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B. De Longueville

INGENIEUR AGRONOMFE, CHERCHEUR A
L UNIVERSITE CATHOLIQUE DE
LOUVAIN AU SEIN DU LABORATOIRE
’ECOLOGIE DES PRAIRIES

A.Peeters

dimension géogra-
Iles contraintes
onne se voit forcée

B u wallon. Mais au
-w'- de la Ruralité, pas

question de laisser un vide se créer : de nouveaux outils
de certification de la qualité des produits agricoles wal-
lons sont en préparation. Alors que ces nouvelles idées
doivent se mettre en place, cetie étude a pour objet de
regarder avec un ceil critique ce qui se passe chez nos voi-
sins pour faire avancer chez nous la notion de signe de
qualité pour Ja viande bovine.

is et luxembourgeois.

La certification des modes de production

de la viande sous label, legcons a tirer

des exemples francais et grand ducal

ue de nouveaux outils de certification de [a qualité des produits agricoles
lons sont en préparation, un travail de fin d’études, encadré par le Laboratoire
ogie des Praities de PUCL et Lunité Socio-Economie Environnement et
ppement de la FUL, a récemment mis en évidence les points forts et les
faibles d’une démarche de certification de la qualité de la viande bovine

mparant ce qui se fait chez nous a des initiatives similaires chez nos voisins

LA QUALITE, UN ENJEU ECONOMIQUE

Avant toute chose, il parait utile de rappeler bri¢vement
Tutilité des signes de qualité pour la viande bovine.
Premiérement, la production de viande bovine en
Belgique dépasse les besoins : on parle d’un taux d’auto-
approvisionnement de 'ordre de 157%. Dans cette situa-
tion de pléthore, il importe pour les acteurs de la pro-
duction de fractionner le marché, d’organiser des
conditions de rareté, Bt pour ce faire, les économistes le
savent, différencier son: produit par rapport aux produits
similaires est un enjeu de taille. It s'agit d’émeftre des
signes de qualité clairs attestant que tel type de viande
bovine se distingue de tel autre.

Précisons ce gue nous entendons par signe de qualité. Un
signe de qualité efficace suppose d’'une part une série
d"actions destinées A garaniir les modes de production,
de transport et d’abattage {comme fa mise en place d'un



cahier de charges et d'un plan de controle) et, dautze
part, une représentation {logo, marque, enseigne, etc) :
cest ce dispositif qui constitue le signal pour le consom-
mateur, 1] ne suffit done pas de se préoccuper du signal,
de la communication, mais il ne faut pas non plus oublier
quun dispositif sans signal dlair et identifiable ne peut
orienter les comportements. On parlera de signe public
lorsque que l'organisation du signe est garantie par les
pouvoirs publics (cahier de charges, controle ...} et de
signe privé lorsque I'organisation est garantie par un
opérateur privé,

Nous préférons donc le terme signe de qualité public ou
signe de qualité privé pour éviter la dénomination vague
de label.

Les signes publics ont montré Fimportance que le
consommateur attache & l'origine de la viande qu'il
achéte et au mode de production de celle-ci, et cela
notamment suite aux crises successives que le secteur a
connues. Le succés des produits «BIO» en général est ta
pour attester de cef intérét du consommateur pour le
mode de production des produits agroalimentaires qu'il
achéte. Cependant le «BIO» m'est pas 'unique réponse
offerte aux attentes des consonimateurs en matiére de
qualité, comme le montrent les trois démarches étudides,
I existe notamment des signes de qualité attestant spéci-
fiquement de l'origine géographique. Ce sont, au niveau
européen, les Appellations d’Origine Protégées (AOP) et
les Indications Géographiques Protégées {IGP). Ces
signes se distinguent des marques collectives étudiées
(comne le Label Rouge en France, par exemple} car ils
attestent que la totalité (AOP) ou une partie (IGP) des
caractéristiques du produit est due & son origine géogra-
phique, tandis que les marques collectives portent plus
sur le mode de production proprement dit.

Un signe de qualité peut aussi favoriser la discussion sur
les produits et les évolutions du marché, et donc faire
avancer les idées nouvelles. Ce role innovateur du signe
de qualité mérite d’étre mis en avant. En effet, certains
sont réticents & [a promotion de produits de qualité supé-
rieure car ils craignent qu'ils n’aboutissent a un marché a
deux vitesses ol les produits de qualité plus chers
cotoient les produits modiques, médiocres et peu stirs. Le
réle moteur des signes de qualité va cependant 3 Pen-
contre de ces réticences, puisqu'll tire 'ensemble des pro-
duits «vers le haut», et constitue donc un rempart efficace
contre la détérioration compléte de la qualité des pro-
duits, contre fa méfiance des consommateurs et I'effon-
drement du marché.

TROIS LABELS, TROIS CONTEXTES,
UN CONSTAT

Les deux signes de qualité comparés au label «Blanc Bleu
Fermier» (BBF) mont pas été choisis par hasard. L.e cas
francais est un signe de qualité officiel qai s'inscrit dans
le dispositif Label Rouge tandis que le cas luxembour-
geois est un signe de qualité privé qui est né  |'mitiative
de la grande distribution.

Le cas francais est le Label Rouge «Belle Bleues (LRBB).
Cest un label qui vit le jour dans le Nord de la France, et
qui présente les sit '
notre Label de Qu
+ La marque collec

Ministére francais
pour attester quun
un ensemble distin
blesment fixées dans
niveau de qualité s
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dans le cadre d'uneXeiineeds e
cadre du développe%z\ d
une région ot il entre en concurrence avec les autres
races francaises

+ Enfin le LRBB est le fruit d'une étroite collaboration
entre engraisseurs et boucher ce qui ne fut pas suffisam-
ment le cas du BBE

Le cas luxembourgeois est le label développé par une
chaine de supermarchés et [a Fédération des Herd-books
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Luxembourgeois (FHL) : «Fleesch vum Létzebuerger
Bauers, I est trés différent des deux autres :

* C'est une marque privé propriété de la chaine de super-
marchés luxembourgeois Cactus;

* les porteurs du projet présentent une approche origi-
nale de la production bovine car basée sur les bilans
minéraux et énergétiques aux niveaux des fermes. Cette
approche originale entend réduire les gaspillages au
bénéfice de Pagriculteur, mais surtout de I'environnement.
Ce systéme permet en outre un contréle renforcé de Pen-
semble des paraméires du systéme de production,

Quels sont les enseignements que 'on peut tirer de la com-
paraison des cahiers des charges et de Ja construction des
fitieres des labels étudiés ? Ils sont multiples, mais tous
découlent d’un méme constat : Iimportance du point de
vue du consommateur. En effet, 1a production de viande
dans le cadre d’un systéme se réclamant da signe de la qua-
lité, génere des coiits supplémentaires par rappart aux pro-
ductions standard. Si l'on ne veut pas qu'ils empiétent sur
les revenus de l'agriculteur ou qu'ils soient supportés par les
pouvairs publics, ces coiits doivent étre assumés in fine par
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le consommateur. Il 'agit donc pour un signe de qualité

de mettre en avant des caractéristiques pertinentes, c’est
a dire des caractéristiques pour lesquelles le consomma-
teur est prét a payer. La question se pose alors en ces
termes : «que veut le consommateur ». La question n'est
pas si simple quil n'y parait.

LA SECURITE, PREMIERE EXIGENCE EN
MATIERE DE QUALITE

L'on peut tout d’abord mettre en évidence une demande
au niveau de la «sécurités, Cest 3 dire de 'absence de bac-
téries pathogenes, de résidus de produits chimiques {hor-
mones, dioxine,...}, de prions (ESB). .. i.e fait qu’un pro-
duit alimentaire soit d’une hygiéne irréprochable est tout
d'abord une obligation légale et fait bien sar partie du
minimum requis. Toutefois les crises successives qui ont
secoué le secteur alimentaire ont montré que ce niveau
nétait pas toujours atteint. Les promoteurs des
démarches de qualité 'ont bien compris, Cest pourquei
les signes de qualité sont souvent utilisés dans wn



contexte de crise. Méme si leur role doit aller bien au-dela
d'une «assurance anti-crise», ils apparaissent souvent
comme plus fiables que la viande standard. Cette crédibi-
lité supplémentaire des productions sous labels trouve
deux explications. Premiérement, I'ensemble des para-
metres y est davantage maitrisé et contrélé : le principe
de certification de tous les maillons de la chaine de pro-
duction impose une organisation de «filitres.

Deuxiemement, le label de qualité impose par le biais de
son cahier des charges des restrictions supplémentaires
en matiére de sécurité. Il est innovateur en la matiere, if
prévient les crises alors que malheureusement le législa-
teur prend trop scuvent des mresures aprés quune crise
soit survenue. Le premier argument est parfaitement
ilfustré par I'exemple Iuxembourgeois. Le systéme des
bilans minéraux et énergétiques qu'il promeut vise avant
tout & réduire I'impact de la production de viande bovine
sur 'environnement. Mais ce systéme, ainsi que Porgani-
sation structurelle de la filiére et les moyens de contréle
dont if se dote, confere en outre a la FHL et 2 Cactus une
incontestable maiirise de la filiere, garantissant un niveay
de stireté élevé au produit fini. La preuve visibie pour le
consommateur de cette maitrise de la filiére est la mise en
avant de la tragabilité, En effet, I'étiquette de tout mor-
ceau de viande vendu sous le fabel de Cactus mentionne,
outre [e numéro auriculaire de 'animal, le nom et la foca-
lité de Péleveur qui I'a engraissé. Le second argument est
ilustré par le Label de Qualité Wallon «Blanc Bleu
Fermier» qui interdisait dés 1992 Pemploi de farines ani-
males comme aliment des bovins. If faut noter que les
crises successives liées a I’Encéphalite Spongiforme
Bovine (ESB) ont eu pour conséquence de généraliser ce
type d’'interdictions.

Ces considérations révélent la nécessité pour le label de
qualité d’évoluer afin de maintenir 'écart qualitatif (et
done aussi sécuritaire} avec le reste du secteur. If ne doit
pas seulement étre innovant i sa création, il doit le rester
en évoluant, sans quoi les signes se succéderont au £l des
crises, au plus grand désarroi du consommateur.

Mais pour étre capable d’évoluer, le label de qualité doit
étre doté du dispositif juridique approprié. La manigre
dont sa filiére est structurée peut créer ou non un espace
de négociation propice  cette évolution. A cet égard, le
Label Rouge «Belle Bleue» montre la voie. Le dispositif
est le suivant : le Ministére francais de F'Agriculture est

propriétaire de la marque «Label Rouge». 11 arréte une

«notice technique gros bovins de boucherie» qui contient
les critéres minimaux d’obtention du Label Rouge pro-
duit par produit ; ce sont les producteurs, regroupés dans
diverses associations, qui rédigent eux-mémes fe cahier

des charges du label qu'ils veulent créer, en respectant les
indications de la notice technique. Cela est trés différent
du cas wallon ol 'Exécutif régional a arrété, sur propo-
sition de [a Commission des Labels, Pentigreté du cahier
des charges du label «Blanc Bleu Fermier», et non des cri-
téres minimaux. Le dispositif Label Rouge crée un espace
de négociation supplémentaire avec le groupement de
producteurs et de transformateurs demandeurs du label,
Ce groupement, qui posséde une structure équivalente
103 ASBL, constitue un véritable interfocuteur, un acteur
cohérent qui représente ensemble des producteurs,
transformateurs et distributeurs de viande bovine aupras
de Porganisme certificateur et des pouvoirs publics. La
structure méme des institutions au sein du Label Rouge
et le réle central des grouperments de producteurs et de
transformateurs au sein de ceux-ci sont synonymes
d’évolution.

UNE QUALITE QUI SE GOUTE

Eon peut distinguer un second niveau de demande de la
part des consommateurs : la «qualité sensorielles. II
comprend bien str la saveur et les autres qualités orga-
noleptiques de la viande, mais aussi le caractére authen-
tique et fermier de la viande. Cette notion de «qualité
sensoriclle» pourrait se définir comme Iensemble des
caractéristiques objectives ou subjectives qui conferent
au consommateur le plaisir de consommer de fa viande,

Dre nombreux éléments montrent que le caractére «tradi-
tionnel» ou «fermier» ou encore «authentique» prend de
plus en plus d"importance. L'étude du cas du Label Rouge
«Belle Bleue» est trés instructive a cet égard. Lorigine
mise en avant par les Labels Rouges n’est pas une simple
indication de provenance, ¢’est une référence aux carac-
téristiques «fermiéres». Les produits «Label Rouge»
offrent au consommateur des caractéristiques qu’il
entend retrouver dans un produit «qui vient de chez
nous». Les promoteurs de ce label se donnent également
les moyens (en abattant les bétes moins précocement, par
exemple et en ayant recours a I'engraissement de males
castrés) de fournir un produit d'un gott différencié,
apprécié par les gastronomes. Pour conférer le caractére
«fermier» 2 sa viande labellisée, le cahier des charges du

67



68

label wallon mise essentiellement sur une alimentation 3
base de fourrages indigénes, d’aliments fermiers (ainsi
que sur des conditions de transport et d’abattage moins
«stressantes» pour animal). Cela ne suffit cependant pas
pour deux raisons. La premiére est que cette prescription
sur Palimentation était purement théorique. Or, le souci
de crédibilité veut que toute prescription du cahier des
charges doive étre objectivable, vérifiable, contrélable. La
seconde est que la recherche peine & démontrer claire-
ment I'influence de Palimentation des bavins sur la qua-
lité de leur viande. Méme 5'il est des facteurs de Ialimen-
tation qui, selon Pexpérience des éleveurs, favorisent Ia
production de qualité, Jes difficultés éprouvées par la
recherche pour obtenir des résultats probants en la
matiére nous font affirmer qu'a 'heure actuelfe, il est
insuffisant de se baser essentiellement sur le mode d’ali-
mentation pour produire de la viande qui se distinguerait
par son godt. Les Frangais se basent dés lors sur un fac-
teur de production qui a une grande influence sur les
qualités organoleptiques de la viande : I'age d’abattage.
Les animaux «Belle Bleue» sont abattus 4 un 4ge précis, le
cahier des charges prescrivant en la matiere un dge mini-
mum et un age maximum. C'est un exemple 3 suivre.

Bien siir la Wallonie n’est pas la Prance, et il ne s'agit pas
d’epter pour le systétme «Belle Bleue» qui exchut le tau-
rillor: et base sa production sur les males castrés et les
femelles. Mais pour que la viande «Blanc Bleu Fermier»
soit reconnue par le consommateur comme une viande
de qualité différenciée, elle doit avoir plus de gotit et donc
étre issue d'animaux plus &gés que les animaux issus des
filieres classiques. La recherche de plus de flaveur risque
cependant d’entrainer une perte de tendreté. Mais les
animaux culards produisent une viande exceptionnelle-
ment tendre, et moyennant une durée de maturation
plus élevée, il est possible de produire une viande plus
savoureuse tout en maintenant un niveau de tendreté
apte & satisfaire le consommateur wallon. Les gens de ter-
rain le savent, la qualité de la viande bovire s'obtient a
force de compromis.

Cependant, il importe de préconiser un systéme favori-
sant le passage des animaux en prairie et la production de
fourrages indigénes. Par opposition aux ateliers d’en-
graissement intensifs dits «hors sols, ce type de systéme
qui garde une place importante pour le passage en prai-
rie et I'utilisation d’aliments fermiers est la marque pour
le consommateur d’un systéme traditionnel, authen-
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tique. Mais pour que ce type de prescriptions n’en reste
pas au stade des bonnes intentions, il importe, une fois
encore de la traduire en contraintes objectives. Bt pour ce

faire, la nouvelle notice nationale francaise du Label
Rouge est sur je point de mettre en place une limitation
de la charge danimaux par hectare. C'est peut-étre un
exemple & suivre,

UN TROISIEME NIVEAU DE QUALITE

Citons enfin un {roisiéme niveau de qualité attendue par le
consommateur : le niveau «éthigue». Cest une nouvelle
forme de qualité qui est apparue avec la notion de consom-
mateur responsable. Cette notion veut qu'en préférant un
produit de qualité «éthiques plutét quun autre, le consom-
mateur agit en faveur de la protection de Fenvironnement,
de la bio-diversité, du bien-étre amimal, ... Avec son
approche pragmatique de I'écologie, le label luxembour-
geois se revendique de ce niveau.

DES IDEES, DES MOYENS ET DU
SAVOIR-FAIRE

En conclusion, la comparaison du Label de Qualité
Wallon avec deux initiatives similaires en Framnce et au
Luxembourg a mis en évidence certaines idées dont on
powrrait 'inspirer pour des initiatives futures.

Premi¢rement, la prise en compte des attentes des
consommateurs est primordiale. Un signe de qualité se
doit d'étre pertinent, de rencontrer les demandes du
marché pour étre financiérement viable, Deuxiémement,
suite aux crises que le secteur bovin a conny, I'argument
de sécurité ne saurait étre négligé, mais cela est vrai pour
Uensemble du secteur. Pour se distinguer, le signe de qua-
lit¢ doit jouer son réle innovateur en matidre de sécurité.
1t doit se poser avant les autres les bonnes questions et se
donner les moyens d’y répondre. Pour ce faire, il faut se
doter d'une structure juridique dynamique ol dialogue
et évolution sont possibles. Dans notre région, la
Commission des Labels wallons peut jouer ce role, si elle
se voit octroyer les moyens et ['autorité nécessaire.
Lexemple du systtme de notice technique émise par les
pouvoirs publics définissant pour chaque produit fes cri-
teres minimanx d’obtention du label, mais qui permet a
tout groupement de producteurs motivés d’apporter leur
pierre 4 Pédifice est-a suivre. Ensuite, des efforts en
matiére de transparence et de tracabilité sont a pour-
suivre. La «mise en étiquette» luxembourgeoise de la tra-



¢abilité montre la voie. Enfin, pour se différencier aux
yeux du consommateur et étre crédible, un viande qui se
prétend «fermitre» doit posséder des caractéristiques
reconnaissables dans Passiette. La recherche du gonit doit
étre une priorité et pour ce faire, un ensemble de
contraintes techniques sont & respecter : ige d’abattage
plus élevé, limitation de la charge maximale a hectare,
alimentation essentiellerent produite i la ferme,...

1 nexiste donc pas une définition unique de Ja qualité.
Limportant est donc pour les promoteurs d’une
démarche de qualité de se positionner face au consom-
mateur par un signe clair. Les deux axes principaux sur
lesquels se développe la qualité de la viande bovine
aujourd’hui sont a sécurité (illustrée par le cas luxem-
bourgeois) et Pauthenticité (illustrée par le cas francais).
Il importe de choisir sa voie et de [a suivre jusqu'au bout
pour étre pertinent et crédible, condition sine qua non de
la viabilité de la démarche.

Pour terminer, gageons que les décideurs, forts de prés de
10 ans d’expérience avec le LOW BBE, prendront les déci-
slons qui 'imposent pour promotvoir plus efficacement
encore la production de viande de qualité dans notre
région.
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