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Typical and traditional productions: 
Rural effect and agro-industrial problems 
52"d EAAE Seminar - Parma, June 19-21 1997 

FRAN<;OIS CASABIANCA , CH. DE SAINTE MARIE* 

Concevoir des innovations pour les produits typiques 
Quelques enseignements des charcuteries seches corses 

TO DESIGN INNOVATIONS FOR THE TYPICAL PRODUCTS 
Some lessons from the Corsican dry pork products 

ABSTRACT 

In the case of the traditional products, the local actors ve1y often encounter great 
difficulties of not comparing any innovation to a loss of the traditional character. This sets 
up the problem of the design of the technical change vis-a-vis the tradition. 

The Corsican porcine sector, is not defined in an official way and its typicity does not 
have any stable reference mark. In partnership with a producer group of the Corsican 
mountain, some innovations were led. 

The main result was that innovating in the traditional productions can reinforce their 
typicity instead of reducing it, but then the technical change corresponds, not with a 
substitution but with an enrichment of the technical culture concretized in the product. This 
setting in dynamics the technical culture leads to manage it as a resource in order to make 
it transmissible between generations without making it transportable out of its craddle. 

RESUME 

Dans le cas des produits traditionnels, les acteurs locaux rencontrent bien souvent de 
grandes difficultes a ne pas assimiler toute innovation a une perte du caractere 
traditionnel. Ceci pose le probleme de la conception du changement technique face a la 
tradition. 

• !NRA - Laboratoire de Recherches sur le Developpement de l'Elevage • Quartier Grossetti, B.P. 8 • 20250 ·Corte, 
France 
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Dans la JUiere porcine corse, la production fermiere est dominante et la gamme de 
produits qui en est issue est consideree comme traditionnelle. Cependant, aucun de ces 
produits de charcuterie seche n 'est defini de far;on officielle et leur typicite ne dispose 
d'aucun point de repere stable. En partenariat avec un groupement de producteurs de la 
montagne corse, des innovations ant ere conduites. 

L 'analyse de ces operations montre, au de/a de la mise au point des procedes, trois 
grands resultats: (i) seul le projet des producteurs donne le sens du changement technique 
dans la dynamique d'organisation, (ii) le processus d'innovation s 'appuie sur la 
combinaison de dew: sources complementaires, des emprunts issus des connaissances bio­
techniques et la mobilisation de la memoire technologique du produit, (iii) le changement 
technique correspond a une mutation d 'usage du produit et ! 'innovation integre !es 
clienteles dans la conception de nouvelles epreuves et la construction du lien territorial. 

lnnover dans !es productions traditionnelles peut renforcer leur typicite au lieu de la 
reduire, mais a/ors le changement technique correspond, non pas a une substitution mais a 
un enrichissement de la culture technique concretisee dans le produit. Cette mise en 
dynamique de la culture technique conduit la gerer comme une ressource pour la rendre 
transmissible entre generations sans la rendre transportable hors de son "berceau ". 

INTRODUCTION 

Les acteurs des systemes agro-alimentaires locaux bases sur des productions 
traditionnelles rencontrent souvent de grandes difficultes a ne pas systematiquement 
assimiler toute innovation a une denaturation par perte du caractere traditionnel. Ainsi, un 
changement technique qui ne serait inscrit dans une continuite perceptible par !'ensemble 
des acteurs locaux (et non par le seul pionnier innovant), qui ne pourrait justifier d'une 
certaine profondeur historique (mais de quelle duree ?), serait a rejeter a priori comme une 
trahison faite a la tradition. 

Tout d'abord, ii convient ici de preciser que, concernant Jes produits agro-alimentaires 
locaux dits traditionnels, · le qualificatif de "typique" a une signification foncierement 
differente de celui de "specifique" [8]. En effet, ii ne s'agit pas seulement pour ces activites 
productives de se distinguer momentanement d'une production standard a travers une 
difference objectivable sur certaines caracteristiques. Le caractere « specifique » suppose 
une difference de degre avec Jes produits « generiques », mais sur le meme gradient de 
comparaison. L'essence du produit « typique » est plut6t d'affirmer une identite propre, 
c'est-a-dire une difference de nature fixee dans le temps par une societe donnee [20], 
difference qui le rend alors non comparable a d'autres produits : un produit typique ne 
dispose d'aucun produit veritablement similaire. Le caractere "typique" - la "typicite" 
neologisme en langue fran9aise - semble alors irremediablement oppose a toute innovation, 
le nouveau etant par construction absent de la tradition et, par consequent, a interpreter 
comme une alteration de la typicite. 

Par ailleurs, le progres technique est generalement presente comme univoque. II pese 
fortement sur la viabilite des entreprises, a tel point qu'il apparalt ineluctable dans ses 
fonnes et ses encha\'nements. L'innovation porte ainsi une charge symbolique 
d'appartenance a la modernite, de maintien dans le courant contemporain des operateurs 
competitifs, d'obligation de se conformer pour se perenniser. 
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Pour des productions eloignees du cadre de reference (celui rassemblant Jes productions 
standards et celles qui s'en distinguent par leurs specificites), cette difficulte de Ia 
conception d'innovations peut alors etre formulee dans une question programmatique : 
comment innover sans se banaliser ? 

1. CONSTRUIRE UN CADRE PERTINENT 

Attach~e a de tels produits et presente dans un grand nombre de situations, la question 
semble due en grande partie a Ia nature incertaine de la technologie, en tant que discipline 
autant que secteur d'activite. Elle pose le probleme de la conception du changement 
technique face a la tradition. Nous proposons d'identifier 3 grandes categories de 
deconnexions ou d'obstacles theoriques formant un cadre pertinent pour traiter de Ia 
question formulee ci-dessus. 

1.1 - Progres et culture 

Le progres technologique est generalement analyse en tant qu'element moteur des 
processus d'industrialisation [14]. Les voies de diffusion des techniques sont inscrites 
historiquement dans Jes rapports entre societes, avec un tropisme Nord-Sud qui invite a 
assimiler Jes pays Jes plus industrialises a un centre unique de production du progres 
technique. 

Dans ce rapport aux societes, la technologie rencontre frequemment des obstacles 
"culturels", ce qui concourt a faire rejoindre cette approche de Ia problematique de 
l'acculturation obligee : Ia technologie serait portee par une culture dominante se 
confrontant aux cultures locales qu'elle balayerait de fayon systematique [24]. 

La culture locale est alors renvoyee aux « hiers " et aux " ailleurs » de la technologie. 
Ainsi, « I' acte traditionnel efficace » [21] se heurte aux certitudes technico-scientifiques. 
Certes, ii est difficilement contestable que Jes valeurs culturelles sont un puissant indicateur 
de I 'organisation sociale du travail, du rapport des hommes a la nature, qu'elles jouent un 
role decisif dans !'evolution des techniques [23]. Mais, ce qui interdit aux operateurs 
Iocaux de penser le changement est bien ce caractere apparemment indepassable de la 
tradition (une perfection historique dans le rapport aux choses) et qui renforce une 
incommunicabilite avec la technologie confinee dans sa nature exclusivement industrielle. 

1.2 - Science et technique 

Un second obstacle a surmonter concerne Jes rapports qu'entretiennent la science et la 
technique. Un premier point de vue consiste a presenter Jes avancees scientifiques comme 
unique source de l'offre technologique et done de toute application technique ulterieure, ce 
qui place Ia technique en subordination totale de la science, en attachant la notion de 
rationalite a Ia seule pensee scientifique. La technique devient une realisation utilitaire dont 
Jes modalites sont locales et contingentes de la situation ou on l 'applique. 
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De fac;.on reciproque, un autre point de vue vise a mettre sur le meme plan la connaissance 
scientifique et la raison technique. Elle de-specifie l'activite scientifique en soulignant sa 
nature de construit social et ses determinants historiques. De meme, elle permet d'identifier 
l'ennoblissement de la technologie [4] par des effets d'habillage des choix technologiques 
par le discours scientifique, notamment a travers !'usage strategique du langage 
mathematique. 

Ces deux points de vue reviennent egalement a nier l'autonomie de la technique, soit en 
la rendant dependante de la science, soit en lui conferant une apparence scientifique. Les 
pilotes des systemes techniques lies aux productions traditionnelles se trouvent alors dans 
l'incapacite de penser un changement technique autrement qu'en reference a une techno­
science fournisseuse de solutions toutes faites parmi lesquelles ii n'y aurait plus qu'a 
choisir. 

1.3 - Economisme et Technologisme 

Un dernier di lemme fait obstacle aux chercheurs etudiant le changement technique pour 
Jes productions traditionnelles. II s'agit du phenomene de « l'evitement des techniques» 
que Sigaut [31] decrit comme une rupture entre : 

- !'analyse des contextes de )'action, qui ne considere l'acteur que dans ses relations aux 
autres acteurs et non parses actes. Cette approche methodologique (l'econornisme) evite le 
rapport a la matiere qu'elle considere comme etranger a son champ. 

- !'analyse du contenu des actes en le detachant au maximum des biais lies a sa mise en 
oeuvre particuliere. Cette approche (le technologisme) esquive les aspects sociaux des faits 
techniques vus comme des artefacts, au profit d'une elaboration experirnentale des 
processus etudies. Cela conduit Jes chercheurs a simuler les procedes utilises "dans la 
pratique". 

L'evitement de la technique comme contenant interdit de prendre en compte les 
differences entre intention et action chez Jes operateurs [27], en particulier autour des 
rationalites fajustement des interventions sur les objets dans !'action. C'est en effet au 
cours de !'action que se confrontent les attentes de celui qui agit et Jes resistances ou les 
surprises que lui reservent les resultats de ses actes. 

1.4 - Pour un depassement possible 

Une voie de depassement des obstacles que nous venons de decrire, nous semble resider 
dans I' investissement, par le chercheur, de ces espaces ou la comprehension des acteurs en 
dehors de leurs actes est en tension avec !'explication des processus a )'oeuvre dans les 
actes. Ces espaces sont structures par des objets techniques [32], dont la tendance a la 
concretisation dans des produits, des procedes et des services, dessine la configuration de 
!'action et dont le questionnement releve du champ du technologue. 

Cependant, tel qu'il est conc;.u dans !es approches evolutionnistes, l 'objet technique est 
genere ex ante comme ressource generique. Certes, ii participe, par sa specification dans 
!'exploitation par la firme, aux apprentissages qui vont le fixer progressivement et 
l 'endogeneiser dans des collectifs productifs. Toutefois, la notion de paradigme 
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technologique [12] qui offre une theorisation de ces processus dans un univers industriel 
paralt peu pertinente. En effet, s'agissant de productions traditionnelles, notre interrogatio~ 
porte sur la phase de conception et de choix d'une trajectoire (phase pre-paragdimatique). 

En revanche, les travaux recents portant sur la generation des objets techniques dans 
des dynamiques d'acteurs offrent un cadre theorique qui nous semble mobilisable pour 
traiter de l'innovation dans les productions traditionnelles. II s'agit, par la mise en evidence 
des mecanismes d'ajustement reciproques de l'objet technique et de son environnement [1], 
de definir un espace et des acteurs engages dans la dynamique de changement technique. 

Tout d'abord, nous presenterons brievement notre contexte d'etudes avant de formaliser 
Jes principaux enseignements de ces demarches d'innovation ou chercheurs et acteurs 
locaux ont ete conjointement impliques. 

2. UN CONTEXTE D'ETUDES EMPIRIQUES 

Dans la filiere porcine corse, la production fermiere est dominante et la gamme de 
produits qui en est issue est consideree comme traditionnelle. 

2.1 - Une production fermiere dominante 

Les systemes d'elevage porcin pratiques dans Jes regions montagneuses qui couvrent Ia 
plus grande partie de l'lle sont bases sur !'exploitation des ressources sylvo-pastorales par 
une race locale d'animaux a croissance lente, abattus a des ages avances (18 a 24 mois) 
apres engraissement dans Jes chataigneraies. 

Les pores sont tues a la ferme au cours de l'hiver (fin novembre - debut mars) en 
mobilisant le froid nature!, dans des tueries tolerees par les autorites publiques. Ils 
fournissent une matiere d'oeuvre qui presente de remarquables aptitudes a la transformation 
en produits secs (maturite de la viande, stabilite des gras) ce qui rend possible une faible 
intervention technique : le plus souvent indirecte, celle-ci consiste essentiellement a activer 
OU a guider des proceSSUS bio(ogiques (acidification, fermentation, maturation ... ) (22]. 

Toutefois, ces productions typees, sur lesquelles est fondee la notoriete de la charcuterie 
corse, n'apparaissent pas sur Jes marches formels : elles sont ecoulees aupres d'une clientele 
de proches, originaires du village ou de la vallee, et pour qui la demarche d'achat en direct 
est un moyen de reaffirmer leur apparten.ance a une communaute dont l'eleveur constitue la 
figure emblematique [28]. Distribues parmi un grand nombre de petits producteurs, aucun 
de ces produits de charcuterie seche n'a fait l'objet d'une definition commune ou legale. 
Leur typicite ne dispose d'aucun point de repere fixe. 

2.2 - Une demarche d'innovation 

En partenariat avec un groupement de producteurs de la montagne corse, des 
innovations ont ete conduites sur deux produits qui, pour des raisons opposees, ont ete 
engages dans les changements techniques programmes par Jes producteurs. Au printemps 
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1990, notre laboratoire est contacte par un viticulteur de renom de la region qui souhaitait 
presenter sur sa cave de la charcuterie corse pendant la saison touristique afin de demonter 
a ses clients que celle-ci pouvait rivaliser avec Jes meilleures. Dix producteurs ont fourni 
des saucissons fermiers qui ont ete mis en vente a un prix eleve (double de celui en vente 
directe). Cette experience a contribue a leur faire prendre conscience des limites de la vente 
directe en ouvrant d'autres perpectives possibles : commercialiser en commun un produit 
de haut de gamme. La representation positive du produit fennier et, a travers elle, de leur 
metier, a ete un facteur declenchant qui Jes a incites a se constituer en Groupement d'Interet 
Economique et a passer avec l'INRA de Corte une convention de recherche pour mener a 
bien leur projet. 

Cette forme d'organisation collective se combine aux systemes en place, Jes 
changements ne concernant qu'un produit et seulement une pai1ie des pores. Les eleveurs 
conservent ainsi leur clientele habituelle de vente directe de fac;on a rendre supportables !es 
incertitudes inherentes au basculement dans un univers pour lequel aucun repere ne pre­
existe. 

2.3 - Report de saudsson sec non etuve - "U salamu" 

Dans )'esprit des eleveurs, la notion de haut de gamme signifiait simplement vendre cher 
a des touristes, censes ne pas regarder a la depense pour un authentique produit corse. Le 
caractere fermier etant suppose distinguer ce saucisson des productions industrielles 
d'imitation, la demande d'innovation exprimee vis a vis de la recherche portait au depart sur 
un procede permettant de prolonger la duree de vie du saucisson jusqu'aux mois de juillet et 
d'aout. Or, outre Jes problemes de conservation, la reunion de saucissons de provenances 
differentes avait par ailleurs revele une tres forte variabilite entre eleveurs et entre produits 
provenant d'une meme serie d'abattage. Si la notion de haut de gamme se refere 
effectivement a un niveau de valorisation, celui-ci devait pouvoir etre justifie par un niveau 
d'exigence coherent avec le positionnement vise, mais aussi par !'acquisition d'un "air de 
famille" qui permette a des productions fermieres d'etre commercialisees ensemble. 

2. 3.1 - Du produit virtue! a ! 'innovation 

La recherche a ainsi consiste a replacer )'innovation dans la definition du produit 
commun. Pour ce faire, un inventaire des pratiques et un suivi de !'evolution des produits 
en conditions fermieres ont ete systematiquement effectues. Cette phase prealable de 
construction de reperes visait a renvoyer aux eleveurs une representation de leur production 
actuelle dans sa diversite, de fac;on a rendre manifeste que le produit de haut de garnrne ne 
pouvait etre celui auquel chacun est habitue et, ce faisant, a leur fournir un cadre pour Jes 
aider a se mettre d'accord. La definition du produit virtue) a conduit les eleveurs a enoncer 
des regles communes d'elevage et de fabrication, fonnalisees dans un premier cahier des 
charges. L'innovation technologique est ainsi partie d'un processus plus complexe de 
changement de pratiques negocie entre eleveurs en fonction d'un objectif a atteindre [25]. 
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Ce besoin de changement visait un produit destine a une consommation differee. En 
effet, les produits fermiers atteignent ordinairement leur optimum a Ia fin du printemps du 
fait de l'abattage hivernal et des conditions de fabrication (usage de boyaux de diametre 
faible a moyen, parametres d'ambiance des caves de seche). Seule une petite partie de Ia 
production demeure commercialisable en ete sans presenter une consistance trop ferme ni 
devenir ranees. Cette partie des saucissons correspond en fait a un embossage dans des 
boyaux a fort diametre et epaisseur appeles "rosette" qui ne constituent qu'une petite partie 
des boyaux fermiers utilisables (une rosette par pore). Les producteurs connaissent bien ce 
boyau et ses proprietes puisque !es saucissons qui en sont obtenus constituent 
trad.itionnellement Ia reserve familiale, le saucisson de garde (u salamu d'annu), fort 
apprecie en auto-consommation festive et dont la vente est reservee a certains clients ou 
parents. 

Le decalage entre la "duree de vie" des produits habituels, et !'existence de cette fraction 
de produits exceptionnels liee a !'usage d'un ~boyau particulier, ont pennis aux chercheurs et 
aux producteurs de co-concevoir une innovation technologique de nature a repondre a leur 
projet de cibler une clientele estivale. Le principal changement consiste a inserer dans 
l'itineraire technique d'elaboration du produit une nouvelle etape de conduite des 
transformations : le report de saucissons semi-secs. Le contr6le de la perte en eau devient 
l'enjeu majeur de maltrise technique; ii est accru par le choix de boyaux a fort diametre qui 
concourt a ralentir la seche des produits. 

2.3.2 - Un nouvel "etat" du saucisson 

Sans poursuivre plus avant dans Ia presentation de !'innovation technologique, dont on 
voit qu'elle interesse a Ia fois des matieres biologiques, des fermentations microbiennes, 
des savoir-faire et des decisions de producteurs, et qu'elle mobilise des connaissances 
scientifiques preexistantes aussi bien que la culture technique des producteurs, un nouvel 
objet technique a ete genere dans le processus d'innovation technologique [29]. II s'agit du 
saucisson "pret au report" (PAR). En effet, le report, en tant qu'innovation technologique, 
fait appara!tre un nouvel etat, inconnu auparavant, le saucisson "PAR". 

Cet etat est issu de !'extraction des proprietes du produit au passage par le point critique 
entre l'etat "frais" et l'etat "fait" du produit. Ce point va jouer avec le potentiel de 
bifurcation entre ces deux etats. II s'agit de conduire Ia courbe de seche selon un nouveau 
profil, exigeant de se positionner apres ·que tout risque de fermentation non desiree soit 
ecarte, mais avant que Ia perte en eau ne soit trop avancee. Le point critique devient alors 
une "fenetre" d'insertion de Ia phase de report, ce qui perturbe fortement Ia representation 
des producteurs. En effet, ces derniers ne disposent d'aucun repere pre-existant pour 
identifier dans Ieur local de maturation Ies series de saucissons "PAR" parmi Ies autres non 
encore parvenus a cet etat. 

De Ia sorte, !'innovation technologique s'appuie sur le projet des acteurs autant qu'elle le 
nourrit. Toutefois, dans la conception de !'innovation technologique et la mise au point des 
changements techniques qui Jui sont lies, chercheurs et producteurs ont ete conduits a 
apporter des elements qui ne sont pas de meme nature. 
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2.3.3 - Des apports contrastes 

Tout d'abord, le fait de choisir des boyaux a fort diametre exigeait de chaque eleveur de 
depasser l'auto-approvisionnement. Le fait de recourir au marche conduit a accroltre !es 
relations Uusqu'alors exceptionnelles) avec des fournisseurs et a gerer une incertitude 
nouvelle. L'appreciation des differents boyaux disponibles, la mise en concurrence des 
fournisseurs sur des questions de qualite technologique (regularite, solidite au poussage, 
etat de conservation, etc ... ) et le choix final sont demeures de la responsabilite des 
producteurs, qui exercent en la matiere une competence d'expert. 

En effet, ii faut savoir que le poussage dans un boyau de fo11 diametre est une operation 
qui exige une technicite bien plus grande que pour !es diametres foibles et moyens, du fait 
des risques d'emprisonner de )'air ou de mal tasser le coeur du saucisson. Ainsi, le choix du 
boyau genere-t-il une Serie de deCisions portant Sur )a composition de la melee, le role de la 
duree de prise de sel et l'interet d'un apport d'eau au moment de l'embossage. Ces decisions 
ont ete instruites avec !'aide du chercheur mais en se basant sur !es pratiques et la 
remarquable culture technique des producteurs, au cours de seances fort animees et 
foisonnantes. 

Par ailleurs, !es conditions du report proprement dit ont ete proposees de fa<;on assez 
complete par !es chercheurs (temperature et humidite relative du local, conditions de 
ventilation). Ce relatif retrait des producteurs n'est certainement pas un manque d'interet 
mais bien plut6t une marque de confiance dans Jes competences du chercheur, dans un 
domaine peu connu par eux-memes. Les recherches anterieures, visant a etablir une serie 
de connaissances portant sur le saucisson sec corse, avaient mis en evidence que ce produit, 
a fermentation naturelle, presentait une acidification faible et une explosion microbienne 
differee a une periode d'environ 10 a 14 jours de fabrication (contre 48 heures dans les 
fabrications industrielles). Ces travaux avaient pennis d'approcher le parametrage d'une 
technique de ralentissement des echanges de matiere (limitation des pertes d'eau) et 
d'evolution interne (stabilite des gras). Les resultats acquis ont alors ete mobilises pour 
instruire les decisions relatives a l'entree en report et au suivi des produits durant le report. 

2.4 - Mode de salage du jambon sec - "U prisuttu" 

Apres avoir obtenu des resultats encourageants sur les saucissons, !es producteurs ont 
souhaite s'engager sur une voie similaire pour le jambon sec, produit qui represente une 
proportion importante de la decoupe de carcasse. 

2. 4.1 - Un produit introuvable ? 

Nous avons alors rencontre une difficulte considerable car le produit de vente directe 
semble fortement affecte par son mode de commercialisation [9]. Vendre a !'unite oblige a 
un coat unitaire eleve. De plus, !es clients se sont urbanises et ne disposent plus de caves 
pour conserver le produit une fois entame. Ils souhaitent done des jambons plus legers 
(mains coGteux a l'achat et plus rapidement consommes). Les producteurs se sont adaptes a 
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cette tendance en ne mettant au sel que des pieces de foible poids (moins de 8 kg) et 
rapidement sechees (en 6 a 8 mois). 

Pourtant, lorsque I' on fa it s' exprimer Jes producteurs sur les criteres du « bon » 
Prisuttu, ils conviennent qu'il s'agit d'une piece lourde et longuement murie : ii a au moins 
un an d'age. Ou se trouve alors la typicite du Prisuttu? 

En effet, le produit d'auto-consommation et Jes usages de consommation familiale et 
festive qui lui sont lies constituent une memoire vivante du produit « traditionnel ». Cette 
reference est done toujours disponible, meme si elle ne correspond pas aux produits vendus 
actuellement. La consequence sur le type de pore a produire est importante et des etudes 
sont en cours pour alourdir !es carcasses sans trop augmenter leur adiposite deja forte. lei, 
l'objet technique genere au cours de Ia demarche est plut6t le pore qui convient a 
l'objectif de disposer d'une cuisse fralche prete a la mise sous sel de poids suffisant et 
d'adiposite moderee. C'est un "pore sur mesure" qui ne represente au depart qu'une petite 
proportion des animaux abattables dans les troupeaux des eleveurs. 

2.4.2 - Le gout sale et les pratiques de salage 

De plus, au cours des seances de travail sur la definition, les producteurs ont aborde leur 
principale difficulte de maltrise : le salage de la piece. Sans froid artificiel, les producteurs 
mettent la piece par enfouissage total en salage long, ce qui la met a saturation de sel. Puis, 
apres 30 a 45 jours, ils Ia dessalent de fac;:on a abaisser la concentration en chlorures des 
parties superficielles. Leur but est bien de prevenir !es accidents de frabrication, meme si 
cela conduit tendanciellement a des produits trop sales. 

Dessiner Jes contours du produit « digne du haut de gamme » suppose de ne pas eriger 
en caracteristique ce qui n'est qu'un defaut de maltrise technique, particulierement delicat a 
surmonter lorsque I 'on accrolt le poids initial des pieces. Des essais ont ete conduits avec 
Jes producteurs (cuisse droite I cuisse gauche) afin de mettre au point un mode de salage 
court au froid controle suivi de repos. Les resultats obtenus montrent une evolution positive 
du produit [l O], tout en respectant son originalite, ce qui est verifie par les producteurs eux­
memes. 

Enfin, les producteurs ont participe a des seances de recueil de vocabulaire destinees a 
constituer le descriptif sensoriel du produit. Leur ont ete adjointes des personnes 
considerees comme depositaires d'un savoir particulier sur le produit : des « connaisseurs 
du Prisuttu ». Outre des criteres assez classiques, ils ont invente un critere d'arome 
nouveau : le «gout de noisette ». Ils l'attribuent a la finition des pores aux chataignes et 
l 'estiment constitutif de la typicite du produit. II est malheureusement souvent "masque" 
par l'exces de gout sale. 

Si l'affinage long peut etre considere comme une re-invention de la tradition (au sens 
ou !'on reactive la memoire du produit), le salage court est bien une innovation. Cette 
innovation repond au besoin de progression des systemes techniques (en particulier liee au 
froid artificiel), progression dans leur logique propre et pour repondre a des defauts averes 
devenus des risques insupportables des !ors que l'on vise une clientele tres exigeante. On 
peut meme affirmer qu'une innovation visant a diminuer le gout sale du produit, conforte 
la typicite sensorielle du produit en permettant au potentiel aromatique original de mieux 
s'exprimer. 
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3. CONDUIRE LE CHANGEMENT 

L'analyse de ces operations montre, au dela de la mise au point des procedes, trois 
grands types de resultats qui interessent, dans le cas de produits typiques, le « pourquoi » 
changer, le « comment » changer et le « quoi » changer. 

3.1 - Le sens du changement technique 

La decision de modifier tel element du systeme technique d'operateurs s'estimant eux­
memes producteurs de produits typiques pose d'abord la question de l'interet et de la 
necessite des modifications. Nous nous interessons ici uniquement aux modifications 
d'origine endogene a ces producteurs et non a une mise en conformite a des normes 
exogenes (comme Jes normes sanitaires ou la reglementation generate). Pourquoi changer, 
alors que le resultat des actes productifs est considere comme exprimant deja la typicite 
attendue ? Nos travaux apportent un element de reponse a cette interrogation : seul le projet 
des producteurs donne le sens du changement technique. 

3.1.1 - Le projet des acteurs 

Se conformer au progres technique tel qu'il se presente ordinairement n'est 
effectivement pas per9u par les acteurs locaux comme un changement necessaire. 

Cette attitude n'est cependant pas generalisee et on rencontre des producteurs qui 
desirent explicitement reduire Jes originalites de leurs produits. Ces producteurs expriment 
alors une perte de confiance dans Jes qualites propres de leurs produits, ou une incapacite a 
!es faire valoir vis a vis de leurs clienteles. Cet effet est rencontre en particulier des !ors que 
le producteur est confronte directement et individuellement aux exigences des distributeurs 
en libre service (Cf. ci-dessous en 3.3). Cette necessite de se conformer temoigne sur le 
fond d'une absence de projet pour le produit en question. De plus, vouloir preserver !es 
productions de toute modification ne saurait a fortiori constituer un projet, et ces 
crispations immobilistes finissent frequemment par generer un desir de rupture qui peut 
alors trouver, dans une vision normative du progres technique, un referentiel disponible et 
commode. 

En revanche, dans Jes demarches d'innovation auxquelles nous avons participe, !es 
acteurs ont elabore une strategie visant a mieux valoriser leur difference : aller vers une 
nouvelle ambition pour leur produit. A travers une projection ou l'objet virtue! se dessine, 
ii s'agit bien de concevoir une progression auto-referencee qui pennet de passer de la 
situation actuelle a celle projetee. L'innovation est alors approchee comme elaboration 
d'un scenario [18] ou l'etat initial n'est plus seulement analyse en fonction de ses 
elements descriptifs habituels mais en raison de sa distance a l'etat projete. 
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3.1. 2 - Quel referentiel pour les productions typiques ? 

Constituer un "systeme d'action concret" ou Jes productions typiques sont renvoyees 
dans un futur a construire produit une inversion d'attitude qui devient le moteur du 
changement [I I]. Un nouveau referentiel peut ainsi s'elaborer a travers la confrontation des 
representations sur le produit typique, non pas en magnifiant de fac;:on abstraite sa typicite, 
mais bien en la mobilisant de fac;:on concrete comme materiau d'une representation 
commune du but a atteindre. 

Le processus d'innovation s'incremente par la construction sequencee d'accords au sein 
des groupes de producteurs. Leur complexification progressive repond a une mise en 
coherence avec leur projet. Le cadre de ces accords se stabilise a chaque iteration par le 
depot des nouvelles exigences dans un "cahier des charges" de nature generative : de 
nouveaux ecarts sont a analyser et de nouveaux ajustements produisent la dynamique du 
systeme [29]. II semble important de maintenir assez longtemps une relative ambiguite qui 
laisse ouverte la question du chemin a emprunter : la diversite de representation qui . 
demeure presente ouvre la possibilite de plusieurs interpretations pouvant, au dela de leurs 
differences, se reveler compatibles entre elles et ainsi faciliter un consensus pour I 'action. 
C'est tout l'inten~t d'accords du type « contrats incomplets » dont Jes lacunes sont 
sciemment non informees. 

Le projet des acteurs locaux dessine un cadre de pertinence du changement technique 
dans !'action. En effet, seule !'action permet d'acceder a des representations inconscientes 
ou implicites de la typicite. Les points de concretisation des accords fournissent en Jes 
formalisant Jes modifications a apporter, dans leur ordre et leur complexite supposee (on ne 
commence pas par le plus delicat ou le plus difficile). Les niveaux caches devenus 
accessibles dans I 'action seraient demeures hors analyse a travers des enquetes ou des 
recueils d'entretiens. La dimension normative1 de la configuration de !'action (son 
"design") est ainsi revelatrice des contenus jusqu'alors implicites et qu'elle contribue a 
integrer au referentiel de !'innovation. 

3.1. 3 - Innovation et organisation 

Dans une telle mise en dynamique, Jes dimensions orgamsationnelles du changement 
technique sont essentielles a prendre en compte. La production de regles se structure autour 
des objets techniques generes au cours du changement, objets qui reclament des 
ajustements et qui, dans I 'action, se concretisent progressivement. Ces regles en tant que 
dispositifs cognitifs collectifs [13] organisent I 'action coordonnee et contribuent a 
distribuer entre !es acteurs !es nouveaux savoirs constitues. 

Une dimension essentielle de ces groupes porteurs du projet sur le produit typique est la 
formation d'un capital relationnel interne et externe. L'engagement de ses membres dans 
['action collective pennet de domestiquer la violence, les conflits, les tensions, !es 
marchandages qui revelent Jes points critiques de construction des accords. Cette 

1 L'etablissement de normes internes par la construction d'accords au sein du groupe accroit sa capacite a interpreter !es 
normes externes de nature reglementaire qui, anterieurement etaient systematiquement rejetees comme etrangeres a la 
rationalite des acteurs (de Sainte Marie et al., 1995). 
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construction sociale, lorsqu'elle parvient a integrer Jes strategies divergentes de ses 
membres, gere Jes rapports de pouvoir et relativise Jes relations de concurrence au profit du 
"bien commun" qui se constitue. Le processus d'organisation des acteurs conforte 
I 'insertion du produit dans la culture des groupes humains mobilises, mais ii contribue 
egalement a produire une nouvelle culture en renouvelant !es representations de ce produit. 

Toute organisation produit ses frontieres et gere ses rapports a son environnement. A 
!'analyse, s'il rassemble ceux qui le portent, le projet divise egalement parmi ceux qui 
auraient pu le porter. A contrario, l'unanimisme dont font preuve certaines institutions de 
developpement2 est de nature a reifier le collectif en reduisant !es capacites des personnes a 
leurs comportements observables, de peur de "perdre" de la capacite d'action en eliminant 
des acteurs hors logique. De plus, donner pour stabilise ce qui est en evolution - !es 
pratiques "traditionnelles" actuelles - contribue, en disqualifiant I' innovation, a promouvoir 
un determinisme culture! ou l'acteur est Iegitime, non parses actes et leurs resultats, mais 
par son appartenance a la communaute mythique. 

Enfin, !'organisation produit ses "porte-parole" qui instituent son environnement. Ceux­
ci, par la mobilisation (ou "l'interessement") des acteurs pertinents pour l'accomplissement 
du projet, contribuent a "traduire" !es differentes manieres de voir le futur du produit ainsi 
qu'a produire des reseaux socio-techniques [6] incluant !es porteurs du projet, leurs 
detracteurs et leurs allies. Ainsi, le caractere auto-reference du produit typique innovant ne 
saurait l'isoler d'un contexte de representations et d'institutions. Cette dimension 
organisationnelle du processus d'innovation transforme le produit typique en ressource qui 
contribue a specifier Jes territoires. 

3.2 - Les sources de l'innovation 

Examinons maintenant, le contenu de !'innovation a travers ses origines et sa mise en 
oeuvre. 

3.2.1 - Une combinatoire complexe 

Le processus d'innovation s'appuie sur la combinaison de deux sources de 
connaissances qui s'averent paradoxalement complementaires : 

- des emprunts issus des connaissances bio-techniques generales [16]. II est a signaler 
que ces connaissances sont principalement Iiees a la reussite technique du produit. 
Cependant, elles s'expriment d'abord sous la forme de solutions techniques (et leur 
implementation dans des equipements Jes rendant realisables) cons;ues dans des contextes 
de demandes industrielles et ou Jes criteres de typicite n'ont pas lieu d'etre. La difficulte 
consiste souvent a reperer, au dela du procede mis au point (la reponse operatoire), ce qui 
informe !es processus a I' oeuvre et constitue une avancee cognitive. Cette derniere peut 
alors s'exprimer par des solutions techniques differentes dans d'autres contextes 

2 Mobiliser le produit typique comme atout de developpement local est une voie frequemment utilisee pour orienter Jes 
politiques de developpement. 
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operatoires. Ce reperage pennet d'ouvrir des alternatives nouvelles a des problemes de 
maltrise rencontres par Jes acteurs pour )'elaboration des produits typiques. 

- et la mobilisation de la memoire technologique du produit. Generalement, cette 
memoire est d'ordre procedural dans la mesure ou eJle est formee de connaissances sur la 
fayon de faire !es choses [15]. Ces connaissances sonf qualifiees de "tacites", c'est-a-dire 
impossibles a communiquer par le discours. Elles recouvrent largement !es pratiques 
productives dites "traditionnelles", assimilees de fayon implicite ou explicite aux 
conditions d'elaboration de la typicite du produit (tours-de-main, coup d'oeil, palper). 

Dire que !'innovation procede de ces deux sources revient, selon nous, a identifier une 
particularite de I 'innovation sur Jes produits typiques : celle du sousbassement profond de 
connaissances centre sur la resolution de problemes precis (a expression locale particuliere) 
et marque par Jes moyens materiels dont dispose historiquement la societe locale. Cette 
base cognitive locale est enracinee par une longue pratique, elle decoule d'essais 
infructueux que l'on repere aisement des qu'il s'agit de preciser !es marges d'interpretation 
de consignes ponctuelles. Ceci montre bien que, dans sa transmission entre generations, 
elle se vehicule a travers une saisie des objets techniques et une reinterpretation a la 
lumiere des experiences individuelles. 

La combinaison de ces deux sources de connaissances pose la question de ce qui est 
combinable ou pas. Concernant Jes produits typiques, l'emprunt d'elements exogenes ne 
saurait se resumer a un simple implant sans relation a la memoire qui donne sa profondeur 
historique a la typicite du produit. La greffe OU l'hybridation semblent des metaphores plus 
conformes a !'esprit de l'activite combinatoire que nous evoquons ici, dans la mesure ou 
l 'emprunt ne reduit pas la part des elements pre-existants, ii s'y associe de fayon novatrice. 

3.2.2 - Savoirs locaux et culture technique 

Selon de nombreux auteurs, !'innovation est faite de combinaisons nouvelles d'elements 
existants autant que d' associations inedites d 'elements in conn us auparavant. Cependant, !es 
pratiques de reutilisation de ressources locales passent necessairement par leur recensement 
et leur codification [26]. II ne s'agit pas pour autant de vouloir realiser une description 
exhaustive de tous Jes elements du systeme technique dans leur diversite et leurs variantes. 
Le recensement des savoirs locaux est oriente par le role que les acteurs leur pretent dans 
!'elaboration de la typicite (ce qui compte a leurs yeux). Leur codification donne un statut a 
des pratiques qui n'en disposaient pas, elle autorise une meilleure valorisation de I 'acquis 
des acteurs reunis par leur projet, ainsi qu'un meilleur partage de ce type de connaissance 
au sein du systeme d'action. 

Ceci souligne l'interet, pour concevoir )'innovation dans !es produits typiques, de 
s'interroger conjointement sur: 

- Jes differentes formes de savoir concretisees dans le produit typique. En particulier, ii 
convient de ne pas sur-valoriser les savoirs des transformateurs en passant sous silence les 
savoirs en amont, ceux des producteurs des matieres premieres. En effet, en agro­
alimentaire typique, on se refere generalement a des matieres premieres qui contiennent 
deja une part de la typicite jugee sur le result<.it final. Le travail du transformateur est alors 
assimilable a un processus de revelation du potentiel present dans la matiere premiere. 
Ceci est tres clair dans la production viticole avec les caracteristiques de la « vendange » 
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[30], tout comme dans la production charcutiere avec Jes particularites de la carcasse et des 
viandes et des gras qui vont en etre issus. 

- le role de la culture technique dans la constitution et la distribution des savoirs 
locaux. Codifier !es savoirs tacites signifie expliciter la technicite qui leur est attachee. En 
effet, ii ne peut y avoir communication de savoirs tacites qu'entre specialistes de la 
question, ayant acquis une experience propre et pouvant parter de fa9on "autorisee". Cet 
element fournit des criteres d'une reconnaissance mutuelle d'appartenance au groupe en 
charge du projet ainsi que de garantie du maintien de la typicite dans le processus 
d' innovation. 

3. 2. 3 - Les archaismes contre la reification de la tradition 

Dans !es cas etudies, nous avons rencontre une difficulte assez classique : le risque de 
reification des pratiques locales. En effet, donnees pour "traditionnelles'', Jes pratiques 
actuelles semblent provenir "de la nuit des temps". Nous avons contourne cette difficulte 
en mobilisant en particulier le produit d'auto-consommation. Le "salamu d'annu" ou le 
"prisuttu vecchju" em portent le consensus des producteurs sur leur caractere de reference 
legitime. 

Les decisions et actes techniques qui sont attaches au produit d' auto-consommation 
constituent une base encore disponible et largement distribuee parmi Jes producteurs. Les 
usages de consommation familiale et festive de ce produit lui conferent par ailleurs le statut 
de memoire vivante du produit ancien. Le fait qu'il soit tres different du produit 
commercialise actuellement pennet de relativiser le caractere traditionnel des pratiques 
actuel !es qui, confrontees a I' archa"isme ainsi mob ii ise, perdent de leur semblant 
d'immuabilite. 

Cette mise en perspective historique a pour effet de desserrer la contrainte des exigences 
d'une rationalite de "fidelite imperative". En changeant de cadre cognitif Jes producteurs se 
rendent capables de combiner savoirs locaux et emprunts pertinents pour la realisation de 
leur projet. Dans cet alliage, la tradition se revele comme une reinterpretation du passe a la 
lumiere des enjeux du present [19]. L'innovation dans !es produits typique couple, ainsi, le 
changement technique a une transformation des usages associes aces produits. 

3.3 - Des mutations d'usage 

Dans !es cas etudies, cette transformation s'exprime dans une ambition nouvelle : 
requalifier le produit domestique en produit gastronomique. II s'agit d'aller vers une 
clientele nouvelle, en conferant au produit typique !es attributs d'un produit de haut de 
gamme. 

3.3.1 - De nouveaux attributs 

Dans le systeme de vente directe, le produit typique est identifie a la personne du 
producteur, qui l 'authentifie aupres de ses clients : son caractere « fermier » suffit a le 
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qualifier. L'extension de de mode d'echange «en familiarite » [33] conduit le produit 
typique a acquerir des proprietes permettant un « echange a distance ». Cette dimension 
normative de Ia typicite autorise une reconnaissance du produit au dela de son univers 
d'origine. · 

Ainsi, le produit typique innovant est fac;;onne, dans ses formes, par la necessite de 
depasser le« lien domestique » [5] sans toutefois le rompre. La "force de rappel" du lien 
a son origine geographique encadre l'evolution du produit et apporte Jes garanties de 
validite des jugements portes par Jes «experts domestiques ». Ces evaluations mobilisent 
diverses formes de savoir sur la typicite : un savoir-produire apporte par les producteurs 
eux-memes, un « savoir-apprecier » mis en oeuvre par des connaisseurs, qui apportent une 
vision plus large de la part de Ia societe locale. 

3.3.2 - Une valeur de lien 

Les produits typiques expriment ainsi une valeur de lien en proposant de reactiver, a 
chaque experience de consommation, leur "charge culturelle". Meme si ce lien au lieu 
d'origine n'a pas en Jui-meme de contenu culturel, l'authenticite du produit typique peut 
etre perc;;ue comme emblematique d'une appartenance culturelle [34]. L'innovation ne peut 
etre consideree comme recevable si elle affaiblit de fac;;on trop sensible cette valeur de lien. 
En d'autres termes, une innovation qui se traduirait par une reconnaissance exterieure a la 
societe d'origine, alors que la typicite du produit n'y serait pas authentifiee, est vouee au 
rejet OU a la disqualification. 

Cette question de l'existence commerciale des produits typiques depasse l'objet de cet 
article. Signalons toutefois le developpement recent de travaux consacres au "marketing 
tribal" [3]. Basee sur des rituels postmodernes d'achat, cette forme d'ethno-consommation 
designe le produit typique comme un candidat possible aux nouveaux imaginaires. Une 
telle approche en terme de « communautes » n'est pas sans ambiguite : une des 
interpretations possibles est, en effet, de reduire la portee du «tribal » a un renouveau de la 
communaute d'origine, ce qui confinerait le produit typique dans son berceau et sa 
circulation elargie a Ia seule « diaspora» de cette communaute. 

De maniere plus generale, Jes produits typiques supposent souvent l'acquisition 
prealable de leurs modalites d'usage (comment preparer, avec quoi accomoder ou 
accompagner). L'innovation est un des cadres ou peuvent se constituer : 

- des usages semi-codifies qui rendent disponibles ces savoirs locaux; 
- de nouveaux usages (par exempl.e, inventions de recettes rendues possibles par 

I' innovation). 
Cet aspect des relations entre innovation et mutations d'usages des produits typiques 

pose, dans tous Jes cas, le probleme de l'extension de clientele dans l'aire d'origine 
(reactivation d'usages oublies) et hors de cette aire (acquisition de nouveaux savoirs lies 
aux produits typiques). Or, au dela de ces aspects de relation entre innovation et mode 
d'usage, peu de travaux sont consacres aux mediations (formes et dispositifs d'echange) 
permettant de promouvoir !es produits typiques sans en faire pour autant des produits 
opportunistes ou des produits d'appel. 
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CONCLUSIONS 

Nous avons montre que, sous certaines conditions, innover dans les productions 
traditionnelles peut renforcer, voire reveler leur typicite au lieu de la reduire. Loin d'une 
fatalite de la trahison, le changernent technique est compatible avec la typicite des 
productions. II correspond alors, non pas a une substitution, mais a un enrichissement de la 
culture technique concretisee dans le produit. Ceci relativise fortement le rapport entre le 
progres technologique et le progres scientifique, ce qui a egalement ete mis en evidence 
dans le cas des innovations de service [7]. L'innovation n'est alors plus seulement une 
question de problemes strategiques et d'interactions concurrentielles. Elle integre, en leur 
donnant un role essentiel, Jes phenomenes d'apprentissage collectif et Jes modes de 
coordination [17]. 

L'importance des savoirs tacites dans les productions qualifiees de typiques, donne une 
configuration particuliere aux innovations considerees comme pertinentes. Se pose alors la 
question de la nature de l'avantage concurrentiel confore par la demarche innovante. 
Classiquement, cet avantage (fSt considere comme d'autant plus durable que les 
competences distinctives liees a !'innovation sont rares et peu imitables [2]. Dans cette 
optique, la demarche d'innovation sur des produits typiques est prise dans une tension entre 

- expliciter une partie de ces savoirs tacites, ce qui leur confore un statut et leur offre 
une capacite de diffusion, 

- et s'appuyer sur des savoirs dont Jes effets predictibles sont incertains et difficilement 
identifiables, ce qui reduit la facilite de transfert et par la, !es risques d'imitation. 

Cette tension exprime le fait qu'un savoir devenu transmissible et enseignable n'en soit 
pas pour autant un savoir transportable hors du "berceau" d'origine du produit : les 
apprentissages reposent sur des mises en presence- et des validations d'ajustements qui ne 
sont pas reproductibles dans d'autres contextes d'action. Le processus d'innovation peut 
ainsi viser une facilite de diffusion interne au systeme d'action local, en veillant a rendre 
ces savoirs partageables au sein du groupe d'operateurs concernes. 

Cette mise en dynamique de la memoire locale conduit a mobiliser la notion de 
patrimoine, en tant que ressource cognitive a gerer pour la rendre transmissible entre 
generations. En integrant le temps incompressible des apprentissages, !'innovation vient 
alors conforter le lien territorial et l 'inscrire sur le temps long des societes. 
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