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Quelle démarche de
recherche sur la qualité
pour une production
locale ? La clémentine
de Corse.

RESUME

La production francaise d’agrumes
est représentée essentiellement
par la clémentine de Corse. Des
évolutions récentes au niveau
communautaire ont servi de
révélateur a une situation de
crise. Dans ce contexte nouveau,
la qualité est apparue comme

un enjeu économique pour

la profession et scientifique pour
la recherche. Ces préoccupations
partagées ont conduit a
constituer, en février 1994,

un groupe de travail Inra-Cirad
qui a permis d'associer d'autres
partenaires, professionnels

et administratifs, de la filiere.

Le premier objectif a été
d’analyser comment est élaborée
la qualité du fruit tout au long de
la filiére, en identifiant les
niveaux de variabilité. Cette
phase de diagnostic a conduit

a formuler un programme de
recherches intégrant les différents
niveaux d’organisation ol

la qualité est gérée, ainsi que
différentes approches
disciplinaires de recherche.

La démarche qualité proposée
semble susceptible d'étre validée
sur d’autres productions dont

la spécificité se référerait

une origine géographique.

MOTS CLES

Corse, clémentine, qualité,
provenance, circuit de
commercialisation.

What is the best
research approach

to develop high quality
local fruit? Corsican
clementines.

ABSTRACT

French citrus fruit production is
mainly represented by Corsican
clementines. Recent community
developments highlighted a crisis
situation. Quality has become

an economic imperative for

the profession and a scientific
challenge for research
organizations. A Cirad-Inra task
force was set up in February 1994
on the basis of these shared
concerns, and involves
collaboration with other partners,
professional agents and
administrators in this subsector.
The prime objective was to assess
how fruit quality is developed
throughout the subsector, while
determining the levels of
variability. Based on the results
of this diagnostic phase,

a research programme was
designed to bring together the
different levels of quality
management organization, and
the different disciplinary research
strategies. The quality approach
that is proposed could be utilized
for other types of produce,

with reference to their specific
geographical origins.
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quality, provenance,
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Cual modo de
investigacion sobre

la calidad para una
produccion local ? La
clementina de Corcega.

RESUMEN

La produccion francesa de citricos
es representada esencialmente
por la clementina de Corcega.
Unas evoluciones recientes a
nivel de la Comunidad servieron
de revelador a una situacion de
crisis. En este nuevo contexto,

la calidad parecié como un envite
economico para la profesion y
cientifico para la investigacion.
Estas preocupaciones compartidas
condujeron a constituir, en
febrero de 1994, un grupo de
trabajo Inra-Cirad que permitio
asociar otros interlocutores,
profesionales y administrativos
de la cadena. El primer objetivo
fue analizar como se elabora

la calidad de la fruta a lo largo
de la cadena, identificando los
niveles de variabilidad. Esta fase
de diagnostico conduci6 a
formular un programa de
investigaciones integrando los
diferentes niveles de organizacion
donde la calidad estd manejada,
asi como los diferentes enfoques
disciplinarios de investigacion.

El modo calidad propuesto
parece susceptible de ser
validado sobre otras
producciones cuya especificicad
se refererfa a una origen
geogrifica.

PALABRAS CLAVES
Corcega, clementina,
calidad, procedencia,
corrientes de mercadeo.
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introduction

En France, la production dagrumes est
essentiellement localisée en Corse. Cepen-
dant, les 30 000 t/an de clémentines, récol-
tées sur une superficie globale de 2 000 ha,
représentent peu sur le marché national et
européen (ANONYME, 1995) dominé par le
géant espagnol dont les exportations avoisi-
nent 1 million de t/an de clémentines
(LoEILLET, 1995). Bien que de culture récente
et pionniére, ce groupe d’agrume constitue,
traditionnellement, une des principales spé-
culations de l'agriculture de Ille et un point
d’appui pour le développement économique
de la Corse. Malheureusement, aujourd’hui,
pour un certain nombre de raisons, ce sec-
teur de production est menacé de perdre sa
fonction rémunératrice : les dévaluations
successives de la monnaie espagnole, inter-
venues depuis le début des années 1990, ont
pénalisé les productions fruitieres et légu-
mieres méditerranéennes ; le marché fran-
cais de la clémentine, qu’il soit intérieur ou
d’exportation, a, alors, été particulierement
touché. Dans le méme temps, la réglementa-
tion communautaire a autorisé la circulation
dagrumes munis de leur pédoncule avec
feuilles sur le territoire francais, hormis en
Corse ou l'absence d’un certain nombre de
maladies graves doit étre maintenue (ANO-
NYME, 1993a et b). Or, lattribut de la feuille,
qui différenciait, jusqu'alors, la clémentine
de Corse par rapport aux autres origines, lui
avait permis d’établir sa notoriété ; de ce fait,
les producteurs d’agrumes de l'lle n’avaient
pas recherché dautres critéres distinctifs
pour identifier leur production (ProsT et al,
1994).

Ces évolutions récentes du marché ont
conduit différents acteurs de la filiere a
sappuyer sur la qualité de la clémentine de
Corse pour valoriser une production de
faible volume, mais pouvant présenter cer-
taines spécificités par rapport aux origines
concurrentes. L'importance de 'enjeu, pour
la région, a motivé quun partenariat se
constitue entre la profession représentée par
le Comité économique agricole fruits et
légumes (Ceafl) de Corse, certaines institu-
tions de développement telles que la
chambre départementale d'agriculture de
Haute-Corse (Cda 2B) et I'Office de dévelop-
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pement agricole et rural de la Corse (Odarc),
'administration représentée par la Direction
départementale de I'agriculture et de la forét
de Haute-Corse (Ddaf 2B) et, enfin, la
recherche. Toutefois, loriginalit¢é de ce
groupe de travail a été d’associer des cher-
cheurs appartenant a des institutions diffé-
rents (Inra, Cirad-Flhor) et a2 des domaines
scientifiques divers (agronomie, systemes
agraires et développement, biométrie), de
facon 2 prendre en compte l'ensemble des
facteurs intervenant dans I'élaboration de la
qualité, depuis le stade arbre jusqu'au pro-
duit proposé au consommateur.

Dans une premiere phase, l'objectif a été
d’identifier les sources de variabilité, tout au
long de cet itinéraire. Cette phase de dia-
gnostic a conduit a formuler un programme
de recherches intégrant les différents
niveaux d’organisation qui influent sur la
qualité, ainsi que diverses approches disci-
plinaires de recherche. Congue pour les clé-
mentines, la démarche méthodologique alors
adoptée pourrait étre validée pour toute
autre production pour laquelle 'origine géo-
graphique serait une spécificité intéressante
a développer.

la qualite
quelle approche ?

La qualité d’un produit résulte de I'enchaine-
ment de différentes phases au cours des-
quelles ce terme peut revétir diverses
acceptions. Appréhendée a l'échelle de la
plante ou du fruit, la qualité est, pour l'agro-
nome, exprimée par des criteres correspon-
dant aux grandeurs qu’il sait caractériser et
mesurer (calibre, coloration, épaisseur de la
peau, taux de jus, teneurs en sucres et
acides, etc) ; pour le technologue, la qualité
est évaluée par rapport a laptitude a la
transformation et a la conservation du fruit
qui fait référence a d’autres propriétés ; pour
I’économiste, enfin, la qualité se réfere, clas-
siquement, 4 la notion d'information, dont
Iimperfection ou l'inégale répartition entre
les agents mettent en défaut la fonction du
prix en tant que mode de définition des
biens. De facon symétrique, on peut suppo-
ser que la qualité d’'un produit est appréciée



de diverses facons selon la fonction des
acteurs impliqués dans sa production, sa trans-
formation, sa distribution ou sa consommation.

Pour prendre en compte cette pluralité¢ de
points de vue et de modes de description de
la qualité, nous avons adopté une approche
«filiere»,  définie comme un systeme
d’actions  finalisées par un produit. Les
étapes de l'itinéraire d'élaboration de la qua-
lité de la clémentine de Corse ont été identi-
fites en décomposant sa trajectoire depuis
l'arbre jusqu’a I'étal et en repérant les phases
qui sont sources de variabilité.

De telles phases d'¢laboration de la qualité
constituent, par ailleurs, différents niveaux
de gestion, des lors qu'un acteur peut inter-
venir pour modifier I'état du fruit en fonction
de l'objectif quil poursuit. Au terme de cette
premiéere analyse, I'approche adoptée nous a
conduits a retenir quatre niveaux pertinents
de gestion : la parcelle, le verger, la station
de conditionnement et le marché.

la parcelle

Sur la parcelle, définie comme «un ensemble
d’arbres de la méme variété, sur un méme
porte-greffe et du méme age, réunis en un
méme lieu», un producteur dagrumes
unique décide et met en ceuvre des itiné-
raires techniques, en prenant en compte les
interactions avec le milieu. Il choisit ses
variétés et porte-greffes, en s'appuyant, en
particulier, sur les orientations données par
le second plan de restructuration du verger
corse (1982-1988). Avant cette période, la
totalité du verger corse était constituée d’une
seule variété de clémentine dite «com-
mune », mais €également appelée « fine », réfé-
rence du type clémentine, a l'origine de
l'ensemble des vergers des pays du bassin
meéditerranéen. Cependant, comme tous les
agrumes, cette variété présente des varia-
tions phénotypiques en fonction des zones
climatiques. En Corse, limite septentrionale
de culture des agrumes, ot d’autres facteurs
que climatiques interviennent également sur
la vigueur des arbres, la clémentine «com-
mune » présente certaines particularités : son
calibre est un peu plus petit que celui des
productions d’autres pays, sa peau est plus

fine et, parfois, plus difficile a éplucher, sa

QUALITE DE LA CLEMENTINE DE CORSE

coloration est souvent plus tardive que sa
maturité interne, son acidit¢ est fréquem
ment plus élevée, et, surtout, la période de
récolte est limitée aux mois de novembre et
décembre. Ces particularités ont conduit cer-
tains groupements de producteurs a deman-
der lintégration, dans le plan de
restructuration, d’autres variétés sélection-
nées en Espagne et au Maroc, afin
d’accroitre le calibre des fruits et d'étaler la
période de production.

La variabilité observée au sein de la parcelle
résulte des différences entre un fruit et son
voisin (intra et interarbre). Elle est évaluée 2
partir de criteres mesurables tels que le
calibre, la teneur en jus, en sucres ou en
acides, etc (BLONDEL et CASsIN, 1972). la
variabilité existant d'une parcelle a lautre
serait le fait de Il'utilisation d'itinéraires tech-
niques différents (Cassin, 1973).

le verger

Le verger est considéré comme «un
ensemble de parcelles gérées par un méme
décideur». Sa gestion est influencée par un
ensemble  d'éléments qui caractérisent
I'exploitation agricole : objectifs de produc-
tion, niveaux d'équipement, moyens finan-
ciers, relation avec la structure de
conditionnement, technicité de I'exploitation,
etc. En Corse, il est fréquent que le décideur
ne soit pas le propriétaire. Il existe diffé-
rentes entreprises de gestion d’exploitation
aux statuts variables. En outre, la présence
d'autres cultures sur I'exploitation n’est pas
sans incidence sur la conduite du verger de
clémentiniers, particulierement en ce qui
concerne le calendrier de la taille et de la
récolte. Il existe, d’autre part, une pluralité
des sources d'informations techniques
chambre d’agriculture, cabinet de conseil
privé, firme de commercialisation de pro-
duits agricoles, centre technique, station de
recherche. Laction combinée de tous ces
facteurs détermine les modalités d’interven-
tion sur le verger ou la mise en ceuvre de
pratiques culturales particulieres.

La variabilité observée d’un verger a l'autre est

attribuée a l'utilisation de pratiques culturales
et de récolte différentes (CassiN et al, 1979).
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1 Ces six groupements de
producteurs sont, par ordre
d'importance, la coopérative
agricole d"Aléria-Moriani
(Copacor), la coopérative
agricole des Producteurs
indépendants du centre Corse
(Capic), la coopérative agricole
du nord de la Corse (Canc),

la Sica Agrum’Corse, la Sica
Casinca et Alimea, le plus petit
des groupements adhérents au
Ceafl-région Corse, qui se
distingue des autres par

la référence a un mode

de production particulier
(certification « agriculture
biologique »).

Encart 1
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|a station de conditionnement

La station de conditionnement est une « unité
de traitement, d’assemblage et d’expédition
dans laquelle des lots de fruits pouvant pro-
venir de vergers différents sont transformés
en lots commerciaux ». En Corse, la plus
grande partie de la récolte de clémentines
(14 000 a 16 000 t/an, soit environ deux tiers
de la production commercialisée) est traitée
par six groupements de producteursl qui
exploitent dix stations. Le secteur organisé,
représenté par le Comité économique agri-
cole fruits et légumes de la région corse,
regroupe 1 599 ha de clémentiniers (trois
quarts des plantations) et 298 producteurs
sur 351 (Anonyme, 1994a). L'autre partie de
la récolte (7 000 a 8 000 t/an, soit environ le
tiers de la production commercialisée) est
conditionnée par une dizaine d'expéditeurs
indépendants : ce sont soit des producteurs
de clémentines qui traitent leur propre
récolte et effectuent, éventuellement, du tra-
vail 4 facon pour dautres producteurs
d’agrumes, soit des négociants. Globalement,
les expéditions confondues du secteur orga-
nisé et du secteur indépendant peuvent étre
comparées 2 celles d’'une station de condi-
tionnement en Espagne ou au Maroc.

des fruits.

indépendants

Le programme INRAD-CIRAD
« Qualité clémentine de Corse »

Trois volets de recherche

1. Interactions plante x milieu x techniques

— Etude des relations entre qualité des fruits et structuration spatiale de
I'arbre, entre qualité et déroulement de la floraison.

— Influence du statut hydrique de la plante sur la croissance et la qualité

— Optimisation des méthodes de taille.

2. ltinéraires techniques et pratiques des producteurs
— Influence des pratiques sur la qualité des fruits.

— Fonctionnement de I'exploitation et choix des pratiques.
— Elaboration de référentiels techniques.

3. Stratégies des groupements de producteurs et des expéditeurs
— Pratiques techniques et opérations de qualification des lots.

— Relations avec les apporteurs et les destinataires.
— Relations entre entreprises (concurrence - coopération).
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D’une station de conditionnement a l'autre,
la variabilité résulte des différences de straté-
gies de constitution des lots et de leur mise
en marché.

le marché

Un segment de marché se caractérise par un
«sous-ensemble de clients ayant des criteres
et des pratiques dachat homogenes ».
L'approche d'une telle phase située en aval
d'une filiere souleve des difficultés particu-
lieres du fait de la multiplicité des acteurs
qui entrent en jeu et de leur dispersion. Le
comportement du «consommateur moyen »
de l'ere de la production de masse laisse
désormais place a des représentations plus
différenciées du marché (VALCESCHINI, 1995).
Il est largement admis, aujourd’hui, que les
pratiques d’achat et les usages des produits
alimentaires varient selon les zones géogra-
phiques, les moments et les situations de
consommation. Les études réalisées pour la
clémentines (BocaT, 1981 ; MANGIN, 1990 ;
ANONYME, 1994b) mettent en évidence des
variations selon les régions et les saisons : ce
fruit est plus particulierement consommé
dans le sud-est de la France et en région
parisienne. A la différence des autres
agrumes, la clémentine demeure un fruit de
saison dont la consommation est associée
aux fétes de fin d'année. Amorcée courant
octobre avec les variétés précoces, sa pré-
sence sur les étals ne se prolonge guere au-
dela du mois de janvier. Les études qui ont
été effectuées portent, néanmoins, sur
'ensemble des clémentines mises sur le mar-
ché national.

La variabilité observée sur le marché parait
essentiellement liée 2 la place et a la noto-
riété de la clémentine de Corse par rapport
aux autres origines.

L'approche systémique qui a ét conduite
nous a semblé présenter un double intérét :
— d'une part, elle a permis de structurer des
axes de recherche a partir des questions
identifiées. Des programmes disciplinaires
ont pu étre engagés pour mieux caractériser
la variabilité a chacun des niveaux et fournir,
a plus ou moins long terme, des références
et des éléments d’aide a la décision pour
I'amélioration de la qualité (encart 1) ;



- d'autre part, elle est apparue comme un
outil meéthodologique bien adapté pour
aborder I'imbrication des niveaux de gestion,
ainsi que celle des relations entre acteurs au
sein d'une filiere. En effet, les situations ren-
contrées peuvent étre plus complexes que le
découpage analytique proposé ne le fait
apparaitre. A titre d’exemple, l'acteur qui
met en ceuvre les itinéraires culturaux, celui
qui prend les décisions a I'échelle du verger
et celui qui conditionne les fruits peuvent
étre une seule et méme personne, bien que
la situation la plus fréquente soit cependant
celle d'un producteur-décideur confiant ses
fruits 2 un expéditeur.

la qualité :

des problemes
techniques a relier
a des questions
d’organisation

Au début du programme de recherche, en
février 1994, les professionnels attribuaient,
le plus souvent, leurs difficultés a des pro-
priétés intrinseques aux fruits : calibre, colo-
ration ou précocité. Pour améliorer ces
caractéristiques, décrites comme des défauts,
ils évoquaient des solutions de type «variété
et porte-greffe miracles». Cependant les
divergences de vues, révélées a partir de la
définition des fruits recherchés, laissaient
penser que ces difficultés de valorisation de
la clémentine de Corse pouvaient étre égale-
ment dues a des «défauts de coordination »
au sein de la filiere.

Les premiers résultats disponibles ont été
obtenus a partir d’enquétes et d’observations
menées en stations de conditionnement au
cours de la campagne suivante (volet 3 du
programme de recherches). Ils ont révélé
que la clémentine de Corse, conditionnée et
expédiée sans avoir fait I'objet de stockage
ou de report en chambre froide, s'apparente,
a bien des égards, a une production de pri-
meur : I'essentiel de la récolte, toutes varié-
tés confondues, est, en effet, actuellement,
mis en marché avec ses feuilles. La pratique

QUALITE DE LA CLEMENTINE DE CORSE

du déverdissage (traitement des fruits a
'éthylene en chambre a atmospheére contro-
lée) est, de ce fait, exclue. D'autre part, le
choix de la cueillette avec feuilles implique
que les fruits se colorent naturellement sur
l'arbre. Or, la coloration n'est pas nécessaire-
ment liée au degré de maturité interne (rap-
port sucres/acides) de la clémentine. De fait,
a lentrée en station de conditionnement,
I'état des fruits peut étre trés variable. Malgré
cela, les opérations d’agréage restent som-
maires : elles se limitent, généralement, 2 la
pesée du lot a réception et 4 sa répartition
en fonction de différents calibres en sortie
de chaine, apreés déduction des écarts de
triage. Bien que les principales stations
soient équipées d’un local qui permettrait
d’effectuer des analyses, des mesures de
maturité et d’acidité sont rarement entre-
prises. A l'exception d'un producteur-expé-
diteur qui conditionne une partie de ses
fruits en catégorie «extra» litée (étiquette
rouge), la catégorie I (étiquette verte norma-
lisée), correspondant a des fruits avec de
légers défauts d’aspect, est la seule utilisée.
La qualité de la clémentine de Corse est, de
fait, simplement définie par une échelle de
diametres sur laquelle est basé le paiement
des producteurs-apporteurs (encart 2). Du
fait de la chute des prix de la clémentine de
Corse, ceux-ci remettent en cause ce Sys-

Encart 2

Normes CEE (Réglement 920/89)

Normes CEAFL - Corse

Echelle de calibrage

Calibres | Echelle des diamétres en mm |Calibres

Echelle des diamétres en mm

>63 1
58-69
54-64
50-60
46-56
43-52
41-48

N o g WD =
N O g WD

> 63
58-63
54-58
50-54
46-50
43-46
41-43

Teneur en jus minimale de 40 %

Coloration typique de la variété
au moins sur un tiers
de la surface du fruit

— Couleur spécifique orange-rouge

sur trois quarts de la surface du fruit

— Extrait soluble minimal de 10 %

— Rapport extrait soluble/acidité > 7

— 50 % au moins de fruits avec feuilles par colis

Fruits, vol 51 (6)
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teme qui ne permet pas de différencier les
productions en fonction du verger d’origine
et des opérations qui y ont été effectuées.

L'obligation contractuelle d’apport total n’est
plus respectée : les agrumiculteurs font
conditionner certains lots de fruits a facon
par des opérateurs indépendants ou bien par
d’autres groupements que ceux auxquels ils
sont adhérents. Ce comportement des pro-
ducteurs contribue a augmenter les difficul-
tés que rencontrent souvent les stations de
conditionnement a gérer les apports, car le
producteur récolte d’abord en fonction de
ses contraintes propres : organisation de son
chantier de récolte (emploi dune main-
d’ceuvre saisonniére, mode de rémunération
—2 la journée ou a la tache —, cueillette limi-
tée, le plus souvent, a un seul passage) et
prise en compte des aléas climatiques
(pluies, gelées, etc). Lapprovisionnement
des entreprises tend, ainsi, a étre gouverné
par des relations personnelles entre I'exploi-
tant de la station de conditionnement et les
producteurs qu'il cherche a s’attacher : I'indi-
vidualisation des lots constitue la réponse
actuellement apportée 2 une situation de
crise. En raison de ces relations, les stations
ne parviennent pas toujours a ajuster apports
et expéditions, qualité recue, qualité fournie
et qualité attendue.

Par ailleurs, la fonction de mise en marché
est, le plus souvent, déléguée a des tiers qui
operent sur le continent : commissionnaires,
mandataires, importateurs, réceptionnaires,
etc. Bien quils soient désignés sous ces
diverses appellations, leur activité consiste a
éclater les lots, moyennant la perception
d’'une commission sur la valeur de la tran-
saction entre l'expéditeur et le destinataire
qu’ils mettent en rapport. Dans ce systeme,
dit de «compte de vente », 'expéditeur, qui
supporte les risques et les conséquences de
la délégation de la fonction commerciale,
reste propriétaire des fruits jusqu’a leur ces-
sion a un distributeur. Or, il ignore la desti-
nation finale des colis et lidentit¢ des
destinataires, si bien que tout se passe
comme s'il avait affaire 2 une clientele indif-
férenciée ; il n'a généralement pas d’autre
retour journalier qu'un état du stock (res-
serre) et un prix moyen par calibre. Ces
informations sont de méme nature que celles

Fruits, vol 51 (6)

communiquées au réceptionnaire sur le
continent : elles conduisent ainsi les stations
de conditionnement a considérer que les
clémentines sont équivalentes, quelles que
soient leur destination ou leur origine.

Cette représentation non différenciée du
marché est, en outre, confortée par les
normes du Comité économique agricole
fruits et légumes régional : les criteres de
définition de la clémentine de Corse sont,
pour 'essentiel, les mémes que ceux de la
norme européenne, a certaines valeurs pres
(échelle de calibrage, taux de coloration) ;
les regles spécifiques (rapport extrait
soluble sur acidité ou autres) sont, quant a
elles, rarement respectées, exception faite
de la présence de la feuille (encart 2). L'ali-
gnement sur le standard CEE, qui corres-
pond aux caractéristiques minimales des
fruits exigées dans les échanges internatio-
naux, et la perte de I'exclusivité de la pré-
sentation du fruit avec feuille conduisent,
des lors, a mettre la clémentine de Corse en
concurrence avec les autres origines, ainsi
que les expéditeurs insulaires entre eux.

La diversité des places d'éclatement (Mar-
seille, Cavaillon, Valence, Rungis, etc), ainsi
que celle des fonctions des commission-
naires (grossistes, négociants, etc), suggere,
cependant, qu'il existe différents marchés de
la clémentine que ces derniers connaissent
bien puisqu’ils en gerent les circuits de com-
mercialisation. On sait ainsi que, si la moitié
des expéditions de clémentines Corse sont
destinées a la grande distribution, lautre
moitié est écoulée par le commerce de
détail : marchés forains, supérettes et maga-
sins spécialisés (MaNGIN, 1990). Le travail de
segmentation du marché de la clémentine de
Corse reste cependant a entreprendre.

En conclusion, la valorisation de la clémen-
tine de Corse, que les professionnels ne
jugent pas satisfaisante, ne peut étre impu-
tée ni a un seul facteur ni a un maillon par-
ticulier de la filiere. Les différents niveaux
d’organisation ne peuvent étre comparti-
mentés de facon indépendante : la
recherche doit donc s’intéresser non seule-
ment aux niveaux eux-mémes, mais égale-
ment aux relations entre les niveaux
(figure 1).



la qualification
de l'origine :
proposition

de méthode

Partant du constat qu'il existe, potentielle-
ment, plusieurs segments de marché, une
stratégie de revalorisation de la clémentine
de Corse impliquerait de mettre en ceuvre
les moyens de positionner cette production
sur un marché régi par une logique de
volume et de gain de parts de marché.

Le fait de positionner un produit (ou une
classe de produits) conduit a le distinguer a
travers ses caractéristiques intrinseques, en
méme temps que le sont les criteres de
reconnaissance d'une clientele identifiée
pour ce produit et susceptible de reconnaitre
ces différences. En effet, la seule indication
de la provenance des fruits, a partir soit d'un
étiquetage réglementaire soit d'un signe dis-
tinctif tel que la feuille ou une marque régio-
nale, est une information qui ne crée pas de
valeur en elle-méme, méme si lorigine
Corse jouit, malgré tout, dune certaine
reconnaissance ; elle est identifiée par les
producteurs et les expéditeurs, aussi bien
que par les autres acteurs (ANONYME, 1994b),

comme un petit fruit 2 peau fine au gott aci-
dulé.

Segmenter le marché sur lorigine géogra-
phique signifie, pour les producteurs et leurs
organisations, rechercher et sélectionner,
parmi les caractéristiques des clémentines de
Corse, les criteres qui permettent de la distin-
guer des autres clémentines. Pour réaliser cet
objectif, la variabilité peut devenir un atout a
exploiter : il s'agit alors de la gérer au lieu de
la subir, donc de la réduire sans la suppri-
mier. Parmi les fruits de qualité «saine, loyale
et marchande », il faut, tout d’abord, identifier
et caractériser, au-dela de la variété, les diffé-
rents types de clémentines produites en
Corse, de facon a les dédier a des segments
de marché définis. A Iintérieur de chacun de
ces types, I'objectif est, ensuite, de normaliser
les fruits de facon a rendre, en amont, ces
distinctions opérationnelles et valorisantes
pour les agrumiculteurs.
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A court terme, cet objectif peut étre appro-
ché par des opérations plus sélectives
d’agréage, de tri et de déclassement effec-
tués en stations de conditionnement : il
s'agit d’identifier les lots, de les orienter, de
les recomposer et de les suivre, pallox par
pallox, depuis la parcelle jusqu’au condition-
nement unitaire. Ce modele d’organisation
suggere que la gestion de la variabilité de la
clémentine puisse s'appuyer sur des criteres
et des principes d’évaluation de la qualité
des fruits qui soient davantage instrumentés.

Un tel changement du mode de qualification
du produit signifie, pour les acteurs locaux,
de sélectionner, parmi les attributs de leurs
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logistique intermédiaires, clients

Figure 1

Les différents niveaux de
gestion de la variabilité

de la clémentine en Corse.
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clémentines, ceux qu'il importe d’attacher a
l'origine Corse, dans ses déclinaisons pour
justifier la référence a un lieu géographique,
a un terroir particulier ou encore basée sur
des pratiques de production pouvant fonder
une spécificité (maturation naturelle, culture
biologique permise par I'insularité qui a mis
le verger a labri de certaines maladies
virales transmissibles par insectes vecteurs,
eto).

Ce travail de segmentation nécessite aussi,
pour la profession, de réviser ses propres
normes et de se donner les moyens de
controler le respect des regles collectives de
production et d’étiquetage du Comité écono-
mique fruits et légumes de Corse. L'organisa-
tion entre acteurs au sein de la filiere
devient incontournable dans cette stratégie
de valorisation des spécificités d’une petite
production locale. Pour ce faire, il est essen-
tiel que lexpéditeur (producteur indépen-
dant ou groupement de producteurs) puisse
connaitre la destination des fruits quiil
conditionne. Cette information permettrait,
en amont, de pouvoir orienter les lots des la
parcelle et de gérer en conséquence le tra-
vail en station. C’est en assurant localement
ces fonctions nouvelles de transformation de
fruits provenant de différents vergers et
préalablement qualifiés, mis en lots identifiés
et assemblés sur mesure, que les stations de
conditionnement pourront ajouter de la
valeur, négocier les partages et rémunérer in
fine les efforts qualitatifs consentis par les
agrumiculteurs en amont. Ainsi, parmi les
relations entre niveaux de gestion, celle qui
s'établit entre la station d’expédition et les
acheteurs sur le continent, autrement dit, le
circuit des fruits entre leur chargement sur le
camion, leur transport maritime et leur
réception, apparait étre un maillon particu-
liecrement critique.  L'identification  des
acteurs et des dispositifs de distribution, qui
assurent la médiation entre la station et les
clienteles de consommateurs, constitue
encore une des directions a explorer.

Si cette exploration des différentes formes de
couplage au marché est indispensable pour
garantir la cohérence des actions et des
résultats tout au long de l'itinéraire de I'éla-
boration de la qualité de la clémentine, il
n’en reste pas moins que les trois volets de
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recherche déja investis doivent continuer 2
létre. En effet, pour gérer la variabilité a
chacun des niveaux (parcelle, verger, station
de conditionnement), il est nécessaire de la
décrire et de lanalyser, afin de la com-
prendre. La gestion de la variabilité doit étre
alors un objectif fédérateur de résultats pour
I'ensemble des programmes disciplinaires.

conclusion

Une production locale n’est pas nécessaire-
ment une production de qualité. Le fait de
vouloir appréhender cette notion en réfé-
rence A l'origine géographique du produit a
conduit 2 poser la question des spécificités
qui lui sont associées.

L'approche mise en ceuvre jusqua présent
pour la clémentine de Corse qui consistait a
s'aligner sur le standard européen corres-
pondant a celui du principal producteur,
IEspagne, doit donc étre reconsidérée. Dans
cette précédente stratégie, la qualité était liée
a laugmentation du calibre. La valorisation
de différences associées a lorigine ne
s'oppose pas nécessairement a 'amélioration
de la productivité : elle est a raisonner 2
intérieur d’'un cadre de référence basé sur
des criteres préalablement définis qui
ancrent un produit dans un territoire (CAsa-
BIANCA et DE SAINTE MARIE, 1997). Dans le cas
de productions locales, la maitrise et la ges-
tion de la wvariabilité orientent, ainsi, la
démarche qualité.

La recherche ne saurait décider a la place
des professionnels, mais elle peut accompa-
gner les acteurs locaux pour atteindre les
objectifs qu'ils décideront de se fixer. La
requalification de la clémentine de Corse est
clairement liée a une volonté d’action collec-
tive. La dynamique amorcée passe, en effet,
par une mise en cohérence des logiques
daction au sein de la filiere : litinéraire
d’élaboration de la qualité apparait, ainsi,
ressortir aussi bien du registre de la tech-
nique et des processus biologiques que de
celui de la coordination économique. En ce
sens, la qualité peut constituer un projet
scientifique intégrateur des différentes disci-
plines.
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