L' Empreinte Digitale du Gout
Comprendre l'alchimie complexe entre la nature, 'homme et le temps.
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Oubliez la simple terre, 7///;:?“
pensez matrice interactive ///

IR
Le Mythe &
Milieu O Savoir-Faire ===
= Typicité
—\
=N\ Histoire
@ L'idée recue d'une terre magique Un espace géographique delimité ou une
/ qui ferait tout le travail. communauté humaine a construit, au cours de son
= histoire, un savoir-faire collectif de production.

Le terroir est un refus catégorique de dissocier un produit de ses racines culturelles et physiques.

Sans I'homme, un terroir n'est qu'un potentiel inexploité.
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o L’equation fondamentale du gout de l'origine )
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Typicité

Inimitable

Facteurs Naturels : Facteurs Humains : Histoire & Millésime :
—= La géologie, la topographie ’homme n'est pas un simple La transmission
1% et la biodiversité locale. exploitant, c'est le co-créateur intergénérationnelle et
:—_ﬂ& officiel du terroir. l'interaction annuelle avec

%\\E le climat.

Définition officielle de I'INAO :

- . e s o 4 e terroir consacre I'interaction synergique créant
A st S R AT 4 un goiit qui ne peut étre reproduit ailleurs.
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La toile de fond naturelle dicte le potentiel

Ciel (Le Climat)

Pluviométrie, ensoleillement, amplitude
thermique jour/nuit (mésoclimat régional
et microclimat de la parcelle).

Surface (L.a Topographie)

L'altitude, I'exposition solaire et |a pente
(qui favorise un drainage optimal).

Sous-sol (La Pédologie)

La composition chimique (calcaire, argile,
schiste), la structure, la profondeur et la
capacité de rétention d'eau qui nourrissent
la plante.
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L’homme comme artisan et co-créateur du paysage

1. Sélection

Le choix historique du matériel végétal
(cépages) ou animal (races) le mieux
adapté au milieu environnant.

Un savoir-faire
ke codifié par la
NN communauté.

2, Pratiques Culturales
Les gestes transmis : |a taille précise e
de la vigne, le labour, les vendanges
manuelles, ou les méthodes de

NS 3. Transformation
= L'alchimie finale : les techniques
=\ spécifiques de vinification,

‘ #
== d'affinage du fromage sur planches, \/
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De la crise existentielle a la protection juridique

30 Juillet 1935 - Le Bouclier

Loi portée par Capus et Boiseaumarié.
Création du CNAO (futur INAO) et
formalisation de 'Appellation
d'Origine Controlée (AOC).

Début XXe siécle - Le Péril Economique

:\\H Des fraudes massives menacent la survie des régions
H\\E authentiques (vins de piétre qualité vendus sous des
S noms prestigieux). h
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N Fin XIXe siecle - Le Péril Naturel \;.‘j;-f
:_:fi‘“;i\\“\; La crise du phylloxéra dévaste le vignoble ;j/ Fd
“\3\;}“ européen, forcant une refonte des pratiques e
N viticoles. e
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[AOC et 'AOP traduisent la géographie en loi

LE CAHIER DES CHARGES

Délimitation
géographique stricte.

* " Cépages ou races autorisés.

‘ Limites de rendements.

En 1992, ce modeéle frangais, initialement viticole,
s'est étendu a I'Europe avec la création de
'Appellation d'Origine Protégée (AOP).
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Méthodes respectant les usages
loyaux et constants.

LE PRODUIT FINAL : Typicité Garantie

Une assurance contre les dérives, offrant au
consommateur la constance de l'identité du produit.
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Quatre empreintes inimitables forgées par leur milieu

Le Comté (AOP)

Vaches Montbéliarde nourries d'herbe locale. Affinage
de 4 mois minimum sur des planches d'épicéa.

Les Lentilles vertes du Puy (AOP)

Sols volcaniques pauvres + effet de foehn (microclimat
asséchant) qui accélére la maturation et affine la peau.

Le Piment d'Espelette (AOP)

Microclimat doux et humide. Séchage traditionnel en
guirlandes sur les facades des maisons. e

L'Huile d'olive de Nyons (AOP)

Variété Tanche cultivée sur des terrasses protégéesduvent "/
destructeur (le mistral), donnant des aromes de pomme mire.
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La preuve par la parcelle : Les Climats de Bourgogne // —

e s e LERA = 4 "-"-."'.'l,L‘."._',"._ --:I: e .-._'_',. ¥ _'..::': B,
; \ '\ e ey VAR RA YL A i P it . .
L : i 2 X & S R L..'I.'\-.__I ) .".",h'|_"1"."._ __‘..._‘__:-_ = A :’_.-"__..-_-"" - l r » ” - [ !
B e e - Sl AU AR VA Y e el e { | b,
5 - ! 1 b oL L T B BYLA] ] W e i g P .
1 " 2 - . . ) - byt -"..'\.l" R I\"|."- AR i B it e n Igme u epage nlq ue I\ . N
" & ! " ) - - ? ._'. -_l . .,:'|I|I \ ._. "..-. 3 e AL N -1-.\:"1. VLAY ._'l_ e - s ,--"' . e
o : R R Y BELEERRAR L LR = e e
.. .. . J ; H ! y ". '.l"p,.\.ll Ly 1“:‘ ] 5 -'1I'I VEAY I'|"..|. '...'. ". 3 .'I..\‘.'l 1|'!|- ‘:r-" A g :"l"-_-:""..:'-.: . s = = = - % .
- = ARG | S ourquot 1e Finot iNoIr aonne-t-it aes vins =
] ; \ LA LY AR R R R R AR T gt R - -
AR VUL VOO A RAN | | St .
AR ALY LR AR AR AR AN e e P e ™, " . 4 . F b3 -
] o _.-__.:___.-
L AR AR AR | 2 radicalement différents sur des vignes plantées a
R VIR R R A A RV AR O A ey g i
ALERRREE AR UV U R U U R R VAR R R A S
1 R A R R R A Sy LA L T L S T B B AR .'_l"-. AR LA .IL'-"-__ -_:". 1"_ = ,.-.-"'__.,...-___,.:_.:_'_ = I * d' Ly ?
. AUV AR LR VAR UV R AR WL AR L AR AR ARAEL R RS e e
LRI quelques métres d'écart
: -\..'. [ .'\..'u "..- s l-\."- L5 _.'.I LY % F WL '.1'. 5 TR e -‘_‘_;- '..l'
. Romanée-Conti =
L T % 5L RERL R Y PR -
R T R T TR TR T T R R R RS R =
ALY LRLY! Vil LR b8 LS \ / MLV
LARER RN | AR A AL EL A R R L A TR L L A
i AL '-. L ALY Eh 3 '|_. % '._l A .'_I'.\, A ._.I"._. AL -l'l"l_ \ '._"'nl'l", Ay I'._ AR

L TR
IEHRARRY

..' : ! ll. .I- 5 .‘. .I-
" L1 | '_. I.I L1 |" ...
L1 Kh 1

..l |’
L R R
RRER RS
_III 1) I.I.Ill"_l_
! x i R Y Wy LA T YN
U LR R R R R VR RN R
1 LT T T AR R
AR AR R R "|,|1._.' L R R E LR R Y i . T T T L B R T R LR R P
AR AR Y '-.k.'-..-_..-."'_'.-."".". AR ER LR R T T LS R e T % ey i
R L’ 4 LTS ® TLTR R % TR % y BRER' !
L VAR R VAR RR LN T R R J | 4 i 3 R

La Réponse du Sous-Sol

Chaque parcelle (Climat) posséde une histoire
géologique et humaine unique, reconnue au

HH.H LTI N“ﬂ AR
§ AR patrimoine mondial de 'lUNESCO.

S
Le Résultat N

La proximité géographique ne garanit pas funiformité ~/
du gout. La précision du microclimat et du sol dicte tout. /
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Pieges et confusions : Ce que le terroir n’est pas

Mythe

Realite

Le terroir, c'est uniquement la terre et la géologie.

Le terroir est une interaction synergique ; sans le
savoir-faire humain, ce n'est qu'un potentiel
inexploiteé.

Un produit de terroir est forcément 100% Bio.

L'AQOP fixe une méthode traditionnelle. Elle n'impose
pas toujours le label de I'agriculture biologique.

NN ;

S _ L'AOP garantit une typicité et une origine

~=  Lelabel AOP garantit une qualité absolue. géographique. Le talent individuel du producteur
= reste déterminant.

“*\q? . : N .| Le concept s'applique a I'échelle mondiale a une
x\\\“‘\\\\\ C'est un concept exclusivement viticole et frangais. | myltitude de produits (café, thé, cacao, fromages,
NI poivre).

)




Le rempart culturel face a la standardisation mondiale 7/ —

Authenticité Terroir

=\ Le terroir est-il I'ultime resistance contre 'uniformisation des golts induite par la
mondialisation ? Qu risque-t-il de devenir une rente de situation marketing, justifiant
I des prix élevés sous couvert de storytelling au détriment de I'innovation ?
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Le paradoxe climatique : Tradition ou Adaptation? 7/ —
1. Le Défi ; AN
Le changement climatique modifie brutalement ~ —~
les données naturelles (sécheresses récurrentes, =
gels tardifs).
2. Llmpasse de I'lmmuabilité :
Se figer dans les régles historiques du cahier des
N charges pourrait mener a la destruction de certaines
& appellations.
sy T & \
=\ 3. La Question Quverte : \V
N Faut-il autoriser de nouveaux cépages et modifierles /.
AN pratiques ancestrales pour survivre, au risque de
Nl nerdre ['identité originelle qui définit le terroir ? %
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La frontiére mondiale : Le terroir est-il exportable ? 7/ =

Appropriation vs. Universalite :
e Le concept, né en France, est revendiqué par les régions viticoles du Nouveau Monde.
e Est-ce une appropriation legitime d’'un phenomene agroecologique universel ?

% \ e Qu s'agit-il d'une recupération marketing d’une speécificité culturelle européenne difficilement transposable ? /
\ 1 |
DJ | ? Note : Le terroir s’étend aujourd’hui aux grands crus de café, de cacao et de thé a travers les continents. /
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, Pourquoi le terroir compte plus que jamais 77~
| Valeur Multiscalaire
| / N J - — —x -
= CULTUREL & JURIDIQUE ECONOMIQUE ENVIRONNEMENTAL
\;H I dentité et Régulation Résistance a la Développement durable
& Forge l'identite mondialisation Fonctionne comme un
& gastronomique d’un territoire Offre un modele économique modele naturel
ol et prouve I'efficacité d'un viable de valorisation du local d'agroécologie qui favorise Ia S
=% cadre légal (AOP) pour face aux marchés globaux biodiversité spécifique et les §Q~;
=\ protéger Ifes pJod ucteurs standardisés. circuits courts. /;
=\ contre |a fraude 2
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Comprendre le terroir, c’est refuser

de dissocier le produit de son origine.
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=\ Consommer un produit de terroir, ce n’est pas seulement se nourrir.

C'est appréhender un aliment dans sa complexité géographique, historique et humaine.
C'est golter le paysage.
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