n Corse, I'élevage porcin est
caractérisé par la permanence de
systémes extensifs présentant de
nombreuses originalités : une
race locale, une alimentation a base de
chétaignes péturées en finition, un age
d’abattage avancé et une transformation
a la ferme de la viande en produits secs.
Cependant, méme si ces charcuteries
sont renommées et rémunerent bien le
travail de I'éleveur, I'élevage extensif a
tendance, depuis plusieurs années, a
décroitre.
Du fait du mode de vente du jambon
sec, le danger de banalisation est particu-
lierement élevé pour ce produit (pieces
légeres et rapidement séchées). Pourtant,
en Europe du Sud, il est le support de
systemes régionaux associant un porc
spécifique et des savoir-faire en transfor-
mation a une protection de la dénomi-
nation géographique. En Corse, le deve-
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Etude originale

Références pour définir
un produit typique
de jambon sec de Corse

Claude Coutron-Gambotti, Francois Casabianca,
Christine de Sainte Marie, Gilles Gandemer

nir des activités porcines semble passer
par de telles options stratégiques, en par-
ticulier par la possibilité de valoriser, sur
des marchés élargis, I'originalité de I'éle-
vage extensif et la réputation des charcu-
teries corses.

Cependant, s’agissant de produits fer-
miers non industriels, les producteurs
rencontrent des difficultés considérables
des qu’il s’agit de définir le produit
typique et de gérer collectivement sa
dénomination. Comme le souligne Salet-
te [1], la fidélité a la mémoire du pro-
duit typique assure son ancrage local : il
rassemble les représentations de ceux qui
I’élaborent et de ceux qui le consomment
en l'appréciant. Sur quelles bases, avec
quels acteurs et dans quels registres éla-
borer un référentiel de ce produit qui
soit 2 la fois respectueux de son caractere
typique et pertinent pour conduire un
projet de développement ?

Nous présenterons tout d’abord le syste-
me régional dans ses dynamiques d’évo-
lution et leurs incidences particulieres
sur le jambon sec, puis nous mobilise-
rons des éléments techniques et organisa-
tionnels fournis par les situations italien-
ne et ibérique qui, caractérisées par des
jambons secs haut de gamme dont ori-
gine est protégée, éclairent en retour les
options a retenir dans la construction du
référentiel du jambon sec corse. Enfin,
nous montrerons comment cette
construction combine le passé du pro-
duit local et son avenir gastronomique,
en mobilisant A la fois la mémoire des
connaisseurs du produit et les capacités
innovatrices des producteurs.

Activités d’'élevage
porcin en Corse

Systeme extensif
et évolution

La Corse cumule un certain nombre de
handicaps qui ont conduit a la qualifier
de région «en retard de développe-
ment ». Dans ce type de région méditer-
ranéenne au relief marqué et aux saisons
contrastées, 'élevage pastoral constitue
tres souvent la principale activité de pro-
duction [2]. L'élevage porcin est localisé
dans les zones de montagnes, a proximité
des foréts de chénes et de chataigniers, et
représente une des rares activités permet-
tant de maintenir une population active
dans les villages de l'intérieur. Bien que
le cheptel porcin soit peu important (on
estimait qu’il y avait 4 400 truies en
1992), le nombre d’exploitations concer-
nées par cette activité est élevé : environ
1 000 sur un total de 4 300.

* Un systeme original
Traditionnellement, les porchers corses
élevaient dans la forét des bandes de
porcs destinés a la vente sur pied [3].
Depuis I'abandon des cultures et I'exode
rural entamé au début du XX¢ siecle, cet
élevage occupe des espaces de plus en
plus vastes et de fagon de moins en
moins contrdlée.

Ce systeme d’élevage extensif n’est pas
propre a la Corse: il est pratiqué dans
d’autres régions du bassin méditerranéen
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Figure 1. Porcs de race corse en phase de finition en chataigneraie.

Figure 1. Pigs of local Corsican breed at the finishing stage in a chestrut wood.

(sud de I’Espagne, Portugal et Sar-
daigne). Il se caractérise d’abord par
I'utilisation d’animaux de race locale (&
croissance lente) ou issus de croisements,
considérés comme rustiques et bien
adaptés au milieu [4]. Ensuite, il se
fonde, en matiére de conduite alimentai-
re, sur les ressources naturelles: pature,
estive et, en fin de saison, glands ou cha-
taignes (figure 1) [5]. Ce mode de
conduite associe I'utilisation automnale
des ressources naturelles a 'abattage
hivernal d’animaux agés en général de 14
a 18 mois (parfois plus), dont le poids
vif atteint de 100 a 120 kilos [6].

Au regard des critéres zootechniques
classiques, la productivité de ces animaux
apparait faible. En effet, ils ne sont pas
trés lourds (puisque I'on obtient de 70
90 kg de viande) et les carcasses mon-
trent une forte adiposité (38 % de gras)
si on les compare a celles des porcs de
races conventionnelles [7]. La producti-
vité médiocre est cependant compensée
par de faibles cotits de production (bati-
ments d’élevage sommaires, alimentation
prélevée dans le milieu naturel) et sou-
vent (mais non systématiquement, ainsi
qu'on le verra) par I'excellente qualité de
la matiere premiere. En effet, les teneurs
élevées en lipides intramusculaires (plus
de 5 % du muscle frais) et la faible poly-
insaturation des tissus adipeux et muscu-
laires (moins de 12 %) [8, 9] de cette
matiére premiere permettent aux éleveurs

d’élaborer des produits artisanaux trés
recherchés : le ficatellu (saucisse de foie),
le lonzu (longe), la coppa (échine), le
salamu (saucisson sec) et le prisuttu (jam-
bon sec) jouissent d’une grande notoriété
et sont vendus a la ferme, par le produc-
teur, 2 des prix élevés a une clientele de
proches et de connaisseurs.

Dans lactivité porcine, Iéleveur assure
ainsi toutes les fonctions classiques d’une
filiere de production : élevage, transfor-
mation et commercialisation. Il récupére
I'intégralité de la valeur ajoutée produite.
Ceci, compte tenu des frais engagés, du
nombre de porcs abattus par élevage (de
50 a 100) et de leur niveau de valorisa-
tion (estimé a 2 500 ou 3 000 F/porc),
lui procure un revenu intéressant. A la
différence de la filiere industrielle ou
chaque étape est réalisée par des opéra-
teurs spécialisés (naissage, engraissement,
abattage, découpe, transformation, com-
mercialisation), cette intégration indivi-
duelle des activités nous a conduit 2 qua-
lifier I’éleveur extensif « d’homme

filiere » [10].

* Des tendances régressives

Cette absence de structuration profes-
sionnelle amplifie une tendance 2 la
régression de I'élevage porcin malgré la
réputation de ses produits [11]. Au cours
des vingt dernitres années, un tiers des
exploitations ont disparu, principalement
celles de petite taille. Si, jusqu’a ce jour,
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des solutions individuelles ont permis
aux éleveurs de vivre correctement de
leur travail, elles constituent néanmoins
un refuge [12] sans ouvrir de réelles
perspectives.

En I'absence de modele de production
congu pour I’élevage extensif et sur
lequel ils pourraient s’appuyer, de nom-
breux éleveurs pratiquent des croise-
ments non maitrisés avec des races
conventionnelles (Large-White et Duroc
essentiellement). Par ailleurs, ils préle-
vent les ressources du milieu sans se pré-
occuper de leur renouvellement. Cette
dérive de I'élevage vers des activités de
type « minier » épuise peu a peu la rente
alimentaire que sont le gland et la cha-
taigne [13]. Méme si, depuis quelques
années, les apports d’aliments industriels
augmentent, ils sont occasionnels et ne
permettent pas de pallier les effets des
différences saisonniéres : disette estivale
suivie d’une pléthore automnale [14]. La
grande diversité des pratiques d’élevage
et la variabilité des ressources alimen-
taires ont pour conséquence une forte
hétérogénéité dans la qualité et la
conformation des carcasses.

Par ailleurs, les produits fermiers consti-
tuent une production trés limitée en
volume (estimée a 1 000 tonnes) qui est
écoulée quasi exclusivement en vente
directe (98 %). Ils ne peuvent satisfaire
la demande locale des 240 000 résidents
et encore moins la demande touristique
(1,5 million de visiteurs) de la période
estivale [15]. Ces attentes non satisfaites
ont induit la création d’entreprises de
salaisonnerie qui occupent le créneau
rémunérateur des spécialités corses. A
partir de carcasses de porc intensif
importées, dont les caractéristiques de
viande et de gras sont tres différentes de
celles de la matiere premiere locale, ces
salaisonniers fabriquent des charcuteries
imitant, par leur apparence, les produits
traditionnels et profitent de leur notorié-
té. Cet approvisionnement extérieur en
carcasses leur permet de s’affranchir de la
saisonnalité des ressources locales.

Les produits industriels sont les seuls pré-
sents dans les circuits de distribution (épi-
ceries, grandes surfaces). Toutefois, les
matieres premieres (3 000 tonnes de car-
casses de porcs industriels) et les procédés
de fabrication employés (additifs, étuvage)
conduisent a I'obtention d’un produit
banalisé, qui épuise progressivement la
réputation des produits corses tradition-
nels [16]. En I'absence de définition et de
protection, rien ne permet, pour I'instant,
de réserver I'exclusivité de I'usage des




dénominations locales aux produits fabri-
qués a partir de la matiere premiere issue
du systeme d’élevage extensif.

ces difficultés s’ajoutent des problemes
sanitaires tels que ceux liés 2 la peste
porcine classique (arrét récent de la vac-
cination du cheptel devrait permettre de
déclarer la Corse zone indemne) et 2
'absence d’abattoirs agréés (abattages
particuliers tolérés par les pouvoirs
publics dans I'attente de la construction
d’abattoirs), qui interdisent aux produits
fermiers ’accés aux marchés formels
[17].
Ainsi, malgré de nombreux atouts liés
aux conditions de production des porcs
(race locale, 4ge et poids d’abattage, ali-
mentation), 2 la qualité et A la notoriété
des produits typiques obtenus, I'élevage
porcin tel qu'il est actuellement pratiqué
en Corse semble étre, 2 plus ou moins
long terme, condamné a disparaitre.

Jambon sec traditionnel :
un produit en voie
de disparition

Parmi la gamme des produits de charcu-
terie s¢che, le jambon est généralement
le produit le mieux valorisé : or, on
n’observe rien de tel en Corse. Pour
expliquer ce paradoxe, nous avons analysé
les intéréts et les limites du systeme
actuel de vente directe 2 la ferme.

* Une forme de vente inadaptée aux
nouveaux usages de consommation

Notre étude a montré que les éleveurs
éprouvent des difficultés de commerciali-
sation variables selon les produits [18].
Celles-ci concernent au premier chef le
jambon, qui occupe une place écono-
mique de second ordre par rapport 2
d’autres produits de charcuterie fermiére
comme le saucisson et la coppa (de 90 a
110 F/kg contre de 140 a 180 F/kg).

Cette faible valorisation du produit est
essentiellement due a I'évolution de la
démographie de Iile. Malgré Iexistence
de liens toujours forts avec le village
d’origine, le déplacement de la popula-
tion vers les villes a entrainé des modifi-
cations importantes des modes de vie et
des usages de consommation auxquelles
le systtme actuel de vente ne permet
plus de répondre. Ainsi, 'acquisition
d’un jambon entier (de 500 a 700 F)
constitue une dépense qui pese sur la tré-
sorerie d’une famille. De plus, les cita-
dins ne disposent plus de caves qui per-
mettaient, dans le passé, de conserver des
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pieces lourdes (10 kg de poids frais avant
salage) durant leur consommation.
Enfin, le nombre de personnes vivant
sous le méme toit s’est fortement réduit
et entamer un jambon suppose de
connaitre avec certitude la date 2 laquelle
sa consommation sera terminée.

¢ Des difficultés dans la maitrise de la
fabrication

Les difficultés de valorisation du jambon
sec traditionnel sont également lides 2
des dimensions de savoir-faire. Afin
d’identifier les différents points critiques
de I'élaboration du jambon, une caracté-
risation des pratiques de transformation
fermieres a été réalisée a partir d’entre-
tiens aupres d’éleveurs-transformateurs et
de suivis des fabrications 7 situ.

Ce travail a mis en évidence 'extréme
variabilité des situations rencontrées sur
les caractéristiques de la matiere premiere
transformée (poids des jambons), les
opérations techniques (parage, salage,
dessalage) et les locaux de fabrication et
d’affinage. Les éleveurs reconnaissent
volontiers qu’il n’existe pas une seule
manie¢re de fabriquer du jambon corse.
De plus, leur niveau actuel de maitrise
technique leur parait insuffisant, ce qu'ils
attribuent essentiellement a l'inadapta-
tion des locaux de fabrication (pas de
chambre froide, matériaux de construc-
tion composites, disparition des vieux
séchoirs, absence de cave).

Ces difficultés de maitrise occasionnent
des accidents de fabrication (jusqua 30
ou 40 %) et une perte économique non
négligeable du fait de I'importance pon-
dérale des jambons par rapport aux
autres parties de la carcasse. Par ailleurs,
les produits obtenus sont souvent jugés
trop salés par rapport aux gofits actuels
de la clientele.

* Des réponses adaptatives

Face a ces difficultés de vente ou de
transformation, les éleveurs ont de plus
en plus tendance & désosser les gros jam-
bons et a diriger leur viande vers la fabri-
cation de saucisson. De ce fait, les jam-
bons fermiers sont élaborés A partir de
pieces de faible poids (5 ou 6kg), qui
sont plus facilement et plus rapidement
commercialisables (de 6 2 8 mois) mais
dont les caractéristiques les rapprochent
des jambons secs industriels.

Si ces pratiques adaptatives permettent
de surmonter momentanément les diffi-
cultés de la vente directe, elles condui-
sent en revanche a la banalisation du
produit, a sa dénaturation par perte

d’identité et, in fine, 2 la disparition du
jambon sec traditionnel.

Vers un jambon corse
haut de gamme ?

Pour réfléchir A la question posée par ce
jambon qui suit une trajectoire bien dif-
férente de celle empruntée par ses voi-
sins, nous avons choisi d’étudier les
situations connues en Europe méditerra-
néenne.

Le jambon, produit noble
de la charcuterie
méditerranéenne

Le jambon joue un réle économique de
premier plan en Europe du Sud, ot il
constitue un des produits phare de la
gastronomie méditerranéenne. Les jam-
bons de Parme et de San Daniele en Ita-
lie ou le jambon ibérique en Espagne
constituent les références unanimement
reconnues en matiere de jambons secs
haut de gamme, ainsi que le support de
systemes d’élevage consacrés a la produc-
tion de charcuterie séche de qualité au
sein de filieres structurées.

* Finalisation de la carcasse

Dans ces filieres, le jambon est la partie
du porc la mieux valorisée. Ainsi, les
deux cuisses fraiches constituent environ
un quart du poids de la carcasse de tout
porc mais comptent, a elles seules, pour
plus des deux tiers de sa valeur commer-
ciale en Italie [19]. De tels niveaux de
rémunération du travail des éleveurs sont
permis par le positionnement commer-
cial du produit qui finalise en retour les
activités d’amont.

La qualité finale d’un jambon sec est en
grande partie déterminée par le poids des
pieces mises au sel et la durée d’affinage.
Dans une telle optique de haut de
gamme, le porc destiné a la fabrication
du jambon n’est pas un animal indiffé-
rencié¢ fournissant une matiere premicre
générique : sa carcasse est déja un pro-
duit élaboré.

e Elaboration de la valeur

Les producteurs de jambon sec méditer-
ranéens ont investi le segment de marché
du haut de gamme en faisant reposer
leur activité sur la production de porcs
lourds et sur une stratégie de reconnais-
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Tableau 1

Critéres de production des jambons secs d'appellation d’origine contrdlée

Italie

Espagne

Poids carcasses (kg)
Poids des jambons (kg)
Salage

Affinage

DOCS ou DO*

San Daniele
Jambon de Modena
Jambon de Veneto

120-140
10-12 8-10
Dépot

12 mois

Jambon de Parme

150-160

Enfouissage court
18-20 mois
Jamones y Paletas de
Extremadura
Jamon de Guijuelo

Jamon de Teruel

* Denominacién de Origen Controlada (Espagne) ; Denominazione de Origine Controllata (ltalie).

Criteria used for dry ham specialties protected by controlled designation of origin

sance du produit et de protection de sa
dénomination géographique par des dis-
positifs juridiques de type appellation
d’origine contrélée : DOC (denominazio-
ne de origine controllata) en Italie ou DO
(denominacién de origen controlada) en
Espagne. La fabrication de jambons secs
de qualité repose ainsi sur la production
de « pores spécifiques » permettant
d’obtenir des pitces de 8 a 11 kg de
poids frais apres parage. Ces systemes
d’élevage associent, au sein de regles
communes, des génotypes sélectionnés et
des conduites alimentaires particulieres
qui permettent d’obtenir des carcasses
relativement lourdes par rapport au porc
corse (tableau 1).

L’élaboration de la valeur s’appuie enfin
sur une gestion collective de la dénomi-
nation géographique et de la notoriété
des produits [20]. I est & noter que,
dans le cas de I'Espagne, la certification
des produits repose sur les caractéris-
tiques originales de la matiere premicre
issue du porc ibérique fini au gland,
dont les conditions de production sont
proches de celles du porc corse.

* Le jambon corse : un parent de plus
en plus éloigné

Bien que le jambon corse appartienne
naturellement 2 cette famille de jambons
secs méditerranéens, les producteurs ne
peuvent actuellement ni s’appuyer sur un
modele permettant d’exprimer le poten-
tiel intrinseque de la matiere premicre
issue de I'élevage extensif, ni garantir la
constance des caractéristiques de leurs
produis.

Dans le systeme de vente 2 la ferme, les
éleveurs n’ont pas de contraintes de fina-
lisation de la carcasse. Les pratiques

d’élevage sont diverses (type génétique,
4ge et poids a I'abattage, alimentation en
finition), si bien que les carcasses obte-
nues sont trés hétérogénes. En particu-
lier, les jambons ont généralement des
poids frais trop faibles pour supporter les
exigences d’un affinage long. Par ailleurs,
la fabrication du jambon repose sur des
pratiques artisanales qui ne satisfont
aujourd’hui ni le producteur (fréquente
putréfaction des jambons), ni le consom-
mateur (go(it jugé souvent trop salé).

Le jambon,
levier d’organisation

Les modeles italiens et ibériques souli-
gnent cependant la place particuliere du
jambon, dont la définition semble étre,
en Corse, au centre de plusieurs enjeux
de développement.

* Une mémoire du systeme d’élevage

Le jambon peut étre considéré comme la
« mémoire » du systtme d’élevage [20].
En effet, c'est une piece anatomique qui
est peu modifiée par les procédés de
transformation (salage), a la différence
des produits divisés tel le saucisson
(mélange de gras et de maigre, hachage,
pétrissage, fermentations microbiennes).

Dans ce type de technique (pieces
entieres), les caractéristiques du produit
fini sont donc tres dépendantes de celles
de la mati¢re premitre et, dans une
moindre mesure, des savoir-faire de
transformation. Le jambon est ainsi,
parmi la gamme des produits, celui qui
est le mieux 2 méme d’exprimer les
caractéristiques originales du systeme
d’élevage local. L'élaboration d’un réfé-
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rentiel pour le jambon sec inclut néces-
sairement dans sa conception cette
empreinte de la « mémoire » du systeme
d’élevage.

* Un besoin d’organisation

Par ailleurs, produire un jambon sec de
qualité nécessite une organisation collec-
tive. L’élaboration d’un jambon affiné
requiert en effet de 3 a 10 fois plus de
temps que celle des autres produits de
charcuterie. Cette durée de vie relative-
ment longue ne permet pas d’espérer
faire face aux cofits élevés de fabrication
sans s appuyer sur des quantités significa-
tives.

En Corse, étant donné le faible nombre
moyen de porcs abattus par éleveur, le
regroupement d’une offre de jambons
frais semble étre un passage obligé pour
faire face aux investissements nécessaires
(immobilisation du capital, évolution des
équipements, acquisition du savoir-faire)
et permettre ainsi au produit de dépasser
la vente directe et d’atteindre une clien-
tele différente, susceptible de le valoriser.
L’organisation collective semble étre la
seule susceptible de compenser ces sur-
colits qui ne peuvent étre supportés par
des opérateurs individuels [21]. Cepen-
dant, de tels changements conduisent a
affronter la question de I'hétérogénéité
actuelle et, donc, celle du référentiel a
érablir.

* Des démarches de protection

La charcuterie corse a fait 'objet de plu-
sieurs projets de certification mais aucun,
jusqu’a ce jour, n’a abouti. En 1970, une
premi¢re démarche a été entreprise pour
I'obtention d’une marque collective

_régionale « Charcuterie corse ». En dépit

d’une volonté manifeste de promouvoir
les produits a fort contenu culturel,
I’absence de données concretes et 'occul-
tation des variantes intrarégionales n’ont
pas permis de mener a bien cette initiati-
ve. En 1983 puis en 1985, deux autres
tentatives ont échoué bien que la diversi-
té des pratiques ait été prise en compte
dans ces projets qui s’orientaient plutdt
vers une appellation d’origine contrélée.

L’explication des échecs successifs de ces
initiatives réside probablement dans le
fait que ces projets de certification
éraient portés par des acteurs institution-
nels (élus politiques et professionnels,
Chambre d’agriculture, administrations,
recherche...) et non par les producteurs
eux-mémes. Par ailleurs, ils étaient trops
vastes dans leur conception méme (toute
la gamme des produits devait étre certi-




fiée) et aucun lien n’était réellement éta-
bli entre les caractéristiques de la matiere
premiere et celles des produits finis.

Référentiel et définition

Construire un référentiel pour un pro-
duit typique comme le jambon corse
devrait d’abord viser a faire converger les
pratiques individuelles autour d’un
objectif a atteindre : réserver la dénomi-
nation prisuttu aux seuls jambons secs
qui la méritent effectivement. Faire
prendre conscience aux opérateurs qu'ils
ont un héritage commun et les aider A se
mettre d’accord sur des regles collectives,
cest-a-dire sur la définition du produit
en référence 2 son origine. En outre, ce
référentiel devrait permettre de disposer
de méthodes de contrdle susceptibles de
garantir I'origine du produit (en le diffé-
renciant du produit d’imitation) ainsi
que d’éléments mobilisables par les
acteurs locaux dans le cadre d’une pos-
sible certification.

Ceci nous a amenés a élaborer, en antici-
pant une demande explicite et formali-
sée, des références sur les conditions de
production de la matiere premiere et de
sa transformation en produit typique.
Ces références seront susceptibles de ser-
vir de base & la construction du regle-
ment technique d’un futur groupe ges-
tionnaire de la dénomination.

Ainsi, la question de la définition du
produit typique ne saurait se réduire a
caractériser le produit tel qu’il se présen-
te. Elle integre, de fagon indissociable,
des aspects de qualification de la matiere
premiere, de technique d’élaboration, de
caractérisation du produit fini et des
dimensions d’organisation des produc-
teurs. Dans le cas du jambon corse, elle
oblige a repenser I'ensemble du systeme.
Paradoxalement, C’est le produit le plus
menacé de disparition qui semble étre le
plus apte a générer des dynamiques de
réorganisation et a soutenir le développe-
ment de toute une filiere.

Allier authenticite

et haut de gamme:
définition du prisuttu

Le devenir du jambon corse n’est pas
dans la vente directe : son insertion dans

un nouveau systeme d’échange suppose
un positionnement sur le segment du
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haut de gamme. En effet, un saut de
valeur apparait étre le seul 3 méme de
compenser la faible productivité de I'éle-
vage extensif et les cofits d’organisation
induits par le passage d’activités plus ou
moins tolérées a des fonctions reconnues
[12]. Cette hypothese a été validée pour
un autre produit noble de la charcuterie
corse a travers le test de commercialisa-
tion d’un prototype de « saucisson fermier
de haut de gamme ». Cette expérience a
révélé lexistence d’une clientele latente
pour de tels produits. Elle a par ailleurs
permis de préciser la notion de « haut de
gamme » en la situant dans I'univers des
produits gastronomiques [15]. Or, le jam-
bon fermier actuel n’est pas préc pour ce
positionnement : sa forme ['éloigne des
produits de référence qui justifient des
niveaux de prix élevés. Des lors, surgit
une nouvelle difficulté : quel référentiel
concevoir pour définir le jambon corse de
haut de gamme, le prisuttu ? Cette ques-
tion est sous-tendue par deux prmcxpes
difficiles a concilier : I'authenticité, & cul-
tiver, et la régularité, 3 acquérir.

Caractérisation locale :
la mémoire du produit

Pour définir les conditions d’élaboration
du produit haut de gamme, nous avons
décidé, en préalable a toute intervention
ou analyse objective, de partir des cri-
teres par lesquels la société locale caracté-
rise le prisuttu.

Pour ce faire, nous avons procédé a une
série de dégustations avec un jury compo-
sé de personnes connaissant et appréciant
la charcuterie corse fermiere (éleveurs,
fabricants artisanaux, consommateurs
locaux). Cette confrontation portait non
seulement sur le produit mais aussi sur ses
modes de découpe et d’utilisation. Elle
visait a expliciter les criteres locaux (mor-
phologiques et organoleptiques) permet-
tant de caractériser le jambon sec corse
et de valider collectivement la pertinence
des descripteurs ainsi obtenues.

Le jambon corse traditionnel est caracté-
ris¢ par sa forme plate et son parage long
en pointe. Il est décrit comme ayant une
forte expression aromatique que les éle-
veurs attribuent a 'dge des jambons
(12 mois minimum). Il a également un
« golit de noisette » prononcé qui est
attribué au porc corse et, plus encore, a
son alimentation : 'engraissement aux
ch:itaignes. Ce golit caractéristique a été
retenu comme un descripteur lors de
séances ultérieures d’évaluation sensoriel-

le par des jurys d’experts. En revanche,
le golit salé pourtant trés marqué est
demeuré implicite, ou bien a été passé
sous silence par le jury local. Peut-étre a-
t-il été considéré non comme un éven-
tuel défaut mais comme une caractéris-
tique propre ? Ou alors serait-il
considéré comme la conséquence d’une
impuissance a le réduire ?

Ceci érant, tous les éleveurs conviennent
que le produit qu'ils commercialisent
actuellement ne correspond plus au pro-
duit traditionnel tel qu'il est décrit ci-
dessus. Pour autant, le produit authen-
tique n’a pas completement disparu. 1l
est aujourd’hui réservé a I'autoconsom-
mation, lors de fétes. A cet effet, chaque
année, les éleveurs gardent quelques gros
jambons qu'ils affinent pendant 1 an au
moins. Ces Jambons, contrairement aux
produits destinés a la vente directe,
constituent la mémoire vivante du jam-
bon traditionnel, c’est-a-dire un produit
de poids élevé et d’affinage long.

La fabrication du jambon corse repose
sur des pratiques de transformations
ancestrales utilisant le sel et le froid hiver-
nal comme seuls moyens de conservation
(tableau 2). En effet, le salage des pieces
s’effectue invariablement en enfouissant
les jambons sous le sel dans des locaux
frais dont la température oscille générale-
ment, en hiver, entre 1 et 5 °C, mais qui
peut varier de maniere plus importante
suivant les conditions climatiques. Les
probléemes de conservation qu’occasion-
nent ces variations climatiques condui-
sent les éleveurs & maintenir les jambons
dans le sel pendant de tres longues durées
(de 30 a 45 jours). Ce mode de salage,
qui vise a faire pénétrer le sel jusqu’a
saturation des muscles superficiels, est
habituellement suivi d’un dessalage (lava-
ge a I'eau courante) destiné a éliminer
exces de sel présent en surface. Contrai-
rement a la pratique de I'enfouissement,
celle du dessalage présente de nombreuses
variantes. En effet, sa durée peut varier
de quelques minutes a 1 jour. Enfin, les
jambons sont suspendus dans des locaux
a température ambiante pendant 6 2
8 mois, durée qui, de I'avis méme des
producteurs, ne permet pas au produit
d’exprimer tout son potentiel.

Dessiner des compromis
entre authenticité
et innovation

A partir des usages locaux, d’une part, et
des exigences requises pour I'accession
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Tableau 2

Comparaison des techniques de fabrication corse et espagnole de
jambon sec

Technique Corse Espagne Modification
Salage Enfouissage Enfouissage Salage au froid
4 jours par kg 1 jour par kg Courte durée
de poids frais de poids frais
Température ambiante Température de 4 °C
Repos Pas de repos Séchage au froid (2-3 °C) Séchage au froid
3-4 semaines permettant une bonne
répartition du sel
dans les différents
muscles du jambon
Dessalage  Rincage des jambons Rincage des jambons Pas de dessalage
Brossage Brossage
Lavage a I'eau froide
durant 12 a 24 heures
Séchage De 6 a 12 mois De 6 a 9 mois Maitrise des
Séchage naturel Température parametres d’ambiance
et humidité controlées
(8-10 °C, 75-90 % HR)
Affinage Pas d'affinage De 6 a 12 mois Maitrise de |'évolution

Température
et humidité controlées

du produit
jusqu’a 18 mois

(14-18 °C, 75-80 % HR)

Comparison between Corsican and Spanish processing methods for dry hams

du jambon corse au segment du haut de
gamme, d’autre part, nous nous sommes
attachés a baliser les voies d’un compro-
mis entre pratiques ancestrales et tech-
niques innovantes. Cette démarche
mobilise la capacité des éleveurs a
conduire les changements techniques
nécessaires.

* Eléments intangibles

La mati¢re premiere issue du systeme
extensif régional (génotype a croissance
lente, engraissement aux chataignes) pré-
sente des caractéristiques particulieres
(bonne maturité de viande) qui convien-
nent tout particulierement a I'élaboration
de produits secs d’affinage long (faible
poly-insaturation des gras). Aussi, méme
si de nombreux travaux témoignent de
son hétérogénéité, elle constitue le sup-
port de l'originalité du produit fini.
Toutefois, aller vers le haut de gamme
requiert de disposer régulierement de
cuisses fraiches de poids relativement
élevé (plus de 9 kg).

En ce qui concerne la technique de sala-
ge, le maintien d’'un enfouissage semble
étre un élément incontournable. En
effet, 'ensemble des éleveurs utilisent
cette technique et souhaitent la voir se
maintenir. En revanche, ils semblent
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favorables 2 une diminution de la durée
de mise au sel dans la mesure ou elle
permet, sans risque, de réduire le gofit
salé des jambons.

* Une innovation : le mode de salage
L’appartenance d’un jambon au segment
du haut de gamme exige de réunir une
expression aromatique satisfaisante et un
golit salé modéré. Dans la perspective de
la définition du jambon sec corse, une
premi¢re modification a été envisagée
dans notre atelier expérimental. Elle
concerne I'optimisation de la technique
de salage traditionnelle (zableau 2). 11
s'agit d’atténuer le goflit salé qui, il est
acceptable dans I'univers du produit fer-
mier, ne l'est plus dans celui du produit
gastronomique.

La recherche d’une technique de salage a
été envisagée en tenant compte, d’une
part, des pratiques existantes (enfouissage)
et, d’autre part, des problemes de pénétra-
tion du sel que présente la matiere pre-
miere locale (pouvoir de rétention de
'eau élevé, importante épaisseur de lard,
fort taux de lipides intramusculaires).
Dans ce cadre, 'optimisation des tech-
niques de fabrication traditionnelles (ou la
température et '’humidité ne sont pas
contrdlées) prend modele sur celles utili-
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sées aujourd’hui en Espagne : un enfouis-
sage court suivi d’'une période de repos
(séche au froid). Elle permet de diminuer
les pertes en cours de fabrication,
d’accroitre la régularité des caractéris-
tiques du produit et sa qualité (réduction
du gofit salé, exaltation des arébmes). Tou-
tefois, il convenait de vérifier que cette
technique permettait effectivement de
diminuer le gott salé sans pour autant
porter préjudice aux autres caractéristiques
organoleptiques du produit fini [8].

* Une ré-invention : la durée d’affinage
La deuxi¢éme modification étudiée concer-
ne la conduite d’un affinage de longue
durée qui permet, d’'une part, de faire
référence au produit authentique en réac-
tivant la pratique ancienne toujours utili-
sée pour le produit d’autoconsommation
et, d’autre part, de mieux mettre en
valeur le potentiel aromatique du jambon.
En effet, la durée d’affinage constitue
lautre élément déterminant dans I'acces-
sion au haut de gamme (tableau 2), mais
les connaissances locales en la matiere
demeurent empiriques. Il convient donc
de disposer de données objectives pour
optimiser la durée de maturation sans
entrainer de flaveurs négatives.

Dans cette perspective, des recherches
visant 4 connaitre les mécanismes (lipo-
lyse et oxydation) a I'origine de la qualité
organoleptique des jambons ont été
conduites tant en situation contr6lée
qu’avec des producteurs. Nous avons
réalisé des analyses physicochimiques et
sensorielles, suivi la dégradation des
lipides et analysé les composés volatils
responsables d’arémes [22] sur une
période allant jusqu’a 24 mois d’age
(figure 2). Avec une matiére premicre
locale et a partir de nos résultats sur les
caractéristiques du produit, 'optimum
semble atteint autour de 18 mois de
maturation.

Nous avons directement structuré I'enri-
chissement du référentiel du produit
typique a partir de la mémoire du pro-
duit traditionnel (le jambon fermier).
Cet enrichissement est orienté par les
nouveaux besoins de maitrise technique
et de contréle liés a I'objectif a atteindre
(le jambon haut de gamme).

Explorer des formes
d’organisation collective
pour une protection d’origine

La diffusion régionale des résultats obte-
nus lors des travaux menés sur le référen-




Figure 2. Le prisuttu, un jambon sec de poids élevé et d'affinage long.

Figure 2. Prisuttu a heavy dry ham with long term ageing.

tiel du jambon sec a sans aucun doute
contribué a modifier I'idée que les pro-
ducteurs se faisaient du prisuttu :
jusqu’alors déprécié, il a pris une impor-
tance inédite. D’enjeu de développe-
. J, 5.le
ment, ce produit, sa définition et sa pro-
tection sont devenus un moteur
d’organisation.
Un projet de certification, concernant
p . . .
cette fois uniquement le jambon et porté
par des producteurs, est en cours de
constitution. Bien qu’elle n’en soit enco-
re qu’a ses débuts, cette démarche collec-
tive semble avoir plus de chances
y . p .
d’aboutir que les précédentes car le jam-
bon est une piece dont la fabrication dif-
fere peu suivant les vallées.
Dans le cas du jambon sec d’affinage
b . ,) . b . .g
long, I'option de '« appellation d’origine
protégée » (reglement CEE n° 2081/92
du 14 juillet 1992) semble la plus appro-
priée, méme s’il n’existe actuellement
aucun jambon sec frangais bénéficiant
d’une telle protection. En effet, un tel
produit peut faire valoir une originalité
liée aux conditions de I'élevage (facteurs
\ 3 g
naturels) et & des pratiques de transfor-
mation traditionnelles (facteurs
humains). De plus, I'appellation d’origine
i plus, I'app gi
autorise et met en valeur une certaine
diversité que le référentiel normatif des
autres certifications de produits (indica-
tion géographique protégée, attestation
g. af q g
de spécificité) ne permet pas [13].
Par ailleurs, pour mettre en place une
appellation d’origine, il est nécessaire que
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les différents acteurs d’une filiere s’organi-
sent en syndicat interprofessionnel. Clest
dans un tel cadre qu’ils peuvent se mettre
d’accord sur la définition de leur produit,
c'est-a-dire sur les regles d’usage de la
dénomination et, ce faisant, sur les moda-
lités de partage de la valeur a venir [23].
La revalorisation attendue du change-
ment de statut du produit met en mou-
vement des éleveurs-transformateurs.
Deux groupements sont en cours de
constitution autour de la mise en place
de structures collectives d’affinage, elles-
mémes organisées sur le modele de la
coopérative en gestion directe (« fruitie-
re »), c’est-a-dire d’un lieu ol chaque
producteur demeure responsable des pro-
duits qu’il apporte [24].

Les structures collectives sont destinées a
gérer les opérations techniques depuis le
salage jusqu’a la fin de l'affinage. La défi-
nition du produit final a nécessité la
mise en ceuvre d’un agrément des cuisses
fraiches initiales sur une échelle de poids
et d’adiposité. Ces contraintes de finali-
sation s'expriment par le tri des animaux
selon un cahier des charges interne au
groupement.

Le positionnement stratégique sur le seg-
ment de marché du haut de gamme
induit des contraintes sur la conforma-
tion des animaux que les conditions
actuelles d’élevage ne permettent d’obte-
nir quirrégulierement. Dans les perspec-
tives de la recherche, il importe de pro-
poser des moyens d’alourdissement des

carcasses sans altérer les caractéristiques
originales des tissus. L’alimentation en
fin d’élevage (role de la chétaigne sur des
porcs 4gés) et un dge d’abattage suffisant
pour une bonne maturité de la viande
font I'objet de nouveaux travaux [25].
Définir le prisuttu revient, en derniere
analyse, a spécifier le porc A produire.
Des travaux sont entrepris pour gérer
collectivement la race locale afin d’en
faire un génotype a croissance lente mais
soutenue. Ainsi, la perspective d’'une cer-
tification du jambon conduit les éleveurs
engagés dans les groupements vers la
production d’un porc « sur mesure » en
s'appuyant sur les exigences du produit
final pour orienter les évolutions des sys-
temes d’élevage et y intégrer les
contraintes de finalisation.

Conclusion

A travers le présent travail, nous avons
montré que la définition d’'un produit
typique ne procede pas seulement de ses
propriétés intrinseques. Ceci est d’autant
plus manifeste lorsqu’il n’a jamais fait
I'objet de la normalisation accompagnant
habituellement un processus d’industriali-
sation, comme dans le cas du prisuttu. La
démarche de mise en forme de I'identité
de cette classe de produits implique de
combiner une activation de la mémoire,
en reconstituant les criteres de la fidélité
au caractere typique, et une projection
dans I'avenir, en explicitant la stratégie de
positionnement sur le marché.

Si la notion d’originalité est bien conte-
nue dans le référentiel de la typicité, qui
fixe I'identité d’un systtme productif et
I'ancre dans son territoire, celle de haut
de gamme n’est pas nécessairement
exprimée. Le passage d’un produit local
et rustique a un produit gastronomique
unit une valeur économique a une
valeur symbolique. Ces valeurs inte-
grent, pour le producteur, 'estime de
soi et la reconnaissance par les autres,
mais aussi ’ambition collective d’une
société locale. Dans ce passage, le pro-
duit d’autoconsommation peut étre
considéré comme une ressource particu-
liere pour disposer d’une référence qui
dessine un avenir respectueux du passé.
De ce point de vue, le jambon fermier
actuellement commercialisé, du fait de
sa déformation par des comportements
adaptatifs, témoigne des dérives a
Pceuvre. Partir de 'existant pour consti-
tuer le référentiel nous aurait donc




Summary

References in defining a typical produce of dry ham of Corsica

C. Coutron-Gambotti ez al.

In Corsica, pig production is characterized by the continued existence of
extensive production systems with several original features. These include
a local pig breed, finishing the pigs on edible chestnuts in the forest,
advanced age at slaughtering and on-farm processing of pork meat.
Although the charcuterie products are highly prized and returns from far-
mers’work are satisfactory, the regional system is showing signs of a decli-
ne due to a lack of producers’organization. As a result of direct selling of
cured hams per unit, there is a danger that these products could lose their
originality (lightweight, rapidly cured hams), although the raw product has
genuine potential.

Meanwhile, in Italy and Spain, dry ham is the charcuterie product that is
best valirized through designation of origin labels. Dry hams are altered
very little during the processing stage — they accurately reflect the original
features of the farming system from which they originate. In addition, in
attempting to develop this product, producers are challenged to organize
and define the product collectively. Strangely enough, dry cured-ham,
which is currently the most threatened product in Corsica, may serve as an
incentive to promote a dynamic reorganization of the sector.

This study was aimed at developing a set of references to define and target
Corsican ham for the upmarket range of food products. Our first move
involved collating what was remembered about the traditional product
(organoleptic memory of connoisseurs), and what producers knew about
processing techniques and domestic consumption habits. In collaboration
with produccers, we are also developing technological innovations on salt-
ing processes, and on long-term ageing, which is thought to give an opti-
mal result after 18 months. Upstream, this involves introducing changes in
the livestock system to produce heavier pig carcasses.

The set of references required for defining a typical nonindustrial, and the-
refore relatively unstandardized product, must therefore combine knowled-
ge attached to the product in the traditional community that produces it,
with innovations that will reinforce its originality. But such a combination
will only prove effective if production sector strategies meets the standard
assigned to a typical product.
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conduits a accepter ces dérives et a les Références

assimiler & des variantes acceptables dans

le type.

De plus, par le choix du haut de gamme,
I'insertion dans I’économie de marché
d’un produit typique qui en érait
jusqu’alors absent semble pouvoir se réali-
ser sans nécessairement entrainer sa bana-
lisation ou son élimination. Au contraire,
Iobjectif du haut de gamme peut consti-
tuer le repere stratégique pour une réorga-
nisation du systtme productif. Dans cette
perspective, le jambon sec corse, produit
apparemment menacé de disparition par
les évolutions du secteur, pourrait consti-
tuer un puissant levier de développement
local. Il indique comment la revalorisa-
tion du produit, a travers sa définition et
le segment de marché visé, peut induire
un accord sur les caractéristiques du porc
a produire et, partant, sur I'évolution rai-
sonnée du systeme d’élevage et la structu-
ration des exploitations Ml
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Résumé

Références pour définir un produit typique de jambon sec de Corse
C. Coutron-Gambotti et .

Lélevage porcin corse trouve son originalité dans la permanence du systéme exten-
sif. Si %es produits de charcuterie sont renommés et rémunerent les éleveurs-trans-
formateurs, le systéme local présente une tendance régressive amplifiée par I'inor-
ganisation des producteurs. Le jambon sec risque tout particuli¢rement de
connaitre une banalisation (pieces légeres et rapidement séchées) alors que, en Ita-
lie et en Espagne, c'est le produit le mieux valorisé grice a des appellations d’origi-
ne. Peu modifié par la transformation, il reflete fidelement le systeme d’élevage et
sa valorisation constitue un enjeu d’organisation des producteurs et de définition
collective. Paradoxalement, le produit le plus menacé dans la situation corse
semble celui sur lequel il est possible de fonder une dynamique d’organisation. La
démarche de recherche vise a construire le référentiel de géﬂnition du jambon
corse afin de le hisser vers le produit haut de gamme. Pour ce faire, nous explici-
tons les qualités traditionnelles du produit puis nous mettons au point, avec les
producteurs, des innovations techniques permettant d’obtenir un produit optimal
en 18 mois. Cet objectif oriente, en amont, les voies d’évolution des systemes
d’élevage. La définition d’un produit typique non industriel et peu normalisé releve
ainsi d’'une combinaison de la mémoire du produit et d’innovations aptes a en
conforter ['originalité.

Cahiers Agricultures 1999 ; 8 : 363-71
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