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Resume 
Le mode de production fermier, au sens de la production fermiere "independante", constitue, de fait, un cadre de 
contrainte pour la production, qui s'imprime dans /es differentes caracteristiques du produit, (et Jui confere des 
caracteristiques specifiques) pour le consommateur. Le programme "Agro-alimentaire paysan Europeen : 
Caracteristiques specifiques des produits fermiers", finance par /'Union Europeenne (Programme FAIR), a permis 
d'etudier en detail 14 types de produits fermiers, et leurs equivalents artisanaux et industriels, dans 7 pays 
europeens. On peut par/er d'une "typicite fermiere", basee sur un mode de production, mais pas forcement sur Jes 
particu/arites d'un terroir. L'etude montre que le consommateur reconnart cette typicite fermiere, dans le gout 
particu/ier du produit, qu'il apprend a aimer, autant que dans le style particu/ier de la communication dont l'agriculteur 
accompagne, consciemment ou inconsciemment, la vente de son produit. 

PRODUIT FERMIER : QUELLE DEFINITION ? 

Le Gret (Groupe de Recherche et d'Echanges Techno
logiques), travaille depuis 1992 au niveau europeen sur 
les "produits fermiers d'Europe". Cette premiere recher
che, financee par l'Union Europeenne, avait permis 
(Frangois M., 1994)1 de dresser un cadre de reference a 
l'etude : Qu'est-ce qu'un "produit fermier" ? Qu'est-ce 
qu'un "agriculteur transformateur fermier" ? 

La pluralite des situations de !'agriculture dans les pays 
de !'Union apporte une grande diversite dans la situa
tion du terme "agriculteur", dans les pratiques agricoles 
associees ainsi que dans la transformation des matie
res premieres agricoles en aliments. Cependant, au
dela de cette diversite, apparaissent des points de 
convergence importants : 

• L'existence, dans tous les pays enquetes, d'un statut 
particulier pour !'agriculture et les agriculteurs. Ce 
statut est toujours utilise par les agriculteurs pour 
leurs activites, agricoles et para-agricoles. 

• L'existence, dans tous les pays enquetes, d'une tradi
tion de transformation de produits agricoles en aliments 
sur la ferme, pour la vente. Cette tradition peut etre plus 
ou moins vivante, porter sur des produits plus ou moins 
nombreux, mais elle existe toujours. Elle est issue de la 
tradition de fabrication d'aliments sur !'exploitation pour 
l'autoconsommation. De nombreux agriculteurs2 ont 
developpe l'activite et l'ont reprise pour constituer 
aujourd'hui un nouvel atelier, qu'ils entreprennent avec 
un veritable souci de professionnalisme. 

L'utilisation de techniques particulieres, differentes de 
celles des artisans et des industriels, pour la 
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fabrication des produits. Ces techniques sont definies 
souvent initialement par contrainte : par exemple, la 
feta grecque fermiere est conservee dans la saumure 
parce qu'elle est fabriquee sur les paturages d'estive, 
et, dans ces conditions, les agriculteurs ne disposent 
pas de techniques frigorifiques. 

• La demarche de contact direct entre producteur 
agricole et consommateur existant dans taus les 
pays. Les produits de ce type ne sont pas des 
produits totalement banalises. Meme si ce n'est pas 
la seule forme de vente, en particulier lorsque la 
production se developpe, ii existe un lien entre le 
producteur et le consommateur. lls se connaissent ou 
ils se sont connus !ors d'un acte d'achat. Ensuite, 
meme s'il se distend, si le consommateur rachete le 
produit dans d'autres formes de vente, ce lien peut 
etre reactive si les coordonnees du producteur 
figurent sur !'etiquette. 

Ainsi, pour l'etude des "produits fermiers d'Europe", 
nous avons defini (Frangois M., 1994) un cadre de 
reference. Un produit fermier est un produit : 

• produit par un exploitant agricole (au sens du statut 
de la personne), 

• a partir des matieres premieres issues de l'exploi
tation3, 

• transforme4 et commercialise sous la responsabilite 
de l'exploitant. C'est-a-dire que son nom et ses 
coordonnees doivent figurer sur le conditionnement 
du produit. 

Cette definition se rapproche de celle utilisee par le 
reseau "bienvenue a la ferme" des chambres d'agricul
ture ou de la definition du "produit fermier" tel que defini 
par !'Association Nationale des producteurs fermiers5. 

CARACTERISTIQUES DISTINCTIVES DES PRO· 
DUITS FERMIERS : PROJET ET METHODE 

A partir de cette definition du produit fermier, notre pro
gramme a trois objectifs : 

• Developper un outil methodologique pour analyser les 
caracteristiques qui distinguent les produits fermiers 
des produits equivalents, artisanaux OU industriels ; 

• Analyser !'importance de ces caracteristiques, du 
point de vue des consommateurs ; 

• Developper une analyse des elements de la chalne 
de production (chez les agriculteurs) qui generent ces 
caracteristiques. 
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Ce travail a ete effectue sur 14 types de produits, artisa
naux, fermiers, industriels, dans 7 pays europeens. Un 
important dispositif de recherche a ete mis en place, 
avec des equipes de recherche nationale dans les 7 
pays (France, lrlande, Royaume Uni, Belgique, Portugal, 
Allemagne, Grece). Le programme a ete coordonne par 
le GRET. En France, les partenaires du programme ant 
ete le GRET, l'INRA-UREQUA du Mans, le CEMAGREF 
de Riom (Joseph Hossenlopp). Sur chacun des 14 
produits, ii a ete realisee une analyse sensorielle 
descriptive par la methode des profils sensoriels, une 
analyse des preferences des consommateurs na'lfs et 
de leurs liens avec les caracteristiques sensorielles des 
produits (preference mapping), une analyse sur les prix 
par la methode des mesures conjointes et le price 
sensitivity meter, et enfin, une analyse semiologique 
des supports de communication, ainsi que des focus 
group pour reperer les perceptions des consommateurs 
par rapport au produit. II a donne lieu a un rapport de 
recherche pour !'Union Europeenne (Frangois M., 
1999)6, dont nous presentons ici les principales 
conclusions relatives a la typicite des produits fermiers. 

Un produit alimentaire se distingue d'un autre selon un 
ensemble de caracteristiques7, parmi lesquelles figurent 
les caracteristiques organoleptiques, les caracteristiques 
economiques (notamment le prix), les caracteristiques 
nutritionnelles, d'hygiene et de sante, et enfin, les 
caracteristiques symboliques et transferees sur le produit. 

Parmi ces caracteristiques, nous avons particulierement 
etudie les caracteristiques organoleptiques. S'agissant 
d'un produit alimentaire, le gout est un facteur decisif de 
rachat du produit. C'est aussi une caracteristique 
objectivable, qui differencie les produits entre eux, et 
c'est enfin la base utilisee par les syndicats d'appel
lation d'origine pour verifier la typicite de leurs produits 
(commissions de degustation). Pour caracteriser le gout 
des produits, nous avons utilise les methodes d'analyse 
sensorielle descriptive ijury d'analyse sensorielle). Dans 
un second temps, nous avons cherche a approcher les 
preferences des consommateurs na'lfs, et a faire le lien 
entre caracteristiques sensorielles du produit, et prefe
rences des consommateurs. 

L'etude a egalement porte sur les caracteristiques sym
boliques et transferees. Selan Claude Levi Strauss, "un 
aliment ne doit pas seulement etre bon a manger, ii doit 
etre bon a penser". Nous avons cherche a approcher 
!'image des produits fermiers aupres des consomma
teurs, d'une part, en analysant la communication 
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effectuee par Jes agriculteurs sur ces produits, d'autre 
part en realisant des focus group de consommateurs de 
ces produits pour connaltre Jeur perception de !'image 
des produits fermierss. 

LES RESUL TATS : SPECIFICITE ET TYPICITE 
DES PRODUITS FERMIERS 

Dans chaque pays, un jury d'analyse sensorielle a ete 
constitue pour l'etude de chaque produit. 

Pour chaque produit, ii a ete constitue une grille 
descriptive sensorielle, un profil sensoriel, qui repertorie 
Jes differentes sensations associees a la degustation du 
produit (aspect, odeurs, flaveurs, textures), et, pour 
chaque descripteur, une definition et une echelle 
d'intensite. Apres une periode de formation, les jurys 
ont permis de decrire, de fagon objectivee, Jes sensa
tions eprouvees a la degustation de chaque produit. 

Les resultats des seances d'analyse sensorielle des
criptive ont montre que : 

• Specificite : Dans tous Jes cas, c'est-a-dire pour Jes 
14 produits de l'etude, chaque produit, fermier, 
artisanal, et industriel, a des caracteristiques organo
leptiques specifiques qui peuvent permettre de Jes 
reconnaltre entre eux. Le graphique ci-dessous 
donne un apergu de ces differences dans le cas de 
l'etude des yaourts au lait entier en lie de France. 
Ainsi, Jes produits fermiers sont "differents", en 
termes de caracteristiques organoleptiques, de leurs 
equivalents industriels OU artisanaux. Ces differences 
reposent sur des parametres souvent bien identifies 
de la chalne de production. Pour Jes agriculteurs, le 
choix technique (qui peut s'exprimer par une con
trainte technique de fait) qui conduit a ces produits 
est une resultante du mode de production particulier 
des produits fermiers : production par un agriculteur, 
a partir des matieres premieres de l'exploitation, 
transformation sous sa responsabilite. 

• Specificite due au mode de production fermier : Elle 
est a l'origine de certaines des caracteristiques speci
fiques des produits fermiers. Citons en particulier : 

- La contrainte technique : Les fermiers, meme s'il 
s'agit de grandes exploitations, ne peuvent pas 
utiliser toutes Jes techniques a la disposition de 
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l'industriel. lls ne pourraient pas en rentabiliser !'utili
sation par Jes economies d'echelle. Par contrainte ou 
par choix, ils utilisent done des protocoles techniques 
specifiques, qui influencent, en aval, Jes caracteris
tiques du produit. Par exemple, le yaourt fermier 
presente une remontee de creme a la surface, due au 
fait que Jes fermiers n'utilisent pas l'homogeneisation, 
au contraire des unites artisanales ou industrielles. 

- La contrainte de matiere premiere : Le produit 
fermier est produit par la matiere premiere de l'exploi
tation, dont Jes caracteristiques sont specifiques. 
Dans le cas des produits laitiers, ii s'agit du lait d'un 
seul troupeau. Par exemple, le cheddar fermier, 
obtenu a partir d'un troupeau de vaches jersiaises, 
sera beaucoup plus jaune, et developpera des 
flaveurs differentes de produits obtenus a partir de 
laits de grand melange. 

- Le savoir-faire particulier de l'exploitant : II s'exprime 
au travers de ses choix techniques, de !'expression 
de ses savoir-faire dans la fabrication des produits. II 
se transmet de fagon formelle, ou informelle, entre 
generations. Meme si Jes techniques sont ensuite 
modernisees, Jes differences entre producteurs sub
sistent, et donnent naissance a des produits qui 
expriment, dans leurs caracteristiques organolep
tiques, ces differences subtiles dans Jes modes de 
production9. 

• Typicite des produits fermiers : L'univers des produits 
fermiers" n'est pas forcement homogene. En d'autres 
termes, dans certains cas, ii peut y avoir autant de 
"distance sensorielle" entre deux produits fermiers 
differents, ou entre produits fermiers d'un meme 
producteur (particulierement dans Jes cas de tres peti
tes productions de fromages de montagne, comme le 
Sierra d'Estrel/a au Portugal ou le fromage de feta 
fermiere grecque), qu'entre un produit fermier et un 
produit industriel (cf. schema ci dessous). 

Mais cette "typicite fermiere" s'approche par la diversite 
dans Jes produits, plus que par une recherche deliberee 
d'homogeneite. Meme dans le cas des appellations 
d'origine, ou un certain degre d'homogeneite est 
recherche, c'est encore par la diversite des produits, 
mais cette fois-ci dans Jes limites tracees par l'AOC, 
que la production fermiere exprime son originalite. 
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Caracteristiques sensorielles de 8 yaourts (6 fermiers, un artisanal, un industrial) 
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Analyse en composantes principa
les sur les caracteristiques senso
rielles de 3 yaourts fermiers (ate
liers aux normes nationales, Do, D, 
C), 3 yaourts fermiers (ateliers aux 
normes europeennes, I, V, N), un 
yaourt industriel (I) et un yaourt 
artisanal (A). Schema representant 
Jes yaourts dans le plan factoriel 
1,2 (72% de la variance). 

Facteur 1 Les yaourts dans le plan factoriel 1 2 

L'IMAGE DES PRODUITS POUR LES CONSOM· 
MATEURS 

Au travers des emballages des produits, de leur docu
mentation et de leur communication explicite et implicite 
autour de leurs produits, les agriculteurs transmettent un 
message aux consommateurs a propos de leurs produits. 

De leur cote, les consommateurs per9oivent ces mes
sages, et ils contribuent, avec d'autres facteurs - le goOt 
des produits qu'ils achetent, leur relation avec le pro
ducteur, sur la ferme, sur les marches ou dans d'autres 
formes de distribution - a constituer une "image" des 
produits fermiers pour les consommateurs. 

L'analyse des messages emis par les producteurs 
montre que les producteurs fermiers communiquent sur 
leurs produits, avec leur conditionnement. Par choix, ou 
par contrainte, leur communication n'est pas con9ue 
comme celle des artisans et des industriels, qui dispo
sent des moyens de realiser une communication 
"professionnelle". C'est souvent une communication 
"par detaut", con9ue avec les contraintes des fournis
seurs d'emballages, qui ne proposent que peu d'options 
pour les petites quantites. Les fermiers dont les moyens 
sont les plus faibles communiquent par un emballage 
minimaliste (pot blanc, avec simplement les coordon
nees du producteur, par exemple), donnant l'image d'un 
produit proche du naturel, presque brut. Les autres 
utilisent des emballages plus elabores, des typogra
phies plus complexes ou variees, des couleurs, mais le 
niveau de "lisibilite" des messages n'atteint pas le 
professionnalisme des industriels. 
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Les consommateurs signalent, dans les focus group, 
qu'ils per9oivent les messages emis par les produc
teurs. Tant en termes de diversite de goOt, que d'embal
lage. Le cote "depouille" de certains emballages 
fermiers n'est pas per9u comme un "mains" par les 
consommateurs, mais comme un "plus" de naturel. Du 
cote du goOt, les consommateurs de produits fermiers 
connaissent, acceptent et apprecient la diversite des 
produits fermiers. Non qu'ils aiment taus les produits 
fermiers1°, mais ils aiment ceux qu'ils consomment, et 
les reconnaissent parmi d'autres. 

"Le fromage de feta fermiere, je ne /'achete qu'a S ... Je 
connais le producteur, et j'aime son produit" (femme, 
emigree grecque, achete son fromage fermier aupres 
d'un producteur voisin). "Le fromage fermier de 
valengay (celui que j'achete) est le meilleur. Mais je 
n'en achete jamais aux "fleurs de ch8taigniers11') 
(homme, originaire de la region de Valen9ay, achete 
son fromage sur le marche, toujours au meme 
producteur). C'est leur diversite meme, autant que ce 
qui les distingue des produits industriels ou artisanaux, 
qui caracterise les produits fermiers. 

CONCLUSION : A LA RECHERCHE DE LA 
TYPICITE FERMIERE ... 

La typicite est definie12, pour les produits viticoles, 
comme "ensemble de qualites caracteristiques resultant 
du cepage, de la terre, des techniques de vinifica
tion " .... En ce sens, la notion de typicite renvoie au 
concept de "type", du grec tupos, marque, caractere. 
Quel est alors le "caractere" specifique de la production 
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fermiere, et comment est-ii genere ? Nous avons 
montre que les produits fermiers sont "differents", de 
leurs equivalents artisanaux et industriels, tant en 
termes de gout que de communication. Cependant, ces 
differences entre les produits fermiers et leurs equiva
lents, n'impliquent pas forcement une homogeneite de 
la production fermiere. Cette homogeneite ne s'exprime 
pas ni entre produits fermiers de producteurs differents, 
ni meme, dans certains cas, a l'interieur de la produc
tion d'un meme producteur. Au contraire, ce qui 
caracterise la production fermiere, c'est sa diversite. 

Les resultats de notre recherche montrent trois facteurs 
qui peuvent influencer le "caractere" particulier des 
produits fermiers. Ces facteurs sont directement issus 
des contraintes du cadre de reference "produits 
fermiers" (produit par un agriculteur, a partir des 
matieres premieres de son exploitation, transforme et 
commercialise sous sa responsabilite). 

• La specificite par contrainte technique. Les petites 
quantites (relativement aux industriels) traitees par 
les fermiers leur interdisent !'utilisation de certaines 
techniques, notamment celles dont la mise en ceuvre 
necessite de grandes quantites de produit. Les 
contraintes techniques ainsi generees produisent des 
caracteres qui distinguent les produits fermiers. Par 
exemple, le manque de chalne de froid sur la feta 
fermiere en Grece confere aux feta fermieres une 
saveur salee prononcee. La non-utilisation de l'homo
geneisation des yaourts fermiers produit une remon
tee de creme a la surface du yaourt. De meme, les 
quantites limitees de matiere premiere mise en ceuvre 
generent des caracteristiques particulieres au produit. 

• La typicite par specificite de communication. Les fer
miers ne communiquent pas comme les industriels ou 
les artisans. Leur communication est basee d'abord 
sur leur exploitation, et sur leur relation (meme si elle 
n'a existe qu'a !'occasion d'un seul acte d'achat, 
repetee par la suite sans contact direct) au produit, et 
en meme temps au client. Les vecteurs de communi
cation privilegies par les industriels (emballage, 
depliants, publicite), sont sous-investis par les 
fermiers, qui font, dans ce domaine, une communi
cation parfois "minimaliste". Mais ces vecteurs et 
contenus de communication sont per9us par le 
consommateur, comme un lien supplementaire au 
"naturel", a !'exploitation, rapprochant le produit 
fermier du "produit brut". 

• Typicite et diversite. Reste qu'un caractere distinctif 
des produits fermiers, c'est justement leur diversite. 
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Celle-ci est reconnue tant par les producteurs "Les 
produits fermiers, c'est irregulier, forcement, s'il y a 
de /'orage, le fromage ne sera pas le meme" (une 
productrice, lie de France), que par les consom
mateurs. II reste que toutes les differences ne sont 
pas explicables dans l'etat actuel des recherches sur 
les produits. Le consommateur de produits fermiers 
connalt cette diversite, de gout, de communication et 
l'apprecie. II apprecie de trouver, pour certaines 
occasions de consommation, un produit different, qui 
lui permettra de distinguer sa table et lui-meme 
aupres de ses amis, de se mettre en valeur en meme 
temps que le produit. 

Cette notion de typicite, appliquee aux produits 
fermiers, integre une contrainte supplementaire par 
rapport a celle adoptee par l'INAO pour les produits 
d'appellation d'origine 13. lei, les elements caracteristi
ques du produit reposent sur les contraintes generees 
par le mode de production (produit par un agriculteur, 
avec les matieres premieres de !'exploitation, transfor
mation et commercialisation sous sa responsabilite) et 
le risque naturel assume par les agriculteurs dans la 
production des matieres premieres14. La variabilite 
observee sur les produits fermiers peut parfois etre 
rattachee a des facteurs techniques, mais d'autres fac
teurs restent inexpliques dans l'etat actuel des recher
ches sur les produits. On retrouve en ce sens un debat 
connu dans le cadre des AOC. Faut-il codifier les 
pratiques au risque de les rendre plus facilement 
transterables ? 

Pourtant, les consequences, pour les producteurs, sont 
semblables a celles que l'INAO reconnalt pour les 
produits d'appellation d'origine a savoir : 

• Un produit dont la typicite n'evolue pas selon les 
gouts des consommateurs : ce ne sont pas les gouts 
des consommateurs qui determinent les caracteris
tiques des produits. Par exemple, la feta fermiere est 
plus salee que la feta artisanale ou industrielle. Ceci 
n'est pas prefere des consommateurs pour toutes les 
occasions de consommation. Les yaourts fermiers 
presentent une remontee de creme a la surface, ce 
qui va a l'encontre de la recherche de produits 
"legers" par certains consommateurs. 

• Un produit qui respecte les conditions de production 
definies : c'est une obligation pour les producteurs qui 
souhaitent utiliser la mention "fermier'', par exemple 
dans le cas des fromages, ou appartenir au reseau 
"bienvenue a la ferme", en France. 
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Aussi, les producteurs fermiers respectent, de fail, les 
contraintes que leur impose un mode de production 
particulier. Ne serait-il pas souhaitable de leur accorder, 
en contrepartie, la protection d'un terme associe a ce 

mode de production, pour permettre de valoriser, par 
une communication institutionnelle et un differentiel de 
prix ju stifle, les contraintes de la production ? 

NOTES 

(1) Frangois (M) et al. Agroalimentaire Paysan Europeen: Situation de la production et des marches. Rapport final pour l'Union 
Europeenne, programme CAMAR, 1994. 

(2) Les statistiques agricoles europeennes et nationales ne considerent pas cette activite de transformation. Tant au niveau 
national qu'europeen, les statistiques manquent done pour estimer le nombre exact des agriculteurs concernes. Un precedent 
programme europeen a permis de realiser une premiere enquete quantitative sur la situation de la production et des marches 
dans 4 pays europeens : la France, l'Allemagne, la Belgique et le Royaume-Uni (Frangois M. et al. : Agro-alimentaire Paysan 
Europeen : Situation de la production et des marches, rapport pour l'Union Europeenne, 1994, programme CAMAR). 

(3) Avec une tolerance, par exemple en cas d'accident de production. 
(4) L'agriculteur peut realiser la transformation en dehors de !'exploitation (par exemple dans un atelier de transformation collec

tif, mais la transformation se fail sous sa responsabilite, ses matieres premieres sont bien identifiees, et la transformation est 
realisee par lui-meme ou sous sa responsabilite). 

(5) Producteurs fermiers : Mieux se faire connaitre et se faire reconnaitre, Actes des 3emes rencontres nationales, 31 mars et 
1er Avril 1998, Dijon, Ed. CIVAM, Paris. 

(6) Frangois M. et al. Agroalimentaire Paysan Europeen : Caracteristiques distinctives des produits fermiers. Rapport final de 
recherche pour I' Union Europeenne, 1999, a paraitre. 

(7) Hossenlopp J. L'analyse sensorielle appliquee aux produits fermiers. Ed. Cidil, 1993 
(8) Alessandrin A, Sylvander 8. Image et communication pour les produits fermiers, rapport intermediaire, in Francois M. et al., 

Agroalimentaire paysan Europeen : Caracteristiques distinctives des produits fermiers. Rapport intermediaire pour l'Union Eu
ropeenne, 1999. 

(9 Par exemple, des differences dans les temperatures de caillage, dans les flares de chaque fromagerie, dans les moments 
d'addition du lactoserum au lait pour l'acidification du lait, se traduisent par des differences dans les caracteristiques organo
leptiques des fromages de Valengay. 
Clanadre N., Frangois M.Caracteristiques organoleptiques des fromages de Valengay industriels, d'affineurs et fermiers. 
Rapport pour le syndical interprofessionnel de la pyramide de Valengay dans le cadre du programme Agroalimentaire Paysan 
Europeen: Caracteristiques distinctives des produits fermiers, 1999. 

(10) Les resultats de l'etude en preference mapping, qui a perm is de faire deguster les produits a des consommateurs "na'ifs", et 
de faire le lien entre preferences des consommateurs et caracteristiques des produits, ont montre que les produits fermiers 
sont preteres par un segment de consommateurs. Dans le cas du yaourt en lie de France, on a montre que les consomma
teurs preterent les produits qu'ils consomment habituellement (industriels ou fermiers), dont ils reconnaissent le goOt 

(11)A l'epoque des "fleurs de chataigniers" (ete), les producteurs fermiers de la region reconnaissent qu'ils ont des difficultes a 
produire un fromage dont la "coupe" est parfaite. 

( 12) Dictionnaire Robert. 
(13) Produit dont les caracteristiques sont dues essentiellement au milieu geographique, dans ses composantes de facteurs 

humains et naturels, basees sur des usages loyaux, locaux et constants. 
(14) C'est cette meme notion de risque nature! et de cycle nature!, qui distingue, dans le code rural, les activites agricoles des 

autres. 
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