«Si je vous parle de qualité, si je vous dis

que c’est un produit de mauvaise qualité, le
probléme c’est qu’on ne s’entend pas sur ce que
c’est la qualité. [...] C’est quoi un produit de
bonne qualité? C’est un produit goliteux? C’est
un produit sain micro-biologiquement? C’est
un produit qui n’a pas de contamination? Un

produit de qualité, ca ne veux rien dire [en soi]. »
Christophe Brusset, Interview Thinkerview, (6’12)

«Dans les peurs alimentaires, 'une dont on
parle peu et je le regrette... c’est la peur de
I’empoisonnement. Il y a eu la peur du manque,
maintenant il y a la peur de I’excés, mais la peur
de I’empoisonnement, elle, traverse les siécles. »

Jean-Pierre Corbeau,
Entretien paru dans Socioanthropologie 39/2019

«Si nous nous interrogeons sur la qualité des
aliments et de I’'alimentation, je reprendrais
volontiers la formule simple mais fort
significative de Lévi-Strauss (1964): “lls doivent
étre bons a manger et bons a penser”.

Cette formule a la « qualité » de tenir compte
en méme temps de I’aliment et des hommes qui

s’interrogent sur la nature de celui-ci».
José Muchnik, anthropologue

Par Anne-Emmanuelle Fiamor, socio-anthropologue de I'alimentation
et Bernard Mondy, économiste associé au LISST

D’aprés le Centre National de ressources tex-
tuelles et lexicales du CNRS, une qualité se définit
comme: (A) une caractéristique de nature bonne ou
mauvaise, d’'une chose ou d’une personne. (B) Une
valeur bonne ou mauvaise d’'une chose®.

Une qualité est une caractéristique, un attribut,
unevaleurassociée aquelque chose ou a quelqu’un.
Cette simple définition permet de saisir a quel point
la notion de qualité est vaste et plurielle, et donc
bien peu apte a définir quelque chose ou quelqu’un.
La notion de qualité n’a ainsi rien d’absolu, elle est
relative et mouvante.

Dans le domaine alimentaire, la qualité est
d’abord associée au domaine sanitaire. Un aliment
de qualité est d’abord celui qui ne rend pas malade.
Depuis que I’lhomme se développe et donc se nourrit,
ne pas s’empoisonner est une préoccupation primor-
diale? Cela fait partie des invariants alimentaires et
aujourd’huiencore, laqualité sanitaire des aliments
est au ceceur des inquiétudes des consommateurs.

Mais la qualité des aliments s’attache tout au-
tantad’autres dimensions qu’alaseule dimension
sanitaire. Elle s’attache surtout a la classification
qu’une communauté fait entre ce qui estde I'ordre du
mangeable et ce qui ne I'est pas. Et cette classification
n’est pas seulement fonctionnelle. Elle est aussi cultu-
relle. C’est-a-dire qu’elle dépend des croyances, des
valeurs et des représentations que cette communauté
va se faire de son environnement physique et de sa
place dans cet environnement. Cette dimensiondela
qualité est difficilement saisissable et peu concreéte,
mais trés puissante, comme les interdits alimentaires
religieux par exemple. La dimension nutritionnelle
delaqualité alimentaire, tout aussi primordiale que
I’aspect sanitaire, passe par le prisme de cette dimen-
sion culturelle.

1. cnrtl.frconsulté le 18/10/2019
2. Fischler, 1990.
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Les qualités organoleptiques d’un aliment:
«manger quelque chose de bon » et potentiellement
d’agréable aregarderest également une dimension de
laqualité alimentaire plus ou moins développée selon
la marge de choix déterminée par les contraintes
auxquelles sont soumises les communautés.

Dans le contexte francais actuel, dominé par la
production et ladistribution industrialisées, la ques-
tiondu service fait également partie des dimensions
associées a la qualité alimentaire.

Dans ce cadre, on peut définir avec Mainguy*
les composantes de ce que I’on pourrait appelerla
qualité alimentaire Elles sontau nombredecing:la
qualité nutritionnelle, la qualité sanitaire, la qualité
organoleptique (go(t), la qualité du service, etc. Et
biens(rles qualités éthiques et culturelles. Le schéma
ci-dessus en propose une construction.

1. Mainguy, 1989.

2. Notons que la définition de qualité alimentaire avancée par I'In-
ternational Standard Organization (ISO) est limitée mais a le mérite
d’en proposer une définition: «’'ensemble des propriétés et caracté-
ristiques d’'un produit, d’un processus ou d’un service quilui confere
son aptitude a satisfaire des besoins implicites et explicites».
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Laqualité est encore regardée presque exclusi-
vement par le secteur agro-alimentaire sous I’angle
de la normalisation et de la certification. Dans ce
secteur, le terme de qualité est utilisé aussi bien a
propos des nombreux marquages (marques omb-
relles comme Sud de France ou Produit en Bretagne,
marques des Parc Naturels régionaux...), des labels
(Label rouge, Haute Qualité Environnementale, Agri-
culture biologique), des appellations d’origine contro-
lées (AOC, AOP, IGP); que dans le cadre de la législation
sanitaire ou du suivi de gestion et d’élaboration des
produits (méthode HACCP, ISO 9000, qualité totale).

Aujourd’hui qu’il s’agisse de la conception des
produits; de leur production et de leurs mesures;
des dispositifs de contrdle, d’identification et de la
garantie des marchandises; les principes tout comme
les instruments de gestion de la qualité évoluent
continuellement. Il évoluent dans le domaine sani-
taire et nutritionnel, mais également en réponse aux
attentes des consommateurs des pays développés
qui exigent que soient pris en compte de nouveaux
critéres de qualité.

Onretiendraacestade que, dans le secteuragroa-
limentaire, la notion de qualité des produits s’élargit
progressivement.



Laquestionde I'alimentation implique d’abor-
derlaqualité defacon globale, comme nous I'avons
vu, enintégrant ses différentes dimensions qui sont
complémentaires. Désormais penserla qualité revient
aconsidérer les externalités liées aux modes de pro-
duction et la qualité gustative et nutritionnelle de
produits émanant d’une agriculture durable.

Dés lors les politiques alimentaires prennent au-
jourd’hui en compte:

- Ladimension économique et sociale qui s’ac-
compagne de la prise en considération de I’accessi-
bilité aune alimentation de qualité notamment pour
les populations a faible revenu, voire en situation
de précarité, dont le nombre ne cesse d’augmenter
(demandeurs d’emploi, salariés précaires, retraités,
familles monoparentales, jeunes...), pour lesquels le
niveau de pouvoir d’achat compromet 'accés a toute
alimentation et, a fortiori,aune nourriture de qualité.

» Ladimension sociétale et environnementale
qui s’intéresse aux modeéles et aux conditions de
production. Les attentes sociétales en matiére d’ali-
mentation sont d’ordre environnemental et/ou social,
de lapartd’une partie croissante des consommateurs.

Laquestionalimentaire véhicule doncdesvaleurs
sociétales et éthiques fortes, aussi diverses soient-
elles et recouvre un ensemble de problématiques
trés variéess.

Ladistribution et I'accessibilité a I’alimentation
constituent désormais une question incontour-
nable que les politiques publiques commencent a
prendre en compte.

+ Le premier enjeu concerne I'accessibilité de tous
al’alimentation.

+ Le deuxiéme est celui de I'information et de la for-
mation du consommateur.

+ Le troisiéme consiste a promouvoir une alimenta-
tion répondantatous les besoins humains, dans une
perspective de développement durable.

3. On peut citer par exemple la prise en compte croissante de son
impact sur la santé publique; I'accés de tous a une nourriture de
qualité alors que 6 millions de Frangais sont en situation d’insécu-
rité alimentaire; la promotion d’un modele alimentaire et de tradi-
tions gastronomiques contre la stratégie de standardisation des
produits et des go(ts; le renforcement des liens sociaux, y compris
familiaux, la lutte contre le gaspillage ou encore la vitalité de filieres
économiques génératrices de nombreux emplois, qui doivent s’ins-
crire dans une perspective de développement durable.

Lanotion de qualité est donc plurielle et renvoie
adesacteurs économiques et sociaux trés nombreux,
qui ont des objectifs souvent différents, voire di-
vergents. La qualité concerne aussi une pluralité de
secteurs, de domaines de compétences et d’acteurs.
De plus, elle fait appel a des instruments de mesure,
ades procédures de gestion, et a des connaissances
scientifiques extrémement variés.

On peut en déduire que désormais la compétitivité
des acteurs économiques ne repose plus seulement
sur leur capacité a fabriquer des produits a moindre
co(it, ni méme a se conformer a des normes ou des
comportements sociaux, mais repose sur leur capa-
cité aélaborer des références et a les faire accepter.

La notion de qualité est, nous le voyons, multidi-
mensionnelle, multiscalaire et partie prenante des
évolutions industrielles, des mouvements écono-
miques et, plus largement, de I’histoire des sociétés
et des communautés humaines.
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