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Introduction

Par la rédaction et la diffusion de ce documenta \Campagnola a considéré
l'indispensable nécessité de porter a la connaissatiu plus grand nombre, I'ensemble des
éléments permettant une appréhension objectiva didation de la filiere laitiere en Corse.
Cette démarche d’information et de réflexion a pmtention de contribuer a l'instauration
d’'un débat serein sur les fromages corses etdewenir.

L’introduction de matiéres premieres agricoles dess a étre transformées en produits
corses, comme le ré-étiquetage en Corse de prodlitsportation déja transformes,
alimentent une polémique qui agite la professiomncade épisodiquement.

Aujourd’hui les chefs des petites entreprises deadasformation fromagére ayant décidé
d’'importer du lait de I'’Aveyron ou de Sardaigne upta fabrication de fromages corses, une
partie des éleveurs ovins et caprins, ouvrent leatlésur les fromages corses.



La Filiere laitiere corse

La brebis corse (a peine plus de 100 000 téteskekin une étude di.N.B.L.*, a poids
equivalent, celle qui a le meilleur potentiel deoguction laitiere. C’est la brebis qui
incontestablement valorise le mieux I'herbe. Sarast reconnue officiellement.

Une structurdJPRA* Brebis Corse a en charge la maitrise de son sclharselection.

Une Coopérative régionale d'éleveulSORSIA*, s’occupe de la diffusion du progres
géneétique, propose une gamme de prestations deesexa direction de ses adhérents et
assure la vente d’animaux sélectionnés a I'ensenddebergers de Corse.

La chevre corse (plus que 30 000 tétes) dont la rest aussi reconnue, traverse une
situation préoccupante du fait de la faiblesse da sheptel et des problemes sanitaires
rencontres.

C’est I'animal qui valorise le mieux la ressourcaifragere issue des maquis corses. Elle
a une résistance étonnante aux exces climatiquesgdéplacements difficiles et indispensable
sur les parcours montagneux.

Les responsables desntreprises de transformation fromagere (voifrés Petites
Entreprises, hormis deux) représentent en Corse em jplus d’'unequinzaine d’unités
employantmoins de 200 ETP* La grande majorité de ces unités est située &xel
Bastia/Ghisunnaccia ; deux sont installées dan{aon Ajaccienne et une en centre Corse.
La derniere et unique structure Coopérative est,edituée dans le Haut Taravu. Les deux
entreprises les plus importantes traitent a ellesleas 60% des volumes transformés et
emploient plus d’'un tiers de ces salariés. La puatgin fromagere de la totalité des
entreprises fromageres corses est estim&é&8@0 tonnes par apour 8,5 millions de litre de
lait environ transformés.

Les éleveurqgovins, caprins) sonplus de 700bien repartis sur I'ensemble du territoire
corse. Les bergers, leurs conjoints collaboratepasticipant aux travaux et leurs salariés
lorsgu’ils en ont représentent 1 200 ETRA I'année. La production totale de lait en Corse
s’éleve al5 Millions de litre, dont 8.5 vendus aux transformateurs et 6.5 Mitlion
directement transformés a la fernp@ur une fabricationde 1 200 tonnes de fromages
fermiers par an.

Le chiffre d’affaire réalisé par la vente des fraages corses dépasse les 60 millions
d’Euros et plus de 30 % des fromages corses sentlus a I'export.

Bien que ces produits soient recherchés et bépéficl’'une bonne notoriété a
I'extérieur, la filiere est aujourd’hui en proie@énormes difficultés :

En méme pas dix ans le nombre d'éleveurs ovinsnindé de 25 % et le nombre
d'éleveurs caprins de 40 % . L’age moyen des empiis est élevé (30% ont plus de 50 ans)
et les reprises ou les installations restent tigstées pour I'instant ; une installation pour
cing départs a la retraite.

La faiblesse des revenus en est une des causegokfance des investissements
nécessaires et la difficulté due aux contraintégdi a la traite sont autant de facteurs de
découragement. Il est bon de rappeler ueaite représente a elle seule une présence fixe et
indispensableleux fois par jour pendant environ 250 jouggr an sur I'exploitation.

*(Union desProducteurs pour la promotion de Race Animale), CoopérativeOvine Régionale de
Sélection et d'nséminatiorArtificielle), (Comité NationalBrebisL aitiere), EquivalentTempsPlein a I'année)



Le revenu des éleveurs livreurs en Corse, estiénfiéde 35 % au revenu national
des éleveurs ovins producteurs @ (moins d'un SMIC annuel). Cet état de fait est
principalement di aux codts de production nettem@ns élevés que sur le continent
(alimentation du bétail, fioul, transport ...), a faible productivit¢é des troupeaux et au
différentiel d’aides percues. Il est largement sigg dans le reste de I'héxagone.

En Corse seul 18 % des exploitations sont encadestmiquement contre plus de 80
% en France et 95 % en Sardaigne. Cet éléementraspbmlial car il expligue en grande
partie pourquoi la productivité par brebis n'a ppsogressé ces trente dernieres années a
l'instar des autres bassins laitiers. Seuls les/@éles impliqués dans le schéma de sélection
de la brebis corse, ont réussi a relever netterfeantniveau moyen de production.

De plus, encore trop d'éleveurs souffrent d’absedeemaitrise de leur structure
fonciere comme d'équipements structurants pour @ioutravailler avec des itinéraires
techniques cohérents.

La problématique de la mobilisation du foncier spinsable a la maitrise d’'un
élevage extensif demeure entiere. L'élevage lagstrde plus, fortement concurrencé par la
spéculation fonciere sur certaines zones du littaair dans la périphérie des plus gros
villages de l'intérieur. Il est tres difficile podes éleveurs de lutter sans le soutien palitique
de la Collectivité Territoriale de Corse, ni celles organismes généralement en charge de la
régulation des marchés fonciers agricoles.

La concurrence vient aussi quelques fois, de &Berngricoles plus attractives et
notamment de la filiere bovine, beaucoup moinsraggriante en terme de présencwis
plus soutenue au niveau réegional sur l'éligibilisaix aides sans aucune contre partie
productive et surtout grande « consommatrice » daciér, support indispensable a
I'attribution des primes.

Les produits et leur commercialisation

Les fromages corses, véhiculent a eux seuls toupam de la culture corse. lls
représentent I'image vivante d’'une agriculture payse et familiale qui a traversé les siecles
a travers des systemes de production pastoraligigsises.

Leur particularité est fondée sur la variété etdmersité des formes , des aspects, des
textures et des godts. Ce sont filemages caillés a base de lait cru.

Dans tous les cas, les laits corses sont des d@tpaturage. Le paturage est la base de
I'alimentation des animaux. La complémentation fadble et généralement constituée de
céréales, de foin ou daliments déshydratés. Ldés lerus expriment donc des qualités
organoleptiques spécifiques liées a cette alimenriataturelle et variée selon les territoires
et aussi les saisons. A contrario dans le Sud-Gde$d France, en Sardaigne et en Italie (les
autres bassins laitiers de production), les sysgerd&xploitation sont beaucoup plus
intensifiés. La complémentation est souvent issleetechniques d’ensilage, d’alimentation
composeée et fortement protéinée. Les animaux deméet produisent en stabulation et
rarement en plein air comme les notres.

La commercialisation des fromages corses est eransipn. Elle repose presque
exclusivement sur une politique de Marque. Chagquadycteur (qu’il s’agisse d’une
entreprise ou d'un fermier), choisit de valorissa marque. Elle porte soit le hom de la
laiterie, soit le patronyme du producteur, ou biemom corse du lieu de production.

La mention « fromage corse » est tres rare. L'@étgge de lanarque et quelque fois de
'image suffisent & identifier le produit, a le ramer a la Corse et a ses spécificités.

Seule la laiterie « Fromagére Corse » du groupei&écRoquefort elle-méme filiale de
LACTALIS qui traite le volume le plus important@orse, utilise systématiquement pour sa
gamme des étiquettes comportant le mot CORSE.



Le BROCCIU est le seul produit fromager corse aéfiérer d’'uneAOC*.

Toutes les laiteriesans exception, soatihérentesau syndicat de défense et de promotion de
AOC Brocciu et mécaniquemeritensemble des éleveurs livreurs aussi (bergersiaen
leur lait). C’est une obligation pour les entrem@gsde transformation si elles veulent éviter
d’avoir a trier les laits, (obligation imposée plr décret d’application de ’AOC Brocciu).

Chez les éleveurgermiers, moins de 20% sont adhérenésla démarche. La seule
identification du berger producteur semble satisfaie consommateur averti et donc la
majorité des corses.

En réalité la possibilité d'identifier le producteen vente directe, ses bétes, son systeme
de production et la localisation de son lieu deva# suffit donc a confirmer la qualité et
l'authenticité du produit, tout en s’assurant deupoir le vérifier a tout moment.

La certification AOC ne garantit donc plus a elleuke, la qualité des produits ni méme
leur authenticité. Elle permet de se protéger st &st que le cahier des charges élaboré par
la profession soit suffisamment préecis.

En Corse lI'absence d’AOC sur les produits les mlesnandés (fromages, charcuterie)
résulte du simple fait qu'il s’agit dans les dewasde produits transformés en majorité par
des non-agriculteurset donc par des tiers n'ayant aucun intérét ansposer des barrieres
technigues de transformation supplémentaires. Derait, il parait tres difficile, pour
'administration, de valider une démarche de ceréfion sans la caution et la participation
active du secteur agroalimentaire.

Il existe un cas explicite ROCC* en 2005 : lorsque au plus pres de la mise en oslesre
la demarche d’Appellation, le college laitier a @& d’abandonner la certification AOC au
profit d’'unelGP ne garantissant que le lieu de production. Enitédlélaboration partagée
du cahier des charges AOC avec les producteursurecbnvenait pas .

Le discours qui consiste en suite, a culpabilisendemble des producteurs sur leur
incapacité a obtenir la certification optimale (AQCa pour but d'alléger le cahier des
charges au profit d’'une normalisation voulue pardecteur de la transformation industrielle

Au niveau national aujourd’hui, nombreuses sons IAOC qui subissent des
modifications de décrets ou des demandes en ceisgrasées par les industriels. L’exemple
de la volontéd’abandonner la transformation a base de lait crdans le secteur du
Camembert, est significative et a mettre en pal@léévec les pratiques des laitiers corses et
leurs souhaits dans le cadre d’'une éventuelle AGToages Corses ».

Mais malgré tout, les hommes et les femmes qui nivele ces productions
spécifiques ont su, jusgu’a ce jour, maintenir urgéilibre sur I'ensemble du territoire
corse et un niveau de production équivalent depmaintenant dix ans, tout en participant
activement a la diffusion, ici et ailleurs, de I'iege et de la renommée de leurs fromages.

*(Appellation dOrigine Contr6lée), (Il nterprofessiort aitiereOvine etCaprine deCorse), (dentite
Geographiquérotégee)



La problematique

Ici, la politique agricole de la Collectivité Tetariale de Corse n'a pas permis a
l'activité pastorale de se développer dans son etspeductif.

Elle a, cependant, largement contribué a [l'accrersgent des capacités de
transformation, d’affinage et de stockage de I'enlske des structures de transformation
fromagere.

C’est bien ce mécanisme qui a créé ce désequildureein de la profession et qui
entraine aujourd’hui une dichotomie notable tres dgereuse au sein de la filiere.
Il est désastreux pour la profession d’'opposer deseurs qui sont condamnés a
collaborer.

Jusqu’en 2002 les taux d'intervention d’aides pgidis & la modernisation de ces
entreprises atteignaient 80%. Ces taux étaientriémes que ceux alloués aux éleveurs dans
le cadre de la modernisation de leurs exploitations

Cependant la ou les éleveurs devaient, logiquemestifier de leurs capacités a
produire (compétences/cheptel/foncier/matériel.ign m’a jamais été imposé aux laiteries
en terme de justification dorigine ni méme de wmdu de collecte. Ces ateliers de
transformation artisanaux ont donc délibérémeré strdimensionnés grace aux fonds
publics alloués par 'TODARC, qui ont permis ce gertinvestissements. Il parait donc
logique que les entreprises aujourd’hui, souhait@ptimiser la rentabilisation de leurs outils
de production.

Elles se sont fixées un seuil de progression «a@majue » vitale de 3% par an pour
leur Chiffre d’Affaire.

Les laiteries de Corse ne manquent pas de lait .
Elles souhaitent pour ces raisons, en transforng&vantage et ont donc recours a

limportation .

Jusqu’en 2007, les importations de lait et de froges dissimuléesétaient minimes
(quelques milliers de litrestar refusées et dénoncées par la profession (desmpLOCC
contre fromagerie OTTAVI en 2004, et professiontreofromageries « A FILETTA » et
« PIERUCCI » en 2006).

Depuis le début 2008, les laitiers ont réussi aveamcre la majorité des représentants
des éleveurs a 'lLOCC, de leur apporter une cautpyofessionnelle indispensable fondée
sur des arguments fallacieux. A la progression éocugue indispensable, s’est ajouté le
nécessaire réajustement lors de mauvaises années aux aléas climatiques et a des
probléemes sanitaires de filiere. Ces argumentsfait en convenir sont dédaigneux et
totalement irrespectueux envers les éleveurs ptedue de lait. Eleveurs qui lorsqu’ils ont a
affronter des périodes de sécheresse de plus enlphgues ou par exemple des crises
sanitaires, voient leurs codts de production foeemaugmenter pour des niveaux de
production souvent plus faible.

« Dépenser plus pour produire moins c’est le lot de nombre d’agriculteurs qui ont
frequemment a faire face aux caprices de la nature

Les laitiers eux, dépassent la problématique ettaiment une source
d’approvisionnement a tiroirs, dans laquelle ilsggnt au gré des changements de situations
et de conquétes de marchés. Le miiachat de la matiere premiere n’est pas indexé aux
colts de production. La caution professionnellerpomportation de lait est souhaitée, en
contre partie de quoi I'Interprofession aurait unod de regard sur ces importations, sans
jamais pouvoir en assurer la maitrise ni mémedatmpn.



Cette situation a €té jugée inconcevable au momemes mesures du plan de relance
de la filiere trouvaient un intérét certain dans paofession et ou il s’agissait de se battre
pour imposer une véritable politique de développ#rde la production laitiere a la direction
de 'ODARC.

Le Président de I'lLOCC (J-D Musso)en féevrier 2@#Enissionne alors, accompagneé
d’'un tiers des responsables des éleveurs et desadimteurs. Les éleveurs représentant la
« fromagere corse » (LACTALIS) deviennent majogtidans le college des éleveurs
livreurs et prennent la présidence de la structure.

Ce déséquilibre dans la représentativité a I'lLO@GCentrainé la prise du pouvoir
décisionnel par le college laitier allié aux nouveareprésentants des éleveurs.

Les fermiersse retrouvent donc isolés au sein de la structetreleviennent des
concurrents directs, en effet la diminution du nogntle ces derniers ouvrira des parts de
marchés sur I'lle (aujourd’hui 50% environ) maigsasi et surtout gommera des adversaires
commerciaux rudes, date garantie de I'authenticité du produjtqui leur échappe encore.

Depuis les changements a I'lLOCC, février 2008agitssgu’aucun cadre n’ait été fixe
par I'Interprofession pour I'importation de laitalcaution des représentants d’'une partie de
la profession « putchiste » aura suffi a ouvrs l@nnes de I'importation.

Fin Mai 2008 les importations de lait s’élevaientgus d’un Million de litres !
( soit 'equivalent de la production annuelle d’&an 40 bergers corses )

On semble trés éloignés de la simple « importattmmnique » que préconisaient les
laitiers en juillet 2007 ; argument que relayaiem@rtains organes de presse liés a ces mémes
laitiers par des contrats publicitaires indispenkzba leur survie. On est dans une véritable
guerre libérale ou les prix des laits importés raacgn Corse sont inférieurs de 25% aux laits
produits ici ! En Sardaigne comme en Aveyron lekisr de lait & I'export est payé environ
0.65€ le litre contre 1.20€ en moyenne en Corse !

La totalité de ces laits importés est donc rentd@ms la transformation de fromages corses
et ce, sans aucun signe distinctif pour en informe consommateur !

Les risques

Les risques directement liés a 'importation de & situent a plusieurs niveaux :
En premier lieu sur les laitiers eux-mémes et Eenir.

Utiliser des laits d’'importation implique de fait ne transformation fromagere a
base de lait pasteurisé.a pasteurisation est la premiere étape de la daadisation d’'un
produit fromager entrainant la perte de I'ensemiideses spécificités organoleptiques.

De plus ces laits sont issus de techniques d’ékvdg races animales et surtout de
systemes de production fortement intensifiés etabéement différents des nétreSes laits
ne sont pas des laits de paturagemme les laits de brebis et de chévres corsesoiisdonc
forcément différents, tous les spécialistes s’atmmnt a I'expliquer. Ces produits ne seront
donc plus conformes aux spécificités corses .

La politigue d’approvisionnement « a tiroir », qubnsiste a importer selon les
besoins, au gré des saisons et du développemardndi&ls marchés, va s’instaurer comme
une politique « du coup par coup » pour l'aval @efiliere au détriment d’'une politique



réfléchie de développement global de I'ensembliadgvité pastorale et de ses débouchés..
L'abandon de 'amont de la filiere va se confirmar détriment de ce que d’aucun appelle
faussement l'industrie agroalimentaire.

De plus la dépendance va se faire de plus en phg®itante vis a vis de la matiere
premiére importée, en terme d’approvisionnemennroe de marge économique.

Les consommateurs sont eux, trompssr l'origine de la matiére premiere du
produit mais aussi sur I'image qui en est donné&epulblicité faite sur les étiquettes (image
de la Corse) est de nature a induire en erreurdasommateur (art. L121-1 du code de la
consommation) et peut aussi créer la confusion dlasprit de I'acheteur (art. R 112-7 du C
Consommation), malheureusement les controles smessret les procédures pénales qui
peuvent en découler quasi nulles.

Sans oublier la tromperie sur le prix qui souveetaorrespond plus a la réalité du
marché (colts de production élevés) mais a une aotgtion masquée des marges des
laitiers ;

Les bergers producteurs de lageront aussi perdants si le fromage corse persathe
authenticité et donc de sa notoriété, ce qui aravéatalement dans ce processus de
normalisation du produit.

De plus la concurrence meilleur marché du laitntpiortation risque a court terme
d’entrainer une réflexion sur la possibilité de &ser les colts de production. Cela va tendre
inévitablement a I'accroissement de la taille desupeaux comme d’'uchangement de
systeme de productionLes petites unités de production disséminéesl’sasemble du
territoire vont rapidement disparaitre au profitaXploitations plus grosses et principalement
localisées sur la plaine. Les systemes de produétibherbe seront revus pour des solutions
plus intensives.

L'importation entrainera logiquement un désintésrasnt économique pour I'amont
de la filiere.

Les solutions preconisees

L'importation maitrisée est la solution choisie par linterprofession laite
aujourd’hui. Cependant, comme nous l'avons vu ptéo#ment, plus de quatre mois apres la
crise de I'lLOCC aucune décision n’a encore et&eri

Il parait peu probable que I'LOCC puisse avoir, serait-ce qu’'un semblant de
maitrise la ou le droit privé fait loi. Les laitiern’ont pas intérét a gérer de maniére
collective I'mportation de lait. Tout d'abord ,silont des sources d'approvisionnement
différentes et quelque fois des intéréts personeelsriveés avec les industriels francais ou
sardes qui les fournissent. Ensuite ils se disguties marchés extérieurs gqu’ils n'ont pas
intéréts a dévoiler a leurs concurrents directs.

De plus le college laitier a toujours tardé a régo@ a ses obligations quant a
l'affichage des données chiffrées, précises, saes et indispensables a I'élaboration
comme au maintien a jour de I'observatoire région&tcepter la transparence totale et
immeédiate sur les volumes importés et leurs prixuag pure utopie sur laquelle, d’ailleurs
ils ne sont pas engagés !

Dans un marché libéral de droit privéé est impossible pour I'Interprofession comme
pour tout autre structure professionnelle ou ingidnnelle de prétendre pouvoir légalement
gérer et maitriser ce genre de pratique !

La certification des produits en différenciantceux fabriqgués avec du lait
d’'importation est la solution la plus fréequemmenaacée par le plus grand nombre.

Nous avons déja vu que la certification aujourd;hui'est pas une garantie
commerciale, ni informative face a une politique o@rque ; option choisie par les



producteurs industriels corses. Elle est aussint@ns en moins considérée comme une
garantie de qualité pour les consommateurs .

Les laitiers sont tres clairs sur ce sujet il estrd de question, pour ce qui les
concerne, de rentrer dans une différenciation deslpits. Ils accepteraient une certification
dont ils maitriseraient le cahier des charge gquiwprait un produit a leur gamme, mais pas
qui fixerait un nouveau produit d’appel garantistaseul l'authenticité de la matiere
premiere!

lls pourraient cependant, trés bien accepter urféédince légale d’étiquetage qui se
résumerait a spécifier la provenance de la matipremiere par un simple N° CEE,
indéchiffrable par le consommateur ou méme par bangement d’ intitulé en petits
caracteres, comme : remplacer « fabriqué en Corgmp « affiné en Corse ». Mais ils
semblent craindre qu’'une partie de la professiotestcorses en général ne fassent office de
loupe pour des consommateurs souffrant de myopie .

Dans tous les cas la certification ne permettra s cesser les importations ni
surtout de différencier clairement l'origine de ri@atiere premiere. Le simple fait d’'instaurer
ce débat dans I'opinion publique permettrait aukiéas, pendant le temps de la mise en
ceuvre des démarches de certification (plusieurséesin d'installer durablement ces
pratiques dans la filiere comme dans l'esprit des9€s et ce, au détriment des producteurs
de lait corses, leurs fournisseurs d’origine .

Tous les représentants des laiteries cordesrmis ceux de la « Fromagere Corse »,
sont des Corses tres impliqués localement et viamtenracinement territorial de maniere
tres forte. lls sont des acteurs du développenmramique incontournables.

Ces hommes et ces femmes, comme I'ensemble ded&riés, y compris ceux de la
« fromagere corse » sont inéluctablement sensilaséaction de la société corse comme a
'image de I'entreprise qui les emploie.

lls doivent étre persuadés que les bergers, sieum BEn donne les moyens, sont
capables en peu de temps de produire plus delleg.premiers résultats techniques du plan
de relance de la filiére sont significatifs et calgné une année marquée par une trés longue
période de sécheresse.

Produire plus de lait pour améliorer leur revenuaish aussi pour répondre a une
demande croissante des laitiers.

Produire plus de lait pour que vivent encore lomgbs des hommes et des femmes
d’une activité productrice sur 'ensemble du tesiie rural de la Corse ;

Produire plus de lait enfin pour pérenniser et dépper le marché de nos fromages
spécifigues en maintenant leur authenticité coremediversité !

Les bergers euxesperent une politique de développement adapl@asiimpérieuses
nécessités de modernisation, de structuration ehaiidrement technique. Une politique de
développement digne de ce nom comme ont pu la itanokautres activités agricoles de
I'lle par le passé .

Une politiqgue de développement ou les laitiers iesita de réels partenaires
economiques comme ce fut le cas notamment damnsl leuest de la France et en Aveyron,
dans les années 70 au moment ou lindustrie fromeag#ait demandeuse de matiére
premiére .

Les derniers bergers corse, garants de traditionge savoir-faire ancestraux
esperent un sursaut populaire.
Les Corses peuvent demander que cesse immédiatetmetat importation de lait !
lls peuvent dissuader les laitiers d’emprunter desies rapides et dangereuses pour
I'ensemble du secteur pastoral.
Les Corses peuvent dire non a I'importation de lettils seront entendus par les
laitiers et leurs salariés qui travaillent et viveaussi au quotidien en Corse .



