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Résume — Le territoire du Parc naturel régional des Ballons des VVosges coincide avec une
partie de la zone d’appellation d’origine contr6lée du munster, un fromage de vache a
I’histoire ancienne, et est séparé en son centre par la frontiere linguistique « germano-
romane ». Le monde de I’¢élevage est divisé dans ce territoire entre simples producteurs de
lait, livrant les laiteries et les fromageries, et les fermiers qui en outre transforment en
fromage, voire le commercialisent. Je m’intéresserai ici aux pratiques, aux representations et a
la construction des savoirs liés a I’herbe de ces derniers, compte tenu de la présence du Parc,
de I’existence de la frontiere linguistique, de la culture professionnelle différenciée au sein du
monde de 1’élevage et, enfin, de la modification des techniques de travail associées a la
modernisation du monde agricole. Afin de répondre a ma problématique, j’emploierai une
démarche ethnobotanique et je prendrai ainsi conscience par 1’analyse des discours et des
pratiques, que les savoirs et savoir-faire des producteurs de munster, hérités de leurs ancétres,
n’ont ét¢ que partiellement préservés. En effet, les multiples influences auxquelles sont
soumis ces agriculteurs transforment leurs connaissances de la nature et ainsi la vision qu’ils
en ont. Cela peut étre le milicu parental dont ils sont issus, le suivi d’une formation ou non,
leur spécialisation agricole (laitiere ou fermiére), mais également leur appartenance
linguistique et leur contact avec le Parc naturel régional.

Mots clés : Vosges, munster fermier, appellation d’origine, savoirs naturalistes, prairie, herbe,
ethnobotanique

Abstract — Practice and knowledge of the grass. Producers of Munster Cheese in the
Vosges mountains with multiple influences.

The territory of the Regional Natural Park of '‘Ballons des Vosges' partly coincides with the
area of the Munster cheese designation of origin; a cheese made from cow milk and with an
ancient history. This area is split in the middle by a "German-Roman" linguistic border. The
world of farming in this area is divided between simple milk producers, who supply the local
dairy and cheese factories, and farmers who also turn it into cheese, or commercialise it. Here
| focus on the practices, representations and the acquisition of knowledge related to the grass
of these producers, given the existence of the National Park, the linguistic border, the
differentiated work culture in the cattle breeding world in the world and, finally, the
modification of technical work associated with the modernization of agriculture. To answer
this problematic issue, | will use an ethnobotanical approach to realise by analyzing
discourses and practices, that the knowledge and know-how of Munster cheese producers,
inherited from their ancestors, have been only partially preserved. Indeed, the multiple
influences under which such farmers live, have transformed their knowledge of nature and
thus how they perceive it. This may be their family environment, whether they underwent
atraining or not, their agricultural specialization, but also their linguistic affiliation and
contact with the Regional Natural Park.

Keywords: Vosges, Munster farmer, appellation of origin, ecological knowledge, prairie,
grass, ethnobotany
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La plupart des hommes ont, comme les
plantes, des propriétés cachées que le hasard
fait découvrir.

Francois de La Rochefoucauld
Extrait de Maximes, 1665.
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Introduction

Le dépeuplement des zones rurales, accompagné de 1’arrivée d’une idéologie productiviste
jugée moderne et d’'une mécanisation généralisée, a transformé le milieu agricole. L’un des
aspects de ce changement culturel profond est la dévalorisation des savoirs naturalistes
locaux, considérés comme inférieurs et anachroniques, ce qui tendait effectivement a les faire
disparaitre. Mais le statut de ces savoirs a été réévalué lors de 1’¢laboration de la Convention
sur la diversité biologique (CDB, 1992). IIs suscitent aujourd’hui un regain d’intérét et sont
inclus dans la notion de patrimoine immatériel, notamment définie par I'UNESCO" dans sa
Convention pour la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel (Cormier Salem et Roussel,
2002).

Les zones d’élevage dédiés au fromage ont particulierement été en prise avec ce processus
(Bérard et al., 2005). Le massif vosgien est depuis des temps anciens voué a cette activite,
dont une partie est destinée a la fabrication du munster, un fromage de lait de vache protégé a
I’échelle nationale depuis 1969 par une appellation d'origine contrélée (AOC), et a 1’échelle
européenne depuis 1996 par une appellation d’origine protégée (AOP). Ces labels constituent
un mode de protection des connaissances locales liées a un produit, puisqu’ils garantissent
l'origine de produits alimentaires traditionnels, issus d'un terroir et d'un savoir-faire

particuliers.

Une partie de la zone de production AOC de ce fromage coincide avec le territoire du Parc
naturel régional des Ballons des VVosges et plus particulierement avec les noyaux historiques
de production et de commercialisation (Fig. 1, page 8). Par ailleurs, au sein de ce territoire, le
massif des Vosges est divisé en son centre par la frontiere linguistique « germano-romane »,
ce qui lui adjoint une dimension pluriculturelle. La principale mission des Parc naturels
régionaux est la mise en place de projets de conservation et de valorisation de leur patrimoine
naturel et culturel (Chevallier, et al. 2000 ; Chiva, 1995). C’est dans ce cadre, que le parc
vosgien promeut et encourage la production d’un fromage de qualité, et qu’il attache une
importance au maintien d’un couvert végétal diversifié, notamment les prairies, hauts lieux de
la biodiversité, une biodiversité esthétisée par le caractere fleuri (Fargier et al., 2009 ; Petit et
Fleury, 2010).

! L'Organisation des Nations unies pour I'éducation, la science et la culture ; de 1’anglais United
Nations Educational, Scientific and cultural Organization.



Ces prairies sont a la base du systeme des producteurs de munster. Cela suscite les
interrogations suivantes : Quels sont les pratiques et les savoirs naturalistes liés a 1’herbe de
ces éleveurs ? Comment se construisent ces savoirs, compte tenu de la présence du Parc
naturel régional, de I’existence de la frontiere linguistique, d’une culture professionnelle
différenciée au sein du monde de 1’¢levage (les simples producteurs de lait et ceux qui en
outre le transforment en fromage) et, enfin, de la modification des techniques de travail

associées a la modernisation du monde agricole ?

Pour répondre a ces questions, j’ai choisi une approche ethnobotanique, considérant ma
formation initiale en horticulture, les connaissances botaniques acquises dans ce cadre, et la
formation spécialisée que j’ai regue au Muséum dans le domaine®. Outre I’intérét de recueillir
les savoirs et savoir-faire tendant a disparaitre, il s’agissait d’étudier un groupe humain — les
éleveurs producteurs de lait et fabricants de munster — et son rapport a la nature. La relation
au vegétal est en effet le reflet d’une culture, de rapports sociaux, et ¢’est en la replagant dans

ces contextes qu’elle prend tout son sens (Lieutaghi, 2002).

Le but de ce travail était donc d’appréhender et de faire un état des lieux, par I’analyse des
discours et des pratiques des éleveurs, de leurs représentations de la nature (la flore, les
paysages) et plus précisément de leurs connaissances relatives a 1’herbe, ainsi que la maniere
dont elles se structurent. Certains auteurs locaux ont avancé 1’idée de connaissances
ethnobotaniques importantes dans la région (Busser et Busser, 2005 ; Leser et Stoehr, 2004).
J’ai ainsi posé I’hypothése que ces éleveurs de vaches (appartenant pour certaines a une race
fragilisée, adaptée au terroir, au lait ayant une qualité fromagere reconnue, et préservée pour
ces raisons), élaborant un fromage renommé dans un territoire d'élection, sont les héritiers
d’une connaissance, ancienne, préservée et fine de 1'herbe, a la base de tout leur systéme de
production. La préservation de ces savoirs serait favorisée par la présence du Parc naturel
régional ; D’influence de I’idéologie moderniste agricole y serait donc minime. Cette
connaissance et les pratiques qui en découlent seraient différentes de part et d’autre de la
frontiére linguistique et culturelle, mais également différentes de celles des producteurs

laitiers, car adaptées a leur spécialisation fromageére.

? Unité d’enseignement EDTS 16 : Ethnoécologie, du 5/11/2013 au 14/12/2013. Responsable : Serge
Bahuchet.



Méthodologie

Jai été fidele a la démarche générale de I’ethnologie (recherche bibliographique, hypothéses
et entretiens avec des informateurs), avec un soin particulier apporté a la dimension
ethnographique : la collecte de données sur le terrain. Des phases d’observation participative
ou passive et des conversations informelles sont venues compléter les interviews semi-
directives. Les résultats se fondent principalement sur des données qualitatives, issues de
I’analyse des propos et des discours (Friedberg, 1992).

Avant de commencer le travail de terrain et la rencontre avec les informateurs, une recherche
bibliographique a donc été entreprise. Elle a permis de se renseigner sur la zone d’étude,
d’affiner I’objet de recherche, la problématique, mais également de pouvoir mieux aborder le
sujet avec les informateurs. Il m’a fallu explorer différents champs scientifiques qui
interferent sur le terrain : I’enquéte ethnobotanique et sa méthodologie, les prairies et leur
utilisation agricole, les produits de terroir, les races locales, les savoirs locaux, etc. 1l fallait
aussi réunir une documentation sur le milieu, la végétation, les activités humaines, I’historique
de la région d’étude, etc. Ces lectures ont été importantes au début du stage, mais elles ont
également été nécessaires tout au long de la recherche, de la préparation du terrain a 1’analyse

des données.

Ces lectures, ainsi que des discussions avec certains agents du Parc® qui connaissent bien le
territoire ont été a la base du choix de profils d’un échantillon d’informateurs. J’ai multiplié
les informateurs afin d’avoir une diversité de points de vue selon le métier exercé et la place
occupée dans la chaine technique du fromage, la localisation dans 1’espace avec des
caractéristiques biogéographiques et culturelles différentes, 1’age, etc. et pouvoir croiser les
données recueillies en les comparant, afin d’identifier les facteurs déterminant la structuration
des savoirs. Au centre de 1’étude se trouvent des producteurs fermiers, hypothétiques
détenteurs de savoirs naturalistes fins et spécialises, puis des producteurs laitiers ont été
rencontrés afin de comparer les types des savoirs et de confronter les points de vue et les
discours. A ces agriculteurs sont venus se greffer des informateurs d’autres corps de métier

pour compléter 1’étude. Les criteres de choix et les détails sur les informateurs seront

* Le directeur, le chargé de mission agriculture, les documentalistes et une stagiaire du pole nature et
biodiversité.



présentés dans une partie qui leur est dédiée*. Comme premier contact, le Parc a envoyé un
courrier postal aux personnes intéressées, leur expliquant le contexte et les objectifs de

I’étude.

La phase de documentation m’a permis d’élaborer une grille d’enquéte afin de préparer et
organiser les themes a aborder lors des entretiens semi-directifs avec les interlocuteurs. Pour
les éleveurs ce sont les suivants : présentation de 1’agriculteur, de son parcours et de son
exploitation, ses pratiques liées aux prairies, sa vision des prairies et de 1’herbe, le lien entre
I’herbe et le lait et/ou le fromage, la notion de qualité, la question de I’AOC (Appellation

d’origine controlée) et du lien au terroir.

J’ai ensuite contacté les informateurs par téléphone pour éclairer des éventuels points non

compris dans la lettre du Parc, mais également fixer un rendez-vous.

Il était nécessaire d’avoir des conditions minutieuses de récolte des informations lors de
I’enquéte orale. J’ai choisi la technique de I’entretien semi-directif, considérant que les
questions directes peuvent effaroucher les informateurs timides, ou suggérer des réponses
toutes faites. Les entretiens ont été enregistrés au magnétophone afin d’étre plus disponible
pour I’interlocuteur et pouvoir plus facilement rebondir sur les informations. L’enregistrement
permet également d’affiner la qualité des données recueillies, mais pour la déontologie, il a
toujours été¢ demandé 1’autorisation d’utiliser le magnétophone. Certaines personnes n’ont pas
souhaité étre enregistrées, et j’ai alors pris des notes précises, reprenant notamment des
citations intéressantes. Des notes ont également été prises lors des entretiens enregistrés, pour
éviter les mauvaises surprises en cas de panne de magnétophone. L’entretien a commencé par
un rappel du contexte d’étude et des objectifs. Afin de ne pas étre assimilée a un agent du Parc
et influencer ainsi les réponses, j’ai bien rappelé que 1’étude n’était pas une commande de ce
dernier. Le but était de tenter « d’approcher les conditions naturelles de la conversation »
(Dufour, 2002 : 15), afin qu’un dialogue s’établisse, qui seul permet d’éviter 1’artificialité des
réponses. Il a été fait attention aux points suivants : de ne pas interrompre 1’informateur ni

induire des réponses et de reprendre le vocabulaire qu’il utilisait.

Tout au long du travail de terrain, un journal a été tenu pour retenir les informations,

impressions, observations. Les entretiens ont par ailleurs été écoutés et décortiqués au fur et a

* La partie « Les partenaires d’enquéte », page 15.



mesure de ’enquéte pour éventuellement réorienter la recherche® en fonction des données
obtenues. A ces entretiens sont venues s’ajouter des discussions informelles, parfois aussi

riches que les entretiens.

L’approfondissement de la dimension ethnobotanique a representé la deuxieme étape de
I’enquéte, impliquant de retourner chez certains producteurs fermiers de munster. Leur choix
a été déterminé par leur disponibilité en ce début de période de fenaison. Un lien s’est formé
avec eux et ils se sentaient donc plus en confiance ; les entretiens ont alors pu devenir plus
directifs. Une des principales contraintes de cette étude a été la durée de I’hiver,
particulierement long cette année, et ainsi le retard du stade de végétation. Cela a présenté un
handicap pour la partie ethnobotanique, puisque les plantes étaient peu développees lors des

premiers entretiens.

Une liste de 95 plantes de prairies avait été préparée en amont. L enquéte s’est portée sur un
nombre aussi important afin d’avoir une vision assez globale des connaissances
ethnobotaniques des fermiers. La liste contient des espéces trés communes (pissenlit®,
marguerite..), des espéces fourrageres (graminées, légumineuses...), des plantes trouvées dans
la bibliographie et utilisées historiquement par les producteurs de munster (lycopode, ail
victorial...), des végétaux problématiques pour eux et/ou envahissantes (genéts, fougeres...),
des espéces rares et/ou protégées (lis martagon, arnica...), des prairiales de différents milieux
(secs, humides, d’altitude..), différentes especes d'un méme genre pour voir si elles sont
différenciées (genres Rumex, Primula, Silene...), etc. Pour chacune de ces plantes, des
photographies ont été développées, en général en fleurs, a part, naturellement, pour les

cryptogames (fougeres).

Chaqgue entretien était organisé de la maniére suivante. La premiere étape, avec prise de notes,
se déroulait dans une prairie de I’agriculteur afin de comprendre la maniére dont il regardait
sa prairie, les plantes qu’il repérait. Les plantes qui faisaient partie de la liste étaient étudiées

sur place. La deuxiéme étape avait lieu chez I’agriculteur’, pour étudier les photographies

* Par exemple, le théme de I’écobuage ne faisait initialement pas partie de mon questionnaire, il n’y a
été rajouté qu’apres avoir été abordé par un agriculteur lors d’un entretien.

® La liste compléte des plantes comprenant les noms scientifiques se trouve aux pages 67 et 68 (Tab. 2
et 2 bis).

" J’ai été recue en général dans la cuisine, sinon sur la terrasse ou & une table de la ferme-auberge, chez
les fermiers-aubergistes.



systématiquement®. J*apportais pour chaque plante, des indications sur sa taille, le moment de
floraison et son milieu, le but étant que 1’agriculteur dise s’il la reconnaissait et donne son
nom vernaculaire (s’il existe.)’ Si ce n’était pas le cas, son nom scientifique francais lui était
donné. Au fur et a mesure, un tableau était rempli, avec le nom des plantes si I’agriculteur
’avait reconnue tout de suite, grace au nom ou pas du tout, puis, s’il y en avait un, le nom qui

lui était donné localement.

La derniére étape avant I’analyse des données a été le décryptage des entretiens menés tout au
long de la période d’enquéte sur le terrain. Les plus riches en informations ont été retranscrits
intégralement, alors qu’une retranscription sous forme de prise de notes et de citations

intéressantes a été realisée pour les autres.

® Pour chacune de ces plantes, des photographies ont été faites, en général en fleurs, sauf bien sir pour
les cryptogames (fougéres). Les photographies étaient personnelles, ou récupérées sur des sites de
botanique (« Tela botanica »). Afin de Vérifier la détermination que j’ai faite sur le terrain des plantes
photographiées, une herborisation a été menée -a part pour les plantes protégées, puisque interdite- a
I’aide des sources suivantes : Blamey et Grey-Wilson, 2003; Bonnier et Layens (de), 2000; Fitter,
Fitter, et Farrer, 2009; Jager, 2007; Jauzein et Montegut, 1983; Lauber et Wagner, 2012; sites internet
de Tela botanica, de I’'IPNI (International plant name index), de The plant list. Le travail sur
photographies présente un biais certain, puisqu’il est plus difficile de reconnaitre une plante sur
photographie que dans son milieu. Il présente toutefois 1’avantage de travailler en méme temps sur des
plantes qui se développent et/ou fleurissent a différents moments de 1’année.

® Un des problémes de I’ethnobotanique est que toutes les plantes ne sont pas reconnues par les
informateurs, et/ou ne portent pas de nom vernaculaire.



l. Un lieu, des hommes, une activité

La zone d’étude

Le Parc naturel régional des Ballons des VVosges

Le Parc naturel régional des Ballons des Vosges (PNRBV), qui a collaboré a la réalisation de
cette étude, a été créé en 1989 a I’initiative des régions Alsace, Franche-Comté et Lorraine,
dans le nord-est de la France. Son territoire est & cheval sur 4 départements : le Haut-Rhin, la
Haute-Sadne, le Territoire de Belfort et les VVosges ; ses 2700 km? de superficie et ses 238000
habitants regroupés sur 208 communes en font 1’un des plus vastes et des plus peuplés des
parcs naturels régionaux de France (Fig. 2, page 9). La Fédération des parcs naturels
régionaux compte effectivement 48 parcs qui couvrent aujourd’hui plus de 14 % du territoire
francais. Les parcs naturels régionaux sont créés par des communes qui souhaitent protéger,
valoriser et permettre le développement du patrimoine naturel et culturel d’un territoire
cohérent (Chiva, 1995), autour d’un projet de territoire, nommé « charte du parc » (site du
Parc naturel régional des Ballons des Vosges'®). Le Parc qui nous intéresse s’organise autour
des Hautes-Vosges, partie sud du massif vosgien mais également la plus élevée et qui s’étend
sur une grande variété de paysages et de milieux : hautes-chaumes™', foréts, villages de
montagne, lacs et étangs, vallées profondes, vignobles... J’ai limité la zone d’étude aux
parties des départements du Haut-Rhin et des VVosges comprises dans le territoire du Parc. En
outre, elles englobent le centre historique de fabrication du fromage (la vallée de Munster) et
la ville ou s’effectuait la commercialisation (Gérardmer) (Fig. 1, page 8). La dénomination
exacte du fromage dans I’appellation d’origine controlée (AOC) et I’appellation d’origine
protégée (AOP)™ est d’ailleurs munster ou munster-géromé, géromé désignant la ville de
Gérardmer en patois. La désignation munster-géromé est principalement utilisée dans le
département des Vosges, alors que le Haut-Rhin préférera le mot munster. Un autre point
important justifiant de ’aire d’étude : une grande partie des acteurs de la filiere du munster

s’y localisent, en particulier les producteurs fermiers (90 % sont sur le territoire du Parc).

1% Les adresses précises et la date de consultation des sites internet se trouvent dans la bibliographie.

" Les hautes-chaumes sont des espaces ouverts se situant sur les crétes des Vosges. A cause des
conditions météorologiques rudes des sommets, la végétation se réduit souvent a des pelouses courtes.
2 L’Appellation d’origine protégée (AOP) est un label européen que I’on peut assimiler a
1I’Appellation d’origine contrdlée francaise (AOC). Elles assurent toutes deux la protection d’une
relation d’un produit & un lieu et & certaines caractéristiques de fabrication.



. 7
1404738 ©® o

Whet © | RNe3
(06)

P -y
1¥04738 30 3YIOLI¥Y3L ﬂw. -‘~" u

T " - ed) R iy
(= S \ o : R Y AS y .
= -~ g o P i A - - = . s ey

...
s T LEF o

2pn13,p 2uoz e| ap sapwr] D
sasadas ssunwwo)y @

apna,pauozsuep saison
ulyy-IneH 3jejuawapedap auwi

2ARSa,p SaWI4

| spu00ua1 s1aULB) indyanpoid )
s9u0oual s1ane| sinapnpold @
ayojaM shed np sapwir =

- safisop sap suojjeg sap |euoidal
|21meu 25ed np anoywo, @D

3aN3OIT
~F A0

(89) NIHY-LNVH

"SaBS0\ Sap JIssew np pns 9| Ans allredsl
‘opnyo,p ouoz e[ Ap e : T a4nbiq



Caps et Marais

d'Opale > Scarpe-
g Escaut
: Avesnois
{ S
Boucles, SRS
(}{lem Seine
ermande 4 :
o { Vexin (O,'sg Pays Vosges
Marais du S0, frangais Sy 000 du Nord
Cotentin_ . g Montagne »
et du Bessin > <7 7de Reims | B roine O,
1 “ZHaute-Vallde ey ] {
/de Chevreuse |
Oires y Ml B , Fo
MEs ¥ v v . A g 1 Jg LY )
- e io-A . /Perche ] 2o d'Ofent 4
“Armorique No;r’v:ﬁggm > | IGatinais ® \ >
- frangais Ballons 4
Briére Loire-Anjou- N\ 3
? Touraine des Vosges
— P S : ‘ Morva
| o % W
renne %
7 Haut-Jura {
A
yaygﬂ
Millevaches esbauges
en Limousi: ! #,vradon& [ ¥
oreg ¢ > anoise
Périgords Vi ) ¥ Chartreuse ’V
Limousin [~ Volcans 'V _Ipitst = ;
ot d'Auvergne’ \ = ' Ecrins ]
\ D atoriy 3 V o * ), Quoyras
' : = 2§ Vercors
N Causselly dAE) | Mercantour
du Quereyl  Cévennesm/ | t.‘
& Grands ' Lubaron
A P onma \ Caussgs ) - Verdon
Landes s / Al .”: 7
de Gascogne - Haut- - ol pilles y
- Langusdoc— e ]
- Parcs nationaux Pyréndes ~Camargue - R Port-Cros A
Pyrénées Aridgevises * | Narbonnaise los d'Hyéres Lorse
i Parcs naturels ) B an Maditarranda e bt '
| régionaux \ L Pyréndes- | en Méditerranée

Catalanes ~> 8
200 km v
Source : Fédération des Parcs naturels régronaux de France

Figure 2 : Carte des Parcs naturels régionaux francais et localisation du Parc naturel des Ballons des VVosges.

Caractéres géomorphologiques et aspects géologiques

Le massif des Vosges s’étend selon un axe nord-sud sur les régions Alsace, Lorraine et
Franche-Comté, depuis Belfort au sud jusqu’a la frontiére allemande au nord. L’étude porte
donc sur la partie méridionale du massif, les Hautes-Vosges, et plus précisément sur les
départements du Haut-Rhin et des VVosges compris dans le territoire du PNRBV, soit une zone
de 60 km selon I’axe nord-sud (entre Sainte-Marie-aux-Mines et le Ballon d’Alsace) et
d’environ 50 km de largeur selon 1’axe est-ouest (entre Colmar et Remiremont), la ligne des
crétes marquant la frontiere entre ces deux départements. L’ensemble de la région est
comprise entre une altitude de 200 métres environ, en plaine d’Alsace, et une altitude de 1424
métres pour le Grand Ballon, point culminant du massif, et compte 14 sommets dépassant les
1300 metres d’altitude. On pourrait penser que le terme « Ballon » provient de la forme
arrondie des sommets due a 1’érosion, mais il semblerait que ce soit le culte de Belen (Dieu-

Soleil) a I’époque Gallo-Romaine qui ait donné leurs noms aux « Ballons » vosgiens. On




adorait alors ce dieu sur les sommets dépourvus d’arbres en allumant des feux sacrés

(Fournier et Franck, 1901).

Le massif est né a 1’ére Primaire puis il a été érodé et recouvert de seédiments formant
aujourd’hui du grés; il a été a nouveau soulevé lors du Tertiaire et Quaternaire.
L’effondrement du fossé rhénan au cours de 1’ére tertiaire est a l’origine d’une forte
dissymétrie du relief avec a I’est, des pentes abruptes et a ’ouest des pentes plus douces. Le
travail des glaciers au Quaternaire a accentué ce contraste entre le versant lorrain ou des
vallées en auge ont été creusées, et le versant alsacien sculpté de cirques glaciaires.
(Encyclopédie d’Alsace, 1986).

A partir de la nature géologique des terrains, il est habituel de distinguer les « \osges
cristallines » et les « Vosges gréseuses ». Les VVosges cristallines sont formées de I’ensemble
sud du massif qui fait affleurer des roches anciennes fortement modifiées par des montées
magmatiques. La pénétration de magma les a transformées en roches métamorphiques
(schistes, grauwackes...), voire en vrais granites ; des granites plus tardifs s’y sont ajoutés.
Ces roches d’ages différents forment un substrat géologique compact et complexe,
principalement composé de roches siliceuses, acides et imperméables. C’est un mouvement
d’ensemble qui a soulevé le massif. Ce mouvement plus marqué au sud qu’au nord explique
les altitudes plus élevées dans ces Vosges cristallines. Quant aux Vosges gréseuses, elles se
trouvent principalement au Nord du massif, avec une petite partie dans le Nord de la zone

d’étude. Le grés est une source d’acidité des terrains (Salomon, 1932).

La végétation réagit aux caractéristiques physico-chimiques des sols, qui elles, dépendent
étroitement du substrat géologique vosgien. Les sols acides, frais et sableux que 1’on trouve
sur les granites se limitent a la créte principale alors que la majeure partie des reliefs de la
zone d’étude sont constitués par le complexe volcano-sédimentaire aux formes trés
diversifiées, se succédant souvent sur de courtes distances. Les sols sont alors plus légers,
fertiles, filtrants et ils s’échauffent plus rapidement que sur la créte principale (Encyclopédie
d’Alsace, 1986).

Aspects climatiques

Un climat est souvent la conséquence de la situation topographique d’une région et ces deux

parametres sont déterminants pour la végetation. Dans la zone d’étude, les vents d’ouest et de
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sud-ouest sont dominants et viennent directement de I’océan atlantique. L’altitude et
I’orientation nord-sud du massif en font le premier obstacle que rencontrent ces masses d’air
chargées de pluie. Les nuages s’accumulent alors sur les sommets, ce qui explique le régime
abondant des précipitations du coté lorrain. Le relief fait barriére aux intempeéries et protege
I’Alsace ; alors qu’il tombe en moyenne plus de 2000 mm d’eau par an au Hohneck, moins de

500 mm arrosent Colmar, ville éloignée de seulement 25km 4 vol d’oiseau.*®

Le massif des VVosges possede un climat de type montagnard et semi-continental marqué par
de fortes amplitudes thermiques hivernales. Il est composé d’un étage collinéen et d’un étage
montagnard. Sur le versant lorrain, plus froid et humide, I’étage collinéen s’étend jusqu’a 400
meétres d’altitude alors qu’il monte jusqu’a 600 métres sur le versant alsacien. Au-dela de ces
altitudes régne le climat montagnard, caractérisé dans le massif par des microclimats
différents dans chaque vallée, suivant son altitude et sa géomorphologie (Choisnel et Payen,
1988).

Ainsi, le temps peut étre trés variable, avec des hivers pluvieux, et, lorsque le vent du Nord
souffle, des périodes de froid sec souvent introduites par de fortes chutes de neige. En été
alternent également des périodes de fortes pluies et des périodes trés chaudes et séches,
généralement conclues par des orages violents. Sur les hauteurs (de 1000 a 1424 metres
d’altitude), le climat est particulierement rude, avec une température atteignant une moyenne
de -4°C et hiver et de seulement 11°C durant le mois de juillet (Leser et Stoehr, 2004), et un

enneigement pouvant durer d’octobre a mai (Salomon, 1932).

Les principaux complexes de végétation

La flore du massif présente plus de points communs avec celle du Massif Central ou des
Pyrénées qu’avec son massif jumeau, la Forét Noire, situé¢ en Allemagne sur la berge orientale
du Rhin. La végétation de ce dernier ressemble plus a celui des Alpes cristallines, avec qui il
était encore pris sous les glaces lors des dernieres glaciations, alors que les Vosges formaient
déja un Tlot isolé. Des terrains cristallins semblables a ceux des Vosges se retrouvent
¢galement du Massif Central jusqu’au Pyrénées, alors que des chaines calcaires (alpines et
jurassiennes) sépare le massif des Alpes cristallines. (Encyclopédie d’Alsace, 1984).

La grande majorité du massif est recouverte de foréts et la sylviculture y représente une

activité importante ; la plupart des milieux ouverts sont le résultat de 1’intervention humaine,

3 Site météo France (moyenne annuelle de référence des précipitations sur la période 1981-2010).
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principalement pour 1’agriculture. L’étage collinéen abrite la chénaie-hétraie, répartie de part
et d’autre du massif. Sur le versant alsacien, plus sec, c¢’est le chéne'* qui domine, alors que le
versant lorrain humide favorise plutét le hétre (Fagus sylvatica L.). L’étage montagnard,
jusqu’a 1000 metres d’altitude, est caractérisé par la hétraie-sapiniere, composée
principalement de hétres, de sapins blancs (Abies alba Mill.), parfois appelés sapins des
Vosges, mais également d’épicéas (Picea abies (L.) H.Karst.) ou de pins sylvestres (Pinus
sylvestris L.). La constitution de la forét dépend principalement du sol, de I’humidité, de la
gestion forestiére, et de I’altitude. Plus I’altitude augmente et plus le sapin se fait rare, laissant
la place au hétre, moins sensible aux conditions climatiques difficiles. Nous entrons alors dans
la hétraie d’altitude, caractérisée par des arbres tortueux et de petite taille du fait du climat
particulierement rude. La forét laisse place a partir de 1200-1300 meétres aux « hautes
chaumes », un paysage ouvert qui n’apparaitrait dans les Alpes qu’a partir de 1800 voire 2000
meétres d’altitude (Centre d'initiatives a I'environnement du Rothenbach, 2010). Les chaumes
primaires, n’ont pas été créées par ’homme et occupent environ 270 hectares répartis sur les
crétes, alors que les chaumes secondaires sont le résultat d’un défrichage a différentes
époques pour augmenter la surface de paturage. Pour les distinguer, il est nécessaire
d’observer en détail la flore, mais surtout de procéder a des analyses de sol (Schneider, et al.,
1991).

Ethnolinguistiqgue

Une frontiére linguistique, et culturelle ?

Le choix de la zone d’étude est d’autant plus intéressant qu’elle est traversée sur 1’axe nord-
sud par la frontiere dialectale, dite « germano-romane ». Cette frontiere linguistique ne
correspond a aucune frontiere politique actuelle et traverse la Belgique, la Suisse et le nord-est
de la France en suivant pratiquement la ligne des crétes. De part et d’autre de celle-ci, le
continuum dialectal est interrompu, 1’intercompréhension entre les communautés de langue
romane et celles de langue germanique ne subsiste donc plus (Encyclopédie d’Alsace, 1985).
Dans le territoire du Parc, cette frontiere suit la ligne de démarcation entre les départements
des Vosges et du Haut-Rhin le long de la ligne de créte puis contourne le Val d’Orbey dans le

Haut-Rhin. Les frontiéres linguistiques et régionales ne coincideront a nouveau que dans le

** Chéne sessile : Quercus petraea (Matt.) Liebl., chéne pédonculé : Quercus robur L.
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Bas-Rhin. Le Val d’Orbey est donc une enclave romanophone en Alsace, il possede un
dialecte proche du vosgien. La frontiére n’étant pas imperméable et des individus s’étant
certainement déplacés, les cartes dialectales des domaines roman germanophones dressent
cependant des interférences: en patois vosgien, on reléve quelques mots d’origine
germanique et en alsacien, des formes d’origine romane. En roman, certaines influences
germaniques ne concernent que quelques localités. Par exemple, dans la région de Gérardmer
« herbe » se dit [gro:s] ou [gro:s], prononcé comme en alsacien et non comme en allemand
[gra:s] (Encyclopédie d’ Alsace, 1985).

L’histoire de la région a joué¢ un role déterminant dans 1’ancrage de cette frontiére, entre
autres la présence allemande apres 1870 ou les événements de la Seconde Guerre mondiale.
Colette Méchin, éthnologue et chercheur au CNRS™ (université de Strashourg), a cependant

montré que la rupture de langue et d’usages, en Lorraine, était relative (Méchin, 2000).

Le Haut-Rhin germanophone

Dans la majorité du département du Haut-Rhin, comme dans le reste de 1’Alsace, le dialecte le
plus pratiqué est 1’alsacien, composé d’une multitude de parlers alémaniques et franciques,
issu de la longue histoire germanique de la région. Un dialecte est une langue parlée non
codifiée ; la langue codifiée correspondant a I’alsacien est ’allemand standard™®. A I’intérieur
du domaine dialectal alsacien, les parlers des différentes localités présentent plus ou moins de
divergences selon la distance géographique qui les sépare, mais I’intercompréhension est
toujours assurée entre un village donné et ceux qui l’entourent, aussi longtemps qu’ils
appartiennent a 1’espace dialectal germanique (Encyclopédie d’Alsace, 1985). Ainsi un
dialectophone pourra aussi comprendre un locuteur allemand. Le dialecte alsacien,
contrairement a d’autres dialectes germaniques, présente la particularit¢ d’avoir des
interférences avec le francais. Ainsi un locuteur dialectophone utilisera selon la situation et
son interlocuteur, soit 1’alsacien, soit le frangais ; lors d’un dialogue entre locuteurs bilingues,

les deux peuvent alterner, usant de quelques mots en frangais, jusqu’a des phrases entiéres.

Actuellement, 43 % de la population alsacienne se déclare dialectophone (Office pour la
culture et la langue d’Alsace), contre plus de 90 % en 1946 (Denis et al., 1989). La politique

francaise d'aprés-guerre pour la disparition de l'alsacien y est pour beaucoup, puisque

'> Centre national de la recherche scientifique.
® C’est pourquoi, tous les noms communs alsaciens sont écrits avec une majuscule, comme en
allemand.
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I’alsacien était interdit; de méme on pouvait lire a cette époque « C'est chic de parler
francais » sur les bus alsaciens'’. Aujourd’hui, I’alsacien est en constante régression. En effet,
la proportion de dialectophone décroit régulierement avec 1’age ; ainsi 74% des 60 ans et plus
est dialectophone, contre seulement 12% des 18-29 ans™®. La transmission du dialecte se fait
tres majoritairement dans le cercle familial et elle se raréfie. La répartition géographique du
dialecte est trés inégale entre grandes agglomérations, ou 1’alsacien est nettement moins parlé
que dans le reste de 1’Alsace et en milieu rural, ou le dialecte se conserve le mieux. J’ai pu le
vérifier : tous les agriculteurs rencontrés dans le Haut-Rhin germanophone le comprenaient et

le parlaient couramment™®.

Le Haut-Rhin romanophone (pays welche) et le département des VVosges

Tous les Alsaciens savent donc qu’il n’y a pas de réelle unité linguistique dans leur province.
Le dialecte varie considérablement entre le nord et le sud de la région, mais surtout la
frontiere linguistique entre la langue romane et la langue germanique fait une incursion sur le

territoire.

Sur notre terrain, la seule enclave romane dans le Haut-Rhin germanophone est le canton de
Lapoutroie (ou Val d’Orbey), comprenant cinq communes: Le Bonhomme, Fréland,
Lapoutroie, Orbey et Labaroche. Il forme le « pays welche » (limites en violet sur la figure 1,
page 8). Il est intéressant de noter que méme la toponymie de la vallée est romane,
contrairement au reste du département germanophone : par exemple, les noms des villages a
I’entrée du val d’Orbey sont Kaysesberg, Ammerschwihr, Sigolsheim, Ingersheim, etc., donc
a consonance germanique. Le terme «welche » vient de 1’allemand Welsch?®, signifiant
« étranger parlant une langue romane ». Les Alsaciens de langue germanique appelaient de
cette facon les habitants de langue romane habitant les vallées vosgiennes. Les romanophones

se sont appropriés ce terme et 1’ont romanisé en « Welche » (site de la commune d’Orbey).

Deux théses s’affrontent sur 1’origine de ce patois roman. Selon la premiére, les welches
seraient des indigénes, descendants des Gallo-romains, repousses par les invasions

germaniques jusque dans les montagnes, a I’endroit ou les vallées se rétrécissent et deviennent

Y7 Site de I’Office pour la culture et la langue d’Alsace.

' Site de I’Office pour la culture et la langue d’Alsace.

' Etant originaire d’une famille alsacienne dialectophone, ma compréhension de 1’alsacien a été un
avantage dans cette étude.

?® Les termes en dialectes vosgien et alsacien seront écrits en italique.
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défendables (Witte, 1907). Selon la deuxieme théorie, ce seraient des Vosgiens qui auraient
franchi la créte pour s’installer sur le versant oriental des VVosges (Pfister, 1912). Il n’est pas
impossible que les deux theses soient valables en méme temps. Il y a, comme en Alsace
germanophone, une diversité de patois qui n’interdit pas 1’intercompréhension. Cette langue
fut parlée couramment, surtout dans le monde agricole, jusqu’a la Seconde Guerre mondiale.
Depuis, elle a connu un déclin trés rapide, au point qu’aujourd’hui il ne reste presque plus que
les personnes &gées qui la parlent couramment. Aucuns chiffres n’ont été trouvés sur le
nombre de locuteurs restant. Les agriculteurs rencontrés utilisent encore quelques mots en
welche quotidiennement, notamment des noms de plantes, mais seul un le comprend encore et
pourrait le parler avec de I’entrainement. Il existe diverses initiatives pour tenter de garder ce

dialecte en vie, comme 1’organisation de tables rondes par la ville de Lapoutroie.

Le patois vosgien est tres similaire au patois welche, ¢’est pourquoi il ne sera pas développé
ici. La plupart de mes informateurs du pays welche m’ont d’ailleurs avoué se sentir plus
vosgiens qu’alsaciens. La phonétique du parler welche et vosgien est essentiellement romane.
11 suffit d’écouter parler, méme en frangais, un habitant de cette zone pour s’en persuader
(cela a été le cas lors des appels téléphoniques pour contacter les agriculteurs). L’accent
chantant des patoisants est tres différent de celui des alsaciens germanophones (Wilsdorf,
1985).

Les partenaires d’enquéte

Choix des informateurs

J’ai choisi de rencontrer tout d’abord un échantillon de producteurs fermiers, au centre de
notre étude, mais aussi des producteurs laitiers pour comparer leur vision, et différents acteurs
de la filiere munster pour en avoir une compréhension globale. Pour les producteurs fermiers,
j’ai sélectionné un large éventail de profils afin de pouvoir déterminer si certains parametres
avaient une influence sur le discours des intéressés. Les critéres de choix ont donc été les
suivants : éleveurs situés de part et d’autre de la frontiére linguistique, répartis dans plusieurs
vallées, de différents ages, habitant a différentes altitudes ; I’échantillon devait comporter des
¢leveurs de vaches vosgiennes et d’autres races, des fermiers-aubergistes, des éleveurs

pratiquant la transhumance. Bien sQr, certains critéres peuvent se recouper. A cela se sont
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ajoutés un producteur industriel de munster laitier et un affineur. A ce premier choix
d’interlocuteurs réalis¢ en coopération avec le PNRBV ont été ajoutés des informateurs

choisis personnellement, pour réduire le biais lié au Parc.

Ce sont finalement 18 agriculteurs avec différents profils qui ont été rencontrés, dont 16
producteurs fermiers de munster et 2 producteurs de lait. Parmi les producteurs fermiers, 8
sont installés dans le Haut-Rhin germanophone et les 8 autres dans le pays welche et le
département des Vosges. Les producteurs de lait sont installés respectivement dans le
département des Vosges et dans le pays welche. 25 entretiens ont été menés chez ces
agriculteurs, sans compter les discussions informelles. Certains agriculteurs souhaitant garder
I’anonymat, des pseudonymes sont utilisés pour tous les agriculteurs. Leur répartition sur le
territoire d’étude est indiquée sur la figure 1, et des informations supplémentaires sont

données dans le tableau 1, a la page suivante.

Afin d’avoir une vision plus globale de la filiere munster, un entretien semi-directif a été
mené avec Jacques Haxaire, producteur laitier et affineur de munster et autres fromages, sur le
site de Lapoutroie, dans le Haut-Rhin. Gérard Leser, historien de la société d’histoire du Val
et de la ville de Munster a également été rencontré dans le but d’approfondir la partie
historique de 1I’étude. Jean-Marie Henry, chargé de mission agriculture au PNRBV a été mon

contact au Parc mais également un premier informateur.

Tout au long de ce mémoire, les citations provenant d’entretiens ou de discussions informelles
seront annoté ainsi : (pseudonyme ou nom de I’informateur, date de I’entretien ou de la
discussion). Les entretiens avec les agriculteurs ont tous eu lieu sur 1’exploitation, dans leur

ferme ou dans une prairie.
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Une hétérogénéité des profils

Une particularité de la filiére munster est I’hétérogénéité des profils et systémes de production
des agriculteurs. Comme nous le verrons dans la partie « Une appellation en chantier : le bras
de fer entre industriels et fermiers », cela est grandement di au cahier des charges trop laxiste
de I’AOC. Sur le tableau 1, a la page précédente, sont présentes tous les agriculteurs
rencontrés pour 1’étude. Sur les 16 producteurs fermiers rencontres, cinq cumulent une
activité d’aubergiste en plus de la fabrication et de ’affinage du fromage. Deux d’entre eux
n’ouvrent la ferme-auberge qu’a la belle saison, aprés y étre monté avec les animaux lors de la
transhumance. Un troisiéme agriculteur pratique la transhumance avec ses vaches, mais ne
posseéde pas de ferme d’altitude ; les vaches sont traites dans une cabane mobile. Parmi les
agriculteurs, deux pratiquent I’agriculture biologique, un fermier et un laitier, et un
I’agriculture biodynamique ou biodynamie, reposant sur I'idée qu'une ferme est un organisme
agricole vivant, un écosysteme. Les fermiers produisent généralement, en plus du munster,
d’autres fromages comme, par exemple, des tommes, des fromages de montagne, des
fromages frais, mais également du beurre et/ou des yaourts, de la viande, etc. Cette
diversification leur permet de proposer un éventail de produits aux clients, mais également de
valoriser leur lait pendant les périodes ou le munster se vend moins bien, comme en hiver.

La majorité des informateurs de cette étude se situent dans la tranche d’age des 40-50 ans
(huit agriculteurs) et celle des 50-60 ans (sept agriculteurs). Deux agriculteurs sont
sexagénaires et le fermier-aubergiste retraité a passé les 80 ans. 13 ont suivi une formation
agricole, dont dix un brevet d’aptitude professionnelle agricole (BEPA) ; les agriculteurs
ayant moins de 50 ans ont tous suivi une formation, contrairement a la moitié des
quinguageénaires, les études se généralisent donc. La raison souvent nommée est que le BEPA
est un critere d’obtention de certaines aides. Seulement deux éleveurs ne sont pas issus d’une
famille agricole, dont le fermier en biodynamie, sans formation agricole. Ces différences de
profils ont-elles une influence sur leurs pratiques et savoirs liés a 1’herbe et aux prairies ? Je
tenterai de répondre a cette question.

Le nombre de vaches laitiéres dans les structures visitées va de 18 a 50 tétes pour les plus
grosses, avec une moyenne de 28, contre une moyenne nationale de 43 vaches laitieres par
exploitation (FranceAgriMer, 2010). Pour nourrir ces animaux, les agriculteurs de 1’étude ont
entre 36 et une centaine d’hectares, avec une moyenne par exploitation d’environ 70 hectares.
Seul un agriculteur rencontré cultive quelques hectares de mais pour complémenter

I’alimentation de ses vaches car il n’a pas assez de surface en herbe. lls sont généralement

18



proprié¢taires d’une partie des parcelles qu’ils exploitent, le reste étant lou¢ par des
particuliers, des communes ou prété contre entretien. Les communes jouent un réle important
dans le fonctionnement d’exploitations agricoles individuelles car elles disposent souvent de
terrains communaux étendus (Brossier et al., 2008).

Par rapport a la reproduction des animaux, le systeme de fonctionnement des exploitations
sont diversifiés : certaines possédent leur(s) taureau(x) et pratiquent la monte naturelle (des
agriculteurs le laissent méme dans le parc avec les vaches ou les génisses), d’autres préférent
I’insémination artificielle, qui permet de choisir les caractéristiques de la race que I’on
souhaite améliorer, voire I’implantation embryonnaire.

Le theme de la race des vaches sera abordé dans la partie « La vosgienne, la race du massif »,
page 22.

Le Munster ou I’histoire d’un massif

Création et développement d’un fromage

Avant le septiéme siécle, le massif vosgien était une contrée sauvage recouverte de foréts ou
I’on pouvait trouver loups, ours et aurochs. Ce sont des communautés monastiques qui, les
premiéres, colonisérent les vallées des deux versants du massif et s’y établirent a partir du
VIIE™ sigcle. Vers 660, une de ces communautés s’installa dans 1’actuelle vallée de Munster,
et fut a D'origine d’une intense activit¢é humaine. C’est d’ailleurs le couvent, nommé
Monasterium ad confluentes et dédié au pape Grégoire-le-Grand, qui est a I’origine du nom de
la ville de Munster, alors que toute la vallée deviendra le Val Saint-Grégoire (Boyé, 1903).
Le monastere domina rapidement toute la vallée jusqu’aux hauts sommets nommés First? et
y implanta des exploitations agricoles gérées par ses sujets. L’élevage était une activité
importante, et ce sont certainement les moines, originaires d’Irlande, qui apprirent aux
éleveurs une technique de transformation fromagere permettant la conservation du lait donc
son transport et sa vente. La premiére mention actuellement connue dans les archives de la
ville de Munster concernant la production de fromage remonte a 1339 et au traité de

Marquard, signé entre I’Abbé du méme nom, la communauté du Val et la ville de Munster. Le

2l Mot alsacien signifiant créte : zone la plus élevée de la montagne, formée essentiellement de
paturages mais aussi de foréts.
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Muenster Kaes®?, fromage de Munster, sera a ’époque utilisé pour payer des redevances et
impOts aux seigneurs des environs. D’aprés les documents historiques de 1’époque, ce
fromage ne ressemblait pas du tout au fromage actuel, puisqu’il était beaucoup plus épais que
le fromage que nous connaissons aujourd’hui (Matter, 1951).

La forte pression démographique dans la vallée au Moyen-Age obligait les agriculteurs a
chercher de nouvelles terres a cultiver et fait progresser 1’exploitation agricole et pastorale
jusqu’aux sommets, les hautes chaumes, mais également sur le versant lorrain, beaucoup
moins peuplé. Ce sont les marcaires # alsaciens qui créérent, en restant passer I’hiver dans les
vallées lorraines, les premiéres agglomérations aux noms alsaciens, plus tard franciseés :
Wolle : La Bresse, Hornenberg (littéralement «la montagne aux cornes ») : Cornimont,
Winterung : Ventron (Schneider et al, 1991). Jusqu’au XVI°™ siécle, les Hautes-Vosges
étaient donc principalement occupées par les Alsaciens, qui payaient des redevances aux
Lorrains pour occuper leurs terres, en partie sous forme de fromages, lors de la « journée des
fromage » a Gérardmer. L’ ensemble de ces chaumes, nommé a 1’époque le « grand paturage »
est devenu un objet de convoitise lorsque la population lorraine commenca a croitre, et fut a
I’origine de conflits d’usage entre Lorrains et Alsaciens. (Schneider et al, 1991)

La guerre de Trente Ans au XV siecle fut a I’origine d’importantes pertes humaines et
animales, ce qui diminua fortement le développement de I’activité pastorale. A la fin de la
guerre, I’ Alsace devint francaise, et commenca alors pour tout le massif une période prospere
pendant laquelle 1’activité pastorale connut son age d’or. La remise en place de la frontiere
franco-allemande en 1870 ne perturba pas ’activité des marcaires, qui continuérent a monter
leur cheptel sur les paturages d’altitude. Par contre, la guerre de 1914-1918 dévasta la
montagne vosgienne qui fut transformée en champs de bataille, recouverte de barbelés, de
tranchées et d’abris bétonnés. L’économie pastorale ne retrouva plus sa prospérité passée, et
méme si la seconde Guerre Mondiale n’eut pas les mémes effets destructeurs, I’exode rural
qui la suivit eut pour effet un abandon des zones difficiles d’accés, une dégradation des
paturages, une menace d’extinction de la race bovine vosgienne et une dévalorisation de la vie
traditionnelle. Ce n’est qu’a partir des années 1970 qu’un plan de sauvegarde des activités
traditionnelles sera mis en place par les régions Alsace, Franche-Comté et Lorraine afin que

I’activité pastorale puisse garder sa place dans le massif (Dietrich, 1987).

%2 Nom allemand car I’ Alsace faisait a cette époque partie du Saint-Empire romain germanique.
% e nom « marcaire » vient de I’alsacien Malker qui vient lui-méme de I’allemand Melker « celui qui

trait les vaches ». Fermier producteur de fromage dans le massif des Vosges. L appellation alsacienne
est inchangée malgré la francisation du nom : marquard, marcart puis marcaire (Schneider et al, 1991).
Ce mot est un bel exemple de circulation des mots entre 1’allemand, le francais et les dialectes.
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Un fromage, deux modes de vie

Je vais & présent me pencher sur la vie traditionnelle du marcaire®*, le paysan des montagnes
des Vosges, producteur de beurre et de fromages, en particulier le renommé munster.
Traditionnellement, la transformation fromagere s’illustrait par des spécificités locales.
Comme nous allons le voir, dans les vallées lorraines et le pays welche, ¢’était les femmes qui
transformaient le lait en munster, alors que du coté alsacien, cette opération était réalisée par
les hommes.

Dans les vallées alsaciennes, 1’année du marcaire était composée de deux principales
« saisons » : la premiére, qu’il passait avec sa famille et ses animaux dans la ferme du bas,
commencgait le 29 septembre, jour de la Saint-Michel et durait jusqu’a la Saint-Urbain, le 25
mai. La seconde (du 25 mai au 29 septembre), il la passait sur les hautes-chaumes, dans sa
ferme d’altitude. C’est donc aux environs de la Saint-Urbain, lorsque la quantité d’herbe avait
poussé sur les crétes, que le marcaire y conduit son troupeau sur les hauteurs, pratiquant ainsi
la transhumance, s’Wandla en alsacien, qui signifie littéralement déménagement, et laissait
alors sa famille dans la vallée.”® Aujourd’hui encore, plusieurs dizaines d’éleveurs pratiquent
la transhumance, dont la majorité dans la vallée de Munster, mais la famille suit aujourd’hui
le fermier dans la ferme d’altitude (la femme y est acceptée depuis le milieu du XX*™ siécle)
(Ribstein, 2005). Auparavant, une vie solitaire de labeur commencait alors pour le marcaire,
qui devait s’occuper du bétail, faire les foins, la traite, mais également fabriquer le fromage,
une fois par jour, le matin. Le lait de la traite du soir étant donc stocké pendant la nuit, puis
écrémé le matin et mélangé a celui du matin. Il fallait alors un peu le réchauffer avant de
I’emprésurer afin de former le caillé qui était, comme aujourd’hui, coupé en petits cubes puis
moulé. On laissait le petit lait s’en écouler avant de les saler puis de les placer en cave
d’affinage. Le munster doit étre lavé et retourné a la main tous les deux ou trois jours.
Traditionnellement, cette étape se faisait en vallée, et les fromages étaient apportés chez les
affineurs le plus souvent une fois par semaine. Sur les crétes, les marcaires menaient une vie
proche de la nature ; ils possédaient de nombreuses croyances liées aux plantes, et leur monde
¢tait peuplé¢ d’étre surnaturels, de nains, de lutins, d’esprits, certains bienveillants, d’autres

moins (Schneider et al., 1991).

* C’est dans les années 70 que le mot « marcaire » a cessé d’étre utilisé, au profit de celui de
« fermier », plus compréhensible dans le reste de la France.

% Ces pratiques se retrouvent dans d’autres régions, comme en Haute-Savoie ou cela s’appelle des
remues (Lizet et de Ravignan, 1987).
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Dans le pays welche et le département des Vosges, les fermiers étaient genéralement
sédentaires, et c’était les femmes qui s’occupaient de la transformation du lait. L’éleveur
s’occupait lui du troupeau, de la traite, puis vidait le lait dans le chaudron afin que sa femme
puisse le travailler. Le lait était alors transformé apres chaque traite. Inutile donc de le
réchauffer, puisqu’il était encore a la température idéale, celle de I’animal. Les étapes de la

fabrication étaient ensuite les mémes que du c6té alsacien.

Cette separation culturelle nette entre les deux c6tés de la frontiére linguistique s’efface peu a
peu puisqu’aujourd’hui, pour éviter la surcharge de travail, certaines exploitations fermiéres
ne transforment plus le lait que le matin. Si ’opération est encore souvent réalisée par des
femmes, certains fermiers s’y sont mis. Par contre, de part et d’autre du massif, il est trés rare
de rencontrer une femme s’occupant du troupeau, activité restée trés majoritairement

masculine (Ribstein, 2005).

La vosgienne, la race du massif

Pour la fabrication du fromage, le choix de la race des vaches est important. Comme pour la
plupart des races domestiques, son origine est assez floue, mais c’est incontestablement une
race trés ancienne. L’idée est répandue que le munster et la vosgienne ont une histoire
commune de plusieurs siécles, au point qu’ Auguste André Salomon avance en 1932 dans son
livre sur la race vosgienne que «c’est a ce lait de la vache vosgienne que Gérardmer et
Munster doivent la réputation mondiale de leurs fromages. » (Salomon, 1932 : 37). Alors que
la vosgienne connut un développement important dans le massif des Vosges jusqu’au début
du XXM siecle, avec 125 000 tétes en 1914, les deux guerres mondiales décimérent le
cheptel, a tel point que la race fut rayée du catalogue officiel des races bovines francaises en
1947 : il ne restait en 1949 que 19 000 tétes de bétail. Ne bénéficiant plus des avancées
techniques, la vosgienne fut remplacée par d’autres races produisant plus de lait et faillit
disparaitre dans les années 1970 avec un effectif atteignant moins de 3000 bétes (Schneider et
al., 1991). Face a I’avenir plus qu’incertain qui se dessinait pour elle, un groupe d’éleveurs de
la vallée de Munster a organisé un plan de relance, avec le soutien du Ministére de
I’agriculture et de I’administration locale. Le Herd Book de la vosgienne qui en fixe les
caractéristiques de la race fut alors mis en place et un schéma de sélection vit le jour®.

Récompense pour les défenseurs de la race, ’effectif est aujourd’hui stabilisé autour de

% Site de I’organisme de sélection de la race vosgienne.
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10 000 tétes de bétail, et elle fut choisie pour faire la téte d’affiche du salon de 1’agriculture
2011 & Paris?’.

Aujourd’hui, une particularité des producteurs de munster est la grande diversité des races que
I’on rencontre dans les troupeaux : les plus rencontrées sont la prim’holstein, la montbéliarde
et la vosgienne (site de 1’Association du munster fermier, AMF). Sur les 18 agriculteurs
rencontrés, 15 élevent ou élevaient cette derniere, certains un sujet, d’autres tout le troupeau
dans la race « pure », soit croisee avec d’autres races comme 1’abondance, la montbéliarde ou
la holstein. Les raisons principales du choix de la race sont le taux proteéique du lait,
I’attachement au passe de 1’exploitation, ou I’esthétique. D’aprés Jean-Marie Henry,
responsable de 1’agriculture au Parc, la vosgienne ne se trouve que dans le systeme de
production fermier et représenterait 30% de la production fermiére de munster. L’élevage de
cette race locale est ainsi absent du systeme laitier, ce qui montre que les producteurs fermiers
ont un attachement particulier a leur culture et leur terroir. Pourquoi n’est-elle pas plus
répandue dans les troupeaux du massif ? Sa production en lait est faible : environ 4200 litres
par an?®®, contre 7000 litres pour une montbéliarde® et plus de 9000 litres pour une
prim’holstein®®. Les éleveurs de la race du massif sont tout & fait lucides par rapport & cette
faible production, mais selon certains cela présente méme I’avantage de « travailler avec des
objectifs raisonnables » (Backer, le 10/04/13). De plus, cette vache est adaptée au systeme de
montagne puisqu’elle a un bon rendement laitier par rapport a la quantité et la qualité de
I’herbe qu’elle ingere, alors que « la holstein, aprés 6000 litres, ¢’est du granulé » (Pierre, le
19/04/13). De méme, « il faut comparer des choses comparables, tu mets une holstein de
plaine ici, elle meurt d’ennui parce qu’elle cherche encore 15 jours aprés ou est la prairie.
Parce qu’ici c’est de I’herbe courte. » (Backer, le 10/04/13). Cette productivité limitée est
compensée par la valorisation en viande (race dite « mixte »), mais surtout par un taux
protéique ¢€levé qui permet d’obtenir un bon rendement fromager, au point qu’un fermier
affirme que « pour la fabrication du fromage, [...] il faut de la vosgienne. » Il poursuit : « Il
fut un temps j’avais plus qu’une vosgienne, on avait beaucoup plus de problemes niveau
fabrication, ¢a se transformait mal. » (Lefevre, le 22/04/13). Pratiquement tous les
agriculteurs rencontrés, méme ceux qui ne travaillaient pas avec la race, admettent qu’elle est

« adaptée » (Hupf, le 26/05/13), qu’elle est « du pays » (Colin, le 06/05/13), ou disent encore

?” Site de I’organisme de sélection de la race vosgienne.

? Site de I’Organisme de sélection de la race vosgienne.

* Site de I’Organisme de sélection de la race montbéliarde.
** Site de I’association des éleveurs de prim’holstein.
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que « la vosgienne, ben c¢’est la race typique de la montagne » (Gérard, le 30/04/13). Cela
montre bien le lien fort de cette vache-la et le massif, méme dans les esprits. Elle est adaptée a
la montagne, ce qui se traduit par une longévité, une fécondité et une rusticité reconnues. Son
format moyen et ses membres solides mais fins lui permettent d’aller brouter sur les terrains
accidentés et rocheux. Elle résiste aux changements climatiques brusques, ce qui a été
joliment illustré par un agriculteur retraité : « Les autres vaches [...] quand on les met sur les
hautes chaumes et qu’il y a une tempéte, ils se mettent dans un abri et ils bougent plus, tandis
que la vosgienne ¢a court comme les chevreuils. » (Ziegler, le 24/04/13).

Elle se reconnait (Fig. 3) trés facilement a sa robe noire et blanche, parfois rouge et blanche,
plus ou moins tachetée, avec pour signe distinctif les raies blanches qui courent sur I’arréte du
dos et sur le ventre (Salomon, 1932 : p.74). Les agriculteurs sont d’ailleurs particuliérement
sensibles a son esthétique et aiment « travailler avec une belle vache » (Backer, le 10/04/13)
et « [pensent] que ¢’est un réel plaisir de changer de région et de changer de vaches. » (idem).
En outre, 1’« Organisme de sélection de la race vosgienne » (OSVG) essaye de jouer sur cette
esthétique et de faire de 1’argent avec I’image, par la vente de gobelets, de t-shirts, etc. Par
rapport a cette question d’esthétique, il y a
plusieurs écoles: ceux qui écornent leurs
troupeaux car la vosgienne «c’est une vache de
caractere » (Hupf, le 26/05/13) qui se bat donc
facilement, et ceux pour qui les cornes « ¢a fait
quand méme partie de 1’esthétique. » (Bauer, le
13/04/13), et qui pensent qu’«on va trop loin
avec 1’écornage des animaux... on lui coupe sa

capacité a communiquer » (Colin, le 06/05/13).

Dans le méme ordre d’idées, certains pensent que

le port de la cloche est important : « la vosgienne, | Figure 3 Larace du massif. (Photo. S. Gable)

dans la montagne vosgienne, avec des cloches quand ¢a broute dans les coteaux, ¢’est quand
méme magnifique quoi.» (Wolf, le 02/05/13), voire qu’il donne I’identité a la race:
« Maintenant elles arrivent [aux concours], plus de cornes, plus de cloches. C’est plus un

concours de vosgiennes, c’est un concours de noires et blanches. » (Colin, le 06/05/13).

Quoi qu’il en soit, « ’animal est I’indispensable intermédiaire entre I’herbe et le produit fini »
(Bérard et Marchenay, 2006 : 120). Pour mieux comprendre le lien entre les producteurs de

munster et ’herbe, il était important de s’intéresser a leur lien aux animaux, en particulier a
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I’animal local, adapté au terroir du massif, historiquement liée a la production de munster. Les
défenseurs de cette vache-la sont aussi, comme nous le verrons par la suite, aussi trés

impliqués dans le remaniement du cahier des charges de 1’appellation d’origine munster.

Le munster-géromé aujourd’hui

Le fromage et son cahier des charges

Le munster ou munster-géromeé est un fromage reconnu en France d’Appellation d’origine
contr6lée (AOC) par les décrets du 21
mai 1969 et du 29 décembre 1986. I
correspond donc a des conditions

o , MOSELLE
particulieres de production et d’affinage, e

mais également a une aire de production
délimitée (Fig. 4). Il fait partie des 46

Nangcy
MEURTHE
AOC fromagéres francaises et est
également protégé depuis 1996 par une

Appellation d’origine protégée (AOP)
'HAUTE-SAONE

dans 1’ensemble des pays de I’Union . N
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Européenne. T. DE BELFOR ‘ﬂ‘
Le munster est un fromage au lait de
; SUISSE
vache a pate molle et crolte lavée, 0 100 200 Kilometsrs

— . . —

légérement humide, allant du jaune

Figure 4 : Aire géographique de I’AOC munster

orange au rouge orangé, ayant une odeur 0u munster-géromé. (Source : INAO)

caractéristique et un godt franc et relevé.
De forme cylindrique de 13 a 19 centimétres de diametre et de 2,4 a 8 centimetres de hauteur,
son poids varie de 450 grammes jusqu’a 1,5 kg. La durée d’affinage est de 21 jours minimum,
mais seulement de 14 jours pour la forme « petit munster », de taille et de poids réduits. Au
cours de I’affinage (Fig. 5, page 26), le fromage doit étre lavé tous les deux jours, ¢’est-a-dire
humidifié a I’eau salée afin de s’assurer de la souplesse de sa crodte. Ainsi, les fromages a
crolte lavée différent de ceux dits & « croQte fleurie », non laves, laissant ainsi les moisissures
« fleurir », comme chez le camembert. L’aire de production est centrée sur le massif des

Vosges et couvre sept departements du Nord-Est de la France : le Bas-Rhin, le Haut-Rhin, les
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Vosges, la Meurthe et Moselle, la Moselle, la Haute-Sadne et le Territoire de Belfort.*! Elle
comprend donc une grande partie du massif vosgien, mais déborde sur le plateau lorrain et les
plaines d’Alsace et de Lorraine. Les raisons de cette large extension sont historiques : apres la
Seconde Guerre Mondiale, le parcours de collecte du lait reliait les fermes isolées aux laiteries
implantées en plaine pour des raisons
d’infrastructures  routiéres  (Ribstein,
2005). Ces laiteries ont été rachetées ou
se sont developpées par la suite en
industries de transformation fromageére.

Il existe deux types de munster
bénéficiant de I’AOC munster : le
munster dit « laitier » pour lequel le lieu
de production du lait et de

transformation sont différents, et le

« fermier », dont le lait est transformé

Figure 5 : Affinage de munsters. Photo. S. Gable

directement a la ferme.

La filiere, entre production fermiére et laitiere

L’organisme qui défend et gére I’AOC munster est le Syndicat interprofessionnel du fromage
munster (SIFM), dont le siége est situé a Colmar, en Alsace. Le SIFM a été reconnu
Organisme de défense et de gestion (ODG), en 2007 par I’Institut national de 'origine et de la
qualité, INAO (sigle de son ancien nom Institut national des appellations d'origine), qui gére
les signes d'identification de l'origine et de la qualité pour les produits fabriqués en France.
Comme pour I'ensemble des AOC, le munster est controlé depuis 2006 par un organisme
indépendant agréé par I'INAO. L'ODG a collaboré a la rédaction du plan de contréle et est
partie-prenante dans la composition de la commission organoleptique chargée de I'évaluation
gustative. Le SIFM est actuellement présidé par Florent Haxaire, dirigeant d’une entreprise de
production et d’affinage de fromage & Lapoutroie (68) et animé par Isabelle Herbin,
« conseillére animatrice qualité » a la Chambre d’agriculture de Lorraine. Lors de I’enquéte,

un manque de communication au sein de la filiére s’est fait ressentir : plusieurs informateurs

31 Site INAO.
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interrogés ne semblaient pas suivre le travail de leur ODG®, ne étre au courant des personnes

qui y travaillent suite & plusieurs changements®, ou « concevoir que ce soit possible que le

SIFM ne réponde pas » (Simon, le 06/05/13). 1l a effectivement été difficile d’obtenir des

informations de la part du syndicat pour cette étude.

La filiere du Munster ou Munster-Géromé assure une production de 1’ordre de 7000 tonnes de

munster par an et est composée de 4 principaux groupes d’acteurs™” :

Les producteurs de munster fermier, au nombre de 88 (agrémentés INAO), qui
produisent environ 8 % du tonnage global. Les producteurs fermiers transforment leur
production de lait en totalité ou partiellement en munster et combinent souvent
plusieurs activités, comme 1’accueil a la ferme (ferme-auberge, gite, etc.). 40 % du
tonnage de munster fermier est vendu directement a la ferme, 20 % sont vendus a des
intermédiaires (supermarchés, restaurateurs, etc.), et les 40 % restant sont vendus « en
blanc » (non affinés) & un affineur®®. Une dizaine de producteurs fabriquent également
un fromage de type munster, mais sans agrément, c’est-a-dire que leur fromage n’est
pas reconnu AOC/AOP.

Les transformateurs laitiers, au nombre de 5 : ces laiteries industrielles ou coopératives
laitieres produisent la grande majorité des munsters du marché. Certains possédent
leurs propres caves d’affinage, d’autres vendent les fromages «en blanc » a des
affineurs spécialisés. Les transformateurs collectent le lait dans les exploitations de
montagne et de plaine, dans la zone de I’AOC, le mélangent et transforment de ce fait
de grosses quantités a la fois.

Les producteurs laitiers qui livrent les transformateurs sont un millier environ, dont
680 élevages laitiers spécialisés.

Les affineurs (10) affinent dans leurs caves les fromages achetés en blanc aux
producteurs laitiers ou fermiers. Un fromage fermier affiné par un affineur, donc en
dehors de la ferme, garde son appellation « munster fermier », mais il doit comporter

le nom de ’affineur.

%2 « Maintenant je ne sais pas ol ils en sont » (Lefevre, le 26/04/13), « le SIFM se bouge pas beaucoup,
il ne sert pas a grand-chose » (Wolf, le 02/05/13).

* « Le directeur avait démissionné, je ne sais pas s’il y en a un nouveau » (Hupf, le 26/05/13).

** Chiffres donnés par Isabelle Herbin, chambre régionale d’agriculture de Lorraine.

% Site de I’association du munster fermier.
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Les producteurs fermiers se sont regroupes en une structure, 1’ Association du munster fermier
(AMF), qui leur apporte un appui technique a travers des formations aux technologies
fromageres et aux démarches qualité, un programme de recherche et développement, etc.*®

Le nombre de producteurs fermiers diminue régulierement et rapidement, passant de presque
300 producteurs en 1983, a 164 en 1997 (Ricard, 1997) puis 103 en 2006*" pour arriver
aujourd’hui a 88. Les exploitations ont tendance a s’agrandir, et une des raisons du déclin a
été souligné par un agriculteur : « Les petites structures comme les notres il y en a de moins
en moins, munster ¢’est un fromage délicat, il vaut le laver tous les 2 jours. Les normes de
plus en plus draconiennes, quel que soit la production, les mémes frais et contraintes, ¢a
pénalise les petites structures, ¢’est pour ¢a qu’elles disparaissent aussi » (Hupf, le 26/05/13).
En liaison avec ce déclin du munster fermier et de la croissance de grands groupes possédant

leurs propres structures, le nombre d’affineurs a également eu tendance a reculer™®.

Une appellation en chantier : le bras de fer entre industriels et fermiers

Le décret concernant I’AOC/AOP du fromage de munster contient donc principalement des
indications concernant la forme du fromage, sa taille, sa durée d’affinage. Ainsi, 'INAO a
réclamé a ce que le munster s’engage dans une démarche de révision de son décret afin de
specifier, par exemple, un type d’alimentation, une race bovine, etc. (Aumont, 2004 : 43).
Lors des entretiens, la question de la révision du cahier des charges de I’AOC a provoqué
soupirs, signes de lassitude ou méme de désespoir chez les producteurs fermiers. Pour certains
I’AOC est «bidon » (Backer, le 10/04/13; Gérard, le 30/04/13), voire «irrécupérable »
(Colin, le 06/05/13). Mais les producteurs fermiers rencontrés étaient d’accord sur le fait que
«]I’AOC munster c’est trés vaste, dans le cahier des charges actuel avant les révisions il n’y
avait rien » (André, le 19/04/13). Puisque « pour [...] la majorité des producteurs de munster
fermier, le cahier des charges ne correspond pas a un produit d’AOC » (André, le 19/04/13),
ni méme a leur vision d’un fromage de terroir et/ou de qualité, certains producteurs

choisissent de « faire [leur] AOC [eux]-mé&me et de communiquer » (Claudel, le 01/05/13).

Cette démarche de révision, qui a débuté il y a six ans, est menée par un groupe de discussion
réunissant plusieurs colleges dont des producteurs laitiers et des producteurs fermiers, entre

lesquels se situent les principales négociations. D’apres les fermiers, ce sont les industriels qui

* Site de I’ Association du munster fermier.
%’ Site de 1’ Association du munster fermier.
* 1 restait 12 affineurs en 2005 (Ribstein, 2005).
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« tirent les ficelles » (Claudel, le 01/05/13) et « font pression » (Vautrin, le 03/06/13), et c’est
la raison pour laquelle la situation semble bloquée depuis des années, d’ou le sentiment de
lassitude. La production laitiére de munster est, rappelons-le, plus de neuf fois supérieure a la
production fermiére. Mais si les négociations sont aussi compliquées, ce n’est pas seulement a
cause du poids des producteurs laitiers dans la balance et de la dichotomie industriels-
fermiers, mais également du fait d’un manque d’union entre fermiers. En effet, la grande
diversité des profils et des systemes de productions cété fermier, conséquence du flou de
I’AOC, rend la concertation entre fermiers tout aussi difficile qu’entre fermiers et laitiers :
« C’est difficile parce que le sujet est aussi compliqué au sein des fermiers qu’au sein de
I’AOC. [...] Chez nous il y a toutes les races, de plaine, de montagne, tout type
d’alimentation. » (Simon, le 06/05/13) ; « 1l y en a ils favorisent le séchage en grange, pas
d’ensilagegg; et il y en a, 80% de leur alimentation c’est de I’ensilage, d’autres 100% en
vosgienne, d’autres 100% en holstein. Aprés qu’est-ce que tu veux mettre dans un cahier des
charges. » (Hupf, le 26/05/13).

Une premiére révision proposée par des producteurs fermiers est la réduction de la zone de
I’AOC qui, comme nous I’avons vu, s’étend sur 7 départements, afin qu’elle coincide avec la
« zone granitique du massif et les Vosges gréseuses.» (Colin, le 06/05/13). En effet, certains
pensent que « la zone est bien trop vaste, on peut faire du munster presque aux portes de
Nancy. » (Gérard, le 30/04/13). Les industries laitieres étant situées en bordure de zone, dans
la plaine lorraine, cette proposition les obligerait a déménager et n’a donc pas été retenue.
D’autres agriculteurs étaient plus lucides sur les problemes que poserait un rétrécissement de
la zone d’appellation : « Revoir le périmétre, pourquoi pas, mais il faut tenir compte des

acteurs. Si un acteur doit déplacer son site, ¢ca a un codt.» (Vautrin, le 03/06/13).

Une autre proposition commune a tous les producteurs fermiers interrogés serait la mise en
place d’une « durée de paturage » minimum (Laurent, le 11/04/13 ; Wolf , le 02/05/13) et
d’une part d’herbe obligatoire dans 1’alimentation des vaches, respectant ainsi le « savoir-
faire » (Gérard, le 30/04/13) des agriculteurs de montagne. En effet, pour le moment « tu peux
fourrager ce que tu veux et faire du munster avec » (Hupf, le 26/05/13). La béte noire de
beaucoup de producteurs fermiers est I’alimentation a base de mais qui peut, par exemple, étre
pratiquée dans la plaine lorraine ou le climat et la topographie permettent la culture des

céréales : « Ca devrait pas étre d’ensilage de mais [...] mais des fleurs diversifiées. »

** L'ensilage est un procédé de conservation du fourrage par voie humide passant par la fermentation
lactique.
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(Claudel, le 01/05/13). Cela montre bien que 1’élaboration d’un produit de terroir pour les
fermiers passe avant tout par une alimentation « traditionnelle » (Lefevre, le 22/04/13), c’est-
a-dire a base d’herbe : « Il faudrait tendre vers I’herbe, sur la montagne ¢’est quand méme que
¢a qui pousse. » (Vautrin, le 03/06/13). L herbe constitue effectivement une des bases de la
liaison des produits a leur terroir d’origine (Grappin et Coulon, 1996). Si tous sont d’accord
sur le fait qu’il fallait augmenter la part d’herbe dans 1’alimentation, la vision n’est pas
homogeéne : certains sont pour une « augmentation de la part d’herbe, quelle que soit la forme
de I’herbe, que ce soit en foin, en regain, en ensilage, en enrubannage®. » (André, le
19/04/13), d’autres sont plus catégoriques et sont uniquement pour « une alimentation a base
de foin, pas d’enrubanné pour les vaches.» (Laurent, le 11/04/13). Le probléme qui se poserait
alors concerne principalement les producteurs de lait qui livrent les fromageries. En effet, un
changement de leur systéeme d’exploitation aurait un cott non négligeable qui devrait étre
compensé¢ par un prix d’achat du lait plus important par les fromageries. D’apres les
agriculteurs participant au groupe de réflexion, cette idée a entrainé un « niet catégorique »
(André, le 19/04/13) de la part des industriels.

Un accord a toutefois été trouvé : le munster fermier devra a 1’avenir étre exclusivement fait
au lait cru. L’accord ne concerne donc que les producteurs fermiers, qui pour la plupart
produisent déja des fromages au lait cru, mais cependant des réfractaires se sont manifestés

puisque quelques gros producteurs fermiers travaillent au lait pasteurisé.

Le point suivant de délibération traite la question des races utilisées pour la production du
munster. Cette question de races locales pour les fromages d’appellation est récurrente car elle
représente un support fort de ’ancrage territorial (Lambert-Derkimba, 2007). La vosgienne,
race du massif, n’est malgré tout pas liée au munster, qui reste pourtant dans les esprits un
fromage de montagne. Les pro-vosgienne tiennent beaucoup a ce qu’elle soit officiellement
reconnue comme la seule servant a produire le munster, mais cette requéte n’est pas a I’heure
du jour puisque seulement une petite partie des producteurs fermiers éleve exclusivement les
vaches en question. Par contre, selon un agriculteur qui fait partie du groupe de réflexion, « il
y aura [dans le cahier des charges] prim’holstein, montbéliarde, simmental et vosgienne, plus
que ces quatre races autorisées, alors qu’actuellement on a recensé dix races a faire du

munster. » (Andre, le 19/04/13). Cela provoque évidemment des contestations : un producteur

“0 L’enrubannage consiste a entourer de quatre a six épaisseurs de film plastique I’herbe récoltée et
pressée en balles (rondes majoritairement). C’est un procédé qualifié de conservation par la voie
humide puisque I’herbe est enrubannée avant d’étre séche. Cette question de 1’enrubannage sera
approfondie dans la partie « Herbe séche contre herbe fermentée », page 40.
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de lait en 100% holstein, race a haut rendement laitier, serait accepté dans I’AOC, alors qu’un
petit producteur fermier de montagne travaillant avec une race fromageére exclue de la liste ne
sera plus agrémenté AOC.

Puisque les pro-vosgienne n’arrivent pas a valoriser la vache locale au sein de I’AOC,
I’OSVG a créé une marque « Race bovine vosgienne » qui certifie un troupeau avec un
minimum de 50 % de vosgiennes, ou 30 % seulement mais avec 1’engagement d’augmenter

leur nombre de 5 % tous les ans (au minimum jusqu’au seuil des 50 %)*.

Pour éviter les problemes liés aux orientations différentes entre producteurs fermiers et
laitiers, proposition a été faite de créer un deuxieme type de munster AOC, avec un cahier des
charges plus strict qui conviendrait aux producteurs fermiers et qui leur permettrait de se
démarquer, mais les « industriels et ’'INAO ne veulent pas faire deux munsters. » (Wolf, le
02/05/13). Plusieurs producteurs rencontrés, pour exprimer leur idéal de produit AOC/AOP,
ont pris exemple sur les fromages de Comté et de Beaufort, qui «ont le systeme le plus
abouti. » (Colin, le 06/05/13). Effectivement, leur cahier des charges trés strict, interdit par
exemple tout aliment fermenté, la stabulation toute 1’année, ou impose un rendement
maximum par animal, une alimentation a base d’herbe et des conditions de transformation du
lait a respecter42. Les fermiers interrogés sont assez pessimistes sur 1’avenir de leur
appellation et pensent que « si on écoute tout le monde et qu’on ne change pas, I’AOC va étre
perdue. C’est compliqué, ¢’est un truc a se mettre tous les uns contre les autres. » (Vautrin, le
03/06/13). Une autre solution évoquée serait « que I’AOC disparaisse pour se reformer avec
un noyau de producteurs. On a de la chance, on a une montagne, un fromage, une race de
vache avec une identité forte et on n’est pas capable de marier les trois. » (Dupont, le
08/05/13). Dans tous les cas, les fermiers sont trés attachés a leur fromage et a leur facon de
travailler ; un éleveur a d’ailleurs déclaré que « si on répond pas a I’AOC munster je vends
exactement mes fromages de la méme fagon en 1’appelant autrement que munster. » (Schmitt,

le 25/04/13).

La révision de I’AOC/AOP est donc en cours et cela durera certainement encore quelque
temps, avant que fermiers et industriels trouvent un compromis. Ce changement du cahier des
charges représente un élément important, puisqu’il aura certainement des influences sur la
maniere de travailler des éleveurs de la zone et sur les systemes de productions existants,

particulierement en ce qui concerne I’alimentation des animaux. Ces évolutions pourront

*! Site de I’organisme de sélection de la race vosgienne.
* Site de ’'INAO.
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changer leur rapport aux prairies et a leurs plantes. Finalement, un fermier a fait une
remarque trés juste: « Ce fromage on peut I’appeler comme on veut, avoir une belle

appellation, s’il n’est pas bon ¢a ne sert a rien. » (Dupont, le 08/05/13).

Qualite organoleptique contre qualité physico-chimique

Nous avons, lors des entretiens, posé la question de la qualité du fromage, et une opposition
s’est a nouveau dessinée entre producteurs fermiers et producteurs laitiers.

Les premiers ont une vision d’ensemble du processus de fabrication et leur notion de qualité
dépend de plusieurs criteres répartis tout au long de la chaine. D’aprés les fermiers interrogés,
pour obtenir un bon munster, le critére le plus important est d’avoir un lait qui ait bon godt, et
les qualités organoleptiques du lait dépendent de différents parametres: d’abord,
I’alimentation ; selon certains, une alimentation a base de produits fermentés (ensilage) ou de
mais rendrait le lait « acide » (André, le 19/04/13), « qui pique et fort » (Gérard, le 30/04/13) ;
de méme, la flore jouerait un role® et indirectement « les engrais chimiques qui ont un impact
sur la flore » (Lefevre, le 22/04/13). La race aurait également une incidence et celle qui est en
ligne de mire est la prim’holstein, grande productrice mais qui n’aurait pas un lait de la méme
qualité fromagére que « la montbeéliarde » (Gérard, le 30/04/13) ou « la vosgienne » (Dupont,
le 08/05/13). Les autres criteres importants a la base d’un fromage de qualité est la méthode
de transformation ainsi que l’affinage. Une partie des producteurs fermiers utilisent des
ferments seélectionnés du commerce pour ensemencer le lait, alors que d’autres laissent encore
le lait s’ensemencer tout seul avec ferments présents naturellement dans la ferme,
« I’ambiance de la ferme ». Il nous a d’ailleurs été expliqué que «le fromage prend
I’ambiance de la piéce. Si quelqu’un porte du parfum, on peut le jeter, il sera immangeable. »
(Ziegler, le 24/04/13). Je n’ai pas trouvé de chiffres sur le pourcentage de fermiers utilisant
des ferments du commerce. Certains €éleveurs accusent les critéres d’hygiéne toujours plus
drastiques de faire disparaitre les ferments naturels présents dans la ferme et donc d’obliger a
ensemencer artificiellement leurs fromages. L’affinage, enfin a été cit¢é comme critére de
qualit¢ du munster, en particulier la température, ’humidité de la cave d’affinage, mais
¢galement la quantité de sel présente dans 1’eau de lavage des fromages. Les fermiers affinant
encore en cave naturelle ont des fluctuations des parametres tout au long de I’année.

Finalement, 1’addition de tous les critéres cités a pour résultat le golt du fromage. Puisqu’ils

* Cette thématique sera approfondie dans la partie «Lien entre flore et godt des produits laitiers : une
dichotomie fermiers/laitiers », page 69.
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varient tout au long de 1’année, le gotit du fromage fermier changera en fonction des mois :

« le munster a ses quatre saisons » (Dupont, le 08/05/13).

Comme nous I’avons vu, 40 % du tonnage fermier est vendu directement a la ferme : ainsi, le
producteur fermier est proche de sa clientele et sensible a son point de vue grace au dialogue
entre eux. Phrases souvent revenues lors des entretiens est « un bon munster, ¢’est un munster
que les clients apprécient » (Vautrin, le 02/05/13), « ¢’est un munster qui se vend. » (Lefevre,
le 22/04/13).

Du cote des producteurs laitiers, des termes associés a la notion de qualité du fromage et
totalement absents du discours des fermiers sont « les qualités physico-chimiques » et « les
analyses bactériologiques ». Lorsqu’il a été question de qualité du fromage dans I’entretien,
Jacques Haxaire, fromager et affineur, a tout de suite mis en avant la qualité sanitaire de ses
fromages et les analyses bactériologiques tres poussées qui sont réalisées tout au long du
processus de fabrication. La notion de golit n’est arrivée que par la suite : les fromages ne
doivent pas étre « trop secs, trop humides, [avoir] de I’amertume » (Haxaire, le 26/04/13).

Un fermier a affirmé que « les industriels, [...] ils disent que ce qui fait la caractéristique du
munster c’est I’affinage, c’est pas le lait au départ [...]. IIs trouvent pas de différences entre
un fromage qui est produit avec du foin ou du regain et un fromage qui est produit avec une
vache qui bouffe 100% d’ensilage de mais. » (André, le 19/04/13). En effet, lors d’une
discussion informelle entre un employé d’une laiterie et un producteur fermier, ce dernier a
expliqué qu’il trouvait que le goQt du lait était différent suivant 1’alimentation des animaux et
suivant la race des vaches. L’employé de laiterie a alors affirmé qu’il n’y avait pas de
différence de goit entre du lait de prim’holstein et de montbéliarde, puisque les qualités
physico-chimiques sont les mémes et que la flaveur est le résultat de la technologie de
transformation et 1’affinage. Ce discours vient stirement du fait que les producteurs laitiers
travaillent avec du lait pasteurisé puis ensemencé avec les microorganismes choisis, dans un
but de standardisation de la production. Par la pasteurisation, le lait perd son gott d’origine et
le fromage garde ainsi le méme gott, tout au long de I’année. Un producteur de lait livrant
une laiterie a expliqué que « les industriels fromagers s’en fichent de 1’origine du lait, qu’il
soit d’ici ou d’ailleurs, que les vaches mangent de 1’herbe ou du mais, ¢a leur est tout a fait

égal, ce qu’ils demandent, c’est un taux protéique a respecter. » (Petit, le 27/06/13).

Selon une revue bibliographique réalisée en 2009 sur les caractéristiques organoleptiques et

nutritionnelles des produits laitiers, celles-ci « dépendent notamment de facteurs liés aux
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procédés technologiques mais les caractéristiques chimiques et microbiologiques du lait mis
en ceuvre jouent également un role clef, en particulier lorsque les traitements technologiques
de la matiere premiere au moment de sa transformation sont limités, voire interdits. Les
caractéristiques du lait dépendent de nombreux facteurs d’amont liés aux animaux
(caractéristiques génétiques et physiologiques) et a leur conduite, en particulier alimentaire. »
(Martin et al, 2009 : 2). Ainsi, la nature des fourrages consommes par les vaches laitiéres
aurait un impact non négligeable sur le go(t du fromage, particulierement chez les
producteurs fermiers qui travaillent pour la majorité avec du lait cru. La principale source de
fourrage pour les producteurs rencontrés est 1’herbe, provenant des prairies du massif. Il parait
donc décidément intéressant de se pencher plus prés sur le lien qu’entretiennent ces

agriculteurs avec leurs prairies.
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II. La prairie, plus qu’un outil de travail

Les profils des producteurs fermiers sont donc diversifiés et leurs points de vue sur
I’importance de la race ou du type d’alimentation divergent. Je vais a présent me pencher plus
particulierement sur leurs pratiques agricoles et a la représentation qu’ils ont de leurs prairies.
Celles-ci différent-elles d’un coté et de I’autre de la frontiére linguistique ? Existe-il une
différence entre éleveurs laitiers et producteurs fermiers ? Quel est I’impact de 1’idéologie

productiviste agricole sur les pratiques et représentations des différents éleveurs ?

« Pour faire un bon fromage, il faut un bon fourrage. »**

Les agriculteurs rencontrés distinguent « les vaches », qui sont en lactation, « les taries », ne
produisant plus de lait, le ou les taureaux (si 1’exploitation en posséde), les génisses et les
beeufs (si I’exploitation en posséde). Généralement les génisses et les vaches sont séparées,
dans 1’étable et au paturage, car les vaches doivent rentrer a la ferme deux fois par jour pour la
traite. La majorité des agriculteurs rencontrés rentrent leurs vaches le soir pour éviter de
devoir aller les chercher le matin : « Le soir on les rentre, parce que par mauvais temps elles
demandent a rentrer. Et le bonheur pour le fermier le matin, c’est quand les vaches sont la
aussi quand il se léve pour traire. » (Schmitt, le 25/04/13). Si tous les éleveurs rencontrés
sortent leurs animaux pour le paturage au printemps, un agriculteur préfére garder autant que
possible ses vaches a 1’étable pour les nourrir a 1’auge car il n’a pas assez de paturages. La

grande majorité des prairies dans le territoire d’étude sont des prairies naturelles.

Paturage et pré de fauche : répartition et choix

Dans le massif des Vosges, les terres agricoles mécanisables sont généralement situées en
fond de vallée et subissent une forte pression de 1’urbanisation : les Hautes-VVosges sont les
montagnes les plus peuplées de France avec 100 habitants/km? (Brossier et al., 2008). A cause
du relief, il est donc difficile pour les éleveurs de trouver assez de prés de fauche
mécanisables et la plupart des producteurs fermiers ne sont pas autonomes pour le fourrage :
«C’est un gros souci! On faisait beaucoup [de fauche] en fond de vallee mais avec

I’urbanisation on est foutu de dehors de plus en plus. C’est un gros probléme en montagne, de

“ Ziegler, le 24/04/13.
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garder des terrains mécanisables. » (Wolf, le 02/05/13). Ce probleme de pénurie de terres peut
méme étre la source de tensions entre éleveurs : « Le monde agricole, dés lors qu’il y a 20
ares qui se libérent, y a plus de copains. » (Vautrin, le 03/06/13).

Le choix de la répartition des parcelles entre prés de fauche et paturages est donc simple pour
les agriculteurs puisque les animaux vont paitre sur les terrains accidentées et les autres sont
destinés a la production de fourrage. De plus, les parcelles trop éloignées de I’exploitation
et/ou celles qui ne sont pas alimentées en eau ou qui sont au contraire, trop humides et donc
fragiles, ne pourront pas accueillir de bétail. Les génisses paissent, par contre, souvent sur les
paturages les plus ¢€loignés puisqu’elles n’ont pas a rentrer chaque jour a la ferme pour la
traite : « Le troupeau va se partager, les vaches autour des batiments, dans les parcelles les
plus proches, et les génisses dans les parcelles un peu plus loin, les fonds de vallon, tout ce
qui n’est pas trop mécanisable. » (Laurent, le 11/04/13).

Ce manque de prairies préétablit la destination de chaque herbage, mais il arrive que les prés
destinés a la fenaison soient paturés au printemps, si la pousse de I’herbe a de ’avance, ce qui
permet de sortir les animaux plus tot, et surtout a 1’automne, sur les regainsAs, lorsque les
paturages commencent a s’appauvrir : « En montagne les prés de fauche sont des prés de
fauche et les patures sont des patures. Sur le pré de fauche, on fait éventuellement un paturage
en automne parce qu’il n’y a plus rien dans les patures de 1’été. » (Simon, le 06/05/13). A
I’inverse, il peut aussi arriver que des patures soient un peu fauchées «si elles ont trop

d’herbe » (Bauer, le 13/04/13).

Les pratiques ont changé

Lorsqu’ils regardent leurs prairies, les €éleveurs voient avant tout dans 1’herbe une ressource
pour alimenter leurs animaux. Cette ressource sera prélevée directement par ceux-ci, lors du
paturage, ou sera travaillée pour étre transformée en fourrage, sur les prés de fauche. La
fenaison, qui désigne le travail de coupe, de fanage*® puis de récolte des fourrages, est
I’activité la plus importante pour les éleveurs puisqu’elle leur permet de nourrir le bétail
pendant la saison de repos végétatif (huit mois pour les fermes situées au-dessus de 1200
meétres d’altitude). L’herbe est la principale source d’alimentation pour les troupeaux des

agriculteurs du territoire exploré et, pour la faire pousser, ils fertilisent tous avec du fumier

* Herbe qui repousse aprés la premiére fauche.

“® Opération de séchage du fourrage fauché : elle se pratique avec une faneuse, ou « pirouette »
(Gérard, le 30/04/13), machine qui étale et retourne 1’herbe pour qu’elle puisse bien sécher, ou a la
main sur les parcelles ou bouts de parcelle difficiles d’acces.
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(composté ou non) et/ou du lisier ; certains utilisent également des engrais du commerce, mais

leur prix éleveé est souvent un frein a leur achat.

Comme dans la plupart des systémes herbagers d’altitude (Filliol, 1949 ; Lizet et Ravignan,
1987 ; Roulier, 1995), les prairies de fauche des Vosges, étaient irrigués au moins depuis le
XVI1°™ siecle (Nordon, 1928), jusque dans les années 1960-1970. La surface des prairies
était effectivement assez réduite et une
véritable mise en culture était établie pour y
récolter un maximum de fourrage (Schneider,
et al., 1991). L’cau qui s’écoulait servait
essentiellement a réchauffer le sol au printemps
et a le fertiliser en répartissant les eaux usées
de la ferme dans les prés (Schneider, et al.,
1991). Les éleveurs en ont encore souvenir :
« On faisait pousser le foin avec de 1’eau, le
fumier était utilisé pour le potager. Dans le

temps, toutes les fermes avaient un droit d’eau.

Il 'y avait des rigoles tous les 30 metres. Des

VA
iV

Figure 6 : Une rigo|e dans le pays W9|Ch. rigoles amenaient 1’eau dans I’étable pour la

Photo. S. Gable. nettoyer. L’eau s’écoulait ensuite dans les

prairies et les fertilisait. » (Dupont, le 13/06/13). Les prairies de fauches étaient donc toujours
situées en contrebas des fermes, et tout un réseau de tranchées y conduisait I’eau grace a un
systéme de petits barrages et d’écluses (Fig. 6). Au debut du printemps, il fallait les entretenir
pour que la terre ne s’accumule pas et empéche 1’eau de circuler. Le nom de ces petits canaux
différe selon les lieux : « En plaine ils disent des fossés nous c’est des rigoles. » (Petit, le
27/06/13)*". Dans le Haut-Rhin on les appelle d’Furicha*. De méme, la sorte de hache
servant a creuser ces petites tranchées d’une dizaine de centimétres de large porte un nom, d’
Férax dans le Haut-Rhin, de «rigoleuse » dans le département des Vosges : « La machine
c’est un cureuse de fossé, nous on dit une rigoleuse. » (idem). L’irrigation des prés de fauche

49

n’est plus utilisée, mais, malgré la disparition de certaines pour faciliter le travail mécanisé™,

beaucoup existent toujours : elles ont aujourd’hui pour fonction de drainer les prairies

* Dans les Vosges du Nord, ce sont les « royes » (Méchin et Schaal, 2012).

*® Information donnée par Gérard Leser, historien.

* « On a laissé les rigoles disparaitre & cause des machines. Avant le ’herbe était coupée a la faux,
donc ¢a ne posait pas probleme. » (Dupont, le 08/05/13).
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humides®®. Mais les Mesures agro-environnementales territorialisées (MAET) en place dans
le Haut-Rhin permettent de maintenir ce réseau de canaux : « Il y a des rigoles naturelles
faites par les ancétres qui coulent a travers [le pré]. Ces rigoles il faut les entretenir, ¢’est aussi
dans le contrat de prestation des MAET, de maintenir en 1’état les prairies. » (André, le
19/04/13). Les subventions ont donc un impact sur les pratiques des agriculteurs, ainsi que sur

les paysages prairiaux.

Au début du siécle dernier, lorsque 1’herbe avait assez poussé et qu’arrivait 1’époque de la
fenaison, les familles entiéres d’agriculteurs étaient mises a contribution, coté lorrain comme
coté alsacien. L herbe était coupée a la faux (d’Sages en alsacien), retournée a la main pour
qu’elle seche bien puis mise en tas ; dans la vallée de la Moselle, en Lorraine, ces tas de foin
étaient nommés des rotelets dans la région de Bussang, dans le département des Vosges
(Landspurg, 1999). Le foin (s’Hai, s’Hoi ou s’Hei en alsacien suivant le lieu) était alors
transporté a dos d’homme dans des carrés de toile fermé par des cordelettes : on les appelle
« cendriers » ou « draps »°* dans les Vosges et le pays welche, Aschentuech®® ou Haitiaschla
en alsacien. Deux éleveurs rencontrés utilisent toujours de nos jours des cendriers pour
apporter un peu d’herbe fraichement coupée a 1’étable : « Aujourd’hui on I’utilise encore si on
coupe de I’herbe trés fine. » (Lefevre, le 26/06/13). La grande majorité a cependant échangé
les draps contre le tracteur, beaucoup plus pratique : « On I’a fait, moi j’ai connu ¢a, mais on
le fait plus, c’est trop fatiguant, ¢a fait mal au dos, on prend le tracteur. » (Petit, le 27/06/13).
Un de ces fermiers se sert également encore de charrettes en bois (D’r Heiwaage ou d’r
Leiterwaga en alsacien, selon le lieu) qu’il a adaptées a son tracteur pour transporter du
fourrage. Avant I’arrivée de la mécanisation, la fenaison commengait, aux alentours du 15

juillet et pouvait durer jusqu’en octobre, mais ces dates sont devenues plus précoces.

*% « Ben [le pré] est pas trop humide parce que y a un réseau de rigoles qui est fait, mais sans rigole ce
serait pas possible. » (Gérard, le 30/04/13) ; « Y en a chez tout le monde, c’est obligatoire, sinon ce
serait des prés humides [...]. Ca régule I’eau dans les prés quoi. » (Petit, le 27/06/13).

> MAET : Dans le Haut-Rhin, les agriculteurs possédant des prairies permanentes en zone Natura
2000 peuvent étre subventionnées, en échange d’une gestion extensive (limitation de la fertilisation,
retarder les dates de fauche...).

>? « Moi j’ai toujours dis des draps, mais ¢a s’appelle des cendriers. » (Petit, le 27/06/13).

> Littéralement cendrier en francais (Schneider et al., 1991).
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Date de fauche et ensemencement des prés

Certains agriculteurs commencent déja a récolter en mai, mais une majorité attend le mois de
juin pour faucher les premieres parcelles. Si chacun a des repéres personnels par rapport au
stade de I’herbe au moment de la coupe, tous sont d’accord sur le fait que la météo soit
I’¢lément indispensable de prise de décision : « C’est quand méme la météo qui dicte quand
on peut faucher quoi. » (Petit, le 27/06/13) ; « C’est surtout la météo qui me permet de décider
si je fauche ou non. » (Lefevre, le 17/06/13). Cela n’est bien sdr pas propre aux agriculteurs
vosgiens : dans le Haut-Jura et des Alpes du Nord on pense de méme, il y a que peu de prise
sur le choix (Petit et Fleury, 2010). L’avancée de I’herbe est déterminée par le stade de
végétation des graminées : stades montaison, épiaison, floraison ou maturation®* (Carrere et
Theau, 2010). Selon le mode de fonctionnement des exploitations et les objectifs qu’il s’est
fixé, I’éleveur guette un moment particulier pour faucher : « Je regarde le stade de 1’épi, qu’il
soit sorti de la gaine, pas mdr quoi, que le fruit ne tombe pas. » (Petit, le 27/06/13) ; « [On
attend] de 1’épiaison au début de la floraison, pas aprés pour les premiéres parcelles. Les
suivantes sont ensuite faites au fur et & mesure. » (André, le 26/06/13) ; « Je fauche lors de la
floraison, mais lors de la fauche des derniéres parcelles les graines tombent. » (Weber, le

03/07/13) ; « On voit bien quand c’est a peu prés mar [...], c’est 1a qu’on récolte quoi. »

(Gérard, le 11/06/13).

Le moment de fauche dépend aussi en grande partie du type de fourrage récolté : si c’est du
foin, donc du fourrage sec, il faudrait une fenétre météo sans pluie plus longue que si c’est de
I’enrubanné, c¢’est-a-dire du fourrage fermenté. Cette technique permet de mettre I’herbe en
balles rondes méme par temps humide, et ainsi de pouvoir commencer la coupe plus tot dans
la saison, c’est-a-dire & partir de début mai (dans les VVosges et en France en général). Le
probleme est que cette fenaison anticipée perturbe le réensemencement naturel des prairies :
« Comme il y a ceux qui fauchent de plus en plus tot, bah ¢a ne se resseme plus, puisqu’ils
récoltent avant le stade de maturité. » (Gérard, le 11/06/13) ; « On fauche assez tot, ce qui est
un probléme. J’ai tendance a dire a mon associé, on a plus le renouvellement, je trouve que ¢a

s’appauvrit [...]. Des fois on essaye de tourner, on dit on la laisse, mais les jours de beau

> Stade montaison : I’ébauche florale n’est visible qu’aprés dissection. Il y a élongation progressive
des entre-nceuds. Epiaison : développement de la tige, et I’inflorescence (épi) sort de la gaine et
devient visible. Floraison : 1’épi est totalement développé avec des étamines bien visibles et un pollen
mar. Maturation : c’est le remplissage des graines et le dessechement progressif de la tige. Il se
termine par la phase de dispersion lorsque les graines tombent de 1’épi et qu’il ne reste qu’une tige
séche.
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temps sont comptés. » (Laurent, le 11/04/13). Pour pallier cet appauvrissement des prés de
fauche, des agriculteurs font du sursemis avec des mélanges productifs achetés dans le
commerce, ce qui peut modifier la flore des prairies : « Une pratique qui apparait de plus en
plus c’est le réensemencement des prairies avec, bien entendu, des mélanges productifs. [...]
Traditionnellement on n’a jamais ressemé, juste la fleur de foin de la grange sur les dégats de
sangliers. Aujourd’hui vu la surface, on a plus assez de fleur de foin, ou pas du tout car on
récolte de I’enrubanné ou du foin jeune donc pas en graine. » (Backer, le 10/04/13). On
pratique la rotation, ¢’est-a-dire qu’on change 1’ordre de fauche des parcelles, ou laissent les
bordures plus longtemps en place pour que les graines se disséminent : « On change chaque
année la parcelle avec laquelle on commence, pour que les plantes puissent se ressemer [...].
Et les bordures réensemencent sur des centaines de metres, elles ne sont broyées que
beaucoup plus tard. » (André, le 26/06/13). Aucune différence criante dans les dates de fauche

selon I’appartenance linguistique des éleveurs n’est apparue dans les entretiens.

Herbe seche contre herbe fermentée

La plupart des producteurs fermiers qui font de I’enrubannage le considerent comme une
technique de secours permettant de récolter le fourrage malgré le climat humide du massif :
« Quelquefois on fait de 1’enrubannage, surtout en automne quand le temps est incertain pour
sécuriser la récolte. » (Dupont, le 13/06/13). La raison principale est qu’ils n’aiment pas
utiliser d’herbe fermentée pour nourrir les vaches laitieres, car cela aurait un impact négatif
sur la qualité du fromage, particuliéerement lorsque 1’enrubannage n’est pas bien fait. Les
témoignages sont vigoureux :

-« Un bon ensilage marche, mais on n’arrive pas a ramasser un bon ensilage chez nous
parce qu’on est une région ou il pleut beaucoup, ¢a change et puis vous fauchez
I’herbe, il pleut la-dessus alors c’est d¢ja plus bon. [...] Alors quand vous ’ouvrez ca
sent vraiment mauvais, et alors 1a ¢’est foutu le fromage. » (Ziegler, le 24/04/13).

-« Avec I’enrubannage je pense que c’est un peu plus amer, un peu plus acide. Ca me
chagrine qu’un jour on soit obligé de donner I’enrubanné aux vaches laitieres. »
(Colin, le 06/05/13).

-« On ne fait pas de choucroute. Vous savez, I’enrubannage en plastique, moi j’appelle
ca de la choucroute. Pour le lait, on voit tout de suite les fermes qui font de la
choucroute, [...] ¢ca donne un lait fort, et aprés c¢a se ressent dans le fromage, dans le

munster quoi. » (Gérard, le 30/04/13).
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-« L’ensilage55 ce n’est pas bon [...] : I’herbe fermente et ¢ca peut poser probléme pour

la fabrication du fromage. » (Lefevre, le 26/06/13).

Il y a donc pour eux un lien direct entre I’herbe dans le pré et le fromage qu’ils auront, et
lorsqu’ils récoltent leur fourrage, ils anticipent la qualité du produit fini. Comme je 1’ai
présenté dans la partie « Une appellation en chantier: le bras de fer entre industriels et
fermiers », la question de I'utilisation de fourrages fermentés dans 1’alimentation des vaches
laitieres pour I’AOC munster souhaite étre traitée par certains producteurs fermiers, mais la
pression des industriels semble bloquer toutes négociations. Cette remise en cause de 1’herbe
fermentée comme base d’alimentation n’est pas propre a notre cas d’étude, elle se retrouve
dans différentes appellations fromagéres, par exemple dans le massif central (Reuillon et al.,

2001), et est proscrites dans d’autres, comme le beaufort et le comté (Fleury, 2003).

Selon la littérature, le lien entre une conservation d’herbe sous forme d’ensilage et la qualité
organoleptique des produits finis dépend également du type de technologie fromagére mise en
ceuvre. Certaines pratiques fromageres permettraient une expression plus importante de 1’effet
des facteurs de production, mais le sujet est encore a creuser et les recherches sont toujours en
cours (Martin et al., 2009).

Chez les producteurs de lait c’est I’inverse : le fourrage fermenté est préférentiellement donné
aux vaches laitiéres pour augmenter la production de lait : « L’enrubanné est pour les vaches
parce que c’est ce qui a le plus de valeur, comme c’est ce qui est fait en premier. Les vaches
elles sont la pour faire du lait hein, elles sont pas la pour se tourner les pouces. » (Petit, le
27/06/13). En effet, ils vendent leur lait directement aux entreprises de transformation et sont
payés en fonction de la quantité de lait produite, ils ne se soucient donc pas de phase de

fabrication du fromage.

Une maniére d’obtenir un foin sec sans avoir a se soucier de la météo est I’installation d’une
cellule de séchage en grange, mais cela représente un investissement important malgré les
aides que peuvent toucher les agriculteurs. Les fermiers qui montrent une préférence pour le
fourrage sec ne le justifient pas seulement par une meilleure qualité par rapport a la
production du fromage, mais également par un rapport sensible au foin: «C’est des
convictions vraiment personnelles, c’est des convictions, des sensibilités. J’aime bien

manipuler une botte de foin quoi, j’aime pas manipuler de 1’enrubanné.» (Colin, le

> L’enrubannage est considéré comme une technique d’ensilage.
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06/05/13) ; « On a des foins qui nous emeuvent tellement ils sont beaux au regard, puissants
par I’odeur » (Backer, le 10/04/13). Ce sens esthétique et la connaissance fine des prairies
sont tels que certains d’entre eux reconnaissent le pré d’origine d’une botte : « Les foins
qu’on fait au Kiplerain, c’est des foins de serpoletss, ¢a sent bon, c’est agréable, [...]
Matismatt ca sent le Meum®’, les rhinanthes®® au Hilsen. Les bottes, de I’extérieur, on voit pas
d’ou elles viennent et quand on les ouvre on peut le savoir. C’est un jeu quoi, mais sans
objectif, pour le plaisir. » (Backer, le 10/04/13) ; « Certaines bottes on peut reconnaitre d’ou
elles viennent, [...] on voit les plantes, si ¢’est plus fin c’est plut6t dans le haut du village [...].
Aprés on reconnait aussi avec les dégats de sangliers, des parcelles il y a du rumex®, vous

voyez tout de suite. » (Laurent, le 11/04/13).

Les dégats de sangliers sont trés problématiques cette année, ils retournent des ares de
parcelles, ce qui demande un gros travail de remise en état. Lorsque 1’on abordait ce sujet,
I’émotion était palpable dans la voix des victimes. Le fait de retourner la terre peut amener
des plantes non désirées a pousser et ainsi réduire la qualité et la quantité de I’herbe récoltée.
Comme pour les éleveurs du causse M¢jan, les termes de qualité et de quantité d’herbe
permettent de décrire I’hétérogénéité de la ressource herbagere (Blanc, 2009). Par qualité, les
éleveurs entendent un fourrage nourrissant pour les animaux : « Pour la qualité du fourrage,
on voit si les vaches mangent plus ou moins. Plus les vaches ont besoin d’en manger et moins
la qualité est grande. » (Dupont, le 13/06/13). A partir du stade épiaison, la valeur alimentaire
du fourrage diminue fortement (Carrere et Theau, 2010), c’est pourquoi les agriculteurs
qualifient souvent un aliment récolté précocement comme étant de qualité. Par ailleurs, un
foin doit rester identique dans le temps, ne doit pas « jaunir » (Colin, le 06/05/13), ne doit
« pas étre trop cassé par le passage successif de matériel » (Gérard, le 30/04/13), ne doit pas

contenir de moisissures et doit sentir bon.

** Thymus serpyllum L. : Thym serpolet.

" Meum athamanticum Jacq. : Fenouil des Alpes.

% Rhinanthus alectorolophus (Scop.) Pollich : Rhinanthe créte de coq et Rhinanthus minor L. : Petite
rhinanthe.

*Rumex obtusifolius L.: Patience a feuilles obtuses (détermination de la plante montrée par
I’agriculteur).
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Des pres « propres » pour un paysage « ouvert »

Notions de friche et de propreté

Un probléme fréquent rencontré par les agriculteurs lorsqu’une parcelle ne peut étre
mécanisée, comme c’est le cas pour beaucoup de paturages dans les Vosges, est
I’embroussaillement. ~ Comme
dans le massif des Ceévennes
(Dumez,  2004), certaines
plantes, dont les genéts (Fig. 7),
les ronces ou les fougeéres ne
sont pas consommées par les
bovins et, si la parcelle n’est pas
fauchée, ou si ces plantes ne
sont pas Otées, elles auront
tendance a envahir la prairie.

Figure 7 : Un paturage envahi par les genéts. Photo. S. Gable Lorsque cette question

N4

d’embroussaillement a  été
abordée avec les éleveurs, ils ont rarement réemployé ce terme dans leur discours, lui
préférant celui de « friche » : « Ce qui sera pas fauché ca va repartir en friche. » (Wolf, le
02/05/13). Pour eux, la friche est une prairie (ou une ancienne prairie) qui perd petit a petit
(ou qui a perdu) son utilité de production d’herbe pour les animaux. Lorsque des arbustes, des
arbres ou des fougéres s’installent sur la parcelle, les animaux ont tendance a les éviter, créant
ainsi une mosaique d’espaces broutés et d’espaces délaissés qui s’agrandissent au fur et a
mesure de la pousse des indésirables. Il faut alors agir pour revenir a une surface enherbée
bonne pour les animaux : « Quand on part d’une parcelle en friche, brouillon sans structure,
les gens sont contents quand on vient mettre de 1’ordre. » (Backer, le 10/04/13). Il faut
« mettre de I’ordre », ranger, remettre chaque chose a sa place : les ligneux ne sont pas a leur
place dans le pré, ils font désordre. D’autres mots utilisés comme « rénover » (« Les prés
rénoves, défriches » (Dupont, le 08/05/13)) ou « entretenir » (« Y avait pas de friche, [...]
c’était entretenu » (Petit, le 27/06/13)) nous enseignent sur un rapport domestique des
éleveurs a la prairie, qu’ils restaurent et préservent comme ils pourraient le faire pour leur

maison ou leur étable. Pour eux, voir des terrains s’enfricher « ¢a fait mal » (Wolf, 10/04/13).
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Dans le discours des informateurs, le terme qui S’oppose a celui de «friche» est
« propreté »*. Ce qu’ils entendent par 13, c’est un espace homogeéne, aux limites bien définies,
dépourvu d’éléments indésirables qui empéchent d’embrasser en un coup d’ceil toute la
surface concernée et, si ces éléments existent, ils doivent étre peu nombreux et bien délimités.
Ainsi, un pré sera propre a partir du moment ou ses contours seront visibles, sa strate herbacee
uniforme et qu’aucun ligneux ou plantes hautes ne pousse a I’intérieur. Dans le département
des Vosges, une expression décrit le fait de faucher manuellement les bords non mécanisables
d’une parcelle, afin de les rendre propre, « on dit on fait les bouchats®. » (Petit, le 27/06/13).
Un ou quelques arbres peuvent étre présents sur un beau paturage, du moment que leur
surface au sol soit réduite, puisqu’ils ont ’utilité¢ d’offrir un abri au bétail en cas d’intempéries
ou de grosse chaleur. La vue est donc le seul sens auquel un agriculteur fait appel pour juger
de la propreté d’une prairie®®. Cette notion n’est pas particuliére aux éleveurs du massif des
Vosges, elle est aussi utilisée, par exemple, dans les Alpes du Nord (Selmi, 2006) ou dans le
massif des Cévennes (Dumez, 2004). On « nettoie » une terre agricole, une piéce de la maison
. «J’ai nettoyé la prairie et je I’ai donnée au voisin. » (Schmitt, le 25/04/13). La terre
entretenue fait partie de la nature, mais sous forte emprise humaine (Garreta, 2007). Et, tout
comme le nettoyage de 1’habitation s’effectue a 1’aide d’un ustensile (balai, chiffon, etc.),
celui d’un pré nécessite un accessoire. Cela peut étre la débroussailleuse a dos pour les
ligneux fins, la tronconneuse pour les ligneux plus épais, le broyeur pour les refus®®. Des
caprins ou des ovins sont parfois aussi utilisés par les agriculteurs, puisqu’ils ne mangent pas
le méme spectre de plantes que les bovins. Une autre technique mobilisée : 1’écobuage. Nous

approfondirons cette pratique par la suite, dans la partie « Brdler la fougére ».

La surabondance de plantes herbacées indésirables, car délaissées par les animaux, est aussi
associée a I’idée de propreté de la parcelle : « Avec toutes ces plantes grossiéres, ¢a ne fait pas
propre. » (Colin, le 06/05/13). La présence de ces « mauvaises plantes » (Ziegler, le

24/04/13)** diminue la qualité de la ressource herbe pour les animaux, ce qui oblige les

% « On fauche les talus tout ¢a, on fauche les bordures, que ce soit propre. » (Petit, le 27/06/13) ; « Les
vaches elles tondent propre, on défriche manuellement ce qu’il reste et 1a on peut maitriser. » (Wolf, le
10/04/13) ; « Je préfere passer la débrousailleuse sous les fils électriques pour [les] garder propres. »
(Simon, le 06/05/13) ; « Ce qui est important est de travailler dans la propreté » (Gérard, le 11/06/13).
®! Les bouchats sont donc ces bords de parcelles non mécanisables.

® Alors que, par exemple, ’odorat pourra étre utilisé pour juger de la propreté d’un vétement, ou le
toucher pour celle de la vaisselle.

® Les refus sont les espéces non consommées par le bétail, et parfois les emplacements des déjections.

* Le théme des «bonnes » et « mauvaises plantes » sera développé dans la partie : Le « haut » et
le« bas », la « bonne » et la « mauvaise plante », page 55.
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agriculteurs a trouver du fourrage ailleurs. Cette notion pourrait étre comparée au « propre
durable » de R. Dumez qui avance que « pérenniser [la ressource alimentaire] et en accroitre
la quantité, c’est assurer la subsistance et le développement du troupeau et par conséquent

ceuvrer au maintien de la santé économique de 1’exploitation. C’est chercher a obtenir un

propre durable. » (Dumez, 2004 : 111).

L’ouverture et la fermeture du paysage

Lorsque les éleveurs ont parlé de propreté, ils ont souvent rapproché ce terme a celui
d’« ouverture » : « J’ai défriché, j’ai fait des routes, j’ai ouvert. [...] On participe quand méme
au maintien du paysage ouvert. » (Wolf, le 02/05/13). Ce mot d’ouverture qu’ils emploient est
toujours associé a celui de paysage, et son contraire est la « fermeture »*. L’expression de
fermeture du paysage est souvent employée par les scientifiques ou les gestionnaires de la
nature pour parler du danger que courent les territoires ruraux de montagne, soumis a la
déprise agricole (Ambroise et Deffontaines, 2008 ; Friedberg et al., 2000 ; Luginbuhl, 1999 ;
Sgard et al., 1976). Il existe, en effet, un lien direct entre les pratiques agricoles et la qualité
du paysage, définie par son ouverture (Brossier et al., 2008). Par « ouvert », les agriculteurs
entendent I’absence de surfaces boisées dans un paysage, ce qui permet son appréciation dans
I’ensemble. Cela rejoint de ce fait leur « propre », puisque la présence d’herbe garantit
I’ouverture. De plus, la présence de lumiére est importante : « Les épicéas, ¢a fait de I’ombre,
¢a bouche paysage. » (Wolf, le 02/05/13). La lumiére est indispensable a une bonne pousse de
I’herbe : « Ca a été un travail de titan [...] pour ouvrir a 50 % et ravoir de I’herbe. » (André, le
19/04/13)%. La vision est ainsi, comme pour la notion de propreté, le seul sens utilisé pour la
perception de I’ouverture. Ces deux termes semblent donc avoir des significations trés

proches.

Mais pourquoi utilisent-ils deux termes différents, et de plus un terme appartenant au
vocabulaire scientifique ?
Comme ce qui se passe dans le massif des Cévennes (Dumez, 2004), ce terme semble avoir

¢été emprunté a d’autres types d’acteurs, comme, par exemple, les municipalités, ou le Parc.

® «llIs voient que ¢a se ferme donc ils mettent plutét un peu de pression pour qu’il y ait plus
d’animaux. » (Laurent, le 11/04/13) ; « Le coté la il y a les fermes, et il est en train de se refermer,
alors merci a nous quand méme, sinon y aurait rien a voir de 1’autre c6té. » (Colin, le 06/05/13).

® Des chercheurs ont d’ailleurs voulu caractériser la fermeture du paysage : par exemple B. Fischesser
a défini son seuil de fermeture par une surface au sol boisée supérieure a 60 % de la surface totale
(Fischesser, 1998).
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Cela est ici traduit par 1’utilisation du « on » : « On parle d’ouverture du paysage, du maintien
du paysage, on se rend compte que les élus en ont rien a [faire]. » (Petit, le 27/06/13). En
effet, les communes des Vosges sont trés axées sur le tourisme, et mettent en avant la

diversité des paysages du massif®’

. Une des finalités des Parcs naturels régionaux est
¢galement la qualité de I’environnement et des paysages (Laurens, 1995). Un mélange des
savoirs et du vocabulaire des éleveurs avec celui des gestionnaires de 1’aménagement du
territoire semble donc avoir lieu ici. J’approfondirai cette idée dans la partie ethnobotanique

de 1’étude.

Les agriculteurs ont pris conscience de I’importance que prend cette notion de qualité
paysagéere dans la société et regrettent que leur role prépondérant dans I’entretien de 1’espace
ne soit pas plus reconnu et considéré a sa juste valeur : «Comme c’est pas mécanisable a
cause des cailloux partout, il faut faire tout a la main [...] sinon le paysage ben il disparait, il
se bouche. Personne ne vient dire merci. Du moment qu’on le fait gratuitement ils vont pas se
poser de questions. » (Petit, le 27/06/13) ; « Le coté la il y a les fermes, et il est en train de se
refermer, alors merci a nous quand méme, sinon y aurait rien a voir de I’autre coté. » (Colin,
le 06/05/13).

« Braler la fougere »

Le mot écobuage est utilis¢é par ’administration francaise pour désigner le brillage de
végétation, sur pied ou non. Originellement, ce terme désigne une pratique de préparation
d’une zone enherbée a la culture : la végeétation est alors arrachée en méme temps que la
couche superficielle d’humus avec un outil nommé « écobue », puis laissée a sécher. Lorsque
ces éléments sont secs, des tas sont formés puis brllés. Les cendres récupérées seront
épandues sur les terrains mis a nus pour les enrichir en éléments nutritifs. Cette pratique est
aujourd’hui anecdotique et le terme écobuage a été détourné pour désigner les feux pastoraux,
c¢’est-a-dire ’utilisation d’un feu courant pour détruire la végétation sur pied (Sigaut, 1975 ;
Métailié, 1981).

Les feux pastoraux ont fait ’objet de nombreuses recherches assez récentes dans différents

montagnes de France, mais aucune publication actuelle sur les Vosges n’a été trouvée : Massif

®” Site Tourisme Vosges : Carte et paysages des Vosges ; « La ville joue la carte du tourisme, ¢a se
défriche un peu quand méme, mais bon, il faudra toujours des agriculteurs en place. » (Wolf, le
02/05/13).
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Central (Ribet, 2009), Pyrénées (Meétailié¢, 1998 ; Faerber, 2000 ; Ribet, 2009), Cévennes
(Dumez, 2004).

L’utilisation du feu par les agriculteurs dans les Vosges est déja attestée au Moyen-age,
pendant lequel les éleveurs brilaient la forét pour créer de nouveaux paturages® (Moulin,
1984). Le nom des sommets Brennkopf et Braunkopf, littéralement « téte qui brile » et « téte
brune », font certainement référence a des incendies ou des écobuages. D’apres Gérard Leser,
président de la société d’histoire du Val et de la ville de munster, ces derniers étaient encore
tres pratiqués dans les années 1960-1970. Un habitant de la vallée de Guebwiller (68) a
raconté, lors d’une discussion informelle, que les feux pastoraux n’étaient pas rares a cette
époque et que la fumée qu’ils produisaient était a I’origine d’accidents de voiture. Mais la
réglementation est aujourd’hui devenue trop dure : « Maintenant c’est interdit, les contrdles
sont trop stricts. Dés qu’il y a un peu de fumée, les brigades vertes®® arrivent. » (Simon,
06/05/13). 1l en existe une dans le Haut-Rhin, composées de gardes champétres, au service
des maires. lls ont pour mission la préservation du patrimoine naturel, rural et urbain. Les
pompiers sont par contre les seuls a étre formeés pour gérer et/ou éteindre un feu.

L’acte le plus récent évoqué par les éleveurs enquétés remonte a 6 ans. En effet, ’incinération
de végétaux sur pied a moins de 200 m de bois, foréts et plantation est interdite. Mais 1’arrété
préfectoral de 1977 n°821 stipule que du 15 février au 30 avril, le propriétaire ou fermier qui
veut brdler chaume ou broussailles doit, comme partout, faire une déclaration en mairie pour

autorisation.

L’enquéte révele une utilisation du feu par les éleveurs vosgiens trés inégalement répartie
suivant les vallées et dépendante du type de végétation. Il semble pourtant qu’aucune
influence de la spécialisation agricole (laitiere ou fromagere) ou de la frontiere linguistique
sur cette repartition. Certains agriculteurs rencontrés n’avaient, en effet, jamais entendu parler
de la pratique. La raison m’a €té expliquée par la suite : « Il y en avait qui faisaient, y en a qui
en faisaient pas du tout. Ca dépendait des parcelles. » (idem). Les motivations mentionnées
sont la fertilisation du sol avec les cendres, et le débroussaillage des parcelles difficiles
d’accés ou non mécanisables, principalement « les coins a fougeres et a genéts » (Dupont, le

08/05/13). La fougére a été la plante systématiquement citée’® et certains agriculteurs

* Information recueillie auprés de Gérard Leser, historien de la vallée de Munster.

* Les brigades vertes, ou les pompiers.

% « C’était surtout pour enlever les fougéres de 1’année d’avant, ¢a envahit tout. » (Ziegler, le
24/06/13)
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utilisaient d’ailleurs I’expression « braler la fougere » (Petit, le 27/06/13) pour parler des feux
pastoraux’, méme si le terme écobuage était le plus utilisé.

La fougére en question est la fougere-aigle ou grande fougére (Pteridium aquilinum (L.)
Kuhn), tres répandue dans le massif des VVosges car appréciant les sols pierreux et acides. Elle
est problématique dans les patures ou elle n’est pas broutée par les animaux car cela les
rendraient malades du fait de sa toxicité (Fenwick, 1988), ce qui permet sa multiplication

rapide.”

Trois maniéres de «brdler la
fougeére » ont été expliquées par
les éleveurs (toutes se pratiquaient
au printemps): la premiéere
consistait a couper les plantes
seches et les mettre en tas avant
d’y mettre feu”, la deuxiéme a
faire un brllage courant, c’est-a-

dire se propageant avec un front

bien défini, mais seulement sur les

. Figure 8 : Un écobuage dans le département des VVosges.
talus, et la derniere était un feu | goyrce : gerardmerinfo.fr

pastoral de plus grande envergure
puisque le pré entier était brdlé (Fig. 8). Pour les feux les plus récents, certains appelaient les
pompiers pour les aider : « C’était une opération tout a fait dirigée avec les pompiers. C’était
pas je gratte une allumette et je me sauve quoi. » (Simon, 06/05/13) ; d’autres réalisaient
I’opération avec des connaissances ou des collegues et les pompiers n’étaient appelés qu’en
cas de probléme : « Il fallait étre une bande parce que ¢a pouvait prendre vite. Ca arrivait
souvent que ¢a se passe mal, les pompiers devaient alors venir. » (Ziegler, le 24/06/13). Pour
les talus, comme pour les prés entiers, il fallait attendre le printemps, aprés la fonte des neiges
lorsque c¢’était bien sec, pour « allumer ». L’idéal était qu’il reste encore des bandes de neiges

ou des bandes humides sur le pré pour servir de coupe-feu. L’opération pouvait étre entreprise

" Les éleveurs cévenols utilisent quant a eux 1’expression « aller braler », ou les mots brular, cremar,
rabiner et usclar (Dumez, 2004).

72 Une histoire m’a d’ailleurs été racontée par le doyen des agriculteurs rencontrés : « Les grands-péres
et les grands-meres, les vieux, racontaient que le Bon Dieu a fait des fougeres a cause d’Adam et Eve.
Lorsqu’ils ont été chassés, il a créé les fougéres qui vont les suivre et qu’on ne pourra plus enlever. »
(Ziegler, le 24/06/13)

7 « Apres il en repoussait des fois plein et des fois plus du tout, ca dépendait certainement du moment
ou on les brdlait. » (Bauer, le 25/06/13)
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tous les ans ou deux ans pour les petites surfaces, alors qu’une rotation était effectuée pour les
plus grandes parcelles. Le feu était allumé en bordure de parcelle, courait dans la prairie et
était arrété par les coupe-feux : « On commencait en haut de la parcelle, on faisait un feu le
long de la forét pour que la flamme aille dans la parcelle et pas I’inverse et puis voila. »
(Simon, 06/05/13). Malgré I’efficacité de I’intervention sur les plantes envahissantes : « Le
feu ¢ca marchait tres bien ! » (Ziegler, le 24/06/13), les agriculteurs étaient conscients des
dangers que cela pouvait représenter, et les accidents n’étaient pas rares: « Le feu est
imprévisible, il faut toujours avoir de la méfiance, surtout pour les foréts, les choses a
préserver. Il y a 20 ans, lors d’un écobuage, le feu a pris dans une friche non entretenue et
c’est un parc bien entretenu qui a fait coupe-feu. » (Dupont, le 08/05/13). Un autre probléme
mentionné par ce méme éleveur est le danger de brdler trop profondément le sol, ce qui abime
considérablement I’herbage : « Mais ce n’est pas que du bon, si c’est trop sec ¢a descend trop
dans le sol et ¢a briile I’humus. » (idem).

Dans le contrat des Mesures agro-environnementales territorialisées (MAET) que peuvent
souscrire les agriculteurs Haut-Rhin, 1’utilisation du feu pour débroussailler les parcelles est
interdit, posant probleme a certains. En effet, le feu était la seule maniére de gérer les plantes
envahissantes : « Un des compromis qu’on a laché dans les MAE, c’est I’arrét des écobuages,
voila, bon aprés on a quand méme des conséquences négatives aujourd’hui, on a des secteurs
entiers qui sont complétement envahis. » (Simon, le 08/05/13). Cela confirme bien 1’idée que

les subventions accordées aux agriculteurs ont un impact non négligeable sur leurs pratiques.

Représentation des prairies

Une frontiére de langues, et de dénominations

Les agriculteurs rencontrés exploitent entre 35 et une centaine d’hectares de prairies,
principalement permanentes et ils ont rarement toutes leurs parcelles regroupées sur un lieu.
Pour les distinguer et les localiser, il est nécessaire de les dénommer pour ainsi pouvoir
échanger des informations sur la parcelle avec une autre personne, comme par exemple
expliquer a son ouvrier agricole quel pré il doit faucher.

Pour I’obtention de subventions agricoles les prairies sont déclarées dans un dossier PAC
(Politique agricole commune), dans lequel les parcelles sont regroupées par ilots qui se voient

chacun attribuer un numéro. Un Tlot est un ensemble bien délimité de parcelles culturales
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contigués et reste stable d'une année sur l'autre. Les agriculteurs rencontrés n’utilisent
néanmoins pas cette numérotation pour nommer ces ilots quotidiennement, a 1I’exception d’un

éleveur lorrain qui la trouve en accord avec son fonctionnement par Tlot.

Dans le Haut-Rhin germanophone, tous les agriculteurs utilisent les noms de lieux-dits pour
situer une prairie. Faisait référence aux numeros imposés par la PAC, un agriculteur alsacien a
expliqué en parlant du nom de ses prairies : « J’ai rajouté des ilots numérotés par-dessus parce
que ¢’était une obligation. Nous on connait nos prairies par les noms de lieux-dits. » (Hupf, le
26/05/13). 11 arrive souvent qu’un licu-dit regroupe plusieurs prairies « souvent le nom du
cadastre c’est une assez grande surface et aprés certaines places y a encore un petit nom.
Disons la parcelle est scindée. » (Bauer, le 13/04/13). Ces noms de lieux-dits sont des noms
alsaciens, donc a consonance germanique, ce qui peut étre illustré par les propos d’un
agriculteur retraité : « Quand on a cédé, le voisin a pris tout le terrain : Landsen. Chaque
prairie a un nom, il y a Wolfsbach, Landersen, Ober- et Unterlandersen, Geiskopf, ce sont des
noms du cadastre. Ici ¢’est Hiinleskritt, on ne sait pas d’ou ¢a vient. » (Ziegler, le 24/04/13).
Par rapport a I’origine des noms des prairies, les autres Haut-rhinois germanophones ont
complété : « c’est des noms de nos ancétres, on a jamais essayé a comprendre d’ou ¢a vient,
c’est comme ¢a. » (Bauer, le 13/04/13) ; « Chaque prairie a un nom, des noms de 1’époque,
des noms alsaciens qui ont toujours été la. » (Hupf, le 26/05/13). Les agriculteurs du Haut-
Rhin dialectophone ayant participé a 1I’étude sont tous originaires du département et tous, sauf
un, ont repris la ferme familiale. Ils sont donc particulierement imprégnés du lieu et ont appris
les noms de prairies avec leurs parents: « On est né ici, on connait chaque truc, sur une
parcelle y a trois dénominations. Ca c’est Locaboh, ya la Steinamatt, la Steinau derricre...
Encore une fois pour localiser ou, si y a quelque chose quoi. » (Schmitt, le 25/04/13). Le
milieu d’origine des parents joue donc un rdle dans ces systémes de dénominations, car un

néo-rural ne connaitra pas ces subtilités dans les noms.

Dans le pays welche et le département des Vosges, les toponymes de lieux-dits sont
également employés par des agriculteurs pour désigner leurs prairies ; ces noms ont ici
principalement des consonances romanes. Comme pour le Haut-Rhin germanophone, les
noms du cadastre couvrent souvent une surface beaucoup plus grande que celle de la prairie
de I’éleveur, celui-ci doit alors en utiliser d’autres pour désigner une prairie précisément. Les
dénominations les plus couramment usitées sont, par contre, de ce coté de la frontiére
linguistique, les noms des anciens ou des nouveaux propriétaires du pré, ou des habitations

attenantes au pré : « Toutes les prairies qu’on a ¢a vient d’autres exploitations agricoles.
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Avant, il y a 50 ans, une structure agricole c¢’était trois hectares, ils vivaient avec, donc on a
tout des noms comme ¢a, par exemple on dit chez tante Génie, c¢’était une ferme qui avait
deux-trois hectares autour de la maison et on a gardé ce nom pour denommer ces parcelles.
[...] On n’utilise pas les noms du cadastre car c’est plus vaste. » (André, le 19/04/13) ; « Les
noms du cadastre je ne les connais méme pas. Il y a, par exemple, chez le grand Robert, chez
Désirée, chez Frohlich, chez Rabus, chez Gidat... » (Claudel, le 01/05/13). Le seul agriculteur
qui se soit servi de la numérotation de la PAC découpe également ses parcelles par
propriétaires : « On a un numéro pour la PAC, par ilot. [...]. Un ilot peut avoir 2 ou 3
propriétaires. » (Vautrin, le 03/06/13). Une autre caractéristique rencontrée dans le pays
welche et les VVosges et apparemment absente du Haut-Rhin germanophone est le fait de
nommer les prés « parfois aussi avec des petits noms. » (Pierre, le 19/04/13), ¢’est-a-dire avec
des noms inventés par I’agriculteur lui-méme. Ces noms se réferent a une spécificité de la
parcelle, comme sa forme, ou un objet structurant du paysage : « On a une parcelle carrée
c’est le carré, une avec deux cerisiers, c’est la parcelle des deux cerisiers, qu’on trouve un peu
un repére. Mon beau-frére a des ruches, c’est la parcelle des ruches. » (Pierre, le 19/04/13) ; «
Il y a le parc des roches car beaucoup de roches, le parc de la cabane de traite parce qu’il y a
la cabane... c’est identifi¢é comme ¢a. Sur le cadastre c’est tout Cotes du Fréne sur les deux

communes, donc ¢a veut rien dire. » (Wolf, le 02/05/13).

Un idéal différent entre fermiers et laitiers

Dans leur discours, les producteurs fermiers ont dessiné une esquisse de prairie idéale. Cette
prairie remplirait tout d’abord leurs attentes d’un point de vue agricole. Un handicap souvent
mentionné dans cette zone de montagne est la difficulté de mécanisation, du fait de la pente,
de I’irrégularité des terrains, des rochers, et parfois des tranchées et restes de la guerre. Des
restes des deux derniéres guerres sont encore visibles dans les prés, principalement sur les
crétes : on y rencontre des tranchées parfois pleines de barbelés, des bunkers, des restes
d’obus... Un fermier vosgien m’a raconté : « On a [...] fermé les trous d’obus de la guerre.
On trouve encore des douilles, des bouts de ferrailles, des restes. Il faut alors appeler la
mairie, un service est assuré au cas ou ce serait encore dangereux. Un jour j’ai glissé sur un
caillou rond : c¢’était une vieille grenade rouillée. » (Dupont, le 08/05/13). Les prairies les plus
appréciées sont donc les parcelles planes, mécanisables et, de ce fait, faciles a travailler. Dans
un souci d’efficacité et d’économie de carburant, une prairie proche de I’exploitation et d’une

grande surface sera par ailleurs préferée a une petite parcelle. Puisque le relief est irrégulier,
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les petites parcelles aux limites non rectilignes et donc difficilement mécanisables sont assez

courantes dans le massif.

On a vu que le climat dans le massif des VVosges était particulierement pluvieux, favorisant
ainsi les prairies humides, notamment sur le versant lorrain. Elles ont I’avantage de
développer «une flore plus exubérante a fort développement » (Backer, le 10/04/13),
cependant certains agriculteurs ont montré une préférence pour les moins imprégnées d’eau :
« On aimerait bien avoir que des prairies seches, parce que les prairies humides c’est quand
méme un handicap hein, il faut refaire les rigoles tous les ans, on peut pas toujours travailler
avec du matériel.... une prairie seche elle est beaucoup plus souple quoi. Si on peut pas
récolter, on peut mettre les vaches a paturer. Tandis qu’une prairie humide bah elle est
presque toujours destinée qu’a la fauche, sinon les vaches elles massacrent tout. » (Gérard, le
30/04/13). Ce type de prairie présente des avantages, comme la résistance a une plus grande
pression de paturage, mais comporte aussi le point négatif d’avoir une flore plus rase et donc
une quantité d’herbe moins importante a offrir aux animaux : « Sur un coteau sec tu n’auras
pas ce développement, tu feras pas un bouquet de fleurs quoi. » (Backer, le 10/04/13). Par
« bouquet de fleurs », I’agriculteur entend ici que la taille des plantes qui poussent dans ce
milieu n’est pas assez grande pour pouvoir les tenir a pleine main. L’importance du degré
d’humidité de la prairie n’est toutefois pas ressortie, lors des entretiens, aussi souvent que la

composition de la flore, caractéristique essentielle pour les agriculteurs.

La qualité d’un pré passe pour tous les producteurs fermiers avant tout par une flore adaptée a
leurs besoins. Elle doit étre composée tout d’abord de plantes a haute qualité fourragere, « des
légumineuses et des graminées » (Vautrin, le 03/06/13 ; Lefevre, le 22/04/13 ; Bauer, le
13/04/13). Ces plantes seraient nécessaires pour obtenir une production de lait satisfaisante.
Cela montre la forte influence de I’idéologie productiviste sur ces éleveurs, mais celle-Ci n’est
pas totale, puisqu’ils pensent également qu’« une bonne prairie [...] il [faut] que ¢a soit
diversifié, qu’il y ait plusieurs variétés. » (Andre, le 26/06/13), et les agriculteurs essaient
« d’avoir un maximum de diversité dans la flore. » (Vautrin, le 03/06/13). Plusieurs ont
d’ailleurs vanté « la flore spécifique de la montagne, beaucoup plus variée et meilleure pour
les vaches. » (Weber, le 10/04/13). Les fermiers sont proches de leurs animaux et montrent
aussi de I’importance a ce que leur bétail soit satisfait car « une bonne prairie, c’est 1a ou les
vaches aiment y aller. » (Schmitt, le 25/04/13). Cette variété ne serait pas seulement bénéfique
pour les vaches, mais également pour les abeilles, puisque les « plantes melliferes [...], il faut

qu’il y en ait un minimum. » (Simon, le 06/05/13). C’est donc « un savant dosage » (Simon,

52



le 06/05/13) entre plantes fourrageres et autres plantes, utiles ou non pour les ruminants, qui
serait idéalement présent dans la prairie, preuve de la sensibilité écologique de ces éleveurs.
Des pratiques adaptées permettent, d’aprés eux, d’atteindre cette flore de qualité, puisque
« quand une prairie est bien entretenue, il n’y a pas de soucis. » (Weber, le 10/04/13), ce qui
est le cas si entre autres, «1’équilibre de fertilisation est a peu prés respecté. » (Wolf, le
02/05/13). Mais au final, « c’est les pratiques qui décident si vous avez les plantes sur vos
prairies ou pas, parce que le stock de semences il est la, vous le changez pas. » (Simon, le
06/05/13). Cette derniére affirmation est a nuancer, car les pratiques ont bien un impact a long
terme sur la flore (Grévilliot et Muller, 1996). Les éleveurs restent tout de méme lucides sur le
fait qu’« avec un ane on fera pas un cheval de course » (Backer, le 10/04/13), c’est-a-dire
qu’on ne peut pas pousser un pré plus loin que ce que ses possibilités originelles ne le

permettent.

Si les producteurs fermiers ont tous cité I’importance d’avoir une flore variée, les producteurs
de lait rencontrés accordaient moins d’importance a la diversité et avaient une vision plus
utilitaire du pré idéal : « les fleurs dans les prairies n’ont pas d’intérét pour la production du
lait. Autant avoir de la prairie temporaire, hein. » (Petit, le 27/06/13). Les laitiers vendent en
effet leur production aux industriels et sont payés environ 30 centimes au litre, alors qu’un
fermier valorise le litre a environ leuro - 1,50 euros. Ces premiers ont donc une pression plus
forte par rapport a la quantité supérieure de lait qu’ils doivent produire pour un méme revenu.
De méme, leur lait est acheté et ils n’ont aucun lien avec le produit fini, ce qui peut expliquer
cette vision productiviste des prairies beaucoup plus marquée que chez les fermiers : « Savoir
qu’y a vingt sortes de fleurs dans le pré, on s’en fout un peu. C’est plus au niveau des

transformateurs, pour le golt du fromage quoi. » (Petit, le 27/06/13).

Au bilan, nos informateurs se sont montrés plut6t satisfaits de la « qualité de la flore » (Colin,
le 06/05/13), mais la quantité d’herbe a parfois été citée comme pouvant étre supérieure : la
végétation doit étre « bien fournie » (Pierre, le 19/04/13), bien répartie sur toute la surface de
la parcelle, sans « trous » (Pierre, le 19/04/13) et homogeéne : « les pissenlits par exemple, il
faut qu’il y en ait un minimum, mais pas des taches entiéres » (Simon, le 06/05/13). La
prairie de plaine, qui semblerait au premier abord remplir plusieurs des criteres de la prairie
idéale, comme la facilité de mécanisation, n’est toutefois pas enviée par tous les agriculteurs
de montagnes. Elle a été critiquée comme n’ayant « pas d’ame » (Claudel, le 01/05/13), ce qui
personnifie les prés de montagne et ajoute une dimension spirituelle a 1’idéal de prairie des

producteurs fermiers : « Comme quand on éléve un enfant, on 1’accompagne, on donne ce

53



qu’on est capable de donner, mais on n’a pas un but bien précis. » (Backer, le 10/04/13). Pour
tous les agriculteurs, la prairie est un outil de production accompagné d’une valeur
agronomique, mais, pour les seuls fermiers, elle doit aussi répondre & des attentes plus
personnelles, comme I’esthétique : « Nous on a des prairies on a vraiment un plaisir de les
avoir dans notre gestion. Des endroits parce qu’ils expriment quelque chose. » (Backer, le
10/04/13). Comment définissent-ils ces endroits ? Ce sont les « prés verts et beaux » (Dupont,
le 08/05/13), une beauté particulierement donnée par les fleurs : « C’est beau a regarder une
fleur de pissenlit, de tréfle, de marguerite, c’est bien dans la diversité des prairies. [...] Vous
avez des prairies avec du trefle, du lotier, des marguerites, c’est vrai que ¢a fait des couleurs,
des ensembles. » (Vautrin, le 03/06/13). La vue n’est pas le seul sens auquel ils font appel
pour décrire une prairie qui les touche, I’odorat a aussi son importance, comme cela peut étre
le cas dans d’autres massifs (Petit et Fleury, 2010) : « Dans des prairies de montagnes, il y a le
parfum et tout ¢a. » (Vautrin, le 03/06/13) ; « L’herbe est tout I’hiver subtilement odorante
dans la grange. » (Claudel, le 01/05/13). Dans les propos recueillis aupres des producteurs
fermiers, 1’idéal de prairie ne se limite donc pas a une situation géographique ou un potentiel
agronomique, mais possede aussi des qualités écologiques, esthétiques, voire spirituelles, ce
qui n’est pas le cas pour les producteurs de lait. La flore et sa diversité sont une
caractéristique essentielle pour ces premiers. Ces agriculteurs semblent soumis a diverses
influences. Je vais donc a présent analyser les liens qu’ils entretiennent avec les plantes afin

de mieux les comprendre.

54



I11. Une ethnobotanique de I’herbe : savoirs et savoir-faire

Comme nous avons pu le voir dans les parties précédentes, la filiere munster est marquée par
un clivage entre production laitiére, réalisée par des coopératives et des industries laitiéres qui
se fournissent chez des producteurs de lait du massif, et production fermiere, ou toutes les
¢tapes d’¢levage, de transformation et de commercialisation sont effectuées par un méme
acteur. Ces deux types d’agriculteurs, vivant sur un méme territoire, ont-ils des cultures
professionnelles différentes ? Par ailleurs, comme nous ’avons vu dans la partie « Les
partenaires d’enquéte », page 15, la grande majorité de ces €leveurs ont repris I’exploitation
familiale. Existe-t-il une culture ancienne liée a la gestion des prairies, transmise de
génération en génération ? Les producteurs fermiers ont-ils un savoir spécifique de 1’herbe, lié
a la production d’un fromage AOC ? Si ces savoirs existent, sont-ils les mémes de part et
d’autre de la frontiere linguistique ? Comment se construisent-ils au regard de la présence du

Parc naturel régional ?

Reconnaitre, Nommer, Classer

Le « haut » et le « bas », la « bonne » et la « mauvaise plante »

Les eleveurs situés sur le territoire d’étude pergoivent la flore du massif comme hétérogeéne :
elle n’est pas la méme partout. La classification qu’ils effectuent est géographique, mais aussi
temporelle, liée au stade de pousse de I’herbe.

Qu’ils soient fermiers ou laitiers, les agriculteurs rencontrés ont des prairies réparties a
différentes altitudes, et ils différencient nettement la flore des hautes-chaumes, « en haut », et
la flore de plus basse altitude, «en bas » : « Disons que ce qui faut tenir a part, c’est du
moment que vous passez dans le hétre, automatiquement la flore elle est différente, parce que
I’espace montagneux il est différent. Et c’est 1a que finalement vous passez dans quelque
chose de bien spécifique. » (Schmitt, le 25/04/13)™. Quand ils parlent des crétes, ils insistent

sur le fait que I’herbe s’y développe plus tard, mais aussi beaucoup plus rapidement :

™ Les propos de cet agriculteur rejoignent ceux des botanistes et écologues qui considérent qu’au-
dessus de 1000 métres d’altitude la hétraie-sapiniére fait place a la hétraie et a la flore bien spécifique
des hautes-chaumes.
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« Pendant que je fauchais les parcelles en bas, I’herbe a trés vite poussé en haut » (Bauer, le
25/06/13). Les agriculteurs portent une attention particuliére aux végétaux pour optimiser la
gestion de leurs prairies, entre autre par 1’estimation de I’avancée de 1’herbe « en haut », ou la
flore est bien particuliere : « Quand on commence a monter un peu plus tot au printemps en
haut pour regarder, il y a des autres fleurs qu’en bas, apres quand on monte en juin y en a qui
ont déja fleuri, [...] ¢ca change tellement vite, en quinze jours. » (Laurent, le 11/04/13). Les
fermiers pratiquant la transhumance surveillent les sommets, car ils doivent fixer une date
pour « monter », afin que les vaches aient a disposition une herbe jeune, mais en quantité
suffisante : « Par rapport a la pousse de I’herbe, en haut ¢’est une période bien précise, au
printemps, maintenant y a rien et aprés tout pousse en méme temps car c’est un climat
continental. L’arriére-saison ¢a se fera plus rare et quand il y a plus rien on descend. »
(Schmitt, le 25/04/13).

La flore des crétes est considérée par 1’éleveur fermier comme « plus fine », et le fourrage
qu’elle donne est « plus riche» et plus aromatique : « En haut les prairies de montagne sont un
atout, I’herbe reste tout 1’hiver subtilement odorante dans la grange. » (Claudel, le 01/05/13).
La flore en bas n’a pas cette qualité : « C’est plus fin plutot dans le haut du village, plus
grossier c’est souvent dans le bas du village. Au-dessus c’est plutot petit foin de montagne
plus court. » (Laurent, le 11/04/13). Les producteurs laitiers remarquent également une
différence entre les fourrages de montagne et de fond de vallée, mais ne semblent pas
particulierement sensibles aux ardbmes de ces derniers.

Tous les agriculteurs rencontrés, laitiers comme fermiers, distinguent les « plantes
indésirables » et celles qui sont appréciées par les vaches (et donc par eux) : « Les mauvaises
herbes pour les vaches, elles les connaissent. Une mauvaise herbe n’a pas de valeur
nutritive. » (Weber, le 03/07/13). Les « mauvaises herbes » seront des « refus » au paturage :
la renoncule’™, certaines ombelliféres, la fougére’, le rhinanthe’, le rumex’®, la bruyére, le
genét®, la reine des prés®™ etc. Cette connaissance des plantes est donc issue principalement
de leur observation du bétail et de leur expérience dans la gestion des prairies. Cette

> Renoncule &cre (Ranunculus acris L.). J'utilise dans le texte les noms de plantes tels que les
agriculteurs les ont utilisés lors des entretiens. Nous verrons par la suite, dans la partie « Les systémes
de noms : vernaculaires, vulgaires et scientifiques », que ces dénominations peuvent changer en
fonction des interlocuteurs et de la situation dans laquelle ils se trouvent.

’® Fougere-aigle (Pteridium aquilinum (L.) Kuhn).

" Rhinanthe créte-de-coq (Rhinanthus alectorolophus (Scop.) Pollich).

"8 patience a feuilles obtuses (Rumex obtusifolius L.).

" Bruyére callune (Calluna vulgaris (L.) Hull).

8 Genét a balais (Cytisus scoparius (L.) Link).

® Filipendula ulmaria (L.) Maxim.
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surveillance des prés leur apprend également de maniére précise le milieu dans lequel
poussent les différentes plantes : « La carotte sauvage n’est pas la ou il y a le lisier, plutdt des
coins humides ou le sol reste meuble. » (Dupont, le 13/06/13). Ainsi, certaines prairies sont
plus aptes a accueillir des « mauvaises plantes » : « Y a des endroits, ou méme les grands-
peres ils disaient, il faut pas mettre les vaches la parce que le fromage ne reussit pas [...].
Parce qu’il y a des sols humides ou y a des mauvaises plantes qui poussent. On dit des
Scherlem® en alsacien, c’est un groupe de plantes qui poussent dans les marécages. »
(Ziegler, le 24/04/13). Un Scherlem est une catégorie complexe, dans le sens ou I’entend C.
Friedberg, car il regroupe un groupe de plantes différentes (catégorie englobante) et un lieu
caractérisé par son humidité (Friedberg, 1997). Dans cet extrait d’interview d’un ancien
fermier-aubergiste agé de plus de 80 ans, I’origine ancienne de certains savoirs liés a I’herbe,
associés a des termes en dialecte, est tres clairement illustrée.

Un végétal qui n’a pas d’intérét alimentaire particulier et qui a tendance a envahir les
parcelles au détriment de plantes plus recherchées sera également placé dans cette catégorie :
« L’eau [...] fertilisait. Il y avait alors de renouées bistortes®. C’est de la saloperie, ¢a couvre
bien. On dirait qu’il y a beaucoup de foin mais apres le fanage il ne reste plus que des
batons. » (Dupont, le 13/06/13). A I’inverse, « la bonne herbe » (Lefevre, le 17/06/13) sera
constituée des espéces que le bétail préfére : les tréfles violet et blanc® ont été cités, ainsi que
les graminées. On sent clairement ici une influence de la pratique productiviste, provenant

sans doute de la formation agricole (avec les noms précis des plantes notamment).

Par ailleurs, une plante peut changer de statut selon son stade de végétation ou sa forme.
Notamment le dactyle®, graminée appréciée des bovins, ne sera brouté que jusqu’a
I’épiaison : « Le dactyle, une fois que c’est épié c’est du refus » (Pierre, le 19/04/13). De
méme, certaines espéces comme les renoncules, le carvi®® ou Iortic®” ne seront pas mangées
par les animaux lorsqu’elles sont sur pied, mais seulement dans le fourrage :
- «Les orties séchées elles mangent bien, y a beaucoup de fer, c’est un trés bon
fourrage, mais les vaches ne le mangent pas vert, ca pique peut-étre. » (Ziegler, le
24/04/13) ;

% Lors de ’entretien, le stade de végétation n’était pas assez avancé pour identifier quelles plantes
composent ces Scherlem. A mon deuxiéme passage, 1’état de santé de I’informateur ne permit
malheureusement pas d’approfondir le sujet.

% Persicaria bistorta (L.) Samp.

8 Trifolium pratense L. et Trifolium repens L.

% Principalement le dactyle aggloméré : Dactylis glomerata L.

8 I ’anis des Vosges (Carum carvi L.).

¥ Ortie dioique (Urtica dioica L.).
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-« Le carvi sauvage elles le mangent difficilement en pature, mais étant sec elles le
mangent. » (Lefevre, le 17/06/13).

La classification n’est pas uniforme parmi les agriculteurs et une méme plante peut étre
considérée comme «bonne » par un éleveur et « mauvaise » par un autre. Par exemple la
baudoine ou le meum®, comme me Pont présenté ces agriculteurs, plante a 1’odeur si forte
que « ¢a fait méme saigner du nez. » (André, le 26/06/13), est considérée par certains fermiers
comme « pas trés bonne » (idem) car peu péaturée et difficile a faire sécher aprés la fauche,
alors qu’un autre agriculteur la considére comme « fondamentale » (Backer, le 04/10/13) car
c’est «une plante particulierement dynamique pour donner de la puissance au munster »
(idem). Les laitiers la considérent par contre tous comme « mauvaise » car peu nutritive, ce

qui montre que la spécialisation agricole influe également sur le statut des plantes.

Si ce tri des especes selon leur utilité agricole semble prédominant dans les entretiens, il y a
d’autres critéres. En effet, une plante peut passer de la catégorie du mauvais pour le bétail a
celui du bien apprécié, que ce soit pour son utilit¢ alimentaire®®, médicinale, ou tout
simplement pour sa beauté, sa valeur intrinséque ou sentimentale. Par exemple la gentiane®
n’est pas paturée par les vaches, mais son esthétique et I'usage qu’on en fait pour la
fabrication d’eau-de-vie en font un végétal aimé. De plus, cette plante est un repére du

« haut ».

Les systemes de noms : vernaculaires, vulgaires et scientifiques

Les agriculteurs, on vient de le voir, emploient des noms de plantes le plus souvent francisés
(directement dérivés du latin scientifique, tels que renoncule ou gentiane), mais aussi des
noms vernaculaires (baudoine, trempe®™) et ils usent aussi du dialecte. Plus rarement, c’est le
nom scientifique lui-méme qui est donné (Meum). lls jonglent pratiquement tous entre trois
systemes de dénomination : le vernaculaire en francais ou en dialecte (vosgien et welche ou
alsacien), le scientifique en latin et le vulgaire en francais. Mais comment sont construits ces

différents systémes ?

* Fenouil des Alpes (Meum athamanticum Jacq.).

¥ Les agriculteurs mangent certaines plantes, comme par exemple le pissenlit, dont les salades
printaniéres sont trés appréciées sur tout le territoire d’étude.

% Gentiane jaune (Gentiana lutea L.).

*' Trefle en welche.
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- La classification scientifique des plantes est construite sur le systeme linnéen. Les
plantes sont dotées d’un nom binomial en latin, ¢’est-a-dire une combinaison d’un
nom générique et d’une épithéte spécifique : Festuca rubra L. avec Festuca le genre,
rubra I’espéce et L. ’auteur, ici Linné. Cas particulier, déja souligné : le Meum des
botanistes, mobilise tel quel par un éleveur (fermier, entre 50 et 60 ans).

- Les noms vulgaires sont souvent la traduction directe du nom scientifique en francais.
Par exemple la primevére officinale, Primula veris L. : « primevére » est le terme de
base et «officinale » le déterminant. Les exemples cités précédemment sont la
gentiane et la renoncule, dérivés du latin Gentiana et Ranunculus.

- Les noms vernaculaires en frangais sont généralement constitués d’un terme de base
complété, ou non, d’un ou de plusieurs déterminants (Friedberg, 1986) : en exemple le
«sucre de lapin® », avec « sucre » le terme de base et « de lapin » le déterminant. En
alsacien, les termes sont fréguemment des noms allemands dont la prononciation a été
déformée : I’alchémille vulgaire (Alchemilla vulgaris L.) est donc passée du
Frauenmantel allemand & Froiamandala, littéralement « manteau de dame »%,
appellation francaise aussi utilisée par un fermier welche. Les termes vosgiens et
welches sont, quant a eux, principalement originaires de I’ancien francais : la ronce,
Rubus fruticosus L. se dit mouro ou meure, du latin moyendgeux morum, mdre, ou

bien le spinngk, du latin spina, épine (Busser et Busser, 2005).

Un autre exemple issu de mon enquéte et regroupant les différents systémes de
dénomination : la myrtille commune (nom vulgaire), Vaccinium myrtillus L. en latin, est
appelée brimbelle en Lorraine (nom vernaculaire francais), bluh en vosgien, brebli en welche,

Boiler ou Heidelbeera en alsacien (noms vernaculaires en dialectes).

Mais dans quelles situations est utilisé 1’'un ou ’autre systéme ? Quelles sont les origines de

ces connaissances ?

Dans les entretiens, lorsque les éleveurs commengaient a évoquer des plantes, ¢’était par les
noms vulgaires. Je fus étonnée de ne pas trouver de termes locaux dans le discours de ces
agriculteurs pourtant issus d’un territoire a forte identité, dont la littérature vante la richesse
de noms vernaculaires (Leser et Stoehr, 2004 ; Busser et Busser, 2005). J’ai alors ax¢é les

discussions vers 1’utilisation du dialecte dans leur quotidien, afin d’approfondir cette question

% Berce sphondyle : Heracleum sphondylium L.
» La dénomination a ici un lien avec les propriétés médicinales de la plante, puisqu’elle peut servir a
soigner les affections féminines.
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sans pour autant les intimider. Deux situations différentes se sont présentées a moi, suivant la
zone linguistique ou je me trouvais : Dans la partie germanophone, les éleveurs ont souvent
commencé par me demander si je comprenais ’alsacien, et lorsque je leur répondais
positivement, la méfiance et la réserve du début laissaient place au sourire et a la
décontraction. Les noms vernaculaires ont alors afflué, les correspondances entre noms en
dialectes et en francais se sont précisées : « Les mauvaises herbes dans les prés c’est la
rhinanthe™ : GIaf, les Bubbablatter®, le Stirampfer®™ mais moins grave... on ne les enléve
pas. » (Weber, le 10/04/13). Le cercle familial et la transmission orale du savoir sont la
principale source de connaissances de la désignation vernaculaire des plantes: « C’est
souvent en alsacien quand on parle avec les parents parce qu’ils les connaissent en alsacien,
c’est plus facile. » (Hupf, le 26/05/13).

Dans le pays welche et les Vosges, les éleveurs semblaient généralement plutdt amusés que je
m’intéresse aux noms vernaculaires, mais chez certains la méfiance était parfois grande car je
ne suis pas patoisante. Cette réaction forte suite a ma question concernant les dénominations
locales parle d’elle-méme : « Pourquoi ? Pour vous foutre de nous ? » (Petit, le 27/06/13).
Mais lorsqu’ils se rendaient compte de ma curiosité sincere, c’est parfois avec fierté qu’ils

partageaient leurs connaissances.

De chaque c6té de la frontiére linguistique, les paysans s’adaptent a leur interlocuteur en

utilisant un systéme de dénomination approprié :

- «C’est quand méme beaucoup plus en francais comme j’ai des apprentis, donc faut
quand méme leur parler pour qu’ils comprennent. » (Lefevre, le 22/04/13) ;

-« Je connais quelques noms en patois, mais j’utilise les noms francais, surtout quand je
communique avec des gens de I’extérieur, pas des locaux, j’utilise la vraie

détermination de la plante. » (Claudel, le 01/05/13).

Par « vraie determination » est sous-entendu le nom francais, ce qui montre que ce fermier
welche considere celui pas en patois comme ne relevant pas de la classification scientifique et
qu’il existe pour lui une hiérarchie entre les types de désignations. Il effectue un
positionnement de ses connaissances en dessous de celles des scientifiques. On ressent

fortement ici I’influence de la formation agricole au cours de laquelle les termes vernaculaires

** Rhinanthe téte de coq (Rhinanthus alectorolophus (Scop.) Pollich).
% Littéralement les feuilles du garcon : la patience & feuilles obtuses (Rumex obtusifolius L.).
% Littéralement 1’oseille acide : la grande oseille (Rumex acetosa L.).
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doivent étre oubliés pour faire place aux noms scientifiques et vulgaires, la «vraie

détermination ».

Dans le Haut-Rhin germanophone, le dialecte est encore répandu et utilisé pour nommer un
nombre important de plantes. Les patois vosgien et welche sont, quant a eux, en voie de
disparition. Néanmoins, dans les deux cas, les eleveurs emploient encore les termes

vernaculaires pour désigner certaines plantes :

-« Il 'y a, vous savez, les mauvaises plantes, ceux-la on les connait en alsacien. »
(Bauer, le 13/04/13) ;
-« C’est souvent des plantes qui ont pas un intérét pour les animaux, c’est marrant hein,

on a plus en patois des plantes indésirables. » (Vautrin, le 03/06/13).%’

Les agriculteurs n’étant pas patoisants connaissent tout de méme certains végétaux par leurs
appellations en dialecte, ce qui prouve que les savoirs liés au domaine végétal sont encore
transmis localement et qu’aucun terme francgais plus adapté n’est venu les remplacer. Lorsque
c’est un nom local qui est systématiquement employé pour qualifier une espéce, ils ont
souvent du mal a retrouver le terme frangais, ou ne le connaissent simplement pas : « Une
plante qu’on dit qu’elle est pas trop bonne pour une pature, c’est de la godermonngs, donc en

francais je ne sais méme plus comment ¢a s’appelle. » (André, le 13/04/13).

Il arrive que les éleveurs se perdent entre les différents systemes de dénomination. Ainsi
certains pensaient que le nom local qu’ils donnaient était utilisé dans la France entiére,
comme par exemple « brosse a dent » pour la renouée bistorte. Il en est de méme pour les
termes en dialecte : « Il y a des mots on croit que c¢’est du frangais et en fait non. » (Pierre, le
19/04/13).

Ceux qui ont suivi des études agricoles ont appris les plantes de prairies a haut rendement
fourrager, voire «1’autre flore » (Pierre, le 19/04/13), c’est-a-dire les plantes vraiment
cultivées, comme les céréales. Une hybridation des savoirs s’est ainsi réalisée, selon
I’interlocuteur, le contexte et I’information dont ils ont besoin, ils puisent dans 1’une ou
I’autre source : « On a appris avec les parents aprés d’étre allé en formation, mais apres la
formation ¢a nous a quand méme aidé, on a quand méme appris encore autre chose et puis

maintenant on prend des deux. » (Bauer, le 25/06/13). Cela peut expliquer que ce soit en

% L’agriculteur a fait cette constatation lors de la discussion, il ne s’agissait pas d’auto-dévaluation.
% Fenouil des Alpes, Meum athamanticum Jacq.; Ce nom welche serait d’origine germanique :
Badermohn (Wartburg, 1928-2002 : t.15, 27).
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grande majorité les « mauvaises plantes » qui aient gardé leurs noms locaux, puisque la
formation remplace ceux des plantes utiles a 1’élevage par les noms frangais et/ou
scientifiques : « J’ai appris les noms en alsacien avec mes parents, les noms francais je les ai

appris a I’école. » (idem).

Toutefois une autre source de connaissance existe pour les dénominations des plantes, car les
agriculteurs qui n’ont pas suivi de formation agricole utilisent aussi des noms vulgaires ou
scientifiques dans leur discours. En discutant plus en détail, j’ai pris conscience que le contact
avec des professionnels extérieurs a leur exploitation est aussi une source d’apprentissage.
Cela peut étre des conseillers agricoles auxquels ils font appel, de la documentation sur les
prairies® ou, par exemple, le jury du concours des prairies fleuries organisé par le Parc*® :
« 'Y a beaucoup de plantes avant de faire le concours je faisais pas attention, maintenant que
des professionnels m’ont expliqué, quand on regarde ce qui pousse, c’est vraiment le paradis
quoi. » (Gérard, le 01/05/13). Les flores sont aussi utilisées par quelques éleveurs, surtout
ceux qui montrent un intérét particulier pour la botanique : « J’en ai plus [appris] en potassant
des flores, donc en francais ou latin. » (Simon, le 06/05/13). Par ailleurs, leur contact
quotidien avec la végétation, leur sens de 1’observation et leur expérience personnelle leur fait

acquérir des connaissances, une « science du concret » (Lévi-Strauss, 1962).

11 existe donc bien chez ces agriculteurs un savoir ancien li¢ a I’herbe, des noms vernaculaires
transmis par la famille. Celui-ci est couplé a un savoir moderniste agricole, reflété ici par les
dénominations scientifiques et vulgaires apprises lors de la formation, au contact de
conseillers, de gestionnaires ou d’agents du Parc. La répartition des savoirs liés aux
appellations se fait par rapport a la frontiére linguistique, mais de chaque coté les éleveurs

s’adaptent car I’utilisation d’un ou de I’autre systeme dépend de ’interlocuteur.

Ce qu’on nomme et ce qu’on ne nomme pas

La fagon de nommer est un indicateur de la relation qu’entretient une société avec les plantes

puisqu’elle est souvent I’expression de la perception que les hommes en ont. Elle peut étre

* Par exemple la typologie des prairies naturelles du massif des VVosges, réalisée grace au programme
de recherche-développement sur la valorisation des prairies permanentes du massif vosgien (Chambres
d’agriculture des Vosges, Haute-Sabne, Haut-Rhin, Bas-Rhin, ENSAIA-INRA INPL, Parc naturel
régional des Ballons des Vosges, Réseaux d’élevage Lorraine, Alsace, Champagne-Ardenne).

1% Le concours agricole national des prairies fleuries existe depuis 2010. Il récompense les agriculteurs
volontaires et propriétaires des prairies ayant les meilleures qualités agro-écologiques et paysageres.
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construite a partir de caracteres morphologiques (couleur, forme,...), biologiques (époque de
floraison,...), écologiques (milieu), de propriétés ou d’utilisations (médicinales, alimentaires,
domestiques,...), geénéralement par comparaison analogique ou métaphorique (Crosnier,
2001). Beaucoup de dénominations recensées lors de 1’étude font référence au régne animal,
surtout domestique, ce qui en montre 1I’importance dans 1’imaginaire populaire : Gansabluema

(fleur d’0ie)'™; queue de poule’®: gueule de loup'®; paté de lapin: sucre de lapin;

Baradoba (patte d’ours)'®.

Les éleveurs ont souvent déclaré ne pas connaitre beaucoup de plantes : « C’est un peu notre
défaut aujourd’hui, c’est qu’on ne connait pas toutes les plantes, pas beaucoup. » (Lefevre, le
22/04/13). Lors des premiers entretiens, ils parlaient pourtant tous de plantes en donnant
parfois une description trés précise : « La feuille de souris'®, je ne sais plus le nom botanique.
Ca a des petites feuilles argentées en-dessous et vertes au-dessus avec des grands poils dessus.
C’est une plante trés basse, en plus ¢a pousse sur des zones séches un peu caillouteuses et trés
peu fertilisées. [...] Une feuille elle est deux fois mon pouce a peu pres. » (Vautrin, le
03/06/13).

Lors du deuxieme entretien mené plus spécifiqguement sur la liste de plantes avec les fermiers
disponibles, j’ai noté quelles espéces ils reconnaissaient et lesquelles ils nommaient. Sur les
95 étudiées (Tab. 2 et 2 bis, pages 67 et 68), les paysans en reconnaissaient tous plus de 60 %
avec un maximum & 77%'%. Ils savent qu’ils ont ces plantes sur leurs parcelles, savent dans
quel milieu elles vivent, si elles sont productives, mangées, mais ils n’ont pas forcément de
nom. lls les connaissent car ils sont capables de les montrer dans le pré, souvent gréace a la
fleur. 1ls possedent au bilan une dénomination pour environ les trois quart des plantes qu’ils

reconnaissent.

Les graminées sont souvent ressorties dans le discours mais ne sont pourtant pas les mieux

discernées : sur les dix-huit présentées, les seules reconnues par tous sont trois qu’ils

108

considérent comme bonnes fourragéres®’ et le Failberscht'®, «une herbe dure que [les

191 paquerette (Bellis perennis L.).

192 compagnon rouge (Silene dioica (L.) le Clairv.).

193 Gesse des montagnes (Lathyrus linifolius var. montanus (Bernh.).

104 Berce commune (Heracleum sphondylium L.).

1% Eperviére piloselle (Hieracium pilosella L.), détermination vérifiée sur le terrain avec I’agriculteur.
1% Pourcentage de plantes reconnues par un éleveur = (nombre de plantes reconnues * 100) / 95
(nombre de plantes étudiées).

%" Dactyle aggloméré (Dactylis glomerata L.), Fétuque rouge (Festuca rubra L.), Ray grass (Lolium
perenne L.).
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vaches] ne mangent pas. » (Ziegler, le 24/04/13). Ce Failberscht est appelé « poil de chien »
dans les Vosges et olteye en welche. Pour les trois premiéres, seul le ray grass a pu étre
nommé par tous, mais aucun ne connaissaient de nom local pour le désigner. Pour la fétuque
et le dactyle, également aucun nom vernaculaire n’a ét¢ employé et ce sont des agriculteurs
sans formation agricole qui n’ont pas pu les nommer. Le nard raide (Failberscht), plante
specifique de montagne, n’est certainement pas appris lors des études agricoles puisque son
nom (local ou vulgaire) était inconnu de tous les agriculteurs ayant suivis une formation, alors
qu’elle fut nommée par certains n’ayant appris le métier qu’avec leurs parents. Cela confirme
bien que la formation agricole est une origine importante des connaissances liées a 1’herbe,

mais qu’elle a également tendance a effacer les savoirs locaux.

Un autre exemple prouve que certains savoirs sont issus d’une culture familiale : 1’utilisation
de plantes indicatrices. C’est particulierement vrai pour les producteurs fermiers, fins
observateurs, qui s’appuient sur certaines plantes pour prévoir, notamment, la quantité
d’herbe qui poussera dans 1’année. Cela est aussi le cas d’un des producteurs laitier de 1’étude,
alors que le second, n’étant pas issu du milieu agricole, ne se base que sur le stade végétatif de
I’herbe, comme il 1I’a appris lors de sa formation. Il faut également de prendre en compte
qu'une partie des producteurs laitiers du territoire, ou que leurs parents transformaient
autrefois en fromage, il serait intéressant de se pencher dans une étude future sur la maniere
dont s’estompent les savoirs liés a la transformation chez ces producteurs laitiers. Le second
éleveur néo rural, mais fermier, n’a pas non plus mentionné de plantes lui servant a anticiper
la production de fourrage. Les agriculteurs issus de familles rurales disent connaitre ces
plantes grace a leurs parents, ces savoirs vernaculaires seraient donc bien des héritages de
famille. 1l en est ainsi des plantes suivantes :

- La jonquille*®

, nommée goginey en welche, Firschterbliam («premiére fleur »,
vallée de Soultzeren), Glockabliema (« fleur en cloche », vallée de Metzeral) ou
Marzabliema (« fleur de mai », vallée de Guebwiller) en alsacien. Cette plante était
observée en détail : «Plus la tige est longue et plus il y aura de foin, si la tige est
petite, ce sera une mauvaise année en foin. Et si la jonquille est petite, ce sera une
mauvaise année en foin, ¢’est ce qu’on disait tout le temps quoi. » (Petit, le 27/06/13).

Mais d’apres les agriculteurs, le climat change et « ce qu’il y a maintenant, c’est qu’on

peut plus prévoir. Ya des années on craint au printemps que ¢a pousse pas [...] puis

1% En alsacien « cheveux des crétes » : le nard raide (Nardus stricta L.).
1% (Narcissus pseudonarcissus L.).
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pour finir c’est des bonnes années. » (idem). Par ailleurs, certains agriculteurs se
servent du moment de floraison comme référentiel pour anticiper le début de pousse
de I’herbe et planifier le moment ou ils pourront sortir leurs bétes : « Cette année on
est en retard, les jonquilles commencent seulement a sortir. » (Weber, le 10/04/13).

- La cardamine!®®

, Wiesaschauernkrit en alsacien (littéralement « I’herbe moussante
des prés »), est également une plante de printemps. Deux fermiers m’ont expliqué
qu’il fallait y faire attention lorsqu’elle poussait car « quand il y en a beaucoup au
printemps, il n'y aura pas de foin » (André, le 26/06/13) ou, petite nuance, « quand ¢a
fleurit avant I'herbe c'est qu'il n'y aura pas beaucoup d'herbe. » (Ziegler, le 07/06/13).

- Le rhinanthe'**

, appelée Klaffa en alsacien, teptie ou tetrie en vosgien (évocation du
bruissement des fruits lors de la fenaison), hérielle, hedgry ou itchry en welche, est
une « mauvaise plante » car elle « brdle le terrain » (Dupont, le 13/06/13) : « Lorsque
c'est en fruit, plus rien ne pousse, le sol est rouge et il n'y a plus de foin. » (idem). Par
conséquent, « quand la rhinanthe sort en premier au printemps, c¢’est qu’il n’y aura pas

beaucoup de foin. » (Weber, le 03/07/13).

Comme nous I’avons déja vu dans la partie « Date de fauche et ensemencement des prés »,
page 39, le stade végétatif des graminées est généralement surveillé pour planifier la date de
coupe de I’herbe, mais certains producteurs issus du milieu agricole se basent aussi sur
quelques dicotylédones™*? :

- La marguerite'*®

, hommée Saint-Jean par les éleveurs vosgiens, n’est pas aimée de
tous : « C'est une mauvaise plante, on dit "das zeichnen von schlechten Bauer" (le
signe d’un mauvais paysan) car elle apparait lorsqu'on ne met pas assez d'engrais. »
(Ziegler, le 07/06/13). Elle sert tout de méme de point de repere pour savoir si le
temps de la fenaison est venu : « Quand les Saint-Jean sont bons, le foin est bon ! On

peut alors faucher. » (Dupont, le 13/06/13).

114 115

- L’oseille™, adjaole™, agelatte en welche, Stirampfer en alsacien, était appréciée a

cause de sa saveur acidulée (elle est consommée par quelques agriculteurs, en soupe

119 Cardamine des prés (Cardamine pratensis L.).

! Rhinanthe créte de coq (Rhinanthus alectorolophus (Scop.) Pollich).

"“Plante dont la graine contient un embryon & deux cotylédons, ce qui les différencie des
monocotylédones (comme les graminées) qui, en général, n'en présentent qu'un seul.

' Leucanthemum vulgare Lam.

** Grande oseille (Rumex acetosa L.).

> D’aprés Rolland, les noms welches 0zil, aydle, djadjoole, jlajauwl etc. sont dérivés de ’ancien
francais oxaile, osil (Rolland, 1967).
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ou en condiment'*®

). Elle sert également de point de repere : « Pour savoir si on peut
faucher, je regarde que les fruits soient la mais ne tombent pas encore, sinon il ne reste

plus que les branches dans le foin et ce n'est pas nourrissant. » (André, le 25/06/13).

"*Un paysan alsacien m’a cependant avoué qu’il n’aimait pas la soupe a I’oseille que lui préparait sa
mere lorsqu’il était enfant. Un Vosgien en cueille de temps en temps une feuille au printemps lorsqu’il
travaille dans ses prés pour la mordiller. P. Lieutaghi parle a propos de ces cueillettes de fin d’hiver de
« demande instinctive d’une contribution végétale au renouvellement du sang. » (Lieutaghi, 1998).
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Tableau 2 : Liste des plantes étudiées avec les agriculteurs (premiere partie)

Famille Nom latin Nom frangais
Asteraceae Achillea millefolium L. Achillée millefeuille
Ranunculaceae Aconitum napellus L Aconit napel
Poaceae Agrostis capillaris L. Agrostide vulgaire ou commun
Lamiaceae Ajuga reptans L. Bugle rampant
Rosaceae Alchemilla vulgaris L. Alchémille vulgaire ou commune
Amaryllidaceae Allium victorialis L. Ail de cerf
Poaceae Alopecurus pratensis L, Vulpin des prés
Ranunculaceae Anemone nemorosg L. Anémone sylvie, anémone des bois
Poaceae Anthoxanthum odoratum L. Flouve odorante
Asteraceae Arnica montana L. Arnica des montagnes
Arrhenatherum elatius (L) P.Beauv. ex
Poaceae Fenasse, fromental
J.Presl & C.Presl
Poaceae Avenula pubescens subsp. pubescens Avoine pubescente
Asteraceae Bellis perennis L. Paquerette
Poaceae Calamagrostis arundinacea Roth. Calamagrostis faux-roseau
Ericaceae Calluna vuigaris (L.) Hull Bruyére callune

Ranunculaceae

Caltha palustris L

Populage des marais

Campanulaceae

Campanula rotundifolia L.

Campanule a feuilles rondes

Brassicaceae

Cardamine pratensis L

Cardamine des prés, cresson des prés

Carex viridula subsp. oedocarpa

Cyperaceae (Andersson) B.Schmid Laiche déprimée, |. 3 tiges basses
Asteraceae Carlina acaulis L. Chardon argenté ou barométre
Apiaceae Carum carvi L, Carvi, Anis des Vosges
Convolvulaceae Cuscuta epithymum (L.} L, Cuscute du Thym

Asteraceae Cyanus montanus (L.} Hill Centaurée ou bleut des montagnes
Poaceae Cynosurus cristatus L. Crételle des prés

Fabaceae Cytisus scoparius (L) Link Genét a balais

Poaceae Dactylis glomerata L. Dactyle aggloméré

Orchidaceae Dactylorhiza maculata (L.} Soé Orchis tacheté

Apiaceae Daucus carota L. Carotte sauvage

Poaceae Deschampsia flexuosa (L) Trin, Canche flexueuse

Caryophyllaceae

Dignthus carthusianorum L.

CEillet des chartreux

Caryophyllaceae

Dianthus superbus L

CEillet 3 plumet, o. superbe

Plantaginaceae

Digitalis grandifiora Mill.

Digitale & grandes fleurs

Onagraceae Epilobium angustifolium L. Epilobe a feuilles étroites, E. en épi
Equisetaceae Eguisetum sylvaticum L Préle des bois

Euphorbiaceae Euphorbia cyparissias L. Euphorbe faux cyprés

Poaceae Festuca rubra L. Fétugue rouge

Rosaceae Filipendula ulmaria (L.} Maxim. Fausse spirée, reine des prés
Rubiaceae Galium vernum L. Gaillet caille-lait, gaillet jaune
Fabaceae Genista sagittalis L. Genét a tiges ailées, génistelle

Gentianaceae

Gentiana luteg L,

Gentiane jaune

Geraniaceae

Geranium sylvaticum L,

Géranium des bois

Apiaceae Heracleum sphondylium L. Berce commune
Asteraceae Hieracium pilosella L. Piloselle

Poaceae Holcus lanatus L. Houlque laineuse
Hypericaceae Hypericum perforatum L, Millepertuis perforé
Juncaceae Juncus effusus L, Jonc diffus

Caprifoliaceae

Knautia arvensis (L.} Coult.

Knautie des champs




Tableau 2 bis : Liste des plantes étudiées avec les agriculteurs (seconde partie)

Famille Nom latin Nom frangais

Fabaceae Lathyrus Iif;:foﬁus var. montanus Esieapnians
(Bernh.) Bassler

Asteraceae Leucanthemum vulgare Lam. Marguerite

Amaryllidaceae Leucojum vernum L, Nivéole de printemps

Liliaceae Lilium martagon L. Lis martagon

Poaceae Lolium perenne L. Ray-grass anglais

Fabaceae Lotus comniculatus L. Lotier commun, pied-de-poule

Juncaceae Luzula sudetica (Willd.) Schult, Luzule des monts Sudétes

Lycopodiaceae Lycopodium clavatum L. Lycopode en massue

Poaceae Melica ciliata L. Méligue cillice

Apiaceae Meum athamanticum Jacq. Cerfeuil des Alpes, fenouil des Alpes

Poaceae Molinia caerulea (L) Moench Molinie bleue

Boraginaceae Myaosotis scorpioides L. Myosotis des marais

Amaryllidaceae Narcissus pseudonarcissus L. Jonquille, narcisse jaune

Poaceae Nardus stricta L. Nard raide

Lamiaceae Origanum vulgare L. Origan-marjolaine

Polygonaceae

Persicaria bistorta (L.} Samp.

Renouée bistorte

Campanulaceae

Phyteuma nigrum F.W.Schmidt

Raiponce bleue, r. noire

Plantaginaceae

Plan tago fanceolata L.

Plantain lancéolé

Poaceae Poa chaixii Vill. Paturin de Chaix

Poaceae Poa pratensis L. Paturin des prés
Polygonaceae Polygala vulgaris L Polygala commun
Primulaceae Primula elatior (L.) Hill Primevére des bois, p. élevée
Primulaceae Primula veris L Primevére officinale

Dennstaedtiaceae

Pteridium aquilinum (L} Kuhn

Fougére—aigle

Ranunculaceae

Pulsatilla alpina (L.} Delarbre

Anémone ou pulsatille des Alpes

Ranunculaceae

Ranunculus acris L,

Bouton d'or, renoncule dcre

Orobanchaceae

Rhinanthus alectorolophus (Scop.)

Pollich

Rhinanthe créte de cog

Polygonaceae

Rumex acetosa L.

Grande oseille

Polygonaceae

Rumex obtusifolius L

Patience a feuilles obtuses

Rosaceae Sanguisorba officinalis L. Grande Pimprenelle
Asteraceae Scorzonera humilis L. Petite scorzonére, sorsonére humble
Asteraceae Serratula tinctorig L. Sarratule des teinturiers

Caryophyllaceae

Silene dioica (L.) Clairv,

Compagnon rouge

Caryophyllaceae

Silene flos-cuculi (L) Clairv.

Siléne fleur de coucou

Caryophyllaceae

Silene vufgan’s {Moench) Garcke

Sileéne enflée

Caprifoliaceae

Succisa pratensis Moench

Mors-du-diable, succise des prés

Asteraceae Taraxacum officinale aggr. Pissenlit

Lamiaceae Thymus serpylflum L Serpolet

Asteraceae Tragopogon pratensis L. Salsfis des prés

Fabaceae Trifolium pratense L Tréfle commun, t. des prés, t. violet
Poaceae Trisetum flavescens (L) P.Beauv. Avoine dorée, avoine jaunatre
Ranunculaceae Trollius europaeus L, Trolle d'Europe

Ericaceae Vaccinium myrtillus L Myrtille commune
Plantaginaceae Veronica chamaedrys L. Véronique petit-chéne
Fabaceae Vicia craceca L, Vesce cracca

Violaceae Viola canina L. Violette des chiens

Violaceae Viola lutea Huds. Pensée des Vosges




Laitiers et fermiers

Lien entre flore et goGt des produits laitiers : une dichotomie fermiers/laitiers

Nous avions vu dans la partie « Herbe séche contre herbe fermentée » que, méme si
I’enrubannage du fourrage est réalisé par les producteurs fermiers comme laitiers, il existe une
divergence nette par rapport a 1’utilisation d’herbe fermentée pour 1’alimentation des vaches
laitieres. Les éleveurs qui « fabriquent » 1’évitent pour préserver la qualité du fromage, les
laitiers la favorisent au contraire dans le but d’augmenter leur production. Ces derniers ne
remarquent aucune influence sur le gott, ou ne s’en soucient pas car ils ne transforment pas.
Retrouve-t-on cette dichotomie des visions sur le lien entre la flore et les qualités

organoleptiques des produits laitiers ?

Les producteurs fermiers affirment que certaines patures donnent un goQt particulier aux

fromages :

- «Quand les bétes paturent dans certains endroits, le fromage peut étre totalement
different. » (Backer, le 10/04/13) ;

-« La flore est la base de la qualité du lait et des produits finis. 1l faut développer et
maintenir cette flore de montagne diversifiée et pleine de senteurs qu’on ne trouve
nulle part ailleurs. » (Claudel, le 01/05/13).

IIs remarquent également que le lait et les produits transformés qui en proviennent changent
de couleur lorsque les vaches passent au paturage : « On voit une différence a partir du
moment ou elles vont paturer, [...] les fromages tirent plus sur le jaune, ’orangé. » (Colin, le
06/05/13) ; «En été, lorsque les vaches sont dehors, le lait est plus jaune. » (Bauer, le
13/04/13). Et ils font le lien entre I’alimentation et les propriétés du lait : « Le lait ¢’est de
I’herbe liquide quelque part, donc suivant ce qu’elles mangent ¢a donne autre chose. »
(Backer, le 10/04/13). Les producteurs laitiers ne partagent pas cet avis : «Je bois du lait,
mais méme, il n’y a pas de différence selon la saison, au gott. [...] Ceux qui font du fromage
ils le disent bien. Mais au goit.... moi j’ai rien senti. » (Pierre, le 19/04/13). Cela peut donc

expliquer que les producteurs de lait n’attachent pas la méme attention a la diversité des
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plantes des prairies que les fermiers— . Mais quelles sont les plantes qui, selon les fermiers,

donne une flaveur particuliere a leur fromage ?

L’espece la plus souvent nommeée lors des entretiens est sans doute la baudoine (fenouil,

118 +119

meum ou baudremoine)**®, suivi par le carvi''’ et la bruyére'?° :

« La baudoine, ¢a sent fort, [...] méme que les vaches quand elles la mangent, le lait il

sent trés fort, alors pour faire du bon munster dans le temps, il fallait**
22/04/13) ;

-« Le meum, c’est une plante fondamentale, le fromage peut €tre totalement différent. »
(Backer, le 10/04/13) ;

- «Onadu carvi et quand elles mangent ¢a on retrouve, aussi une autre plante qui sent

fort, le fenouil des Alpes. » (Hupf, le 26/05/13) ;

-« La bruyere et la baudremoine donnent du godt au fromage. La bruyére donne de la

. » (Lefevre, le

matiere grasse, les gens allaient la faucher dans le temps. » (André, le 26/06/13).

Les plantes de milieux humides et celles du genre Rumex (oseilles) donnent selon eux un lait
plus fort et donc moins apprécié : « Dans le temps, quand ils faisaient du [fromage], ils
allaient deux fois sur les crétes ou il n’y a pas de Rumex ou de plantes humides. » (Schmitt, le
18/05/13) ; « Quand il pleut, ou au printemps quand elles mangent beaucoup d’oseille, 1a le
lait est plus fort. » (Wolf, le 02/05/13). On trouve a nouveau dans le discours de ces
agriculteurs une influence du passé, un savoir transmis par leurs parents, mais également une
connaissance fine des espéces végétales et des animaux. A cela s’ajoutent une distance
critique et une compréhension de leur systeme de production, qui leur permet de créer un lien
entre certaines plantes et les propriétés du munster. Ceci n’est possible que grace a leur vision
globale des étapes de fabrication du fromage, qui ne se retrouve évidemment pas chez les

producteurs laitiers.

Cette idée de relation entre flore et qualités organoleptiques est diffusée par différentes
publications de vulgarisation ou d’information sur les produits du terroir : « C’est I’abondance

de graminées aromatiques des hauts paturages de la région d’origine du munster qui donne a

7 Cf. partie « Un idéal différent entre fermiers et laitiers », page 51.

¥ Fenouil des Alpes (Meum athamanticum Jacq.).

19 Carum carvi L.

2% Calluna vulgaris (L.) Hull.

2! Un gofit fort pour le munster était donc autrefois recherché, ce qui n’est plus toujours le cas
aujourd’hui.
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ce fromage son goQt inimitable. En effet, flouve odorante, agrostide, alchémille, fromental,
géranium sylvestre, centaurée de montagne, fenouil, cerfeuil... toutes ces plantes forment une
couverture vegétale généreuse et unique. » (Auboiron et Lansard, 1997 : 174). Cette liste de
plantes ne recoupe celles citées par les fermiers que par le fenouil des Alpes. Et malgré les
études réalisées sur le sujet, les scientifiques ne peuvent pas « affirmer de facon certaine que
la présence d’espéces ou de communautés végétales ait un effet significatif et reproductible
sur les caractéristiques organoleptiques des fromages. » (Martin et al., 2009 : 303). Certaines
appellations travaillent sur la question, afin de dégager des crus, comme pour les vins, mais en
fonction des herbages (Monnet et Gaiffe, 1998). Seules quelques relations entre les prairies
d’altitude séches et un fromage plus fruité ou une végétation riche en dicotylédones de
milieux humides a un fromage plus fort ont pu étre montrées (Bugaud et al., 2002). Cela
rejoint des observations des producteurs fermiers, mais le discours précis de ces derniers,
I’énumération d’especes qui ne se retrouvent pas toujours dans la littérature démontre son

incidence minime sur le savoir des éleveurs construit surtout par la famille et I’observation.

Producteurs fermiers : de la flore au fromage

Les plantes n’influent pas sur le fromage qu’en parfumant le lait a travers I’alimentation des
vaches. Un bon exemple de savoirs naturalistes, spécifiques a la fabrication fromagere et
transmis par la famille, est la connaissance et/ou 1’utilisation de végétaux qui ont un effet sur
le munster. Les marcaires utilisaient pour en rehausser le goQt, les fleurs de sureau®?, au mois
de juin lors de la floraison de 1’arbuste, ou des graines de carvi*?®, aux alentours de Noél, car
il permettait de mieux digérer les repas lourds de fétes (Leser et Stoehr, 2004). De nos jours,
la production est répartie sur I’année. Ces fromages ainsi agrémentés s’appellent en alsacien
Holunderkas (fromage au sureau) et Mattekemmekas (fromage au cumin des prés) ; aucun
nom spécifique n’a été trouvé dans les Vosges et le pays welche. Ce dernier peut bénéficier de
I’AOC, ce qui explique que les graines du carvi, cousin du cumin de nos cuisines avec lequel

il est souvent confondu'?

, sont largement employées pour aromatiser le produit et favoriser
aussi la digestion : « La graine exacte c’est du carvi, le cumin ¢a va pas bien, c’est trop
doux. » (Haxaire, le 26/04/13). 1l était habituellement ajouté en hiver lors du moulage dans le

caillé, mais on en trouve aujourd’hui tout au long de I’année ; il est aussi courant de le

22 Sureau noir (Sambucus nigra L.).
123 Anis des VVosges (Carum carvi L.).
12 Le carvi est réguliérement appelé cumin ou cumin des prés, ce qui préte a confusion.
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consommer avec du munster nature : les graines sont disposées sur 1’assiette, a cOté du
fromage, elles adhérent a ce dernier lorsqu’on I’applique dessus. Si la plante pousse
naturellement sur les hauteurs du massif, ce n’est pas en quantité suffisante pour satisfaire la
demande. De plus, les fermiers ne trouvent pas le temps d’aller la récolter, ils
s’approvisionnent donc en graines de carvi de culture, chez le grossiste'?*.

Le munster au carvi peut donc bénéficier de I’appellation d’origine, mais cela n’est pas le cas
pour celui qui est aromatisé aux fleurs de sureau. En effet, aucunes traces écrite de son
utilisation n’ont été trouvées dans les archives, alors que des sources orales existent. Cela
amene la question de la prise en compte des témoignages oraux dans 1’¢laboration du cahier
des charges des appellations d’origine, car « I’absence d’archives écrites ne veut pas dire pour
autant que les produits n’ont aucun ancrage historique » (Bérard et Marchenay, 2004 : 72).

La préparation de ce fromage est la suivante : « On coupe les fleurs et on les met dans un
récipient fermé, deux jours aprés on ouvre le couvercle, on les secoue et toutes les petites
fleurs tombent toutes seules. En faisant le fromage, on les met avec le caillé dans le moule.
Pour en faire toute I’année il faut un appareil pour les sécher'?®. » (Ziegler, le 12/06/13). Le
sureau est « le plus anthropophile des ligneux de nos climats » (Lieutaghi, 1998 : 233), il
apprécie particulierement les abords nitratés des fermes et y est souvent le bienvenu puisque
ces fleurs odorantes et ses fruits juteux sont comestibles. Aucun n’éleveur n’a pourtant
mentionné une utilisation alimentaire des fruits. Les fleurs sont mangées par certains en
beignets, dans de la pate a crépe. Du fait de la perte de son appellation et de la charge de
travail supplémentaire que cela représente, ce fromage parfumé n’est pas trés répandu dans le
massif. Cela montre bien que 1’impact que la fixation de certains savoir-faire dans le cahier
des charges de I’AOC se fait souvent au détriment d’autres qui, n’étant plus utilisés, se
raréfient. Si cela entraine un appauvrissent de la diversité culturelle, la protection de tous les
savoir-faire parait par contre utopique (Bérard et Marchenay, 2004). Certains agriculteurs
continuent de fabriquer ce fromage, sans avoir le droit de 1’appeler munster, prouvant bien
leur attachement culturel.

127

Autre végétal spécifique aux fermier, les tiges du lycopode'®’, « jalousie »'?® dans le pays

welche et le departement des VVosges (d jalousi en dialecte) et Barlapmoos en alsacien, étaient

%5 C’est I’espéce type qui est cultivée, c’est-a-dire la méme que dans la nature. Les graines du
commerce qu’achetent les producteurs proviennent généralement des Pays-Bas.

1% par appareil, il entend un déshydratateur alimentaire, que 1’on peut trouver dans le commerce.

?” Lycopode en massue (Lycopodium clavatum L.).
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habituellement utilisées comme filtre pour le lait lors de 1’¢laboration du munster. Les tiges de

cette sorte de mousse sont garnies de minuscules feuilles recouvertes de poils, ce qui permet

de retenir les impuretés du lait (Fig. 9), mais donne également du go(t au fromage : « le plus

gros parfum qu’on peut retrouver dans le fromage, c’est quand on filtre le lait avec la

lycopode®?

» (Lefevre, le 22/04/13). Plusieurs de ces tiges sont récoltées a I’automne, séchées

puis nouées ensemble et sont placées dans un entonnoir. Le lait y sera déversé puis s’écoulera

dans le chaudron, ou il va cailler. Aprés usage, il faut laver ce filtre puis le faire sécher ; il est

nécessaire de le changer
lorsqu’il se dégrade. La plante
présente  une longue tige
rampante qui peut mesurer
jusqu’a un metre de long et
pousse spontanément sur les sols
pauvres et acides des sommets
vosgiens.  Actuellement la
jalousie est protégeée, et les rares
fermiers qui [utilisent encore
sont dans [D’illégalité: «Je la
cueille, mais normalement c’est

interdit, mais c’est que pour ma

Figure 9 : Le filtre a lait : des tiges de lycopode nouées. Photo. S.
Gable

production vraiment locale et on en trouve plus difficilement. Quand j’étais petit il y en avait

plus. » (Lefevre, le 17/06/13). D’apreés lui, ¢’est une plante qui aime la proximité des bovins,

mais une surpopulation de la pature et le piétinement qu’elle entraine lui seraient néfaste.

Avec la disparition de certaines especes utilitaires se perdent certains savoirs. L’exemple du

lycopode le prouve, puisque malgré I’interdiction seul un fermier sur les seize rencontré se

sert encore de cette plante pour filtrer son lait. Si cet agriculteur prend ce risque de 1’utiliser,

c’est que pour lui cette pratique est la base du godt du munster.

% Le lycopode s’appelle « jalousie » car il retient les impuretés (la jalousie est un treillis de bois ou de
fer au travers duquel on voit sans étre vu) et laisse passer le lait pur, de méme que la jalousie sur une
porte sert a filtrer les visiteurs (Busser et Busser, 2005).

» Le paysan utilise ici le féminin pour le lycopode ! Cela montre I’appropriation du nom vulgaire
(latin francisé) par le changement de genre.
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Une espece dont 1’utilisation n’a pas ét¢ mentionnée dans la littérature locale mais qui m’a été
indiquée lors de deux entretiens™ : le caille-lait, ou gaillet'®!. La connaissance de cette plante
est sans aucun doute uniquement issue du savoir transmis en famille : « Si elles mangent en
grande quantité du caille-lait, cela peut faire gonfler le fromage. » (Bauer, le 25/06/13) ; « Le
caille-lait était servi dans le temps par les marcaires aux vaches pour remplacer la présure. »
(André, le 26/06/13). Comme son nom 1’indique, elle pouvait étre utilisée dans le lait pour en
favoriser le caillage, car cette plante contient un coagulant végétal."*? 1l est envisageable que
sa trop grande ingestion ait un impact sur le fromage, mais il semble peu probable que le seul
fait qu’une vache en mange puisse faire cailler le lait. Il est possible qu’il y ait ici eu une
déformation d’un savoir-faire ancien, par défaut d’utilisation. Elle aurait d’ailleurs été utilisée
au XIX*™ sigcle au Royaume-Uni pour la fabrication du fromage Cheshire (Howell, 1924 ;

Dictionnaire Larousse, 1928).

Des éleveurs sous I’influence d’une vision de 1a nature construite par les

gestionnaires

Cette étude s’est déroulée avec le concours du Parc naturel région des Ballons des Vosges et
sur son territoire. Je m’étais demandé des le début si le Parc et son fonctionnement avait un
impact sur les savoirs et les représentations des éleveurs par rapport a leurs prairies et a leur
flore. Nous avons déja repéré (partie « L ouverture et la fermeture du paysage », page 45) que
certains éléments de vocabulaire utilisés par les agriculteurs renvoyaient a certaines notions
vehiculées par les communes et les gestionnaires du PNRBV (Parc naturel régional des
Ballons des VVosges). Les agriculteurs, et notamment les producteurs fermiers de munster, sont
en effet régulierement sollicités par lui, car ils sont détenteurs de savoirs particuliers en
rapport avec un fromage d’appellation. En effet, le Parc s’occupe de la valorisation du
patrimoine naturel et culturel, ce qui passe par la promotion des produits d’appellation

d’origine contrdlée/protégée, garantissant un savoir-faire particulier (Bérard, et al., 2005)*%,

% Dans le Haut-Rhin germanophone et le pays welche.

B (Galium vernum L.).

32 Galium vient du grec galion, de gala, lait (Larousse, 1928).

33 Cela passe également par la « marque Parc », une labellisation non soumise au régime de
certification officielle qui permet de valoriser les produits, services ou savoir-faire qui contribuent
au développement durable du territoire. Elle vise & un « apporter une plus-value aux acteurs socio-
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J’ai pu remarquer lors des entretiens que certains agriculteurs étaient habitués a recevoir des
enquéteurs et ils m’ont fait part de leur lassitude a prendre sur leur temps de travail sans
toujours avoir de retours sur les résultats des etudes menées. D’autres font tout simplement le
tri entre les enquéteurs suivant leur temps libre et les sujets des études. Le theme du lien et des
savoirs liés a la prairie et a ’herbe les a tous attirés et je n’ai essuyé qu’un seul refus

d’interview d’un éleveur débordé qui m’a tout de méme dirigé vers un de ses collegues.

Un bon exemple de sollicitation du Parc est I’organisation du concours agricole national des
prairies fleuries dans les Parc naturels régionaux et les Parc nationaux. Ce concours a pour but
de récompenser les exploitations dont les prairies et paturages présentent le meilleur équilibre
entre production de fourrage de qualité et biodiversité™*, les autres critéres d’évaluation étant
la fonction mellifére et paysagere des parcelles (Fargier et al., 2009). Ce concours a une
incidence certaine sur les savoirs des agriculteurs associés aux plantes (déja souligné dans la
partie « Les systemes de noms : vernaculaires, vulgaires et scientifiques »). Pour appréhender
leur relation avec le Parc, la compréhension de leur perception du concours était une bonne
entrée, puisqu’elle est en rapport avec les prairies, et donc avec mon sujet. Les réactions ont
été multiples. La plupart y étaient trés favorables et considéraient que c’est une « bonne chose
de valoriser les prairies par rapport au grand public, parce que ¢a montre qu’en montagne on
fait quand méme autre chose que de I’herbe cultivée. » (Bauer, le 13/04/13) ou que « ¢’est une
bonne chose parce que sinon tout le monde mettrait de I’engrais a gogo pour qu’il n’y ait plus
de fleurs. » (Schmitt, le 25/04/13). Malgré tout, tous les éleveurs favorables mais n’ayant pas
participé a la compétition n’était pas forcément intéressés. D’autres, au contraire, n’étaient pas

convaincus de 1’utilité du concours :

- «Le principe de la compétition ne m’a pas plus, ce n’est pas sain. » (Backer, le
10/04/13) ;

- «Je n’ai jamais participé, je trouve ¢a un peu ridicule. C’est vraiment histoire de, et
I’éleveur est pas forcément pour grand-chose la-dedans. Je ne vois pas I’intérét, ¢’est

pas organisé par les agriculteurs déja. » (Hupf, le 26/05/13).

économiques en faisant en sorte que ceux-ci tirent davantage parti de leur appartenance a ce
territoire. » (Bérard et Marchenay, 2004 : 155).
134 Site du concours des prairies.
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On ressent bien dans ce dernier discours que le Parc n’est pas per¢gu comme un organisateur
Iégitime pour un événement concernant les éleveurs et leurs prairies. Par ailleurs, des propos

de refus de folklorisation des agriculteurs ont été constatés :

-« Il faut voir I’exploitation, que ce soit plus le ressenti du paysan. Apres 1’exploitation
c’est un peu la montagne, la vosgienne et puis presque la marguerite dans la dent, je
dis le paysan, il faut quand méme qu’il vive. » (Pierre, le 19/04/13) ;

-« C‘est un peu le folklore quand méme. Ca pourrait étre bien, mais si on récolte le foin
au mois d’aout ou de septembre, ok c’est de la fauche tardive, mais économiquement
c’est plus possible, on peut pas travailler dans des conditions comme c¢a. » (Wolf, le
02/05/13).

Par ailleurs, lors d’un entretien, un fermier m’a parlé des « plantes emblématiques » des
sommets. Cela ressemblait pour moi plus a un discours de botaniste ou de gestionnaire qu’a
celui d’un agriculteur. J’ai donc réemployé le terme et demandé aux autres paysans s’ils
connaissaient des plantes « emblématiques » des VVosges. Si la plupart sont restés cois ou ont
da réfléchir longuement pour me citer quelques espéces, d’autres m’ont rapidement énuméré
une liste contenant presque toujours la gentiane, I’arnica et la myrtille. Ce derniers sont les
agriculteurs les plus en contact avec le Parc et/ou les plus favorables au concours des prairies
fleuries. Cela démontre bien que le contact avec les gestionnaires influe sur leur conception de
la nature et qu’une culture naturaliste du Parc vient se croiser avec les savoirs et savoir-faire
que possédent les éleveurs. Cette « construction des savoirs » (Roué, 2009) se réalise ainsi
également au contact des parents et du monde professionnel agricole, notamment la formation

et le conseil.
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Conclusion

En introduction de cette étude, je m’étais posé la question de 1’état et des dynamiques de la
construction des connaissances et des pratiques des éleveurs, liées aux prairies et a la flore.

Javais alors émis des hypothéses liminaires :

- Les producteurs de munster détiendraient des savoirs anciens de I’herbe, fins et préservés, a
la base de leur systeme de production.

- Le Parc naturel régional des Ballons des VVosges favoriserait la préservation de ces savoirs.

- Ces derniers diffeéreraient selon 1’appartenance linguistique des éleveurs.

- Les éleveurs fermiers auraient des connaissances plus poussées de 1’herbe que les laitiers et,

de plus, adaptées a la transformation fromagere.

L’observation sur le terrain, 1’analyse des entretiens menés avec les professionnels, et la

confrontation avec la littérature m’ont permis de tester ces hypothéses.

Cette démarche m’a conduite a constater que les savoirs naturalistes des producteurs de
munster, hérités de leurs ancétres, n’ont été que partiellement préservés. En effet, les
agriculteurs subissent diverses influences. La premiére, issue de leur formation scolaire
spécialisée et du contact avec les professionnels, par exemple les conseillers, est un savoir
productiviste agricole. Les entretiens que j’ai menés en sont fortement marqués. La seconde
influence est la « culture Parc ». Cette derniére prone la conservation du patrimoine naturel et
culturel, une valorisation touristique des richesses naturelles et culturelles locales, pouvant
aller jusqu’a la folklorisation pour certains agriculteurs. La deuxiéme hypothése est donc a
nuancer car, malgré cette influence qu’il exerce, le Parc prend en compte et s’efforce a
valoriser la production fermiére qui tend a disparaitre. Il serait intéressant de poursuivre la
recherche sous I’angle de I’hybridation des savoirs (Selmi, 2006). Enfin, la frontiére
linguistique n’a d’impact ni sur les pratiques, ni sur les savoirs, mis a part sur le plan lexical,

essentiellement sur les dénominations des plantes et des prairies.

La derniére hypothése formulée doit également étre nuancée. Si les producteurs laitiers et
fermiers ont en commun une vision productiviste de I’herbe, les seconds entretiennent un
rapport plus sensible avec la terre et sont plus attachés a celle-ci ainsi qu’a la diversité

floristique et a 1’esthétique de leurs prairies. Cela peut s’expliquer par le fait qu’ils
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transforment le lait et sont convaincus du lien entre les plantes et des qualités organoleptiques
du lait. Cette relation n’est cependant pas clairement établie par les scientifiques spécialisés
(Martin, et al., 2009). A I’inverse des laitiers, ils préférent également proposer a leurs vaches
un fourrage sec afin d’obtenir un lait adapté a la confection du fromage. La race des vaches
n’est pas un marqueur d’une spécialisation laitiere ou fermiere, a part la vosgienne,
principalement élevée par les fermiers. Cela montre encore une fois leur attachement a leur
culture et leur terroir. Par ailleurs, j’ai pu remarquer que I’héritage familial avait une
incidence non négligeable sur les savoirs, car certaines connaissances, partagées entre
fermiers et laitiers ayant repris 1’exploitation familiale, étaient inexistantes chez les néo-

ruraux.

L’utilisation d’une approche ethnobotanique s’est avérée pertinente. Elle m’a permis de
répondre a la problématique posée et ainsi de confirmer ou infirmer les hypotheses avancées.
Grace a cette démarche, j’ai pu établir un contact privilégié avec mes interlocuteurs. En effet,
ils ont volontiers échangé sur le théme de 1’herbe, domaine qui fait leur quotidien et qui les
intéresse. S’entretenir de la base de leur systéme de production (I’herbe), et non pas du
produit fini (Ile munster), était inhabituel pour eux. Par ailleurs, I’enquéte ethnobotanique a été
une suite cohérente au regard de ma formation initiale et également enrichissante car elle m’a

apporté une ouverture sur les sciences humaines.

Pour finir, je proposerai une piste de recherche : il serait intéressant de poursuivre 1’enquéte
avec des acteurs de la filiere munster situés a I’extérieur du Parc pour mesurer plus
précisément ’influence qu’il exerce sur la construction des savoirs naturalistes des

producteurs.
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Résume — Le territoire du Parc naturel régional des Ballons des VVosges coincide avec une
partie de la zone d’appellation d’origine contr6lée du munster, un fromage de vache a
I’histoire ancienne, et est séparé en son centre par la frontiere linguistique « germano-
romane ». Le monde de I’élevage est divisé dans ce territoire entre simples producteurs de
lait, livrant les laiteries et les fromageries, et les fermiers qui en outre transforment en
fromage, voire le commercialisent. Je m’intéresserai ici aux pratiques, aux representations et a
la construction des savoirs liés a I’herbe de ces derniers, compte tenu de la présence du Parc,
de I’existence de la fronti¢re linguistique, de la culture professionnelle différenciée au sein du
monde de 1’élevage et, enfin, de la modification des techniques de travail associées a la
modernisation du monde agricole. Afin de répondre a ma problématique, j’emploierai une
démarche ethnobotanique et je prendrai ainsi conscience par 1’analyse des discours et des
pratiques, que les savoirs et savoir-faire des producteurs de munster, hérités de leurs ancétres,
n’ont ét¢ que partiellement préservés. En effet, les multiples influences auxquelles sont
soumis ces agriculteurs transforment leurs connaissances de la nature et ainsi la vision qu’ils
en ont. Cela peut étre le milieu parental dont ils sont issus, le suivi d’une formation ou non,
leur spécialisation agricole (laitiere ou fermiére), mais également leur appartenance
linguistique et leur contact avec le Parc naturel régional.

Mots clés : Vosges, munster fermier, appellation d’origine, savoirs naturalistes, prairie, herbe,
ethnobotanique

Abstract — Practice and knowledge of the grass. Producers of Munster Cheese in the
Vosges mountains with multiple influences.

The territory of the Regional Natural Park of '‘Ballons des VVosges' partly coincides with the
area of the Munster cheese designation of origin; a cheese made from cow milk and with an
ancient history. This area is split in the middle by a "German-Roman" linguistic border. The
world of farming in this area is divided between simple milk producers, who supply the local
dairy and cheese factories, and farmers who also turn it into cheese, or commercialise it. Here
| focus on the practices, representations and the acquisition of knowledge related to the grass
of these producers, given the existence of the National Park, the linguistic border, the
differentiated work culture in the cattle breeding world in the world and, finally, the
modification of technical work associated with the modernization of agriculture. To answer
this problematic issue, | will use an ethnobotanical approachto realise by analyzing
discourses and practices, that the knowledge and know-how of Munster cheese producers,
inherited from their ancestors, have been only partially preserved. Indeed, the multiple
influences under which such farmers live, have transformed their knowledge of nature and
thus how they perceive it. This may be their family environment, whether they underwent
atraining or not, their agricultural specialization, but also their linguistic affiliation and
contact with the Regional Natural Park.

Keywords: Vosges, Munster farmer, appellation of origin, ecological knowledge, prairie,
grass, ethnobotany
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