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I. INTRODUCTION 
 
La crise de l'agriculture d’une part (remise en cause 

du modèle productiviste, réduction des revenus 
agricoles) et d’autre part les risques alimentaires 
survenus dernièrement poussent aussi bien les 
producteurs que les consommateurs vers des produits 
dits locaux, localisés ou de terroir. En Grèce, comme 
plus généralement dans les pays méditerranéens, le 
riche patrimoine agroalimentaire ainsi que 
l’attachement important au pays d’origine font que les 
consommateurs s’intéressent vivement aux produits 
traditionnels locaux. La demande croissante pour la 
protection de la provenance géographique des aliments 
(en Grèce il y a 63 étiquettes AOP et 23 IGP) et 
l'organisation de nombreuses fêtes de campagne et de 
festivals de produits locaux dans tout le pays -surtout 
en période estivale touristique- illustrent l'importance 
accordée par les collectivités locales à la valorisation 
du patrimoine rural, comme un moyen puissant de 
développement territorial.  

La question qui se pose est de savoir comment et 
dans quelle mesure les produits agro-alimentaires 
locaux dotés d’un signe de qualité d’origine 
géographique, peuvent en fait générer des synergies et 
des valeurs ajoutées territoriales. La question devient 
encore plus complexe dans le cas d’une production de 
légumes, comme c’est le cas de l’aubergine en 
question, si l’on tient compte qu’avec l’intensification 
excessive des cultures maraîchères dont la production 
est destinée aux circuits longs de commercialisation, 
celles-ci ont quasiment perdu leur ancrage sur des 
spécificités locales; qu’elles soient liées à une histoire, 
à un savoir-faire de production ou à des conditions 
géographiques et écologiques particulières (lien au 
lieu de production). D’autre part, des enquêtes ont 
montré que les consommateurs sont moins sensibles et 
habiles à reconnaître une identification de l’origine 

d’un légume lorsque selon leur conception ‘les 
légumes poussent tout seuls et de la même manière 
partout’ (Bressoud et Parès, 2010).  

Notre travail est basé sur les résultats d'une enquête 
de terrain, réalisée dans la municipalité de Léonidio 
(département montagnard d’Arcadie, Péloponnèse), 
focalisée sur un produit maraîcher spécifique, celui de 
l’Aubergine Tsakonique d’Appellation d’Origine 
Protégée de Léonidio (depuis 1996). Il s’agit d’une 
culture traditionnelle (semences issues de production 
locale, savoir-faire transmis au sein de la communauté 
locale) et emblématique de la région. L’aubergine 
Tsakonique est bien identifiable par les 
consommateurs grecs du fait de sa couleur violette et 
de sa forme spécifique longue. Cependant, l’invasion 
du marché grec par des aubergines « de type 
tsakonique » (issues des hybrides cultivés sous serre) 
fait que l’aubergine authentique de terroir Tsakonique 
perd du terrain par effet de concurrence déloyale. En 
outre, l’introduction des cultures maraîchères 
dynamiques et bien rémunératrices dans la région 
depuis les années 1990 (tomates, concombres et autres 
produits maraîchers sous serre) affecte la culture 
traditionnelle d’aubergine d’une concurrence même au 
sein de l’assolement local. Ceci dit l’aubergine 
Tsakonique devient de moins en moins intéressante 
économiquement pour les producteurs de Léonidio à 
partir du moment où ils n’arrivent pas à capitaliser la 
qualité spécifique du terroir et la bonne réputation de 
l’aubergine locale sur le marché national. 

 
II. PRODUITS AGROALIMENTAIRES 

LOCAUX OU DITS DE TERROIR. LES LIENS 
AU LIEU DE PRODUCTION 

A.Contexte et Méthodologie de l’étude locale 
L’aubergine Tsakonique, produit 

emblématique de la ‘terre Tsakonique’, qui est 
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administrativement délimitée par la municipalité de 
Léonidio, représente un intérêt particulier pour l’étude 
des liens qui unissent la qualité spécifique du produit 
au lieu de production relevant d’un système complexe 
qui doit prendre en compte de facteurs à la fois 
naturels, historiques et culturels. Il s’agit d’un produit 
identitaire de ce territoire qui constitue une unité 
anthropogéographique déterminée par le patrimoine 
culturel de la population Tsakonique1.  

Les questions principales de l’étude portaient 
sur: i) la reconnaissance et les modalités de 
revendication par les producteurs et les acteurs locaux 
des liens physiques du produit au lieu de production 
(facteurs pédoclimatiques particuliers qui donnent la 
qualité spécifique du produit), ii) la construction et la 
défense des savoir-faire spécifiques de production de 
l’aubergine tsakonique (pratiques culturales 
traditionnelles), iii) la reconnaissance et la 
reproduction du lien culturel (organisation de fêtes 
agritouristiques locales autour de l’aubergine 
Tsakonique) impliquant un processus de 
(re)identification de ce patrimoine culturel et une 
volonté de consolider une marque territoriale 
Tsakonique. L’objectif principal de l’étude était 
d’investiguer la dynamique et les perspectives de la 
culture de l’aubergine tsakonique (AOP) au travers les 
perceptions des producteurs et des instances locales 
quant à cette ressource spécifique et les stratégies de 
valorisation de la production AOP dans le marché.  

Les enquêtes de  terrain sont centrées sur : a) 
des entretiens semi-directifs avec des informateurs- 
clés; à savoir le Maire de la municipalité de Leonidio, 
le président de la Coopérative Agricole, la responsable 

                                                           

                                                          

1 Les Tsakoniens représentent une ancienne peuplade 
montagnarde (d’origine dorienne et avec plusieurs références 
historiques dans l’époque byzantine) de la pointe sud-est du 
Péloponnèse (département d’Arcadie) qui se délimite par la 
montagne de Parnon, dans son Ouest, et s’étale jusqu’au golfe 
d’Argolide dans son Est. Le dialecte et la danse Tsakoniques 
sont caractéristiques de leur patrimoine culturel et reflètent la 
mode de vie dans une région très escarpée. Isolés pour 
longtemps du reste de la Grèce, ces hommes avaient une haute 
réputation de robustesse, vigueur et droiture. Les barrières 
géographiques naturelles (la montagne de Parnon) ont contribué 
à la préservation de l’identité culturelle de cette population 
jusqu’à la fin des années 1960 où la construction du réseau 
routier a donné accès vers les centres urbains. La langue 
Tsakonique n’est plus parlée aujourd'hui que par quelques 
centaines de personnes âgées dans la région.  

de la Coopérative Agritouristique des femmes, le 
directeur de l’Association de Développement Local 
« Parnonas S.A » etc., b) des questionnaires 
spécifiques auprès des producteurs de l’aubergine 
Tsakonique (questions ouvertes et semi-ouvertes), et 
c) l’observation participative et des discussions avec la 
population locale dans les champs au moment du 
travail des agriculteurs, les cafés, les ménages ruraux 
(femmes, personnes âgés, adolescents etc.). Trente 
cinq questionnaires sont remplis sur un ensemble de 
120 producteurs selon le Registre des cultivateurs de 
l’aubergine Tsakonique tenu par la Coopérative 
Agricole de Leonidio. Les axes principaux du 
questionnaire étaient les suivants : a) Caractéristiques 
socio-démographiques des agriculteurs, b) Structures 
de l’exploitation agricole et organisation de la 
production c) Savoir-faire locaux et pratiques 
culturales, d) Circuits de commercialisation de la 
production AOP dans le marché, e) Perspectives de 
l’agriculture de la plaine de Leonidio et de l’aubergine 
Tsakonique. L’étude de terrain a duré quatre mois, de 
juin à septembre 2009 (Koraka A 2009). 

 
B. L’aubergine AOP de Léonidion. Les liens physiques 

avec la "Terre Tsakonique" 
                                                                

Selon les données des différentes instances 
locales2,  les producteurs cultivent depuis des années 
l’aubergine Tsakonique dans la plaine fertile de 
Léonidio. L’histoire de la provenance de l’aubergine 
n’est pas connue en détails. On raconte que l'aubergine 
est arrivée d’Inde à Léonidio grâce à un marin, comme 
une plante ornementale et qu’ensuite elle aurait été 
développée comme un légume comestible. C'est une 
sorte d'aubergine ayant comme caractéristiques 
principaux le goût «sucré» et la forme allongée de 
taille variant entre 15 et 22 cm.. Sa surface est lisse et 
brillante, de couleur mauve à raies blanches sur toute 
sa longueur. La douceur au goût de l'aubergine -par 
rapport au goût ordinaire légèrement amer de 
l’aubergine classique- est attribuée au microclimat de 
la région, à la composition du sol et à l’eau d’irrigation 
saumâtre dans la région. Les producteurs confirment 

 
2 Municipalité de Leonidio (http://www.leonidio.gr), Groupe 
d’Action Locale (GAL) "Parnonas S.A" 
(http://www.parnonas.gr), Préfecture d’Arcadie 
(http://www.arcadia.gr) 
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qu'il s'agit d'un produit de haute valeur gastronomique. 
L’aubergine Tsakonique est utilisée comme matière 
première, pas seulement dans la cuisine, mais aussi 
dans la pâtisserie ; à savoir, le légume- confit 
"melitzanaki" (mini-aubergine). Il s’agit d’une 
pratique ancestrale que les femmes des ménages 
agricoles suivent encore. Aujourd'hui, cette délicatesse 
traditionnelle est la marque déposée de la Coopérative 
Agritouristique des femmes de Léonidio. 

 

L'aubergine Tsakonique jouit du label d’ 
"Appellation d'Origine Protégée" depuis 1996

Photo : L’aubergine Tsakonique de Léonidio. 
Cliché A.Koraka  

 Lors des enquêtes sur le terrain, on a pu vérifier 
que la culture de l’aubergine représente –au-delà de sa 
valeur productive- une partie intégrante de l’identité 
culturelle de la société locale. L’aubergine Tsakonique 
a pris son nom par la région homonyme où elle est 
exclusivement cultivée illustrant le lien solide à la fois 
au lieu de production et à sa population Tsakonique. 
Cette variété maraîchère est en fait le fruit d’une 
histoire et d’un patrimoine culturel particuliers 
légitimant la société locale de s’approprier de cette 
spécificité. «…..Il est évident que la dénomination 
‘Aubergine Tsakonique de Léonidio’ a défini et définit 
les aubergines qui poussent à Léonidio, la capitale de 
Tsakonia. La plaine de Léonidio est la seule terre 
agricole de Tsakonia, dans laquelle cette aubergine 
est exclusivement cultivée. Dés la première apparition 
de l’«Aubergine Tsakonique de Léonidio» dans le 
marché, elle a acquis la réputation d’une aubergine 
douce et savoureuse et c’était pour cette raison qu’on 

a adopté la distinction entre l’Aubergine Tsakonique’ 
et l’ ‘Aubergine Flaska’ [la variété ordinaire]" 3. 

 
C. Entre pratiques locales et connaissances scientifiques 
 

4, après 
la demande documentée du Maire de Leonidio 
(initiateur et animateur essentiel de cette démarche) et 
des instances locales afin de délimiter la zone de 
production et protéger la qualité spécifique et la 
notoriété de cette variété. Quelques années plus tard, 
les agriculteurs sous les suggestions des experts de 
l'Agence pour l'Enseignement et Formation Agricole-
Dimitra, ont procédé à la certification des semences de 
l'aubergine auprès l’Institut de production de semences 
accrédité dans une perspective de préserver et 
reproduire les caractéristiques qualitatives de la 
variété. Cependant, les agriculteurs de Léonidio, déçus 
par la qualité des semences reproduites par cet Institut 
approprié, utilisent leurs propres semences 
sélectionnées d’une année à l’autre ; ils les considèrent 
comme les seules authentiques qui donnent la qualité 
et les saveurs spécifiques de l’aubergine Tsakonique. 
Les doutes des agriculteurs sont résumés dans les 
paroles d'un producteur: «… […]… Il me semble qu’on 
s’est moqué de nous. Mais, oui, on est bêtes !!! 
Comment pourrait-on améliorer les semences en 
dehors du micro climat et du sol de Léonidio? On a 
bien essayé de cultiver ces semences, sans succès. 
Partis en fumée les 4 millions de drachmes [équivalent 
de 12.000 euros] que nous avions donnés! ».  

En ce qui concerne les pratiques de 
production, les descriptions des producteurs soulignent 
l’importance de l'expérience et des compétences 

                                                           
3 Extrait de la demande déposée en 1993, par la 
Coopérative Agricole "Agios Leonidas" auprès du 
Ministère d’Agriculture dans le cadre des procédures 
d’obtention du label de ‘l’Aubergine Tsakonique’ comme 
un produit d’Appellation d'Origine Protégée.  
(Source: 
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html
?denominationId=869) 
4 Journal officiel de l’Union Européenne L148.21.6.1996. 
(Source : 
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html
?denominationId=869). 
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appropriées de l'agriculteur pour la bonne conduite de 
la production. La sélection des semences, la 
préparation du sol, les soins culturaux particuliers en 
fonction des besoins au quotidien de la plante, 
l’arrosage contrôlé, sont parmi les connaissances 
essentielles que le producteur doit posséder. Une des 
personnes interviewées a décrit cette procédure 
comme suivant: «… On met les graines dans un 
torchon et les laisse reposer pendant huit jours dans 
un verre d'eau. […] Après pour les semer, on prépare 
un grand pot carré avec deux couches de compost, une 
couche chaude et une couche froide. […] La couche 
de dessous doit être chaude pour faciliter la 
germination. Mais attention!! Pas très chaude quand 
même, ça risque de "brûler" l’aubergine.[…] Après 
huit jours la plante va faire son apparition.[…] Si la 
durée est dix-douze jours, c’est encore mieux.[…] Elle 
va rester pendant un mois dans ces conditions.[…] 
Après on les replante un par un dans de petits pots où 
les plants resteront environ un mois.[…] Ensuite, vers 
fin mars, on les plante en pleine terre.[…] Il faut 
ménager un espace de 50 centimètres, au moins entre 
chaque plant, pas moins car il nécessitera cet espace 
pendant sa croissance. »  

 La culture de l'aubergine locale est appuyée sur un 
ensemble de connaissances et de pratiques locales 
acquises empiriquement, transmises de génération en 
génération et évoluées au sein de la communauté 
locale. Il s’agit d’un processus qui, malgré son 
caractère tacite, il est suivi à la lettre par tous les 
producteurs. «…Regarde, le mode de production, plus 
ou moins, reste le même. Nous faisons tous ce que 
nous avons appris de nos pères .... Bien sûr, on peut 
dire que nous, les jeunes agriculteurs, nous 
introduisons des petits changements ou des petites 
techniques différentes. D’ailleurs, depuis les années 
1950, l’époque de mon père jusqu’à aujourd'hui, 
beaucoup de choses ont changé ... [...] Nous devons, 
par exemple, adapter la culture aux nouvelles 
conditions climatiques…». 

Les agriculteurs soulignent les difficultés de 
leur métier considérant qu’il s’agit d’une culture 
"tortionnaire" qui exige de la patience, de la 
persévérance et des compétences appropriées. 
« …C’est une culture épuisante. Du moment où tu 
plantes les semis tu dois rester dessus… ». «…Il s’agit 
d’une culture qui ne pousse pas toujours de la même 

manière. Tu ne dis pas par exemple qu’il faut arroser 
tous les deux jours… On surveille la plante et lorsqu’ 
elle a soif, on l’arrose… ». «…d’autres parcelles sont 
plus fertiles, d'autres sont plus faibles, il faut savoir 
repérer les faiblesses du champ et, à tout moment, 
qu’est-ce que les plantes demandent …». Il est 
d’ailleurs caractéristique de la spécificité de 
l’aubergine Tsakonique AOP (issue de la semence 
locale) qu’elle ne peut pas prospérer sous serre (ne 
peut pas maintenir de fruits dans un environnement 
fermé et ombragé).  

 En outre, le cas de la plaine de Leonidio illustre 
bien les difficultés dans la greffe des savoir-faire 
empiriques avec des connaissances scientifiques. Il ne 
manque pas de cas où l'agriculteur conteste les 
connaissances de l’agronome acquises dans la classe 
universitaire ou dans les laboratoires et non pas sur le 
terrain. «…Qu’est-ce qu’il va me dire l’agronome ? 
Qui connaît le mieux la terre ? Lui parce qu’il a fait 
des études ou moi qui la cultive depuis tant d’années? 
Les agronomes te donnent le même médicament pour 
tout. Plus il est cher plus le considèrent meilleur pour 
la culture ! … Et tu sais pourquoi ? Parce que lui-
même  gagne plus de marge de profit …». 
L'agriculteur oppose toujours son expérience à 
l'éducation de l’agronome, comme s’il voulait 
défendre de cette façon son statut professionnel. Il 
mentionne les conditions de travail dures dans la 
pratique de son métier et montre avec fierté ses mains 
rugueuses, marquées par la terre -comme il le dit-, 
pour expliquer la différence entre la "théorie" et la 
"pratique". 

Néanmoins, le maintien des pratiques 
traditionnelles dans la production de l’aubergine 
Tsakonique ne signifie pas que les producteurs de 
Leonidio n’ont pas suivi les évolutions techniques 
pour le reste des produits maraîchers adoptant des 
pratiques innovatrices dans leur effort de renforcer 
leurs revenus agricoles et rester compétitifs dans le 
marché. En effet, depuis les années 1990 les cultures 
sous serre (tomates, concombre, haricots verts) sont 
introduites et bien développées dans la région tandis 
que les tomates de plein air ont pratiquement disparues 
dans la plaine Tsakonique. On pourrait également citer 
parmi les innovations de systèmes agricoles, 
l’introduction récente des cultures maraîchères 
biologiques avec surtout l’adoption des méthodes 
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écologiques concernant le traitement des maladies 
sous les suggestions des agronomes spécialistes.  

Nous remarquons, en bref, que pour les 
agriculteurs la culture de l’aubergine Tsakonique 
représente un patrimoine ancestral basé sur un 
ensemble de ressources locales (sol, microclimat, 
grain) et sur des pratiques culturales traditionnelles qui 
consiste la condition préalable pour la qualité 
spécifique mais aussi pour la viabilité même du 
produit. Par contre les consommateurs sont moins 
sensibles et habiles à identifier la qualité  spécifique 
liée au terroir de provenance d’autant plus que selon 
leur perception "les légumes poussent tout seuls et de 
la même manière partout" (Bressoud et Parès, 2010 : 
213). Ceci peut s'expliquer par le fait que dans le cadre 
du modèle productiviste les légumes ont perdu leur 
ancrage au lieu de production (lien à l'histoire, les 
modes de production, les conditions géographiques ou 
agroclimatiques particulières,).  

 

D. Les fêtes de l’aubergine Tsakonique : la 
reconnaissance et la reproduction du lien culturel. 

Les dernières années fleurissent à Leonidio (comme 
dans d’autres régions de la campagne grecque) des 
fêtes autour de l’aubergine Tsakonique organisées au 
cœur de la période touristique afin de faire connaître la 
qualité spécifique de ce maraîcher aux consommateurs 
et aux visiteurs qui arrivent à Léonidio. Le but 
principal est de promouvoir et mettre en valeur la 
tradition Tsakonique dans une stratégie de forger une 
sorte de marque territoriale.  

 Plus précisément, depuis 2005 le GAL "Parnonas 
S.A" organise le mois de mai le festival de la "terre 
Tsakonienne" avec l’exposition des produits 
agroalimentaires locaux.  Un concours de cuisine 
réunit des chefs de pays méditerranéens (France, Italie, 
Chypre, Turquie, Croatie etc.) qui préparent des 
spécialités à base d’aubergine, tandis qu’un jury juge 
et décerne une médaille au meilleur plat. Le festival 
prend fin avec des musiques  et des danses 
folkloriques. En parallèle depuis 1996, la municipalité 
de Leonidio organise le mois d’août la "fête de 
l’aubergine Tsakonique", avec encore la préparation 
des plats à base de l’aubergine (AOP), de la musique 
et des danses traditionnelles. En revanche, aucun de 

ces deux festivals n’est accompagné d’une conférence 
ou d’un forum sur l’histoire de l’aubergine, sa qualité 
spécifique et ses  propriétés organoleptiques afin 
d’évoquer aux consommateurs les liens au lieu de ce 
produit typé pour apprécier ces qualités et apprendre le 
distinguer. 

 On remarque alors que ces festivités restent 
toujours au caractère de fête et de distraction des 
visiteurs ne faisant pas partie d’un projet ciblé autour 
de la promotion organisée et d’information des 
consommateurs sur les spécificités de l’aubergine du 
terroir Tsakonique basés sur le lien culturel au lieu de 
production. C’est cette information qui permettra au 
consommateur de distinguer l’aubergine Tsakonique 
AOP de Léonidio dans le marché et la comparer avec 
les autres aubergines de qualité ordinaire, y compris 
les aubergines de "type Tsakonique".  

 

E. La commercialisation de l’aubergine 
Tsakonique : la maillon faible 

Malgré les particularités gustatives et 
qualitatives de l'aubergine Tsakonique, les producteurs 
n’arrivent pas à bénéficier de ces avantages 
comparatifs sur le marché. La production de 
l'aubergine locale est essentiellement écoulée - parmi 
d’autres produits maraîchers de la région- par de 
grossistes et intermédiaires dans le marché central de 
fruits et légumes d’Athènes sans accord de prix à 
l’avance et sans étiquetage de certification AOP. 
«C’est le grossiste qui vient chercher ma production 
avec un bordereau d’envoi à mon nom. Il vend mes 
produits et il touche sa commission. Il vend par 
exemple à un euro ? Il va toucher 12%, il payera le 
transporteur, il payera les syndicats… l’un et l’autre, 
et il va me donner le reste… De ce prix d’un euro moi 
je gagne 40-50 centimes. […] s'il est honnête, tu va 
gagner quelque chose ». Le producteur ne contrôle, en 
fait, ni le marché ni le prix auquel il vend ses produits 
car le grossiste rembourse le producteur une fois que 
la production est vendue sur le marché. « Maintenant 
je récolte mes aubergines et tu me demandes à 
combien je vends et moi je ne sais pas quoi te 
répondre… ».  

Ici se révèle, une fois encore, la faiblesse des 
agriculteurs à se regrouper autour d’une structure de 
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défense et de valorisation de la qualité spécifique de 
l'aubergine locale, déjà quand-même conçue comme 
une partie intégrante de l’identité du territoire 
Tsakonique. Il manque, en d'autres termes, une 
structure professionnelle ou interprofessionnelle, dont 
le but sera l'organisation, gestion, négociation et 
promotion sur le marché de l'aubergine Tsakonique 
comme un produit AOP de Léonidio. D’autre part, au 
niveau des consommateurs il est clair que ceux-ci 
connaissent l’aubergine Tsakonique en tant qu’une 
variété d'aubergine particulière, reconnue seulement 
par la forme et la couleur particulière et non par sa 
qualité spécifique liée à son origine. De surcroît, les 
consommateurs ne connaissent pas que l’aubergine 
Tsakonique est une aubergine authentique certifiée, 
qui porte un signe d’AOP de Leonidio et par 
conséquent elle est cultivée exclusivement dans la 
zone délimitée de la plaine de Léonidio (la terre des 
Tsakoniens). Ils ne connaissent non plus que 
l’aubergine AOP  provient exclusivement de champs 
ouverts et avec des méthodes traditionnelles amicales 
envers l'environnement tandis qu'elle est caractérisée 
par une qualité gustative particulière en comparaison 
avec les aubergines ordinaires cultivées sous serre 
(‘flaskes’ et ‘de type tsakonique’). 

En effet, les dix dernières années l'aubergine 
‘de type tsakonique’ est produite dans d’autres régions 
de la Grèce (dans des régions voisines de Péloponnèse, 
en Crète, à Marathon à proximité d’Athènes) en 
quantités et à de prix compétitifs en comparaison avec 
la production AOP de Léonidio, car l’aubergine de 
type tsakonique est cultivée sous serre. Ainsi 
l’aubergine authentique AOP parvient dans le marché 
en tant que produit commun et anonyme et partage sa 
réputation et sa plus-value avec les aubergines ‘de 
type tsakonique’ qui envahissent les dernières années 
les grandes surfaces et les marchés ouverts de grandes 
villes. Les producteurs perdent les avantages du 
monopole territorial qui permettrait des prix plus 
élevés par rapport aux aubergines conventionnelles. 
Toutes sont vendues en tant qu’ ‘aubergines 
Tsakoniques’ et sans aucune différence de prix.  

Comme nous avons déjà mentionné, 
l'organisation professionnelle des producteurs et le 
marketing - qui résument des questions concernant 
aussi bien le cadre institutionnel que le capital social et 
les compétences de coopérations- se sont prouvés, 

encore une  fois, le maillon faible pour la création de 
valeurs ajoutées à la production locale. Cette faiblesse 
a de conséquence sur le volume lui-même de la 
production et finalement sur la survie d'un patrimoine 
culturel. En effet, si les années 1960 que l’aubergine 
Tsakonique connaissait un essor particulier la surface 
cultivée dépassait les 200 ha, aujourd'hui cette surface 
a diminué à 80ha., selon les éléments statistiques du 
bureau de développement rurale de la municipalité de 
Léonidio ; selon les résultats de l’enquête de terrain la 
surface cultivée ne doit pas dépasser les 20ha. Plus 
concrètement, l'enquête a montré que 77% des 
producteurs de l'échantillon cultivent moins de 0,5ha 
d'aubergine Tsakonique, tandis que pour 17% la 
surface cultivée varie  de 0,5ha à 1ha. L'étendue 
limitée de la plaine de Léonidio, le vieillissement de la 
population et l’orientation des jeunes vers la 
pluriactivité et le tourisme sont parmiles facteurs 
essentiels de la décroissance de la culture. Cependant, 
le facteur déterminant de la diminution de la surface 
cultivée de l’aubergine Tsakonique est la concurrence 
par les aubergines sous serre ‘de type Tsakonique’ qui 
submergent le marché en créant une concurrence 
déloyale. Ainsi les producteurs eux-mêmes de 
Léonidio se tournent vers des productions de serre 
d’autres produits maraîchers (tomate, concombre, 
haricots) étant plus rentables et plus sûres en 
productivité en minimisant la production de 
l’aubergine Tsakonique. 

 

CONCLUSION 

Le cas de l'aubergine Tsakonique révèle les 
difficultés des acteurs locaux (producteurs, 
transformateurs,  engagés dans le tourisme, etc) et des 
instances territoriales (agences de développement, 
collectivités locales) de se regrouper et se coordonner 
autour d’un projet de valorisation d’un produit local 
emblématique par la création de synergies territoriales 
et des valeurs ajoutées localement. Il est 
caractéristique que, bien que la spécificité de 
l’aubergine Tsakonique (lien au lieu de production) est 
institutionnellement protégée (signe AOP), il n’existe 
pas d’actions parallèles d’appui et d’accompagnement 
(recherche de nouveaux canaux de commercialisation, 
investissement dans l’artisanat agroalimentaire, 
création d’une marque territoriale). Les agriculteurs 
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agissent individuellement  dans la production et la 
commercialisation du produit sans qu’ils se rendent 
compte qu'ils possèdent une ressource collective, un 
héritage culturel, dont la gestion et la négociation sur 
le marché doit se faire collectivement. Un marché qui 
est particulièrement concurrentiel, spéculatif et 
opportuniste (concurrence déloyale), qui est submergé 
par des aubergines sous serre de ‘type tsakonique’ ; en 
outre les consommateurs ne sont pas informés et 
famililiarisés à distinguer la qualité spécifique de 
l’aubergine Tsakonique  AOP de Léonidio de celle de 
l’aubergine de ‘type Tsakonique’. De même, dans la 
phase post-productive il n’existe pas, au-delà de 
quelques ateliers de fabrication de gâteaux 
traditionnels y compris la petite aubergine- confite, 
d’artisanat agro-alimentaire (par exemple, fabrication 
de caviar d'aubergine AOP), qui permettrait de 
renforcer à la fois la valeur ajoutée de la production 
primaire et la réputation du produit. Les instances 
territoriales se contentent à l'organisation de festivals 
annuels tandis que le tourisme ne s’intègre pas dans un 
contexte plus large de découverte des spécificités de la 
terre Tsakonique et de son patrimoine culturel. Il 
manque, en d’autres termes, un projet solide pour la 
construction et la promotion de l'image du lieu à 
travers un signe territorial certifiée autour de l’identité 
Tsakonique dont l’aubergine locale fait aussi partie. 
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