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Les criteres de labellisation ne sont pas sans poser de problémes. Au départ
la politique des labels a reposé essentiellement sur la définition et la mise
en oeuvre d'un certain nombre de critéres de moyens dont la prise en compte

de t permettre la production et la commercialisation des produits de qualité
tes.

En réalité il est nécessaire non seulement de bien préciser de fagon détaillée
les moyens de réalisation mais aussi d'en apprécier, objectivement, les consé-
quences au plan organoleptique et nutritionnel. Pour cela, dans la définition
des caractéres du produit label, la ccnsidération des critéres de résultats est
essentielle. Les critéres analytiques retenus pour les produits de charcuterie
répondent partiellement i cette nécéssité. En ce qui concerne les viandes pro-
prement dites, l'absence de critéres objectifs de caractérisation des produits
est une lacune grave des svstémes utilisés. Le fait est regrettable méme si
1'on peut avancer qu'il faut se garder, pour les besoins de la pratique couran-
te, des excés du "perfectionnisme" et méme si, parfois, le manque de méthodes
simples peut s'opposer & la généralisation de certains contrdles. D'un autre
c0té, dans le cas des viandes de boeuf et de veau principalement, les consé-
quences sur les propriétés organcleptiques des traitements technologiques de
toute nature (depuis le départ de la ferme de 1'animal vivant jusqu'a la vente
des morceaux au consommateur) sont telles qu'a moins d'imposer un cahier des
charges trés détaillé (et de le faire respecter) il parait illusoire de pou-
voir garantir un niveau de qualité bien défini aux consommateurs (3).

Jusqu'ici les labels n'ont occupé qu'une part modeste du marché. La réussite la
plus nette est celle des poulets labels qui doivent représenter actuellement

10 % environ du nombre de poulets commercialisés. Avec les produits de charcu-
terie et de salaison la part du marché est encore plus faible, de l'ordre de
54 6 % pour le jambon cuit, 4 % pour la charcuterie fraiche, de 3 % pour les
salaisons séches ; la part relative revenant aux viandes de boucherie est encore
plus faible.

Cette situation trés modeste doit &tre analysée en tenant compte par ailleurs
du taux de notoriété de la notion de label rouge qui est de prés de 80 % et en
considérant aussi que, si la connaissance du label est trés différente selon
les produits, le nom de label rouge est toujours évocateur de qualité dans
l'esprit des consommateurs (4).

L'explication de la faiblesse commerciale des labels peut, a titre d'hypothé-
se, d'abord étre trouvée dans le fait que le prix des produits dépasserait le
pouvoir d'achat absolu des consommateurs ou seulement leur consensus d'achat,
établi sur 1'estimation ju'ils font du rapport qualité/prix de ces produits
labels.On peut aussi bien considérer que pour beaucoup de produits, et indépen-
damment du prix, le niveau qualitatif de la production courante accessible a un

plus grand nombre n'est pas notoirement inférieur i celui des produits labels
ou que, si il existe objectivement une différence, elle n'est pas suffisamment
importante compte tenu de la sensibilité d'acceptation sensorielle des consom-
mateurs.

L'effort que font, sans le dire, les autres producteurs pour maintenir ou amé-
liorer la qualité des produits non label pourrait alors Justifier 1'attitude
des consommateurs. Cela expliquerait aussi le rdle moteur que continuent a
Jouer les labels sur l'amélioration de la qualité moyenne des produits et qui
leur a été maintenant bien reconnu pour le poulet,

Bibliographie

1 - Arrété du 21 décembre 1979 relatif aux critéres microbiologiques auxquels
doivent satisfaire certaines denrées animales.
Journal officiel - N.C. du 19 janvier 1980.

2 = Novembre 1978
Code de la charcuterie, de la salaison et des conserves de viandes
(réglement et usages)
Edité par le Centre Technique de la charcuterie, de la Salaison et des
Conserves de viandes.
M.N.E. 149 rue de Bercy - 75579 Paris Cedex 12,

3 - DUMONT B.L., 1973
La qualité d'un bovin s'apprécie dans 1'assiette.
Extrait de 1'Elevage, numéro spécial : "La qualité des productions anima-
les", Paris 1973, 85-92.

4 - 1983, Les labels agricoles : des marques collectives.
Filiére Viande, 56, 40-43,

199




