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Des points communs, mais des histoires très différentes…
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Le 11 juin 2003, l’Académie d’Agriculture consacre une séance à : 
« UN EXEMPLE DE VALORISATION AGROALIMENTAIRE : LE BLÉ ÉBLY® », ou
« l’histoire d’une innovation technologique et commerciale, voulue par un groupement céréalier, et conduite en concertation avec l’INRA, jusqu’à son terme réussi, c’est à dire un nouveau produit alimentaire dont les ventes se développent »
Bref, une belle histoire, une success story !

Au départ, une coopérative de Beauce qui cherche un débouché pour son blé dur, et dont le dirigeant a en 1988 une idée géniale : « On consomme bien du maïs en grains, pourquoi pas du blé, espèce encore plus noble ? ». La question est posée à l’INRA avec comme cahier des charges : faire du blé qui se cuise comme du riz. Et l’INRA trouve un procédé : « Les grains sont tout d'abord précuits, puis séchés, décortiqués et enfin expansés. » afin que le blé puisse cuire en 10 min au lieu d’une heure.
Le produit est lancé sur le marché en 1995, sous le nom de Ebly, et c’est un succès.
Mais le succès n’est pas suffisant, et pour élargir le marché, en particulier à l’export, la coopérative beauceronne vend la marque et 
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l’usine au groupe Mars, entreprise spécialisée dans « global branding ». A l’Académie, on semble plutôt fier de cet te vente…
Mais quand la discussion s’engage, ce 11 juin 2003 à l’Académie d’Agriculture, Raymond Février, un ancien directeur général de l’INRA, soulève un lièvre derrière lequel nous allons courir :
« Le procédé EBLY permet de consommer aisément des grains de blé dur entiers au prix d'un traitement technique astucieux qui vient de nous être présenté. Mais il existe une voie traditionnelle, beaucoup moins chargée d'innovations techniques, qui s'applique à un autre Triticum, l'épeautre, et qui aboutit à un résultat voisin. Je peux apporter mon témoignage à cet égard, (…).  La consommation d'épeautre n'a pas disparu dans la région dont je suis originaire.
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 Elle a pris désormais une tonalité moins traditionnelle, et plus "écologique" chez des amateurs de tous âges et de toutes origines. »
A cette date, 2003, voilà en effet une quinzaine d’années que se succèdent les tentatives de relance du petit épeautre, qui prennent deux voies :
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D’une part la création d’une usine de décorticage en 1987, qui connaît bien des avatars, puisqu’elle est fermée en 1993, reprise en 1996, fermée en 2000, reprise la même année, et fermée définitivement en 2006.

D’autre part la voie de la recherche d’une revendication de l’origine, d’une qualité exigeante, d’une labellisation et d’une protection du nom, qui aboutit en 2009 à la reconnaissance en IGP.
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En une vingtaine d’années, on est passé d’une production moribonde, 30 producteurs pour 50t, à 250t en Haute Provence et 1000t en France.

C'est-à-dire que le petit épeautre n’est plus menacé de disparition. Les 250t produites en Hte Provence sont une bouffé d’oxygène pour l’agriculture locale. Sa culture s’est même évadée de la région qui l’a conservé, et ¾ du PE français viennent d’ailleurs que la HP.
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Pour en arriver là, le PE s’est fait des amis, qui ne sont pas les mêmes que ceux d’Ebly. Pas de recherche institutionnelle (décorticage…)… pas d’aide à l’innovation, pas de multinationale alimentaire… Mais des collectivités locales, une association de producteurs, les réseaux bio et de la diététique sans gluten, Slow Food qui en a fait un produit sentinelle, et plusieurs PME qui achètent en quantité avec un engagement de trois ans, et qui ont fondé le label « biosolidaire ».
DIA9 (paysage et marque)
Au passage remarquons combien il s’agit de part et d’autre d’une cohérence. D’un côté, le blé dur est issu d’un territoire anonyme, il subit une transformation industrielle complexe, il est vendu sous le nom d’une marque mondiale. D’un autre côté, un territoire revendiqué, culturellement marqué, des transformations très simples, svt effectuées par l’agriculteur lui-même, et pour couronner le tout, l’IG
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Les producteurs de PEHP ont défini un cahier des charges extrêmement rigoureux. Pour ne pas exclure les agriculteurs non bio, ils ont toléré un peu de fertilisation chimique, mais d’autres caractéristiques sont « plus bio que  bio », par ex l’impossibilité de cultiver le PE plus de un an sur trois, pour ne pas risquer la monoculture, ou le décorticage dans la zone de l’IGP, qui favorise les acteurs locaux. Une prise en compte du territoire et de la durabilité que l’on ne rencontre pas forcément dans toutes les IG, mais qui est un bon exemple de la souplesse du principe du cahier des charges.
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Au final, on observe une innovation qui a fait usage du rétroviseur. La volonté des acteurs d’un territoire de valoriser une ressource oubliée, qu’ils étaient les seuls à encore cultiver, a rencontré deux opportunités, d’une part la nouvelle possibilité de décorticage facile et  petite échelle, d’autre part les pbs d’intolérance au gluten qui ont ouvert les réseaux diététiques et bio. L’IG, grâce a un cdc strict, vient cristalliser une nouvelle relation produit / producteur : territoire.

Il y aurait certainement beaucoup à trouver dans les rétroviseurs… 
Le patrimoine peut être source d’innovation. C’est pourquoi je me permets de vous présenter en conclusion un ouvrage
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 issu d’un colloque tenu il y a 10 ans à Montpellier, sur les formes traditionnelles de transformation des céréales. 
Le patrimoine peut être source d’innovation. L’idée est loin d’être largement acceptée, puisque le musée, Agropolis Museum, qui était àl’origine de ce colloque sur les formes traditionnelles de transformation des céréales, vient d’être définitivement fermé.

Mais l’idée est reprise ici, tant mieux, et j’aurais plaisir à offrir un ex de ce livre à chacune des universités turques présentes ici.
