans les pays arabo-musulmans mais aussi en Europe, sont étudiées. Une attention particulière est portée sur certains produits tels que le pain, la bière, les légumes dont la choucroute en Europe, le poisson en Asie, les fromages au Moyen-Orient.

Après cette passionnante ouverture du sujet sur le monde, cette partie se termine en posant certains enjeux économiques spécifiques des aliments fermentés, ou de certains produits caractérisés par une typicité liée à leur origine géographique3. La discussion est introduite autour de la question des stratégies agroalimentaires à développer, des particularités des modèles d’entreprise du secteur et de la légitimité de la protection de l’origine. La socio-économie de filières territorialisées de tels produits spécifiques est en effet support d’approches originales.

La seconde partie, très développée, concerne les écosystèmes microbiens et leur action dans la détermination des caractéristiques des produits de terroir. Un premier aspect essentiel est d’assurer la sécurité sanitaire des aliments. Il s’agit de montrer comment la sécurité « microbiologique » est maîtrisée malgré, mais aussi grâce à, la diversité et la complexité des communautés microbiennes4 . Loin d’être ignorés, les dangers de développement de bactéries pathogènes sont en effet de mieux en mieux identifiés, et les moyens d’action et de contrôle existent. Cette maîtrise technologique doit évidemment être associée à un contrôle sans faille des contaminants tout au long de la chaîne de production, que ce soit avant fermentation dans la production des matières premières, ou après fermentation dans la conservation des produits fermentés.

L’objectif central est ensuite de montrer comment les fermentations interviennent au cours de l’élaboration de ces produits de terroir et contribuent à leurs flaveurs, en toute sécurité. Nous avons choisi pour cela les boissons, principalement le vin, un produit carné – le saucisson – et surtout les fromages, sur lesquels un important travail de recherche a été réalisé.

L’exemple du vin est présenté par un viticulteur5 et par les contributions de plusieurs chercheurs. Une présentation synthétique6, complétée par quelques exemples7, montre combien la diversité de la microflore indigène, la complexité des communautés microbiennes et des interactions font de la vinification un très subtil équilibre à construire dans les écosystèmes microbiens. La présentation des pratiques et de leurs incidences sur la qualité des vins, notamment de leurs arômes, permet de mettre en lumière quelques enjeux importants pour les microbiologistes du vin.

Beaucoup de produits carnés ne sont pas fermentés, ou bien les possibles processus fermentaires n’ont jamais été étudiés. La vie microbienne du petit salé n’a jamais fait l’objet d’une étude approfondie, et les qualités du jambon sec ne résultent pas d’une fermentation microbienne. En effet, les contaminations microbiennes à cœur du jambon sec sont faibles, et les processus technologiques – salage, maturation, déshydratation – sont défavorables à la croissance et à l’activité des bactéries. La flaveur des jambons dépend essentiellement de la qualité des matières premières (race et alimentation des porcs), de phénomènes d’oxydation, de réactions biochimiques par des enzymes musculaires (protéases et lipases) soumis à diverses conditions de séchage pendant des durées de maturation longues (plusieurs mois). En revanche, le saucisson sec est un produit carné fermenté qui est ici présenté pour souligner les rôles de la flore microbienne sur les qualités hygiéniques et sensorielles des produits de salaison.

Pour les fromages, le comté a été pris comme exemple de fromage à pâte pressée cuite8, et le livarot comme exemple de fromage à pâte molle9 pour illustrer un produit, ses particularités, son histoire, décrire les fermentations mises en jeu, leurs rôles essentiels dans la qualité et la typicité du produit, et pour montrer les efforts faits ou à faire pour les maintenir et les gérer.

Les particularités des communautés microbiennes de fromages d’appellation d’origine contrôlée, qui les différencient de celles des produits industriels standardisés, sont ensuite étudiées de façon approfondie. Plusieurs contributions de différents chercheurs10 viennent étayer une revue synthétique11 sur ce thème. Elles concourent à montrer que les communautés microbiennes sont la clef de voûte de l’élaboration des caractéristiques sensorielles spécifiques des fromages, notamment sur l’exemple de trois fromages (camembert, comté, salers). Enfin, l’importance de la préservation ex situ et in situ du patrimoine microbien est évoquée.

Il devient ainsi possible aujourd’hui de montrer comment la richesse sensorielle est engendrée par la diversité microbienne12. La richesse sensorielle d’un fromage dépend en effet de l’équilibre subtil d’un cocktail de molécules aromatiques. Certes, le lien entre la complexité aromatique et la diversité de l’écosystème fromager est encore mal connu, mais différents exemples de travaux sur la production de molécules aromatiques par les micro-organismes et les différences obtenues entre des fromages montrent bien que la science progresse dans ce domaine.

Cette partie se termine par une confrontation entre les apports de la biologie moderne et la compréhension des fermentations au service des produits du terroir. Sur la base de trois exemples, une contribution13, explicitant la génomique fonctionnelle, la génomique comparée et la biologie intégrative, insiste sur l’intérêt des recherches fondamentales menées sur des espèces-modèles. Les progrès de la génétique microbienne et les outils de la biologie moléculaire vont aussi démultiplier nos capacités à explorer la vie des mondes microbiens dans les produits fermentés. Ils laissent entrevoir de nouvelles stratégies d’action pour mieux maîtriser les produits fermentés de terroir. La science sert les fermentations, mais les fermentations servent aussi la science.

Enfin, une vision synthétique d’ensemble résume les principaux acquis et facilite une lecture plus complète, tandis que les interventions marquantes des personnalités présentes au colloque et présidant les séances apparaissent en début de chapitres.

Ce colloque et cet ouvrage viennent apporter leur éclairage à un moment critique face aux questions essentielles qui se posent aujourd’hui à ce sujet : faut-il continuer à rechercher la baisse des coûts et la sécurité des procédés de conservation uniquement par le froid et l’asepsie, ou bien faut-il innover, grâce aux avancées scientifiques dans les disciplines bio-techniques et humaines, vers la mise en œuvre de savoir-faire favorisant les fermentations en toute sécurité sanitaire et respectant les traditions ? Il s’agit d’un enjeu important pour notre société si elle veut préserver sa mémoire, sa culture, le respect du temps nécessaire à la fermentation, à la maturation, à la cuisine, à la dégustation, à la réflexion et au plaisir de vivre et d’échanger dans la convivialité.
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 En exprimant pourquoi l’INAO est très satisfait du partenariat avec l’INRA et du choix de la thématique de cette journée, j’invoquerai tout d’abord le contexte politico-économique : après l’échec de Cancun, les négociations multilatérales à l’OMC ne sont pas terminées, et les Anglo-Saxons reprochent à la France de vouloir réserver de façon protectionniste des dénominations géographiques pour des produits qui pourraient être reproduits ailleurs dans des conditions plus concurrentielles.

Le développement des produits de qualité spécifique liée à l’origine repose toujours, par construction, sur un engagement et une démarche collective d’agriculteurs. Le nombre d’agriculteurs engagés dans une démarche d’origine a d’ailleurs progressé de 14 % entre 1997 et 2001, alors que le nombre total d’agriculteurs diminuait de 4 %. Si l’on additionne l’ensemble des vignerons, éleveurs et autres producteurs divers engagés aujourd’hui dans les 600 produits sous AOC et IGP15, on arrive à 140 000 exploitations agricoles sur un total de 650 000. Ce nombre peut et doit continuer à progresser dans les prochaines années et pourrait peut-être représenter à terme un agriculteur sur trois. C’est un atout pour le développement de notre économie et de nos territoires, car les productions AOC ne sont ni « opéables » ni déloca-lisables et permettent d’intégrer une plus-value symbolique et culturelle dans la valeur finale – y compris marchande – du produit.

Pour le respect et la défense de nos appellations d’origine, l’INAO a donc besoin d’un appui et de bases scientifiques solides, notamment dans la question du lien au terroir d’un produit que l’on veut défendre. Les terroirs sont caractérisés par des milieux naturels et des savoir-faire. Mais on ne dispose pas encore des connaissances scientifiques suffisantes selon un continuum complet entre les milieux naturels, les savoir-faire et les caractéristiques des matières premières et des produits ; on est seulement en possession d’éléments solides du puzzle.

En parallèle, il y a aussi ce débat dans le cadre du Codex alimentarius où, dans un contexte de mondialisation des échanges et de sécurité sanitaire renforcée, nos amis anglo-saxons sont tentés de demander le « zéro microbe » et la recherche de l’asepsie la plus totale. Cette situation poserait de gros problèmes culturels et qualitatifs et, du point de vue de la sécurité sanitaire, nous n’y gagnerions pas. Grâce également à des recherches, nous devons obtenir les moyens optimaux de maîtrise sanitaire de ces produits.

Les recherches doivent être pluridisciplinaires. Aux apports des biochimistes, des microbiologistes, des écologues microbiens, des spécialistes de l’analyse sensorielle, la sécurité sanitaire, la biologie moléculaire, la génétique microbienne (on n’a pas entendu de spécialistes de génie des procédés), il fallait ajouter les contributions des sciences sociales et économiques, car elles sont au cœur des sujets. Une appellation d’origine est, rappelons-le, un produit qui est identifié à un terroir, et ce terroir est un milieu naturel et des savoir-faire. La compréhension des ethnologues et des socio-anthropologues est donc très importante.

La contribution des scientifiques qui ont travaillé dans différents pays, et notamment en Asie, conduit à souligner que l’appellation d’origine n’est pas un concept réservé à quelques pays développés d’Europe méditerranéenne. Leurs travaux permettent en effet de faire le lien avec la dynamique qui s’instaure selon cette même problématique dans d’autres pays du monde. Ainsi, l’INAO coopère aujourd’hui avec de nombreux pays qui mettent en place des procédures de protection des appellations. Une solidarité de fait s’instaure entre différents pays pour lutter contre l’uniformisation des modèles alimentaires et pour préserver la diversité des cultures où les produits fermentés jouent un grand rôle.

La Chine a adopté, avec l’aide de la France, une loi sur les appellations d’origine en 2000 et reconnu une trentaine d’AOC allant du vin jaune à des thés en passant par les jambons typiques de certaines régions. De même, la loi vietnamienne sur ce sujet (2001) a été rédigée avec le concours de l’INAO, et deux appellations d’origine ont déjà été reconnues dans ce pays : le thé des neiges et un nuoc mam. Le prix du nuoc mam AOC a depuis été multiplié par trois. Ce n’est ni un hasard ni un concours de circonstances : les pays d’Asie, qui ont le goût pour les produits fermentés, sont aussi parmi les plus motivés dans la mise en place de systèmes d’appellation d’origine. Outre la Chine et le Vietnam, l’INAO travaille aussi avec le Cambodge, le Laos, l’Indonésie et la Thaïlande qui sont moins avancés dans le processus, mais sont prêts à mettre en place un système d’appellations d’origine.

Ces démarches sont bien sûr à mettre en relation avec une vision historique de la spécialité alimentaire régionale ou locale. Les informations que nous apporte Françoise Sabban confirment qu’en Chine, chaque région – comme en témoignent les dénominations des produits – a ses spécialités, dont certaines étaient autrefois très valorisées jusqu’à la Cour. Ce qui se passe à l’heure actuelle est donc le résultat d’une très longue histoire sur le plan de la reconnaissance de certains produits typiques d’une région. La sauce de soja est certes nationale, encore qu’il en existe des déclinaisons régionales, mais notre collègue nous précise par exemple que la sauce sucrée-salée de Pékin ne se mange qu’à Pékin, et les légumes marinés ou la sauce de pâte de fève fermentée piquante que dans le Sichuan : cela caractérise des cuisines car ce sont des condiments de base.

Laurence Bérard, en observant en Mauritanie que les carottes sont réputées meilleures dans tel endroit et le paprika dans tel autre, a raison de se demander si ces notions ne sont pas quasiment universelles parce que, dans chaque pays, il y a des produits et des savoir-faire spécifiques qui sont liés à des facteurs naturels, mais aussi et surtout à des facteurs humains, des usages. De même, Philippe Marchenay nous signale que les Norvégiens sont actuellement en pleine réflexion pour faire reconnaître une AOP sur le rakfisk de Valdres (une région du centre montagneux du pays) ; ils sont d’ailleurs venu visiter, avec leur ministre de l’Agriculture, les producteurs normands et l’INAO a été mis à contribution.

Nous sommes également sollicités par des pays aussi variés que le Maroc, qui veut protéger l’huile d’argan, la Bolivie pour le vin et le quinoa, le Brésil pour le vin et même l’Afrique de l’Ouest où seize pays ont demandé à l’INAO de les aider à identifier deux produits susceptibles d’être certifiés chez chacun d’entre eux…

On le voit, l’enjeu de la reconnaissance et de la protection des produits de terroir et fermentés dépasse largement nos frontières : nous sommes bien là dans un débat international qui, en plus d’être alimentaire et culturel, est politique et économique. Pour nous, la mondialisation de l’alimentation ne doit pas se traduire par une banalisation des produits, mais bien par un développement des échanges respectueux des différences et des cultures alimentaires. La recherche, quand elle sait intégrer une pluralité d’approches et de points de vue dans l’esprit des témoignages rassemblés ici, peut grandement nous aider dans cette voie.
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 Les aliments fermentés forment la base de l’alimentation dans de nombreux pays. Ils peuvent être obtenus à partir de matières premières aussi diverses que le lait, la viande, les céréales, les poissons, les fruits, les graines et tubercules, pour donner une foule de produits qui vont des fromages aux charcuteries, en passant par les boissons, condiments ou pains de toutes sortes, cette liste étant loin d’être close. Une lecture anthropologique de la fermentation invite à la resituer dans plusieurs registres, allant de la culture matérielle à l’organisation sociale, des préférences organoleptiques aux représentations.

Les motivations qui conduisent à mettre en œuvre des techniques fermentaires relèvent de plusieurs finalités. Ainsi modifiées, les denrées peuvent être stockées et conservées, autorisant leur consommation différée. Par ailleurs, la fermentation est à l’origine de saveurs multiples, et à une formidable diversité des goûts répond une richesse non moins présente des savoir-faire. Enfin, cette transformation complexe n’est pas seulement de nature physico-chimique ou biologique, mais aussi symbolique, notamment dans sa relation avec le vivant. Pour toutes ces raisons, les produits fermentés jouent un rôle prépondérant dans les sociétés et leur reproduction, tant au quotidien que lors d’événements festifs.


Varier les saveurs

La fermentation permet l’obtention d’une large palette organoleptique. Il ressort de nombreuses enquêtes de terrain sur l’alimentation qu’il se pratique une véritable recherche dans la variété des saveurs, en particulier dans les régions où la diète quotidienne est monotone. Dans les régions arctiques, la fermentation est un moyen de relever la saveur des poissons, viandes, sang, graisses, plantes ou baies qui constituent l’essentiel de l’alimentation. « Il en résulte un réel plaisir gustatif pour ces populations qui, au demeurant, ne disposent d’aucune épice ou condiment dans le milieu naturel » (Robert-Lamblin, 1999). Différents processus de fermentation président à l’obtention de ces saveurs recherchées.

Marqués ou subtils, ces goûts renvoient à des dominantes dessinant de grandes aires culinaires à travers le monde (Hubert, 1999). Ici, ce sont les poissons qui font l’objet des processus fermentaires les plus courants, là ce sont les céréales, les légumes, le porc ou le lait. Au passage, les charcuteries embossées, qui occupent la place que l’on sait dans nombre de campagnes, sont une spécificité de l’Europe du sud et du centre.




Des savoir-faire complexes

La fermentation met en œuvre des techniques qui peuvent être d’une extrême complexité et ce, aux différents stades d’intervention sur la matière vivante. Dans le cas de la bière, le processus de germination de l’orge est accéléré par le trempage puis stoppé par le coup de feu du touraillage. L’homme intervient ainsi – ce fut longtemps de façon totalement empirique – sur l’activité diastasique de la céréale qui produit les sucres indispensables à la fermentation alcoolique. Le manioc amer doit subir une longue préparation visant d’abord à supprimer le principe toxique, puis à libérer les substances fermentescibles. La fabrication du fromage – une famille très importante dans la catégorie des aliments fermentés en Europe du sud – traduit particulièrement bien cette diversité. Température de chauffe, quantité de lait traité, choix du ferment, taille des grains au caillage, intensité du pressage de la pâte, fréquence de retournement sont autant de paramètres qui se conjuguent à l’infini pour donner la richesse que l’on sait. Selon le type de fermentation, la flore microbienne fait l’objet d’une identification et d’une gestion empiriques associées à l’observation fine des phénomènes. C’est ainsi que certains lieux sont repérés pour leurs aptitudes spécifiques en matière d’affinage d’un fromage ou d’une charcuterie. Les Suisses parlent de l’ « ambiance » d’un lieu, propice à une bonne fabrication. Les pratiques abondent concernant le traitement des ferments, leur échange ou leur renouvellement ; les modalités de leur maintien diffèrent selon que la fermentation est naturelle ou provoquée. Ainsi, dans le cas des fromages, la plus grande attention est accordée à la nature du bois des étagères ou de la vaisselle fromagère, hôtes de populations de moisissures, levures et bactéries susceptibles d’intervenir dans le processus, ou encore aux indicateurs empiriques de présence de flore microbienne. Dans le cas d’une fermentation provoquée, il s’agit par exemple de conserver un pied de cuve, de prélever une partie du brassin ou du levain.




Gérer du vivant

Un autre point occupe une place de choix dans l’approche anthropologique de la fermentation : il a trait à la nature même de cette transformation. Les aliments fermentés mettent en œuvre des processus de fabrication spécifiques qui se distinguent des pratiques culinaires « ordinaires », lesquelles reposent essentiellement sur l’utilisation du feu. En effet, à l’inverse de la cuisson qui rend inertes tous les produits de l’agriculture et de l’élevage destinés à la consommation humaine, la fermentation est étroitement liée à la vie. Elle la prolonge et la modifie selon des modalités qui peuvent, aujourd’hui encore, rester arbitraires et mystérieuses pour un certain nombre de denrées à travers le monde, en partie parce qu’elles reposent sur l’intervention de micro-organismes non visibles à l’œil nu. La fermentation occupe une place à part entre le cru et le cuit, la nature et la culture. Elle procède d’un mécanisme lié au développement et à la modification du vivant, avec tout ce que cela comporte d’aléas mais aussi de jeu, d’exploration, de contrôle.

Quoi de plus évocateur du combat mené avec le vivant que la façon dont un producteur d’époisses parle du ferment du rouge ! « L’époisses est un fromage difficile. Difficile à mettre au point techniquement parce que c’est un fromage au lait cru et c’est un caillé lactique, un caillé de 24 h sur lequel on veut faire pousser un ferment du rouge. C’est pas évident. C’est un truc qui au point de vue microbien est presque... pas impossible puisqu’on y arrive, mais qui pose beaucoup plus de...
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