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Signe officiel de qualité 

· AOC (reconnaissance obtenue en 2003)

· AOP en cours

Acteurs à l’origine de la démarche

Historique

La culture de l'oignon doux des Cévennes est, depuis près de deux siècles, intimement liée à l'histoire de ce pays. A l’origine, l’oignon était essentiellement destiné à l’autoconsommation des familles. Cette culture a connu un essor dans les années 70 et a été fortement dynamisée par la mise en place en 1986 de l’association des « faïsses ». Cette association qui regroupait une dizaine d’agriculteurs avait pour objectif essentiel de mieux valoriser l’oignon doux. Cette association a laissé sa place à une SICA qui a déposé la marque « Doux Saint André». En 1990, la SICA donne naissance à la coopérative Oignon doux des Cévennes (la production annuelle est alors de 500 tonnes d’oignons) L’objectif du montage de la coopérative était de mieux commercialiser l’oignon (tous les agriculteurs se trouvaient en concurrence sur les marché de Montpellier ou de Nîmes) et de démarquer le produit grâce à une marque. 
Démarche

Les premières réflexions sur la mise en place d’une démarche de protection de l’oignon est engagée au début des années 1990 par un groupe d’agriculteurs appuyé par le SIME. Ces acteurs se mettent d’accord sur la mise en place d’une appellation d’origine contrôlée, seule capable de protéger l’origine de leur produit en attestant de sa spécificité (exclusion de tous les concurrents situés hors de la zone). Démarrent alors les négociations permettant de définir le contenu du cahier des charges.

Le dossier d’agrément a été déposé auprès de l’INAO en 1996. Le principe de reconnaissance a été obtenu en 1997, la zone de production a été définie et le décret définissant l’oignon doux des Cévennes est apparu au journal officiel en 2003. Ce décret précise l’aire géographique où doit se faire la production d’oignon, les conditions de production, les qualités et le caractère du produit ainsi que les modalités de contrôle.

L’objet principal de la démarche AOC vise d’une part à protéger les producteurs de la région en évitant que d’autres régions ne produisent de l’oignon doux des Cévennes et d’autre part à maintenir son prix. L’AOC garantit ainsi au consommateur la provenance de l’oignon, son mode de production ainsi que sa typicité. 

Spécificités du produit

Aire de production

L’aire de production de l’oignon doux des Cévennes se situe dans le Gard, sur le versant méridional des Cévennes, entre le Mont Aigoual et les garrigues Languedociennes. Les grandes vallées de l’Hérault et du Rieutord entaillent ce terroir de schistes et de granit, dont l’altitude moyenne varie de 300 à 650 mètres. Au total, l’aire de production regroupe 32 communes du Gard.

Caractéristiques des exploitations

Les exploitations productrices d’oignon doux des Cévennes sont de taille réduite en raison du relief accidenté ; les surfaces sont comprises entre 1000 m² et 2 ha pour les plus grosses. Deux grands types d’exploitations peuvent être différenciés : celles spécialisées dans la culture d’oignon et les exploitations polyvalentes (ovins + oignons, pommes reinettes + oignons ou maraîchage + oignons). Concernant les exploitations spécialisées, la surface minimale permettant de faire vivre une famille est de l’ordre de 7000 m².

Cahier des charges de l’oignon doux des Cévennes

Les principaux points du cahier des charges définissant l’AOC oignon doux portent sur les pratiques culturales et les opérations post récolte : 

· Les semences utilisées proviennent d'oignons de l'espèce Allium cepa L.. Les producteurs peuvent utiliser des semences produites sur leur exploitation. 

· Les semis sont réalisés du 1er janvier au 15 mars en pépinière. La densité de semis ne doit pas dépasser 1 200 plants au mètre carré

· Le repiquage est effectué manuellement. Il est réalisé du 15 avril au 10 juin. La densité maximale est de 80 plants par mètre carré.

· Les apports en eau doivent être réguliers de façon à éviter tout risque de lessivage des sols

· La fertilisation doit privilégier les apports organiques et doit être raisonnée

· La récolte a lieu durant les mois d'août et septembre et débute lorsque 50 % des fanes sont tombées. Le soulevage et la récolte des oignons sont effectués manuellement.

· Le rendement agronomique par parcelle culturale ne doit pas excéder 100 tonnes à l'hectare.

· Après la récolte, les oignons récoltés sur une même parcelle culturale sont stockés séparément et font l'objet d'un numéro d'identification spécifique

· Le séchage peut débuter sur la parcelle, à condition que les bulbes soient protégés du soleil.

· Les oignons sont ensuite conservés dans un local aéré et sec ou en chambre froide.

· Après séchage, les oignons font l'objet d'une préparation : les racines sont coupées et les tuniques extérieures abîmées ou se détachant facilement sont ôtées, afin d'avoir un aspect lisse et brillant. 

· Les oignons préparés sont soit conditionnés par le producteur, soit livrés à un atelier de conditionnement. Le conditionnement doit préserver les caractéristiques du produit et ne causer aucune altération à ce dernier. 

· Les oignons conditionnés après le 15 mai de l'année qui suit celle de la récolte ne peuvent bénéficier de l'appellation d'origine contrôlée « Oignon doux des Cévennes ».

· Les oignons sont conditionnés dans des emballages utilisés exclusivement pour l'« Oignon doux des Cévennes ». 

· Les oignons bénéficiant de l'appellation d'origine « Oignon doux des Cévennes » ne peuvent être commercialisés avant le 1er août de l'année de récolte.

Diverses qualités du produit 

A côté de l’oignon doux des Cévennes existe un oignon très semblable, parfois difficilement différentiable par le consommateur. Cet oignon peut provenir d’exploitations de la zone géographique AOC, mais ne faisant pas partie de la démarche AOC ou provenir de lots écartés (calibre, couleur ou forme non conformes au cahier des charges AOC).  Ce type d’oignon ne peut être vendu sous l’appellation oignon doux des Cévennes (réservée à l’oignon AOC).   

Caractéristiques du produit qui le distinguent des autres 

L’oignon doux des Cévennes se caractérise par :

· sa forme : arrondie à losangique

· sa couleur : aspect satiné, blanc nacré à cuivré

· son goût : doux en bouche

Relations entre les facteurs naturels et (ou) humains de l’aire de production et les caractéristiques spécifiques du produit. 

Les caractéristiques spécifiques de l’oignon doux sont essentiellement liées à la nature du sol (schiste et granit), au climat, à la variété et aux techniques culturales, notamment l’irrigation. Dans la région AOC, l’oignon est cultivé sur un sol acide et sableux, alors que dans les autres régions il est plutôt cultivé sur sols calcaires et limoneux. Ces facteurs naturels et humains confèrent à l’oignon ses caractéristiques spécifiques : douceur, conservation (alors que partout ailleurs l’oignon doux est réputé pour sa très faible conservation). La technique de repiquage manuelle (système traditionnel) a une incidence sur la forme du bulbe et aurait une incidence sur le goût sucré.

Etapes du processus les plus importantes pour garantir les caractéristiques du produit ?

· Utilisation de semences provenant de lignées locales

· Choix des parcelles, culture en terrasses

· Repiquage manuel

· Maîtrise de l’irrigation

· Conservation et préparation des oignons

Caractère traditionnel des savoir faire utilisés pour la production et pour la transformation. 

· Utilisation de semences issues de lignées locales

· Repiquage manuel sur des parcelles en terrasse

Notoriété, réputation du produit au niveau historique et actuellement

L’oignon doux des Cévennes a joui de tout temps d’une grande notoriété locale en raison de ses qualités spécifiques. A partir des années 60, sa commercialisation dans la région à permis de le faire connaître et de l’apprécier en dehors de ses frontières naturelles. Aujourd’hui, l’oignon doux des Cévennes a acquis ses lettres de noblesse et a une réputation nationale. 

Acteurs de la filière

La filière oignon doux des Cévennes est caractérisée par une grande homogénéité des systèmes de production. Elle comprend aujourd’hui plus d’une centaine de producteurs ainsi qu’une coopérative, regroupant l’essentiel des producteurs. 

Organisation collective constituée autour du produit

L’ensemble des producteurs d’oignon inscrits dans la démarche AOC sont regroupés au sein de l’Association de défense de l’oignon doux des Cévennes. Cette association mène des actions de contrôle sur le respect du cahier des charges en interne et fait la promotion de l’oignon doux des Cévennes.

Les appuis aux producteurs sont réalisés par le technicien de la coopérative (seuls les adhérents à la coopérative peuvent bénéficier de ce service). Celui ci intervient à la demande. Les experts de l’INAO peuvent également apporter des conseils aux agriculteurs lors de leur visite sur le terrain.

La coopérative joue un rôle essentiel au niveau de la semence. Elle commercialise des semences quelle fait produire par un groupe semencier et elle multiplie en serre insect-proof  trois lignées de matériel local. Cette opération permet la conservation de la variété.   

Contrôles

Les contrôle sont réalisés conjointement par l’association de défense de l’oignon doux des Cévennes et l’INAO. Ces contrôles se font en trois étapes permettant d’obtenir l’agrément des parcelles, l’agrément de la culture et l’agrément du produit. 

Le contrôle produit est réalisé par un groupe d’agriculteurs en présence de l’agent de l’INAO. Il consiste en un examen visuel, une dégustation en cru et une dégustation en cuit.

Evaluation économique

L’oignon doux des Cévennes est commercialisé aux niveaux local, régional, national  et international. 

Les opérations de tri des oignons effectuées au moment du conditionnement engendrent des écarts de tri qui sont généralement commercialisés en vente directe au niveau local. Sur ce type de circuit, l’oignon non AOC est  valorisé par les producteurs à un prix très voisin de l’oignon AOC (environ 0,9 €/kg). Sur les autres circuits, l’oignon doux des Cévennes est mieux valorisé que l’oignon non AOC (de l’ordre de 0,15 €/kg) 

Le prix payé aux producteurs permet à une famille de vivre de la culture de l’oignon sur des surfaces de l’ordre de 5000m².

La production d’oignons doux était de 100 à 200 tonne jusqu’en 86. A partir des années 90, cette production a augmenté de façon régulière. Elle connaît aujourd’hui un accroissement annuel d’une centaine de tonnes.

Structure de la filière de l’oignon doux des Cévennes
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Impacts de l’identification

Sur la production 

Accroissement régulier des surfaces mises en culture depuis la mise en place de la coopérative et de la dynamique de protection de l’oignon. L’AOC permet une ouverture aux marchés extérieurs et une diminution de la saturation au niveau local. 

Sur la localisation de l’activité

La mise en place de l’AOC permet d’éviter la délocalisation de la production. Un grossiste est en cours d’installation dans la zone de production. 

Sur les prix.

L’oignon doux des Cévennes se place désormais dans le segment haut de gamme des produits, permettant un prix plus élevé, une meilleure rémunération des agriculteurs et une meilleure rentabilité des exploitations.

Sur l’emploi

La dynamisation de la filière a permis la création d’une dizaine d’emplois directs dans la région.

Sur les autres filières 

La filière oignon a une fonction structurante pour l’agriculture de la zone. La dynamique mise en place a permis le développement de la pomme reinette, en déclin depuis de nombreuses années. 

Sur l’environnement 

Le développement de la culture de l’oignon entraîne la remise en état des terrasses et une réappropriation par les agriculteurs des savoirs traditionnels en matière de construction de murs en pierre sèche. La réhabilitation des terrasses permet de préserver des paysages ouverts, favorables au développement touristique. 
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