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Résumé : Cet article apporte une contribution au domaine de l'agroécologie en examinant comment la 

fermentation du porc contribue à la souveraineté alimentaire dans une étude de cas au Pays Basque Nord 

(Iparralde), où de telles questions n'ont pas été analysées. J'examine comment trois ferments de porc de la 

ferme GAEC Haranea, le xingar (jambon, AOP Jambon du Kintoa), le matraila (guanciale) et l'artekia 

(pancetta), contribuent ensemble à la diversité bioculturelle et aux systèmes alimentaires locaux 

autonomes et résilients qui sont des conditions préalables à la souveraineté alimentaire. En utilisant la 

théorie de l'holobionte, j’étends cette relation entre la fermentation et la souveraineté alimentaire pour 

imaginer les pratiques de fermentation comme des forces co-évolutives dans les relations homme-

microbe, puis j'explore les ramifications politiques de cette extension pour la souveraineté alimentaire. Je 

soutiens que la fermentation devrait être incluse en tant que pratique agroécologique afin d'étendre les 

pratiques agroécologiques au-delà de l'agronomie et de pousser la recherche sur la fermentation, qui a été 

largement centrée sur les processus microbiologiques scientifiques et la technologie alimentaire pour les 

restaurants de haute cuisine, à prendre en compte le contexte culturel de la fermentation d'une manière 

plus ethnozymologique. Je conclus que la fermentation est une condition importante mais pas nécessaire 

ni suffisante pour créer des communautés souveraines sur le plan alimentaire car la relation entre la 

fermentation et la souveraineté alimentaire est contextuelle aux cultures et écologies locales. 
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