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Avant-propos

Nous avons tous remarqué que la forme des brioches est variée. Elle est
cofelée avec une boule sur le dessus quand elle * parisienne “ ou de
Nanterre ; si elle est parallélépipédique, c’est la fallue ; composée de 6
a 8.boules accolees, c’est la norolle. Pourtant, elles sont foutes d‘origine
normande. Dans cet exemple, la forme est variée, (pourquoi ?) mais pas
le milieu. Si nous parlons d'un paté, il est breton et en terrine quand sa
fexture est grosse. Quant a la saucisse alsacienne au foie, sorte de paté
embossé, sa pate est a texture tres fine. Ces produits, différents de forme
et d'‘aspect, sont issus de différents milieux de production.

Autre domaine, celui des mammiféres observés par Bergman et Allen,
entre 1830 ef 1867, sous I'angle de 'adaptation des appendices en
rapport avec leur milieu de vie. lls inventérent les lois de I'éco-géographie
qui montrent que la forme et la taille de la queue ef des oreilles sont
influencées par ce milieu. Outre le role de capteur de sons, l'oreille est
aussi un régulateur thermique. Ainsi, les coniraintes thermiques étant
élevées en Afrique, I'éléphant posséde de plus grandes oreilles que chez
celui d’Asie qui vit plus @ l'ombre ; chez l'ours polaire, elles sont
arrondies ef petites.

Enfin, S. J. Gould (1977) éfudiant la forme et la taille des églises
romanes, montre que la luminosité reste dépendante de la surface des
ouvertures, avant I'invention de I'éclairage. Il a développé I'importance du
rapport qui existe entre la surface et le volume. Si nous devions construire
une cathédrale en nous contentant d‘agrandir cette structure, la surface,
des murs et des fenétres, augmenterait par le carré de la longueur, alors
que le volume augmenterait par le cube de cette longueur. La surface des
fenéfres serait donc, respectivement beaucoup plus faible que le volume
a éclairer, ce qui donnerait une église fout a fait obscure. C'est par la
maitrise des techniques que les architectures semblent avoir * résistées
“aux lois de la Nature. Pour autant, le ™ recul “ apparent de la prégnance
de ces lois n‘a pu étre assuré que par le changement des matériaux et la
complexification des formes (absides, chapelles, confreforts, ...) ; cela
a permis la création de volumes considérables et de nombreuses
ouvertures, malgré la fragilisation des édifices.

Il ressort que I'exiraordinaire diversité des objets est contingentée par des
limites naturelles faciles @ comprendre en étudiant les rapports de taille et
de forme, donc : les surface, volume et masse.
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De la cathédrale au fromage, en passant par I'éléphant, 'extraordinaire diversité
des “ objets ” démontre une adaptation contingentée par des limites naturelles
faciles 2 comprendre en étudiant les surface, volume et masse. Lapplication de ces
principes au patrimoine fromager fait en outre ressortir un jeu de relations entre
territoire, hommes et savoir-faire collectifs.

Dans le domaine de I'alimentation, les objefs fabriqués existent aussi a
fravers leur apparence reconnaissable. Laspect, la forme, voire la taille
confribuent donc @ la construction d'un * dehors “ repéré comme une
enveloppe spécifique a I'objet, * par opposition au-dedans qui compose
sa sfructure “ (Ledrut, 1990). Cette enveloppe peut étre percue comme
une chose géométriquement simple : la Tour Eiffel se résume @ un
friangle, la pomme ne serait qu'une sphére, la poire est plus complexe
car elle est piriforme. Mais cette enveloppe est aussi le support d'une
appréciation esthéfique ; I'aspect global constitue alors le froisieme pied
qui confere au systeme d‘inferaction une forte stabilité. Ainsi nous
pouvons formuler un théoréme schématisé par un friangle ou les champs
actifs sont représentes par :
- le milieu qui impose une surface a I'objet,
- la fechnique qui induit un volume ef/ou une masse a cet objet
-le jeu social duquel dépend la forme et l'aspect, aufrement dit
I'apparence globale du produit.

La mise en forme des produits alimentaires : de la cathédrale au
fromage

Linfluence des lois de la physique, de la mécanique, de I'éco-
géographie,... resfe peu fraitée dans les * sciences de l'aliment “.
Pourtant, un produit alimentaire (brut ou fransformé) n'est qu'une matiere
ayant recu une forme méme s'il ne peut éfre résumé ainsi. Dans de
nombreuses activités * de bouche “, le changement d‘état d'une matiére
signifie que l'on passe d'une forme @ une aufre par une somme
d'opérations qui désorganisent d‘abord, avant d‘agencer ensuite. Lobjet
obfenu est donc le résultat des interrelations enfre le savoir-faire, le
champ ™ culturel “ et le champ * social “ dans les limites permises par
le milieu physique dans lequel agit I'acteur.
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Cette approche meéthodologique * ignore “ tous les classements
habituellement utilisés ; on ne cerne que ce qui faif la nature des choses
et non leur degré. Lobjet de notre éfude des mécanismes de formation est
le fromage qui tient son nom de * mise en forme “, formatica en latin.

Dans ce domaine, la simple lecture d’un traité de laiferie ne permet pas
de comprendre ce qui * fait “ un produit donné, pas plus qu'il est aisé de
le situer par rapport aux autres (Froc ef al., 1998). Pour traiter cefte
question, la transcription, sous forme symbolique (pictogrammes), des
enchainements techniques spécifiques @ chaque produit, fait apparaitre la



“|'aspect est déterminé par le jeu social”

nature ou le degré de complexité des procedés
(Froc, 1991) ; dans un second temps, cela ouvre
sur une classification, touf en observanft une
éventuelle dérive par rapport aux prafiques
originelles (Froc ef al., 1998).

La trés grande variété des produits cachée derriére
les dénominations, correspond @ une richesse
éfendue de fechniques, alors que la variété des
types est beaucoup plus réduite, au sens de
classe. Toutes ces techniques répondent a la
nécessité de recueillir les matieres solides du lait a
partir de I'obtention d'un caillé. Pour cela, on a
recours @ quelques moyens que NOus résumons
ainsi :

Le moulage direct, en couches ou non ; le pré-

égouttage avant le moulage ; le tfravail du caillé et

son découpage avant moulage ; le chauffage ou la

cuisson du caillé, avant moulage. Ajoutons que dans

certains cas, Iélimination du sérum est forcée par

pressage du caillé dans le moule. Ce qui donne :

pour le camembert : 40, soit un sabrage du caillé

(découpage) suivi du moulage

- pour le livarot : --0, soit un pré-égouftage du
caillé avant le moulage

- pour le roquefort : WO, soit le découpage en
cubes du caillé avant le moulage

- efc... Il'y a douze signes pour tous les types de
fromage

La typologie obfenue illustre :

- que la complexité des systemes d‘élimination de
I'eau du caillé implique un nombre croissant de
séquences, entre le premier (T1) ef le dernier type
(T5)

- que le moulage débouche sur une * signature “
du mode de fabrication liée a la nature du caillé
(pH, teneur en eau, matiere grasse) Le systeme
proposé rappelle ainsi celui de la mécanographie
d'antan qui permettait un repérage rapide sans
imposer une connaissance précise de chaque
élément mis en jeu. A partir de ce systéme, il est
aisé de reconnaiire le pressage du caillé du cantal
ou la cuisson du caillé du comfé.
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Aprés avoir éfudié les fechniques et les maillons de
la fabrication de chaque produit conduisant @ une
typologie, examinons I'existence de lien entre le type
ef le milieu d'élaboration du produit par I'étude des
rapports entre la surface et la masse (S/M) du
produit et le bassin d'origine qualifié par son altitude
(Froc, 1991; Froc et coll., 1998). Les résultats
monirent que, non seulement les technologies
fromageres se distinguent selon quil s‘agit d'un
produit de montagne ou de plaine, mais qu'elles
sont en étroite relation avec la taille de I'objet ( r=
0,91). Autrement dit, plus le produit est de surface
élevée ef de faible masse, plus il se rapproche des
types de “plaine”. Au contraire, plus la surface est
faible pour une masse élevée et plus il s‘agit de
typologies de * montfagne “. Ainsi, linfluence du
milieu de production sur les prafiques de
fransformation, apparaissent determinantes. Nous
disons que cette pression éco-géographique est
un indicateur de cohérence entre les paramétres
physiques de I‘objet et son bassin d‘origine.

Ainsi, I'éfude des effets du milieu monire que la
fechnique employée tradifionnellement n'est pas
indépendante du contexte, méme si les acteurs
veulent agir * librement “ sur cetfe matiere.
Cependant, une froisieme source de variation existe
aufour des types sous leffef de ce que nous
appelons le “jeu social. Ce dernier génére des
formes géométriques différentes sur le marché des
produits alimentaires, fout en infroduisant des
innovations d‘aspect global indépendantes du
milieu ef de la technique. C'est ce jeu social qui
construit un troisieme axe ou champ.

Théoreme et objet alimentaire

Les enseignements que I'on peut firer de I'étude
particuliere sur le fromage sont résumés sous la
forme d’un théoréme qui annonce que : “ Pour un
fromage traditionnel, la surface est déterminée
par le milieu, la masse est déterminée par la
technique et I'aspect est déterminé par le jeu
social “.

Par conséquent, il nous parait opportun de Vvérifier
sur dautres secteurs de I‘alimentation si les
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principes généraux auxquels nous Nous sommes
reférés sont extensibles a I'ensemble des produits
fransformés. Notre hypothese et la méthodologie *
d‘écriture technique “ fraversent la diversité des
produits, de la charcuterie @ la boulangerie, en
passant par la confiserie, notamment. Cefte
analyse globale pourrait donc servir a un essai
géneral sur la formation des objets ef des
coniraintes auxquelles ils sont exposés comme le
représente  la  schématisation  ci-dessous,
particulierement pour les produits dits *
pafrimoniaux “ dont on saif qu‘ils sont issus de la
cohérence existant entre les hommes, le territoire et
le savoir-faire collectif.

Masse
Technique Jeu social
Surface < Aspect
Milieu
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