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UMR  Innovation
Signe officiel de qualité : 

· AOC (reconnaissance obtenue en 2000)

· AOP

Acteurs à l’origine de la démarche

Historique

Jusqu’au XXème  siècle, le Pélardon était essentiellement réservé à la consommation familiale. Dans les années 60, les systèmes de production se spécialisent peu à peu et se met en place, sous l’impulsion d’un groupe d’agriculteurs, la première coopérative agricole de transformation de Moissac. 

A partir des années 70, la région connaît un nouvel essor avec l’arrivée des néo-ruraux qui développent la production et la mise en marché du Pélardon. Avec eux, réapparaissent des systèmes de production plus traditionnels fondés sur la valorisation des ressources fourragères locales et un rejet de l’intensification. Le Pélardon acquiert rapidement une grande notoriété, qui incite de nombreux éleveurs du Languedoc-Roussillon, mais également d’autres régions de France (Centre, Rhône-alpes…) à produire ce type de fromage.

Au début des années 80, des modes de production plus intensifs se mettent en place avec l’installation de jeunes ayant une formation agricole. Ces nouveaux modes de production accroissent encore la diversité des formes d’élevage. Une crise de surproduction entraîne une baisse du prix du lait et conduit certaines coopératives à stopper la collecte, contraignant les éleveurs à faire la transformation fromagère. 

Ces crises de surproduction conduisent alors une centaine de producteurs et les entreprises à constituer en 1986, sous la pression de menaces extérieures,  l’Association de Défense du Pélardon. 

Mise en place de la démarche AOC

En 1989, s’engage une réflexion sur la mise en place d’une démarche de protection de leur produit. 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 qui doit rendre compte d’un souci d’authenticité (pastoralisme, interdiction de congélation du caillé, moulage à la louche) en incluant un maximum de producteurs, mais qui permette également aux entreprises de s’adapter (Benkalha A., 2004). 

Le dossier d’agrément a été déposé auprès de l’INAO en 1993. Le principe de reconnaissance a été obtenu en 1994, la zone de production a été définie en 1997 et le décret définissant le Pélardon est apparu au journal officiel en août 2000. Ce décret précise l’aire géographique où doit se faire la production de lait et la transformation, les conditions de production, les qualités et le caractère du produit ainsi que les modalités de contrôle.

Objet principal de la démarche de qualification

L’objectif principal assigné à cette AOC concerne avant tout la protection de la production de la zone et de ses producteurs contre les contrefaçons, ainsi qu’une différenciation du fromage grâce à la signalisation de l’origine. 

Le signe de qualité permet de protéger et préserver la typicité du pélardon : une tradition pastorale, un savoir-faire et une qualité unique, qui s’exercent sur un territoire parfaitement délimité.

Spécificités du produit

Le Pélardon est un fromage typique de la région du languedoc-Roussillon dont le berceau d’origine est la région des Cévennes. Il est fabriqué depuis l’antiquité dans les petites exploitations familiales Cévennoles et c’est un des plus vieux fromage de chèvre d'Europe. 

Le Pélardon est un petit fromage en forme de disque au lait cru et entier de chèvre, à pâte molle de couleur blanche à ivoire et de texture homogène, caractérisé par un goût de noisette. La croûte fine est couverte en partie ou en totalité de moisissures jaunes pâles, blanches ou bleues.

L’aire de production du pélardon AOC se caractérise par une homogénéité pédo-climatique et a une antériorité dans la fabrication de ce fromage avec une activité agricole essentiellement tournée vers des élevages ovins et caprins utilisateurs de parcours et de fourrages. Elle inclue les zones de Cévennes, de parcours et de Garrigues sous influence méditerranéenne et comprend  une grande partie des aires de piémont et de montagne du Languedoc Roussillon :  les Cévennes du sud Lozère, les Cévennes, les garrigues et les zones de montagne du Gard et de l’Hérault, une partie de la montagne noire et des hautes Corbières (département de l’Aude) et une commune du Tarn, soit une zone bien plus étendue que le berceau d’origine.

Au total, la zone de production regroupe 493 communes et s’étend sur environ 13 000 km².

Caractéristiques des exploitations

Les élevages caprins sont de petite taille et majoritairement fermiers (63% de la production de Pélardon AOC est transformée par des éleveurs fermiers (Benkalha A., 2004)). La taille limitée du cheptel s’explique par le fait que les élevages sont majoritairement situés en zone défavorisée. Quatre types de systèmes de production représentatifs de la région peuvent être différenciés : fermiers traditionnels, fermiers entrepreneurs, fermiers laitiers et laitier. 

Cahier des charges du Pélardon AOC :

Les principaux points du cahier des charges définissant l’AOC Pélardon portent sur les pratiques d’élevage (volonté de lien entre le produit et le terroir) et sur les processus de transformation (méthodes artisanales de transformation) : 

· Le lait doit provenir d’animaux de race Saanen, Alpine, Rove ou de croisement de ces races. 

· Les animaux doivent pâturer régulièrement sur les parcours de l’aire de l’AOC (minimum 180 jours pour les élevages situés à une altitude supérieure à 800 mètres et  210 jours pour les autres) 

· L’éleveur doit posséder au minimum 0,2 ha de parcours par chèvre. 

· La base de l’alimentation est constituée des espèces fourragères issues des parcours, des prairies permanentes ou temporaires. Le foin doit provenir de la zone d’appellation pour au moins 80%

· La quantité d’aliments concentrés pour la complémentation est limitée à 400 g par litre de lait produit annuellement.  

· Le pélardon est obtenu par coagulation lente et égouttage de lait cru et entier de chèvre. L’addition de lait en poudre, de concentré, de colorants ou d’arômes est interdit. 

· Le moulage doit s’effectuer à la louche 

· L’utilisation de caillé congelé est interdit. 

· Le temps d’affinage minimal du pélardon AOC est de 11 jours à compter de l’emprésurage et les fromages doivent être retournés au minimum tous les deux jours. 

· Le fromage peut être affiné et conditionné sur l’exploitation ou par un affineur de l’aire géographique de production.

· L’emballage du fromage est obligatoirement réalisé dans la zone de production.

Existence de diverses qualités du produit 

A côté du fromage Pélardon AOC existent des fromages « type Pélardon », très semblables au Pélardon AOC. Ce sont des fromages qui ont la même forme et la même technologie lactique que le Pélardon AOC, mais dont le poids et la durée d’affinage peuvent varier. Contrairement à l’AOC, ces fromages peuvent être élaborés à partir de caillé congelé, pouvant provenir de la zone ou d’une autre région. En outre, le fromage « type Pélardon » peut être pré-égoutté et le moulage peut être effectué mécaniquement avec un système multi louches. On les trouve sous différentes appellations suivant le lieu de fabrication : Moissac des Cévennes, Pécalou , Cigalois, etc…

Caractéristiques du produit qui le distinguent des autres 

Le fromage Pélardon AOC se caractérise par une forme cylindrique, un diamètre compris entre 60 et 70 mm, une hauteur comprise en 22 et 27 mm et un poids supérieur à 60 grammes.

Le Pélardon est dit fermier si le lait provient d’une seule exploitation et si la transformation se déroule sur cette exploitation. Ce fromage peut être affiné et conditionné sur l’exploitation ou collecté, affiné et conditionné par un affineur de l’aire géographique de production. 
Si la fabrication est faite par une entreprise avec du lait provenant de divers élevages, le fromage est dit artisanal. 

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

Les chèvres parcourant cette zone typiquement méditerranéenne, avec un climat et un relief rudes, donnent un lait dont la composition confère au Pélardon sa typicité. Avec ses spécificités fermières, chaque Pélardon développe néanmoins son propre goût.
Etapes du processus les plus importantes pour garantir les caractéristiques du produit 

· Utilisation de lait de chèvre cru et entier non standardisé en protéines ni en matières grasses. L’addition de lait concentré, de lait en poudre, d’arômes et de colorants ainsi que l’application de traitements d’ultrafiltration et de microfiltration sont interdits. 

· Moulage obligatoirement réalisé à la louche à partir de caillé frais non pré-égoutté. L’utilisation de caillé congelé de même que la congélation des fromages sont interdits 
· Absence de pré-égouttage 
· L'affinage du Pélardon doit être de onze jours minimum à compter de l'emprésurage, afin de lui permettre de développer ses meilleurs atouts tel qu'une texture onctueuse et crémeuse. Durant cette phase, retournement des fromages au minimum tous les deux jours.
Caractère traditionnel des savoir faire utilisés 

Conformément à la tradition pastorale, les chèvres doivent pâturer au minimum six mois sur les parcours, conférant au lait ses qualités spécifiques. 

Par ailleurs, les techniques de fabrication reprennent les techniques traditionnelles : pas de traitement thermique du lait et moulage à la louche.

Acteurs de la filière

La filière Pélardon est caractérisée par une grande hétérogénéité d’acteurs et par une grande diversité de systèmes techniques. Elle comprend 547 éleveurs caprins de plus de 20 chèvres, dont 450 éleveurs fromagers et 97 laitiers ainsi que quatre entreprises de transformation ou d’affinage (2 coopératives et 2 entreprises privées) : la coopérative de Pélardon des Cévennes, la coopérative des chevriers de l’Hérault, la fromagerie de Loubes et la Cigaloise.

Ces quatre entreprises fromagères emploient une cinquantaine de personnes. Leur production n’est pas basée sur le seul Pélardon AOC, elles diversifient en innovant dans la création de nouveaux fromages. Seules les deux coopératives fabriquent elles-mêmes du Pélardon, les deux autres entreprises le collectent chez les éleveurs afin de l’affiner et le commercialiser. 

Ces entreprises regroupent 65 éleveurs laitiers, adhérents AOC et non AOC, ce qui impose une organisation particulière pour la collecte. 

Sur l’ensemble de la production de Pélardon AOC, seul le tiers provient des entreprises après transformation du lait livré, les deux tiers restants étant transformés par les éleveurs. 

Aujourd’hui, 37% des éleveurs de la zone AOC et 28% des éleveurs fermiers ont adhéré à la démarche AOC. 

Organisation collective constituée autour du produit

L’Association de Défense du Pélardon qui fonctionne en interprofession regroupe les producteurs de pélardon AOC (éleveurs et entreprises). Elle mène des actions de contrôle sur le respect du cahier des charges en interne et de communication auprès des éleveurs et des consommateurs. Elle fait également des contrôles chez les distributeurs. L’association apporte à la demande un appui technique aux éleveurs par le biais d’un technicien. Elle conduit un programme de recherche appliquée, notamment sur les ferments (récolte auprès de différents éleveurs et comparaison). 

L’ensemble des producteurs est tenu de cotiser à l’association basée sur le nombre de chèvres et le nombre de pélardons vendus (ou à l’étiquette).

D’autres organismes interviennent auprès de producteurs :

· Les coopératives qui regroupent les éleveurs laitiers et peuvent leur apporter un appui technique.
·  Capridoc, groupement de producteurs, intervient essentiellement au niveau de la commercialisation des animaux

· Les techniciens du contrôle laitier assurent un suivi des performances, effectuent des contrôles sanitaires et peuvent assurer le suivi génétique des animaux. 

· le SIME (Service Interchambres d’agriculture Montagne Elevage), conduit des actions en recherche-développement et apporte un appui technique aux éleveurs. Ses objectifs sont d’améliorer la rentabilité des exploitations, notamment en réduisant les charges alimentaires par une meilleure valorisation des parcours et de participer à la protection, l’entretien et l’aménagement du territoire en installant des systèmes d’élevage durables.

· les techniciens caprins et fromagers apportent des conseils et des appuis techniques aux éleveurs

· L’Institut d’élevage est un organisme de recherche appliquée et de développement à caractère associatif.

Contrôle externe :

L’INAO, organisme public, assure le contrôle externe et garantit le respect des normes. 

Evaluation économique

Filière et marché

Le Pélardon AOC est commercialisé suivant divers canaux aux niveaux local, régional et national. Les éleveurs fermiers commercialisent plutôt sur des circuits courts alors que les entreprises fromagères commercialisent plutôt à l’échelle régionale et nationale. Actuellement, le marché sur lequel semble le plus se développer l’AOC est celui des grandes surfaces et des grossistes nationaux {Benkalha A., 2003 #5}.    

Sur le marché local, le Pélardon AOC se trouve en concurrence directe avec le Pélardon non AOC, du fait qu’il n’existe qu’une très faible différence de prix entre ces deux fromages (très faible différenciation entre les deux fromages). Sur ces circuits de proximité, la vente est essentiellement basée sur une relation de confiance et le signe de qualité n’est pas un argument de vente auprès des consommateurs locaux qui connaissent le produit. 

Au niveau national, le Pélardon  AOC n’entre plus en concurrence avec les fromages « type Pélardon » mais avec d’autre fromages de chèvre AOC véhiculant une image de qualité et d’ancrage territorial. La différence de prix entre l’AOC et le non AOC est de l’ordre de 15 à 20% en faveur du fromage sous appellation. Ce dernier se commercialise en moyenne à 17 €/kg
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Impacts de l’identification

Sur la production 

La filière Pélardon profite de la mise en place du signe de qualité en permettant à de petites entreprises d’accéder au marché national et de garantir des débouchés croissants aux éleveurs laitiers avec lesquels elles travaillent (Benkalha A., 2004). L’AOC permet une augmentation de la production une ouverture du marché et une diminution de la saturation au niveau local.

Sur la notoriété

L’AOC permet de développer la notoriété de ce produit laitier autrefois connu dans sa seule région de production et de le faire reconnaître en dehors de sa zone d'origine. Au niveau régional et national, la possession d’une AOC est un véritable atout. C’est le seul signe qui permet d’identifier sans doute possible l’origine et l’authenticité du fromage.

Sur les prix

Le véritable intérêt de cette AOC réside dans la protection juridique dont bénéficie le fromage au niveau national. Grâce à l’AOC, le Pélardon est désormais à l’abri de la concurrence extra-régionale et il se positionne sur le segment haut de gamme du marché

Sur la localisation / délocalisation de l’activité

L’AOC protège les laitiers de la délocalisation des entreprises laitières (obligation de production et de transformation au sein de la zone AOC)

Sur l’emploi

La mise en place de l’AOC a permis la création d’une centaine d’emplois dans la région.

Sur la filière 

Le Pélardon AOC a une fonction structurante pour l’ensemble de la filière. Le savoir faire construit pour ce fromage constitue la référence pour les fromages du même type. Le Pélardon a acquis ses lettres de noblesses au travers de l’AOC (Roux B., 2003).

Sur les rapports de force

L’AOC a permis une augmentation du pouvoir de négociation des éleveurs et des entreprises fromagères face à leurs clients grâce à une meilleure identification du produit, l’appellation donnant aux clients des garanties sur l’origine et le mode de production du fromage.

Sur l’exode rural

La mise en place de l’AOC a permis de dynamiser l’activité agricole dans certaines régions et ainsi diminuer l’exode rural.

Sur la qualité des produits 

L’AOC a permis de différencier le Pélardon, de l’identifier précisément et de définir ses caractéristiques dans un cahier des charges.

Sur les savoir et savoir-faire

Le cahier des charges de l’AOC impose l’utilisation de méthodes traditionnelles de production et de transformation, permettant de préserver des savoirs faire spécifiques. 

Sur l’environnement 

L’AOC a entraîné une utilisation plus importante des pâturages et permis la préservation de paysages ouverts (impact sur la diminution du risque d’incendies et sur le tourisme)
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