Patrimoine alimentaire et relance des
produits

14 avril 2022

La revue Anthropology of food consacre un numéro aux produits de terroir et aux
dynamiques de patrimonialisation dans le domaine agroalimentaire. On y trouvera
notamment informations et analyses sur les appellations corses (farine de chéataigne,
fromages, charcuterie), et sur le travail des syndicats et associations de défense
et de promotion pour « relancer » des produits typiques en déclin.

Parmi les études de cas, signalons l’article de A. Broccolini sur la lentille de
Rascino, en Italie, aliment de pauvres « cultivé seulement pour la consommation
quotidienne des familles paysannes », et devenu « produit-icoéne d’'un territoire »,
porté par des producteurs professionnels et un circuit de commercialisation. Parmi
les articles plus généraux, P. Pesteil livre une réflexion sur la fraude et ses
contre-feux. Aprés avoir rappelé 1’étendue des pratiques de contrefacon dans le
domaine alimentaire, il s'appuie sur différents terrains (Corse, Yakutie en Russie,
Italie) pour discuter les intéréts et limites des systemes de certification d’une
part, et des alternatives de « reconquéte alimentaire » dite « par le bas »
(mouvement Slow Food, certification participative).

Enfin, 1’historien P. Meyzie consacre un article aux « produits d’'origine » dans la
France des XVII®et XVIII® siécles. A partir d’archives diverses (livres de cuisine,
documents marchands), il retrace 1’association entre produits, origine et qualité,
avant la mise en place des systemes de certification officielle (protection
intellectuelle en 1824, puis développement des appellations a partir de 1905). On
voit ainsi émerger des noms de produits et des conventions de qualité, qui sont
aussi des dispositifs de jugement : fromage « de Roquefort », moutarde « de Dijon »,
etc. Le plus souvent liés a de grandes villes, ils encadrent le commerce et les
attentes des contractants, et concernent en premier lieu des produits tres
circulants, plutdét qu’en danger de disparition. Ces proto-appellations refletent les
perceptions d’'une élite de consommateurs parisiens, soucieux d'un certain exotisme
culinaire. La carte ainsi établie (figure ci-dessous) est largement familiére, mais
elle fait aussi apparaitre quelques produits oubliés, ou tres confidentiels. Selon
1’auteur, ces « gisements de patrimonialisation » pourraient servir de base a des
initiatives de redynamisation territoriale.

Localisation des produits d’origine (1680-1830)
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Lecture : la taille des points associés a chaque produit est proportionnelle au nombre de mentions
identifiées dans le corpus.
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