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SIGNES DE QUALITE ALIMENTAIRE

Dix labels dignes
de confiance

Dans la jungle des signes de qualité, faire le “bon” choix n’a rien
d’une évidence. Pour vous y aider, nous avons passé des dizaines de labels
au peigne fin. Notre sélection de ceux qui sont fiables et leurs limites.

evant les linéaires de certains
D supermarchés, on peut éetre saisi

de vertige face a la surenchere de
signes, labels et autres mentions valo-
risantes... Pour le fabricant, I'enjeu est,
bien évidemment, de distinguer son pro-
duit de tous ses concurrents. Pour le
consommateur, c’est celui de choisir le
produit en conscience. « La multiplication
des labels n'eat pas une mauvaise chose,
explique Elisabeth Laville, créatrice du
cabinet de conseil Utopies, spécialisé
en développement durable. Si I'on veut
consommer mieux, ¢ et possible de plein
de facons différentes, sur une multitude
de segments de marché. Prenez le rayon
des ceufs : quasiment toutes les boites
portent des signea distinctifa comme
la mention “élevé en plein air”, le label
Rouge, le label bio, Bleu Blanc Ceeur,
les indications de provenance, etc. »

DANS LE DEDALE DES LABELS

ET AUTRES SIGNES DISTINCTIFS...
Autrement dit, si la diversité est une
source de complexité pour le consom-
mateur, elle a I'avantage de lui offrir un
vrai choix en fonction de ce qu'il souhaite
privilégier : le bio, le local, 1a santé, etc.
Encore faut-il pouvoir repérer les bons
labels, garants d'une véritable qualité
de production, d'un savoir-faire local
ou encore d’exigences environnemen-
tales et/ou sociales. A cette fin, «<60»
a évalue les cahiers des charges de la
plupart des labels alimentaires. Parmi
ceux-ci, dix s'avérent particulierement
recommandables. |

GAGE DE PRODUITS ISSUS D’UNE
ZONE GEOGRAPHIQUE PRECISE

ET D'UN SAVOIR-FAIRE RECONNU
Les regles d’élabo-
ration d'une Appella-
tion d'origine contré-
lée (AOC) qui perdure
en France et de son
équivalent européen,
I'Appellation d’ori-
gine protégée (AOP), sont inscrites dans
un cahier des charges validé au niveau
européen ou francais.

Dans I'Hexagone, le controle est assuré
par un organisme indépendant agréé
par I'Institut national de l'origine et de
la qualité (Inao). Chaque produit AOC
doit suivre un cahier des charges spéci-
fique, qui délimite 1'aire géographique
et définit les conditions de production
- selon un savoir-faire reconnu - ainsi
que les caractéristiques du produit. Par
exemple, pour le mont d'or, le choix des
races laitieres, de leur alimentation,
des surfaces minimales de paturage et
de la recette de fabrication du fromage
sont réglementées.

Cette notion de typicité du terroir d’ori-
gine distingue '’AOP d’'une simple indica-
tion de provenance. Par ailleurs, la valo-
risation de l'origine du produit contribue
au maintien d'une agriculture locale.

.« MAIS si 'AOP garantit un produit issu
d’'un terroir bien identifié, elle n'atteste
pas nécessairement - contrairement au
label Rouge - d’'une qualité supérieure.
Pour les vins AOC en particulier, il existe

une tres grande différence de qualité
d’un vin a un autre. Par ailleurs, malgré
le lien spécifique au territoire, les AOP
n'ont pas vocation particuliére a protéger
I'environnement.

NI PESTICIDES, NI OGM :
ILS TIENNENT LEURS PROMESSES
SUR LES MOYENS DE PRODUCTION
Ces labels
publics
reposent sur
un cahier
~ des charges
strict privilégiant les procédés non pol-
luants, respectueux de I'écosystéme et
des animaux, avec une certification indé-
pendante. L'usage des OGM est exclu de
I'alimentation animale. Les techniques
de production incluent le choix d’'espéces
et de variétés résistantes aux maladies et
adaptées aux conditions locales, I'élevage
en plein air, la rotation des cultures...
Le label bio a une obligation de moyens
et non de résultats. Mais des études sani-
taires montrent que la grande majorité
de ces produits sont exempts de résidus
de pesticides de synthése,
Concernant les qualités nutritionnelles
des aliments estampillés bio, la derniere
étude internationale a laquelle a colla-
boré I'Institut national de la recherche
agronomique (Inra) en 2014 montre des
différences “marquantes” avec les ali-
ments cultivés en conventionnel : plus de
polyphénols et moins de métaux lourds
dans les productions bio.
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Les labels visent

a valoriser les produits
et a susciter la confiance
des consommateurs.

.« MAIS depuis 2004, le label bio AB
s'est aligné sur les exigences du label bio
européen, moins élevées (par exemple
tolérance d'une présence non intention-
nelle d'OGM jusqu'a 0,9 %). Et il n'apporte
aucune garantie sur le gotit ou les aspects
nutritionnels. Rien n'est dit non plus sur
la transformation ou encore sur la qualité
environnementale des emballages.

Bio Cohérence

LE PLUS BIO DES LABELS BIO
Le label Bio Cohé-

’ rence est plus exi-
geant que le label bio

Bio

européen. Il reprend
le cahier des charges
de I'ancien label fran-
cais AB, avant son harmonisation euro-
péenne. En plus de la réglementation
officielle, ce label interdit complétement
les traces d’OGM, les fermes concernées
doivent étre 100 % bio, les conditions
d’élevage sont plus exigeantes, les trai-
tements vétérinaires réduits a minima.
Enfin, cette marque de la filiere bio fran-
caise est en partie gérée par les produc-
teurs et elle ajoute un volet social aux
exigences environnementales.

-« MAIS les produits Bio Cohérence sont

Cohérence
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seulement disponibles dans les réseaux
spécialisés de magasins bio ou vendus
directement par les producteurs a la
ferme, sur les marchés, en paniers...

Label Rouge

UNE PRODUCTION DE QUALITE

BIEN ENCADREE, AU RISQUE
PARFOIS DE SE STANDARDISER .
Le label Rouge est
R un signe fiable, qui
| apporte aux consom-
/ mateurs la garantie
d'une qualité cer-
tifiée et constante.
Le cahier des charges est homologué
par I'Inao. Le contréle est assuré par un
organisme certificateur indépendant.
Des tests gustatifs réguliers valident la
qualité des produits. Pour chaque type
de produit, les différentes étapes de pro-
duction et d'élaboration sont spécifiées
et encadrées.

«. MAIS le label Rouge est ouvert a tous
les produits, quelle que soit leur origine
géographique, ce qui peut entrainer une
certaine confusion. Ainsi, les escargots
de Bourgogne, préparés a l'ail et au persil,
peuvent étre produits avec des gastéro-
podes de Bulgarie.

Privilégier la
typicité du terroir
« Aucun label ne
garantit vraiment

la qualité dans le vin.
Ce sont plutét des
modes d'encadrement
de la production.
Ainsi, il peut y avoir
d'énormes écarts

de qualité entre deux
AOC ou deux vins bio.
C'est trés compliqué
d’avoir une garantie
sur la qualité, du fait
de I'étape de la
vinification. Le vin

est le produit le plus
complexe a transfor-
mer. Méme en lisant
une etiquette, si on ne
connait pas le
vigneron, il est trés

difficile de se faire une

idée. Pour ma part,

je privilégie plus la
typicite du terroir que
le mode de produc-
tion... Mais, in fine,
ma cave contient 95 %
de vins bio ou produits
en biodynamie. »

Bruno Quenioux,
caviste, Philovino (75)

Tout le monde
doit y gagner
« Pour la viande,
I'important est de
savoir d'ol vient
I'animal et comment

il a eté eleve. J'aime
bien toute la région de
I’Aubrac pour le beeuf
et le veau, et la Lozére
pour I'agneau de lait.
Il 'y a par ailleurs du




DOSSIER

bon porc fermier en
Bretagne, pourtant
celébre pour son
elevage intensif.
Manger des produits
de grande gualité ne
colite pas forcément
plus cher et tout le
monde est gagnant :
c’est meilleur pour
la santé et cela permet
au producteur de
faire son métier. »

Frangois Pasteau,
chef restaurateur
de I'Epi Dupin (75)

La certification
doit étre
indépendante

« Les criteres
importants définissant
un bon label sont avant
tout une certification
indépendante et un
cahier des charges
facilement accessible.
C'est pourquoi les
labels officiels sont

a privilégier. Il faut
en revanche éviter
les marques dédiées
a un seul fabricant,
ou les déclarations
sur les emballages
qui ne sont associées
a aucun label. Par
exemple sur le poisson,
il y a plusieurs labels
serieux. Outre

un écolabel public
pour les péches
durables qui est en
train d'étre mis en
place, le label MSC
est intéressant et,
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pour I'aguaculture,

on peut se fier

aux label bio et label
Rouge. Mais I'offre

ne suit pas en rayon. »

Elisabeth Laville,
cabinet Utopies.

Valoriser

les filieres
alternatives

« J'al essayé pendant
des années de
convaincre la grande
distribution de
valoriser des filires de
productions alterna-
tives, comme le beeuf

aI'herbe. Les éleveurs
travaillent avec

des races a viande
(limousine, charolaise)
et avec des races
mixtes (normande,
salers, simmental,
montbéliarde), et
s'engagent a nourrir
leurs animaux
uniquement avec de
I'herbe. Si les grandes
enseignes ont été
prétes a expérimenter
des circuits courts,
aucune n'a accepté de
s'engager fermement
avec les producteurs.
C'était leur donner
trop de pouvoir. »
Pierre Hinard, eleveur,
auteur de Omerta

sur la viande (éditions
Grasset, 2014).

Par ailleurs, la grande diversité des
cahiers des charges ne facilite pas la lisi-
bilité. Parmi les 430 produits label Rouge
attribués, plus de la moitié concerne la
viande, sans homogénéité sur les condi-
tions d’'élevage, par exemple.

Enfin, la production standardisée n'est

pas toujours propice a une qualité
exceptionnelle.

“NORD-NORD” ET “NORD-SUD”

Ces deux
labels asso-
cient les
exigences
du label bio
a celles du référentiel Equitable, Soli-
daire, Responsable (ESR) d'Ecocert, sur
la responsabilité sociale et le commerce
équitable. Premier label de commerce
équitable “Nord-Nord”, Bio Solidaire est
destiné aux partenariats de proximité
entre producteurs et transformateurs. Bio
Equitable concerne les produits du Sud.
«MAIS 13 encore, ces labels ne sont dispo-
nibles que dans les magasins spécialisés.
Par ailleurs, I'association Bio Partenaire
qui gére ces labels réunit des petites et
moyennes entreprises du secteur agrobio-
logique, mais pas de producteurs.

2 Biodyvin|

POUR LES AMATEURS DE VINBIO
ET BIODYNAMIQUE

5 Ce label garantit
un vin naturel. La
culture est réalisée
selon les principes
de la biodynamie, la
vinification limite

m‘_\—f \ au maximum l'ajout

de sulfites au vin
et interdit 'usage de levures exogénes
et d'enzymes ; elle privilégie les équi-
libres naturels du raisin. Les domaines
labellisés Biodyvin sont certifiés AB et
controlés par Ecocert pour les exigences
supplémentaires (biodynamie, vinifica-
tion Biodyvin).
«« MAIS 1a vinification étant une étape
trés complexe, aucun label ne peut garan-
tir le goQit du vin lorsque le moment
est venu de le boire.

MSC

UNE PECHE QUI GARANTIT
LE RENOUVELLEMENT

DES STOCKS HALIEUTIQUES

- Le label inter-
PECHE =
MSC |._0

national
www.msc.org/fr \__

« MSC (Marine
Stewardahip
Council) est le principal label garantis-
sant une péche durable. Les produits de
la mer certifiés proviennent de péche-
ries, petites et grosses, qui respectent
le renouvellement des stocks de poissons
grace a des pratiques écologiquement
responsables, vérifiées par un orga-
nisme indépendant. Les espéces victimes
de surpéche sont bannies.
«. MAIS certains scientifiques regrettent
que MSC ne tienne pas compte de 'en-
semble des impacts des pécheries indus-
trielles sur les écosystémes marins, une
condition de la durabilité.

LE SEUL LABEL A GARANTIR
UNE CERTAINE QUALITE
NUTRITIONNELLE

La viande, les
ceufs, les pro-
duits laitiers ou
le pain certifiés
Bleu Blanc Cceur
contiennent des
graisses intéeres-
santes du point de vue nutritionnel, en
particulier des oméga-3, ces acides gras
essentiels. Comment ? Grace a la diversi-
fication de I'alimentation des animaux
avec du lin et d’autres cultures riches
en lipides intéressants pour la santé
humaine. Qutre cet argument nutrition-
nel, les cultures de variétés rustiques
comme le lin (plante bienfaisante pour
le sol, I'animal et 'homme), la luzerne,
le lupin sont bonnes pour les sols et
favorisent la biodiversité.

«« MAIS les fromages comme les char-
cuteries Bleu Blanc Cceur restent des
aliments riches en cholestérol, en lipides
saturés et en sel, ce qui relativise I'argu-
ment nutritionnel. Par ailleurs, si les
controdles sont indépendants, on peut
regretter que la certification soit faite par
I'organisme Bleu Blanc Cceur lui-méme.

OUl o & tous Je droit
de bien manger it
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DU PORC BRETON, SANS OGM
NI ANTIBIOTIQUES
# Sile cochon
@OW/ breton a
y souvent
mauvaise presse, le “Porc authentique
€levé sur paille” est un contre-exemple
a suivre. Certifié par I'association bre-
tonne Cohérence, le cahier des charges est
exigeant. Les animaux sont nourris avec
des aliments garantis sans OGM (moins
de 0,9 %), sans antibiotiques et enrichis
en lin, ce qui vaut a la viande la certifica-
tion Bleu Blanc Ceeur.
Les producteurs membres de I'association
Cohérence proposent un autre modéle
d'élevage, plus respectueux de I'environ-
nement et du bien-étre animal. Et la vente
en circuit court les protége de la crise :
ils travaillent avec un abattoir local et
des boucheries bretonnes.
«« MAIS c’est une filiére trés locale, avec
une certification en interne qui repose
sur la confiance du consommateur.

DE MEILLEURS REVENUS

POUR LES PETITS PRODUCTEURS

Le symbole Produc-
teurs paysans (SPP)
est le premier label
CTéé et géré par les
producteurs eux-
mémes. Il est exclu-
sivement dédié aux petits producteurs
du Sud organisés collectivement, a la
différence des autres labels qui travaillent
en particulier avec des plantations.
Les prix minima garantis aux produc-
teurs sont plus élevés que les standards
actuels. Lémancipation des petits pro-
ducteurs est centrale.

«« MAIS si cette certification se développe
en Asie et bientot en Afrique, les organi-
sations de petits producteurs labellisés
sont, pour l'instant, a plus de 98 % en
Ameérique latine. || MAGALI REINERT

Producteurs
Paysans

www.SPP. coop ™

m Retrouvez les signes de

qualité sur notre site Internet : www.60millions-mag.
com/2011/01/05/quel-label-bio-se-fier-8052 ou
rendez-vous sur : www.mescoursespouriaplanete.com
ou http://agriculture.gouv.fr/signes-de-qualite-0
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Ons'yperd!

A suivre avec précaution

Les signes de qualité sont

légion mais nombre d’entre

eux offrent des garanties limitées,
voire parfois trompeuses.

A trop chercher a se distinguer, les
produits semblent méme (rejdevenir
interchangeables. .. sauf a y regarder
de plus prés. Iy a en effet label et label,
parmi lesquels un certain nombre
appellent plus a la vigilance gu’a la
confiance. Certains se bornent & garan-
tir la réglementation en vigueur,

UN DELUGE D’ INDICATIONS
Par exemple, la mention « Produit
certifié » ne donne au consommateur
aucune garantie particuliere sur la
qualité du produit. Autre cas, la men-
tion « Issu de I'agriculture raisonnee »
sembie distinguer des produits respec-
tant des méthodes de production
plus exigeantes. Or il n'en est rien : le
référentiel de I'agriculture raisonnée
auquel les producteurs doivent sous-
crire pour afficher cette mention est un
simple guide des bonnes pratiques sur
les pesticides et autres produits
chimigues. Il ne comporte aucune
restriction sur les quantités ni le type
de produits utilises.

Sollicite, le ministere de I'Agriculture
nous a informes, quelgue peu embar-
rasse, que I'abandon de cette mention
etait prévu au profit d'un nouveau réfe-
rentiel environnemental plus exigeant.
On assiste de plus a une prolifération
des indications d'origine ou de prove-
nance. A la demande des consomma-
teurs, et plus largement des citoyens,
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c'est un moyen de relocaliser leur
consommation et, de fait, de favoriser
I'économie de leur territoire. Le label
Origine France garantie et ses marques
regionales indiguent ainsi — plus ou
moins selon les cas - la provenance
du produit... Mais rien n'informe d'une
production de meilleure qualité, sou-
cieuse de I'environnement ou du déve-
loppement local. Le consommateur a
donc tout intérét a associer indication
de provenance et label reconnu.
Vigilance aussi sur les references aux
images bucoliques qu'affectionne par-
ticuliererment une industrie hors-sol. Les
mentions de type « fermier » renvoient
a des réglementations diverses et plus
ou moins exigeantes. L'appeliation offi-
cielle « Poulet fermier éleve en plein air »
garantit par exemple gue le volatile sort
de sa cage pour acceder a un parcours
extérieur. Soit. Mais les conditions d'éle-
vage sont loin de celles d'une basse-
cour : la densité des animaux dans ces
exploitations oscille tout de méme entre
12 et 20 poulets par m? (contre 15 a
24 pour un élevage standard).

DES SAVEURS DOUTEUSES
Quant & la distinction « Reconnu Saveur
de I'année », elle repose sur un
concours de produits proposés par
des industriels et testés par des panels
de consommateurs, sans cahier des
charges ni représentativite des produits
testés. Pire, la mention « Elu Produit
de I'annee » n'exige méme pas que
les consommateurs aient vu

les produits candidats. lis les
notent sur catalogue... Il
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