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Produits menacés, produits oubliés, produits dispsr
Causes et mécanismes du déclin
XIVE-XXI1° siécles

Organisation scientifique : Corinne Marache et Philppe Meyzie

Loin d’étre toujours linéaire, la trajectoire de®guits alimentaires est faite de succes, de
phases de diffusion spatiale et sociale, de maggleénéeres ou durables, mais aussi parfois de
défiance, de désintérét voire de peurs qui entndides moments de repli ou de déclin. Dans
les théories du marketing, chaque produit s’instaits un cycle de vie caractérisé par des
phases de croissance, de maturité et de déclifoi$#anéme certains aliments, boissons ou
plats disparaissent avant de réapparaitre plus gaus une forme légérement différente.
L’heure est aujourd’hui au succes, a la relancé@eva 'exhumation de produits longtemps
boudés ou méprisés, tandis que d’autres sont mepaceE des raisons éthiques ou sanitaires.
Les recherches développées par le programme ViYélBeville, espace de valorisation des
produits de terroiy et aujourd’hui par le programme TERESMPAr¢duits de terroir, espaces
et marcheés, hier et aujourd’hHua l'initiative de ce colloque, ont montré que f@eduits de
terroir connaissent un renouveau qui interrogedaune des liens des consommateurs aux
territoires et 'ancrage de ces produits dans tidhis. Les salaisons, les fromages, les fruits,
les animaux, les vins et autres produits associ@seaorigine géographique auront donc une
place de choix au sein des réflexions de cetteordgre scientifique qui vise héanmoins a
prendre en compte tous les types d’aliments ebigsbns ainsi que les différentes formes de
production. Réelle ou artificielle, la notoriétéeqeonnaissent aujourd’hui tous ces produits un
temps tombés dans I'oubli ne doit pas pour autrg bublier pourquoi et dans quel contexte
ils ont pu décliner, se voir menacer ou carréemespataitre.

Si l'histoire et les sciences sociales en généeabant beaucoup intéressées auxcess

stories aux produits qui ont réussi a se diffuser largaeim& s’inscrire dans la durée, a assoir
leur notoriété et a entrainer la croissance deesectéconomique, d’entreprises ou de
territoires, I'échec peut lui aussi étre un objistdrique permettant de mettre en lumiere les
transformations économiques, sociales et cultiwallane époque et d’'une espace. Si cette
thématique est parfois abordée dans I'étude deainertsecteurs agro-alimentaires ou
d’entreprises, elle n'a pour l'instant pas susdiéérecherches d’ampleur pour en interroger
spécifiguement les caractéristigues et les enjdtrx. prenant le contrepied des études
consacrées a l'analyse de I'adoption réussie deatles denrées (café, sucre, mais), a la



notoriété bien établie des grands vins ou de ptedaodustriels de marques mondialement
connues ou a celle de la conquéte des marchésatiteraux par des productions localisés
renommeées, la problématique du déclin possederégatedes vertus heuristiques lorsqu’on
s’intéresse a un produit, son histoire, sa géogeagbn insertion dans le marché ou sa place
dans les consommations. Elle permet en effet denmm®mprendre comment un aliment
s’inscrit dans des modes de consommation qui péwxeriuer, comment un produit parvient
a se diffuser sur le marché avant de se voir coecoer par d’autres, comment une
production locale largement implantée dans uneorégievient peu a peu une culture
résiduelle. Etudier les multiples processus deinléde la menace latente sur un aliment a sa
disparition définitive, conduit ainsi a interroges choix alimentaires et leurs contraintes, les
orientations du secteur agro-alimentaire ou legigoks menées dans ce domaine.

Dans le cadre du programme TERESMA qui s’intéreaseliens entre produits de terroirs,
territoires, espaces et marchés hier et aujourddaiicolloque se propose donc d’essayer de
comprendre les causes et les mécanismes du déglinedains produits du XfVau
XXI€ siécle. Dans I'esprit qui prévaut dans ce progransoilectif de recherche international,
nous souhaitons croiser les réflexions des sciehoesaines, mais aussi du droit et de
’économie en s’inscrivant dans une perspectivehdianique permettant de mesurer les
changements et I'importance des différents consextestoriques autour de trois axes
principaux.

- Le déclin d’'un produit alimentaire, d'une gamme mleduits, d’'un plat ou d’une
boisson se manifeste a travers différents mécasisquél convient de mesurer et
d’interroger, en particulier dans ses dimensiortsoséconomiques et spatiales : recul
de la consommation, repli sur des marchés régiomauwdes marchés de niche,
production devenue résiduelle sur des territoirepldis en plus restreints, perte de
réputation, de notoriété et d'identification, ouldles savoir-faire de production,
disparition totale, etc. Les variations des éckelpatiales et temporelles doivent
permettre de dégager les mécanismes a I'ceuvre goagent la production et la
consommation d'un aliment ou d'une boisson, peuventrainer une baisse
significative, conduire a une disparition définitiou, dans certains cas, temporaire, a
I'échelle locale, nationale ou internationale. dingiendra également de s’interroger
pour savoir si la baisse significative de la praducou de la consommation d'un
aliment entraine nécessairement un déclin de sarié@t# ou si au contraire certains
produits ne gagnent pas en notoriété et en attitgcth partir du moment ou leur
production diminue.

- Ce colloque a aussi pour objectif de proposer aflexion sur les causes du déclin. Il
s’agira pour cela de prendre en compte les tramsfbons économiques: la
raréfaction de la matiere premiére, la perte d’tages comparatifs, la concurrence
d’autres produits typiques ou industriels, I'évalat des pratiques agricoles, le
passage de [lagriculture vivriere a [I'agricultur@nmumerciale, productiviste et
mondialisée et ses corollaires, la nécessité dalydité, résistance et inadaptation de
certains produits ou modes de production aux exigede I'agriculture productiviste.
Dans un contexte de mondialisation entamé auf Xiécle qui a largement favoriser la
standardisation des comportements et des goltserdhines, I'évolution de la
distribution et notamment l'arrivée de la grandstritbution, a méme d’influencer les
choix de l'industrie agroalimentaire, comme les emdie s'imposer emend-setter
ont aussi joué un rdle dans la disparition (ou t&apparition ») des produits, gu’il
s’agira d’interroger. Les logiques socio-culturslle I'origine du déclin de certains



produits devront également retenir I'attention gleervenants (évolution des godts et
de la demande, modes culinaires, transformatiorudages, des modes de vie et des
maniéres de cuisiner et de consommer, impact dupualis médical et des notions de
santé et de bien-étre, prise en compte de la d&fangnale dans les modes de
consommation). Si ces différents types de déclimsstivent dans la durée, d’autres
peuvent étre engendrés par des événements plutiplsnceffets des crises sanitaires
et les principes de précaution qui en découlent gpuvent conduire a ne plus
consommer certains produits ou certains morceabatga.) ; aléas climatiques,
qguestion environnementale, crises écologiques... sures |égislatives, décisions
politiques, traités, tarifs douaniers... a I'échelteale, nationale, européenne ou
mondiale. Il conviendra également de prendre enptere réle des acteurs dans ces
processus de déclin: immobilisme, incapacité aapter a la demande, erreurs
stratégiques peuvent-ils étre a l'origine des aécbu tout du moins accélérer leur
rythme ?

- Enfin, il semble nécessaire aussi de s’attach@mallyse de la relance de ces produits
oubliés dont certains, a I'image aujourd’hui du gaarou du topinambour, mais aussi
de certaines races bovines, ovines ou porcines eol@mporc Kintoa au Pays Basque,
connaissent une vraie renaissance. Ces produite@dm apparaissent alors comme
une ressource a l'innovation, a la relance écono@itpuristique et patrimoniale d’'un
territoire. Le déclin, la rareté, voire la menace disparition de ces produits les
rendent synonymes de production a taille humainéewt consommation apparait
comme un soutien a la sauvegarde de la richessetaepatrimoine alimentaire et des
savoir-faire qui y sont associés, un acte écoresgime... Reste a savoir si cela suffit a
instaurer des productions durables et viables.elctute en creux du renouveau de
certains produits offre ainsi un autre versantaledmpréhension des causes et des
mécanismes du déclin.

Les propositions de communication sont a renvoyer vant le 1* octobre 2016 a
corinne.marache@gmail.comet phmeyzie@club-internet.fr.
Elles doivent comprendre impérativement :

- le titre de votre communication

- unrésumeé de 10 a 15 lignes

- une courte présentation biographique
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