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Introduction

Bien des différences éloignent le mangeur d’il y a un si¢cle du mangeur moderne. Alors que
manger a sa faim était un privilége, 1’accés a une nourriture suffisante en quantité s’érige, a
présent, comme un droit universel en Occident. Auparavant, la consommation de produits
carnés était représentative d’une prospérité relative et réservée aux classes sociales les plus
aisées. Notamment parce que c’était un aliment plus rare que les végétaux, donc plus cher et
par conséquent plus désirable. C’était ainsi un élément de distinction, éminemment convivial,
associé aux grandes occasions. Mais, depuis un demi-siecle, la viande se retrouve dans toutes
les assiettes, et ce qui était jadis 1’objet de tous les désirs s’en trouve déclassé, abandonné des
¢lites, qu’elle ne permet plus de valoriser. Bonne a penser, la viande est dite par les
anthropologues a la fois universellement recherchée et valorisée, et objet de tabous et
d’aversions gustatives et cognitives (Fischler et Raude, 2006). Une dualité qui se traduit par
une forte ambivalence dans les représentations symboliques de notre société, comme on peut le

constater avec les interdits religieux qui la concernent.

Apres une croissance exponentielle, de la révolution industrielle (au XIXéeme siecle) aux
années 80, la consommation de viande est en baisse depuis deux décennies. On voit émerger,
dans la société frangaise, une critique de la consommation de viande, que ce soit par la mise en
avant d’arguments sanitaires, éthiques ou écologiques. Ces discours ciblent principalement
I’industrialisation des processus de fabrication. Les diverses crises alimentaires et sanitaires
sont venues ébranler la confiance des francais en le systeme de production alimentaire. Cette
réduction de la consommation de viande est accompagnee par une augmentation de la
consommation de produits végétaux riches en protéines. C’est ce que Claire Lamine (2008)
nomme « la végétarisation » de I’alimentation. Les discours nutritionnels sont parfois mis en
avant pour expliquer ce phénomene : ils recommandent une faible consommation de matiére

grasse et une augmentation des végétaux.



Ainsi, en corrélation avec cette reduction de la consommation de viande, un nouveau type
d’aliments végétaux apparait dans les rayons des lieux d’approvisionnement. Ces produits sont
positionnés par leurs producteurs comme alternatives a la viande, et ce a différents niveaux :
nutritionnel, avec des apports protéiques qui seraient équivalents ; organoleptique ; et
également dans les modes de préparation et de consommation. Bien qu’étant encore peu connus
et intégrés aux modeles alimentaires, une partie croissante de la population s’y intéresse a
mesure que les producteurs développent de nouveaux produits. Ces derniers seraient plus
intéressants que la viande dans les assiettes, a la fois par leur moindre impact sur
I’environnement, la santé des consommateurs et le bien-tre animal, puisqu’ils ne contiennent

pas de produits carnes.

La présente étude a été encadrée par I’Interprofession des huiles et protéines végeétales,
Terres Univia, pour qui il est important de pouvoir appréhender la maniere dont ces produits
sont percus par les individus qui les consomment. Nous allons étudier, au cours de ce stage
recherche, qui sont les consommateurs de ces aliments, les représentations qu’ils en ont, la place
que ces aliments prennent dans leur modéle alimentaire et les changements auxquels ils sont
associes. Ainsi cette recherche a-t-elle débuté avec la question suivante : « En quoi la
consommation de produits analogues a la viande est-elle révélatrice de transformation dans le

modele alimentaire de ces consommateurs ? ».

Le document qui suit s’organise en deux parties. Dans la premiere, a travers une revue de la
littérature, nous présenterons le contexte dans lequel se sont développés les produits analogues
a la viande. La deuxiéme partie sera consacrée a la mise en problématique de notre objet
d’étude, aux hypothéses et a la méthodologie visant a y répondre. Enfin, les résultats de notre

terrain seront exposés, suivis de leur analyse.



Partie 1 Revue de littérature



CHAPITRE 1: Etat des lieux sociologie de l'alimentation :

léegumineuse et viande

1 Lasociologie de 'alimentation

La sociologie de I’alimentation a été fondée par Claude Fischler a partir des années 70 dans
la lignée des travaux d’Edgar Morin qui articule la physiologie, la psychologie avec la
sociologie. Cette pluridisciplinarité est précieusement conservee pour appréhender les multiples
facettes du mangeur et de ce qui est mangé (Fischler, 1979). Une synthése des travaux autour
de Dl’alimentation en sciences humaines et sociales (histoire, psychologie, anthropologie,
sociologie notamment) a été audacieusement proposée par Fischler a travers son ouvrage
classique : « I’Homnivore » paru en 1990. L’auteur y présente trois caractéristiques du fait
alimentaire humain que ’on peut observer dans I’ensemble des groupes existants ou ayant
existé. Ces universaux anthropologiques sont « la pensée classificatoire », le « paradoxe de
I’omnivore » et le « principe d’incorporation ». Nous rajoutons également la présentation de
I’espace social alimentaire définit par Jean-Pierre Poulain (2002-1) car ce sont des concepts

clés que nous remobiliserons tout au long de ce dossier.

1.1 Les apports de '’Homnivore

Le caractere omnivore de ’homme lui permet de consommer un grand nombre de choses
naturelles. C’est notamment ce qui a permis aux groupes humains de vivre dans des milieux
trés divers. Cependant, cette liberté est accompagnée d’une contrainte fondamentale : celle de
devoir varier les aliments consommeés. En effet, un certain nombre d’éléments essentiels au
maintien en bonne santé ne sont pas synthétisables par le corps humain. Cette obligation va le
contraindre a sortir de sa zone de confort malgré la peur de I’ingestion du « mauvais objet ».
Créateur d’une anxiété, cette nouveauté soumet I’homme a une injonction contradictoire entre
néophobie (prudence, crainte de I’inconnu, résistance a I’innovation) et néophilie (tendance a
I’exploration, besoin du changement, de la nouveauté, de la variété) (Fischler, 2014). Face a
cette « anxiété¢ fondamentale » qui caractérise le rapport de I’homme a son alimentation, la

cuisine, comme « corps de pratiques, de représentations, de regles et de normes reposant sur
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des classifications » (Fischler, 1993, p.64) est construite essentiellement pour répondre a cette
ambivalence. Les régimes «alimentaires, ensembles de représentations et de pratiques
culturelles » (idem), permettent I’identification des catégories du mangeable, par la cuisine

notamment, et ainsi une consommation alimentaire moins anxiogene.

L’acte d’incorporation illustre 1’anxiét¢é de I’homme omnivore quant & son
alimentation, puisqu’il consiste a faire franchir a I’aliment la barriére entre le monde extérieur
et notre corps. Dans ce mouvement, le mangeur, d'une part, incorpore les sens dont il aura
préalablement investi ses aliments, et d'autre part est intégré dans un collectif qui partage ces
symboles. Le principe d’incorporation nous fait comprendre que I’homme cherche a maitriser
son corps, son identité, son esprit. Ainsi des listes d’aliments considérés comme impurs sont
¢tablis par des communautés de mangeurs dont 1’incorporation rendrait impur le corps d’un
membre de la communauté : ¢’est donc également un élément fondateur de I’identité collective,
et dans un méme temps celui de 1’altérité. Ainsi un individu consomme des aliments qui

I’incorporent dans un systéme culinaire instauré par un groupe (Fischler, 2014).

C’est du principe d’incorporation que découle la pensée classificatoire. Pour répondre a
cette anxiété fondamentale de I’omnivore, I’homme différencie ce qui est comestible de ce qui
ne I’est pas. « Pourquoi nous ne consommons pas tout ce qui est biologiquement comestible »
dans notre environnement ? Cette interrogation émise par Fischler (2014) a été par la suite
nommeée par Jean-Pierre Poulain la pensée classificatoire (2002). En effet, il n’est pas de groupe
humain connu qui ne possede « un appareil de catégories et de régles alimentaires, qui ne
connaisse aucune prescription ou interdiction concernant ce qu’il faut manger et comment il
faut manger » (Fischler, 2014). Parmi les choses potentiellement comestibles au monde, seule
une partie est donc classée comme « mangeable », I’ordre des classifications culinaires permet
de clarifier ces régles culturellement établies en indiquant la maniére d’accommoder et de
préparer les aliments entre eux. Le modéle alimentaire! se construit sur ces régles informelles
instituées par les sociétés (Raude, 2008, p.212). Son r6le est de faciliter les prises alimentaires
des individus d’une société en établissant une classification de ce qui se mange et la maniére de
le manger. Les catégories alimentaires s’inscrivent au sein d’un modéle alimentaire. Elles ont
le role de classer les aliments comestibles en différents groupes afin d’aider a leur préparation

et consommation a travers les régles de classification culinaires.

! Le mod¢le alimentaire est un ensemble sociotechnique et symbolique qui caractérise ’appartenance d’un
mangeur a un milieu social (Poulain, 2002-3)
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1.2 L’espace social alimentaire

L’espace social alimentaire a été défini par Jean-Pierre Poulain (2002-1). Il correspond a la
zone de liberté laissée au mangeur humain par les contraintes biologiques, liées a son statut
d'omnivore, et les contraintes écologiques du biotope dans lequel il est installé, et qui se
transforment en contraintes économiques dans les sociétés industrialisées. L'espace social

alimentaire se décompose en plusieurs espaces :

L’espace du mangeable : parmi la multitude de choses qui peuvent étre des aliments, chaque
groupe d’hommes n'en consomme qu'un petit nombre. Ce choix s‘articule sur des
représentations symboliques qui participent a la différenciation culturelle entre les groupes

sociaux, car a environnement équivalent les choix ne sont pas identiques d'une culture a l'autre.

Le systeme alimentaire correspond a I'ensemble des structures technologiques et sociales
qui vont de la collecte jusqu'a la préparation culinaire en passant par toutes les étapes de la

production et de la transformation qui permettent a I'aliment d'arriver jusqu'au consommateur.

L’espace du culinaire : «Pour le sociologue, la cuisine est un ensemble d’actions
techniques, d’opérations symboliques et de rituels qui participent a la construction de 1’identité
alimentaire d’un produit naturel et le rendent consommable. » (Poulain, 2002-3, p.26). L'espace
du culinaire est a la fois un espace ou se réalisent les opérations culinaires mais aussi un espace

au sens social, qui rend compte de la répartition sociale des activités de cuisine.

L’espace des habitudes de consommation recouvre I'ensemble des rituels qui entourent I'acte
alimentaire au sens strict. La définition du repas, son organisation structurelle, la forme de la
journée alimentaire (nombre de prises, formes, horaires, contextes...), les modalités de
consommation (manger a la main, avec des baguettes, au couteau et a la fourchette...), la
localisation des prises, les regles de placement des mangeurs... varient d'une culture a l'autre et

a l'intérieur d'une méme culture, selon les groupes sociaux.

La temporalité alimentaire : L'alimentation s'inscrit dans une série de cycles temporels

socialement détermines comme le cycle de la vie des hommes.

L’espace de différenciation sociale : Manger marque aussi les frontieres identitaires entre

les groupes humains, d'une culture a l'autre.
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2 Laviande, un aliment difficile a penser

Comme nous venons de le voir, les catégories alimentaires et leur systeme de classification
culinaire sont particulierement importants dans [’établissement d’un régime alimentaire
pérenne. Dans cette organisation, le classement des aliments issus d’animaux fait I’objet d’une
attention toute particuliere. La symbolique de la viande est fondamentale dans la
compréhension de la place que cette catégorie tient actuellement. D’ailleurs Roland Barthes

présente la viande de beeuf comme « mythe national » :

« [...] le bifteck est, en France, élément de base, nationalisé plus encore que socialisé
[...] National, il suit la cote des valeurs patriotiques : il les renfloue en temps de guerre,
il est la chair méme du combattant francais, le bien inaliénable qui ne peut passer a
[’ennemi que par trahison. » (1957, p.73)

Le dictionnaire Larousse définit ainsi la viande « aliment tiré des muscles des animaux,
principalement des mammiferes et des oiseaux. », faisant référence a une catégorie alimentaire
normativement établie (Vialles, 2007a). Ce que les sociétés modernes considérent comme étant
de la viande n’est qu’une partie des chairs animales comestibles, ¢’est une catégorie alimentaire
culturellement construite et ethnocentrée (Cazes-Valette, 2008, p.19). Ay regarder de plus pres,
ce que I’homme occidental considére actuellement comme « mangeable » est ce qui est
périphérique a I’animal, le « surplus de vie », alors que les organes vitaux, ¢’est-a-dire les abats,
sont tres peu consommés. On peut voir dans cette pratique un rejet de ce qui rappelle que
I’animal était un étre vivant (Evans et Miele, 2012), mais aussi la similitude avec ’homme dans

ce qui le constitue physiquement.

Tous les animaux ne sont pas considérés comme consommables par 1’homme, et cette
classification de I’ordre du mangeable est aussi variée que les cultures du monde. Edmund
Leach (1980) a démontré les variables anthropologiques qui classent les animaux pouvant faire
partie du modéle alimentaire d’une culture sous I’appellation de viande. Selon cet
anthropologue, un animal est considéré comme mangeable en fonction de la distance
symbolique des hommes par rapport a cet animal. Ainsi ce serait a mi-distance (ni trop proche,

ni trop €loigné) qu’une espece peut étre consommée par I’homme.
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2.1Consommation de viande

Pendant la révolution industrielle, et conjointement a I’augmentation du niveau de vie, la
viande est devenue une denrée plus accessible a I’ensemble de la population (De Labarre, 2004).
On estime, en France, a 20kg la consommation apparente de viande par habitant et par an en
1850, poids qui va doubler a la fin du siecle et augmenter jusqu’a atteindre son pic en 1998 avec
94 kg de produits carnés mangeé cette année-la (FranceAgriMer, 2014). L’augmentation
génerale de la consommation de produits carnés provient notamment d’une homogénéisation
de la population francaise —qui se rassemble en zone urbaine— et a une réduction relative des
inégalités sociales et géographiques. Pendant cette période, la forte augmentation de la part des
protéines animales® dans les régimes alimentaires est a corréler avec la hausse du pouvoir
d’achat et la baisse de leurs prix relatifs. Mais depuis 1998, les francais mangent moins de
viande ; ainsi, en 2014, le poids de viande consommé par habitant s’élevait a 86,3 kg
(FranceAgriMer, 2015). Seule la consommation de volailles est en augmentation depuis les
années 70. Une tendance renforcée par la baisse des parts des viandes bovines et ovines depuis
les années 90. Ainsi on peut dire que cette réduction des quantités de viandes dans
I’alimentation des Francgais s’inscrit comme un phénomeéne structurel et non seulement
conjoncturel, car il s’inscrit dans la durée et touche quasiment I’ensemble des especes animales

comestibles.

2.1.1 Des consommations socialement différenciées

Les différentes viandes cristallisent de nombreuses représentations qui vont étre mobilisées
par les individus en fonction de leur identité sociale. Bien que consommée par I’ensemble de la
population, la viande reste un marqueur décisif de différenciation et de hiérarchisation sociale
(Raude, 2008, p.59). Ainsi le niveau d’éducation, la catégorie socio-professionnelle, I’age ou
encore le cycle de vie influent sur les achats et la consommation de cet aliment. En 2014, le
Rapport de FranceAgriMer sur les consommations de produits carnés souligne toujours des
disparités entre les classes supérieures et le reste de la population ; les ménages aisés
consommeraient surtout des viandes fraiches et peu €laborées, a I’inverse des autres classes

sociales.

On trouve une autre corrélation entre le niveau d’éducation et la consommation de viande :

les individus les plus dipldmés se tourneraient plutot vers des viandes certifiées par des signes

2 Dans les années 1955-1959 la part moyenne de protéines animales dans le régime alimentaire des francais est de
30%, elle a continué a croitre pour dépasser les 50% en 1980 dans les pays du sud de I’Europe (Lepage et Deligne,
2004, Raude, 2008, p.59).
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de qualité et mangeraient plus de poisson que les autres (FranceAgriMer, 2015). Ceux qui ont
un faible niveau d’éducation mangeraient de plus grandes quantités de produits carnés, avec
une préférence pour le beeuf, le pore et la charcuterie (Recours et Hébel, 2007). A ce niveau, la
théorie de la distinction de Pierre Bourdieu (1979) s’est inversée : il y démontrait que
I’augmentation de la consommation de viandes bovines était un indicateur d’ascension sociale.
A présent, ’objectif d’un corps svelte tout comme la consommation des viandes brutes
(Poulain, 1997, p.108) entrainent une baisse effective des aliments carnés dans le régime

alimentaire, au profit de viandes socialement valorisées (Lepage et Deligne, 2004).

De maniére plus générale il est admis que le golt pour la viande est une caractéristique
éminemment masculine, tout particulierement en ce qui concerne la viande rouge, alors que les
viandes blanches seraient plus appréciées par les femmes (Cazes-Valette, 2008). Cela viendrait
du fait que les viandes rouges représentent dans 1’imaginaire collectif la force, la violence, la
mort par la présence du sang, alors que les viandes blanches rappellent le lait maternel comme
un symbole positif de vie. De plus, la consommation de viandes rouges serait interprétée comme

une volonté de domination des hommes sur les animaux (Cazes-Valette, 2005).

Bien que I’on trouve des comportements différents d’une génération a 1’autre, Combris et
Grignon (1997) ont observé qu’il y avait systématiquement une augmentation progressive
jusqu’a soixante ans de la consommation de viande, suivie d’une réduction. Mais on trouve
dans chaque génération des comportements différents en fonction du niveau d’éducation. De
plus, depuis trois générations, on constate une consommation systématiquement moindre de

viande (et surtout de viandes rouges) des cadets par rapport a leurs ainés aux mémes ages.

2.1.2 Les moyens de gestion de I'anxiété associée a la viande

L’industrialisation du secteur agroalimentaire, en opacifiant la production alimentaire, a
réveillé des peurs collectives quant aux dangers potentiels sur la santé et 1’environnement
(Cazes-Valette, 2008). Cet éloignement a coupé 1’aliment viande de son origine animale, ou
plutét les animaux destinés a la consommation sont sortis du monde vivant pour devenir des
choses. Ce contexte, qui a notamment permis I’accés a la viande quotidienne a 1’ensemble de
la population, met a distance le mangeur qui est en bout de chaine du processus de
transformation de cet aliment. Les morceaux de viandes qui sont proposés a la consommation
sont homogeénes et prédécoupés. Ce sont des substances culinaires qui sont pensées vers 1’aval,
choisies en fonction du plat que 1’on souhaite préparer (Noélie Vialles, 2007a ; Evans et Miele,
2012).
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Ces nouvelles représentations de la viande sont dites sarcophagiques par Noélie Vialles
(1987), leur objectif est de faciliter la régulation de 1’anxiété associée a la consommation
d’aliments carnés. C’est une logique de « mangeurs de viande » dans laquelle rien (ou le moins
possible) ne vient rappeler la béte vivante, la désanimalisant (Vialles, 1987). On peut voir cette
logique a I’ceuvre dans le fait que la viande proposée a la consommation est de plus en plus
transformée, préparée, au détriment des abats dans lesquels I’animal est trop identifiable. Cette
sociologue a conceptualisé un second mode de gestion de 1’anxiété liée a la consommation de
produits carnés, les zoophages, ou « mangeurs d’animaux ». Ces derniers considérent une partie
des animaux comme fournisseurs de viande, on les retrouve particulierement dans les sociétés
traditionnelles. La zoophagie repose sur une vision anthropocentriste du monde, qui place les
hommes dans une position dominante permettant la consommation des animaux —considerés
inférieurs. En pratique, les zoophages cherchent a reconnaitre la nature animale de leurs
aliments et consommer ce qui constitue les organes vitaux des animaux ne leur pose pas de
difficultés (Vialles, 2007a). Ce seraient en particulier les classes supérieures qui auraient cette
relation aux viandes (Lepage et Deligne, 2004). Ces modeles socioculturels de gestion du
meurtre alimentaire sont deux logiques opposées visant a régler le rapport que 1’homme
entretient avec 1’animal par I’intermédiaire de la viande (Anzalone, 2005). Avec le processus
de civilisation des mceurs, 1’augmentation des intermédiaires, 1’industrialisation de la
production de viande et I’urbanisation de la population, la raison sarcophagique a pris

I’ascendance sur les pratiques zoophagiques (Raude, 2008, p.83).

Evans et Miele (2012) proposent une autre lecture de notre rapport actuel a la viande. Pour
ces chercheurs britanniques, I’incapacité de certains consommateurs a faire la connexion avec
I’origine animale de leurs aliments ne résulterait pas forcément d’un déni intentionnel, elle
serait plutot le résultat d’une interprétation éthique alternative qui soulignerait différentes
propriétés des aliments carnés. Cette vision des aliments d’origine animale mettrait en avant
certaines caractéristiques et en effacerait d’autres. Actuellement, on pourrait dire que les
consommateurs portent un intérét pour 1’apparence, la qualité, le golt et les valeurs
nutritionnelles des aliments carnés plutdt que pour les signes de I’origine animale ou encore le
bien-étre animal (bien que ces caractéristiques reprennent de 1’importance pour certaines
catégories sociales). L animal peut aussi €tre mis en avant ou en retrait a travers le langage, les
concepts, les symboles et également a travers une interaction plus viscérale, sensorielle, avec
les aliments issus d’animaux. Néanmoins on retrouve des survivances de 1’animal dans la

perception de la viande, comme I’indiquaient ces participants des focus groups menés par Evans
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et Miele (2012) en associant la couleur anormalement pale d’une viande a de potentiels signes
de maltraitance animal. Ou encore la texture d’une viande refléterait le mode de vie de I’animal,
une viande dure serait issue d’un animal qui aurait vécu en extérieur avec 1’opportunité de
renforcer ses muscles, une viande plus tendre, plus grasse serait due a une vie plus sédentaire,

confinée.

2.2Perceptions des risques associés a la viande

Depuis une decennie, la multiplication des alertes (sanitaires, environnementales ou
politiques) a largement mis en avant la notion de risque. Pourtant, il est important de garder a
I’esprit que les perceptions du risque sont des constructions sociales normativement élaborées
et qui relevent, méme dans les analyses techniques et scientifiques des risques, de jugements de
valeurs (Raude, 2008).

Les risques liés au domaine alimentaire ont changé de nature depuis un siécle, et soulévent
plus d’inquiétudes qu’auparavant. Paradoxalement les déces liés aux problemes de sécurité
sanitaire étaient bien plus importants, mais les mangeurs étaient globalement protégés par les
traditions culinaires (Raude, 2008, p.2). Jusqu’au XIXéme siccle, les risques étaient pergus
comme provenant de I’environnement, pourvoyeur de pénurie et de dangers, mais depuis ils
sont plutot associés a I’action de ’homme. Ainsi, une partie de la filiere alimentaire est percue
comme dénaturalisant les aliments, les transformant en artefacts par des processus industriels
allant a I’encontre de la nature et inspirant les pires craintes d’intoxications (cas de la vache
folle, du poulet au dioxine, aux hormones, et aux antibiotiques) (De Labarre, 2004). La place
actuelle du risque dans I’imaginaire collectif met en péril la confiance dans les dispositifs
symboliques et institutionnels primordiaux dans le fonctionnement de notre systéme
alimentaire, et c’est notamment cela qui fait paraitre les risques comme plus ¢élevés. C’est aussi
d( au fait que plus une activité gagne en sécurité, moins le risque résiduel qui lui est
intrinsequement associé est socialement acceptable (Raude, 2008, p.3). En prévention des
risques annonceés, les individus peuvent adapter leurs comportements alimentaires, notamment
en réduisant leur exposition au risque en diminuant leur consommation du produit visé. Jocelyn
Raude (2008, p.236) a remarqué une relation statistique entre la consommation de viande et la
sensibilisation aux risques alimentaires dans la population francaise, soulignant la prégnance

de I’anxiété associée a I’incorporation de cet aliment.
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2.2.1 Perception du risque en fonction de rationalités sanitaires

On observe une préoccupation croissante des consommateurs pour leur santé. Le réle que
jouent les instances publiques dans 1’évaluation et la communication des risques associés a la
viande montrent combien les inquiétudes sont fortes. Notamment, en octobre 2015, ’OMS a
déclaré que les viandes rouges et les viandes transformés jouent un réle faible mais significatif
dans I’augmentation des risques de cancer. Des recommandations ont également été formulées
par I’ANSES (L’agence nationale de la sécurité sanitaire de 1’alimentation) en décembre 2016
lors de la réactualisation des repéres du PNNS® (programme national nutrition santé) qui
limitent & 500g par semaine la consommation de viande hors volailles. Ces discours
nutritionnels accusent les produits carnés d’avoir des effets positifs sur 1’augmentation des
maladies chroniques, comme 1’hypertension, le diabéte et tout autres problémes qui peuvent
étre liés au surpoids. Ainsi, la culture médicale et ses représentants légitimes (corps médical et
les scientifiques) recommandent a la population, de maniére quasi-unanime, une régulation a la
baisse de la consommation de viande. De plus, les nombreuses crises sanitaires de ces dernieres
décennies, ont, elles aussi, poussé les individus a réduire leur consommation de viande. Et I’on
voit se développer une recherche de frugalité, au travers d’une restriction des produits carnés,
une attitude qui rejetterait les aliments superflus proposés par nos sociétés en situation de

surabondance.

2.2.2 Perception du risque en fonction de rationalités éthiques

Les revendications critiques des végans* ou encore des antispécistes® poussent 1’ensemble
de la société francaise a se poser des questions sur la relation des individus aux animaux de
rente. Par les médias, et tout particulierement Internet, les discours de ces groupes, encore
marginaux, attirent ’attention sur la consommation de viande. Par leur biais une rationalité
altruiste se développe dans notre société qui postule un rapprochement entre les hommes et les

especes animales. Ces préoccupations morales vont régir les comportements alimentaires des

3 Lancé en 2001 par ’AFSSA (devenue ANSES), ce programme a pour objectif ’amélioration de 1’état de santé
de I’ensemble de la population en agissant sur la nutrition.

4 Le véganisme est un mode de vie visant a exclure de 1’alimentation tout produit ou sous-produit d’origine animale
(chair, lait, ceufs, miel) et, plus généralement, a exclure de la consommation tout produit ayant nécessité au cours
de sa fabrication 1’exploitation d’un animal (cuir, laine, etc.). Il découle directement de la philosophie animaliste
qui étend les principes humanistes aux animaux, considérant que, a partir du moment ou ceux-ci peuvent ressentir
de la souffrance, ’homme est débiteur a leur égard d’une certaine obligation morale.

® L antispécisme est une critique philosophique qui part du postulat que 1’étre humain n’est pas supérieur en valeur
ni en droit aux animaux et qui insiste sur I’importance de considérer de manicre égalitaire chaque espéce du régne
animal.
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individus sensibilisés a la cause animale ; leur perception des risques et la recherche d’un bien-

étre vont alors étre extériorisées et délocalisées vers [’animal de rente.

Ainsi, une réduction de la consommation de viande peut étre vécue comme un acte militant
visant a exprimer le sentiment que les institutions ne font pas ce qu’il faudrait pour satisfaire
les préoccupations des individus sur la question du bien-étre des animaux de rente. Un
sentiment d’indignation est souvent présent autour de cette problématique : les individus ont
envers les institutions concernées des attentes relevant d’enjeux éthiques et moraux qui sont
difficilement pris en compte (Raude, 2008, p.104). Cette réaction est une réponse affective des
individus due a la sensation que les principes du contrat social et les valeurs morales n’ont pas
été respectes. Il est également aisé de percevoir un scepticisme latent, voire une défiance a
I’égard de D’industrie agro-alimentaire, surtout en ce qui concerne son aptitude et sa

bienveillance envers les animaux dont elle a la charge.

Cependant cette question du traitement des animaux est décorrélée des préoccupations
quotidiennes des individus. Au cours de I’acte d’achat en tout cas, le bien-étre animal est bien
moins présent que dans les déclarations des individus. Le bien-étre animal est devenu la
responsabilité des consommateurs : ainsi fait-on passer vers la sphére privée une question qui
relevait auparavant de la sphere publique, alors que les consommateurs, en bout de chaine, ont
des difficultés a juger des conditions de vie des animaux d’élevage (Kjaernes et Lavik, 2007).
L’écart entre le golt du carné et I’identification affective avec les animaux, par la question de
leur bien-étre, s’est figée en un clivage mental et pratique. On retrouve la figure du sarcophage

qui est alternativement carnivore et zoophile (Vialles, 2007-2).

Néanmoins de plus en plus d’individus, trop inquiets des mauvaises conditions de vie des
animaux d’élevage, peuvent en venir a refuser ’idée de participer a leur mise & mort en
s’abstenant de les manger. Genevi¢ve Cazes-Valette (2008, p.228) a constaté une corrélation
entre I’acceptation de 1’abattage et 1’intensité de la consommation de viande, montrant qu’une
moindre consommation de viande pourrait étre d’ordre moral. Le bien-étre des animaux est

donc une question a la fois d’ordre sociétale, économique, organisationnelle, mais aussi relevant

d’une éthique personnelle.

2.2.3 Perception du risque en fonction de rationalités environnementales
La rationalité écologique est issue d’une perception exogene du risque, ¢’est-a-dire qu’elle
ne concernerait pas uniquement I’individu mais un ensemble d’éléments naturels. Depuis

quelques décennies I’'impact négatif des activités de notre société sur 1’environnement
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inquiétent. Se forme une critique des modes industriels de production, de transformation et de
distribution alimentaire, vus comme particuliérement colteux pour la planéte. Il sera mis en
opposition tout ce qui est industriel contre tout ce qui ressort du « naturel » et du traditionnel,
diabolisant le premier et survalorisant les seconds (Lepiller, 2012). A la fois dramatiques et
moralisateurs, les discours sur les risques environnementaux critiquent les pratiques des
individus, les faisant culpabiliser et les rendant responsables de la dégradation de la planéte. La
diffusion massive de ces discours anxiogenes a sensibilisé les consommateurs a la cause
environnementale, les amenant & effectuer des modifications dans leurs habitudes de

consommation®.

Dans ce contexte, la production industrielle de viande va étre réprimandée pour ses pratiques
colteuses en énergie et spécialement polluantes. Depuis les années 1970, le monde scientifique
alerte sur les conséquences que les elevages pourraient avoir sur la planéte (Lepiller, 2012).
Ainsi, I’élevage industriel poserait de nombreux problémes : concurrence avec les humains
quant a I’acces aux ressources alimentaires végétales, forte émission de gaz a effet de serre pour
les ruminants [18% selon le rapport de la FAO (2006)], consommation d’une grande quantité
d’énergie et d’eau, pollution des terres et de 1’eau, déforestation... pour toutes ces causes, la
consommation de viande est décriée en raison d’un potentiel risque de dégradation de notre

environnement —et, par voie de conséquence, de notre qualité de vie.

Conclusion

On voit donc que la viande reste un aliment valorisé, méme si sa position prépondérante
dans la hiérarchie culinaire semble déstabilisée. Il y aurait une redéfinition partielle des
pratiques alimentaires au travers de phénomenes de changement du systéme culinaire défini par
Fischler (1993) comme pouvant relever de la substitution, de 1’adoption ou bien de la
transformation structurelle. Ces trois types de changements sont présents lors d’une réduction
de la quantité de viande dans 1’alimentation. Ainsi, on voit une substitution entre la viande
rouge brute et les viandes transformées blanches, I’adoption de produits alternatifs a la viande,
et une transformation structurelle a travers une végétarisation partielle de I’alimentation. Avec
la diminution générale de la consommation de viande, des échanges entre les sous-catégories
de produits carnés ont été effectués (Combris, 2006). Ainsi, la végétarisation de 1’alimentation

(Lamine, 2008), c’est-a-dire le remplacement de produits animaux par des aliments végetaux,

8 L>émergence du critére de durabilité dans 1’alimentation est porteur de nouveaux segments de marché florissants
tel que le commerce des aliments issus de I’agriculture biologique, la consommation alimentaire locale ou encore
la réduction de la consommation de viande.
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apparait comme socialement valorisé et créateur de distinction. Ces transferts amenent a une
exclusion de certaines espéces animales hors des catégories du mangeable. C’est notamment le
cas du cheval ou encore du lapin, qui sont en passe d’étre considérés comme des animaux de
compagnie plutét que des animaux mangeables. Par ces changements, on voit une redéfinition
des catégories alimentaires, les végétaux occupant une place centrale et valorisée, méme si le
végeétarisme n’est pas forcément en ligne de mire ; quant a la viande, elle est percue comme

étant a modérer.

3 Les légumineuses, un rapport oscillant entre désaffection et

réaffection

Les Iégumineuses a graines ont été au centre des régimes alimentaires par le passe, mais la
plus grande disponibilité de la viande les en a éjectées. Pour autant, ces plantes ont conserve
des atouts que I’on commence a remobiliser a divers niveaux de la filiere alimentaire maintenant
que les préoccupations se déplacent vers des notions de préservation de 1’environnement et de
sécurité alimentaire. Ce renouveau des Iégumineuses dans notre systeme alimentaire indique
un changement drastique des priorités : les débuts de la modernité alimentaire, associé a une
situation nouvelle d’abondance, permettait une réflexion présentiste, alors que nous sommes

actuellement taraudes par un futur incertain.

3.1Définition

La FAO afixé en 1994 la définition des Iégumineuses a graines (2016). Ce sont des espéces
vegetales qui appartiennent a la famille des Fabacées qui comprend les plantes récoltées pour
I’obtention de grains secs a faible teneur calorique. On y trouve les haricots rouges, haricots
blancs, féveroles a petits grains, pois chiche, pois cassés, haricots mungo, lentilles, lupin. La
nomenclature francaise distingue les protéagineux (regroupant pois proteagineux, lupin et

féverole’) historiquement orientés au lendemain de la seconde guerre mondiale pour

" Dans 1’usage courant, le terme « protéagineux » regroupe ’ensemble des espéces cultivées jusqu’a maturité de
la graine (Schneider et Huyghe, 2015, p. 28).
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’alimentation animale, et les légumes secs traditionnels® utilisés majoritairement pour
I’alimentation humaine (lentilles, pois, haricots, pois chiche...). Le soja, classé dans les oléo-
protéagineux, tend a constituer une catégorie spécifique par sa double richesse en huile et en
protéines (Magrini et al., 2014). De méme, les légumineuses qui sont consommeés comme des
legumes —tel que les petits pois ou les haricots verts— ne sont pas considérés comme des légumes

secs puisqu’ils sont considérés immatures, ainsi ils sont plutét pergus comme des 1égumes.

3.2 Intéréts des legumineuses

Les atouts des légumineuses sont multiples et touchent a différentes étapes de la filiere
alimentaire. Au niveau de la production alimentaire, que ce soit pour les hommes ou les
animaux, les légumineuses constituent une source de protéines végétales, elles ont un impact
environnemental faible et rendent de précieux service au niveau agronomique. Plus largement,
les Iégumineuses peuvent répondre aux attentes des consommateurs en termes de plaisir, de

godt, de diversité, de santé, de praticite, de naturalité.

3.2.1 Intéréts des légumineuses sur la santé et nutrition

Les vertus des légumineuses sur la santé sont mises en avant par les différents pouvoirs
publics et organismes privés qui traitent des questions de nutrition dans le paysage médiatique
et scientifique international. La FAO, notamment, présente dans son rapport les légumineuses
(2016) comme les atouts incontournables d’un régime alimentaire équilibré. Effectivement,
leur profil nutritionnel offre un index glycémiqgue faible (avec une moyenne de 40, il est parmi
les plus bas des végétaux), un nombre de calories (260-360 kcal/100g) et une teneur en graisse
bas. De plus, elles ne contiennent ni cholestérol ni gluten. Elles ont également une bonne teneur
en protéines (avec un taux moyen qui varie entre 22 et 40%) et sont riches en fibres, ce qui tend
a augmenter la sensation de satiété. En ce qui concerne les vitamines, elles sont de bonnes
sources de vitamine B, de minéraux (fer, magnésium, phosphore, potassium, et dans une
moindre mesure, de calcium). En revanche la plupart des légumineuses contiennent des facteurs

« anti-nutritionnels » responsables d’une faible digestibilité des protéines.

Leur interét nutritionnel les fait figurer dans la plupart des recommandations alimentaires
émises par les gouvernements a travers le monde, mais elles ne sont pas mises en avant de la

méme maniére en fonction des cultures alimentaires nationales®. En revanche, les légumineuses

8 L appellation courante « légumes secs » désigne les graines de légumineuses récoltées a maturité et faciles a
conserver de facon naturelle (Schneider et Huyghe, 2015, p. 28).

® Les pays ou les 1égumineuses fondent la base du régime alimentaire tel que I’Inde, I’ Afrique du Sud, le Mexique
ont créé une catégorie a part entiere dans leurs recommandations (Fondation Louis Bonduelle, 2016).
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ne sont pas encouragées pour les mémes raisons : ce peut étre pour leur teneur en protéines
(elles sont alors classées avec les viande ou « viande de substituts », c’est le cas du Canada,
Etats-Unis, Royaume-Uni, Italie ou encore la Suéde) ou bien pour leur teneur en glucides (elles
sont alors classés avec les féculents, c’est le cas en France, Pays-Bas, Chine) (Fondation Louis
Bonduelle, 2016). En décembre 2016, dans sa réactualisation de ses recommandations
alimentaire pour le PNNS, ’ANSES a extrait les légumineuses du groupe des féculents, les
séparant des céréales. Les recommandations mettent plus globalement 1’accent sur une
consommation renforcée et réguliere (pluri-hebdomadaire) de légumineuses avec une
consommation optimal de 36g minimum a 100g maximum par jour. L’objectif serait
d’atteindre un ratio égal de protéines végétales et animales, alors qu’actuellement, la

consommation connait un deséquilibre de 30%-70% en défaveur des protéines végétales.

3.2.2 Intéréts des légumineuses sur la sécurité alimentaire mondiale —nutrition internationale

Le co(t des légumineuses est probablement leur atout principal : elles constituent la
principale source de protéines pour les pays en état d’insécurité alimentaire. Presque 80% des
apports en protéines des pays en développement viennent des plantes. En comparaison, elles
représentent seulement 43,3% des apports en protéines pour les pays développés (FAO, 2016).
Ainsi leurs propriétés nutritionnelles sont-elles fondamentales pour les populations n’ayant pas
acces a un régime alimentaire diversifié et riche en protéines animales. De plus, elles peuvent
étre stockées longtemps sans perdre leur valeur nutritive, ce qui permet de réduire le gaspillage
alimentaire. Enfin il existe une grande diversité de légumineuses aux conditions de cultures
variées : certaines notamment sont adaptées aux milieux arides, ce qui assure leur présence sur

I’ensemble des continents.

3.2.3 Intéréts des légumineuses sur I’'environnement

En réponse aux enjeux environnementaux de ces dernieres décennies, la société occidentale
remet en cause 1’actuel systeme de production agricole pour en concevoir un plus durable. Ces
changements ont pour objectifs de réduire son impact négatif sur les milieux, de gérer la
raréfaction de certaines ressources (spécifiquement 1’eau et les énergies fossiles) et de s’adapter
aux changements climatiques (Voisin et al., 2013). Les légumineuses ont un rdle important a
jouer dans le développement de nouvelles pratiques agricoles efficientes et respectueuses de

I’environnement. En 2011, la Commission de 1’Agriculture et du Développement Rural du
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Parlement Européen mettait en avant les avantages qu’apporteraient une plus grande production

de Iégumineuses pour relever les défis environnementaux de nos régions®.

Les bienfaits que les humains obtiennent des ecosystemes ont été baptisés « services
écosystémiques » lors de I’Evaluation des Ecosystémes pour le Millénaire, réalisé en 2005 par
les Nations Unies!!. Le service particuliérement valorisé chez les [égumineuses est leur capacité
a capter 1’azote de I’air. Ce mécanisme a un impact environnemental positif majeur qui rend
inutile I’apport d’azote dans les cultures de Iégumineuses et le restitue aux cultures suivantes
ou associées pour un rendement équivalent voire supérieur (Schneider et Huyghe, 2015). Cet
atout de taille contribue & un moindre recours aux engrais azotes de synthése. Ces derniers sont
les principaux émetteurs de gaz a effet de serre en agriculture ; un moindre emploi permettrait
a la fois de participer a la mitigation du changement climatique et a la réduction de I’épuisement
des énergies fossiles (Voisin et al., 2013). Néanmoins les bénéfices apportés par les
Iégumineuses sont faiblement pris en compte dans la rémunération des agriculteurs, qui est
évaluée en fonction des rendements (Voisin et al., 2013). Les bénéfices des Iégumineuses dans
les systemes de production agricole doivent étre envisagés sur le long-terme et pensés plus

largement qu’en termes de rendement de production.

3.3La place des légumineuses dans le temps

Nous allons voir dans cette partie les grandes tendances qui ont rythmé la production et les
techniques de cultures des Iégumineuses dans le systeme agricole francais, puis nous verrons
I’évolution de leur consommation et de leurs représentations. Cela afin de comprendre la place

que les légumineuses a graines tiennent aujourd’hui dans notre systéme alimentaire.

3.3.1 Evolutions et états de la production de légumineuses en France

Les légumineuses a graines sont parmi les premicres especes cultivées par ’homme, les plus
vieilles domestications datent de 12 000 ans dans le croissant fertile (Schneider et Huyghe,
2015, p.25). Les principaux Iégumes secs consommeés en France sont les pois chiches (cultivés
depuis 9 000 ans), les lentilles (cultivées depuis 10 000 ans), les haricots secs (qui sont arrivés

en Europe a partir du XVIéme siecle). Avant le XIXéme siecle, la production végétale était

10 Rapport de la Commission Européenne, sur le déficit de I'Union en protéines végétales: quelle solution a un
probléme ancien?, paru le 04/02/2011, (En ligne) http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?pubRef=-
/[EP/ITEXT+REPORT+A7-2011-0026+0+DOC+XML+VO0//FR (Consulté le 04/09/2017)

11 « Les services que procurent les écosystemes sont les bénéfices que les humains tirent des écosystémes. Ceux-
ci comprennent des services de prélévement tels que la nourriture, 1’eau, le bois de construction, et la fibre ; des
services de régulation qui affectent le climat, les inondations, la maladie, les déchets, et la qualité de 1’eau ; des
services culturels qui procurent des bénéfices récréatifs, esthétiques, et spirituels ; et des services d’auto entretien
tels que la formation des sols, la photosynthese, et le cycle nutritif. » (Millenium Ecosystem Assessment, 2005).
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employée non seulement pour alimenter les hommes mais aussi leurs animaux (énergie pour
les animaux de rentes employés aux transports et aux travaux agricoles), elle servait également
de matériaux (bois, paille, fibres) et de fertilisants. Les [égumineuses jouent dans le temps et au
niveau mondial (surtout en Asie, Amérique latine et en Afrique) un role de premier ordre dans
I’alimentation humaine. A partir du XIXeéme siecle, I’emploi du charbon, du pétrole et d’autres
ressources minieres a réduit la production végétale a 1’alimentation. Les quantités produites
deviennent supérieures aux besoins alimentaires humains et animaux, entrainant une chute des
prix qui facilite ’augmentation des cheptels et rend la viande plus accessible a I’ensemble de

la population.

3.3.1.1 Production actuelle de légumineuses

Au niveau mondial, la production de légumineuses a graines est estimée en moyenne a 334
millions de tonnes par an entre 2008 et 2012. La production mondiale de Iégumineuses a graines
s’est accrue de 325% entre 1964 et 2012. La culture du soja prédomine largement les autres
légumineuses, en représentant 75% de la production en 2012 (Schneider et Huyghe, 2015, p.42).
En Europe, les légumineuses a graines représentent seulement 2% des surfaces de grandes
cultures ; en comparaison, leur assolement représente 10 a 25% sur les autres continents. De
plus, leurs cultures sont en régression. Les deux causes principales en seraient les effets du

marché, et de la réglementation.

La France a connu une forte régression des surfaces cultivées en protéagineux (pois,
féverole et lupin doux) : ils atteignaient 753 750 ha en 1993, et sont passés en 2012 a 197 000
ha (Schneider et Huyghe, 2015). Alors méme qu’ils représentent, avec le soja, pres de 94% des
surfaces francaises de légumineuses a graines. Cette réduction est multifactorielle, mais
s’explique principalement par les évolutions réglementaires et la dégradation de la compétitivité
de ces cultures en termes de prix de vente et de rendement. En revanche, depuis le début des
années 2010, on observe une augmentation des surfaces de légumes secs passer en agriculture
biologique? (Schneider et Huyghe, 2015, p.48). Les légumineuses a graines, en culture, ne
représentent que 2% des surfaces arables francaises. Elles ont néanmoins connu un
développement rapide dans les années 1980 grace aux incitations de la politique agricole
commune (PAC), passant de 150 000 ha en 1982 a 820 000 ha en 1993. Cependant aprés cette

12 En 2013, 1’ Agence Bio estimait que 20% de la production nationale de lentilles et pois chiches était cultivés en
agriculture biologique en France. La filiere biologique du soja représente quant a lui 25% de la production
frangaise. (En ligne)
http://www.agencebio.org/sites/default/files/upload/documents/4_Chiffres/BrochureCC/CC2013_chap5_Vegetal
.pdf (Consulté le 06/09/2017)
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période glorieuse, la compétitivité des légumineuses s’est affaiblie et les aides publics ont
diminué ; un contexte qui a contribué a la réduction de leurs surfaces (& peine 200 000 ha en
2013) (Schneider et Huyghe, 2015). Actuellement, les récoltes a destination de I’industrie agro-
alimentaire, pour la consommation humaine, sont évaluées a 120 000 tonnes par an (Magrini,
2014).

3.3.1.2 Un désintérét pour les légumineuses —post seconde guerre mondiale
Depuis les années 1960, la production francaise de légumineuses est en décroissance. Cette
baisse est due & un contexte climatique et parasitaire de moins en moins favorable et aux
importations massives de soja (provenant en majorité des Etats-Unis) pour nourrir les animaux
d’¢levages. Ce phénomene est également dd & un soutien politique européen tourné vers la
production de céréales (Voisin et al., 2013). Ce contexte défavorable améne les producteurs de
légumineuses & se détourner de ces cultures’® qui se sont peu a peu marginalisées. Ces
conditions constituent un «verrouillage » du systeme sociotechnique de la filiere des
Iégumineuses : I’ensemble du systéme agricole s’est organisé autour des céréales, et bien que
les Iégumineuses puissent avoir de nombreuses vertus, les changements sont difficiles a causes
des mécanismes d’auto-renforcement des modes de production en place (Voisin et al., 2013 ;
Magrini et al., 2014). Le fonctionnement socio-organisationnel de ce systeme est tres bien décrit
par Anne-Sophie Voisin (2013) :
« Les réseaux d'acteurs contribuent au verrouillage, dans la mesure ou aucun des
acteurs n'a intérét a changer son comportement tant que celui des autres n'évolue pas.
Qu'il s'agisse de chercheurs, de politiques, de dirigeants industriels ou de représentants
syndicaux, leur position dans les institutions et leur interconnection contribuent a
aligner leurs choix en faveur d'un paradigme technologique partagé et auquel chacun
trouve des avantages. [ ...] Ainsi, bien que l’intérét de développer les légumineuses soit
admis par tous, celles-ci restent marginales, parce que les systemes de production, les
industries de transformation et les filiéres se sont progressivement organisées, puis
renforcées, sans elles. »
Mais méme si le systéme agricole dominant freine I’intégration de la culture des
légumineuses, ces dernieres peuvent étre adoptées par des acteurs a la recherche d’une
differenciation sur le marché, notamment a travers les marchés dits de « niches » a plus forte

valeur ajoutée, tel que les produits analogues a la viande a base de léegumineuses a graines.

131 a marge brute annuelle des Iégumineuses est de ’ordre de 2 a 6 fois moins importante que celle des cultures
non légumineuses en France (in Magrini et al., 2014).
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3.3.1.3 Perspectives pour les cultures de légumineuses a graines

Les pressions environnementales actuelles redirigent ’attention sur les quatre finalités
d’antan de la production de légumineuses : I’alimentation humaine (substitution aux produits
carnés), 1’énergie (par les agro-carburants), les materiaux (bois et paille) et les fertilisants
(remplagant les engrais minéraux de synthése). Leur réintroduction dans le systéme agricole
demande une réorganisation et une optimisation de la filiere (réduction du gaspillage,
amélioration du rendement énergétique, baisse de la consommation de viande pour une
meilleure répartition de la production végétale) 4. Une plus grande diversification des cultures

permettrait le déverrouillage du systéme de production de légumineuses.

En 2011, la situation de dépendance concernant 1’approvisionnement en protéines végétales
amenait le Parlement européen a adopter une résolution sur le déficit de I’'union européenne en
protéines végétales. Dans lequel il émettait des suggestions pour redynamiser la production de
légumineuses et rétablir un équilibre du ratio de production a destination de 1’alimentation
animale et humaine®®. En 2014, le ministre de 1’agriculture, de I’agroalimentaire et de la forét
Stéphane Le Foll a présenté le « plan protéines végétales » 6. 1l est constitué d’une série de
mesures qui s’étalent de 2014 a 2020 avec pour objectif la plus grande autonomie de la France
pour répondre a ses besoins en protéines végétales, on y retrouve une mise en application d’une
partie de I’avis émis par la commission européenne en 2011. Ce plan prend appui sur la nouvelle
réforme de la PAC et notamment le paiement vert!” en application depuis 2015, qui encourage

les exploitants agricoles a adopter des pratiques en faveur de I’environnement.

3.3.2 Evolution de la consommation de l[égumineuses dans le temps
L’homme utilise les Iégumineuses a graines depuis la découverte de I’agriculture. Et jusque

dans les années 50, les légumes secs occupaient une place centrale dans ’alimentation des

14 D'apres l'intervention de Nicolas Bricas aux Rencontres de la Fondation Louis Bonduelle, Paris, juin 2016.

15 « Afin de donner aux agriculteurs de nouvelles incitations a cultiver et utiliser des protéagineux, en plus des
céréales et des oléagineux ou de leurs sous-produits, la réforme de la PAC devrait inclure des mesures
transversales, qui ne proposent pas une prime spécifique a certaines cultures, mais qui encouragent des pratiques
agricoles répondant aux défis de I'heure, en méme temps qu'elles combleraient le déficit en protéines de I'Union.
[...] La Commission devrait aussi envisager un soutien spécifique a des investissements dans des installations de
stockage — de niveau régional et local, ou par exploitation —, de nettoyage et de transformation a la ferme des
protéagineux, dans le cadre de programmes de développement rural. [...] La Commission pourrait également
envisager de rétablir une unité "Recherche en agronomie™ au sein de la direction générale de I'agriculture et du
développement rural. » (En ligne) http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?pubRef=-
//EP/INONSGML+REPORT+A7-2011-0026+0+DOC+PDF+VO0//FR p.12 (Consulté le 06/09/2017)

16 Plan protéines végétales 2014-2020, publié le 20/06/2016 (En ligne) http://agriculture.gouv.fr/plan-proteines-
vegetales-2014-2020 (Consulté le 06/09/2017)

17 Trois critéres doivent étre remplis pour obtenir ce soutien aux revenus, dont la nécessité d’avoir une diversité
d’au moins trois cultures sur ses terres et I’obligation de dédier 5% de la surface occupée par des cultures fixatrices
d’azote —des légumineuses.

27


http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?pubRef=-//EP//NONSGML+REPORT+A7-2011-0026+0+DOC+PDF+V0//FR
http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?pubRef=-//EP//NONSGML+REPORT+A7-2011-0026+0+DOC+PDF+V0//FR
http://agriculture.gouv.fr/plan-proteines-vegetales-2014-2020
http://agriculture.gouv.fr/plan-proteines-vegetales-2014-2020

Francais. Elles étaient peu colteuses et avaient des durées de conservations longues : ¢’était des
aliments particulierement consommés par les couches sociales les plus défavorisées (les
haricots étaient « la viande du pauvre »). Ainsi elles satisfaisaient presque exclusivement les
besoins protéiques d’une majeure partic de la population. Les feves et les haricots étaient les
légumes secs les plus couramment consommés, mais les lentilles et les pois chiches avaient

aussi leur place dans les habitudes alimentaires des Francais.

A la suite de la seconde guerre mondiale s’est opéré une série de changements majeurs dans
les régimes alimentaires. L’augmentation de la part des produits carnés, de la consommation de
sucre et de produits transformés ont amené a une baisse spectaculaire de la consommation de
Iégumineuses a graines. Elles sont passées de 7,3 kg par an et par personne en 1920 a seulement
1.6 kg en 1996. En revanche, les contraintes sanitaires et environnementales actuelles favorisent
la redécouverte des légumineuses par les consommateurs qui réapprennent a les intégrer dans
leurs habitudes alimentaires. Depuis une décennie, leur consommation a cessé de diminuer, elle
stagne actuellement a 1,42 kg en moyenne entre 2001 et 2008, avec une consommation chez
prés de 30% de la population francaise®®. Cette éviction des légumineuses des régimes
alimentaires provient de plusieurs mécanismes de verrouillages qui agissent de concert : on voit
une préférence sans précédent pour les céréales et les viandes qui répondent aux mémes besoins
que les 1égumineuses. Les faibles innovations de 1’industrie agroalimentaire rendent caduques
’utilisation des légumineuses alors que les consommateurs attendent des aliments plus
pratiques a préparer. Les recommandations nutritionnelles francaises, en intégrant les
Iégumineuses a la catégorie des féculents aux cotés des céréales, a accru leur effacement des
discours de santé publique. Enfin, leur manque de visibilité commerciale dans les lieux
d’approvisionnement ou elles n’ont pas de rayons attitré les pénalise considérablement, en les

sortants des achats routiniers des consommateurs (Fondation Louis Bonduelle, 2016).

Leur praticité d’utilisation reste per¢gu comme faible ; hormis les lentilles, les autres Iégumes
secs nécessitent des préparations culinaires longues, surtout comparativement aux céréales qui
ont bénéfici¢é d’innovations technologiques visant a réduire leur temps de cuisson. Ces
contraintes de préeparation sont renforcées par le manque de savoir-faire, et ces freins semblent
rédhibitoires pour leur achat. Pour ces raisons, le marché des légumes secs connait des
difficultés a se dynamiser et ainsi a engranger des innovations et une communication qui les

rendrait plus attractifs. On retrouve aussi les probléemes de flatulences associés a la digestion

18 Jean Harzig, Fruits et Iégumes et enjeux nutritionnels, publié en 2001 (En ligne)
http://technofruits2001.cirad.fr/fr/harzig.htm (Consulté le 06/09/2017)
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des graines entiéres de légumineuses qui viennent s’ajouter a la réticence observés chez les
consommateurs. Ce désagrément peut étre éliminé par une préparation appropriée des légumes
secs, mais cela demande a nouveau un investissement dans la mise en ccuvre de ces aliments.
Cette vision des légumes secs rend leur commercialisation d’autant plus complexe qu’elles sont
soumises a un déficit d’image auprés des consommateurs (Champ et Al. dans Schneider et

Huyghe, 2014, p.294).

On observe cependant un regain d’intérét pour les légumineuses depuis une décennie : ce
changement de tendance est corrélé a une baisse de la consommation de viande en association
a une amélioration de D'offre des légumes secs avec D’arrivée d’évolution techniques
(développement des légumineuses en conserves) et de produits transformés en contenant qui
facilitent leur consommation. On voit d’ailleurs que 1’industrie agroalimentaire travaille sur
I’attractivité de nouveaux produits a base de 1égumes secs : avec des aliments précuits, plus
rapides a préparer. Ces usages innovants des légumineuses sont appuyés par les instances
publiques, au travers du plan National Nutrition et Santé (PNNS) et de I’ANSES qui
recommande la consommation de légumineuses et la baisse de la consommation de viande.
Mais selon Jacques Gueguen, Directeur de recherche centre INRA Angers-Nantes, augmenter
la part de légumineuses dans les régimes alimentaires demande un travail profond sur 1’offre et
la communication de ces aliments. Il a ciblé quatre criteres d’acceptabilité pouvant amener a
leur consommation: une meilleure communication sur les bénéfices pour la santé;
I’amélioration de la praticité (temps de préparation) et de la qualité organoleptique ; la diversité
des produits ; et, dans une moindre mesure, une meilleure communication sur les bénéfices

environnementaux®®.

On observe que les l[égumes secs sont en train d’étre réappropriée par certaines catégories
de mangeurs, ceux qui auraient reduit leur consommation de viande et bien sir les végeétariens.
Quelques marchés de niche se sont constitués dans les ingrédients a intégrer dans des
préparations, tels que celui de ’amidon et des protéines de pois, ou sur le marché des légumes
secs avec les productions sous label, voire également des marchés en export de graines entiéres
tels que les féveroles pour le marché egyptien, ou les pois verts pour le marché indien. (Magrini
etal., 2014)

19 Issu de la présentation PPT « Etat des recherches sur les protéines végétales. Verrous et leviers de I’innovation. »
Effectuée par Jacques Gueguen au colloque PONAN, le 19 novembre 2013.
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3.3.3 Représentations des légumineuses

Les légumes secs gardent une image négative attachée a une alimentation pauvre et
démodee, issue de milieu rural (Fao, 2016). Leur apparition se fait a travers quelques plats
traditionnels ou ils sont détronés par la viande qu’ils accompagnent invariablement : dans le
cassoulet, I’¢lément de terroir n’est plus le haricot mais la saucisse. D’ailleurs I’imaginaire des
légumes secs n’est justement pas tres riche. Les historiens, notamment, se sont bien davantage
intéresses aux ceréales, présentées comme des plantes de civilisations. Nos sociétés ont été
profondément marquées par des périodes de pénuries au cours desquelles les légumineuses ont
joué un réle majeur par leur apport nutritionnel, leur facilité de conservation, de transport,

d’utilisation et de production?.

Martine Champ et Al. (dans Schneider et Huyghe, 2014, p.281) reprennent les résultats
d’une étude sur les attentes et motivations a la consommation des protéines végétales, et
notamment sur les legumes secs menée en 2000 par le GEPV (Groupement d’Etude des
Protéines VVégétales) : les représentations autour des légumineuses peuvent étre contradictoires,
entre image passéiste et de modernité, aliment diététique ou indigeste. Cela dépend notamment
des lieux d’approvisionnement et de la transformation que les 1égumes secs ont subi (les boites
de conserves sont associées aux grandes surfaces, donc peu appréciées, contrairement aux
légumineuses en vrac des magasins biologiques). On percoit également des réserves sur la
transparence de la filiére de production et de transformation, depuis les années 2000, des efforts
ont été faits sur la tracabilité des Iégumineuses qui sont maintenant souvent associées a un label
ou & une région. Les caractéristiques nutritionnelles de ces aliments sont pergues positivement
(protéines végétales, apports nutritionnels spécifiques, glucides lents, absence de lipides...)
mais restent cependant contrebalancés par de nombreuses idées regues : risques de flatulences,
aerophagie, somnolence et prise de poids. De méme sur le plan organoleptique, les saveurs et
textures des légumes secs peuvent étre appréciés, mais ils conservent un aspect bourratif. La
diversité des especes est pergue positivement, mais la méconnaissance des préparations
possibles démotive leur mobilisation lors des repas. En revanche, leur consommation est
marquée par la convivialité associée a certains plats traditionnels, comme le couscous ou le
cassoulet. Comme nous I’avons vu précédemment, les 1égumes secs ne forment pas un marché

trés dynamique. Cela se ressent dans les motifs d’achat (jamais impulsifs) ; le marketing joue

20 D'apres l'intervention de Florent Quellier aux Rencontres de la Fondation Louis Bonduelle, Paris, juin 2016
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d’ailleurs un réle mineur dans cette décision. Les lentilles sont les légumineuses les plus

appreéciées et les plus consommees en France, notamment pour leur praticité de préparation.

Conclusion

Dans I’objectif de modifier les comportements alimentaires d’une population, il s’agit de
lui proposer des Iégumineuses sous diverses formes avec une image modernisée et de praticité.
Toutefois, le déblocage de la production des l1égumineuses nécessite 1’appui des instances
publiques afin de soutenir en aval des démarches innovantes, notamment par de la recherche

multidisciplinaires.

Ainsi, de nombreux projets éclosent, associant instituts de recherche, organismes publics et
privés : LEGATO?! (légumineuses pour I’agriculture de demain) 2014-2017, coordonné par
I’INRA de Dijon et financé par I’Union Européenne, vise a favoriser la réintroduction des
légumineuses dans les cultures européennes. LEGUME-FUTURES? (2010-2014) quant & lui
été concentré sur les aspects économiques et environnementaux de la production de
Iégumineuses a graines. IMPROVEZ? est une plateforme européenne, créée en France en 2013,
qui mutualise les innovations autour des protéines végétales. PROFETAS? (protéines
alimentaires, environnement, technologie et société) observe la consommation de protéines en
relation avec le développement durable. L’année 2016 a été proclamée « Année des
Iégumineuses » par les Nations-Unies afin de sensibiliser I’opinion publique aux avantages
nutritionnels et environnementaux de ces aliments. Bien d’autres sont actuellement en cours,
comme COSELAG?® (2016-2017) qui a pour objectif 1’amélioration variétale des légumineuses

a graines afin de faciliter la transition agricole et agro-alimentaire en cours.

2L | egume of the Agriculture of TOmorrow, (en ligne) http://www.legato-fp7.eu/ (consulté le 08/09/17)

2 Legume Futures, Legume  supported cropping  systems  for Europe, (Enligne)
http://www.legumefutures.de/images/Legume_Futures_General_Report_on_website.pdf (Consulté le 08/09/17)
2 Improve, par I’Institut Mutualisé des Protéines Végétales, (En ligne) http://www.improve-innov.com/ (Consulté
le 08/09/17)

2 PROtein, Foods, Environment, Technology and Society (PROFETAS)
http://www.ivm.vu.nl/en/Images/3.2_Projects_- Food_tcm234-188180.pdf (Consulté le 08/09/17)

% projet COSELAG, (en ligne) https://wwwé.inra.fr/coselag (consulté le 08/09/17)
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CHAPITRE 2 Une nouvelle vision de I'alimentation

A la sortie de la seconde guerre mondiale, un bouleversement des structures sociétales induit
un changement profond dans la relation des populations occidentales a leurs aliments. La
modernité alimentaire fragilise les normes et valeurs, déstabilisant les individus qui doivent
faire des choix difficiles parmi une profusion de nouveaux aliments. Dans ce contexte, les
injonctions de santé des politiques publiques, soutenues par les scientifiques, vont partiellement
servir de repéres pour ces consommateurs perdus. L’accent est particuliérement mis sur les
apports en protéines et les bons aliments qui en contiennent, sous couvert d’un questionnement
plus général pour la conservation d’un systeme alimentaire qui réponde aux besoins des
populations a venir. Ainsi I’attention se porte-t-elle sur certains aliments considérés comme

durables.

1 Modernité alimentaire, une source d’inquiétude

La modernité alimentaire désigne un changement profond dans la relation des populations
occidentales a leur alimentation. Ce nouveau rapport serait induit par un bouleversement des structures
sociétales a la sortie de la seconde guerre mondiale. Nos aliments ont radicalement changé de statut : ils
seraient a présent assimilés a des objets de consommation gérés par le florissant secteur de I’agro-
alimentaire, disponibles en grandes surfaces, plutot que pergus comme une denrée entre nature et culture,
nécessaires a notre survie. Pendant les trente glorieuses, la production, la transformation et la distribution
des denrées alimentaires s’industrialisent et se massifient. L’abondance alimentaire prend le pas sur la
restriction ancestrale, qui dictait les comportements alimentaires jusqu’alors. Bien que les différences
de classes persistent, les inégalités tendent & se réduire, toutes les strates sociales ont enfin acces a une
nourriture riche et en quantité suffisante. L’exode rural, la tertiairisation des emplois, I’industrialisation
et la féminisation des emplois, mais aussi 1’accés a une consommation croissante face a un choix
démesuré, ont bouleversé les structures sociales établies (Baudrillard, 2003). La diminution du temps de
travail, les nouvelles contraintes dues aux transports, la diversification des activités aménent de
nouvelles préoccupations ; les individus veulent une meilleure emprise sur leur emploi du temps et
remettent en cause 1’organisation traditionnelle du temps basée sur les rythmes collectifs (Fischler,
1993).
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1.1L’étirement de la « filiere du manger »

Jean-Pierre Corbeau désigne par 1’expression « filiére du manger?® » I’ensemble des acteurs
et des interactions qui rendent possible les actes du manger. Elle permet de bien représenter les
évolutions du systéme de production agricole qui s’est complexifié. L’urbanisation croissante
de notre pays a éloigné les individus des zones rurales, lieux de production alimentaires et en
grande partie dédié a I’agriculture. Ainsi les interactions directes avec les producteurs et
I’environnement agricole sont devenues moins importantes et se sont fait plus distantes. Dans
ce contexte, la question des origines des aliments acquiert une place plus importante
qu’auparavant. Et ce, d’autant plus que de nouveaux intermédiaires se sont intercalés entre les
phases de production et ’approvisionnement des denrées alimentaires. Les industries de la
transformation des aliments se sont mis a occuper une fonction de plus en plus importante —
sorte de palliatif & la baisse du temps accordé dans les foyers aux taches culinaires— on observe
une délégation a ces industries de la transformation ménagére. Et cette opération se fait & grande
échelle, augmentant 1’opacité sur 1’origine des produits qui sont de plus en plus associé a des
technologies innovantes et donc méconnues des consommateurs. L’aliment est a présent pourvu
d’un emballage qui empéche également de juger par soi-méme de la qualité du produit, ainsi le
marketing alimentaire se déploie pour pallier les doutes qui s’installent chez les mangeurs qui

deviennent des consommateurs.

1.2Un brouillage des reperes alimentaires

Le réseau alimentaire qui inscrit ’homme dans son environnement s’est étendu, globalisé, entrainant
une perte de repéres pour le mangeur, qui doit maintenant choisir parmi une énorme quantité d’aliments
plus ou moins bien identifiés. Alors que I’alimentation n’a jamais été aussi siire en termes hygiéniques
et médicaux, les peurs a ce sujet sont particulierement d’actualité. Ce serait notamment di aux relais
d’informations venant des sciences qui seraient, fatalement, indécises et contradictoires (Poulain, 2002).
Le choix du mangeur en serait doublement compliqué : par 1’opulence et par les conséquences non-
neutres de son choix sur sa santé ; et la charge mentale est encore plus lourde lorsque 1’on sait que ces

choix impactent bien souvent d’autres individus.

% « Ce concept permet d’envisager les processus de notre alimentation comme un phénomeéne social
émergeant avec la décision de produire tel ou tel type d’aliment plutot que tel autre, pour aller jusqu’a
l’imaginaire attaché a la digestion, aux impressions laissées par la commensalité ou la convivialité ainsi qu’aux
discours les présidant.[...] Une telle perception de nos comportements alimentaires s’ intéresse aux techniques de
production, de transformation des matiéres premiéeres, au déplacement des nourritures et a leur stockage, a leur
commercialisation et a leur distribution. Elle saisit la décision et le comportement d’achat ainsi que les éventuels
actes de préparation culinaire. Elle analyse particuliérement les maniéres a table, la “mise en scéne” du repas
ou de la prise alimentaire qui peut s’y substituer. Elle appréhende les interactions associées a I’alimentation et
les techniques corporelles du manger.» (Corbeau, 2002, p.18)
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A cela s’ajoute les crises sanitaires alimentaires qui mettent a 1’épreuve la confiance fragile qui
s’instaure entre les mangeurs et leurs aliments. Elles se caractérisent par deux éléments spécifiques a
cette période de modernité alimentaire : les innovations techniques aux conséquences inconnues et la
réflexivité scientifique largement divulguée et mise en scéne par les médias (Poulain, 2002). Les
arguments moraux et éthiques y c6toient les arguments techniques, politiques ou sociaux, entrainant
fatalement des rapports de méfiance envers les actions de 1’ingénierie technique, qui serait accusée de

sacrifier les précautions concernant la santé des mangeurs a des fins mercantiles.

Dans ce contexte, ’arrivée d’aliments fabriqués selon des modes de transformation
industriels (impliquant une certaine opacité sur leurs procédés de fabrication) peut étre
considérée comme des aliments risqués, anxiogénes. Claude Fischler parle « d’artefact
mystérieux, un OCNI, « objet comestible non identifié », sans passé ni origine connus. [...] I
flotte pour ainsi dire dans un no man’s land extra-temporel : le froid, le vide ou la
déshydratation le protegent contre la corruption, c’est-a-dire contre le temps ; mais du méme
coup, ils le coupent de la vie. » (2014, p.218). Les systemes classificatoires ont du mal a
identifier ces produits, et cela impacte négativement leur réle dans la gestion de 1’anxiété

intrinseque au rapport paradoxale de I’homme a la nouveauté.

1.2.1 La naturalité comme nouveau repere

Ce serait désormais a la nature que reviendrait le soin d’autoriser I’incorporation d’un
nouvel aliment, dont le caractere évident et incontestable va se constituer en repére. On observe
un déplacement de la confiance d’une partie des mangeurs du milieu scientifique vers le naturel,
qui est marqué par une non-intentionnalité rassurante, car la nature ne peut pas étre accusée de

défendre ses intéréts.

Un aliment naturel est définit par les mangeurs comme étant « un ensemble complexe
d’idées qui renvoient a ce qui est garanti d’origine ou authentique, issu de la nature, et n’aurait
pas été transformé par les humains » (Fischler, 2008), ainsi ce mot s’oppose a I’artifice, aux
produits « transformés ». C’est sur ce dernier élément que se fonde 1’enthousiasme alimentaire
pour le naturel. La tragabilité découle de cette recherche du « naturel ». C’est-a-dire avoir acces
aux informations permettant de connaitre la provenance d’un produit. Le mangeur est donc
devenu soucieux de 1’origine du produit. Nous pouvons observer qu’il y a actuellement un
engouement pour la naturalité a travers le nombre croissant de produits industriels dont les
fabricants s’engagent sur la qualité et leur bonne conduite. Le travail de naturalisation des

produits industriels de la part des entreprises agro-alimentaires consiste a valoriser des produits
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diététiguement corrects en s’appuyant sur des arguments issus de la biologie et de la nutrition

qui font référence a la nature.

1.2.2 Lesinquiétudes comme constante anthropologique

Pour autant, la confiance en ce que I’on mange n’a jamais été constante : les inquiétudes ont forgé
notre rapport a I’alimentation de tout temps de maniére plus ou moins forte en fonction des moments et
des lieux. La modernité alimentaire est associée a un rapport plus réflexif et individuel des mangeurs a
leur alimentation. On voit actuellement tout un pan du régime alimentaire dominant remis en cause au
profit d’une multitude de types d’alimentation. Ainsi I’environnement et la culture ne sont plus les seuls
a construire les habitudes alimentaires, ils doivent a présent composer avec des considérations éthiques
ou encore de santé. Les aliments seront choisis selon des procédés de production, de transformation, et
de distribution. La confiance en ces aliments n’est pas un acquis, elle se construit en permanence. Ainsi,
I’adhésion au modele alimentaire culturellement établis va découler d’un cheminement personnel plus
gue par « tradition ». Cependant ce cheminement met a mal la Iégitimité de ce construit social qui était
jusque-la incontestable. 1l y a toujours des mouvements qui réorganisent I’espace social alimentaire
favorisant I’individualisation et d’autres la socialisation, Jean-Pierre Poulain homme ce phénomene
« flux et reflux du social » (2002-1).

1.2.3 Cacophonie alimentaire et « gastro-anomie »

Les discours des pouvoirs publics s’ajoutent au flux continue d’information concernant
I’alimentation venant du milieu scientifique, et dont le contenu peut étre tres contradictoire et incertain ;
du milieu marchand avec la communication des entreprises sur leurs produits, associées aux
interprofessions qui travaillent sur la valorisation de I’ensemble d’un secteur de produits ; des médias
qui relaient partiellement ces informations ; sans parler des savoirs profanes qui circulent par des réseaux
de connaissances et sur internet. Fischler nomme ce phénoméne un « brouhaha diététique » qui « se fond
dans une véritable et planétaire cacophonie alimentaire. [...] Le mangeur désorienté, a la recherche de

criteres de choix, trouve surtout a nourrir ses incertitudes. » (2014, p.202).

Les recommandations, prohibitions et nombreuses prescriptions apparaissent sous forme
d’injonctions contradictoires qui sont apparues par le biais d’une absence de regles.
L’affaiblissement des contraintes sociales, I’individualisme et 1’industrialisation de
I’alimentation coupe le lien entre ’homme et la nature, générant une anxiété alimentaire
nommeée par Claude Fischler « Gastro-anomie » (2014, p. 212). L’affaiblissement des normes
sociales et la multiplication des discours nutritionnels en association a une situation de
surabondance alimentaire contraignent les individus a prendre des décisions qui auparavant

incombaient a une instance supérieure. Ainsi 1’espace social alimentaire n’est plus aussi bien
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implanté, laissant les mangeurs structurer eux-mémes leurs prises alimentaires en fonction des

autres activités qui s’imposent a eux.

1.3 Nutritionnalisation de I'alimentation

Le discours nutritionnel a pour objectif la santé ou I’esthétique corporelle, il responsabilise
I’individu et I’améne a maitriser son devenir. C’est une rationalité en finalité, selon le vocabulaire de
Max Weber, qui vient alors gouverner les prises alimentaires par la légitimation de valeurs de type
rationnel (Fischler, 2013, p. 254). Bien que I’influence de la nutrition se soit développée, la gastronomie
et I’hédonisme alimentaire qui caractérisent le rapport des Frangais a ’alimentation ralentissent son
expansion. De méme, au sein de la population, on constate des différences de sensibilité face aux
arguments scientifiques : le sexe et le niveau d’éducation influencent particuliérement la perméabilité
de ces messages. La scientifisation de I’alimentation se substitue aux raisons traditionnelles socialement

normées de manger, imposant des raisons nutritionnelles a la place.

Au cours des années 70 a 90, le corps scientifique va affirmer que 1’alimentation est la cause
de « maladies de civilisation ». Serge Hercberg, épidémiologiste spécialisé en nutrition et
président du PNNS, écrit en 1991, « qu’il n’est pratiquement de grands secteurs de la
pathologie dans lesquels le phénomene alimentaire ne puisse étre soupconné de jouer un réle
plus ou moins direct » (Poulain, 2002-1). Ce sera le point de départ d’une prise de conscience
par les acteurs publics et privés mais aussi des consommateurs de I’impact de I’alimentation
sur la santé, la médecine prenant de plus en plus d’emprise sur 1’alimentation. Jean-Pierre

Poulain parle de « dynamique de médicalisation », il la définit comme étant un :

« Processus dynamique par lequel des problémes, jusque-la considérés comme non
médicaux, sont définis et traités en termes de maladie et de dysfonctionnement. [...] Elle
est avant tout la redéfinition d’un probléeme existant dans un langage médical. [...] Elle

envahit les esprits et s’insinue dans les espaces ou peut se manifester une préoccupation
de santé.» (2002-3).

La situation d’abondance alimentaire ameéne a un glissement des préoccupations des
individus passant de la suffisance alimentaire au manger sain. L’état de santé des individus va
étre présenté comme source de bonheur par les campagnes de santé publique, puis renforcé par
I’industrie agro-alimentaire en mettant en place un systéme d’allégations nutritionnelles et de
santé sur leurs packagings. D’aprés Christine Durif-Bruckert, les différents facteurs qui ont
permis la montée de cette médicalisation sont la disponibilité des informations, la montée de

I’individualisme et le culte du mieux-étre (2007).

36



2 La protéine, un nutriment familier au coeur de grands enjeux

Dans un contexte sociétal ou la science tient une place importante dans la structuration des
prises alimentaires, les protéines vont étre au centre d’un grand nombre de communications.
Elles ne sont plus seulement associées a des recommandations floues, mais sont entrées dans
les perceptions sensorielles des consommateurs : participant a la sensation de satiété et au
contrdle de la faim. Autour des protéines s’est créée toute une symbolique positivement percue
de renforcement de la masse musculaire et d’atout santé dans une optique de minceur. Une
opportunité qui n’a pas été ignorée par les industriels de I’agroalimentaire qui s’en sont emparés
dans leur communication marketing, mais également dans la préparation de leurs produits
(Sexton, 2016).

2.1 La place des protéines dans la science et consommation

Historiquement, les protéines étaient surtout issues des aliments végétaux puisque la viande
était un aliment rarement disponible. Le contexte d’abondance alimentaire de nos sociétés
occidentales a permis d’accroitre considérablement les apports en produits carnés qui se sont
banalisés, comme nous I’avons vu précédemment. Cette transition a provoqué un basculement
des apports protéiques des sources végétales a animales. Faisant des produits issus d’animaux
les aliments représentatifs des protéines. Ceci se vérifie méme dans le milieu scientifique ou
I’on observe des chercheurs anglophones, notamment, qui parlent d’« alternative proteins », et
non de protéines végétales. C’est dire a quel point les protéines issues de produits animaux sont
devenues le référentiel des protéines dans les pays développés (Sexton, 2016). Depuis une
décennie, nous sommes a nouveau en transition vers la situation initiale : un retour des protéines

végétales dans les apports énergétiques (Champ et Al. dans Schneider et Huyghe, 2015).

2.1.1 Définition d’une protéine

Les protéines sont I’une des trois grandes familles de macronutriments. Elles sont impliquées dans
le renouvellement des tissus musculaires et cutanés, elles jouent aussi un role dans la fabrication des
anticorps, le transport de 1’oxygéne dans 1’organisme ou encore dans la digestion, pour finir, elles
constituent I’unique source d’azote de I’organisme. Pour maintenir ces fonctions physiologiques, notre
organisme synthétise en continu des protéines dont les constituants de base, les acides aminés,

proviennent de notre alimentation. Voici la définition d’une protéine donnée par I’ANSES :
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« Scheématiquement, les protéines peuvent étre considérées comme de longues
chaines linéaires ou ramifiés, plus ou moins repliées sur elles-mémes, organisees dans
[’espace ou non. Les acides aminés sont les unités de base constituant les protéines. 1l
existe un trés grand nombre d’acides aminés différents mais seulement vingt sont
utilisés par l’organisme pour la fabrication des protéines. Parmi ces vingt acides
aminés, onze peuvent étre fabriqués par le corps humain et les neuf autres sont dits
indispensables, car ['organisme est incapable de les synthétiser en quantité suffisante
pour satisfaire ses besoins. Ces acides aminés doivent par conséquent étre apportés par
[’alimentation. La composition en acides aminés des protéines est prise en compte pour
évaluer la qualité protéique de notre alimentation.» 2’

L’homme peut trouver des protéines dans des aliments d’origine animale (viande, produits
laitiers, ceufs, poisson, mollusques) ou vegétales (elles proviennent majoritairement des graines,
des produits céréaliers, des légumes secs, algues. De ces graines végeétales sont extraits des
ingrédients : les matiéres protéiques vegétales (MPV) qui sont des farines, concentrés ou isolats
de blé, soja, pois, ou encore de lupin).

2.1.2 Entre disponibilité et recommandations des apports en protéines

L’ ANSES recommande un apport nutritionnel en protéines de 0.83 g/kg/j pour les adultes
en bonne santé de moins de 60 ans, la limite supérieure quant a elle est de 2,2 g/kg/j. Les
protéines doivent couvrir entre 10 et 27% de 1’apport énergétique journalier. L’étude INCA 228
indiquait que les consommations des francais correspondaient en moyenne a 17% des apports
énergétiques totaux quotidiens. La répartition entre protéines végétales et animales, est en
revanche inégalitaire. Les produits carnés sont les principaux fournisseurs, suivis par les
produits laitiers qui prennent, puis les produits de panifications et les pains. Alors que les
recommandations de I’EFSA (autorit¢ Européenne de Sécurité¢ des Aliments) préconisent une

répartition équilibrée des protéines végétales et animales?®.

Les protéines ingérées ne sont pas assimilées en intégralité par 1’organisme : une partie est
perdue lors de la digestion des aliments. Notamment parce que les acides aminés interagissent
avec d’autres nutriments au cours de ce processus et peuvent en étre prisonniers. On retrouve
de ces composants dits « antinutritionnels » notamment dans les [égumes secs. La digestibilité

des protéines issues de végétaux dépendrait de la structure de I’aliment (de sa composition en

27 Site Anses protéines : www.anses.fr/fr/content/les-proteines (consulté le 17/08/2017)

2 Etude menée entre 2006 et 2007 par I’ANSES sur les consommations alimentaires individuelles au niveau
national.

2% Rémond Didier, Quel équilibre entre protéines animales et protéines végétales pour une alimentation saine et
durable ? Rencontre de I’Inra « Les enjeux de la sécurité alimentaire mondiale » au Salon International de
I’ Agriculture. https://inra-dam-front-resources-cdn.brainsonic.com/ressources/afile/277981-279a2-resource-
didier-remond-rencontre-sia-2015-didit.html (consulté le 17/08/2017)
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composants antinutritionnels), les protéines contenues dans les céréales seraient digestibles
entre 50 et 90%, pour les isolats et farines de l1égumes secs, ¢’est-a-dire 1’extraction de protéines
issues de ces produits, la digestibilité est bien supérieure, autour de 80%. Cela dépend aussi des
procédés culinaires qui influent sur leur teneur en facteurs antinutritionnels : ainsi le trempage,
la germination et la cuisson accroissent la digestibilité des protéines (Fondation Louis
Bonduelle, 2015).

2.2Les protéines d’origine animale

Sur le plan des représentations, ce sont les produits carnés qui viennent a 1’esprit lorsque
I’on parle de protéines. Intimement associées, ces aliments et ce nutriment essentiel ont une
symbolique commune qui est celle d’apporter force et énergie, des éléments qui ont été
historiquement hautement valorisés par ’homme en situation d’insécurité alimentaire.
L’accroissement de la part des protéines animales dans la ration calorique est associé au niveau
de richesse d’un pays. Mais I’attirance ressentie par la majorité des populations envers les
produits carnés répond aussi a des déterminants biologiques. La viande étant sources de
maticres grasses, cet apport d’énergie cumulé a la sensation de satiété amenée par les protéines
répond de maniere efficace aux besoins de I’organisme. Une combinaison particuliérement
appréciée, que I’on nomme « conditionnement énergétique » (Rastoin et Ghersi, 2010).
Effectivement, au niveau nutritionnel, les protéines animales restent de meilleure qualité

nutritionnelle et sont mieux assimilées par 1’organisme (Fondation Louis Bonduelle, 2015).

2.3Les protéines d’origine végétale

Les protéines végétales et animales n’ont pas les mémes caractéristiques, en plus de ne pas
étre présentes dans les mémes proportions dans les produits végétaux ou issus d’animaux et de
ne pas étre digestibles de la méme maniere. La qualité d’une protéine repose sur sa composition
en acides aminés et sa digestibilité. A ce niveau-la les produits animaux apportent des protéines
dont la composition en acides aminés est plus riche que les protéines d’origine végétales. Ces
derniéres ont une composition dite « déséquilibrée » en acides aminés : 1’un des acides aminés
indispensables est présent en quantité inférieure a la « protéine de référence »*. 1l est possible
de compenser cet écart en associant différentes sources protéiques végétales : la protéine va
puiser 1’acide aminé dit « limitant » de la premiére source végétale, qui n’est pas présent en

quantité suffisante dans la seconde qui aura été consommeée dans une période inférieure a 24

%0 La protéine de référence est un profil d’acides aminés établi sur la base des besoins moyens de ’organisme par
I’ AFSSA (Agence frangaise de sécurité sanitaire des aliments) en 2007. Et ce, en fonction de différents critéres
que sont la consommation, la qualité, les besoins et les recommandations.
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heures. Les protéines de légumineuses sont en effet relativement riches en lysine et pauvres en
acides aminés soufrés, alors que les protéines de céréales sont pauvres en lysine et plus riches
en acides aminés soufrés (Champ et Al. dans Schneider et Huyghe, 2015, p. 269). Ainsi on
recommande pour les individus faisant une consommation limitée en produits animaux de
combiner, au cours d’un méme repas, 2/3 de produits céréaliers a 1/3 des Iégumes secs. On
retrouve d’ailleurs dans un bon nombre de culture alimentaire & dominante végétale des plats
emblématiques faisant cette association : on peut citer le mélange riz ou mais et haricots rouges
en Amérique latine ou encore le couscous associant la semoule de blé dur au pois chiche en
Afrique du Nord.

2.3.1 Des protéines végétales dans les procédés de transformation industriels : les MPV

On trouve de plus en plus dans le commerce les légumineuses a 1’état de graines séchées brutes®,
mais elles sont également destinées a étre utilisées comme ingrédients de 1’industrie agro-alimentaire
dans des préparations ou elles ne sont pas forcément mises en avant®. Les technologies de
transformation des graines de légumineuses ont particulierement évolué ces derniéres années. Ce
développement s’explique par I’avancée des connaissances nutritionnelles et une meilleure coordination
des acteurs de ce secteur autour des propriétés fonctionnelles et de leurs applications dans ’industrie
agro-alimentaire (Magrini et Al., 2014). A présent, leur intégration dans des préparations se révele utile

a de nombreux égards. On les y trouve sous la forme de matiéres protéiques végétales (MPV)33.

En plus d’étre peu cofiteuses et d’apporter des protéines au produit finis, ces MPV permettent
d’optimiser la texture et/ou la stabilité physique des préparations auxquelles elles sont ajoutées gréce a
leurs propriétés émulsifiantes, moussantes et de rétention d’eau notamment. A 1’heure actuelle, ces
matieres protéiques végétales sont présentent qu’en trés petites quantités dans des produits de grande
consommation. Cette faible progression s’explique par leurs performances en comparaison de certaines
protéines animales (protéines laitiéres, ovo-produits, gélatine...) et leur golt végétal trop prononcé par
rapport aux attentes des consommateurs. Au-dela de ces atouts techniques, I’emploi des matiéres
protéiques végétales peut contribuer a la sécurisation et a la durabilité des systemes alimentaires : ce

sont les sources de protéines connues a ce jour avec 1’impact environnemental le plus faible (en

31 Le marché de la consommation alimentaire des graines entiéres de légumineuses en France (lentilles, haricots,
pois chiche) est estimé & 100 000 t/an, dont une majeure partie est importée (Magrini et Al., 2014).

32.120 000 t/an de graines produites en France sont destinées a cette utilisation. Au niveau de la production
francaise, ce débouché des ingrédients industriels représente un poids deux fois plus important dans la production
agricole francaise de légumineuses a graines (Magrini et Al., 2014).

33 Définition du Codex Alimentarius 2007 a Rome : « Les MPV auxquelles s’applique cette norme sont des
produits alimentaires obtenus & partir d’oléagineux, de légumineuses ou de céréales par réduction ou élimination
de certains des principaux constituants non protéiques (eau, huile, amidon, autres glucides), de maniére a obtenir
une teneur protéique (N x 6,25) de 40 % ou plus. La teneur protéique est calculée sur la base du poids sec a
I’exclusion des vitamines et des sels minéraux. » www.codexalimentarius.org/about-codex/fr/ Consulté le
18/08/2017
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moyenne, il faut 5kg de protéines végétales pour produire 1kg de protéines animales et leur production

nécessite moins d’apport en eau) (FAO, 2016).

2.3.2 Acceptabilité des protéines végétales

A la demande du GEPV, une étude a été menée en 2011, 2014 puis 2016 sur les perceptions
des protéines végétales par les consommateurs. Les protéines sont rattachées a des fonctions
nutritionnelles spécifiques : elles participeraient principalement au renouvellement des tissus
musculaires (pour 81% des répondants), et leur apport en énergie est cité de plus en plus, passant
de 49% en 2011 a 57% en 2016. On constate que les protéines végétales sont de plus en plus
connues. Les protéines sont le nutriment le plus positivement percu. Les quantités de protéines
contenues dans les legumineuses et dans la viande sont considérées comme equivalentes pour

44% des répondants contre 34% cing ans plus tot**,

Les répondants, en revanche, sont peu familiers avec le terme de protéine végétale, bien que ce soit
positivement percu : elles seraient bonnes pour la santé, mais aussi bonnes pour I’environnement,
indispensables a tous et complémentaires des protéines animales. Les intentions d’achats de produits
contenant des protéines végétales sont associées a une amélioration de 1’équilibre nutritionnel, a une
curiosité des consommateurs et a une forte volonté de diversifier de leur alimentation (Champ et Al.
dans Schneider et Huyghe, 2015, p.282). Si 37% des répondants, dont une majorité des seniors et des
foyers contenant au moins un végétariens, percoivent tres positivement les protéines végétales pour leurs
qualités nutritionnelles et environnementales, 33% représentés par de jeunes individus, plutdt de CSP
basses ou habitants dans des foyers sans enfant les percoivent comme peu moderne, chéres et moins
bonnes que les protéines animales. En revanche, un quart des répondants affirme vouloir consommer
plus souvent des produits contenant des protéines végétales, avant tout pour des raisons de curiosité et
d’atouts nutritionnels. On constate aussi que 39% ont également l’intention de réduire leur

consommation de viande pour des raisons de santé et environnementales.

3 Vers une transition alimentaire

D’ici 2050, les démographes annoncent dans le meilleur des scénarios une augmentation de la
population d’au moins 2 milliards de personnes, atteignant les 9 milliards d’habitants sur terre. De

nouveaux venus qu’il va falloir nourrir tout en ayant peu de terres arables non cultivées a disposition,

34 GEPV, Lettre Position n°61, octobre 2016
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alors que I’augmentation de la productivité agricole semble un facteur essentiel pour remplir les objectifs
de sécurité alimentaire. Cette notion a été établie par le Comité de la Sécurité alimentaire mondiale lors

du Sommet Mondial de I’ Alimentation a Rome en 1996. En voici la définition :

« La sécurité alimentaire existe lorsque tous les étres humains ont, a tout moment, la
possibilité physique, sociale et économique de se procurer une nourriture suffisante,
saine et nutritive leur permettant de satisfaire leurs besoins et préférences alimentaires
pour mener une vie saine et active » (FAO, 2003)

Cette transition démographique est accompagnée d’une transition épidémiologique
caractérisee par la réduction des maladies infectieuses, contagieuses et la malnutrition (voire la
famine périodique) liée a un changement de style de vie (urbanisation, abondance alimentaire).
Et en paralléle on voit une croissance des maladies dites de civilisation (obésité, maladies
cardiovasculaires, diabete de type 2, etc.). Une évolution qui vient questionner ces nouvelles
habitudes alimentaires et qui interpelle tout particulierement la transition alimentaire opérée en

premier par nos sociétés occidentales et a présent en cours dans les pays en développement.

3.1De la théorie de la transition démographique a la transition alimentaire

Dans les années 1930, Frank Notestein théorise la transition démographique afin de comprendre
I’influence des facteurs de modernisation des sociétés sur I’évolution des taux de mortalité et de natalité.
Dans les sociétés traditionnelles, on observe des taux de natalités élevés qui compensent des taux de
mortalités forts qui permettent un maintien des effectifs de la population. L’amélioration des conditions
de vie (au niveau de I’hygiéne, de 1’accés aux soins, de la prise en charge médicale de la grossesse) va
faire baisser les taux de mortalité tout en conservant les mémes taux de natalité qui sont rattachés a des
facteurs culturels (répartition des roles entre les genres, entre les générations...). Il en résulte une
croissance de la population et donc de ses besoins, qui vont bouleverser le mécanisme de développement

en marche. On nomme ce phénomeéne « stop and go » (Poulain, 2015).

Les épidemiologistes vont reprendre ce modéle de la transition démographique pour comprendre
I’évolution des causes de la mortalité a chaque étape du cycle. De méme, les nutritionnistes et les
sociologues vont s’intéresser aux changements alimentaires qui caractérisent ce processus de
modernisation. Barry Popkin a élaboré dans les années quatre-vingt le modéle de la transition
nutritionnelle & partir de celui de Frank Notestein pour étudier le passage d’une société rurale
traditionnelle a une société développée et urbanisée. Il dégage deux caractéristiques : I’augmentation de
la part des produits carnés et des matieres grasses, d’origine animale notamment. Actuellement, les
théories de la transition alimentaire tendent vers une modernité convergente : tous les modeles de
consommation alimentaire de la planéte convergeraient vers le modéle occidental (par exemple dés que
la population chinoise gagne 10 dollars de PIB, sa consommation de produits animaux augmenterait).

C’est un phénomene qui se vérifie a 1’échelle macroscopique, cependant les rythmes de progression
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varient fortement entre les sociétés : on nomme ce phénomene « I’inertie des cultures alimentaires »
(Poulain, 2015). Si I’augmentation de la richesse d’un pays va effectivement amener a une augmentation
de la consommation des produits animaux, la maniere dont cela va se produire va étre adaptée a la

culture, aux normes et aux valeurs de cette société spécifique.

3.1.1 Les étapes de la transition nutritionnelle

La transition nutritionnelle se déroule en 3 phases, nous prendrons I’exemple de nos sociétés
occidentales pour les décrire : Avant la révolution industrielle, la consommation alimentaire est
composée majoritairement de céréales, de légumineuses et de tubercules. Les produits sont peu
transformés et peu variés. Les populations souffrent régulierement de famines et de carences
nutritionnelles. Le milieu du travail est largement manuel et physique, ce qui améne a la

recherche et a la valorisation d’aliments énergétiques.

A la révolution industrielle, les portions alimentaires augmentent apportant une sécurité quantitative
et réduisant ’impact d’une sous-alimentation comme la dénutrition. Cette nouvelle situation améliore
I’¢état de santé de ’ensemble de la population, permettant une augmentation des niveaux de vie et
I’allongement de la durée moyenne de vie. L'alimentation se diversifie, les avancées technologiques
permettent une offre alimentaire nouvelle que l'on peut conserver plus facilement. Les viandes, les
produits laitiers, et les produits transformés contenant des sucres complexes et des graisses prennent une
place plus importante dans les habitudes alimentaires. Cela entraine une croissance de consommation
des lipides, des protéines d'origine animale et des sucres raffinés. Au contraire, les aliments riches en

fibres tels que les céréales et produits végétaux sont consommés en moindre proportion qu’auparavant.

Héléne Delisle souligne une troisiéme phase de la transition nutritionnelle dite du « eating well »:
« Le dernier stade connu de la transition nutritionnelle se caractérise par [’adoption de schémas
alimentaires et de modes de vie largement gouvernés par des préoccupations de santé, du moins pour
une partie de la population. La minceur tend a remplacer [’embonpoint comme critere de beauté et de
santé [...] » (dans Poulain, 2012, p. 1357). On observe donc un souci plus fort de ce que 1’on mange qui
se traduirait par une réduction des viandes qui font 1’objet de communication de santé publique visant

leur réduction.

3.1.2 Latransition protéique

La transition alimentaire peut étre illustrée par deux étapes critiques portant sur les apports
en protéines. La premiere consiste en un basculement du déséquilibre des sources de protéines,
les apports en protéines animales devenant supérieures aux apports en protéines vegétales, un
état qui conduit a une période de stabilité. La seconde prend la forme d’une rupture pouvant
aller dans deux directions opposées : soit on observe une augmentation de la demande en

protéines avec un maintien des apports en protéines animales et une plus forte sollicitation des
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protéines végétales ; soit une baisse de la demande globale en protéines avec une substitution
des protéines animales par des protéines végétales. L’un des enjeux majeurs sur le marché des
protéines va étre le régime alimentaire qu’adopteront les classes moyennes des pays
émergeants®>. La deuxiéme phase de la transition alimentaire devrait se produire autour de 2030
pour les pays développés suite a 1’intégration des messages nutritionnels qui ameénerait une
augmentation de la demande en protéines végétales. En fonction des pays, elle serait
accompagnée ou non d’une réduction de la part des protéines animales. Deux modéles de
secondes transitions sont ainsi observés selon 1’évolution de la consommation de protéines
animales : «américaine » (en cours aux Etats Unis, Royaume Uni, Allemagne, Finlande,

Suéde) et « francaise » (Norvege, Danemark, Autriche, France).

Pour le moment 30% des protéines qui sont consommés dans les pays d’Europe de 1’Ouest sont
d’origine végétale. Mais selon le rapport AgriMonde (INRA et CIRAD, 2009), pour subvenir aux
besoins alimentaires de 9 milliards de personnes, il ne faut pas que la consommation individuelle des
produits d’origine animale ne dépasse 500 kcal/j. Actuellement, I’Europe de I’Ouest en fait une
consommation supérieure a 1000 kcal par personne et par jour (Schneider et Huyghe, 2015, p.76). En
outre, les projections économiques et démographiques montrent qu’en 1’état actuel des connaissances et
des ressources, le niveau de consommation de protéines animales atteint par les pays les plus riches ne
pourra pas se généraliser. De plus, ’augmentation de la population mondiale va créer une pression
autour des produits carnés qui vont devenir plus cotiteux (tant sur le plan financier qu’environnemental)
a produire, entrainant une répercussion des prix vers les consommateurs qui pourraient se reporter ainsi

vers des aliments végétaux riches en protéines (Magrini, 2014, p.81).

L’amorce de cette deuxiéme phase de la transition protéique est une préoccupation politique qui a
¢té mis a I’ordre du jour en 2013 par le gouvernement Hollande. A I’initiative du premier ministre Jean-
Marc Ayrault, au travers de la constitution de la commission innovation « horizon 2030 », présidée par
Anne Lauvergeon, sept ambitions étaient développées, dont la quatriéme portait sur le développement
de la production de produits riches en protéines végétales. Cette transition alimentaire est donc soumise
a I’évolution des régles institutionnelles, aux progrés technologiques et de I’offre agro-alimentaire

industrielle. Emerge, d’ailleurs, une dynamique des industriels et des acteurs de la recherche sur les

35 Intervention de Luc Ozanne, Communication sur les légumineuses, INRA, 2014

3 « De nouveaux produits alimentaires reposant sur des protéines végétales devront étre congus pour répondre a
la croissance de la demande alimentaire mondiale que le secteur de [’élevage ne pourra seul satisfaire. Les forces
conjuguées de son agriculture, de son industrie agroalimentaire et de sa tradition d’innovation culinaire devraient
permettre a la France de disposer d’un important potentiel d’exportation. Par ailleurs, notre richesse agricole
pourra également permettre le développement de nouveaux matériaux. » Rapport de la commission innovation
horizon 2030 «un principe et sept ambitions pour U'innovation »,
http://cadarache.cea.fr/cad/Documents/Entreprises/Valorisation/Ressources/Rapport-de-la-commission-
Innovation-2030.pdf, 2013, consulté le 18/08/2017.
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protéines végétales qui soutient une diversification des aliments a base de protéines végétales en
remplacement ou en complément des protéines animales sur le marché (Champ et Al. dans Schneider et
Huyghe, 2015, p. 290).

3.2Les enjeux d’une alimentation durable

L’évolution des régimes alimentaires d’un pays dans cette transition peut prendre différentes
direction, tel que nous 1’avons précédemment expliqué avec la deuxiéme phase de la transition protéique.
Selon la prospective AgriMonde (INRA et CIRAD, 2009) 1’augmentation des besoins alimentaires
globaux en calories se situerait de toute maniére dans une fourchette de +40% a +68%. La FAO
¢galement estime a une hausse de 40% la demande en protéines d’ici 2030. Ainsi la production de
produits riches en protéines va étre un élément décisif de sécurité alimentaire pour les décennies a venir.
Plus généralement, les chercheurs nous alertent de plus en plus sur la nécessité de penser a la production
d’une alimentation qui réponde aux enjeux démographiques, environnementaux et économiques
(Fondation Louis Bonduelle, 2015). Ainsi c’est I’ensemble du systéme alimentaire qu’il faut faire
évoluer en priorité vers des pratiques qui impacteraient moins 1’environnement, afin de conserver une
richesse des sols et accroitre leur productivité sur le long terme pour pouvoir nourrir I’ensemble de la
population de maniére satisfaisante. Et cela dans un contexte complexe associant des parameétres
climatiques (augmentation continue de la teneur en CO 2 de I’atmosphére), géopolitiques (globalisation
et mondialisation des échanges), économiques et financier (volatilité des prix) et d’approvisionnement

en ressources naturelles fossiles qui s’épuisent (Schneider et Huyghe, 2015).

3.2.1 Définition d’alimentation durable

De nombreuses définitions ont été proposées pour définir I’alimentation durable depuis qu’elle a été
énoncée pour la premiére fois en 1987 lors de la Commission Brutland « Notre avenir a tous »*". Voici

celle qui fait actuellement I’objet d’un consensus, proposée en 2010 par la FAO :

« Des régimes alimentaires ayant de faibles conséquences sur I'environnement, qui
contribuent a la sécurité alimentaire et nutritionnelle ainsi qu'a une vie saine pour les
générations actuelles et futures. Les régimes alimentaires durables contribuent a
protéger et a respecter la biodiversité et les écosystemes, sont culturellement
acceptables, économiquement équitables et accessibles, abordables, nutritionnellement

sOrs et sains, et permettent d'optimiser les ressources naturelles et humaines. » %

C’est une notion qui a des enjeux communs avec le développement durable notamment sur le plan

politique : avec la transformation des techniques et de I’économie pour les rendre compatibles avec les

37 Publication rédigée par la Commission mondiale sur 1’environnement et le développement de 1’Organisation
des Nations Unies, 1987.

% FAO, recommandations alimentaires et durabilité, Présentation du symposium de la biodiversité, 2010,
http://www.fao.org/nutrition/education-nutritionnelle/food-dietary-guidelines/background/sustainable-dietary-
guidelines/fr/ (Consulté le 19/08/2017)
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exigences environnementales a long terme ; 1’établissement d’une équité intragénérationnelle afin
d’ceuvrer a la promotion de biens collectifs ; mais aussi au niveau intergénérationnelle pour accepter les
colits, obligations et limites déterminés en fonction d’un intérét pour le devenir des générations futures.
Mais il est ardu d’appliquer cette notion de durabilité au secteur de 1’alimentation. En effet, I’étirement
de la filiére alimentaire rend complexe 1’appréhension de I’ensemble du systéme alimentaire par ses

acteurs (Esnouf et Al., 2011, p.11).

3.2.2 Place des protéines végétales dans les objectifs de 'alimentation durable

Une agriculture durable doit répondre aux objectifs suivants : ce doit étre une agriculture
respectueuse de I’environnement, économiquement viable tout en étant socialement équitable et qui soit
source de produits sains et de qualité tout en assurant ces criteres sur le long terme (Schneider et Huyghe,
2015).

Les légumineuses a graines offrent une bonne couverture des besoins protéiques et répondent a ces
objectifs de durabilité. La prospective « AgriMonde 2050 » (INRA et CIRAD, 2009) qui associe des
problématiques d’agriculture et d’alimentation a 1’échelle mondiale, a étudié la place que pourrait
prendre les Iégumineuses dans les années a venir. Dans un scénario ou la disponibilité alimentaire
moyenne serait de 3000 kcal par habitant et par jour dans toutes les régions du monde, seulement 16%
seraient d’origine animale. Cela entrainerait une diminution de 50% de la disponibilité des produits
animaux dans les pays développés et une augmentation significative pour les pays d’Afrique sub-
saharienne. Cela induirait, dans les pays de ’OCDE, une substitution croissante des protéines animales
par de nouvelles sources de protéines, dont des protéines végétales. Les légumes secs pourraient
constituer un levier essentiel pour des systemes agricoles, alimentaires et énergétiques plus durables et
permettre de répondre aux enjeux liés a I’équilibrage des régimes alimentaires, tant sur le plan individuel

gue mondial.

3.3Végétarisation des modeles alimentaire

Claire Lamine est a I’origine de ce concept de Végétarisation de 1’alimentation (2008) : elle
désigne par la un phénomeéne de remplacement de produits animaux par des aliments végétaux
dans les habitudes alimentaires d’un individu. Les végétaux occupent alors une place centrale
dans le régime alimentaire, ils sont valorisés pour leur image de naturalité et pour leurs bienfaits
sur la santé. C’est un changement qui est socialement valorisé et créateur de distinction sociale.
Ce processus de végétarisation correspond a la diffusion d’une norme valorisant les produits
végétaux et visant a augmenter leur part dans 1’alimentation. Cette norme s’est construite sur
les discours des scientifiques et des politiques nutritionnelles qui recommandent de limiter les
apports en produits carnés. Ainsi on constate, de pair avec la végétarisation de I’alimentation,

une remise en question de la consommation de viande qui sera consommées plus
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occasionnellement. Cela conduit a un remaniement catégoriel du modéle alimentaire. Ce
processus entraine une responsabilisation des individus qui doivent étre plus réflexifs face a

leur consommation alimentaires.

3.3.1 Population touchée sensibilisée

La diffusion de la végétarisation de I’alimentation est socialement différencié¢e. Pour des raisons de
distinction sociale on observe chez les classes moyennes intellectuelles une plus grande consommation
de produits d’origine végétale qui s’explique par une impossibilité a se distinguer par une consommation
élitiste de viande —dont le prix dépasse leurs moyens. Ce déplacement d’intérét les améne a une
végétarisation de leur modele alimentaire. Il est assorti d’un discours moralisateur envers les individus
ayant une alimentation dont les impacts environnementaux, sur le bien-&tre des animaux de rentes et sur
leur santé sont plus néfastes que les leurs (Poulain, 2002-1). Arouna Ouedraogo (2005) constatait
également a cette période une surreprésentation des classes sociales supérieures parmi les végétariens,
aussi caractérisés par leur consommation de produits d’origine biologique. Ces deux modes de
consommation sont corrélés : Claire Lamine a montré qu’une inflexion vers le bio s’accompagne d’une
végétarisation des pratiques alimentaires et culinaires. Ainsi, les résultats de son enquéte montrent que
« 78% des mangeurs bio sont végétariens et ceux qui ne le sont pas ont pour la plupart largement diminué

leur consommation de viande. » (2008, p.103).

Ce sont également plutdt une population urbaine qui semble plus prompte a réduire sa
consommation de viande. Notamment parce que les messages nutritionnels sont plus intégrés
chez ces individus, tout comme les normes d’esthétiques corporelles de minceur qui insinue
cette « diabolisation » de la viande dans les représentations. Et ce, autant plus d’efficacité que
les animaux d’¢levage en sont absent physiquement. A l’inverse, les recommandations
nutritionnelles peuvent se heurter & I’importance symbolique de la viande et des graisses
animales dans les catégories sociales populaires (Corbeau et Poulain, 2002). Ainsi I’incitation
de réduire la consommation de protéines animales peut induire chez ces personnes une certaine
forme de résistance et de confusion. Remplacer un steak de bceuf par des légumes secs
n’apportant pas la méme satisfaction, cet injonction peut laisser sur sa fin (et sa faim pour

certains).

3.3.2 Lesimplications du végétarisme

Malgré le manque de données précises, des indications suggerent un développement du
végétarisme en France. L option végétarienne semble de plus en plus acceptée dans la société
francaise comme en témoigne le nombre croissant de restaurants offrant des menus ou des plats

végetariens. La proportion de végétariens parmi les francais a été estimée entre 1 et 3% de la
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population (Lettre Position, (GEPV, Lettre Position n°61, 2016). Arouna Ouedraogo explique
les difficultés a cerner la part des végétariens dans la population frangaise :

« L’un des aspects ambigus des données sur le végétarisme, c’est que l’on peut acheter
et consommer des plats végétariens sans pratiquer régulierement un régime végétarien ;
on peut aussi se priver complétement de viande, sans se déclarer végétarien. Dans mon
enquéte, je constate également que certaines personnes se revendiquent végétariens,
mais mangent de la viande de temps en temps. Le végétarisme est un phénoméne
social. »*°

L’arrét de la consommation de viande n’est pas seulement ce qui importe dans le
végétarisme. Les pratiques associées sont tout aussi importantes et jouent sur la construction
identitaire des personnes ayant ce régime alimentaire. L’intérét pour les questions
environnementales, la recherche d’une amélioration de la qualité de vie, les pratiques sportives
de plein air, le recours a des médecines douces vont souvent de pair avec une végétarisation de
I’alimentation. C’est un positionnement social puisque le végétarisme revient a affirmer son

appartenance a un groupe dont on partage les valeurs.

3.3.3 Modification de la structure des repas et du systeme culinaire

Cette végétarisation de I’alimentation impacte 1’organisation des prises alimentaires, et plus
particulierement le plat principal : la part protéique, habituellement réservée a la viande, va étre
prise par des produits végétaux, tels que les légumineuses. Ce changement va impliquer des
adaptations concrétes avec 1’apprentissage de nouvelles techniques culinaires. Une équipe de
chercheurs de I’Université de Wageningen a instauré une échelle retracant les changements
structurels d’un repas soumis a une végétarisation de 1’alimentation (Schosler et Al., 2011).
L’échelle va du « repas traditionnel sans viande » (« conventional meat-free meals ») au « vrai
repas végétarien » (« real vegetarian meals »). Ainsi « un repas traditionnel sans viande » est
un repas dans lequel la viande est remplacée par soit une autre source de produits issus
d’animaux (poisson, produits laitiers, ceufs) ou par un substitut de viande végétal. Les
composants traditionnels d’un repas sont conservés. Un « Vrai repas végétarien » est baseé sur
une large variété de produits végétaux riches en protéines. Une transition a été effectuée
s’¢loignant du format traditionnel des repas contenant de la viande. Ainsi 1’idée d’une

substitution de la viande est devenue moins importante puisqu’elle n’a plus de place attitrée.

39 Interview de Arouna Ouedraogo, propos recueillis par Mathieu Robert pour le journal en ligne AgraPresse, le
29/04/2016, http://www.agrapresse.fr/arouna-ouedraogo-le-v-g-tarisme-est-ancien-m-me-en-france-art419015-
46.html (Consulté le 19/08/2017)
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Conclusion

Au cours de ce chapitre, nous avons parcouru les différents changements lourds qui jalonnent ces
derniéres décennies. lls impactent tres concretement toutes les étapes de la « filiere du manger » mais
surtout ils apportent un renouvellement des modes de penser de 1’organisation de 1’ensemble de ce
systeme. Bien que la plupart de ces éléments transitoires puissent encore étre a leur état embryonnaire,
circulant surtout dans le milieu de la recherche, tel une lame de fond qui ne serait perceptible pour le
moment que par ceux qui sont a I’écoute des signaux faibles. Pour Olivier Mevel (2004) leur perception
se fait « dans ce qu’ils déclenchent comme réactions contrastées et contribuent a imaginer des scénarios
dynamiques. ». Toute la complexité d’interprétation des signaux faibles consiste a parvenir a penser
I’éventualité d’un changement paradigmatique la ou ils ne s’annoncent pas directement, ils nécessitent
donc de « savoir se mettre dans une position qui oblige a penser I’impensable et ce, en dehors de tout
cadre de pensée. » (Denoux, 2008). La pertinence des informations interceptées ne dépend pas du
nombre de capteurs, mais de leur choix associé a la mise en place de dispositifs capables d’interpréter
les signaux faibles avec la grille de lecture adéquate. Ainsi est-il nécessaire d’avoir un systéme d’écoute
subtil, avec des liens institutionnels laches mais permettant une remontée des informations et une

possibilité de rétroaction, et ce permettant de se prémunir contre la pensée unique ?

C’est dans ce cadre-la que nous allons chercher a interpréter la place que peuvent prendre
les produits analogues a la viande dans ce systeme alimentaire, et les messages qui se traduisent

par leur consommation.
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Chapitre 3 Les produits analogues a la viande

En réponse a cette demande d’aliments riches en protéines végétales, nous avons vu fleurir,
dans des marchés de niche, des produits issus de 1’industrie agroalimentaire avec une

communication axée sur le remplacement de la viande.

Des produits pouvant prendre la place de la viande lors d’un repas sont présents en Asie
depuis bien plus longtemps qu’en Europe, par le biais d’aliments liquides (lait et sauce soja)
mais aussi solides comme le tempeh ou le tofu. Ces produits ont commencé a étre
significativement consommeés en France seulement a partir des années 60. Depuis, de nouveaux
aliments ont été élaborés a partir de protéines végétales plus ou moins texturées grace a de
nouvelles techniques de transformation industrielle. L’enjeu étant de revaloriser les protéines
végétales en les organisant en des structures solides ayant une teneur en protéines supérieure a
15%. Pour les concepteurs de ces produits, 1’objectif était alors de réduire les colts de
production de la viande, tant sur le plan économique qu’environnemental, en remplagant une
partie des consommations de viande par ces nouveaux aliments (Hocquette et Al., 2013). En
tant que substituts, ils ont été pensés pour pouvoir étre cuisinés et consommeés de la méme

maniére que des produits carnés, et avec des propriétés organoleptiques proches.

1 Présentation de ces nouveaux aliments

Cette premiére partie est dédiée a la compréhension des produits « analogues » a la viande :
ainsi allons-nous baliser ce secteur de niche en commencant par établir une définition générale
en relevant les caractéristiques communes de 1’ensemble des produits disponibles sur ce
marché. Ensuite nous reviendrons sur leur développement dans les pays occidentaux, et les
processus technigques nécessaires a leur fabrication. Cela nous permettra dans un second temps
de présenter les acteurs de ce marché, les producteurs, les consommateurs et les autres

protagonistes qui impactent le développement de ces produits.

1.1Travail de définition

Peu de travaux ont été menés sur ces nouveaux aliments. Cependant, une équipe de

recherche de 1’Université de Wageningen au Pays-Bas travaille sur les substituts de viande
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(« meat substitutes ») depuis le début des années 2000. Deux points de vue ressortent de leur
définition : celui du producteur et celui du consommateur. Dans un premier article Annet C.
Hoek et son équipe (2011) présentent ces produits comme étant des aliments végétaux
contenant des protéines et qui remplacent la viande dans la structure de repas chauds. Un autre
article (Elzerman et Al., 2015) présente ces produits en prenant en compte I’amont de leur
consommation. 11 s’agit alors d’aliments qui ont été élaborés et font ['objet d’une

communication pour remplacer la fonction de la viande dans le repas.

Deux types de substituts de viande sont distingués (Hoek et Al, 2011), les « meat-like » qui
ressemblent a la viande, que I’on traduira par « simili-carnés » dans ce dossier, et les
« non meat-like » qui ne ressemblent pas a la viande. Les premiers sont caractérisés de
« substituts immédiats a la viande » parce qu’ils sont préparés, labellisés pour le remplacement
de la viande dans I’assiette. Ils sont facilement identifiables par les consommateurs puisqu’ils
ressemblent en apparence a de la viande. Les seconds sont des produits qui peuvent se
consommer a la place de la viande mais qui ne cherchent pas a lui ressembler (le tofu en est un
exemple typique). Leur identification peut étre plus complexe que celle des simili-carnés s’ils

ne sont pas connus des consommateurs.

Pour I’équipe de Jean-Frangois Hocquette, chercheur a I’institut INRA, ces produits ne se
définissent pas par rapport a leur teneur en protéines comme nous 1’avons vu précédemment,
mais seulement par leur place dans la structure du repas et leur caractéristiques

organoleptiques :

« Un analogue de viande, ou substitut, peut étre cuisiné comme de la viande et avoir
des propriétés organoleptiques proches. » (Hocquette et Al., 2013)

En France, les ressources scientifiques sur ces produits sont peu nombreuses puisque ce sont
des produits émergeants. La délimitation de critéres de rassemblement et d’exclusion qui
permettraient de les qualifier n’est pas simple car depuis quelques années de nouveaux « meat

analogues » aux formes, utilisations et saveurs différentes sont mis sur le marché.

Dans ce dossier, nous traiterons de ces types de produits en les nommant « produits

analogues a la viande » ou PAV.
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1.2Un développement contrasté en fonction des ingrédients principaux utilisés

On repere trois phases dans le developpement des produits analogues a la viande en Europe.
Jeroen Willemsen, cofondateur de I’entreprise néerlandaise Ojah, qui commercialise des PAV,

les distingue ainsi®® :

La premiére est la « génération tofu » composée de produits ne ressemblant pas a la viande
mais ayant des apports en protéines élevés. Les cultures alimentaires asiatiques comportent de
nombreux plats vegétariens. Le tofu est la forme la plus ancienne de produits analogues a la
viande, il serait consomm¢é depuis plus de 4000 ans en Chine. En revanche ce n’est que dans
les années soixante que le soja est arrivé en Occident. Il était consommé avant tout par des
populations végeétariennes et des « healthy food consumer » (Sadler, 2003). Ce sous-produit du
soja a été intégré avec beaucoup de réticence, et il est encore aujourd’hui souvent déconsidéré
par une majeure partie de la population, bien que depuis son arrivée sa consommation se soit

largement rependue.

La deuxieme génération comprend des produits recherchant davantage a ressembler a de la
viande préparée et industriellement transformée : boulette de viande, steak pour burger... ils
sont souvent fabriqués a partir de protéines végétales texturées qui ont été extrudées. Dans les
années quatre-vingt, le développement des techniques de transformations industrielles de divers
ingrédients ont été mis en place pour reproduire la texture de la viande a partir d’ingrédients
végétaux. L’évolution de ces produits est également a corréler avec la diffusion des
problématiques concernant 1’environnement, la santé et les crises sanitaires qui touchent la
filiere des produits carnés. Ainsi a été découvert I’intérét d’un champignon, le Fungi, dont la
ressemblance du gotit a celui du poulet a fait I’objet d’'une communication a destination de
I’ensemble de la population. Les produits dérivés de ce champignon se sont massivement
développés en Angleterre. Ensuite dans les années quatre-vingt-dix, les produits analogues a la
viande a base de gluten de blé ont émerge, puis a la fin de cette décennie ce sont des protéines

issues de légumineuses a graines qui ont été utilisées pour la production de ces aliments.

La derniere phase est en cours de développement: elle présente des produits qui se

rapprochent de la viande traditionnelle en termes de goQt, de texture, qui peut entrainer une

40 Article de presse, Protéines : quel potentiel sur le marché des substituts de viande ?, publié sur AgroMédia.fr,
(en ligne) http://www.agro-media.fr/analyse/proteines-quels-potentiels-marche-substituts-viande-15588.html,
publication le 01/07/2014 (Consulté le 07/03/2017)
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confusion pour les consommateurs. Cette génération de produits représente une part infime des

analogues a la viande sur le marché européen, et n’est pas encore présente en France.

Par cette diversification et cette amélioration des techniques de production, les produits
analogues a la viande n’étaient plus seulement réservés au marché de niche que constituaient
les consommateurs végétariens et adeptes d’une alimentation saine, pour s’adresser

potentiellement a I’ensemble de la population.

Ci-dessous suit la présentation des différents types de produits analogues a la viande en

fonction des ingrédients principaux qui les constituent.

1.2.1 Les PAV a base de soja
A partir du soja, on obtient trois principaux types d’ingrédients qui peuvent s’intégrer dans

une préparation pouvant se substituer a la viande :

Les isolats de protéines de soja sont la forme la plus raffinée de protéines obtenues a partir
du soja, elles contiennent 90% de protéines. Elles sont produites a partir de 1’extraction a I’eau
par un dégraissage et un dépelliculage des flocons de graines de soja tout en conservant ses
isoflavones. Le produit obtenu peut ensuite étre intégré a des préparations complexes telles que

des saucisses végétariennes ou autres « chicken-style nuggets ».

Les protéines de soja texturé sont constituées a partir d’un dégraissage de farine de soja
dont on a retiré les hydrates de carbones solubles. Le résidu obtenu est texturé par un processus
de filage et d’extrusion qui est ensuite réhydraté : ce qui lui donne une texture spongieuse. La
préparation peut étre parfumée pour ressembler a de la viande, ou bien présentée sous forme de

granuleés.

Le tofu est le produit a base de soja qui contient le moins de protéines. C’est en pressant du
caillé de jus de soja obtenu par coagulation grace a du sulfate de calcium ou de chlorure de
calcium que 1’on obtient du tofu. Son gott étant assez fade, il est possible de le fumer ou de le

mariner pour lui donner plus de saveur (Hocquette et Al., 2013).

L’image négative du soja et du tofu a été observe dans plusieurs études (Elzerman et Al.,
2013), le simple fait que «tofu » soit spécifié sur un plat peut influencer négativement
I’acceptation et le gout pergu. En revanche, c’est un élément considéré comme intéressant sur

le plan nutritionnel.
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1.2.2 Les PAV a base de légumineuses (pois, haricot, feve)

Contrairement a la transformation du soja, les autres légumineuses a graines (« pulsefood »)
sont beaucoup moins utilisées, mais elles sont I’objet de recherche depuis les années 90 dans le
but de proposer des techniques de valorisation de ces matiéres premiéres. La start-up
Américaine Beyond Meat utilise d’ailleurs des protéines de pois pour reproduire assez
fidelement des steaks.

Pour le moment seules deux technologies ont été testées pour structurer des ingrédients
protéiques issus de ces légumineuses : la cuisson-extrusion et le filage. La premiere est la plus
rependue pour élaborer des produits analogues a la viande car son co(t est acceptable ; elle
permet de structurer des pates d’amidon et de protéines. La pate est chauffée sous pression en
passant dans une plaque percée de trous a la suite de quoi elle subit une expansion rapide. Le
filage est plus sophistiqué et colteux. Cette technique consiste a créer des fibres insolubles pour
les assembler par chauffage. Des aliments ont été produits a partir de cette technique dans les
années 1990 et jugés acceptables par des testeurs, mais les codts de production sont encore trop

élevés pour permettre a cette technologie d'étre diffusée davantage (Hocquette et Al., 2013)

1.2.3 Les PAV a base de protéines de céréales

Les protéines de céréales ont été employées pour des produits dont la texture ressemblait a
de la viande dans les années 1990 par Kerry ingredients, sous le nhom WheatproTM. Les
protéines de céréales sont obtenues a partir de gluten de blé traité et extrudé. Il est
principalement utilisés pour des simili-carnés a la texture broyée, tel que I’on peut en trouver

dans des saucisses végétariennes.

Un mélange de protéines de pois et de gluten de blé a été commercialisé par cette méme
entreprise sous I’appellation ArrumTM. Cet assemblage permet d’obtenir des textures fibreuses
qui ressemblent plus a des morceaux de viande. L’objectif est d utiliser cet ingrédient dans une

préparation réhydratée pour ressembler a des morceaux de poulet, de beeuf.

1.2.4 Les PAV a base de Mycoprotéine

Traditionnellement en Asie, le champignon Fungi est consommé principalement pour sa
saveur puisqu’il a une teneur en protéine trés faible. Dans les années 60, un programme a été
développé dans le but de produire une protéine unicellulaire a partir de micro-fungi (les hyphes)
présents dans les sols. Les resultats ont donné la mycoprotéine. Elle a été commercialisée en
Royaume-Uni dans le milieu des années 80 par Marlow Foods sous I’appellation Quorn,

largement utilisée dans les produits analogues a la viande. A présent, les produits Quorn sont
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vendus dans de nombreux pays occidentaux, mais ils ne sont pas encore disponibles en France.
On trouve ces produits sous forme de cube ou bien de tranche, incorporés ou non dans des plats

preparés.

La mycoprotéine est produite par une fermentation continue a laquelle est ajouté de
I’oxygene, du glucose, de 1’azote, des vitamines et des minéraux. La solution est chauftée,
filtrée puis mixée avec un liant issu d’ceuf. On obtient une texture fibreuse que 1’on agglomere
pour obtenir un aliment protéique solide, auguel on ajoute de la saveur et de la couleur pour le
faire ressembler a de la viande et particulierement a du poulet (Sadler, 2003). Cette technique
de production est simple et relativement peu colteuse, et suscite peu d’interrogation sur le plan
sanitaire. Pourtant il a fallu vingt ans depuis le dépot du brevet et les premiers développements
industriels pour que ces produits prennent une part significative de marché (Hocquette et Al.,
2013).

1.3Caractéristiques environnementales et nutritionnelles des PAV

On remarque que la communication autour de ces produits se concentre sur deux éléments
qui seraient décisifs dans la décision d’achat des consommateurs : un impact environnemental

faible et I’assurance de manger un aliment bénéfique pour la santé.

Cependant I’offre de produits analogues a la viande disponibles sur le marché est assez
diversifiée et la composition de ces aliments, tout comme leur procédé de production, peuvent
étre trés variés. Nous allons voir ci-dessous, a partir des quelques données disponibles sur ce
secteur, dans quelle mesure ces produits sont proches de 1’image qui leur a été construite par

les personnes intéressées par leur diffusion.

1.3.1 Les PAV, des aliments réellement durables ?

Florian Wild, consultant pour Like Meat Project*!, explique que parmi les produits
analogues a la viande, ce sont les produits les moins transformés, tel que les falafels qui ont le
meilleur ACV*2. En revanche, plus un PAV se rapproche de la viande, plus cela a demandé un

processus de transformation colteux en énergie et en ressources (eaux et terres arables).

Food Research International, le journal de la Canadian Institute of Food Research and

Technology (CIFST) a mené en 2009 une analyse du cycle de vie des aliments contenant des

41 Projet européen qui sera présenté plus bas (partie 1.4)
42 ACV : analyse du cycle de vie est un moyen systémique d'évaluation des impacts environnementaux globaux
d'un produit, d'un service, d'une entreprise ou d'un procédé.
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protéines végétale*® Leurs résultats confirment I’avantage des produits contenant des protéines
végétales pour la lutte contre le changement climatique par rapport aux protéines animales. En
revanche ce n’est pas si systématique : cette supposition est a mettre en corrélation avec d’autres
facteurs, tel que la provenance des aliments, leur niveau de transformation et de

conditionnement.

En 2011, a la demande d’une association allemande de défense des droits des animaux,
Varkens in Nood, CE Delft, un laboratoire indépendant de recherche spécialisé dans le
développement d’innovations visant a répondre a des problémes environnentaux, a étudié
I’impact sur I’environnement au travers de 1’évaluation du cycle de vie une série de 98 produits
riches en protéines, dont 9 étaient des PAV. L’association de lutte pour les animaux a ajouté
une variable sur le bien-étre animal en collaboration avec 1’association Greenpeace. Les
résultats de ces travaux ont permis la mise en place d’une application pour smartphone
« SuperWizjer » utilisable dans les liecux d’approvisionnement pour évaluer le score sur la

biodiversité, I’environnement et le bien-étre animal par kilogrammes de produits protéinés.

Il s’aveére que les produits analogues a la viande ont un impact environnemental largement
dd a 1’électricité nécessaire a leur production et leur conservation. Ce qui joue également
beaucoup est le lieu d’origine des ingrédients et des techniques d’agriculture employées. Ainsi
le soja produit au Brésil a de forts risques d’étre associé a la déforestation, par conséquent son
impact environnemental est trés élevé. En comparaison avec de la viande, les PAV évalués ont
un impact 7 fois plus faible sur la biodiversité, 5 fois plus faible sur le changement climatique

et la santé humaine, et demandent également 8,5 fois moins de terres pour leur production®,

1.3.2 Les propriétés nutritionnelles des PAV

On trouve actuellement sur le marché une diversité de produits analogues a la viande, et leur
profil nutritionnel varie fortement en fonction des ingrédients qui les composent. En général
cependant ils sont sources de protéines (bien que ce soit souvent en plus faible quantité que
dans les produits carnés) et ont une faible quantité de gras saturé. Contrairement a la viande, ils
contiennent des fibres et des micronutriments qui peuvent étre renforcés au cours du processus

de transformation comme pour les protéines de soja texturées (Sadler, 2003).

43 Davis, J.; Sonesson, U.; Baumgartner, D. U.; Nemecek, T., Environmental impact of four meals with different
protein sources: case studies in Spain and Sweden, 2010, En ligne :
https://www.cabdirect.org/cabdirect/abstract/20103337993, Consulté le 22/08/2017

4 Etude faite par CE Delft, Life Cycle Impacts of Protein-rich Foods for the 'SuperWijzer' app, publié en 2011,
disponible en ligne, http://www.cedelft.eu/publicatie/life_cycle_impacts_of protein-
rich_foods_for_the_superwijzer_app/1264, 2011, Consulté le 22/08/2017
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Les protéines de soja seraient plus bénéfiques pour la santé que les protéines animales : elles
réduiraient les lipides et contribueraient a la réduction du taux de cholestérol dans le sang.
Drailleurs la FDA a décrété en 1999 qu’un régime alimentaire faible en graisse saturée et
cholestérol devait inclure 25¢g de protéines de soja par jour, ce qui participerait a la réduction

des risques cardiaques (Sadler, 2003).

Les protéines issues des autres légumineuses a graines autre que le soja sont aussi de tres
bonnes sources de fibres et contiennent des glucides digérés lentement par le systeme digestif,
ainsi elles ont un index glycémique faible. Cette caractéristique prolongerait la sensation de
satiété. Cependant ces informations restent a se voir confirmées par d’autres recherches sur le

sujet (Sadler, 2003).

Les mycoprotéines ont un profil lipidique faible en graisses saturées et contiennent
beaucoup de fibres. A nouveau, elles participeraient a la réduction du taux de cholestérol. Les
mycoprotéines participeraient a la sensation de satiété et a réduire la faim, donc a faire baisser
le taux de calories consommeées au cours du repas suivant. Ainsi pourraient-elles jouer un réle
positif dans la perte de poids et la régulation des régimes alimentaires. Cependant des études

complémentaires sont nécessaires pour confirmer ces assertions (Sadler, 2003).

En revanche, I’association 60 millions de consommateurs a étudié, en janvier 20174, la
composition nutritionnelle de 10 « steaks végétaux ». Il s’avére que la moitié contient moins de
15% de protéines par portion ; de plus, la plupart des produits ne font pas la complémentarité
des protéines entre celles provenant des céréales et celles des légumineuses, ce qui ne permet
pas d’obtenir la totalit¢ des acides aminés essentiels. Par ailleurs certains produits ne
contiennent quasiment pas de fibre, ce qui était pourtant présenté comme un avantage par
rapport aux produits carnés. Il leur est aussi reproché leur niveau de transformation et leur

éloignement de ce qui est considéré comme naturel.

Bien que les producteurs recherchent 1’¢laboration d’aliments nutritionnellement

intéressants, ¢’est avant tout sur la texture, et un goQt proche de la viande qui les intéressent.

4 Article Steak végétaux, pas assez de protéines !, de Patricia Chairopoulos, paru le 05/01/2017 sur le site en ligne
de 60 millions de consommateurs, http://www.60millions-mag.com/2017/01/05/steaks-vegetaux-pas-assez-de-
proteines-10876 (consulté le 22/08/2017).
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1.4Structuration du marché des PAV et ses acteurs

Le marcheé des produits analogues a la viande est en pleine expansion et fait I’objet de forts
enjeux économiques. En effet, les colts des procédés techniques sont déja amorties ou peu

colteux, et les produits se vendent au prix de la viande, voire plus cher encore.

Depuis quelques années, les taux de croissance atteignent facilement les deux chiffres par
an dans ce secteur : 40% par exemple pour Gardein, cette entreprise canadienne qui distribue
ses produits analogues a la viande en Amérique du Nord, et 123% entre 2004 et 2013 pour
Tofurky, une société américaine fondée en 1980 qui est a présent implantée également sur le
marché européen®®. L’institut de sondage Markets and Markets annonce d’ailleurs une
croissance globale de 6,4% par an du marché entre 2015 et 2020*”. Néanmoins le marché des

« viandes végétales » reste fragmenté et se constitue toujours comme marché de niche®,

Au niveau européen, la recherche suit et soutient ce développement, qui est d’ailleurs bien
plus rapide dans les pays du nord qu’en France. En 2012 la commission européenne lance un
projet de deux ans « LikeMeat » *° pour la production de simili-carné de « haute qualité » afin
de passer d’un marché de niche a une acceptation générale des produits alternatifs a la viande.
Ils partent du constat que les PAV actuellement sur le marché ne répondent pas aux attentes
organoleptiques de la plupart des consommateurs, ce qui jouerait sur leur acceptation des
produits. Ainsi leurs travaux portent sur I’amélioration de 1’agrégation des protéines avec
d’autres composants d’une recette et sur I’impact des processus de transformation sur les
qualités organoleptique de la préparation. Mais aussi sur la reproduction des arémes de viande
avec des produits d’origine végétale et sur I’amélioration de la conservation de ces produits tout
en assurant leur sécurité sanitaire. Ces objectifs sont couplés a une recherche sur les attentes,
les modalités d’acceptation et les besoins des consommateurs vis-a-vis des produits analogues
a la viande. Le but étant de créer des aliments qui reproduisent le plus fidelement possible des

produits carnés, puisque ce serait ce qu’attendent les consommateurs.

46 Article de Delphine Jung, Qui veut manger de la viande... sans viande ?, publié le 23/11/2015 dans le journal
Ouest-France, (En ligne)
http://www.ouest-france.fr/leditiondusoir/data/620/reader/reader.html#!preferred/1/package/620/pub/621/page/7
(Consulté le 29/12/16)

47 Institut de sondage Markets and Markets, Meat Substitutes Market by Type (Tofu & Tofu Ingredients, Tempeh,
Textured Vegetable Protein, Seitan, Quorn), Source (Soy-based, Wheat-based, Mycoprotein), Category (Frozen,
Refrigerated), and Region - Global Forecast to 2022, (En ligne) http://www.marketsandmarkets.com/Market-
Reports/meat-substitutes-market-979.html (Consulté le 22/08/2017)

48 Présentation de 1’étude « le marché des substituts de viande » par BusinessScoot, (En ligne)
http://www.businesscoot.com/le-marche-des-substituts-de-viande-652/ (Consulté le 15/01/17)

49 Projet «just like meat », plus d’informations disponibles sur le site http://www.likemeat.eu (Consulté le
21/08/2017)
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Aux Etats-Unis, deux start-up connaissent une ascension fulgurante appuyée par une
couverture médiatique inédite : Beyond Meat et Impossible Food. La premiére est soutenue par
toute la « Silicon Valley » (William « Bill » Gates, les cofondateurs de Twitter Biz Stone et Ev
Williams ou encore ’entreprise de capital-risque qui avait soutenu Google et Amazon a leurs
débuts), alors que la seconde a été fondée par le biochimiste Patrick O. Brown, rattaché a
I’université de Standford. Leur objectif est commun a celui des producteurs et chercheurs
européens : produire un aliment végétal aux mémes caractéristiques que la viande. Pour le
moment, ce sont eux qui obtiennent les résultats les plus ressemblants en termes de godt, de

texture et au niveau 1’expérience sensorielle générale.

Sur le marché francais, les produits a base de soja (« soyfoods ») sont les plus développés
et connaissent la plus forte croissance. Huit principaux acteurs se répartissent la transformation
du soja en PAV : Alpro, Triballat, Nutrition & Nature, LDSH, puis de taille plus modeste, nous
avons Celnat, Tossolia, Sojami, Biochamp. Leur approvisionnement en soja est majoritairement
issu de la production frangaise, résultat d’un cadre juridique favorable a la culture de soja. Les
soyfoods ne se réduisent d'ailleurs pas qu’aux PAV (galettes de soja, tofu, plats cuisinés a base
de soja), on les retrouve également en tant que substitut de nombreux produits laitiers (Champ
et Al., dans Schneider et Huyghe, 2015).

Depuis un peu moins d’une décennie, on voit de nouveaux acteurs intégrer ce créneau en
utilisant d’autres ingrédients que le soja. Notamment la start-up Ici&La qui utilise d’autres
Iégumineuses (pois chiches, lentilles, haricots) dans leurs produits présentés comme des
alternatives a la viande mais ne cherchant pas a y ressembler. On voit aussi des entreprises
venant du secteur des produits carnés s’y introduire par la production d’une nouvelle gamme
végétale, tel que Fleury Michon avec sa marque Cété VVégetal ou encore Herta dont les produits
analogues a la viande ont eté baptisés Le bon végetal. On retrouve enfin des marques
« distributeur », comme Carrefour avec sa gamme Veggie, qui se sont egalement lancés dans la

production de produits analogues a la viande.

1.4.1 Lafiliere viande sur ses gardes

La coordination rurale, second plus gros syndicat d’agriculteurs et d’¢éleveurs derriere la
FNSEA (Fedération Nationale des Syndicats d'Exploitants Agricoles) cherche a empécher
I’emploi de termes tel que steak, jambon, saucisse, traditionnellement associés a la définition
des produits carnés pour les produits analogues a la viande. En début d’année 2017, le syndicat

en a fait expressément la demande au Ministre de 1’ Agriculture, Stéphane Le Foll, afin qu’il y
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ait un encadrement juridique des dénominations associées aux produits carnés pour la
commercialisation de produits ne contenant pas de viande ou pour les lieux de leurs ventes.
L’argument avancé est que cette pratique serait trompeuse pour les consommateurs qui risquent
de confondre les PAV avec de la viande, ce qui constituerait un manque a gagner pour la filiére
des produits carnés®. Cela signifie que la filiére viande concoit le développement du marché
des produits analogues a la viande comme pouvant lui faire concurrence, ce qui peut se
comprendre puisque depuis environ deux décennies la consommation de viande est
décroissante, alors que ce secteur de niches est en croissance. De plus, il s’adresse de plus en
plus a I’ensemble de la population en proposant des produits qui se consomment sur le méme

créneau que les produits carnés.

1.4.2 Les consommateurs ciblés

Comme nous I’avons déja vu rapidement, ce sont les individus qui sont a la recherche d’une
alimentation saine qui sont les plus a méme de consommer des PAV (Sadler, 2003). Johanna
E. Elzerman et son équipe (2013) ont remarqué qu’il y a deux types de consommateurs de
produits alternatifs a la viande : ceux qui sont curieux et néophiles et ceux qui ont besoin d’avoir
une raison pour les consommer, comme un membre du foyer qui est végétarien ou une trop

forte angoisse liée a la consommation de viande.

Une autre approche de la consommation de PAV a été présenté par Hanna Schdlster (et Al.,
2011), elle, peut se faire par rapport a la motivation des mangeurs en fonction de leurs
préoccupations. Ce serait soit par des objectifs de motivation axé sur le golt (« taste-oriented
motivational goals ») caractérisés par des personnes néophiles, a la recherche d’une diversité et
portée sur des expeériences sensorielles nouvelles vis-a-vis de 1’alimentation. Ou bien la
consommation de PAV s’expliquerait par un objectif de motivation axé sur la réflexion
(« reflexion-oriented motivational goals »), alors ce seraient des individus réflexifs, qui
fonderaient leurs choix sur une rationalité en valeurs (par rapport a 1’éthique, la santé, ou encore

I’impact environnemental) et qui consommerait peu de viande.

Le profil caractéristique des consommateurs de produits analogues a la viande serait plut6t
de sexe féminin, jeune, avec un niveau ¢€levé d’éducation et qui aurait une structuration
synchronique des repas au cours desquels 1’ensemble des aliments seraient dans un méme

contenant. Ainsi la structure du plat serait de type melangé, la viande ne serait pas separée. La

%0 Article La question des simili-carnés et de leur dénomination, paru en janvier 2017 dans le journal en ligne La
Terre D’abord, http://laterredabord.fr/?p=22183 (Consulté le 22/08/2017)
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place moins dominante de la viande faciliterait sa substitution (Schélster et Al., 2011). Ces
éléments se rattacheraient & une personne sensibilisée a la cause animale et/ou

environnementale et a des problématiques de santé (Hoek et Al., 2004).

En revanche, les végétariens qui auraient adopté une organisation de type « real vegetarian
meal » (présenté précédemment dans le chapitre 2, partie 3.3) auraient une organisation de repas
ne nécessitant plus de remplacer la viande. De plus, les individus qui évitent de consommer de
la viande auraient tendance a ne pas apprecier les produits qui y ressemblent (Hoek et Al., 2011-
1). Pour autant, ce n’est pas le cas de I’ensemble des végétariens, comme 1’explique cette

bloggeuse végétalienne Marina Privé:

« Je ne suis pas devenue végétalienne parce que je n’aimais pas la texture ou le goQt de
la viande, mais pour des raisons militantes, bien plus réfléchies. Les simili-carnées sont
plus écologiques, meilleurs pour la santé et bien sir, ne causent pas de souffrance aux
animaux. Je n’ai donc pas a rougir de vouloir manger un hamburger de Soja ou une
paupiette de seitan! »°*

Par contre les faibles consommateurs de viande seraient particulierement a méme de
consommer des PAV. Ainsi 49% des moyens et grands consommateurs de PAV consomment
de la viande moins d’une fois par mois (Elzerman et Al., 2015). Le développement de ces
produits est également d a cet élargissement de la population ciblée pour ces produits. En effet,
les végétariens en consommant ne constituent qu’une minorité de la population en comparaison
des personnes qui sont actuellement engagés dans une réduction de leur consommation de
viande (Sadler, 2003). Yves Potvin, fondateur de ’entreprise canadienne Yves Veggie et actuel
président de I’entreprise Gardein, qui produisent des simili-carnés, décrit bien cette nouvelle
tendance : « Aux Etats-Unis, 80% des acheteurs de nos produits ne sont pas végétariens. » %2,
En 2013 Jan Bredack, fondateur de la florissante chaine de supermarchés allemande vegan
Veganz ajoutait que la plupart de ses clients mangent encore de la viande et « ne veulent pas
bouleverser leur mode d’alimentation, ils veulent des produits qui ressemblent a ce qu’ils

connaissent déja. » >3

51 Le Blog Bleu, tenu par Marine Privé, en ligne http://www.leblogbleu.com/2014/10/beyond-meat-poulet-
meilleur-simili/ (Consulté le 23/08/2017)
52 Article de Delphine Jung, Qui veut manger de la viande... sans viande ?, publié le 23/11/2015 dans le journal

Ouest-France, (En ligne) http://www.ouest-
france.fr/leditiondusoir/data/620/reader/reader.html#!preferred/1/package/620/pub/621/page/7  (Consulté le
29/12/16)

53 Marine Le Breton, Manger moins de viande? La tendance des "simili-carnés" facilitera la tache des végétariens
et des ‘“flexitariens”, publié¢ le  18/07/2015 dans le journal HuffPost en ligne
http://www.huffingtonpost.fr/2015/07/18/manger-moins-de-viande-la-tendance-des-simili-carnes-facilite/
(Consulté le 23/08/2017)

61


http://www.leblogbleu.com/2014/10/beyond-meat-poulet-meilleur-simili/
http://www.leblogbleu.com/2014/10/beyond-meat-poulet-meilleur-simili/
http://www.ouest-france.fr/leditiondusoir/data/620/reader/reader.html#!preferred/1/package/620/pub/621/page/7
http://www.ouest-france.fr/leditiondusoir/data/620/reader/reader.html#!preferred/1/package/620/pub/621/page/7
http://www.huffingtonpost.fr/2015/07/18/manger-moins-de-viande-la-tendance-des-simili-carnes-facilite/

Les raisons de la consommation de produits analogues a la viande sont en priorité la facilité
de préparation et les aspects « santé » de ces produits en comparaison a de la viande (Elzerman
et Al,, 2013). Il y a également une différence entre les motivations a consommer des PAV pour
les végétariens que pour ceux qui consomment de la viande. Ainsi les végeétariens ont mis plus
souvent en avant les aspects éthiques et environnementaux de ces produits que les autres. Cela
s’explique d’ailleurs également par la communication de ces produits qui se concentrent

largement sur leurs aspects de santé et leurs engagements éthiques (Hoek et Al., 2004).

1.5Les objectifs des produits analogues a la viande

Le but des produits analogues a la viande pour les personnes qui en définissent 1’offre et qui
communiquent a leur propos (journaliste, chercheurs) est bel et bien de remplacer la viande. Il
est essentiel que ces produits soient consommes a la place de la viande et non comme des
produits additionnels puisque leur objectif est de réduire la demande globale des produits
carnes. Généralement les consommateurs ont plus de facilité a consommer 1’alternative la plus
proche du produit d’origine, d’ou I’importance que les PAV soient reconnus comme tels (Hoek
et Al,, 2011-2). Cette volonté de remplacer la viande est sous-tendue par une pluralité

d’arguments que nous allons passer en revue.

- Objectifs a visée environnementale —comme faire-valoir de ses convictions €thiques

Pour I’équipe de chercheurs néerlandaise de 1’universit¢ de Wageningen, 1’objectif de
I’intégration des PAV est de parvenir a modifier les régimes alimentaires pour qu’ils soient plus
durables, en ayant un moindre impact sur I’environnement en comparaison de la consommation
actuelle de viande (Elzerman et Al., 2013). En cela, il est bien plus intéressant que ces nouveaux
aliments soient consommés par des personnes qui mangent de la viande plutét que des
personnes ayant déja un régime végétarien. C’est pour cette raison qu’ils se concentrent sur les
modalités d’acceptation des PAV en remplacement de la viande et que les végétariens ne sont

pas toujours représentés dans leurs études.

Drailleurs 1’'une d’elles (Elzerman et Al., 2011) a confirmé que I’augmentation de la
consommation de PAV pouvait étre associée a la volonté de minimiser 1’impact de sa
consommation sur I’environnement. Mais il est important de noter que ce lien entre les valeurs
et I’acte d’achat d’un produit en accord avec ces dernieres n’est possible que lorsqu’elles sont
importantes pour le consommateur. Cela se vérifie par le fait que les non-consommateurs de

PAV reconnaissent que ces produits sont plus éthiques que la viande, mais ils ne les achétent
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pas pour autant parce qu’ils ne se sentent pas suffisamment concernés par ces questions

d’éthique.
- Avisée de sécurisation pour I’alimentation des populations

Comme nous I’avons déja présenté lors de la partie sur les protéines végétales, les PAV
pourraient contribuer a 1’amélioration de la sécurité alimentaire parce qu’ils contiennent des
protéines et parce qu’ils participeraient a la réduction de la consommation de viande. Ceci
permettrait de disposer de terres arables supplémentaires dédiées a la production de végétaux

pour la consommation humaine.

Cependant les chercheurs de I'INRA (Hocquette et Al., 2013) expliquent que I’assurance
d’un apport protéique de qualité¢ passerait plutdét par un changement de comportement
alimentaire dans les pays développés. En France, la consommation moyenne de protéines pour
les adultes est 1,5 fois plus élevée que les recommandations, et les protéines animales
représentent prés de 70% des apports alors qu’il est recommandé d’avoir une part équilibré
entre protéines animales et végétales. Une autre piste d’amélioration pour nos populations serait
de réduire le gaspillage alimentaire qui représente actuellement environ un tiers de la production
agricole (Esnouf et Al., 2011).

- A visée conservatrice du modele alimentaire traditionnel

Le développement des produits analogues a la viande dans un contexte ou la viande est
controversée crée une passerelle vers une végétarisation de I’alimentation en déstructurant peu
les habitudes de consommation, tout en répondant & I’anxiété des mangeurs a la recherche

d’aliments « plus sains » (Sexton, 2016).

2 Intégration des produits analogues a la viande dans le modele

alimentaire

Entre les intéréts et les préoccupations des pouvoirs publics, des chercheurs, des entreprises
de I’agro-alimentaire d’une part et les individus de I’autre, il peut y avoir un gouffre, bien qu’il

y ait de nombreux canaux d’échanges et d’influence. Mais ce n’est pas parce que les produits
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analogues a la viande ont été mis sur le marché pour les raisons qui viennent d’étre présentées
plus haut qu’ils seront intégrés aussi facilement dans les habitudes de consommations des
individus. Nous verrons dans cette partie les enjeux et le fonctionnement de 1’intégration des

PAYV dans les modeles alimentaires.

2.1Acceptation de nouveaux aliments

Souvent est évoqué le principe que s’il doit y avoir un changement dans le régime
alimentaire, il faut que la transition soit simple, et c’est ce que permettrait les produits analogues
a la viande. C’est ce qu’explique la théorie de la motivation psychologique (« psychological
motivation theory ») de Ryan et Deci (2000, cité par Scholster et Al., 2011) : un changement
effectif est possible si la nouvelle pratique est a un certain degré en accord avec le reste du
comportement du consommateur, ainsi il faut voir ce que les consommateurs sont préts a

abandonner a et adopter pour intégrer les PAV dans leurs habitudes alimentaires.

L’évaluation de I’acceptation d’un produit se fait par I’observation de son appropriation, de
son attractivité et de I’intention qu’ont les mangeurs de le mobiliser lors d’une consommation
alimentaire. Johanna Elzerman reprend les travaux de Van Trijpe et son équipe (2008, cité dans
Elzerman et Al., 2015) sur leur théorie de I’effet modéré de I’incongruité (« moderate
incongruity effet ») employé pour comprendre le succes d’un nouveau produit. IIs ont démontré
qu’un produit modérément nouveau va étre percu plus positivement par rapport a un produit
peu ou tres nouveau. Plusieurs facteurs jouent un role dans I’appréciation d’un nouveau produit
par les consommateurs : ’utilité perceptible du produit, sa nouveauté qui s’illustre dans son
originalité, et le niveau de changement nécessaire dans les comportements déja en place. Une
fois que le produit est apprécié, il doit étre approprié : ’appropriation reléve d’un aspect
normatif relatif a I’intégration du produit dans un contexte alimentaire particulier. Ces étapes
vont permettre I’intégration d’un produit dans le régime alimentaire d’un individu (Elzerman

et Al 2015).

2.1.1 Les conditions d’acceptation des PAV

La familiarité avec les produits analogues a la viande due a une exposition répétée a ces
produits améne a une acceptation supérieure par les individus qui en consomment : méme les
plus réticents pourraient changer d’avis sur le long terme. Les traits de personnalités
alimentaires (néophobiques ou néophiliques) ont une influence sur 1’acceptation de nouveaux
produits alimentaire, mais une exposition répétée réduit la néophobie et augmente I’envie de

godter au nouvel aliment (Hoek et Al., 2013). Ceci s’explique notamment parce que cela réduit
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I’incertitude du consommateur face a de nouveaux aliments, laissant la possibilité de construire

de la familiarité (Hoek et Al., 2013).

La plupart des produits analogues a la viande sont relativement nouveaux pour une majorité
de la population, et comme nous venons de le voir cet élément joue un role important dans
’acceptation initiale puis sur le long terme des consommateurs (Van Trijp et Van Kleef., 2008
cité dans Hoek et Al., 2013). Une exposition répétée a été effectuée avec du tofu auprés d’un
groupe de consommateurs non familier de ce produit : avec le temps, la majorité montrait une
amélioration de I’appréciation. La méme expérience a été faite avec du poulet, et I’exposition
répétée a amené a une dépréciation du produit pour une majorité des participants. Ces résultats
montrent que 1’« infamiliarité » et la nouveauté initiale du produit influencent positivement

I’augmentation et ’appréciation sur le long terme de la consommation des PAV.

De méme, les attitudes et les croyances par rapport aux PAV et aux viandes déterminent
I’acceptation de ces aliments plus fortement que les motivations des choix alimentaires. La
barriére principale étant la non-familiarité des consommateurs avec ces produits, ainsi que des
croyances négatives sur 1’attirance sensorielle des PAV en comparaison des produits carnés.
Les néophobes comme les néophiles évaluent toujours plus positivement les aliments familiers
que les aliments non familiers. D’ou I'importance de I’influence de la familiarit¢ dans
I’acceptation d’un nouvel aliment. On remarque d’ailleurs que les non-consommateurs sont
plus néophobiques que les petits consommateurs de produits analogues a la viande : ce qui

influence négativement I’acceptation du produit avant et aprés sa premiére consommation
(Hoek et Al., 2011-1).

Choisir d’intégrer de nouveaux aliments dans ses habitudes alimentaires requiert de sortir
des normes alimentaires établies, et cela demande un minimum de néophilie et d’envie de
différenciation. Consommer des produits analogues a la viande est associé a une symbolique de
« meilleur » consommateur. Mais ce n’est pas non plus un changement radical dans le modéle
alimentaire, notamment parce qu’il y a une conservation de la structure du repas (Scholster et
Al., 2011). Les PAV s’intégrent parfaitement dans cette transition douce parce qu’ils sont
souvent présentés par le marketing comme étant des produits sains, ce qui facilite dans un
premier temps leur achat (Hoek et Al., 2011). Cette image est notamment renforcée par la
considération du fait que les produits végétaux sont meilleurs pour la santé que les produits
d’origine animale, et ceci, méme par les consommateurs de viande. De plus, il a été montré par

Provencher et son équipe (2009, cité dans Adise et Al., 2015) que considérer qu’un aliment est
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bon pour la santé augmente sa consommation, réduit 1’estimation des calories qu’il contient et

en améliorerait I’appréciation du goft.

2.1.2 Fonctionnement des catégories alimentaires

Nous nous appuierons pour cette partie sur les travaux d’Annet C. Hoek et son équipe, qui
ont étudié la formation de nouvelles catégories alimentaires ainsi que les modalités
d’intégration de nouveaux aliments dans des catégories existantes (2011-2). Pour cela, leur

méthodologie consistait en la présentation de photos de PAV et de viande a des sujets.

Mais revenons tout d'abord sur la construction des catégories alimentaires. Déja, elles
peuvent étre définies comme un répertoire d’aliments similaires qui ont une ou plusieurs
caractéristiques ou fonctions en commun. On observe plusieurs types de formations des
catégories : par rapport a un objectif commun, la ressemblance par exemple : dans ce cas, elles
vont avoir des caractéristiqgues communes qui feront sens pour le consommateur ; ce peut étre
par une catégorisation de type «script », et alors I’aliment est rattaché a un contexte de
consommation ; ou bien par classifications taxinomique, en se basant sur les informations
apprises au cours de la socialisation et diffusées dans une société (comme les recommandations
gouvernementales) : la banane et la poire sont des fruits. Dans notre modeéle alimentaire, la
caractéristique taxinomique est tres souvent utilisée pour la constitution de catégorie. Elle est
plus orientée vers les propriétés intrinséques des aliments comme 1’origine, la composition ou

encore les qualités nutritionnelles.

Dans chaque catégorie on trouve des éléments représentatifs de la catégorie qui sont au
centre de la hiérarchie structurelle : ce sont les prototypes qui combinent les propriétés de la
catégorie, et au contraire, d’autres ¢léments sont de plus faibles représentants de la catégorie.
Un nouveau produit est plus facilement identifié¢ lorsqu’il est similaire a un produit typique de
la catégorie. Mais lorsque les consommateurs recherchent des produits alternatifs, ceux-ci
doivent étre ni trop typiques, ni trop atypiques d’une catégorie. Notamment parce que si un
nouvel aliment est rattaché par son apparence a une catégorie mais que la texture et le goQt sont
trés différents, cela peut amener a son rejet puisqu’il ne répond pas aux criteres de la catégorie,

décevant les attentes projetées par les consommateurs (Elzerman et Al., 2011).

Lors de la rencontre avec un nouveau produit, les consommateurs procédent a une
catégorisation. S’il n’y a pas de continuité directe avec les catégories existantes, ils vont forcer
I’intégration du produit dans une de ces catégories, ¢’est-a-dire qu’ils vont juger cet aliment

selon les critéres de cette catégorie spécifique (Elzerman et Al., 2015). En I’occurrence, dans
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notre société, nous avons bien intégré une distinction entre les produits carnés et les produits
issus de végétaux. Ceci peut poser probleme dans la classification des PAV en catégorie, et
particulierement des simili-carnés, car bien qu’ils puissent étre rattachés a la viande par une
mise en catégorie de type « script » ou bien avec un objectif commun (comme la ressemblance
organoleptique) cela fonctionnerait mal puisque ces aliments sont rassemblés en fonction de

leur taxinomie, ce qui empéche les aliments végétaux d’y étre intégrés.

Les résultats des rassemblements effectués par les répondants de leur enquéte montre qu’il
y a deux facons spontanées de classer les PAV et la viande : par leur taxinomie et leur forme, ou
bien par les caractéristiques d’usage du produit et par I’apparence. Les produits transformés,
tant viande que PAV, étaient souvent classés ensemble de par la similarité de leur forme. Les
produits analogues apparaissent méme comme tres typiques de la catégorie. Ainsi la taxinomie
n’est-elle plus efficiente pour les produits industrialisés parce que 1’on ne peut plus deviner les
ingrédients d’origine. Il y a une disparition de la chaine dans la transformation, le produit final
devient plus important que 1’origine des ingrédients. En revanche lorsque la taxinomie est

utilisée, la viande et les PAV sont séparés en deux catégories distinctes.

Par ailleurs, lorsque les PAV ne ressemblent pas a de la viande, ils ne sont pas reconnus
comme alternative, mais comme des « plats annexes ». Finalement on percoit une forte
flexibilité des catégorisations créées par les répondants parce qu’elles sont encore en
construction, mais c’est également da a la diversité des types de produits analogues a la viande

et des attentes des consommateurs envers ces aliments (Hoek et Al., 2011-2).

A ce propos, I’exemple de Beyond Meat est atypique, car cette entreprise travaille avec
ferveur a I’intégration de ses produits dans la catégorie des viandes. Le créateur, Ethan Brown,

la réinterprete en la faisant pivoter d’une organisation taxinomique a nutritionnelle :

“Meat is really made up of five constituent parts: the amino acids, lipids, carbohydrates,
minerals and water. They re all actually present in plants. What we re doing is building

a piece of meat directly from those plants, and so the compositions are basically the

same. And in that case we are delivering meat.”>*

Par ce propos, il entend proposer aux consommateurs un aliment qui contient ce

qu’attendent les consommateurs de viande : les éléments culturels, sociaux et gustatifs sans les

aspects néegatifs (Sexton, 2016).

5 Interview de Ethan Brown par Hari Sreenivasan, le 28/11/2015, sur le journal en ligne PBS NewsHour,
www.pbs.org/newshour/bb/is-it-possible-to-build-meat-out-of-plant-protein/ (Consulté le 23/08/2017)
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Selon I’anthropologue James Frazer, des traces de pensée magique persistent dans notre
monde moderne, elle obéit notamment au principe de la sympathie selon lequel le semblable
appelle le semblable, c’est la loi de la similitude®. Ainsi les choses qui se ressemblent ont les
mémes propriétés ou la méme essence. Appliqué aux produits analogues a la viande, il est
possible que ces produits provoguent les mémes réactions que pour des produits carnés. C’est
le cas des simili-carnés qui sont dans la méme catégorie que les viandes transformées. Plus un
PAV partage de propriétés sensorielles avec un aliment animal familier, plus il a de chance
d’étre accepté (Hoek et al., 2011-2). Ainsi nommer un aliment végétal avec une appellation
animale devrait augmenter son appréciation, mais seulement si I’aliment répond a des criteres
de golt, de texture, et autres qualités sensorielles. En revanche, s’il ne correspond pas a ces
caractéristiques, cela risque d’amener le consommateur a déprécier le produit (Zellner et Al.,

2004, cité dans Adise et Al., 2015).

Deux stratégies s’offrent aux produits analogues a la viande s’ils cherchent bien a étre
identifiés sur le méme niveau que les produits carnes : soit ils deviennent comme de la viande,

soit ils élargissent cette catégorie alimentaire aux aliments contenant des protéines.

2.2l Iinfluence du contexte de consommation

Jean-Pierre Corbeau (2002) a développé une conception du mangeur ayant la capacité
d’adapter ses comportements selon les contextes sociaux et les types d’aliments a consommer.
Son approche du triangle du « manger » permet d’analyser les comportements et les évolutions
des mangeurs, il représente la rencontre entre une situation, un mangeur et un produit. Ces
éléments forment le contexte de consommation alimentaire. Ainsi le contexte de repas
comprend tous les aliments qui y sont consommés, mais également la maniére dont ils ont été
cuisinés (préparés et assemblés), les personnes avec qui ils sont partagés ainsi que le lieu et le

moment de la consommation (Elzerman et Al., 2011).

L’intégration d’un nouvel aliment peut se faire par son introduction dans un contexte de
consommation familier. Ainsi I’assaisonnement et I’accompagnement d un nouvel aliment avec
des saveurs familiéres augmente son appréciation et I’envie de le gotiter. C’est en cela que la
culture culinaire sert de garde-fou aux régimes alimentaires : elle permet d’intégrer un produit
en lui attribuant une place au sein d’un systéme déja structuré afin de le transformer en aliment

consommable sereinement.

% Belmont Nicole, Frazer James George - (1854-1941), Encyclopedia Universalis, en ligne
http://www.universalis.fr/encyclopedie/james-george-frazer/ (consulté 24/08/2017)
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Pour que les produits analogues a la viande soient acceptés en remplacement de celle-ci, il
faut qu'elle ne soit pas 1I’élément principal du plat, donc que la structure du plat ne soit pas de
type composé. La possibilité de changer un ingredient du plat est bien plus acceptable si le plat
a une structure mélangée, alors que remplacer 1’¢lément principal d’un plat en changerait
I’identité. Si la viande n’est qu un composant, d’autres ¢léments influencent la texture et le gotit
du plat consommé. Ainsi I’appréciation du produit analogue a la viande va se confondre au
profit de I’appréciation générale du plat. Néanmoins, I’apparence et la forme de 1’aliment jouent
un role clé dans I’intégration du produit, alors que les ingrédients, la saveur et la texture sont
bien moins cruciaux pour son acceptation dans le repas. Ainsi la justesse de la place d’un
aliment dans le contexte d’un repas influence son acceptation (Elzerman et Al., 2013). Mais
avant tout, I’intégration la plus appropriée se fait dans des plats qui sont eux-mémes familiers
pour le consommateur. Car [’acceptation d’un aliment n’est pas générale mais contextualisée :

I’aliment s’insére dans un tout qui est le contexte de consommation.

2.3Les effets sur I'appréciation de caractéristiques communes avec la viande

Les consommateurs de produits analogues a la viande n’ont pas tous les mémes attentes
envers ces aliments. Certains préféreraient qu’ils aient une identité indépendante de la viande,
alors que d’autres cherchent la ressemblance avec des produits familiers pour éviter la perte de
reperes (Elzerman et Al., 2013). Cependant il a été montré lors de focus group que la plupart
des participants trouvaient important que 1’apparence des PAV soit proche de la viande et qu’il
devrait étre facile de préparer un repas avec ces produits (Elzerman et Al., 2011). La texture, le
golit et 1’apparence doivent étre proche de la viande, notamment parce que ce sont des
caractéristiques fortement valorisées par de nombreux consommateurs. Cela pourrait jouer en
faveur de I’intégration des PAV. Et, ainsi que nous 1’avons déja souligné, plus la ressemblance
a la viande est forte, plus la justesse de ces aliments dans un plat contenant habituellement des
produits carnés sera élevée. En revanche, on constate qu’au niveau de I’appréciation des PAV
ressemblant a de la viande et ceux qui n’y ressemblent pas, aprés une premiere expérience, sont
tout autant apprécies. Ainsi, la similarité a des produits carnés n’est pas un prérequis pour

I’acceptation de PAV dans le contexte d’un repas.

Les consommateurs préférent soit que les PAV ressemblent le plus fidelement possible a de
la viande, soit qu’ils n’y ressemblent pas du tout. Un entre-deux est difficilement conciliable
pour les raisons de catégorisation qui ont été présentés dans la partie précédente, a savoir qu’ils
ne répondraient jamais compleétement aux critéres établis d’une catégorie et qu’ils risqueraient

d’étre fortement dépréciés pour cette raison (Elzerman et Al., 2011). Les produits analogues a
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la viande sont presque toujours sous-estimés par rapport a la viande au niveau sensoriel, mais
aussi au niveau du prix et de la symbolique du luxe. En revanche, ils obtiennent une meilleure
image par rapport aux questions d’éthique, sur le bien-étre animal et I’impact environnemental.
En cela, leur appréciation dépend fondamentalement des attentes des consommateurs envers

ces produits.

La fréquence de consommation est un facteur d’acceptation et de préférence de ces produits,
les consommateurs de viande qui mangent rarement des PAV recherchent plut6t ceux qui ont
des caractéristiques proches des produits carnés. C’est également fonction de 1’attirance
sensorielle pour la viande : si elle est faible, I’acceptation des PAV va étre plus élevée. Au
contraire, si I’attirance pour la viande est forte, I’intégration des PAV dans les habitudes

alimentaires sera plus difficile (Hoek et Al., 2011-1).

Un autre risque encouru par le partage de caractéristiques communes avec de la viande est
que les simili-carnes, tout particuliérement, sont identifiés comme ressemblant a des produits
carnes industriels. Ces derniers sont percus négativement par les consommateurs, qui valorisent
une alimentation naturelle, végétale, non transformée : ce qui peut réduire leur appréciation de
ces produits et le plaisir qu’ils tirent de leur consommation, puisque 1’identification est faite en

référence a une viande de pauvre qualité (organoleptique et symbolique).

2.3.1 Des aliments en négatif

Pour la géographe Alexandra Sexton (2016), les produits analogues a la viande sont des
non-viandes, une contre-catégorie alimentaire de la viande qui se revendique également de cette
catégorie. C’est le principe du « free-from » qui revient souvent a étre un remplacement de
produits animaux par des végétaux, tout en permettant de conserver ses habitudes en répondant

a de nouvelles attentes.

Mais cette nouvelle tendance complexifie le rapport avec nos aliments, qui deviennent a la
fois « comme et pas comme » dans un méme temps. Notre systeme alimentaire occidental
définirait de plus en plus les aliments en fonction de ce qu’ils ne sont pas, et cela serait associé
a une amélioration. C’est 1’élément en moins qui différencierait ce que sont les bons des
mauvais aliments qui auraient des éléments en trop. Ainsi les bons aliments seraient comme les
mauvais aliments, mais sans les effets négatifs des aliments qu’ils imitent. Leur valeur ajoutée

est d’étre moins, et bien qu’ils puissent avoir d’autres caractéristiques (qui peuvent également
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&tre négatives®®) ce n’est pas sur celles-Ci que ’attention sera portée pour les identifier et définir
leur place dans le régime alimentaire. Les chercheurs Evans et Miele (2012) résument ce
phénomene appliqué aux PAV par cette phrase : « ce qui permet de distinguer ces produit de la
viande conventionnelle est ce qui n’est pas présent » (« the non-stuff that distinguishes this

product from conventional meat was “made to matter” »).

Le risque de cette tendance du « free-from » est ce que Scrinis (2008, cité dans Sexton,
2016) nomme « the nutritionalised-self », qui est une appréhension de la nourriture seulement
par la présence ou I’absence de certains composants. Ainsi la communication sur les
caractéristiques absentes des aliments peuvent devenir une part de leur matérialité, et ainsi de

I’identité des consommateurs.

Conclusion

Les produits analogues a la viande sont des aliments transitoires et en transition. Que ce soit
au niveau de leur offre qui est en pleine expansion en France, par rapport a leur positionnement
en fonction des différentes attentes des personnes a méme de les consommer ou de leur place
dans les régimes alimentaires des individus qui les ont déja intégrés. Ainsi ces aliments sont
révélateurs d’un mouvement de fond dont nous parlions déja a la fin du chapitre précédent.
Observer leur évolution nous amene a étre attentifs aux changements en cours sur les
comportements, les normes et les valeurs des mangeurs francais. Nous sommes également a
méme, par I’attention portée a ces nouveaux aliments, d’identifier la force des interactions et

de I’influence des communicants publics et privés avec les mangeurs.

Mais les PAV sont-ils vraiment un moyen de végétariser 1’alimentation, ou bien ces produits
renforcent-ils la valorisation et I’attachement a la viande en la rendant toujours symboliquement
accessible ? Dans le second scénario, les produits analogues a la viande n’ameéneraient pas du
tout a une augmentation de la consommation et a une revalorisation des légumineuses brutes

ou autres sources de protéines végétales non transformées. Ainsi, par la volonté de conserver la

% Un exemple caractéristique est celui du beurre dont les organismes de santé publics recommandaient le
remplacement par la margarine qui était dite meilleure pour la santé tout en permettant une conservation des
habitudes. A présent on voit un revirement de situation avec la margarine qui est présenté comme contenant des
acides gras trans qui augmenteraient les risques de décés par maladie cardiovasculaire et cardiaque.
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structure de notre modele alimentaire, on le ferait perdurer dans un environnement aux priorités
changeantes (Sexton, 2016).

Alors, ne faudrait-il pas, plutot, penser les produits analogues a la viande comme des
aliments transitoires entre un modéle alimentaire qui ne conviendrait plus que partiellement aux
attentes des consommateurs, et un modele alimentaire végétarisé plus en accord avec les enjeux

environnementaux et démographiques qui marquent notre décennie ?
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Partie 2 Présentation de I'étude

Nous venons de présenter le cadre théorique qui sert de support a cette étude. C’est par la
compréhension du contexte global que nous avons pu construire les questionnements qui vont
guider cette recherche. Ceux-ci se traduisent par une problématique accompagnée d’hypothéses
de recherche. Elles seront présentées au cours de cette partie, suivies de la méthodologie
employée pour collecter les données nécessaires a leur confrontation avec le terrain. Suivra
enfin une présentation de I’analyse des résultats qui nous permettra de faire le point sur les

apports de cette étude.
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Chapitre 1 Problématique et hypotheses

1 Présentation du stage

Ce mémoire est le sujet d’une recherche de six mois encadrée par ’interprofession des
huiles et protéines végétales, Terres Univia. L’objectif de cette association est d’organiser et
faire communiquer ensemble les différents acteurs qui s’agrégent tout au long de cette filiére.
Ainsi s'est-elle donnée pour mission d’optimiser les cultures de colza, tournesol, soja, pois,
féverole principalement ; de participer au développement des innovations dans ce secteur et de
son expansion sur le marché de I’alimentation humaine et animale ; de sécuriser les productions
par D’amélioration des connaissances scientifiques, techniques et des attentes des
consommateurs, mais aussi en représentant la filiére aupres des pouvoirs publics pour défendre

ses intéréts.

L’interprofession des oléoprotéagineux représente les producteurs de produits analogues a
la viande, et plus largement les producteurs de légumineuses a graines qui peuvent étre
mobilisées dans la préparation de ces produits. Le développement de la consommation de
celles-ci représente un enjeu de taille pour I’ensemble de la filiére. Cependant, I'engouement
récent pour cette ces aliments nécessite d’étre observé avec attention afin d'aider a diriger ces
acteurs vers la satisfaction des attentes des consommateurs. Dans ce but, il est important
d’appréhender les caractéristiques sociodémographiques de ceux-ci, leurs pratiques de
consommation et les raisons qui les ont amenées a intégrer ces produits dans leur modele

alimentaire.

Ainsi, c’est a ces interrogations que nous allons tenter de répondre aux cours de cette étude.
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2 Mise en problématique

2.1Définition

Dans un premier temps, nous avons di délimiter 1’étendue de ce que nous avons nommé
« produits analogues a la viande ». Les difficultés a définir ceux-ci ont déja été présentées dans
la partie précédente (chapitre 3, 1.1). Voici actuellement la liste des dénominations que 1’on

trouve dans les divers supports de communications a leur propos :

Simili-carnés ;

- Fausses viandes ;

- Aliments contenants des protéines végétales ;

- Substituts de viande ;

- Steak végétaux / haché végétal / boulettes vegétales ;
- Alternatives a la viande ;

- Viande sans viande ;

- Meat-analogues / produits analogues a la viande ;

- Ersatz de viande.

La spécificité de ces aliments est qu’ils se définissent par rapport & une catégorie trés
différente : les produits carnés. Il est donc nécessaire de cadrer les caractéristiques associées a
la viande qui interviennent dans 1’évaluation de ces aliments. Ceci nous a amené a construire la

définition suivante :

Produits analogues a la viande : aliments variés qui contiennent un ou plusieurs
composants majoritairement d’origine végétale (céréales, légumineuses, légumes,
champignons) mais qui peuvent aussi contenir des produits issus d’animaux (ceufs, lait,
fromages), ils sont soumis a un processus de transformation mécanique (trituration)
et/ou physico-chimique (cuisson). Ils peuvent se rapprocher de certains aliments carnés
soit par leur teneur en protéines et/ou leurs caractéristiques organoleptiques, soit par
leurs caractéristiques visuelles ou leurs modes de préparation et de consommation.

Nous avons choisi de les nommer « produits analogues a la viande » (PAV) parce que cette
appellation n’est ni péjorative, ni réductrice aux aliments auxquels ils se référent. Le mot

analogue implique que la viande et les PAV sont comparables sous certains rapports. Ainsi ces
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caractéristiques permettent-t-clles d’envisager un remplacement réflexif des produits carnés a
différents niveaux de 1’espace social alimentaire (dans la cuisine, dans le plat, dans les sources
d’apports nutritionnels...). De méme, cette définition permet également aux PAV d’étre érigé
en une catégorie alimentaire autonome si les individus qui les consomment les identifient sans

faire référence a la viande.

2.2Problématique

Nous avons pu constater, dans la premiére partie de notre travail, la complexité historique
du rapport de I’homme a son alimentation et en particulier aux produits carnés. De fait, de
nombreux enjeux sont en cours dans les sociétés modernes et viennent se cristalliser autour de
la consommation de ces aliments. Un climat d’anxiété régne autour de la viande, maintenu
notamment par les scandales alimentaires, les crises sanitaires ou encore les associations
défendant la cause animale qui amenent certains individus a prendre du recul et a se montrer
plus réflexifs dans leurs décisions alimentaires. Des moyens de réassurances ont été mis en
place (signes de qualités, avis d’experts, transparences sur les processus de fabrication...), mais
ils ont en partie eu pour conséquence d’attiser les débats autour de la question sensible :

« qu’est-ce que je mets dans mon assiette ? ».

Pour Jean-Pierre Corbeau et Jean-Pierre Poulain (2002), I’anomie autour du modé¢le
alimentaire permet I’apparition de nouvelles normes qui permettent de le réadapter a la société.
Dans les sociétés modernes occidentales, la cacophonie des discours autour de 1’alimentation
ameéne les individus a valoriser certains types d’alimentation dans la reconstruction de leur
identité de mangeur social. Actuellement, nous pouvons constater la sensibilisation d’une partie
de la population pour une alimentation qui se veut saine, sensibilisation qui se traduit par la
consommation de produits vegétaux et naturels —c'est-a-dire non-transformés, bruts. La
situation d’abondance dans lequel nous vivons peut alors donner lieu a de nouvelles pratiques
alimentaires en correlation avec les attentes émergentes des individus. C'est ainsi que nous

allons nous interesser spécifiquement a la consommation des produits analogues a la viande.

Les sciences sociales, en France, commencent tout juste a se pencher sur ces nouveaux
aliments. C’est en cela que nous allons nous attacher a poser les bases d’un questionnement
autour de la consommation de produits analogues a la viande. Et ce afin de comprendre qui les
consomme, de quelles maniéres, pour quelles raisons, et comment ces nouveaux aliments
s’intégrent dans les habitudes de consommation. Ainsi notre problématique sera-t-elle la

suivante :
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En quoi les produits analogues a la viande sont les pivots de transformations dans
les modéles alimentaires de ces consommateurs ?

3 Présentation des hypotheses

Suite a cette mise en contexte, et dans 1’objectif de répondre a la problématique qui vient
d’étre présentée, nous avons choisi d’articuler nos hypotheses autour des concepts de
catégorisation et de familiarité des aliments qui ont été présentés dans la premiére partie.
L’ensemble de ces hypothéses prennent comme repére le rapport a la viande des individus qui
consomment des PAV. En effet, il nous semble important de constater auprés des
consommateurs si ces nouveaux produits s’articulent et trouvent leur place dans les mod¢les
alimentaires en fonction de ce rapport, comme I’indiquent & la fois les recherches effectuées sur

ces produits et les communications marketings qui les concernent.

Les hypotheses présentées ci-dessous se partagent en trois thémes principaux : dans un
premier temps, nous allons tenter de cibler ceux et celles qui constituent la population de
mangeurs de PAV. Bien que nous sachions ce qui définit cette population, nous ne connaissons
pas encore les critéres socio-démographiques qui rassemblent les individus concernés. Ensuite
nous essaierons de cadrer les manieres dont sont introduits concrétement les produits analogues
a la viande dans les habitudes de consommation. Puis nous verrons la place prise par ces
produits au sein du modéle alimentaire —avec les changements que cela peut impliquer. Enfin
notre attention se portera sur les rationalités qui poussent les individus a consommer ces

produits.

Théme 1 : Qui sont les consommateurs de PAV ?

Hypothese 1.1 : Les consommateurs de produits analogues a la viande seraient plutét des
citadins au capital culturel élevé, plutét jeunes (en dessous de 50 ans) et seraient plut6t des
femmes. Ils auraient un régime alimentaire vegétarise. Ce serait des individus qui mangent peu
de viande et qui auraient effectu¢ une baisse de leur consommation de produits carnés. C’est ce
changement qui les aurait amenés a consommer des produits analogues a la viande. lls seraient
sensibles a I'environnement, a leur bien-étre et au bien-étre animal, et chercheraient a le prouver

par leur consommation.
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Hypothese 1.2 : Les consommateurs de PAV pourraient également étre des individus (de
plus de 50 ans) soumis a des injonctions de réformes de leur régime alimentaire par des

instances de santé.

Théme 2 : Comment les PAV sont-ils intégrés dans le régime alimentaire ?

Sous-theme 2.1 : Comment se construit la catégorisation pour ces produits ?

Il 'y aurait différentes maniéres de catégoriser ces alternatives a la viande en fonction de
leurs caractéristiques sociodémographiques mais également en fonction du rapport qu’ont les

individus a la viande :

Hypothése 2.1.1: Les PAV se rattacheraient a la catégorie des viandes et s’intégreraient
dans un contexte de consommation équivalent a celui des produits carnés. Ce serait les aliments
carnes transformés (produits traiteurs, charcuterie) qui permettraient ce rassemblement. Les
PAV seraient alors évaluées selon les criteres de cette sous-catégorie. Ces produits
représenteraient la conservation de la structure des plats et des repas par la substitution de la
viande avec ces nouveaux aliments. Ils pourraient étre employés comme une étape vers une

structure de plat de type mélangé (Schosler et Al., 2011).

Hypothése 2.1.2 : Les produits analogues a la viande se rapporteraient a une catégorie
alimentaire de produits végétaux, tel que les céréales ou les légumineuses non transformées.
Bien que leur préparation et consommation ne se fassent pas de la méme maniére,
structurellement et nutritionnellement, ils auraient la méme fonction et prendraient la méme
place dans le plat. Ainsi, par exemple, manger des pates avec un steak de céréales apparaitrait
comme consommer deux fois le méme type de produits. Donc ils ne seraient pas mobilisés

ensemble pour constituer un plat.

Hypothese 2.1.3 : Les PAV seraient percus comme une nouvelle catégorie alimentaire
autonome. Cela signifierait qu’ils ont été intégrés au régime alimentaires, ainsi ils seraient assez

familiers pour que les individus puissent les évaluer selon des criteres qui leurs sont propres.

Sous-theme 2.2 : Modalités d introduction

Hypothése 2.2.1 : L’introduction des PAV dans le modé¢le alimentaire se fait par et dans le
contexte du repas et de la cuisine, au travers de plats familiers et qui s’inscrivent dans le
quotidien. Nous I’avons déja vu dans la revue de littérature : les PAV sont plus facilement

acceptés lorsqu’ils sont introduits dans des contextes familiers de consommation, parce que la
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cuisine et la structuration des plats régulent 1’anxiété associée a 1’ingestion de nouveaux

aliments (Elzerman et Al., 2011).

Hypothese 2.2.2 : Ces nouveaux aliments seraient consommes dans des plats de type
mélangés plutot que composés. Cela s’expliquerait par deux principes : la végétarisation de
I’alimentation entrainerait une restructuration des plats puisque la viande n’y tiendrait plus une
place centrale. Et I’introduction d’aliments peu familiers dans un plat serait facilitée lorsque
I’aliment se mélange a d'autres, plus connus. Ainsi on ne pourrait pas completement les y
distinguer, ce qui détournerait leur évaluation vers une appréciation de 1’ensemble du plat. En
plus, on retrouve cette organisation du plat plutdt chez les jeunes individus, ce qui

correspondrait au profil établis dans 1’hypothese 1.1.

Hypothése 2.2.3 : Les produits qui s’intégreraient le plus facilement seraient ceux qui sont
différents de la viande mais qui peuvent avoir des éléments de références communs (préparation
ou place identiques dans le plat). Cette hypothese reprend la théorie de I’effet modéré de
I’incongruité de Van Trijpe et son équipe (2008, cité dans Elzerman et Al., 2015) : un PAV trop
proche de la viande aurait plus de difficultés a étre apprécié puisqu’il serait évalué selon les
critéres de cet aliment de référence sans pouvoir y répondre completement. De la méme facon,
un produit trop peu familier, comme le tofu, serait déprécié parce qu’il serait trop éloigné des
systemes d’évaluation établis, ce qui provoquerait un rejet si ’individu est plutdt néophobique.
En revanche, si la curiosité¢ I’emporte, alors cette premicre expérience pourrait permettre

I’établissement d’une nouvelle catégorie avec ses criteres propres.

Théme 3 : Quelles sont les raisons qui aménent les individus a la consommation de
PAV ?

Hypothese 3.1 : Les PAV seraient principalement la réponse a une anxiété trop forte liée a
la consommation de produits carnés. lls permettraient donc de les éviter, tout en conservant des
habitudes de consommation intactes. Le maintien de la structuration du plat et donc de la
commensalité lors des repas partagés avec des personnes consommant de la viande seraient
fondamentale dans cette transition. Cette consommation de PAV serait motivée par des
arguments sanitaires (vis-a-vis de la santé, dans la recherche d’un équilibrage nutritionnel) et/ou
éthiques (vis-a-vis des animaux, de la sécurité alimentaire de I’ensemble de la population ou de

I’environnement).

Hypothese 3.2 : La consommation de produits analogues a la viande serait aussi guidée par

une volonté de distinction sociale. En effet, ces produits ne sont pas accessibles a I’ensemble
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de la population, de par leur prix et la nécessité d’une volonté de réduction de la consommation
de viande, qui, nous I’avons vu précédemment, est un phénomene qui touche largement les
groupes sociaux au capital culturel élevé. Leur consommation serait associée a une symbolique
de «meilleur » consommateur, qui serait un consommateur responsable. Cette notion de
responsabilité intervient lorsque I’individu est attentif a des éléments qui lui sont extérieurs tel

que I’environnement, le bien-étre animal ou encore la sécurité alimentaire des populations.

Hypothese 3.3 : La consommation de PAV, bien que provoquée potentiellement par les
raisons développées ci-dessus, serait motivée sur le long terme par une appréciation des
produits. L’aspect hédonique ne doit pas étre mis de coté pour expliquer 1’augmentation du
nombre d’individus qui se mettent a les consommer, méme si la construction du plaisir est
largement menée par la culture alimentaire dans lequel I’individu s’inscrit. C’est par la
socialisation de I’enfant que le gott est fagonné et ou il apprend ce qui est bon a manger dans
sa culture (Poulain, 2002-3, p.29). Ainsi les PAV doivent correspondre aux attentes
organoleptiques de la culture de ces consommateurs. Une enquéte menée en 2016 par le
CREDOC (Centre de Recherche pour I'Etude et I'Observation des Conditions de vie) montre
que le golt et la convivialité sont les principaux criteres de choix alimentaires des

consommateurs®’.

57 pascale HEBEL, Les attentes des consommateurs en matiére d’alimentation santé, paru le 25/02/2016, par le
CREDOC et AgroSup Dijon. (En ligne) http://alumni.agrosupdijon.fr/fileadmin/user_upload/CREDOC.pdf
(Consulté le 28/08/2017)
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Chapitre 2 Méthodologie

Au cours de ce chapitre, nous allons présenter et justifier les choix de méthodologie visant

a infirmer ou confirmer les hypotheses développées ci-dessus.

1 Meéthode de collecte des données et d’analyse

1.1 Une recherche qualitative

Les méthodologies qualitatives peuvent se définir comme le type de recherche qui
impliquent un contact direct et personnel avec les sujets de la recherche (Paillé et Muchielli,
2012, p.9). Ce mode de recherche requiert une attention constante sur le terrain afin de
réarranger de facon pertinente les données trouvées dans le but de les rendre globalement
compréhensibles, selon un probléme théorisé par le chercheur. Ainsi, il s’agit d’un travail
d’interprétation soumis a des régles de méthodes et des principes de références antérieurement
établis. Cette méthode vise a étre proche des personnes interrogées, de leurs actions et surtout
de leurs témoignages sur le sujet en question. On retrouve différentes méthodes de collecte de
données qualitatives. Les plus employées sont 1’observation, les entretiens et les focus groups.
Ces outils sont mobilisés pour obtenir les représentations, les opinions des individus, les raisons
qu’ils donnent a leurs pratiques, ainsi que les valeurs et les normes qui sous-tendent leurs
actions. Ces méthodes s’emploient sur des échantillons restreints, mais permettent

d’approfondir les questions de recherche.

L’analyse des données obtenues en recherche qualitative demande au chercheur de
comprendre et d’interpréter les pratiques et expériences en fonction de différentes approches.
Les sociologues Paillé et Muchielli soulignent a ce propos que « la donnée qualitative est en
fait a ce point multidimensionnelle que seul [’esprit humain peut espérer en extraire le plus de
sens. » (2012, p.20). Elle consiste en une constante déconstruction/reconstruction et
décontextualisation/recontextualisation : des réarrangements qui amenent a une nouvelle mise

en valeur des données brutes (idem, p.31).

Une fois les données collectées, I’analyse qualitative se déroule en trois phases : dans un

premier temps, il est nécessaire de retravailler les données obtenues sur le terrain par
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enregistrements et notes. Ainsi leur retranscription de maniére claire et uniforme permettra
ensuite le travail de transposition. Celui-ci consiste en l’organisation en catégories, qui
conduisent a cette nouvelle mise en valeur des données de départ, plus conceptuelle et générale.
Une fois qu’a été réalisé un premier examen empirique des données, le chercheur traite de facon
conceptuelle son matériau de recherche, afin de qualifier les expériences, interactions et
pratiques en fonction d’une perspective théorisante (idem, pp. 316-321). L’analyse implique
une intention d’analyse qui dépasse une simple synthese du contenu du matériau analysé et
essaye d’accéder aux sens communs donnés par les individus a leur actions. Depuis les années
60, la création de catégories est devenue 1’outil analytique par excellence de I’activité de
théorisation/conceptualisation. Pour former une catégorie, il faut articuler ensemble le sens des
représentations, des vécus et des événements consigneés, et par rapport a d’autres catégories
auxquelles elle est liée (idem, p. 317). Enfin, le travail de restitution permet de communiquer
en argumentant autour des catégories d’analyses créées par le chercheur au travers d’une

présentation finale de 1I’ensemble de la recherche.

1.2 Le choix de I’entretien semi-directif

L’entretien est 1’'un des principaux outils de recherche en sciences sociales. Il permet de
recueillir des aspects subjectifs et qualitatifs de la vie sociale. C’est un procédé d’investigation
qui demande de la communication, et de I’interaction puisqu’il se fait dans un contact direct
entre un enquéteur et un enquété. Mais cette relation n’est pas sans effet sur le travail. En effet,
les questions ouvertes et organisées suivent une structure préétablie qui doit étre amenée par
I’enquéteur. Ainsi doit-il garantir que les thémes clés de la recherche soit abordés, tout en
cherchant la meilleure maniere d’obtenir les informations de la part de I’enquété. Ce rapport
doit étre pris en compte par le chercheur afin d’objectiver les données récoltées et arriver a une

veritable connaissance scientifique.

Olivier de Sardan (1995) explique que les techniques d’entretiens oscillent entre deux poles
: la consultation et le récit. Dans le premier sens, le chercheur consulte I’interrogé ce qu’il pense
ou ce qu’il connait sur le sujet concerné. C’est sa « compétence » qui est sollicitée, sa capacité
a avoir quelque chose a dire sur le sujet grace a son vécu. En revanche, I’entretien, comme récit,
est plus spécifique. L’enquété sera sollicité pour rendre compte d’événements dont il a été

acteur.

Plus précisément, les entretiens que nous avons choisi d’effectuer sont de type semi-directif.

Le chercheur dispose d’un certain nombre de questions guides organisées en thémes sur
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lesquelles il souhaite obtenir des réponses. Les sujets ne sont pas forcément abordés dans un
ordre préétabli et sous leur formulation précise. Cette forme d’entretien est assez libre : le
chercheur laisse venir ’enquété autant que possible sur les thémes a aborder. En revanche, il

est nécessaire de cantonner la discussion autour des sujets d’intérét.

2 Les méthodes employées

Toute recherche est cadrée par des limites financiéres, temporelles, pratiques ; ainsi le
chercheur doit-il veiller a prendre en compte ces critéres afin pouvoir proposer des résultats
fiables. Cinq parametres influencent particulierement les orientations qui seront prises : les
ressources a disposition du chercheur (financiére, temporelle, humaine), la nature et la précision
des données (statistique, verbatims...), le positionnement temporelle de 1’étude (enquéte sur
des événements présents, passés, de prospection...), les caractéristiques de la population étudiée

(nombre, age, sexe...) et les attentes du commanditaire.

En I’occurrence, cette ¢tude est effectuée par une seule personne et dans la limite temporelle
des 6 mois impartis par le cadre du stage. Notre question de recherche étant la compréhension
des pratiques et des représentations vis-a-vis d’un nouveau type d’aliment, 1’approche
qualitative est la plus adaptée pour y répondre. Aussi la méthodologie choisie permet-elle de
contourner ces contraintes, puisqu’avec un échantillon d’enquétés restreint, I’entretien semi-
directif permet de récolter et de traiter suffisamment de données pour pouvoir les rendre
probantes. Ainsi, nous avons mis en place un guide d’entretien accompagné d’un support photo
permis par les ressources financiéres allouées par le commanditaire, Terres Univia. La presente
étude a donc été construite de maniere a pouvoir répondre aux attentes de cette interprofession,
tout en proposant une recherche qui appréhende plus largement possible ce qu’implique la

consommation de produits analogues a la viande.

2.1Echantillonnage et échantillon effectif

La collecte de données a été réalisée sur deux mois, entre le mois de mai 2017 et juin 2017,
permettant la passation de 20 entretiens. Ils ont tous été effectués en face-a-face et se sont

déroulés entre Paris et Arles.
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2.2.1 Mode de recrutement

Pour constituer I’échantillon de la population que nous voulions rencontrer, nous n’avons
retenu initialement qu’un élément restrictif : une consommation de produits analogues a la
viande d’au moins une fois par mois. En effet, nous avions besoin d’individus qui connaissent

des PAV afin d'étre a méme d’en parler.

Nous avons donc créé une affiche permettant de filtrer les individus susceptibles d’accepter
de faire un entretien en utilisant des photos de différents produits analogues a la viande. Nous
I’avons placé dans divers endroits tel que des lieux d’approvisionnement spécialisés, type
magasins biologiques ; des restaurants alternatifs proposant des plats végétariens et/ou
biologiques et plus largement dans des lieux ou les potentiels consommateurs de PAV
pourraient se rendre: librairies, bibliothéques, tabacs, lieux associatifs, etc. Nous avons
également mobilisés nos contacts personnels et professionnels pour recruter des répondants
potentiels. Enfin, nous sommes directement entrés en contacts avec des consommateurs en
allant dans un rayon dédi¢ aux produits analogues a la viande d’un magasin de I’enseigne
Biocoop. Ainsi interpellions-nous les individus qui s’étaient saisis de PAV pour leurs proposer

de participer a cette étude.

La premiere méthode employée fut la diffusion par les affiches : celle-ci fut peu concluante.
Un élément a noter cependant, bien que nous ayons recu tres peu d’appels par ce biais-13, les
individus se sont pourtant sentis concernés puisque la plupart des numéros de téléphone a retirer
pour prendre contact étaient prélevés de 1’affiche. Cependant, ils n’allaient pas pour autant au
bout de leur démarche. Seulement deux personnes ont été recrutées par ce moyen. La majorité
des enquétés (onze) a été recrutée par le biais de relations professionnelles ou personnelles. Les
sept autres répondants ont été rencontrés directement sur leur lieu d’approvisionnement en

PAV.

2.2.2 Présentation des enquétés

Nous sommes parvenus a obtenir des profils variés en termes de catégories
socioprofessionnelles et de niveau d’éducation. En revanche, nous avons eu beaucoup de mal a
recruter des hommes (5/20), ce qui constitue en soi une information précieuse sur les profils
des consommateurs de PAV. Cela s’ explique notamment parce que la personne la plus a méme
et qui aurait envie de parler de ce qu’elle consomme est celle qui est en charge de I’alimentation
dans le foyer, et malheureusement, c’est une tiche qui est encore trés marquée par les

stéréotypes de genre. Un entretien a eté effectué avec deux répondants, un homme et une
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femme. Nous avons donc priorisé¢ les réponses de I’homme afin d’avoir I’opportunité

d’observer des différences genrées dans le rapport aux PAV, s’il y en avait.

La moyenne d’age des répondants est de 44 ans, avec une répartition inégale entre les ages :
10 personnes ont plus de 50 ans, et 6 moins de 30 ans. En revanche nous trouvons une répartition
équilibrée dans la constitution du foyer des individus interrogés : 8 habitent en couple, 7 sont
en couple avec enfants, et 6 vivent seules. En termes de capital culturel, le niveau était
globalement assez élevé : 6 personnes avaient plus d’un diplome de niveau bac +5, et 8

individus ont entre un bac+3 et bac +5.

Un second élément a été pris en compte dans le recrutement des enquétés : le régime
alimentaire. Nous ne voulions que d'une minorité de végétariens parce que, comme nous 1’avons
développés précédemment, ce ne sont pas les cibles du marketing des PAV. De plus, ils ne
s’inscrivent plus dans une démarche de réduction de la consommation de viande. Ainsi leur
rapport a la viande est-il tres différent de celui des personnes qui en mangent encore. Nous
avons donc veillé a ce qu’il n’y ait pas une sur-représentation de personnes végétariennes (5/20)
dans notre échantillon. Par ailleurs, notre échantillon comporte des personnes présentant une
variété de niveau de consommation de viande. Nous avons donc constitué deux groupes de
mangeurs de produits carnés : les faibles consommateurs (5/20) et les moyens consommateurs
(8/20). Le groupe végétariens représente ceux qui ne mangent plus des produits carnés, ou a de

rares occasions (7/20).

Le tableau ci-dessous présente l’intégralité des entretiens en fonction des variables

principales sur lesquelles nous nous sommes concentrées lors de 1’analyse :
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Ent Sexe Age Régime alimentaire

nO
1 H 27 Végeétarien (1 fois par semaine)
2 F 23 Végétarienne
3 H 54 Moyen consommateur de viande (4 fois par semaine)
4 H 23 Végétarien
5 F 25 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)
6 F 37 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
7 F 52 Végétarienne
8 F 56 Moyenne consommatrice de viande (7 fois par semaine)
9 F 50 Moyenne consommatrice de viande (4 fois par semaine)
10 F 34 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)
11 F 27 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)
12 F 30 Végétarienne (moins d’1 fois par semaine)
13 FetH 47 et 52 Végétariens
14 F 55 Moyenne consommatrice de viande (4 fois par semaine)
15 F 79 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
16 F 54 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
17 F 67 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)
18 F 40 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
19 F 59 Moyenne consommatrice de viande (4 fois par semaine)
20 H 35 Végétarien

Puisque le mode de recrutement s’est fait par la volonté des individus, ainsi avons-nous
récolté la vision des PAV des individus qui se sont sentis concernés, c'est-a-dire ayant une
réflexion par rapport a leur consommation de ces produits. Les participants a ces entretiens sont
souvent sensibilisés a I’importance de la recherche et/ou sont militants pour la cause animale,
ainsi ont-ils des idees a transmettre au travers de ce sujet d’étude. Cela correspond au niveau
culturel général élevé, tout comme au fait que ce soit surtout des femmes qui ont une
consommation de viande plutét faible et sont attentives a leur santé, a I’environnement et au
bien-étre animal. Ces données correspondent également au profil obtenu par les chercheurs de

I’université de Wageningen au Pays-Bas (Elzerman et Al., 2015).

Cependant on retrouve une diversité de rapport a I’alimentation et aux PAV dans ces
entretiens : il y a de nombreuses « visions particuliéres », d’individus avec des profils qui
permettent d’approfondir certains points de vue. Telle, par exemple, une étudiante en these de
nutrition, un cuisinier « végétal » a domicile ou encore des militants pour 1’association de
défense des animaux L214. Ces profils sont particulierement sensibles au développement des
produits analogues a la viande ; ils pourraient méme étre percus comme des personnes-
ressources pour la perception de signaux faibles vis-a-vis du développement des PAV et ses

implications dans le modeéle alimentaire de la population générale.
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2.2Présentation du guide d’entretien

A présent nous allons présenter et justifier les différents themes abordés dans les entretiens.

Vous retrouverez le guide d’entretien est en annexes.

Dans un premier théeme nous cherchions a comprendre les pratiques alimentaires des
répondants sur 4 points principaux : la construction des repas, le régime alimentaire, le rapport
aux légumineuses et a la viande. La raison de ce questionnement est qu’il est fondamental
d’intégrer notre objet d’étude dans un contexte pour pouvoir lui donner du sens et en

comprendre les enjeux.

Nous commencions par les interroger sur la construction typique de leurs repas. Nous avons
déja vu que le contexte du repas et sa structuration jouent un réle dans 1’acceptation de la
consommation de produits analogues a la viande (Elzerman et Al., 2015). Ensuite, nous les
interrogions sur leur régime alimentaire afin d’obtenir un apercu précis de ce a quoi ils font
attention dans leur alimentation, et quelles en sont les raisons. Puis nous faisions un recentrage
sur les légumineuses : cette partie du guide d’entretien visait a relever la familiarité des
répondants avec cette catégorie d’aliments. Nous avons observé la fréquence de consommation,
la diversité de Iégumineuses consommées et connues, mais eégalement les plats qui sont prépares
avec, les motivations a leur consommation et plus généralement leur place dans le régime
alimentaire des répondants. Enfin nous nous intéressions a leur rapport a la viande. Il s’agissait
de comprendre les comportements encadrant la consommation de produits carnés, mais
également ses évolutions dans le temps. Ces différentes trajectoires de vie sont donc abordées
par différents themes tels que 1’appréciation de la viande, la fréquence et 1’évolution de sa

consommation ou encore I’opinion sur le végétarisme.

Dans un second théme, nous cherchions a relever les représentations des répondants sur
I’alimentation. Ainsi nous SOMMES-NOUS concentrés sur trois themes pertinents par rapport a
notre objet de recherche : le bien-étre animal, la diététique et I’environnement. En interrogeant
sur ces trois sujets, nous cherchions a comprendre les facteurs qui influencent les décisions et
les comportements des répondants sur leur alimentation. Ces domaines concernent plus
spécifiquement leurs modes d’approvisionnement alimentaire. Le but étant d'examiner ce que
ces trois sujets évoquent pour eux et leur prise en compte lors des décisions d’achat et actes de
consommation. Par ailleurs, nous les avons également interrogés sur leur familiarité vis-a-vis
des « protéines végétales », afin d’observer les représentations des répondants sur cette notion

de nutrition. Enfin, il leur a ét¢ demandé¢ s’ils substituaient la viande par des aliments veégétaux.
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La raison de cette question était de savoir si la réduction de la consommation de viande est

accompagnée consciemment d’autres changements dans 1’alimentation.

Le troisieme theme portait plus directement sur les produits analogues a la viande. Comme
nous 1’avons vu précédemment, la question de 1’appellation de ces produits n’est pas encore
fixée, et les significations différent en fonction des mots choisis. Ces faits pouvant influencer
les répondants et nous faire perdre des informations, il nous paraissait évident que nous ne
pouvions pas nommer nous-méme ces aliments. C’¢était donc aux répondants de le faire. Pour
introduire cette partie de 1’entretien, nous avons donc choisi de les faire travailler sur une série
de 18 images représentant la diversité des produits analogues a la viande actuellement
disponibles en France. Ces aliments étaient seulement sortis de leur emballage et pris seuls en

photo, sans accompagnement. Les exercices autour des photos consistaient en trois étapes :

- la premiére était de décrire et nommer les aliments un par un, expliquer s’ils étaient
familiers ou non, en donner une appréciation. De méme, il était demandé une
projection dans la préparation et la consommation de ces aliments, afin de permettre
a l'enquéteur de se faire une idée des maniéres dont les PAV seraient cuisines,
accompagnes, et dans quels contextes ils seraient consommeés.

- Nous présentions les photos trois par trois, ce qui permettait, en paralléle de la
premiere partie, de demander d’en rassembler deux ou d’en mettre une de coté. Cet
exercice nous a permis d’avoir une premicre approche des modalités de classification
des PAV entre eux. Les trios ont été constitues puis testés lors des trois pré-tests.
L’objectif était qu’il n’y ait pas d'assemblage trop évident, et surtout pour que les
répondants puissent mobiliser différentes rationalités de rassemblement. Ainsi, lors
des pré-tests, différentes triades ont-elles été présentées afin d’observer quels étaient
les divers modes de rassemblement en fonction de : I’appréciation/ 1’apparence/ la
projection/ la préparation/ la composition. Ainsi nous avons constitué 6 triades,

présentées toujours dans le méme ordre:

% P
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1%€ triade : 22



2°Me triade :

3%Me triade :

4°™€ triade :

5éme triade

6°™ triade : 2 i-s i

- La derniére étape avec les photos consistait a laisser la main libre au répondant en
I’amenant a répartir ces 18 produits en catégories selon les criteres qui leur
paraissaient les plus pertinents. Une limite de cing groupes était imposée, pour
contraindre les enquétés a rassembler les produits en classes larges afin de permettre
une analyse plus générale par le croisement des catégorisations obtenues. Ensuite
nous demandions aux répondants de présenter leurs catégories et d’expliquer leurs
choix. Cela nous a permis de mettre en avant les différents types de rationalités
mobilisées pour appréhender ces aliments.
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Suite a cette familiarisation avec les différents produits, nous revenions aux expériences des
répondants avec ces aliments. Ainsi nous les interrogions sur leur propre consommation de
PAV par rapport aux achats, a la préparation et au contexte de consommation. En s’intéressant
¢galement a 1’évolution dans le temps afin d’observer le fonctionnement de 1’intégration des

PAV dans les régimes alimentaires.

Enfin, nous nous concentrions sur les représentations plus génerales de ces produits, mais
aussi sur les producteurs et sur la communication a leur propos. Cet état des lieux permettait de
cloturer ’entretien en donnant un apergu des perceptions du marché des PAV et leurs

perspectives d’évolution pour les répondants.

2.3A coté des entretiens semi-directifs

En supplément de ces entretiens, nous avons effectués quelques entretiens avec des
personnes ressources de ce secteur ainsi qu’une courte observation en magasin spécialisé. Cela
nous a permis de définir une meilleure vision d’ensemble des produits analogues a la viande

par I’appréhension de leur intégration dans la filiére du « manger ».

2.3.1 Entretiens professionnels
Nous avons rencontré 4 personnes qui sont concernés par le développement des produits

analogues a la viande pour différentes raisons.

Ces entretiens nous ont apporté des regards différents sur ces produits. On retrouve
néanmoins des points communs qui viennent soutenir nos hypothéses. Il est systématiqguement
revenu que les consommateurs de ces produits sont des individus qui ont réduit leur
consommation de viande et dont les estimations du profil de consommateur se rapproche de
celui que nous avons établi. TIs mettent également bien en avant la hausse d’intérét portés par

les consommateurs pour les PAV, et plus largement les légumineuses.

2.3.1.1 Gérant de Biocoop

La premicre personne rencontrée, Ludovic Badin, est le gérant d’un magasin sous 1’enseigne
Biocoop. Depuis son ouverture, il y a deux ans, le rayon des produits analogues a la viande
fonctionne mieux que prévu. D’ailleurs le rayon contient le maximum de références disponibles
sur la plate-forme Biocoop. Proportionnellement, il occupe une surface deux fois plus grande
que celle du rayon des produits carnés. Selon M. Badin, ces produits sont avant tout destinés
aux personnes qui cherchent a réduire leur consommation de viande, voire ceux qui sont en

transition vers un régime végétarien :
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« Iy a beaucoup d’études sur des substituts de viande, qui ont le méme aspect avec le
sang qui coule et tout... mais ¢a le végétarien s en fout parce qu’une fois qu’on a fait la
démarche d’arréter de manger de la viande on ne va pas aller chercher quelque chose
qui y ressemble. Donc c’est plus les produits qui vont inciter les gens a faire la
transition. C’est vraiment pour faire changer les habitudes des personnes qui ont
vraiment la viande ancrée, ¢a permet d’avoir encore cette notion de viande dans
assiette. »

Les consommateurs de PAV présenteraient un panel assez large de profils
sociodémographiques, mais auraient la caractéristique commune d’étre des actifs plutot jeunes
ayant peu de temps pour cuisiner. En effet, les PAV seraient de bonnes alternatives a la viande,
tant au niveau organoleptique que pour la reproduction de la structure des repas contenant de la

viande :

« Et est-ce que vous avez une idée des profils de consommateurs qui mangent ces
produits ?

On est quand méme sur des jeunes générations, on se rapproche de repas plus faciles a
préparer... moi j 'en prends de temps en temps pour dépanner [...]. »

Ce responsable a remarqué que les consommateurs de son magasin priorisent les viandes de
qualité. Cette attention portée sur la qualité et sur les conditions de production, que ce soit pour
le respect du bien-étre animal ou de I’environnement, viendrait de la diffusion des informations

dans les médias sur ces sujets :

« Il'y a trois ans, on »’aurait jamais pensé que L214 aurait cette couverture nationale.
On voit que les gens commencent a poser des questions sur la qualité des produits,
[’exploitation, le mode d’élevage »

Les produits qui se vendent le mieux seraient de loin les galettes de céréales, suivies ensuite
des tofus agrémentés puis des simili-carnés (type boulettes de viande, viande hachée, émincées
de poulet...). Le simple fait d’avoir un plus large choix et une meilleure communication sur ces
produits par les publicités faites par les industriels tel que Sojasun, Fleury Michon, Herta,

ameénerait de nouveaux clients, également consommateurs de viande.

2.3.1.2 Doctorant en nutrition sur les protéines végétales

En premiére année de doctorat, Erwan de Gavelle prépare une thése sur les équilibres des
sources de protéines animales et végétales dans 1’alimentation. Il part du constat qu’il y a une
baisse genérale de la consommation de viande et des modifications rapides des pratiques
alimentaires qui viendrait bousculer ce rapport entre les protéines d’origines animales et

végétales. Ainsi la question centrale de son travail serait :
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« Quelles sont les consequences de cette transition sur les apports nutritionnels et la
satisfaction des besoins dans les différents nutriments ? Et comment accompagner cette
transition pour que cet équilibrage, qui tend vers plus de protéines végétales, permette
qguand méme de satisfaire les besoins nutritionnels ? Donc est-ce que cela pose des
problémes, ce qui se passe, et quels sont les moyens d’aller vers plus de végétal tout en
ayant une bonne adéquation nutritionnelle, et sur quel nutriment cela peut-il poser
probleme ? »

Les outils employés pour répondre a cette problématique sont les données de consommation
issues de I’étude INCA 2, effectuées par I’ANSES entre 2006 et 2007. A partir de ces données
sont effectuées des simulations de substitutions de produits protéines issus d’animaux par des
parts végétales équivalentes. Dans ce modele, il a été considéreé, a priori, que les contributeurs
protéiques végétaux déja consommés par un individu sont plus acceptables pour se substituer a
la viande que des aliments hors du répertoire alimentaire de 1’individu. De plus, les aliments ne
sont pas substitués en totalité : seule une portion d’un aliment animal est substituée par une
portion d’aliment végétal. Cette hypothése est basee sur des travaux récents soulignant que les
modifications de tailles de portions semblent plus acceptables que les substitutions. Ainsi, un
participant qui aurait indiqué consommer des lentilles, peut voir une portion de lentilles se
substituer a sa portion de viande quotidienne. Cela permet d’identifier des groupes d’aliments
pouvant se substituer a des aliments considérés nuisibles. L’objectif étant d’observer a grande
échelle les modes de substitution les plus intéressants pour améliorer 1’équilibre nutritionnel de

la population générale.

L'attention du doctorant se porte particulierement sur les aliments riches en protéines, mais
en prenant en compte tous les autres nutriments qu’ils contiennent. L’intérét actuel pour les
protéines s’explique par le fait que c’est le nutriments soumis a la plus forte évolution. Cette
évolution pourrait entrainer de nombreuses conséquences qui doivent étre identifiees et étudiées

dés maintenant :

« Si ¢a se trouve tout va bien, mais comment accompagner cette transition vers moins
de viande ? "Vous voulez manger moins de viande, ok, ¢a ne pose pas de probléme, si [
a condition que] vous mangiez de tel et tel produits™ ».

Ce qui est intéressant dans cette étude, c’est que les simulations sont effectuées par des
algorithmes qui cherchent juste a améliorer 1’adéquation nutritionnelle des données de
consommation par rapport aux apports de références. Ainsi, on peut imaginer que les résultats
vont aller vers une augmentation de la part de protéines végétales dans les régimes alimentaire,

bien gu'aucun a priori pouvant biaiser les résultats n‘ait été impulsé par les chercheurs. Ces
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données pourront ensuite étre utilisées par les organismes de santé publique pour émettre des

recommandations de substitutions spécifiques a différents types de population :

« L’idée est de pouvoir dire qu’en ne modifiant pas grand-chose dans [’alimentation de
certains groupes de population et en allant vers plus de végétal on peut ameliorer
["alimentation en consommant particulierement un peu moins de tel groupe d’aliments
et un peu plus de tel autre. »

Les données de consommation la derniére enquéte INCA, permettront de vérifier si les
évolutions proposees par 1’algorithme se rapprochent des consommations actuelles. Cela
signifierait alors qu’il y a une amélioration de la couverture des besoins nutritionnels en France,
et que les estimations faites sont réalistes. Si ce n’était pas le cas, cela indiquerait que les
individus tendent naturellement vers des solutions de remplacement qui n’augmenteraient pas

la qualité nutritionnelle de leur alimentation.

Pour augmenter I’acceptabilité des solutions de substitutions, Erwan de Gavelle va effectuer
en paralléle une enquéte d’acceptabilité afin d’éliminer les remplacements qui ne sont pas

compatibles avec les habitudes de consommation des individus.

Cette recherche appuie sur I’'importance que 1’on porte actuellement sur les protéines
végétales, cette transition vers une végétarisation des régimes alimentaires doit étre
accompagnée par les chercheurs que les organismes de santé publique en paralléle du

développement d’aliments végétaux.

2.3.1.3 La start-up ICI&LA

Nous avons interrogé Sylvain Goyer, qui est en charge du développement commercial en
restauration collective de cette jeune entreprise qui commercialise des produits analogues a la
viande a base de légumineuses (haricots, lentilles, pois chiches). Leur offre est certifiee
biologique et d’origine francaise. Ils diffusent leur produits principalement en restauration
collective, et depuis peu ils sont aussi disponibles en grande distribution sous la marque « le

boucher vert ».

Le choix de ces composants principaux est associé a une volonté de se départager des
produits a base de soja, mais aussi d’augmenter leur acceptabilité en les rattachant a un
patrimoine alimentaire, puisque ces Iégumineuses sont historiquement ancrees dans le terroir
francais et européen. En plus de jouer sur la familiarité des ingrédients principaux, cette

entreprise joue également sur une image de naturalité en proposant des produits a la
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composition simple et compréhensible par les consommateurs non formés en nutrition. Les
apports en protéines sont aussi un support clé de leur communication, notamment parce que
cette start-up travaille principalement, pour le moment, avec la restauration collective scolaire.

On sait a quel point les apports en protéines sont importants pour les populations jeunes.

Bien qu’il soit fait référence aux produits carnés au travers du nom de leur marque « le

boucher vert », la ressemblance ne se fait qu’au travers des apports équivalents en protéines :

« Mais on n’est pas la pour faire comme de la viande, on ne cherche pas a la reproduire
ni dans la couleur, ni dans la texture, ni dans le go(t. On n’est pas 1a non plus la pour
critiquer la viande. Dans nos steaks, on voit les légumineuses, les légumes. On ne fait
pas des lardons végétaux, des hachés végétal... on n’est pas sur ce positionnement-la. »

Leurs produits seraient des moyens de réintégrer les Iégumineuses dans les habitudes
alimentaires. lls s’adresseraient aux végétariens, mais également aux personnes qui ont réduit
leur consommation de viande et qui auraient envie de diversifier leur alimentation avec de

nouveaux produits qui se consomment sur le méme créneau que la viande.
Selon Sylvain Goyer, les consommateurs de leurs produits auraient le profil suivant :

« Personne plutdt urbaine, plutdt la 40aine, portrait du consommateur moyen de
produit bio : 87% sont des femmes, 42 ans d’dge moyen, 30 000€ de salaire annuel, 63
% mangent bio, 62% mangent bio depuis au moins 5ans. C’est plutdt des CSP
supérieures. »

2.3.1.4 Directeur de Tossolia, producteur de PAV

Cette entreprise francaise a commencé a produire du tofu en 1990. En croissance douce
pendant pres de 20 ans, elle a connu quelques difficultés de 2008 a 2012, période pendant
laguelle la part des produits traiteur végétal biologique en magasin spécialisé a cessé
d’augmenter. En revanche, a partir de 2013, la croissance est repartie a la hausse et elle ne
décroit plus depuis. Avec la marque SOY du groupe Nutrition&Santé, ce sont les deux
producteurs de tofu francais actuellement presents sur le marche. Depuis 2015, Tossolia a sorti
une nouvelle gamme de produits : « idée végétale » qui se différencie fortement des tofus nature
ou agrémentés qu’ils proposaient jusque-la. Joél Pichon, le directeur de Tossolia explique la

difference entre le tofu et ces nouveaux produits :

« On est plus dans le simili-carnés. Le tofu en lui-méme, est riche en protéines, mais ce
n’est pas vraiment du simili-carné puisqu’il a une texture molle qui est assez éloignée
de la fibre que [’on peut retrouver dans la viande. »
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Cette description correspond a la distinction faite par Annet C. Hoek (2011-1) entre les
simili-carnés qui ressemblent sur le plan organoleptique a la viande et les autres PAV (présenté
dans la partie 1, chapitre 3, 1.1).

Cette diversification de 1’offre est issue de la demande des consommateurs. Ces individus
seraient de nouveaux acheteurs en magasin bio en train d’esquisser un tournant vers une
végétarisation de leur alimentation. Pour ces profils de consommateurs, les simili-carnés

seraient plus accessibles que le tofu.

Pour se départager des autres producteurs de soja, cette entreprise articule ses arguments de
vente autour de leur aspect artisanal, avec des approvisionnements locaux en soja, et la structure
de I’entreprise qui est en SCOP (Société coopérative de production). Mais, tout comme Ici&La3,

ils mettent en valeur également les apports en protéines de leurs produits :

« Il s'agit d'une alternative aux protéines animales. Les protéines végétales ont le vent
en poupe : j'ai vu qu’avant les gens étaient équilibrés entre les deux apports de
protéines, aujourd’hui on est a 70/30%. Donc on ne parle pas de végétarisme mais
simplement de rééquilibrage. Donc nos produits sont riches en protéines végeétales, peu
de lipides gras saturés...»

2.3.2 Courte phase d’observation

Lors de la phase de recrutement des répondants, nous sommes allés directement voir les
consommateurs de PAV du magasin Biocoop de Ludovic Badin. Nous y avons passe environ
quatre heures réparties sur deux jours : un mercredi et un samedi, en faisant respectivement la
fermeture et la coupure du déjeuner. Ainsi nous avons pu rencontrer des populations variées de

consommateurs.

Les hommes qui sont venus dans le rayon des PAV ne représentent qu’une petite minorité,
ce qui s’explique par le fait que ce sont encore surtout les femmes qui s’occupent des
approvisionnements®. De plus, ils semblent moins nombreux a consommer des produits
analogues a la viande, a en juger de cet homme qui s’est défendu d'un « non, mais ¢’est pour

ma femme » lorsque nous lui avons proposé de participer a un entretien.

La plupart des individus rencontrés étaient familiers des produits qu’ils choisissaient
puisqu’ils ne prenaient pas le temps de regarder le rayon et se dirigeaient directement vers ceux

dont ils avaient I’habitude. Cependant le premier achat semble difficile : certains individus qui

%8 85% des femmes s occuperaient encore des courses quotidiennes selon une étude faite par le CREDOC parue
en 2015, (en ligne) https:/fr.slideshare.net/lesechos2/parit-tude-credoc (consulté le 29/08/2017)
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hésitaient devant le rayon expliquaient ne pas connaitre ces produits, et parfois ne choisissaient
rien. La plupart des produits achetés étaient des galettes de céréales dont les références sont

largement plus nombreuses que les autres types de produits comme le tofu et les simili-carnés.
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Chapitre 3 Analyse

Le travail de terrain a permis le recueil de données répondant aux objectifs énoncés
précédemment. Cette partie clef de notre étude va nous montrer ce qui émane des entretiens

semi-directifs. Nous allons les présenter puis les confronter aux hypotheses.

1 Analyse des entretiens

1.1Structuration des prises alimentaires en fonction du rapport a la viande

On observe entre les répondants une concordance des valeurs autour de 1’alimentation.
Celles-ci mettent en avant I’importance de la prise en compte de leur santé, du bien-étre animal
et de I’impact environnemental et social de leurs décisions alimentaires. Ceux-ci les aménent a
valoriser les aliments bruts et le temps investi a cuisiner. Ces intéréts correspondent aux
recommandations des institutions de santé publique, ce qui confirme que les individus au capital
culturel élevé sont ceux qui se conforment le plus a ces discours (Poulain, 2002-1). Les prises
alimentaires, et particulierement le diner, sont ritualisés et associées a des temps de partage.
C’est au cours de cette temporalité que se traduiront les valeurs évoquées précédemment ; ainsi
le diner aura-t-il une fonction de rééquilibrage alimentaire mais aussi social par le
rassemblement de la cellule familiale :

« En général c¢’est cuisiné le soir parce que mes enfants » ont pas bien mangé a la cantine le

midi. /... Le soir ce sera plus long, mais plus léger —en fait il est mieux fait, posé. » Ent 18 (F,
40ans)

En revanche, les personnes habitant seules ne trouvent pas forcément dans le retour au
domicile un cadre fixe de consommation alimentaire. Bien qu’ils aient les mémes valeurs, elles
les traduiront plus au travers des aliments choisis que dans la structure des repas :

« Ca dépend des moments, je peux faire des repas assis bien constitués et je peux faire un
sandwich. Je ne suis pas ordonnée pour manger. Ca dépend de ce qu’il y a & la télé et le midi

de ce que j ai fait le matin, il n’y a pas de raisons particulieres. » Ent 15 (F, 79 ans, retraitée
habitant seule)
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1.1.1 Structuration du plat et consommation de viande

La structuration des plats est un indicateur de la fréquence de consommation de viande.
Comme I’avait montré Hanna Scholster et son équipe (2011), la végétarisation de 1I’alimentation
ameéne une réorganisation des plats, passant d’un « repas traditionnel » qui contient de la viande
aun « vrai repas végeétarien ». La structure intermédiaire étant le repas traditionnel sans viande,
dans lequel on peut trouver des PAV. Ce qui caractérise ces différentes structurations du plat
est I’organisation des aliments dans ’assiette. Plus on tend vers une structure végétarienne, plus
I’on passe d’une organisation de type composé¢ ou les aliments sont juxtaposés a une
organisation de type mélangé ou la viande n’a plus sa place dominante, et c’est également ce

qui facilite son remplacement : elle ne manque plus.

Nous avons créé trois catégories en fonction des profils de consommation de viande des
répondants. Les catégories sont formées en fonction de la quantité des portions de viande
consommeées au cours d’une semaine moyenne, et estimée par les répondants dans les
entretiens. En fonction de leur consommation de viande, les caractéristiques socio-
démographiques des répondants vont différer. Nous utiliserons les dénominations :
« végétarien » ; « faible consommateur » ; « moyen consommateurs » ; pour faire rattacher les

citations des répondants a ces différents profils au cours de 1’analyse.

1.1.1.1 Points communs entre les trois typologies de mangeurs de viande
Pour une majorité des répondants (hors végétariens idéologiques®®), la viande est fortement
associee au plaisir alimentaire. En revanche, on voit un consensus général autour de la
dévalorisation de la viande transformée et issue de 1’industrie agro-alimentaire :
« Mais la viande, par exemple, je prends plutot des beaux morceaux parce que les filets de

poulets tout décomposé pas cher, ¢ca ne m’inspire pas. Du coup je prends plutdt des bons
morceaux Loué, nourrit au graines de Zin... » Ent 5 (F, 25 ans, faible)

L’ensemble des répondants ont réduit leur consommation de viande de maniére plus ou
moins drastique. On observe trois types de raisons principales qui sous-tendent cette baisse de
produits carnes dans les régimes alimentaires. Généralement, plusieurs arguments sont énoncés

par chaque répondant, bien qu’il y ait toujours un type d’argument qui prédomine. En fonction

% Annet C. Hoek et son équipe (2004) ont théorisé deux types de végétariens : les idéologiques qui ont une culture
alimentaire végétarienne avec une structure de plat mélangé, construit sur le modéle du « vrai repas végétarien ».
Et les végétariens pragmatiques qui ne consomment plus de viande pour des raisons morales mais qui ne veulent
pas changer leur culture alimentaire ni abandonner les caractéristiques organoleptiques de la viande s’ils peuvent
les retrouver dans des produits qui répondent a leurs attentes éthiques. Ainsi les premiers seront peu attirés par les
PAYV alors que les seconds le seront bien plus.
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de ce qui motive les répondants, on observe différents déclencheurs qui ameénent vers cette

réduction :

La cause animale. Ceci est cohérent avec les recherches déja faites sur le sujet par
I’équipe d’Annet C. Hoek (2013) : les principales raisons d’éviter la viande en
Occident sont les croyances morales et éthiques qui accroissent I’intérét pour le bien-
étre animal et améne a un refus (symbolique ou réel) de la mort des animaux.
Lorsque ce sont des raisons d’ordre moral, alors les éléments déclencheurs sont
plutdt de I’ordre de la récurrence des arguments présents dans le paysage médiatique
et relationnel qui vont amener les individus a réfléchir sur ces questions, puis a agir.
Alors les changements opérés sur les habitudes seront assez engageant pour les

individus, amenant & une décroissance notable de la consommation de viande.

La santé. C’est un facteur qui devient de plus en plus important dans la réduction
des produits carnés. D’ailleurs, les végétariens ont un score plus élevé sur leurs
préoccupations de santé que les consommateurs de viande (Hoek et al., 2013). Les
changements effectués pour une amélioration de la santé sont de moindre ampleur
que pour les arguments éthiques. Au niveau diététique, les déclencheurs viennent
soit d’injonctions extérieures, du corps médical par exemple, alors la baisse de
consommation de viande va se faire sur une temporalité relativement courte et
connaitre des fluctuations ; soit il s’agit d’une catégorie d’aliment qui est peu

appréciée et alors la baisse sera faiblement perceptible et engagée sur le long terme.

L’environnement. La rationalité environnementaliste a surtout un réle de
renforcement des deux premieres. Si c’est la principale raison, alors elle entraine
dans les régimes alimentaires des changements moins forts et moins durables dans
le temps. Néanmoins ces arguments sur I’impact environnemental de la viande sont
évoqués par I’ensemble des répondants. Cependant, il est rarement décisif dans la

décision d’achat ou de consommation :

« Maintenant, j ‘arrive a faire la différence entre ce que je ne mange pas par goQt et ce qui est
réputé ne pas étre spécialement intéressant d ‘un point de vue environnemental. Ca fait réfléchir
un peu, pas tout le temps mais du coup quand les deux se recoupent : il »’y a plus de raisons de
manger du beeuf. » Ent 9 (F, 50 ans, moyenne, n’apprécie pas un grand nombre de produits
carnes)
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Dans tous les cas, en revanche, cette baisse de consommation de viande associée a une plus
grande consommation d’aliments végétaux peut provenir de préoccupations parentales afin de
fournir une alimentation en adéquation avec ses valeurs et les exigences biologiques pour ses
enfants. Claire Lamine (2008) avait également montré que c’était un des déclencheurs
principaux amenant a la consommation d’aliments d’origine biologique qui a de nombreux

points communs avec la végétarisation de I’alimentation (comme vu dans la partie 1, chapitre

2,2.6.1).

1.1.1.2 Végétariens (consommation de viande 1 fois maximum par semaine) = 7 enquétés
Nous avons nommé ce groupe ainsi car il comprend 1’ensemble des répondants qui ont
¢liminé la viande de leur quotidien. Cette appellation ne fait référence qu’aux habitudes de
consommation et non au marqueur identitaire que peut représenter le mouvement végétarien.
La culture alimentaire végétarienne n’est pas systématiquement adoptée avec un régime
alimentaire végeétarien. Ainsi nous reprendrons la typologie d’Annet C. Hoek (2004) qui

départage les végeétariens idéologiques et des végétariens pragmatiques, vue précédemment.

La moyenne d’age de cette catégorie est de 35 ans, plus basse que celle de I’ensemble du panel (44
ans). Le niveau d’éducation de ce groupe est assez élevé, comme Arouna Ouedraogo (2005) I’avait
également constaté. On y retrouve la quasi-totalité des hommes interroges, ce qui peut s’expliquer par
le fait que les hommes acceptant un entretien sont ceux qui se sentent les plus concernés par leur
alimentation et qui aurait fait des choix —le végétarisme— a propos desquels ils ont envie de

communiquer.

Le choix de ne plus consommer de viande n’est pas associé directement a une dépréciation
organoleptique initiale, mais plus souvent a une volonté de respecter des convictions morales.
Cependant cette décision peut entrainer par la suite un dégout pour la viande. Ce processus
montre comment un aliment doit étre « bon a penser avant d’étre bon a manger », selon la
celébre formule de Claude Lévi-Strauss :

«J'adore ¢a, et quand j’en mangeais, j 'adorais les gros pavés de beeufs, les tartares... Mais

¢’est associé a trop de choses négatives, il n’y a plus cet aspect de plaisir pour moi. » Ent 2 (F,
23 ans, végétarienne)

« Et remanger de la viande ¢a fait pire que de manger 15 cafés par jour : sudation, palpitation,
impossible de dormir alors que je /’avais mangé le midi, probleme pour aller a la selle pendant
trois jours ... » Ent 4 (H, 23 ans, végétarien)

La principale motivation qui améne a cet arrét de consommation de viande est 1’éthique, la

prise en compte de la cause animale. Les informations sur les conditions d’élevage et d’abattage
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des animaux de rente viennent majoritairement de contenus diffusés dans les medias télévisés.
L’¢élevage intensif y est percu comme étant un systéme foncierement négatif :
« Se dire qu’on n’a pas besoin de faire un tel massacre pour étre en bonne santé, que c’est
vraiment une question de plaisir et de culture. Quand on se rend compte que ce »’est qu ‘une
question d’habitude, et quand on voit les images d’élevages, la vie abominable qu’ont les
animaux. Les gens doivent savoir ce qu il se passe vraiment. Les animaux gu’on mange sont
jeunes, ils sont tués trés tot et ¢ est un cauchemar. Et /’abattage en masse est abominable au

niveau souffrance alors que ce n’est pas une question de survie pour [’homme! » Ent 13 (F, 47
ans, végeétarienne)

1.1.1.3 Faibles consommateurs (consommation de viande entre 2 et 4 fois par semaine) = 5
personnes

Les faibles consommateurs tirent également la moyenne d’age du panel vers le bas puisque
la leur est de 41 ans. On y retrouve le reste des moins-de-50 ans, a quelques exceptions pres.
Le niveau d’éducation de ce groupe est le plus ¢élevé des trois, ce qui correspond aux travaux
de Schélster (2011). Ce sont ces profils de consommateurs particulierement visés par les
producteurs de produits analogues a la viande. Sensibles aux arguments diététiques et éthiques,
ils accordent suffisamment d’importance a leur alimentation pour faire les changements
nécessaires pour étre en accord avec leurs convictions. Ainsi les PAV répondent a leurs attentes
tant pratiques que morales. Ces derniers éléments ont également été démontrés par Hoek et son
équipe (2004).

La structure des plats de ces répondants se rapprocherait du repas traditionnel sans viande ;
ainsi les produits carnés gardent une placent qui va étre laissée a disposition pour des PAV.
Leurs repas ne sont pas construits autour d’un produit carné, bien qu’il puisse étre mobilis¢ de
temps en temps. 1ls sont souvent dans une phase de végétarisation de leur alimentation, qui leur
fait découvrir de nouveaux produits tels que des PAV —qui ne ressemblent pas a de la viande.
Bien que leur consommation occasionnelle de produits carnés puisse rester stable, ils peuvent
se diriger petit a petit vers une culture alimentaire végétarienne en réduisant la place de la viande

dans leur assiette, entrainant une transition de la structure du plat de composé a mélangé.

On observe un attrait initial peu développé pour la viande chez les faibles consommateurs
de viande. Cette catégorie d’aliments est alors consommeée pour ses vertus nutritionnelles et par
commensalité. Bien qu’ils puissent I’apprécier, la préparation et I’achat vont étre des étapes peu
agréables. Les viandes consommées sont surtout des viandes blanches, dans lesquels on ne

reconnait pas 1’animal. Ils ont un rapport plutdt sarcophage (Vialles, 2007-1) a la viande :
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« Tout le probléme en fait c’est de l’acheter . une fois qu’elle est dans le frigo je
demande a M. de la cuisiner pour moi et une fois qu’elle est dans [’assiette, il n’y a pas
de probléme, je la mange. [...] M. arrive vraiment plus a en acheter que moi, mais moi
le fait de voir de la viande crue dans les supermarchés, j’ai plus de mal a en acheter.
Le poisson ne me dérange pas, c’est bizarre, c’est le coté rouge de la viande crue. » Ent
5 (F, 25 ans, faible consommatrice)

« Tu manges de la viande ?

Par obligation, sinon je mange pas mal de poisson. Et la viande je me force, ¢a doit étre
mon passé nutritionniste, j'ai tendance a étre anémiée, je prends de la viande rouge
tous les 15 jours par acquis de conscience /...J il y a clairement une histoire de gout,
J'ai une mauvaise image de la viande rouge que tu dois mdcher pendant des heures, je
ne prenais pas de plaisir a en manger.» Ent 10 (F, 34 ans, faible consommatrice)

La réduction de la consommation de viande est souvent poussée par une réflexion
nutritionnelle, mais ces individus font de plus en plus attention aux arguments concernant le
bien-étre animal. lls sont particulierement sensibles aux contenus vidéo diffusés dans les médias
par les associations de défenses de la cause animale. Le rejet de la mort animale est surtout
symbolique, il n’y a pas une remise en cause de la consommation de viande mais plutot du
systeme de production. Ainsi, éviter les produits issus des industries agro-alimentaires

dénoncées dans les vidéos permettrait d’accéder a des produits carnés plus en accord avec la

vision que les répondants ont du bien-étre animal :

« On a vu pas mal d’émission sur le traitement des animaux, et comme la viande bio est trés
chére, ¢ ’est pas une vraie alternative. Comme la viande normale on ne veut pas trop en manger,
on préfere éviter. J'aime bien la viande mais ¢ 'est surtout a cause des animaux que je ne mange
plus de viande. » Ent 17 (F, 67 ans, faible consommatrice)

1.1.1.4 Consommateurs moyens (consommation de viande plus de 4 fois par semaine) = 8
personnes

Les consommateurs moyens sont en revanche plus agés que les deux groupes précedents, avec une
moyenne d’age de 54 ans. Le niveau d’éducation est le moins élevé des trois groupes, mais ceci
s’explique notamment par 1’dge des répondants, car en termes de catégories socio-professionnelles,
I’avancement dans leur carriére les place en premier. Pour ces individus, les traditions alimentaires sont
plus fortement ancrées, ce qui entraine une moindre remise en question de leurs habitudes. Ainsi
I’introduction de PAV est plus longue, et ils en connaissent et consomment un nombre plus restreint que

les autres groupes.

La viande est une composante importante du repas pour ces répondants, bien qu’elle puisse
étre considérée comme non indispensable a chaque prise alimentaire. La structure de leur plat

sera de type composé ; la viande tient une place centrale dans leur assiette comme on peut la
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trouver dans la culture alimentaire traditionnelle en France. Dans leur rapport a la viande, les
consommateurs moyens seraient plutot zoophages. Il va étre important pour eux de connaitre
les conditions d’élevage des animaux et la provenance de leur viande pour pouvoir la
consommer avec sérénité :

« Jachete chez le boucher que je connais bien et chez qui la viande est bonne. Je sais que le

porc n’est pas €élevé en batterie. Et puis, ma foi, on [’a élevé pour le manger, je suis la pour le
manger. » Ent 15 (F, 79 ans, consommatrice moyenne)

Bien que ces répondants énoncent une baisse de leur consommation de produits carnés, la
mise en place d’une alimentation végétarisée peut étre ralentie par d’autres facteurs tels que
I’habitude, la pression sociale ou encore le plaisir alimentaire :

« Et puis il y a la cause animale qui intervient, ces pauvres bétes, on les tue, on les mange... je

me dis ¢a quand je suis a la boucherie. Mais aprés j'achéte quand méme quand j'ai envie
d’acheter, ¢a ne me perturbe pas plus que ¢a. » Ent 16 (F, 54 ans, consommatrice moyenne)

Pour ce profil, la réduction de la viande dans les habitudes alimentaires n’a pas pour objectif
final le végétarisme : au contraire, ce régime n’est pas envisagé chez la plupart des répondants
qui consomment encore de la viande. On s’apergoit que c¢’est un régime peu familier et Sous-
tendu de représentations issues des discours scientifiques normatifs :

« Que des végétaux ce n’est pas suffisant, on est pas herbivore. On mange de tout, on n’est pas
carnivore non plus. 1l faut que ce soit fait de fagon proportionnelle & I’organisme ; si ces études
ont trouvé qu’il fallait en manger 2 fois par semaine c’est que c’est mieux qu’en manger

plus. Mais des fois je ne vais pas manger de viande, ¢a ne va pas me manquer. » Ent 16 (F, 54
ans, consommatrice moyenne)

L’ancrage culturel de la viande explique les difficultés auxquelles les répondants peuvent
étre confrontés lorsqu’ils cherchent a réduire leur consommation. La valorisation historique de
I’accession a une consommation quotidienne de produit carné est pertinemment analysée par
cette répondante qui questionne 1’institutionnalisation de la consommation de viande :

« Arriver a manger de la viande tous les jours pour ma génération ¢ ‘était accéder a la classe
sociale supérieure et ¢ ’est devenu une habitude alimentaire pas du tout vitale.

[...] Mon mari est un peu carnassier avec cet espece de cliché de /’homme au barbecue qui met
trois kilos de viande en disant « ¢ ’est moi qui fais ! » et il aime ¢a !

[...] Avec un minimum de rationalité on se rend compte gu’on mange beaucoup trop de
protéines animales par rapport aux besoins que /’on a. J’ai pas envie que mes enfants entrent
dans cette habitude qui est de manger de la viande systématiquement & tous les repas parce que
si tu n’as pas mange de viande, ce n’est pas un repas. Je ne veux pas qu il y ait cette habitude
qu’ont NOS générations que si on ne mange pas une viande, un féculent, et un dessert on »n aurait
pas mangé. Et puis je crois que j ai pris conscience de la fagon dont on éleve les animaux. Je
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pense que j 'y ai pensé quand je suis devenue mere. Je n aime pas trop la viande rouge et quand
on a des enfants on nous dit “’ il faut faire de la viande’’, et ¢’est ce il faut’’ qui m’a un peu
choquée. » Ent 18 (F, 40 ans, moyenne)

Ce sont avant tout les arguments nutritionnels qui sont avancés pour expliquer leur baisse
de consommation de viande, puisque cette baisse promet d’améliorer ou de maintenir la santé
de ces individus :

« Des problémes de santé qui m ‘ont amenée a changer ma fagon de m ‘alimenter. Et puis il y a

aussi les modifications de /’organisme, [’dge aussi, je n’ai pas la nécessité d’en manger [de la
viande] comme quelqu 'un de 20ans. » Ent 14 (F, 55 ans, consommatrice moyenne)

Pour les consommateurs moyens de viande, le bien-étre animal est aussi une donnée
importante qui sert a 1’évaluation de la qualité du produit. Par une consommation plus réflexive
qui explicite leurs attentes aupres des producteurs, ces répondants cherchent a améliorer les
conditions d’élevages et d’abattage des animaux producteur de viande :

« Ce sont les conditions d’élevages et d’abattage, ¢a me touche d une certaine fagon mais ¢a

ne vaut pas de se priver d’un bon beefsteak. On peut se battre pour de meilleures conditions. »
Ent 15 (F, 79 ans, consommatrice moyenne)

Voici ci-dessous, le tableau récapitulatif des répondants en fonction de leur consommation de viande :

Ent Sexe Age Régime alimentaire

1 H 27 Végétarien (1 fois par semaine)

2 F 23 Végétarienne

3 H 54 Moyen consommateur de viande (4 fois par semaine)

4 H 23 Végétarien

5 F 25 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)

6 F 37 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
7 F 52 Végétarienne

8 F 56 Moyenne consommatrice de viande (7 fois par semaine)
9 F 50 Moyenne consommatrice de viande (4 fois par semaine)
10 F 34 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)

11 F 27 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)
12 F 30 Végétarienne (moins d’1 fois par semaine)

13 FetH 47 et 52 Végétariens

14 F 55 Moyenne consommatrice de viande (4 fois par semaine)
15 F 79 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
16 F 54 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
17 F 67 Faible consommatrice de viande (2 fois par semaine)

18 F 40 Moyenne consommatrice de viande (5 fois par semaine)
19 F 59 Moyenne consommatrice de viande (4 fois par semaine)
20 H 35 Végétarien
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1.1.2 Baisse de la consommation de viande et pratique de substitution
Les apports en protéines des produits carnés sont bien connus des répondants, ce qui entraine
des questionnements sur la maniere dont il est possible de réduire sa consommation de viande
sans prendre de risque pour sa santé. Cette réflexion entraine généralement un report vers une
autre catégorie d’aliments appréciés. Il s’agira souvent d’autres produits issus d’animaux, et
particulierement les produits laitiers ou encore le poisson, qui est considéré comme une
alternative moins problématique a la viande :
« Si j’ai pas de viande sous la main et que je ressens un besoin de protéines, je vais prendre du

fromage. Je le vois le soir, j ai tendance a manger plus de fromage qu ‘avant. Mais si je mange
de la viande, je ne mange pas de fromage. » Ent 6 (F, 37 ans, consommatrice moyenne)

Les trois typologies présentées précédemment font état de la réflexion des répondants a ce
report de leur consommation de viande vers d’autres aliments. En revanche, pour certaines
personnes de plus de 55 ans, la consommation de viande apparait comme moins nécessaire
qu’auparavant et ne fait pas forcément 1’objet d’un remplacement. Ceci avait déja été observé
par Combris et Grignon (1997) : a partir de 60 ans, il y a une baisse générale de la
consommation de viande :

« Quand vous avez baissé votre consommation de viande, est-ce que vous I’avez remplacée
par d’autres aliments ?
J’en mangeais beaucoup, donc je n’ai pas eu besoin de la remplacer. Je mange aussi pas mal

d’ceufs, mais c’est depuis toujours. Je mange aussi moins de fromage qu ‘avant mais c¢’est aussi
parce qu’en volume je mange moins gu 'avant. » Ent 15 (F, 79 ans, consommatrice moyenne)

Un des rares points communs que 1’on observe entre les consommateurs moyens de viande
et les végétariens idéologiques, qui sont familiers de la cuisine végétarienne, est qu’ils
cherchent moins systématiquement que les faibles consommateurs de viande a remplacer la
viande par un aliment qui occupera la méme place dans leur plat. Ceci entraine des changements
de structuration du plat : il peut y avoir un report sur les autres éléments constituant un plat,
nécessitant par exemple une réorganisation des quantités des autres aliments afin de compenser
I’absence de viande :

« Je mange beaucoup de Iégumes et de fruits, mais ¢a ne remplace pas la viande, ¢ ’est pas un

substitut. C’est les quantités qui ne sont pas les mémes que si j ’avais un steak a coté » Ent 9 (F,
50 ans, consommatrice moyenne)
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1.2 Rapport aux légumineuses

Les légumineuses ne constituent pas une catégorie alimentaire clairement définie pour les
répondants. Peu de produits sont cités comme appartenant a ce groupe d’aliments : les
Iégumineuses les plus souvent citées sont les lentilles (énoncées par I’ensemble des répondants)
suivies des pois chiches (énoncés par 16 répondants sur 19). Puis viennent les haricots secs
(pour 11 répondants sur 19). On retrouve également le soja (cité par 7 réepondants). Cet ordre
de familiarité correspond a la consommation moyenne de légumineuses de la population
francgaise (comme présenté dans la partie 1, chapitre 1, 3.3.2). Bien que I’ANSES ait récemment
séparé récemment les Iégumineuses des céréales dans ses recommandations de consommation
alimentaire. Elles sont souvent comparées aux céréales, et sont alors consommées dans une
optique de diversification de 1’alimentation quotidienne :

« Mais j ’en fais plus pour éviter la monotonie, je sais que le panel de ce que je peux manger est

vaste donc j’en mange plutdt pour lutter contre la monotonie, ¢a va étre pour changer des
céréales. » Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

« Les lentilles, quinoa, boulgour... c’est des céréales qui ont d’autres vertus au niveau
alimentaire... sur les glucides peut étre, les pates en ont plus ! » Ent 16 (F, 54 ans)

On observe deux voies principales d’introduction des légumineuses dans le régime

alimentaire.

- Soit, étant historiqguement ancrées dans des cultures alimentaires plutot rurales, elles

ont été intégrees lors de la socialisation alimentaire :

« Les lentilles, je les mange depuis toujours, c’est peut étre aussi lié au fait que je suis
du Berry, ¢ est traditionnel, on a toujours vu des champs de lentilles. » Ent 8 (F, 56 ans,
consommatrice moyenne)

- Soit elles sont introduites a postériori par le biais de la culture alimentaire

végétarienne :

« Au début [de son végétarisme] c’était complétement opaque pour moi, méme si je suis
médecin. Ce n 'était pas des produits gu 'on consommait. » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

Pour les végetariens, les légumineuses sont percues comme équivalentes a des produits
carnes par leur teneur en proteines et leur qualité rassasiante. C’est en cela qu’elles vont étre
fondamentale pour un régime végétarien équilibré :

« C’est important parce que c¢’est une source de protéines vegétales. Mais je vise quand méme

les apports en protéines en mangeant des légumineuses et aussi les hydrates de carbone lents
qui vont me permettre d’avoir de [’énergie un peu plus longtemps entre deux prises
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alimentaires. Les légumineuses c’est des glucides, ce qui va se transformer en sucre, ¢a va
apporter de [’énergie au corps et beaucoup de fibres, ¢ ’est ce qui donne la sensation d’étre
rassasié et de “’tenir’’ plus longtemps entre deux prises alimentaires. » Ent 7 (F, 52 ans,
végétarienne)

Les légumineuses sont des aliments plutdt réservés a une consommation quotidienne,
particulierement si elles sont sous une forme brute. Dans la culture alimentaire vegétarienne,
cependant, elles peuvent étre associées a une alimentation festive si elles sont consommées sous
une forme plus élaborée :

« Pour Noél j ‘ai fait des steaks de pois chiche a la truffe, puisque ma seeur et moi on ne mange

pas de foie gras ni de poisson. J en avais fait pour tout le monde, ¢a a été apprécié ! » Ent 4 (H,
23 ans, végeétarien)

1.2.1 Fréquence de consommation et freins
Ceux qui sont habitués a consommer fréquemment des légumineuses (2-3 fois par semaine)
mettent en place des techniques de préparation afin de gagner du temps : elles vont étre faites
en quantités par exemple. Ceux qui sont moins coutumiers de ces aliments ont un registre plus
restreint de plat auxquels les intégrer, et pergoivent leur mise en ceuvre comme un frein a leur
consommation. Ce manque de familiarité renforce 1’image d’une préparation laborieuse des
légumineuses, réduisant d’autant plus leur intégration dans les habitudes alimentaires. Ceci
avait aussi été présenté dans la revue de littérature (Partie 1, chapitre 1, 3.3.2) par Martine
Champ et ses collaboratrices (dans Schneider et Huyghe, 2014, p.294). Les légumineuses sont
des aliments en transition dans les modéles alimentaires entre les aliments identifiés et les
aliments familiers. Cela se Vvérifie également dans les projections de consommation : les
Iégumineuses devraient prendre une plus grande place dans les régimes alimentaires, mais des
freins pratiques et de représentations amoindrissent les vertus accordées a cette catégorie. Ainsi,
méme si elles bénéficient d’une image plutdt positive, elles doivent étre particulierement
appréciées pour étre intégrées a I’alimentation quotidienne :
« A. en mange vraiment par plaisir, c’est aussi pour ¢a qu’elle a le réflexe d’en mettre

alors que moi... je ne vais pas avoir une grosse envie de légumineuses. » Ent 2 (F, 23
ans, végetarienne)

« C’est tres bien, ¢’est vrai que c’est un truc qui est trés recommandé pour les personnes qui
mangent moins de viande. Jen suis ultra consciente mais franchement la flemme ! Pourtant ca
me parle, je vois trés bien [’intérét nutritionnel, mais quand je suis a la maison je ne [’intégre
pas du tout. » Ent 5 (F, 25 ans, faible consommatrice)

« On fait les lentilles plutdt en hiver avec des carottes, des lardons. C’est la seule maniére dont
on mange des lentilles parce que ¢ est trop long a cuire.
C’est plutbt un plat chaud, c¢’est ¢ca ?
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Oui parce que c’est encore plus long de les faire froides ! » Ent 5 (F, 25 ans)

Les répondants constatent cependant leur réintroduction dans le paysage alimentaire
francais grace a leur intégration dans la cuisine gastronomique :
« Je crois que le probléme ¢ est que ¢a touche a I'imaginaire de [’alimentation du pauvre. Alors

qu’a I'inverse dans les restaurants un peu tendance, on retrouve toujours une salade de lentilles
froides... je pense que ¢a revient. » Ent 18 (F, 40 ans, consommatrice moyenne)

1.3 Perception des protéines végétales

On observe une attention accrue aux apports en protéines et le début d’une différenciation
entre protéines végétales et animale chez les faibles consommateurs de viande, les végétariens
et les individus qui ont une formation en nutrition. Ceci avait également éte identifié dans
’enquéte menée par 1’association GEPV® sur I’acceptation des protéines végétales par la
population francaise. Ainsi, les protéines végétales sont percues comme des nutriments bio-
disponibles lors de la consommation de certains aliments végétaux. Cependant, on voit que
cette notion fortement mediatisée est en cours d’intégration mais n’est pas forcément maitrisée.
Il s’agit d’un concept qui fait I’objet d’une réappropriation par ces mangeurs qui peuvent se
sentir perdus dans cette cacophonie de discours scientifiqgues (comme vu dans la partie 1,
chapitre 2, 1.2.3). Les protéines étant fortement associées a la viande, le terme « végétal »
déstabilise certains répondants, surtout chez les consommateurs moyens de viande qui se
sentent moins concernés par la nécessit¢ d’un bon équilibre des apports protéiques. Cela
s’explique aussi par une référence plus forte a une culture alimentaire traditionnelle qui n’est
pas pensée en termes nutritionnels mais plut6t en termes de praticité et de symbolique :

« Protéines végétales ? Jai vu avec la pub a la télé ¢ est tout ce qui est Iégumineuses, ¢ ’est un
mélange de céréales qui va étre mélangé avec du fromage, d autres trucs comme ¢a. La viande,
les eeufs, le poisson... je pense que dans les légumineuses il y en a aussi parce gu’on dit “’si
vous mangez des protéines, vous ne mangez pas de viande’’. Si on mange de la viande ne pas

manger du quinoa ou des lentilles. Donc les protéines végétales c’est dans les légumineuses,
non ? Je ne sais pas ! Ca va étre le rofu... » Ent 16 (F, 54 ans, moyenne)

Pour les repondants, les protéines végetales sont comprises dans différentes catégories
d’aliments végétaux ; une majorité évoque leur présence dans les legumineuses. Ceci illustre
I’intégration des messages d’informations des organismes de santé publique chez les personnes
attentives aux informations nutritionnelles. Les PAV et particulierement les produits a base de

soja sont percus comme ayant une forte concentration de protéines végétales. Cela peut

60 GEPV, Lettre Position n°61, octobre 2016
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s’expliquer par le fait que ces produits font I’objet d’'une communication fortement axée sur
leur richesse en protéines :
« C’est tout ce qui va étre protéines venant des céréales, des légumineuses et que je vais aller
chercher dans le tofu, pour moi ¢ ’est vraiment une source de protéine de bonne qualité et qui

rééquilibre les protéines animales qui étaient en surabondance dans mon régime » Ent 10 (F,
34 ans)

Les répondants qui consomment peu ou pas de viande connaissent le principe de
complémentarité des protéines de Iégumineuses et de ceréales pour obtenir une meilleure
couverture des besoins protéiques. C’est une des notions de nutrition largement diffusée par la
culture végétarienne, ce qui prouve I’imprégnation de la culture alimentaire végétarienne au-

dela d’un public spécifique.

1.4 Analyse des produits analogues a la viande

Aprés avoir présenté les différents profils de rapports a la viande et aux légumineuses de

nos interlocuteurs, nous allons & présent nous concentrer sur 1’analyse des PAV.

1.4.1 Consommation personnelle
Cette partie visera a présenter la place que prennent les produits analogues a la viande dans

I’alimentation des répondants.

1.4.1.1 Intégration des PAV dans le régime alimentaire et familiarité
On observe trois voies d’introduction des PAV dans les régimes alimentaires. En fonction

de celle qui est employée, ce ne seront pas les mémes produits qui seront mobilises :

- Soit ¢’est dans une recherche de diversification de [’alimentation (pour les
consommateurs moyens de viande) ;

- Soit c’est dans le but de réduire sa consommation de viande tout en conservant une
structure de plat traditionnelle qui améne a la substitution de la viande par un PAV
(pour I’autre partie des faibles consommateurs de viande) ;

- Soit ils sont mobilisés lors d’une transition de la culture alimentaire traditionnelle a la
culture vegeétarienne dans 1’optique d’un remaniement du régime alimentaire (pour une

partie des faibles consommateurs de viande et des vegeétariens).

Dans les deux premieres voies d’introduction, la structure du plat reste de type composé, et
seule la viande est visée dans ce changement. Alors que dans la derniére, les PAV sont mobilisés
a la suite d’une réorganisation du modele alimentaire, le plat va étre de type mélangé. Ainsi,

dans les premiéres, la ressemblance a la viande est recherchée, contrairement a la troisiéme.
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La premiere expérience de consommation d’un produit de la catégorie des PAV se fait
systématiquement par le biais d’une tierce personne ou d’une entité (un média, réseaux sociaux,
forums) en laquelle on a confiance. Cependant, on trouve des différences d’approche de ces
produits en fonction des voies d’introduction. Dans tous les cas, les individus ont besoin d’une
mise en contexte pour ces produits non familiers. Mais leur intégration sera facilitée pour le
dernier type d’introduction, parce que ces individus sont sensibles & la culture végétarienne et
se situent dans un contexte social qui la favorise. Ce qui revient souvent a connaitre des
individus qui consomment des PAV depuis longtemps®:, ainsi le contexte d’introduction sera
plus acceptable. La familiarité avec les PAV est due a une exposition répétée a ces produits
parce que cela réduit I’incertitude du consommateur face a de nouveaux aliments. Ainsi, elle
entraine une acceptation supérieure par les individus qui en consomment: méme les plus
réticents changeraient d’avis sur le long terme (Hoek et Al., 2013 ; présenté dans la partie 1,
chapitre 3, 2.1.1). Cette troisiéme voie d’introduction guiderait les consommateurs vers des
PAV qui ne ressemblent pas a la viande, puisqu’ils sont intégrés dans le cadre de la cuisine
végétarienne. Au contraire, les autres type d’introduction utilisent les PAV qui ressemblent a
de la viande et peuvent la remplacer dans un plat, ce sera par une conservation de la structure
du repas que le contexte d’intégration sera per¢u comme familier pour les mangeurs :

« Je crois que c’est ma mere qui en a acheté la premiére fois, elle voulait faire des pates

bolognaise et remplacer la viande par les protéines de soja et j ‘avais trouvé ¢a super bon. » Ent
2 (F, 23ans, végétarienne)

« C’est du tofu ! C’est super dur a cuisiner pour des gens comme moi ! C’est une copine qui
nous [’avait fait en le faisant revenir avec des légumes a la poéle. Moi j avais regardé faire.
Depuis j 'en avais pas racheté, j étais un peu circonspecte» Ent 18 (F, 40 ans, consommatrice
moyenne)

1.4.1.1.1 Produits consommés

Parmi les 18 produits présentés, seule une minorité est reconnue et consommée par la
majorité des répondants. La galette de ceréales est probablement le PAV le plus familier grace
a sa visibilité et sa présence constante sur le long terme dans les lieux d’approvisionnement, et
sa facilité d’acceptation puisque ses composants sont facilement identifiables. 1l est suivi par
les falafels, consommés plus occasionnellement mais bien identifiés, ils appartiennent

cependant a une autre culture alimentaire, ce qui rend plus difficile leur introduction dans une

b1 « 37% des répondants, dont une majorité de foyers contenant au moins un végétariens, percoivent tres
positivement les protéines végétales pour leurs qualités nutritionnelles et environnementales. » (Champ et Al. dans
Schneider et Huyghe, 2015, p.282).
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catégoric commune a I’ensemble des PAV. Et enfin le tofu, qui est familier car il est ’aliment
typique de la culture alimentaire végétarienne. :
« Le tofu, j 'en mange depuis que je suis végétarienne, ¢ 'est associé au végétarisme. Au début je

ne savais pas trop, j ‘avais peut étre lu que le tofu était le nouveau substitut de viande, j avais
commencé par ¢a, du coup. » Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

« En fait j imaginais pas qu’il y ait autant de produits différents, pour moi il »’y avait que les
protéines de soja, les steaks végétaux, le paté veégétal et I’houmous, ¢ est tout. Je ne savais pas
qu’il y avait tout une gamme de trucs cuisinés, ou juste a réchauffer. » Ent 2 (F, 23 ans,
végétarienne)

Néanmoins, bien que les PAV puissent appartenir a différentes cultures alimentaires, la
cuisine végeétarienne se les est réappropriés. Ainsi, les répondants qui connaissent la majorité
des produits sont systématiquement des végétariens pragmatiques, mais déja introduits a la
culture alimentaire végétarienne :

« Au départ, on testait ce qui était en supermarché, c’érait assez limité, SOY ou SOJASUN,
¢ ’était des galettes de céréales. Puis aprés on a découvert les simili-carnés avec un monde vegan

et 1a on a testé des produits. Certains nous ont décus, d’autres nous ont bluffés mais il fallait
avoir des recettes pour savoir comment s ’en servir. » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

Les consommateurs moyens de viande connaissent un nombre plus restreint de PAV que les
faibles consommateurs de viande et les végétariens. Cependant ces quelques produits sont
familiers, bien que consommés occasionnellement, parce qu’ils sont intégrés dans leur paysage
alimentaire sur le long terme, n’étant pas associés a des changements majeurs d’habitudes
alimentaires. Pour les consommateurs faibles comme moyens, la familiarité des PAV se crée
en les rapprochant de ce qu’ils peuvent cuisiner eux-mémes. Méme si le produit n’est pas
familier pour ces répondants, le fait qu’il se rapproche d’une préparation coutumiere facilite
son appréciation et sa projection dans un contexte de consommation. Ceci s’ explique par le fait
que la culture alimentaire traditionnelle de ce groupe les améne a étre plus réticents face aux
aliments dont ils ne comprennent ni ne maitrisent le processus de fabrication :

« Vous en mangez depuis quand ?

Benj ‘avais commencé il y a longtemps, les steaks de céréales, j ‘en achetais quand j étais jeune !
J’en mangeais quand j ’étais étudiante, n ’aimant pas la viande seule. On n ’était pas forcément
dans la protéine pure mais plutét dans la galette de légumes concassés. Mais on a toujours eu
des palets de légumes comme ¢a ! La différence c¢’est qu il y a des céréales dedans. Apres ; ai
un peu arrété quand je me suis mise avec mon mari, je cuisinais moins en n’ayant pas les

enfants. Et petit a petit avec les enfants on en a mangé rapidement » Ent 18 (F, 40 ans,
consommatrice moyenne)

« Un légume ¢ est un légume, juste transformé, du coup je suis rassurée. Une galette, je connais,
c¢’est acquis, c’est parfait. C’est des céréales mélangées mise dans une chapelure, et frit, ce
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n’est pas transformé en soi, c¢’est juste préparé d’une autre fagon. On peut les acheter comme
¢ca mais on peut aussi les faire soi-méme: c’est ¢a la différence. » Ent 14 (F, 55 ans,
consommatrice moyenne)

A TP’inverse, les faibles consommateurs de viande, plus jeunes, n’ont pas les mémes attentes
envers les PAV, ils recherchent de la praticité et une transposition dans la structure des plats.
Aussi, leur modele alimentaire est plus flexible ce qui rend ces individus plus & méme de faire
des changements dans leur consommation de viande en rapportant les attentes qu’ils avaient de
la viande vers les PAV. Ces derniers prennent alors une place bien plus importante dans leur

régime alimentaire que chez les consommateurs moyens de viande.

Chez les végétariens, on observe dans le temps une évolution de la consommation des PAV.
S’ils permettent dans un premier temps de combler la place abandonnée par la viande, on
observe rapidement une intégration de la culture végétarienne qui amene a une nouvelle
utilisation de ces produits —moins associée a une logique de substitution. 1l s’agit 1a d’un
passage entre un veégétarisme pragmatique a un végetarisme idéologique, selon la typologie
d’Annet C. Hoek (2004) :
« Pour nous, ¢a a répondu & un moment donné a la nécessité de combler un vide laissé par les
produits carnés et le poisson. Avec une éducation du gout, et puis parallélement on a appris a
cuisiner des matiéres premiéres végétales. Ca a permis de combler un vide a une époque ou on
devait apprendre a cuisiner plus de légumes et a découvrir des saveurs. » Ent 13 (H, 52 ans,
végétarien)

1.4.1.1.2 Préparation des PAV

La mise en ceuvre des PAV va dépendre de la familiarité des répondants avec la « cuisine
végétarienne ». Ce facteur va influencer la nature des PAV consommés. Ceux qui auront été
introduits a cette culture alimentaire vont plutdt rechercher des produits bruts qui ne
ressemblent pas a de la viande tel que le tofu, les protéines de soja texturées, le seitan. lls
nécessitent un temps de préparation supérieur a celui des PAV souvent consommés par les
consommateurs de viande, qui veulent les insérer dans une cuisine frangaise traditionnelle :

« Les protéines de soja et le tofu. C’est des choses auxquelles je suis assez sensible, j ai assez
[’habitude de les manger, de les travailler, je les fais sous des formes différentes en plus /.../ Les

galettes je vais acheter rarement pour les fois ou je dois manger un truc rapide. » Ent 4 (H, 23
ans, végeétarien)

« Je mange que les steaks basiques, cuit a la poéle. » Ent 5 (F, 25 ans, faible consommatrice)
1.4.1.2 Contexte de consommation

Comme nous I’avons vu dans la revue de littérature, il est fondamental de prendre en compte

le contexte dans lequel un individu va choisir de consommer un produit analogue a la viande.
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Le « triangle du manger » conceptualisé par Jean-Pierre Corbeau (2002) permet d’appréhender
la complexité de ces situations en identifiant caractéristiques les du mangeur, de 1’aliment et de
la situation en question. Ainsi, en fonction de leurs specificités, les PAV sont mobilisés dans

différents contextes de consommation par les répondants.

Les PAV, qui demandent un faible investissement a la préparation, vont étre associes a des
repas pris rapidement. lls peuvent étre mobilisés notamment lorsqu’il y a un désintéressement
pour la préparation du repas. Cette mobilisation est faite particulierement par les individus qui
ont intégré ces produits dans leur régime alimentaire car cela demande que les produits soient
familiers. Ce sont plut6t des produits compacts qui sont consommeés pour reproduire une assiette
de type composée, preuve que la structure traditionnelle des plats représente toujours, pour une
majorité des répondants, la norme®?, la maniére la plus familiére d’organiser ses aliments, pour
une majorité des répondants :

« C’est vraiment le produit que je vais manger quand ; 'ai la flemme de cuisiner, donc je vais le
faire juste avec des pates. » Ent 2 (F, 23 ans, végétarienne)- a propos des galettes de céréales.

« C’est plus le c6té classique et on a tendance a enlever la viande et a mettre un steak de soja
a la place et a faire un repas classique, comme avant. » Ent 13 (F, 48 ans, végétarienne)

La consommation de PAV peut étre fonction de la fréquence de consommation de
viande. lls seront alors mobilisés en complément des produits carnés, on observe une
association personnelle des PAV a la viande :

« Ca[les galettes de céréales] vient quand on a vraiment pas mangeé de viande depuis un certain
temps. Ca vient vraiment en substitution totale de la viande. Moi je le considére totalement

comme de la viande mais en plus pratique, moins contraignant. » Ent 5 (F, 23 ans, faible
consommatrice)

La temporalité de consommation des PAV n’est pas soumise aux mémes contraintes que
celle des produits carnés. Quand ces derniers seront surtout mangés au déjeuner, les PAV
peuvent étre consommés aussi bien a midi que le soir, en fonction de ce qui est recherché : le
déjeuner est percu comme devant étre plus énergétique que le diner, cet argument peut amener
les végétariens a se tourner vers les PAV pour ce repas. En revanche les consommateurs moyens
de viande prioriseront les produits carnés pour les mémes raisons lors du déjeuner. Au contraire,
le diner est associé a une meilleure maitrise de 1’alimentation puisqu’il est généralement pris a

domicile, ce qui augmente les possibilités de préparation pour les PAV. Ils peuvent aussi étre

82 Jean-Pierre Poulain définit la norme sociale comme « un ensemble de conventions relatives a la composition
structurelle des prises alimentaires —repas et hors repas- et aux conditions et contextes de leur consommation »
(2007, p.66)
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associes a ce repas percu comme permettant de rééquilibrer les apports alimentaires de la
journée, ce qui peut convaincre les consommateurs moyens de viande de les mobiliser pour
cette raison, en dépit des produits carnés :

«J’aurais du mal @ manger une salade de crudité a midi ; & midi j'ai besoin d’un truc qui

pourrait ressembler a des féculents. Le soir ¢ ’est moins indispensable, je peux me rattraper sur
du fromage. » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

« Je les mange plutdt le soir parce que le midi je mange a [’extérieur » Ent 7 (F, 52 ans,
végétarienne)

1.4.1.2.1 Structuration des plats contenant des PAV

Deux criteres interviennent dans la composition et la structure des plats qui contiennent des
PAV :

- La structure du plat se fera en fonction de la forme et de la préparation nécessaire au
PAV employeé. Simplement parce que ces deux caractéristiques donnent des indices aux
mangeurs sur la maniere dont ces produits peuvent étre intégrés au repas. En effet, le
répertoire culinaire permet de rapprocher la forme et la mise en ceuvre de ces produits a
d’autres plus familiers qui vont servir de référentiel. Ceci est nécessaire si les produits
ne se constituent pas en une catégorie autonome. Dans le premier cas, I’aliment de
référence va influencer le choix des autres aliments qui seront aux cotés du PAV
mobilisé. Dans le second cas le PAV est familier, et il est rattaché d’ores-et-déja a une
organisation particuliére des prises alimentaire. On retrouvera cela chez les individus
qui cherchent a avoir une alimentation diversifiée et chez les personnes sensibilisées a
la cuisine végétarienne. Dans cette optique, la consommation de PAV permet de faire
une transition entre une culture alimentaire centrée autour des produits carnés et la

culture alimentaire végétarienne qui se structure différemment :

« Les choses vont trés progressivement et les gens qui ont une prise de conscience récente et
qui ont I habitude de cuisiner de la viande, ¢ est des aliments intéressant pour faire la transition
par rapport au fait gu ‘on ait un truc qui remplace dans / usage le steak haché.

Ca permet de conserver des repéres ?

Ouais, c’est ¢a, ¢a fait un peu placebo ! Au départ ¢ 'était important pour moi. » Ent 20 (H, 35
ans)

- L’autre critére qui impacte la structure du plat sera 1’objectif de reconstituer un plat
connu, habituellement & base de viande. Dans ce cas, la structure du plat et les
ingrédients qui accompagnent le PAV sont déja décidés. Ce sera essentiellement sur la

ressemblance organoleptique au produit carné que le choix se jouera. Ici, le PAV n’est
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pas pensé en tant que tel, mais seulement pour ses capacités de substitution. Ainsi, il

n’est pas nécessaire qu’ils répondent aux critéres nutritionnels de la viande :

« La premiére fois que j ‘avais gouté le Colombo ¢ 'était avec du poulet, et je m *étais dit « ¢a je

n’abandonne pas, je le transforme en végétal, ¢ ’est trop bon » Ent 12 (F, 30 ans)

1.4.1.2.2 Fréquence de consommation

La fréquence de consommation des PAV va dépendre de la familiarité des individus avec
ces produits : plus un produit est intégré au régime alimentaire, plus il peut étre consommé
régulierement et se rattache a un contexte de consommation clairement définit. Au contraire,
lorsque le produit n’est pas consommé de maniére réguliére ou S’il n’est pas associé¢ a un
contexte de consommation spécifique, il ne fait pas partie des habitudes de consommation et
n’est pas intégré au régime alimentaire bien qu’il puisse étre apprécié :

« Je connais mais j 'en mange pas régulierement ! Quand j 'en mange je suis hyper contente mais
spontanément je ne pense pas a en acheter. » Ent 10 (F, 34 ans, faible consommatrice)

A partir du moment ou certains PAV deviennent familiers et s’intégrent au régime
alimentaire, ce nouveau statut permet d’expérimenter de nouveaux produits proches de ceux
déja familiers. Ceci est possible puisque les critéres d’évaluation des PAV sont déja définis par
ceux qui sont consommés, ce qui augmente la familiarité avec des produits périphériques. Alors
I’appréciation se fait moins au niveau de I’apparence mais plus en référence aux produits connus
auxquels on fait confiance :

« On a appris aussi a ne pas s arréter a l’aspect, parce que dans les produits pour remplacer

la viande, il y en a pas mal qui ne sont pas trés attrayant ; mais quand on sait les cuisiner et
mis dans un plat ils sont bons. » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

1.4.1.2.3 Consommation en contexte extraordinaire
La plupart des répondants indiquent manger des PAV dans un contexte quotidien. Peu
d’entre eux projettent une consommation lors de repas festifs. C’est particulierement le cas des
personnes qui connaissent surtout les galettes de céréales. Leur rapidité de mise en ceuvre et les
qualités organoleptiques de ce produit ne répondent pas aux attentes d’un repas festif, dont on
attend un investissement de 1’hote dans la préparation culinaire du repas :
« Lors d’un repas de féte j essayerai de cuisiner des aliments végétaux mais de fagon plus
élaborée, des recettes plus complexes. Ce ne sera pas de la cuisine du quotidien. C’est trop
préparé pour un repas festif et ¢a n est pas connoté comme un aliment festif. Dans les repas de

féte, on mange des choses gu’on ne mange pas au quotidien. Au niveau gustatif ce »’est pas
suffisant pour un repas de féte. » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)
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En revanche lorsque les PAV nécessitent une préparation plus longue, alors ils peuvent étre
intégrés dans un cadre de repas extraordinaires. Mais cela requiert une certaine familiarité avec

la cuisine végétarienne :

« Est-ce que vous pourriez manger ces produits pendant un repas festifs ?

Euh non, franchement non, lors d’un repas de féte j essayerais de cuisiner des aliments
végétaux mais de fagon plus élaborée, des recettes plus complexes. Ce ne sera pas de la
cuisine du quotidien. C’est trop préparé pour un repas festif et ¢a n’est pas connoté
comme un aliment festif. Dans les repas de féte, on mange des choses qu’on ne mange
pas au quotidien. Au niveau gustatif c’est pas suffisant pour un repas de féte. » Ent 20

(H, 35 ans)

1.4.1.2.4 Commensalité et PAV

La commensalité est une variable importante des repas chez 1’ensemble des répondants : on
retrouve systématiquement I’énonciation d’une synchronicité des aliments consommés entre
les participants d’un méme repas. Chez les consommateurs de viande, on voit que les PAV qui
se consomment a la place de la viande subissent cette norme, car ils sont mobilisés seulement
lorsque tous les participants d’un repas sont préts a en manger. Cela est associé a une persistance
du modéle alimentaire traditionnel, dans lequel le partage est une notion centrale du « repas a
la francaise » :

« Je fais des galettes quand je suis seule a la maison ou quand je suis avec mon fils qui aime
bien ces trucs-la » Ent 9 (F, 50 ans, moyenne)

Mais lorsqu’il y a des végétariens et de consommateurs de viande autour d’une méme table,
les PAV permettent de satisfaire les différentes attentes de tous les mangeurs, en reproduisant
des plats familiers de ’ensemble des participants. Ces produits sont alors 1’élément clé du
partage qui permet la communion entre les mangeurs. Cependant, cette situation ne peut se faire
que lorsque les PAV sont familiers pour celui qui prépare le repas :

« Il'y ades recettes ou on était plus familier avec les consistances donc on peut faire des recettes
avec des produits simili-carnés, mais quand on mange entre nous, on est beaucoup moins a la

recherche de ces équivalences. /...] C’est rigolo de montrer aux autres gu ‘on arrive a faire une
blanquette sans viande ! » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

Chez les végétariens idéologiques, pour qui remplacer la viande par un autre aliment n’est
pas recherché, cela peut tout de méme étre effectué lors de repas partagés avec des
consommateurs de viande afin de ne pas dérouter les participants peu familier des « repas

vegetariens » :

« Ben je ne cherche pas trop a remplacer la viande, a part si j'invite quelqu’'un qui en
mange. Je fais ¢a pour pas qu’ils n’aient que des légumes parce qu’ils ne sont pas
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habitués a ne manger que ¢a, je fais un repas plus construit. Pour moi je m’en fiche,
mais pour faire plaisir aux gens je fais un effort. » Ent 12 (F, 30 ans)

Au contraire, on voit une réticence a proposer des PAV lors de repas entre mangeurs de
viande. Leur rattachement a la culture végétarienne projetterait sur les cuisiniers une identité
qui ne serait pas toujours supportable. Cela peut également expliquer que les consommateurs
de viande associent les PAV a des repas quotidien :

« Ca a une connotation bobo “on mange pas de viande’’ ¢’est presque un engagement de
manger des produits comme ¢a. Du coup quand on invite du monde, je fais classique. J’ai pas
envie d’entrer dans des débats comme ¢a. C’est privé finalement ces questions-1a, ¢ est aussi

un jugement de valeur qu 'on porte sur les gens. Ce serait les forcer a entrer dans des convictions
personnelles ou des especes d’émotions personnelles. » Ent 5 (F, 25 ans, faible consommatrice)

On voit ici toute I’importance des décisions alimentaires, associées a la culture d’un groupe
donné. Ainsi la végétarisation de 1’alimentation implique des changements dans 1’identité
sociale de ces mangeurs. Cette nouvelle identité doit tout d’abord étre pleinement acceptée pour
laisser place a un nouveau modeéle alimentaire fondé sur de nouveaux aliments (les PAV, les
Iégumineuses), une nouvelle structuration des plats (de composé a mélangé), de nouveaux
modes d’organisation des prises alimentaires (vers une valorisation de la cuisine et de
’utilisation de produits bruts, restructuration des temporalités de consommation autour du
temps plus long de préparation) et de nouveaux modes d’approvisionnements (en local, en bio
ou méme a la production familiale). Bref, les PAV sont une entrée en matiere pour examiner

ces changements qui impactent les pratiques et les représentations de ces mangeurs.

1.4.1.3 Appréciation des PAV

L’ appréciation est un critére systématique des choix alimentaires fait par les individus dans
la limite de la familiarité qu’ils ont avec un produit. Ainsi le plaisir alimentaire sera un argument
redondant dans leur explication de leur consommation de PAV. De maniére évidente,
I’appréciation et la familiarité sont étroitement associées. Ainsi I’appréciation d’un produit peut
s’expliquer par sa familiarité, et inversement, son intégration aux habitudes alimentaires est
fonction de son appréciation : si le produit est identifié, alors il sera pergu plus favorablement
que lorsque les répondants doivent donner leur avis sur un OCNI (objet consommable non
identifié). Comme nous 1’avons vu, la consommation répétée d’un produit augmente son
appréciation (Hoek et Al., 2013), ainsi, lorsque les PAV sont consommés reguliérement (au
moins une fois dans la semaine), c¢’est qu’ils sont appréciés et integrés au régime alimentaire.

De méme, lorsqu’un produit est consommé occasionnellement et qu’il est déprécié, il restera
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toujours en périphérie du modele alimentaire et 1’avis du mangeur pourra difficilement étre

contré.

On observe que les consommateurs moyens de viande ne sont pas treés coutumier des PAV
et les évaluent par rapport a d’autres aliments.

« Pour gouter de temps en temps je me prends des steaks de soja, mais je ne suis pas convaincue,
je ne me régale pas aussi bien gu’avec une entrec6te.» Ent 15 (F, 79 ans, moyenne)

Au contraire, les faibles consommateurs de viande et les végétariens apprécient les PAV
pour les nouvelles sensations organoleptiques qu’ils procurent. Dans ce cas, leur consommation
est dissociée de la viande, ce qui les érige en une nouvelle catégorie indépendante au sein du
régime alimentaire :

« Le weekend, typiquement, ¢ est tofu avec légumineuses et féculents ou mon tofu avec quelques
légumes et un peu de pesto et je suis hyper heureuse. » Ent 10 (F, 34 ans, faible consommatrice)

« C’est plus facile parce que j 'ai arrété de chercher des substituts directs a la viande, je me suis
dit que j ‘allais travailler directement sur de nouveaux gouts, ¢a procure une autre source de
plaisir différent, tu en abandonnes une pour une autre, ce n’est pas comparable, /’'un n’est pas
meilleur que !’autre » Ent 12 (F, 30 ans, végétarienne)

Mais bien que les qualités organoleptiques soient fondamentales dans 1’appréciation d’un
produit, certains répondants mettent en avant I’usage des PAV pour leur intégration dans un
plat et pour leur praticité. C’est notamment en cela qu’ils sont fortement associés a une
consommation quotidienne :

« J'adore Ga, je trouve que ¢a a pas trop de gout, mais c’est surtout pour la consistance, ¢ est
bon dans la sauce » Ent 2 (F, 23 ans, végétarienne)

1.4.1.4 Raisons de la consommation de PAV
Chez les faibles consommateurs de viande et les végétariens, la consommation des PAV est
associee a une baisse des produits carnes dans leur régime alimentaire. Les PAV sont présentés
comme des produits consommés pour apporter du plaisir au régime alimentaire tout en
maintenant une alimentation diversifiée et équilibrée puisqu’ils sont pergus comme sources de
protéines. Les produits les plus consommés (galettes de céréales, tofus agrémentés) sont
particulierement appréciés pour leur praticité et leur rapidité de mise en ceuvre :
« Je trouve que c’est une facon pratique de consommer des protéines, des céreales, des
Iégumineuses sans prendre le temps de tout préparer moi-méme. C’est juste parce que c’est

pratique, si j’avais le temps de tout préparer je n’en achéterais pas... » Ent 7 (F, 52 ans,
végeétarienne)
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Les personnes familiéres de la culture végétarienne percoivent les PAV comme une
nouvelle catégorie alimentaire ayant une place spécifique dans leur régime. Ces produits
permettent aussi de diversifier leur alimentation, et de varier les textures :

« Le tofu et le lupin je vais les faire differemment parce que c’est trop différent de la viande
pour arriver a le remplacer. Méme dans !’assiette ¢a remplacera pas, je vais plutot le marier a
un gout parce que j ‘aime bien la texture mais ¢ est plus mou que la viande, tu ne vas pas avoir
I'impression d’arracher la chair. Ce que j ai rajouté dans mon alimentation c’est bien le tofu
puis le lupin. Au début ¢ ’érait pour remplacer la viande, en fait ¢ca ne remplace pas du tout la
viande, mais je les ai appréciés : ¢ ’est comme si j ‘avais découvert un nouveau légume. J aime
vraiment bien ¢a mais ¢a ne ressemble pas a la viande. /...] Je pense que s’i/ n’y avait pas ¢a
je serais plus tentée par la viande parce que la texture est quand méme différente, et le fait
d’apporter de la nouveauté permet de rester diversifié. Surtout sur les textures, parce que les
gouts tu peux en avoir vraiment beaucoup juste avec les légumes mais la texture, c’est pas
croquant comme de la viande, c¢’est assez mou. C’est une autre texture que tu » ’as pas dans les

légumes en fait, plus particulier qui changent des légumes et des pates. » Ent 12 (F, 30 ans,
végétarienne)

Pour les consommateurs moyens de viande, les PAV servent principalement a la
diversification nutritionnelle et organoleptique de leurs habitudes alimentaires :

« Je les achéte parce que je trouve que ¢a varie, ¢’est ¢a qui m’intéresse ! Sinon on mange
toujours les mémes choses je trouve que ¢ est béte. » Ent 8 (F, 56 ans, moyenne consommatrice)

1.4.2 Discours sur les PAV

1.4.2.1 La ressemblance des PAV a la viande
Comme nous I’avons déja vu a plusieurs reprises, les critéres utilisés pour évaluer les
produits carnés vont étre mobilises par les consommateurs moyens de viande pour juger les
PAV qui ressemblent a de la viande. Cette répondante illustre ce fonctionnement avec acuite:
« Je les mets sur le méme créneau [que la viande] parce que c¢’est des protéines ! C’est censé

remplacer les protéines, si ¢ est censé remplacer les fruits, je les comparerais aux fruits. » Ent
15 (F, 79 ans, moyenne consommatrice)

1.4.2.1.1 Ressembler aux viandes transformeées, un objectif dangereux

La viande transformée n’a pas la méme identification a I’animal ni la méme symbolique de
force et de virilité que la viande brute, ce qui permet aux PAV d’entrer plus facilement en
concurrence avec ces aliments. Mais cette identification aux produits transformés est parfois
dévalorisante pour les PAV : puisque c’est un type de viande qui peut étre déprécié car elle est
en opposition avec les caractéristiques de naturalité et de rusticité qui sont valorisés par ces

mangeurs :
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« Je trouve que ¢a »n’a jamais une téte de viande puisqu’il n’y a jamais la fibre. /...] Les
boulettes de viande c’est a peine de la viande ! Bien que sur le plan nutritionnel je considére
quand méme que ¢ ‘est de la viande, mais ¢a ne mérite pas ! ’appellation. [...] Ca remplace une
forme de viande préparée, un nuggets, ce genre de chose. Ca ne remplace pas un steak. Ca
remplace de la viande transformée. » Ent 8 (F, 56 ans, consommatrice moyenne)

« Le pané ¢a fait penser aux nuggets donc au pire de la nourriture industrielle, ca ne me donne
pas du tout envie, ¢ est le pire de la transformation ! » Ent 11 (F, 27 ans, faible consommatrice)

« Certainement, le fait que ¢a ressemble a des viandes transformées ¢a ne me rappelle pas des
viandes auxquelles je suis sensible. Si je devais acheter de la viande je privilégierai des produits
locaux, je sais dans quel abattoir ils ont été abattus, ¢ est toujours conscient. Et le fait que ce
soit transformé, je vais étre moins attiré » Ent 4 (H, 23 ans, végeétarien)

1.4.2.1.2 Les simili-carnés, une ressemblance qui ne fait pas consensus
La catégorie des viandes est fondée selon une classification taxinomique, donc en fonction
de leurs propriétés intrinséques, les parties d’un animal en I’occurrence (Hoek et Al., 2011-2).
En cela, la ressemblance a la viande est reprochée aux PAV parce qu’ils se rapportent a des
aliments dont ils sont fondamentalement différents. Ce malaise se retrouve dans les trois types
de mangeurs que nous avons construits. Cela provient de la possibilité que le produit ne puisse
plus étre distingué de la viande auquel le PAV se référe, tout en ne parvenant pas a atteindre les
critéres requis. Ce rapprochement entraine une transposition de 1’anxiété typiquement associée
aux viandes sur les PAV :
« C’est cette ressemblance a la viande qui me géne : si je devais acheter de la viande, j’irais
chez le boucher, donc il y a bien un rapport de confiance qui se met en place, et |a j 'ai pas cette

confiance. Méme si ¢ ’est du végétal, ¢a veut pas dire tout parfait, ¢ est trop opaque, ¢ca ne me
plait pas. » Ent 14 (F, 55 ans, consommatrice moyenne)

« Les trucs qui ont [’air de simili-viande j'aime pas trop, c¢’est un peu gluant, un peu fibreux,
on dirait du beeuf de pas trop bonne qualité, ¢ca me tente moyen. /...J Et la photo 13, pareil, j 'ai
l'impression que c’est des bouts de poulet reconstitué et ca ne me dit pas du tout du tout !
L’aspect fibreux du truc, ca fait penser au poulet pas cher de mauvaise qualité, pas trés bon.
Méme si on me dit que c’est végétal ¢ca ne me fait pas réver.» Ent 5 (F, 25 ans, faible
consommatrice)

La différence d’aspect avec un produit carné peut étre alors volontairement recherchée, et
sera pergue plus positivement en comparaison d’un simili-carne :
« La galette me fait plus envie parce que c¢’est rond, ce n’est pas un steak, ce n ’est pas forcément

de la viande. /...] J'ai pas besoin que les protéines végeétales ressemblent a de la viande pour
que j 'aie envie d’en manger. » Ent 6 (F, 37 ans, consommatrice moyenne)

Ce refus de consommer des produits végétaux qui font référence a de la viande n’est, en
revanche, pas partagé par tous les répondants, notamment certains végeétariens pragmatiques

recherchent assidument a reproduire les caractéristiques organoleptiques des produits carnés
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par le biais de produits végétaux. Cela s’explique par un végétarisme motivé par des raisons
éthiques, et non par dégout de la viande. Ainsi les caractéristiques organoleptiques de la viande
sont-elles toujours valorisées et source de plaisir alimentaire dans le cadre ou des produits
végétaux parviennent a les reproduire :
« On a trouvé des produits qui se rapprochent plus de la viande blanche au niveau de la texture
et du gout, en particulier les protéines de soja texturé en médaillon, qui se cuisine comme du

poulet, ca a une consistance filandreuse qui se rapproche plus de la viande. Ca peut étre
bluffant, y compris pour les gens qui mangent de la viande » Ent 13 (F, 48 ans, végétarienne)

1.4.2.1.3 Une appellation qui dérange, une identité qui se cherche
Les PAV ne s’intégrent pas dans la catégorie alimentaire des viandes telle qu’elle est
actuellement congue : selon la taxinomie des aliments. C’est alors que la question de
I’appellation de ces produits utilisant des dénominations associées aux produits carnes dérange.
La plupart des répondants insistent sur I’importance d’avoir une identité propre et donc un nom
qui les départage de la viande :
« Ceux [les PAV] qui ressemblent a de la viande... la recommandation serait de ne pas trop
« vouloir faire comme », accepter que ce n ’est pas de la viande et jouer de leur unicité et trouver
leur identité dans leur secteur. Plus on se « rapproche de », plus on va dans de la comparaison,
et évidemment les gens qui aiment la viande ne diront jamais que ces produits sont aussi bons

gue de la viande. C’est casse-gueule de vouloir trop se rapprocher. Je suis plut6t dans le fait de
vouloir une vraie singularité. » Ent 10 (F, 34 ans, faible consommatrice)

Ceci est notamment dd au fait que les simili-carnés actuels ne répondent pas de maniere
satisfaisante aux criteéres organoleptiques définissant les viandes. On peut penser que cela laisse
entrevoir la possibilité d’un élargissement de la catégorie des viandes, en la refondant sur des
criteres non plus taxinomique mais d’utilisation et des caractéristiques nutritionnelles. Et c’est
exactement ce que cherche a faire selon Ethan Brown, le fondateur de I’entreprise Beyond Meat

(développé dans la partie 1, chapitre 3, 2.1.2%).

En revanche, le malaise associé a cette référence a la viande apparait beaucoup moins
fortement dans les discours des faibles consommateurs de viande qui recherchent, par la
consommation de PAV, une conservation de la structure traditionnelle des repas pour

accompagner leur baisse de consommation de viande. Et c’est exactement a ce profil de

8 “Meat is really made up of five constituent parts: the amino acids, lipids, carbohydrates, minerals and water.
They 're all actually present in plants. What we ’re doing is building a piece of meat directly from those plants, and
so the compositions are basically the same. And in that case we are delivering meat.” Interview de Ethan Brown
par Hari Sreenivasan, le 28/11/2015, sur le journal en ligne PBS NewsHour, www.pbs.org/newshour/bb/is-it-
possible-to-build-meat-out-of-plant-protein/ (Consulté le 23/08/2017)
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consommateurs que s’adresse les simili-carnés au vu des communications marketing autour de
ces produits, comme I’expliquait le directeur de Tossolia, Joél Pichon, a propos de sa nouvelle

gamme de simili-carnés (voir partie 2, chapitre 2, 2.3.1.4).

1.4.2.2 Association des PAV au végétarisme

Pour les répondants, certains produits sont associes a la culture alimentaire végeétarienne
(tofu, seitan), d’autres font plutot partie de cultures alimentaires exotiques (houmous, falafels).
La différence entre les deux se voit lors de I’introduction dans le régime alimentaire : ceux qui
font partie d’une alimentation végétarienne vont entrer dans les habitudes lors de la baisse de
consommation de viande, alors que les autres ne sont pas rattachés a ce changement
alimentaire :

« Les falafels, ¢a fait longtemps que j’en mange, avant d’étre végétarienne, c¢’est un plat
traditionnel libanais, ¢ca n 'a rien & voir avec le végétarisme. C’est aussi ¢a la bonne surprise, il
existe des cuisines sans viande qui existe déja ! En France, la cuisine traditionnelle est souvent
a base de viande. [...] Le tofu nature, j’en mange depuis que je suis végétarienne, ¢ est associé

au végétarisme. Au début je ne savais pas trop, j ‘avais peut étre lu que le tofu était le nouveau
substitut de viande, j ‘avais commencé par ¢a du coup.» Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

Néanmoins, les PAV qui ressemblent & de la viande ne sont pas associés a la culture
végetarienne : ils ont d’ailleurs tendance a étre rejetés par les végétariens idéologiques. Ce qui
s’explique par le fait qu’elle n’est pas fondée autour de la viande, des produits leurs
ressemblants ne trouverons logiquement pas leur place. On percoit parfois un étalonnage des
« bonnes pratiques » végétariennes, le recours a des simili-carnés pouvant étre dévalorisant :

« Je suis végétarienne mais je ne suis pas quelqu 'un qui décide de devenir végétarienne et qui
va acheter des substituts de viande. » Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

« A quoi est-ce qu’ils ont vocation ?

Je pense qu’a la base, ils sont dans un marché de niche qui se développe mais que
maintenant ils se développent du fait de I’augmentation de la part de végétariens
déclarés, de ['attrait pour la nourriture a base de plante. Mais évidemment c¢’est une
transition compliquée de manger des plantes et plus de viande alors qu’on est quand
méme dans une logique de recherche de plaisir forte qui est aussi associée a la viande
donc c’est un produit qui bouche le trou. Les végétariens convaincus diraient que c’est
un cache misére pour les gens qui n’arrivent pas a faire leur transition alimentaire. »
Ent 1 (H, 27 ans, végétarien)

En revanche, pour les consommateurs moyens de viande, les PAV sont parfois identifiés
comme étant a destination des veégétariens et peuvent étre percus comme reclus dans cette
culture alimentaire. Donc par répercussion, ils seraient peu accessibles —et appreciables— pour

ceux qui n’y sont pas introduits. Ce qui vient alimenter les représentations d’un végétarisme
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ascétique et dénué de plaisir puisque ne contenant pas de viande. Cette image est projetée sur
les PAV typiques de cette culture alimentaire, comme le tofu :
« Tous mes amis qui ne sont pas dans le végétarisme trouvent que ca fait hyper austére, alors

que la viande a un c6té godtu, coloré... et je pense que pour eux [’image du tofu est trés fade !
Manger vegétarien c¢’est un peu étre aigri ! » Ent 10 (F, 34 ans)

1.4.2.3 Utilité générale des PAV et leur développement
Les PAV sont percus par les répondants comme facilitant une transition vers une
alimentation plus végétale tout en conservant ses habitudes de consommation. Cette idée illustre
la théorie de la motivation psychologique (Ryan et Deci, 2000, cité par Scholster et Al., 2011),
qui postule qu’un changement est possible seulement si la nouvelle pratique reste en accord
avec le reste du comportement du consommateur (présenté dans la partie 1, chapitre 3, 2.1).
C’est en cela que les changements radicaux qui bouleversent I’ensemble du régime alimentaire
sont rares. Ainsi ce sont surtout les faibles consommateurs de viande qui sont ciblés par les
producteurs de PAV, puisque ce sont eux qui sont le plus engagées dans une transition de leurs
habitudes alimentaires. On observe d’ailleurs le développement d’une confiance en ces produits
pour répondre aux besoins nutritionnels, ce qui est nécessaire pour que les changements
effectués s’inscrivent durablement dans les habitudes. Une nouvelle pratique qui générerait de
I’anxiété ne pourrait étre intégrée au régime alimentaire de maniere pérenne puisque son
objectif est de faciliter les prises alimentaires des mangeurs :
«J’ai l'impression que c’est pour aider a réduire la consommation de viande. Méme le tofu, les
gens le prennent pour remplacer la viande méme si ¢a n’a rien a voir, et j ai ['impression que
ca les aide quand méme. On a quand méme cette tradition du plat avec la viande et son
accompagnement, et changer les habitudes se fait plus facilement si on prend ces produits-la

plutét que de se mettre a faire que des légumes. Ca déstructure trop, c’est plus facile de
remplacer un élément aprés |'autre. » Ent 12 (F, 30 ans, végétarienne)

« Parce que les steaks végétaux sont souvent composés de légumineuses, enfin je ne regarde
pas vraiment la composition, j accorde une grande confiance a ces personnes qui font les
produits parce qu’ils sont dédiés a une catégorie de gens qui mangent peu de protéines
animales, du coup je ne regarde pas trop : je prends et je me dis que ¢a rééquilibre » Ent 5 (F,
25 ans, faible consommatrice)

1.4.2.4 Des produits issus de I'industrie agro-alimentaire

Bien qu’une certaine confiance se développe nécessairement avec I’intégration de certains
PAV dans le modele alimentaire, ceux qui en consomment occasionnellement, par contre,
émettent quelques suspicions. En effet, avant d’étre intégrés aux habitudes, ces produits doivent
étre achetés. Les individus sont face a des aliments peu familiers, transformés, aux nombreux

ingrédients inconnus, emballés et gratifiés d’allégations. Il peut étre ardu de juger par soi-méme
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de la qualité —et de I’innocuité—de ces produits. L’industrie agro-alimentaire, a I’initiative du
développement de ces produits, parviendrait a toucher son cceur de cible en jouant sur une
communication responsable qui fait écho a ses attentes :
« C’est une bonne chose pour le moment que ce »est pas qu ‘un effet de marketing, et je crois
qu’il y a quand méme beaucoup de ¢a ! /...7 Ah je pense que ¢a va se développer parce gu’avec
la mode et le marketing ¢a marche bien ! C’est depuis gu’il y a un marketing sérieux que ¢a
s est développé. 1l y a eu beaucoup de communication et que ¢ca marche, et la preuve, ils vous

financent, ils financent des émissions de zé/é... je ne suis pas contre, tant gu 'on ne m’empéche
pas de manger mon beefsteak. » Ent 15 (F, 79 ans, moyenne consommatrice)

« Oui, je pense que pour le coup c’est plutdt la demande qui crée [’offre. [...] Il y avait une
attente qui a été bien comprise par les industriels qui se sont emparés du marché. » Ent 20 (H,
35 ans, végétarien)

Mais les PAV n’ont réussi a endosser cette image que pour une partie des répondants. La
transformation industrielle de ces produits dérange les consommateurs qui ne recherchent pas
des produits pour remplacer la viande. Cette recherche de naturalité et de produits bruts est
souvent présente dans le discours des enquétés, et entre en contradiction avec les représentations
des PAV.

On observe ici que les répondants mettent en place deux moyens de réassurance lorsqu’ils
sont faces a des PAV peu familiers. Ces techniques permettent d’intégrer les nouveaux aliments

a une catégorie alimentaire préexistante et ainsi de pouvoir les consommer sereinement :
- Ils rapportent le produit a des préparations culinaires qu’ils connaissent et maitrisent :

« C’est des céréales mélangées mise dans une chapelure et frit, ce n’est pas transformée en soi,
¢ est juste préparé d 'une autre fagon. On peut les acheter comme ¢a mais on peut aussi les faire
nous-méme : c’est ¢a la différence. » Ent 14 (F, 55 ans, moyenne consommatrice)

- Ils essaient d’évaluer visuellement les composants du produit. Plus les éléments seront
facilement identifiables, plus 1’acceptabilité de la consommation du produit sera forte.

Dans le cas contraire, les projections de consommation seront difficiles :

« La forme saucisse, on ne voit pas du tout ce qu il y a dedans, ¢ est assez perturbant. C’est pas
comme dans les steaks de céréales, on voit quand méme quels types de céréales il y a dedans.
Ca c’est important. La on ne sait pas ce qu il y a dedans, il faut quand méme savoir d’ou vient
ce que tu manges, de quel aliment ¢a vient. » Ent 11 (F, 27 ans)

1.4.2.5 Attentes des répondants envers les PAV
L’ensemble des répondants ont observé une croissance des PAV disponibles dans leurs lieux
d’approvisionnement, que ce soient les grandes surfaces ou les magasins d’alimentation

spécialisée. Mémes s’ils ne connaissaient pas tous les PAV présentés en photos, la récente
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profusion des galettes et des tofus agrémentés a bien été remarquée. Mais pour les répondants,
cette généralisation de la consommation des PAV demande de les rendre encore plus
accessibles au niveau de la distribution et du prix de vente en comparaison a la viande.
L’esthétique et le gout des produits sont d’autres freins énoncés par les répondants
« |l faut que ce soit moins cher et que la viande soit plus chere. Mais pour [’instant ¢ ’est une
guestion de marché. Si c’était moins cher, ils seraient dans le magasin en bas de chez moi et

Jj 'en achéterais surement. Mais pour le moment ils ne sont pas assez distribués. » Ent 1 (H, 27
ans)

« Dans la variété aussi, il y a du travail : pour que les personnes qui ne franchissent pas le pas
de manger moins ou plus de viande ne le fasse pas parce que les alternatives proposées ne sont
pas a leur gout. /...] C’est positif qu’on aille vers ces produits méme si dans une démarche
prosélyte pour amener des gens & consommer moins de viande, j ‘aurais du mal a convaincre
des gens en m ’appuyant sur ces produits. 1l y a beaucoup de progres a faire en apparence et au
niveau du gout. » Ent 20 (H, 35 ans)

Ces dernieres citations soulignent un probléeme de visibilité des PAV dans les lieux
d’approvisionnement. Pendant notre courte période d’observation, les personnes qui allaient
dans le rayon des PAV étaient uniquement celles qui en consommaient, les autres passaient leur
chemin. Parmi eux, une majorité prenait seulement les produits dont ils avaient I’habitude de
maniére rapide et instinctive. Ce comportement d’achat est soutenu par une rationalité en
routine (Poulain, 2002-1), c’est-a-dire des actions programmeées dans le passé qui évitent la
charge mentale qui accompagne la prise de décision. Ces mini-scénarios préétablis réduisent la
possibilité de découverte de nouveaux produits. Les variations entre les produits choisis sont
minimes, de 1’ordre des différents agréments ajoutés a la galette ou au tofu. Ainsi la variété des

produits consommeés est bien inférieure a celle des produits disponibles.

Un moyen pour sortir de ces répétitions décisionnelles a souvent été énonceé : le besoin
d’accompagner le consommateur de PAV lors de ses premiers achats pour présenter le produit,
expliquer sa préparation et donner des idées de plat a faire avec. Pour certains répondants, cet
accompagnement sur la préparation de produits inconnus serait préféré aux produits qui se
rapprochent de la viande. L’écart a parcourir pour consommer de nouveaux produits serait plus
grand que ceux qui ont une forme familiére mais correspondrait mieux aux attentes de produits
bruts, naturels et avec une apparence végétale. Cet accompagnement serait également
nécessaire a cause du prix, qui est considéré comme assez ¢élevé. L’achat d’un produit inconnu
et cher rendrait les consommateurs plus frileux:

« Il ne faut pas copier la maniere dont sont vendus les produits d’origine animale. D ’étre plus
inventif... et puis plus valoriser les matiéres brutes. Le tofu blanc... ben oui il est blanc, mais
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qu’ils nous expliqguent comme le préparer, gu’ils nous donnent des infos, des mélanges pour
nous montrer comment le manger mais pas inventer une saucisse de tofu. Plutdt nous informer
comment transformer ce type de produit que /’on a moins /’habitude de faire au lieu de copier
les steaks, saucisses qui sont associés a la viande. Il faut gu’ils se trouvent une identité
différente. » Ent 11 (F, 27 ans, faible consommatrice)

« Ce que je regrette, c’est que dans les magasins bio il n’y a pas assez d’animation et comme
on connait pas, on n’ose pas. Comme ¢a coute quand méme 4-5 € on hésite a acheter de peur
que ca ne plaise pas » Ent 16 (F, 54 ans)

« Mais surtout que ce ne soit pas trop chimique, que ce soit clair aussi au niveau de
[’environnement, que ce ne soit pas testé sur les animaux... que ce soit le plus possible en accord
avec les problématiques actuelles (réchauffement climatique). /...] Qu’il y ait une meilleure
tracabilité, gu 'on soit plus en contact direct avec les industries qui créent ces produits, qu’il y
ait plus de petites industries qui se démarquent, qui créent du paté végétale sur le marché mais
que ca se développe plus localement, que ¢a s ancre dans les habitudes. » Ent 4 (H, 23 ans,
végétarien)

« Il faudrait peut-étre mettre /’accent sur les produits de base avec lesquels ils opérent une
transformation. Et peut-étre qu 'ils parlent des producteurs de soja avec une notion équitable,
mettre en valeur cet aspect-la. » Ent 20 (H, 35 ans)

1.4.3 Triade

1.4.3.1 Rationalités mises en avant pour expliquer les rassemblements effectués
L’analyse des rassemblements de 2 photos sur les 6 triades présentées aux répondants font

apparaitre 5 types d’argumentaires appuyant leurs choix :

- L’appréciation présente 1’avis du répondant sur le produit. Elle peut étre positive ou

négative. Cela permet d’évaluer ’envie de consommer ’aliment ;

- L’apparence comprend toutes les informations organoleptiques énoncées par les
répondants sur I’aliment. Ce peut €tre sur le gout, la texture, la couleur ou encore la

ressemblance a un autre produit ;

- La projection dans un contexte de consommation correspond a la situation dans
laguelle un aliment va étre consommé ou son intégration dans un plat. Les
rassemblements ou isolements seront motivés par un univers de consommation

proche ;

- Lapréparation concerne la mise en ceuvre, la cuisine imaginée ou déja pratiquée par

le répondant et nécessaire pour la consommation d’un aliment ;
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- La composition comprend tout ce qui reléve d’estimations des ingrédients ou a
I’inverse lorsque les répondants expliquent manquer d’information sur les composants

d’un produit.

L’appréciation est de loin le moyen le plus utilisé pour expliquer les choix des répondants.
I1 est mobilisé 81 fois, alors que le second type d’argumentaire est la projection qui n’apparait
que 46 fois, suivie par I’apparence (39 fois). En revanche, la préparation et la composition ne

sont apparues que 20 fois chacun.

Ces fréquences d’apparition s’expliquent par le fait que la plupart des produits présentés
n’étaient pas connus des répondants. Ayant peu d’informations pour évaluer les produits, c’est
avant tout des réactions instinctives, touchant directement a I’envie de consommer le produit
ou non qui ont été énoncées. La projection arrive naturellement en seconde position, puisque
par I’intégration d’un produit inconnu dans un contexte familier il est plus aisé de I’appréhender
et ainsi de maitriser les criteres de son évaluation, comme nous 1’avons vu avec I’importance
du contexte de consommation. L’apparence permet, quant a elle, une premiére approche du
produit afin de le rattacher a une catégorie d’aliments plus familier. Elle est mobilisée moins
systématiquement que la projection, néanmoins elle intervient avant cette derniére puisqu’en
fonction du rapprochement catégoriel, le produit sera projeté dans un contexte ou 1’autre. La
préparation demande une meilleure connaissance initiale du produit : soit d’avoir déja assisté a
sa préparation, soit que le produit soit assez proche d’un produit familier pour pouvoir
transposer sa préparation. De méme pour ce qui concerne la composition : elle requiert de
connaitre le produit, ou au contraire, elle intervient lorsque le produit n’évoque rien de familier

pour le répondant.

1.4.3.2 Résultats des triades

Vous trouverez en annexe le détail de 1’analyse des triades et de chaque produit présenté.

Trois triades (n°2, n°5, n°6) sur les six présentées ont eu des rassemblements qui ont fait
consensus parmi les répondants (soit choisis au moins 10 fois sur 17 répondants a avoir

participé).

Le niveau de familiarité est décisif dans 1’explication des rassemblements : chaque fois
qu’une mise en paire fait consensus, le niveau de connaissance des produits permet de retrouver
les choix de réunion. Inversement, la triade n°4 est la seule a étre aussi disparate dans les
rassemblements effectués. Cela s’explique sans doute par le fait que les trois produits présentés

sont peu familiers des répondants.
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Ensuite interviennent les différentes rationalités qui ont été developpées précédemment pour

justifier des choix effectués. Nous allons les détailler en passant en revue chaque triade :

o

[ 2 5 5 .. \
1% triade : 22 k X 15° : ﬂ— 14 ¢ &,

Le rassemblement principal (22-15) est basé sur 1’apparence similaire des produits qui
permettent une projection dans un méme univers de préparation et de consommation. Ce sont
ces deux produits qui sont percus comme les plus familiers, alors que le dernier est peu connu

et faiblement apprécié.

2¢me triade : 11

Le rassemblement principal (16-21) est fondé sur un niveau d’¢laboration des produits
commun qui implique dans la préparation un investissement différent du dernier produit (11).
L’appréciation de ces produits est fonction du niveau de familiarité a la cuisine végétarienne

qui va étre décisif dans le rassemblement.

9 ..-j-18 E

Il 'y a eu un faible consensus sur le rassemblement principal (1-18), qui est fondé sur

3%me triade : 1

I’appréciation positive de ces 2 produits. Un second mode de lecture se fait par I’intégration de
ces produits dans la structure du repas : le rassemblement sera alors différent (9-18). Ces deux
produits correspondent a un usage périphérique et occasionnel du repas, alors que le dernier (1)
s’integre dans le plat principal. L’absence de consensus pour cette triade peut s’expliquer par

le manque de familiarité des trois produits pour les répondants.
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Cette triade n’a pas de rassemblement principal. Les produits présentés sont trop ¢loignés

48 triade : 6

des habitudes alimentaires pour qu’il puisse y avoir un consensus dans 1’évaluation entre les
répondants. Ainsi I’appréciation par rejet de certains produits (alternativement le 5 et le 13) et

le contexte de consommation vont permettre de déterminer des rassemblements.

.

5éme triade : 3 |

La paire principale (3-20) est fondée sur la familiarité et I’appréciation des produits
rassemblés, au détriment du dernier qui est —comme dans la triade n°1- rarement identifié

correctement par les répondants.

6™ triade : 2

Ces trois produits sont peu familiers et font tous les trois références a des produits carnés.
L’¢élément décisif dans le rassemblement sera cette fois-ci I’appréciation des répondants. Ainsi
un produit sera particulierement rebutant (2), provoquant le rassemblement des deux autres (8-
17). La structure du plat renforce cette mise en paire : celui qui est mis de c6té serait central
dans une assiette de type composé, les autres nécessiteraient d’€tre intégrés dans une

préparation, I’assiette serait de type mélangé.

1.4.4 Catégorisation
Les produits présentés étaient pour la plupart inconnus des répondants. Le regroupement
des photos entre elles nous a permis d’évaluer les critéres employés pour organiser une nouvelle

catégorie d’aliments et les différentes branches qui la constituent.

129



1.4.4.1 Modes de catégorisation

On observe différents raisonnements qui permettent la répartition des PAV en catégories.

De méme que pour les triades, la familiarité et I’appréciation dictent trés majoritairement le
mode de catégorisation. Cependant, ce ne sont qu’exceptionnellement les seuls explications
énoncés par les répondants. Une diversité de raisonnements permet la mise en catégorie de ces
produits. Elle est corrélée au nombre de groupes formés : plus ils sont nombreux, plus il y aura

de diversité dans les arguments mobilisés.

18 répondants ont effectué ce travail de catégorisation : ils avaient pour consigne de ne pas dépasser 5

groupes. Voici leur répartition en fonction du nombre de groupes effectués :
- 5 groupes : formés par 8 répondants
- 4 groupes : formés par 8 répondants
- 3 groupes : formés par 1 répondant
- 2 groupes : formés par 1 répondant

L’unique personne a avoir fait deux groupes s’est fondée seulement sur son appréciation
des produits. On peut voir la mise en place d’une fronticére nette entre les produits familiers et
consommés et les produits inconnus et dépréciés. De maniere caractéristique, ce serait une
réaction néophobe face a de nouveau produits :

« Premier groupe : produits que j ‘aime bien.

Deuxiéme groupe : je n’aime pas OuU je ne connais pas, en tout cas ce sont ceux que je
n’acheterais pas » Ent 17 (F, 67 ans)

Les différents modes de catégorisation repérés au sein de ce panel de répondants sont

présentés ci-dessous.

- Catégorisation par rapport a 1’appréciation des produits

Ce mode de catégorisation organise les différents groupes de PAV en fonction de leur

niveau d’appréciation par le répondant :

« Groupe 1 : c’est ce que je considére comme trés bon. Je connais et que j ‘adore, je trouve ¢a
vraiment tres bon. « Trés bon »

Groupe 2 : je connais et je trouve bon, et que je vais consommer habituellement. « Bon »
Groupe 3 : c’est des produits qui sont gustativement peu intéressants mais je peux en faire
guelque chose, au niveau créatif je trouve ¢a intéressant mais ¢a demande de la préparation.
Ca peut étre intéressant. Ca demande de la préparation. Alors que les premiers sont rapides, il
n’y a plus qu’a réchauffer.
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Groupe 4 : tout ce que je n’acheterais pas parce que ¢a ressemble a de la viande ou que je ne
connais pas » Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

On voit ici que ’appréciation est la rationalité principale, mais que la préparation intervient

également dans la classification des produits.

- Catégorisation par rapport a la familiarité des produits

Cette rationalité permet d’appréhender le camaieu des produits, allant de ceux qui sont
reconnus comme pouvant intégrer le régime alimentaire aux « OCNI » que le répondant ne
connait pas et n’a jamais consommé. On observe une récurrence de cette organisation de la
catégorisation allant du groupe des aliments consommés et appréciés en passant par les aliments
goutés mais peu appréciés puis par les aliments éventuellement consommables, pour finir avec

les PAV inconnus, et souvent dépréciés.

Les galettes de céréales et le tofu sont en téte des PAV les plus familiers. Ils sont intégrés
aux habitudes alimentaires et font I’objet d’une rationalité en routine pour faciliter les décisions

d’achats :

« C’est ceux que j ‘acheterais les yeux fermés, sans trop réfléchir » Ent 16 (F, 54 ans)
Puis il y a des aliments intermeédiaires, qui sont a la frontiere des habitudes de consommation
. ils ne sont pas toujours consommeés, mais ils ont déja éte vus ou bien se référent a un produit
familier. Ceux-la peuvent attiser la curiosité des répondants :

« lls m’interpellent parce que je pense en avoir déja vu certains et, on peut les cuisiner et en
faire quelque chose. » Ent 18 (F, 40 ans)

Les produits ressemblant a de la viande se trouvent généralement dans le groupe qui est trop
peu familier pour inspirer confiance aux répondants :
« Tout ca m’inspire assez peu, ¢a ressemble & de la viande soit de mauvaise qualité, soit

transformée. Du coup je préfére acheter un vrai filet de poulet. Ca fait pas sens de manger un
truc comme ca. Je les appellerais « les ratés » ou les « pas pour moi » Ent 5 (F, 25 ans)

- Catégorisation par leur utilisation dans différents contexte de consommation et leur
mise en euvre

Les répondants qui sont familiers de la culture alimentaire végétarienne connaissent un plus
large panel de produits que la moyenne. L’organisation des groupes va se faire en fonction des
situations de consommation appropriées a différents types de PAV. La structuration du repas et

le positionnement de ces PAV a l’intérieur du plat va aussi €tre mobilisée pour former
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differentes classes de produits. Va également étre prise en compte la préparation des produits

qui est associée au contexte et a la structure du plat contenant les PAV :

« Groupe 1 : ¢’est plus la catégorie pour faire des plats ... tu vas devoir les travailler pour leur
donner du gout. Je ne chercherais pas a imiter des plats avec de la viande. Ca, ¢ est associé au
quotidien.

Groupe 2 : ¢’est plus des substituts de viande : tu »as pas besoin de vraiment travailler dessus,
il faut juste rajouter la sauce et ¢a va remplacer la viande dans un vrai plat. Tu vas remplacer
la viande dans les « repas classiques ». La je les utiliserais pour faire des plats qui sont
traditionnellement avec de la viande.

Groupe 3 : ¢a va étre des trucs rapide comme dans un sandwich ou a faire chauffer rapidement,
je le mangerais comme ¢a. Je le mangerais pas comme un plat, dans un repas a la va-vite, moins
institutionnalisé.

Groupe 4 : c’est des plats plus déja tout fait, comme des plats préparés. Il n’y a besoin plus
besoin que de le réchauffer. Je les laisserais tels quels. Alors que le groupe 2 ne demande pas
de préparation en soi, mais je lui cuisinerais avec d’autres choses. Ca va étre juste un
accompagnement. Ce sera pour des repas plus rapides. » Ent 12 (F, 30 ans)

- Catégorisation par rapport a leur apparence

Le classement des groupes peut se faire en fonction des données organoleptique du produit.
On retrouve cette organisation chez les répondants qui sont plutdt néophiles : n’étant pas rebuté
par I’aspect des produits qu’ils ne connaissent pas, ¢’est un regard curieux et neutre qui sera

porté sur eux lors de leur catégorisation :

« Groupe 1 : J'ai fait un groupe « céréales - substitution de viande » qui me donne envie
Groupe 2 : Apres j ai mis tout ce qui me fait penser au tofu

Groupe 3 : Apres j ai mis les trucs panés

Groupe 4 : je les ai mis ensemble pour /’apparence un peu granuleuse ...

Groupe 5 : je pense gu il y a un effet de couleur, ¢a me fait penser a des gateaux. J imagine que
si on change leur forme ils seraient tous un peu pareil, avec la méme texture. » Ent 11 (F, 27
ans)

- Catégorisation par rapport a leur ressemblance a de la viande

Ce rassemblement se fait aussi par rapport aux caractéristiques organoleptiques estimées
des produits, mais avec en référence les produits carnés. Deux catégories antagonistes sont
observées : les produits se rattachant a de la viande, et ceux qui ne font pas reférence a ce
produit:

« Ga c’est la tentative de créer des aliments pour des végétariens qui cherchent & consommer
des produits qui ressembleraient a de la viande de pres ou de loin » Ent 20 (H, 35 ans)

« C’est tout ce qui est relativement bien identifié comme n’étant pas de la viande, et ¢ ’est des
préparations un peu revenue, grillées, j anticipe la texture le gout parce que je les connais. Je
la nommerais « protéines végétales ». Ent 6 (F, 37 ans)
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1.4.4.2 Ordonnance des groupes
La plupart des répondants présentent leurs groupes du plus positif au plus négatif :
« Ceux qui me font le plus envie cest le 1" groupe parce que c ‘est connu, le 2°™ groupe aussi,

J'en mange de temps en temps, j en raffole pas mais j'en mange. Et les autres je ne les connais
pas ou bien ils ne me font pas du tout envie ! » Ent 10 (F, 27 ans)

Mais certains font I’inverse :

« Le groupe 1 : Ceux que j ai pas envie de manger.

Le groupe 2 : « oui, de temps en temps »

Le groupe 3 : « ¢a fait déja partie de mes routines ou je vois tres bien comment les intégrer » »
Ent 10 (F, 34 ans)

« Groupe 1 : ceux qui ne me plaisent pas, que je ne veux ni acheter, ni manger

Groupe 2 : les curiosités, a tester : ¢’est quand je vais au magasin bio, je vais prendre un truc
gue je ne connais pas.

Groupe 3 : j‘achéterais aussi mais ¢ ’est des agréments festifs, a faire découvrir aux amis.
Groupe 4 : jacheterais les yeux fermés, sans trop réfléchir » Ent 16 (F, 54 ans)

Cette présentation des produits pourrait étre associée a une recherche de preuve de
I’innocuité de son alimentation. Présenter en premier le groupe que 1’on ne mangerait pas
pourrait attester de I’insécurité associée a 1’acte alimentaire. On retrouverait cette ordonnance

des catégories surtout chez les personnes a tendance néophobe.

1.4.4.3 Retour sur la catégorisation

Ceux qui ont organisé leur classement par d’autres rationalités que 1’appréciation et la
familiarité étaient décontenancés lorsqu’ils devaient expliquer leur choix, annongant qu’ils ne
savaient pas ce qui avait motivé ces rassemblements. 1l serait donc plus instinctif de fonder des
catégories d’aliments par rapport a la familiarité et I’appréciation plutdt qu’en étant guidé par

des concepts de rassemblement plus généraux comme par taxinomie.

La formation d’une nouvelle catégorie alimentaire doit se faire obligatoirement en étant
associé a des situations de consommation établies. Elle doit se frayer une place par rapport a
I’emboitement des autres catégories d’aliments déja existantes dans un modele alimentaire. On
constate que les PAV déja consommés s’inteégrent comme catégorie alimentaire a part enticre
pour ceux qui en connaissent un certain nombre. Néanmoins, pour ceux qui en connaissent peu,
les PAV ils s’intégrent a une catégorie alimentaire et & un emploi déja existant, tels des produits
annexes mobilisables dans les mémes contextes de consommation que des produits plus
familiers. On observe une parcellisation des produits entre ceux qui se rattachent a une autre

catégorie alimentaire plus familiere et ceux qui trouvent une certaine indépendance.
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2 Retour sur les hypotheses

A présent nous allons mettre en paralléle I’analyse détaillée qui vient d’étre présentée avec

nos hypothéses de recherche. Ainsi, nous pourrons les confronter a ce qui est remonté du terrain.

- Théme 1 : Qui sont les consommateurs de PAV ?

o Hypothese 1.1 : Ce seraient des citadins au capital culturel élevé, de moins de
50 ans, plutdét des femmes avec une alimentation végétarisée qui auraient
effectué une baisse de leur consommation de produits carnés. Ce changement
qui les aurait amenés a consommer des produits analogues a la viande. lls

seraient sensibles a I'environnement, a leur bien-étre et au bien-étre animal.
Effectivement, on retrouve parmi les répondants une majorité de personnes qui possédent
ces caractéristiques sociodémographiques et ont effectué ou sont en transition vers une moindre
consommation de viande. Leur consommation de PAV est pour la plupart associée a cette
végétarisation du modele alimentaire. Les raisons avancées se concentrent autour d’intéréts

pour la cause animale sous-tendue par une volonté de prendre soin de sa santé.

o0 Hypothése 1.2 : Ce seraient aussi des individus de plus de 50 ans soumis a des
injonctions de réformes de leur régime alimentaire par des instances de santé.

On observe également ce profil chez les enquétés : leur consommation des PAV est

occasionnelle, ils restent en périphérie de leurs habitudes alimentaires. Cela s’explique parce

qu’ils ne sont pas d’aussi bonne source de plaisir en comparaison de la viande qu’ils remplacent

de temps en temps. La baisse de consommation de viande de ces mangeurs est assez faible et

s’effectue sur le long terme. Comme ce changement est imposé de 1’extérieur, il n’est pas

toujours accepté.

- Théme 2 : Comment les PAV sont-ils intégrés dans le régime alimentaire ?

Sous-theme 2.1 : Comment se construit la catégorisation pour ces produits ?

o La catégorisation des PAV se fait en fonction de leurs caractéristiques et du
rapport qu’ont les individus a la viande :

Le rapport & la viande influence le niveau de familiarité qu’auront les individus avec la
culture alimentaire végétarienne, et c’est cette variable-la qui améne aux différentes

catégorisation des produits analogues a la viande. Les caractéristiques de ces produits vont étre
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importantes dans le choix de consommation des individus, en fonction des attentes qu’ils en

ont.

o Hypothese 2.1.1: Les PAV se rattacheraient a la catégorie des viandes et
s’intégreraient dans un contexte de consommation équivalent a celui des
produits carnés. Ce seraient les aliments carnés transformés (produits traiteurs,
charcuterie) qui permettraient ce rassemblement. Les PAV seraient évaluées
selon les critéeres de cette sous-catégorie. Ces produits permettraient la
conservation de la structure des plats et des repas et seraient une étape vers une
structure de plat de type mélangé.

On retrouve typiguement cette catégorisation chez les consommateurs moyens de viande,
qui consomment peu de produits analogues a la viande en fréquence et en variété. Le
rattachement par les produits carnés transformés se retrouve également chez les autres types de
mangeurs de PAV. Cependant, les représentations des aliments issues de 1’agro-industrie étant
percus assez négativement, cela ne joue pas toujours en leur faveur. En revanche, pour les
faibles consommateurs de viande, la consommation de PAV permet effectivement de maintenir
une structure familiére des plats tout en effectuant une réduction des produits carnés dans leur
alimentation quotidienne. On observe que plus les PAV sont intégrés au régime alimentaire,
plus il y a une transition de la culture culinaire traditionnelle & une culture culinaire
végétarienne. Ce qui impliquerait une réorganisation des plats vers une structure plus mélangée
que composée. Mais cette derniére interprétation nécessiterait d’étre appuyée par une recherche

plus approfondie sur I’évolution des régimes alimentaires en voie de végétarisation.

o Hypothéese 2.1.2 : Les produits analogues a la viande se rapporteraient a une
categorie alimentaire de produits végetaux.

Nous n’avons pas observé dans nos entretiens qu’une telle association entre les PAV et les
autres catégories végétales était faite. Notamment parce que la catégorie des féculents et les
PAV ont des représentations nutritionnelles différentes pour les répondants. La premiere
apporte des glucides alors que les seconds sont sources de protéines. Ainsi, ils restent

complémentaires et sont bien mobilisés ensemble dans un méme repas.

o Hypothése 2.1.3: Les PAV sont percus comme une catégorie alimentaire
autonome. Cela signifie qu’ils ont été intégrés au régime alimentaires, ainsi ils
sont assez familiers pour que les individus puissent les évaluer selon des criteres
qui leurs sont propres.

Nous avons remarqué que les individus qui percoivent les PAV comme une catégorie

autonome sont ceux qui les ont effectivement intégres dans leur modéle alimentaire. Cependant
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il semblerait que pour en arriver 1a, les PAV doivent d’abord passer par une premiere phase ou
ils sont évalués selon les criteres de la catégorie des viandes. On peut rattacher cette
consommation au processus de végétarisation de 1’alimentation. Ainsi on observe un double
effet d’entrainement, car cette transition alimentaire amene a une utilisation plus fréquente des
PAV a la place de la viande et dans le méme temps permet leur constitution en une nouvelle
catégorie. Ceci est possible parce que plus la fréquence de consommation est forte, plus la
familiarité au produit augmente et permet une diversification des PAV, qui entraine
I’établissement de critéres d’évaluation propre a ces nouveaux aliments. Cette autonomie
impacte a nouveau le processus de végétarisation puisque les PAV sont moins comparés aux
viandes, le plat peut donc évoluer vers une structure mélangée associée au «vrai repas

veégétarien ».

Sous-theme 2.2 : Modalités d’introduction

o0 Hypothese 2.2.1 : L’introduction des PAV dans le modéle alimentaire se fait par
et dans le contexte du repas et de la cuisine au travers de plats familiers et qui
s’inscrivent dans le quotidien.

C’est effectivement 1’un des facteurs qui jouent sur I’intégration dans le régime alimentaire.
Nous avons pu voir lors de la présentation des produits en photos que le fait qu’ils ne soient pas
mis en contexte pouvait rendre plus difficile I’évaluation des produits qui n’étaient pas familier.
La familiarité, justement, passe par l’intégration des aliments dans un contexte de
consommation défini : la plupart des répondants utilisent la projection dans une situation pour
parler des PAV, méme ceux qu’ils ne connaissent pas. Ceci renvoie au « triangle du manger »
théorisé par Jean-Pierre Corbeau : tout aliment est consommé dans un contexte spécifique qui
va orienter la perception qu’en aura le mangeur. Le rattachement d’un aliment nouveau a un
univers familier permet sa consommation de maniére sereine, car il passe de la nature de produit
comestible a celui d’aliment culturel accepté par la communauté. Ainsi, une fois que les
répondants ont eu une premiére expérience des PAV, leur intégration dans une structure de plat
habituelle est assez aisée. Ainsi les PAV qui demandent des préparations spécifiques et qui ont
des gouts nouveaux par rapport a ceux que connaissaient les individus. lls sont donc plus

difficiles a intégrer dans un contexte de consommation et donc au modele alimentaire.

o Hypothése 2.2.2 : Ces nouveaux aliments seraient consommeés dans des plats de
type mélanges plutot que composes. Car I’introduction d’aliments peu familiers
dans un plat serait facilitée parce qu’on ne pourrait pas complétement les y
distinguer, ce qui détournerait leur évaluation vers une appréciation de
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I’ensemble du plat. En plus, on retrouve cette organisation du plat plutdt chez

les individus jeunes, ce qui correspondrait au profil établi dans 1’hypothése 1.1.

En effet, ce sont les individus qui consomment le moins de viande qui ont une structure de
plat plutét mélangé. Et par corrélation, ce sont également eux qui font une plus grande
consommation de PAV. Néanmoins, cette hypothése n’est que partiellement validée parce que
les PAV sont mobilisés surtout chez les personnes qui cherchent consciemment a remplacer la
viande dans un plat plutét de type composé. Il faudrait approfondir cette question de la
structuration des plats au cours d’une autre recherche, peut-étre en utilisant un protocole photo

sur les plats contenant des PAV préparés par les enquétés.

0 Hypothese 2.2.3 : Les produits qui s’intégreraient le plus facilement seraient
ceux qui sont différents de la viande mais qui peuvent avoir des éléments de
références communs (préparation ou place dans le plat identiques). Mais un
produit trop peu familier serait déprécié parce qu’il serait trop éloigné des
systémes d’évaluation établis, ce qui provoquerait un rejet si I’individu est plutot
néophobique. En revanche, si la curiosité 1’emporte, alors cette premiere
expérience pourrait permettre 1’établissement d’une nouvelle catégorie avec ses
criteres propres.

On retrouve bien chez les répondants le besoin qu’un nouvel aliment ne soit ni trop proche,
ni trop éloigné du mangeur, comme pour les animaux dont sont issus les produits carnés.
L’exemple le plus typique est celui de la galette de céréales qui se consomme facilement,
notamment parce que c’est le PAV le plus distribué et qui propose le plus de références depuis
le plus longtemps sur le marché. Ce sont donc des produits percus comme relativement familier.
Ainsi s’intégrent-ils assez facilement dans les régimes alimentaires. Mais ceci n’est possible
que parce qu’elles correspondent a I’usage que 1’on peut avoir d’un steak haché, et qu’elles
prennent facilement sa place tant dans 1’assiette que dans la préparation et au niveau des apports
protéiques estimés. Ainsi ce type de PAV répond aux deux manieres d’appréhender un nouvel
aliment pour ces répondants : par la reproduction en cuisine et par la reconnaissance des
composants utilisés dans le produit. De maniére générale, cela se vérifie sur I’ensemble des
PAV qui ont été montrés : c’est en fonction du niveau de familiarité avec le produit que va se

jouer I’appréciation et en finalité I’intégration dans les habitudes alimentaires.

Nous avons egalement observé que 1’on ne peut pas parler de néophobie ou de néophilie par
rapport aux discours obtenus dans les entretiens. Lorsque 1’on pensait voir de la néophilie par
rapport a des produits rarement connus, il était plutdt question de familiarité avec ces produits

ou bien avec la culture vegétarienne a laquelle ils se référaient. Ainsi, ce qui joue surtout dans
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I’acceptation d’un nouveau produit est la culture alimentaire et I’effet modéré de 1’incongruité

d’un produit par rapport a cette derniére.

- Théme 3: Quelles sont les raisons qui amenent les individus a la consommation de
PAV ?

o Hypothése 3.1 : Les PAV seraient principalement la réponse a une anxiété trop
forte liée a la consommation de produits carnés, ils permettraient de les éviter
tout en conservant les habitudes de consommation intactes. Le maintien de la
structuration du plat et donc de la commensalité lors des repas partagés avec des
personnes consommant de la viande seraient fondamentale dans cette transition.
Cette consommation de PAV serait motivée par des arguments sanitaires (vis-a-
vis de sa santé, dans la recherche d’un équilibrage nutritionnel) et/ou éthiques
(vis-a-vis des animaux, de la sécurité alimentaire de I’ensemble de la population
ou de I’environnement).

Comme nous 1’avons déja énoncé, la présence des PAV permet de réduire confortablement
la consommation de viande. On a pu voir que les répondants ont des attentes importantes vis-
a-vis de ces produits sur leurs apports nutritionnels et sur leur éthique de production. Par contre,
en ce qui concerne la commensalité des consommateurs de viande, elle ne semble pas
particulierement influencée par les PAV, car lors des repas occasionnels ils acceptent volontiers
de manger des produits carnés. En revanche, les PAV peuvent étre utiles lors des repas festifs
pour les végétariens, mais ils ne sont pas forcément consommés comme équivalent a la viande :

ils prendront plutét la place d’un aliment supplémentaire a la disposition de tous les convives.

De maniére générale, les PAV sont surtout mobilisés dans la sphére privée, au quotidien.

o Hypothése 3.2 : La consommation de PAV serait guidée par une volonté de
distinction sociale. Ces produits sont chers et la volonté de reduire sa
consommation de viande est largement un phénoméne qui touche les groupes
sociaux au capital culturel élevé. Leur consommation serait associée a une
symbolique de «meilleur » consommateur, qui Serait un consommateur
responsable.

Ce serait plutot par I’acte de végétarisation de 1’alimentation, qui renvoie a une image
de consommateur « responsable », que se ferait avant tout cette distinction sociale. Les aliments
valorisés sont plut6t ceux qui sont bruts, végetaux et qui demandent un savoir-faire. Les PAV
associes a la culture alimentaire végétarienne qui nécessitent de la préparation répondent a ces
criteres. Ainsi certains PAV tel que le tofu, le seitan, les protéines de soja texturées, peuvent
servir de marqueurs sociaux forts. Le co(t de ces produits est aussi décisif pour leur
consommation : cela touche particulierement les plus jeunes répondants (moins de 30 ans) qui

doivent limiter leurs achats de PAV pour cette raison. Bien que ces produits tendent a se
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populariser avec leur développement, leur prix est un des principaux facteurs de sélection des
consommateurs (aux cotés de leur préoccupation pour la santé, I’environnement, et la cause

animale).

o Hypothése 3.3 : La consommation de PAV serait motivée sur le long terme par
une appréciation des produits. Ainsi les PAV doivent correspondre aux attentes
organoleptiques de la culture de ces consommateurs.

Sur le long terme, il est nécessaire que les produits soient appréciés, car dans le cas contraire
ils ne sont pas intégrés au régime alimentaire. Mais 1’appréciation est également importante lors
des premiers contacts avec un aliment. Nous avons pu le constater au travers des triades et de
la catégorisation : les individus classaient tres souvent les produits en fonction de la familiarité
et de leur appréciation des produits. C’est d’ailleurs un argument souvent présenté par les
consommateurs pour expliquer les raisons de leur consommation de PAV. En revanche pour
les faibles consommateurs de viande, 1’appréciation n’est pas la raison premiere qui les fait
consommer. Les PAV sont plutdt percus comme un outil pratique pour les accompagner dans

la végétarisation de leur alimentation.

Pour I’ensemble des répondants, c’est avant tout la praticité en termes d’utilisation, comme
aliment « bon a penser » en remplacement de la viande et comme réponse a des attentes en
termes d’éthiques et de santé qui favorise I’acceptation de la consommation de PAV. En

revanche, si I’appréciation est négative, elle jouera en défaveur de I’intégration d’un produit.
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Conclusion générale

Au cours de cette recherche, nous nous sommes intéressés aux caractéristiques des modeles
alimentaires des consommateurs de produits analogues a la viande, aux raisons et aux modalités

d’appropriation de ces produits.

La réduction de la consommation de viande ameéne a des pratiques de substitution et a la
mobilisation des produits analogues a la viande. Bien que les producteurs et les chercheurs qui
travaillent au développement de ces produits visent effectivement un remplacement de la viande
par ces produits, il était fondamental de comprendre si, effectivement, les consommateurs les

utilisent comme tel.

Ces mangeurs sont surtout des personnes qui ont réduit leur consommation de viande et qui
s’inscrivent dans une végétarisation de leur alimentation. Leurs fortes attentes en termes de
santé, d’environnement et de bien-étre animal les dirigent vers des produits végétaux associés
a des signes de qualités percus (label, localisation) ou symboliques (naturalité, brute).
Cependant le plaisir alimentaire et les contraintes extérieures a I’alimentation et surtout la
volonté de conserver une structure traditionnelle des repas les aménent a consommer des
produits analogues a la viande. Ces aliments sont foncierement attachés au quotidien pour la
plupart des répondants car ils sont surtout mobilisés pour leur praticité de préparation et

consommation tout en répondant également a leurs attentes.

La perception des produits analogues a la viande ne dépend pas seulement de ces aliments,
mais aussi de la facon dont ils sont reliés a d’autres produits, a la viande en 1’occurrence. Leur
intégration se fait dans un premier temps par un processus de catégorisation qui consiste a
évaluer un produit nouveau selon les critéres de la catégorie a laquelle il sera rattachée (Elzerman
et Al., 2015). Spontanément, il est apparu deux maniéres de classer ces produits par rapport a
la viande : par leur apparence, ou leurs caractéristiques organoleptiques. Si le PAV ne répond
pas aux criteres de goQt, de texture, et autres qualités sensorielles du produit auquel il se réfere,
cela risque d’amener le consommateur a le déprécier (Zellner et Al., 2004, cité dans Adise et
Al., 2015). La seconde maniere de raccorder ces produits a la viande sont par les caractéristiques
d’usage et nutritionnelles du produit. Les PAV ne ressemblant pas a la viande vont étre évalués

selon ces critéres. lls partagent avec la viande un contexte de consommation et/ou de
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préparation ainsi que des apports protéiques semblables. Cette premiere catégorisation permet
de les intégrer dans un contexte familier de consommation. Une fois qu’ils font partie des
habitudes de consommation, ils peuvent se constituer en une catégorie a part entiére, et sont
évalués selon leurs propres criteres. lls peuvent alors étre mobilisés dans des contextes de

consommation différents de la viande.

L’acceptation par les consommateurs des produits analogues a la viande dépend de la
combinaison de la familiarit¢ issue d’une exposition répétée a 1’aliment, de critéres
organoleptiques satisfaisants, et du niveau de réponse du produit aux attentes qui lui étaient
associées. L’intégration dans un contexte de consommation familier est significative de
I’acceptation du produit des consommateurs et indispensable pour son intégration au modele
alimentaire sur le long terme. Ainsi les PAV les plus consommeés sont les galettes de céreales,
mobilisables dans les mémes contextes de consommation que de la viande industriellement
transformée, tel un steak. Bien qu’elles ne lui ressemblent pas, elles sont familieres a ces

mangeurs car les composants et le processus de transformation sont aisément identifiables.

Le rapport a la viande est déterminant dans la consommation de PAV. Les individus qui
s’inscrivent dans une logique de végétarisation de leur alimentation dévalorisent les produits
carneés. lls vont se tourner vers les PAV car ceux-ci répondent mieux a leurs attentes : leur image
est meilleure en termes d’éthique sur le bien-étre animal et I’environnement, mais également
au niveau de la santé. En revanche, pour les individus qui ont une attirance forte pour la viande,
I’intégration des PAV dans les habitudes alimentaires sera plus difficile (Hoek et Al., 2011-1).
Notamment parce que les raisons de leur consommation sont trop faibles : ils le sont surtout
dans une optique de diversification de I’alimentation. Pour ces mangeurs, les PAV sont presque
toujours sous-estimés par rapport a la viande au niveau organoleptique, mais aussi du prix et de
la symbolique de force et de luxe. La viande n’est pas suffisamment remise en question pour
que son intégration dans le modele alimentaire traditionnel francais soit déstabilisée et amenent

a une substitution par des PAV.

Ce travail nous a amené a mettre en lumiére certains questionnements sur lesquels il serait
intéressant de focaliser de futurs recherches sur le sujet des produits analogues a la viande et
les comportements de végétarisation de 1’alimentation. Notre approche se concentrait avant tout
sur une analyse de ’ensemble des produits analogues a la viande par rapport au modéele
alimentaire. Les contraintes temporelles ne nous ont pas permis d’exploiter autant que possible
les résultats sur les catégorisations entre les aliments présentés en photos lors des entretiens. Se
focaliser sur certains de ces produits qui sont typiques tel que le tofu, les galettes de soja et un
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produit simili-carné, permettrait de mieux déterminer les différentes approches que 1’on peut
avoir de ces aliments. Par ailleurs, il faudrait examiner les parcours de vie de ces
consommateurs en observant 1’évolution de la structuration de 1’assiette et de la mobilisation
des PAV dans ces contextes par rapport a la végétarisation de 1’alimentation. Ces informations
ont parfois manqué a notre analyse, puisque notre étude se concentrait sur les modalités
d’intégration et les raisons de consommation des PAV. Ces données pourraient étre relevées
par un travail de rétro-projection et de récit de vie tel qu’a pu le mener Claire Lamine aupres
des consommateurs de produits biologique (2008). Ce devrait étre associé a une phase
d’observation des habitudes de structuration des assiettes, soit en allant directement dans les
foyers au moment du repas, soit en construisant un protocole photo a faire par les enquétés

lorsqu’ils s’apprétent a consommer des PAV.
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Annexe 1 : Guide d’entretien

Habitudes alimentaires

Construction du repas quotidien

Est-ce que vous pouvez me raconter comment se déroulent les repas chez vous ?

Vers quelle heure les repas sont pris ?
Structure du repas (entrée/plat/dessert)
Structure du plat (composée ou mélangeée)
Avec qui ?

ou?

Régime
Est-ce que vous suivez un régime particulier ?

Végétarien / végétalien

Pour quelles raisons (au moment de la décision et évolutions)

Vivez-vous avec des non-végétariens ?

Cela a-t-il eu un impact sur votre maniere d’acheter, de préparer des aliments et de
manger ?

Focus sur les Iégumineuses

Si je vous dis « légumineuses, a quoi est-ce que ¢a vous fait penser ?
Est-ce que vous mangez des légumineuses ?

Lesquelles ? Sous quelles formes ?

A quelle fréequence ? (quelle place dans le plat/repas ?)

A quoi est-ce di ?
Y a-t-il des moments/événements auxquels vous reliez cette consommation ?

Votre consommation de Iégumineuses a-t-elle évoluée ? (augmentation/baisse)
Est-ce que vous achetez des légumineuses ?
Est-ce que vous les cuisinez ? Quelle préparation ?

Ou ? A quelle fréquence ? (Faites-vous en sorte de toujours en avoir?)

Faut-il manger des légumineuses selon vous ?
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- Devrait-on en manger plus/moins ? Les recommandez-vous ?

Y a-t-il des occasions pour manger des légumineuses ? En consommez-vous lors des repas

festifs ?

Focus sur la viande

Qu’est-ce que vous entendez par « viande » ?
Quelles viandes mangez-vous ?

Votre consommation de viande a-t-elle évoluée au cours des 5 derniéres annéees ? Dans quel

sens (augmentation/baisse) ? A quoi est-ce di ?

- Aquelle fréquence ?

- Dans quelles situations mangez-vous / ne mangez pas de la viande ?

- Vous avez une préférence pour un type de viande ? (blanche, rouge, charcuterie, brute ou
transformée)

- Comment cela s’est-il passé ? Ces changements ont-ils entrainé d’autres modifications de
votre régime alimentaire ?

- Qu’est-ce que ces changements vous ont apportés ?

- Qu’en a pensé votre entourage ? (sur le court/long terme ?)

Est-ce que vous achetez de la viande ?
Est-ce que vous la cuisinez ?
Selon vous, pour quelles raisons mange-t-on de la viande ?

- Est-ce que vous en avez toujours chez vous ?

- Quelles viandes ? Quel genre de plat faites-vous ?

- Devrait-on en manger plus/moins ? Recommandez-vous sa consommation ?
- Est-ce que vous aimez la viande ?

Que pensez-vous du végétarisme ?

- Connaissez-vous des végétariens ? Vivez-vous avec des végétariens ?
- Cela a-t-il eu un impact sur votre maniere d’acheter, de préparer des aliments et de
manger ?

Représentations sur I’alimentation

Attention portée sur les éléments suivants :

Est-ce que vous prenez en compte 1’environnement dans vos choix alimentaires ?

- De quelles maniéres ? (produits biologiques / local / circuit court / moins de viande)
- Quelles catégories de produits ? Depuis quand ?
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Est-ce que le bien-étre animal est un élément que vous prenez en compte dans vos choix

alimentaire ?

- De quelles manieres ?
- Quelles catégories de produits ? Depuis quand ?

Est-ce que vous faites attention aux caractéristiques nutritionnelles des aliments que vous

consommez ?
- A quoi faites-vous particulierement attention (calories, fer, calcium, lipides, protéines... ?)

- Aquoi ces informations vous servent-elles ?
- Comment cela influence-t-il votre consommation ?

Que sont les « protéines végétales » pour vous ?
Est-ce que vous consommez des aliments riches en protéines végétales ?
Est-ce que vous consommez des aliments végétaux qui peuvent remplacer de la viande ?

Les produits analogues a la viande

Catéqorisation alimentaire

Je vais vous présenter des photos d’aliments végétaux seulement sortis de leurs emballages.
Qu’est-ce que vous pouvez me dire sur ces aliments ?

Est-ce que vous en mangez ?

Y a-t-il des événements/moments auxquels vous reliez cette consommation ?

Est-ce que vous achetez de ces produits ?

Est-ce que ce produit vous fait envie ?

- Est-ce que vous connaissez un de ces produits ?

- Avotre avis, de quoi sont-ils faits ?

- Depuis combien de temps ? Y a-t-il des occasions d’en consommer ? Ot (domicile/resto hors
foyer) ?

- Comment s’est passée la premiére fois que vous avez goutée cet aliment?
Avec quoi mangez-vous ce produit ?
Est-ce que vous [’appréciez ?

- Ou ? (Faites-vous en sorte de toujours en avoir chez vous ?)

- Quel plat pourriez-vous faire avec ?

- Ce produit ressemble-t-il @ un autre aliment qui vous est familier ? (de la viande ?)

Comment avez-vous fait ce choix ?
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(Triade) Je vais vous montrer des photos d’aliments sortis de leurs emballages par groupe

de trois, a chaque fois je voudrais que vous en rassembliez deux en m’expliquant votre choix.

Classification des produits : Est-ce qu’a présent que nous avons vu et parlé de toutes les
photos, vous pourriez les regrouper en familles (pas plus de 5) = Expliquez-moi un peu a quoi

elles correspondent ? Quels produits avez-vous mis dedans ?

Si nous étions dans un magasin, dans quels rayons devraient étre rangés ces différentes

familles ?

- Comment est-ce que vous nommeriez ces catégories ?
o Tous ensembles dans un rayon a part
Avec les viandes analogues
Dans le rayon bio des grandes surfaces
Avec les produits traiteurs
Chaque produit en fonction de ses caractéristiques de stockage (frais, sec,
prét-a-manger, surgelé...)

®)
®)
®)
®)

Autour de 1’aliment

Lesquels des produits que nous avons vus préférez-vous ?

- Pour quelles raisons ? (texture, odeur, praticité, prix, caractéristiques nutritionnelles,
ressemblance a la viande...)

Est-ce que lintroduction de ces aliments a modifié vos habitudes alimentaires ?

(consommation de viande, céréales, de légumineuses, de légumes ...)

Est-ce que la consommation de ces produits a eu une influence sur votre consommation de

viande ?

Est-il déja arrivé que vous mangiez un de ces aliments en compagnie de personnes qui

mangeaient de la viande /ou I’inverse?
Vous arrive-t-il de manger ces aliments et de la viande au cours d’un méme repas ?

- Pour quelles raisons consommez-vous de ces produits ?

- Est-ce qu’il arrive que ces aliments remplacent la viande dans vos plats ? En quoi cela
remplace-t-il de la viande ? Pour quelles raisons avez-vous effectué ce remplacement ?

- Est-ce que les plats se ressemblaient ?

Représentations

Qu’est-ce que ces aliments vous apportent ?
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Idéalement, est-ce que vous voudriez consommer plus/moins/pareillement de ces
produits ?

Quelle est la vocation/utilité de ces aliments selon vous ?

Est-ce que ces aliments devraient étre plus/moins connus ?

Souhaiteriez-vous une plus grande disponibilité en France ? Les trouver dans plus de
magasins ?

Quelles améliorations recommanderiez-vous aux fabricants de ces produits ? Dans quelle
direction devraient-ils se développer ?
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Annexe 2 : Entretien téléphonique Tossolia, avec le directeur, Joél

Pichon

L’entreprise

Est-ce que vous pouvez me parler du fonctionnement de votre entreprise ?
o Combien de salariés ?
o Utilisation de produits bruts ou pré-transformés ? Notamment sur le soja,
combien de tonnes de graines de soja conventionnelles/bio brutes travaillez-vous
par an ?

Quelles sont les valeurs de votre entreprise ? Importance des aspects filiére locale

Sur quel créneau étes-vous placé ? Quels sont les autres produits/marques qui vous font
concurrence ?

Quelles grandes évolutions avez-vous connus depuis la création de votre entreprise ?
Quels sont vos objectifs actuels ? D’avenir ?

Diversification matiére premiére ? nouvelles gammes ? nouveaux usages produits ?

Quels types de communication avez-vous mis en place ? participation a des concours ?
Ax¢é sur I’aspect bon pour la santé / nutrition ?

J’ai cru voir que vos produits étaient la référence en termes de soja déja préparé pour
les chefs cuisiniers, est-ce que vous collaborer avec eux ?

Quels choix de distribution avez-vous fait ?

Produits

Comment est structurée votre offre ?

Comment se sont développées vos différentes gammes de produits ? A quoi est-ce di ?
—> pourquoi cette diversification vers d’autres légumineuses ? + vers de nouvelles
formes - haché végetal.

Est-ce que vos produits ont des points communs avec de la viande ?

Est-ce que vos produits sont des alternatives a la viande ? A quel niveau : nutritionnel /
structure du repas / préparation ?

Pour quelles raisons avez-vous appelé vos produits avec des dénominations associées a
la viande : haché végétal / steak vegeétal ?

Importance de I’aspect nutritionnel de leurs produits : « riche en protéines » ?
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- Pour quels créneaux temporels de consommation vos produits sont-ils prévus ? (a quel
moment/repas de la journée)

- Pour quelles raisons avez-vous mis en place des exemples de recettes ? Etait-ce une
demande des consommateurs ?

Les consommateurs

- A quels profils de consommateurs s’adressent vos produits ? Y a-t-il eu des évolutions
depuis la création de votre entreprise ?

- A quelles attentes répondent les produits Tossolia ? Ont-elles évolué depuis la création
de I’entreprise ?

- Quel placement par rapport aux végétariens ? (le tofu étant un des aliments associés a
ce régime alimentaire - mais soumis a des stéréotypes négatifs : fade, associé a certain
ascétisme, a la diététique.

- Volonté de généralisation des produits ? comment ¢a se passe ?
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Annexe 3 : Analyses par photos

Les 20 participants aux entretiens sont pris en compte dans 1’analyse des photos. Ainsi tous

les chiffres sont donnés par rapport & ce nombre de répondants.

- Tofu fumé

Ce produit est assez familier : 8 personnes ont nommé correctement le produit et 10
personnes 1’ont rapproché d’un produit connu, dont 7 1’ont rapproché de produits carnés :

« Le 1 ressemble un peu a un steak de jambon, ¢a ressemble a de la viande trées transformé. »
Ent 1 (H, 27 ans)

Cette connaissance permet aux répondants de se projeter (pour 11 des répondants) dans la
conception d’un plat. Mais aussi dans une situation de consommation plus générale, comme par
exemple cette répondante qui pourrait faire gouter ce produit lors d’un repas entre amis :

« Peut-étre j 'en achéterais pour le tester mais en sachant tres bien que ce ne sera pas aussi bon

que la poitrine de porc croustillante du restaurant chinois. Je trouve que ! ’apparence peut valoir
la peine de le mettre a un repas pour rigoler avec des amis. » Ent 15 (F, 79 ans)

11 personnes se projettent également dans la mise en ceuvre de ce produit, il est souvent
imaginé étre consomme cuit et découpés en morceaux. C’est un produit plutot apprécié (10
personnes ont le percoivent positivement) et qui est intégré dans le modele alimentaire d’une

partie des personnes interrogeées :
« C’est du tofu fumé, méme black forest, on connait bien » Ent 13 (F, 48 ans, végétarienne)
Seules 3 personnes ont indiquées ne pas apprécier le produit (en se basant sur les

informations qu’elles en avaient) :

«Le 1 ne m’attire pas spécialement, ¢’est quelque chose que j aurais préféré en mixé... le
quadrillage comme s i/ était braisé, je ne vois pas /'intérét de le mettre sous cette forme. » Ent
6 (F, 37 ans)

- Morceaux de seitan
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Le produit est rarement identifié correctement (il n’est connu et consommeé que de 5
personnes), en revanche, il est assimilé a des produits carnés de part son apparence (pour 16
personnes) :

« Ca se rapproche du visuel d’une viande cuite je dirais : de la viande de taureau » Ent 4 (H,

23 ans, végeétarien)
Cette ressemblance a de la viande permet une projection dans la structuration d’un plat (8,
dont 5 personnes reproduiraient un plat contenant traditionnellement de la viande) :
« C’est vraiment pour remplacer la viande dans des plats traditionnels. » Ent 12 (F, 30 ans,
végétarienne)
Néanmoins ce produit est largement déprécié (par 10 personnes, contre 6 personnes qui se

montrent plutot positive face a I’aliment) :

« Le 2 ne me dit vraiment pas, il brille en plus, ¢a fait gras ou visqueux ... » Ent 9 (F, 50 ans)

La ressemblance avec un produit carné est parfois la raison de la dépréciation de I’aliment :

« Ca ne me tente pas trop parce que /’idée de reconstituer des bouts d’animal mort, ¢ est pas
mon délire. Les gens qui ont voulu recréer un truc animal comme si ¢ était du beeuf pour les
gens en mangue de viande ou de trucs d’animaux c’est ce qui va me répugner » Ent 5 (F, 25
ans)

Ne connaissant pas le produit, les répondants I’ont jugé par son apparence. L’évaluation
s’est faite en fonction des critéres d’un produit de référence, dans ce cas, il est pergu comme
inférieur & de la viande:

« Le 2 si ¢’est pas de la viande je vais étre tres décue, ¢a ressemble a du beeusf bourguignon »
Ent 6 (F, 37 ans)

- Steak végétal

Ce produit est connu par I’ensemble des répondants (avec 19 personnes qui savent nommer
le produit et 8 qui I’ont est intégré dans leurs habitudes de consommation) :
« C’est la galette de base, ¢ ’est pas nouveau, j ‘apprends rien. » Ent 18 (F, 40 ans)
Ce produit est plutdt apprécie par 7 personnes sur 9 qui donnent leur appréciation du produit.

Néanmoins il est souvent jugé sec et fade :

« ¢a n’a pas de gout ces trucs, ce nest pas que ¢ est des mauvais produits mais la maniére dont
¢’est cuisiné. Je peux faire des choses qui ont plus de gout. Il faut que ¢a corresponde & une
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majorité de personnes qui ont des gouts standards et moi je trouve que ¢ ‘est trop fade. » Ent 19
(F, 59 ans)

Etant assez familier, les répondants ont aisément pu se projeter (pour 10 personnes) dans un
contexte de consommation et la construction d’un plat. Et ce, quel que soit I’appréciation du
produit, seul la connaissance et non I’appréciation entre en jeu lorsque le produit est connu
puisqu’il peut y avoir une remobilisation d’expériences passées :

« ¢a fait penser a un bon plat d’ét¢ chaud ou froid, je peux le manger avec de la salade, une

goutte d huile parce que ¢ca me parait un peu sec, je vois bien des haricots verts avec.» Ent 3
(H, 54 ans)

Bien que les répondants n’aient pas généralement fait référence a de la viande pour parler
de ce produit, ¢’est plutot dans la structuration du plat qu’il va prendre la place d’un produit

carné :

« Ca peut s 'interchanger dans un plat avec de la viande » Ent 1 (H, 27 ans)

La praticité de ce produit par sa rapidité de préparation est souvent mobilisée pour indiquer

le contexte de consommation :

« La 3, classique, en accompagnement quand je »’ai pas le temps. » Ent 4 (H, 23 ans)

994

5 L. - Saucisses végétales

C’est un produit qui est facilement identifié, soit il est reconnu (8 répondants connaissent le
produit) soit il est identifié en référence a un produit carné (saucisses ou boudin blanc) par 16

répondants.

C’est un produit qui a suscité une réaction forte sur I’appréciation (16 personnes qui ont
indiqué leur niveau d’envie de consommer le produit), il s’agit d’ailleurs du critére principal
d’appréhension du produit. La ressemblance a de la viande est souvent évoquée (16 personnes
y font référence), ceci peut étre percu positivement :

« Le 5 ¢aa/’air trés bon, le fait que ce soit épicé, que ¢a ressemble a de la viande ... ca me fait
vraiment envie. » Ent 3 (H, 54 ans)

Mais cette similarité d’apparence avec de la viande peut également en rebuter certains (4) :
« Les saucisses me rappellent trop le gout des saucisses knacki du coup j’en ai pas forcement

envie parce que ¢ 'est un gout chimique et industriel. /.../ ce qui est de mauvais c ‘est de chercher
a ressembler a de la viande. C’est du passe, j’en ai consommé avant mais j’en ai plus /’envie
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maintenant. Pourquoi essayer de retrouver le méme gout mais avec des produits différents ? »
Ent 4 (H, 23 ans, vegétarien)

Du fait de la familiarité de 1’aliment de référence —des saucisses—, il y a une relativement

bonne projection dans un contexte de consommation (par 7 personnes):

« Quand je suis a des barbecues ¢ca ne me dérangerais pas de manger du 5 parce que les
barbecues sont vraiment associés a la viande. » Ent 12 (F, 30 ans, végétarienne)

« Ceci-dit a ’apéritif en petite bouchées, pourquoi pas » Ent 8 (F, 56 ans)

La préparation du produit a été évoqué par 5 personnes, qui ne connaissent ni n’apprécient

forcément le produit, ce qui montre que le produit de référence est bien assimilé :

« La b je la ferais peut étre pochée parce qu’a la poéle ¢a risquerait d éclater » Ent 15 (F, 79
ans)

6 - Rocher de seitan

Cet aliment n’est pas trés attractif pour une partie des répondants, cependant ils se voient
tout de méme le manger (il y a une appréciation positive de 9 répondants, contre 5 qui

refuseraient de le manger) :
« Caa/’air un peu bizarre mais ¢a peut étre sympa avec !’accompagnement » Ent 3 (H, 54 ans)

« Je le mangerais sans probléme, je ne trouve pas ¢a hyper beau non plus » Ent 8 (F, 56 ans)
C’est un produit qui est relativement difficile a appréhender, n’étant pas familier ou proche
en apparence d’un produit qui servirait de référence (6 personnes ont évoqué ne pas connaitre
le produit) :
« Le 6 ne ressemble a rien de connu » Ent 2 (F, 23 ans, végétarienne)

Il y a quand méme 9 répondants I’ont rapproché d’un produits qu’ils connaissaient pour

I’évaluer (5 d’entre eux se sont reférés a un produit carné) :

« Pour le coup ¢a fait morceau de viande /.../ on dirait un morceau de poulet mariné » Ent 8
(F, 56 ans)

Le manque de familiarité avec le produit impacte la capacité de projection dans la
consommation, seulement 8 personnes ont imaginé 1’intégrer dans un plat, et 4 ont évoqué la

maniére dont ils cuisineraient le produit.
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« Pourquoi pas passé a la poéle dans un peu d’huile d’olive. Le 6 au barbecue ¢a doit marcher.
Je le mangerai avec des salades. Si je le fais au barbecue, ce n’est pas pour moi toute seule. Je
peux aussi les essayer pour moi a la poéle. » Ent 15 (F, 79 ans)

L’appréciation personnelle prend une place centrale dans I’évaluation du produit (14
répondants énoncent leur appréciation du produit). Ainsi il ne suscite pas particulierement de
réaction néophobique. Ce produit intrigue les répondants, 17 ont essayé de le décrire par rapport
aux informations qu’ils en avaient. Ainsi 11 répondants ont fait des estimations sur les
ingrédients qui devaient composer ce produit :

« On dirait une grosse galette de seitan avec des légumes a mettre a la poéle. » Ent 12 (F, 30
ans, végétarienne)

3 personnes ont parlé de ses qualités nutritionnelles en évoquant 1’idée que ce produit devait

étre nourrissant :

« C’est assez nourrissant je pense » Ent 4 (H, 23 ans, végétarien)

« Ca n’a pas de gout non plus, on peut obtenir plus ou moins de texture, ¢ est intéressant a la
mastication mais ¢ ’est surtout parce que c’est riche en protéines que ¢ ’est intéressant. On s est
pas régalé avec du seitan quoi. » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

- Tempeh

Ce produit est connu seulement de 2 personnes, 13 autres appuient sur le fait que ce produit

n’évoque rien pour elles :

« Ca ne ressemble a rien » ent 19 (F, 59 ans)

Ce manque de familiarité amene 14 répondants a utiliser leur envie de consommer le produit
pour évaluer le produit. Certains sont plutdt réticents a gouter un produit aussi mal identifié, 8
ne I’apprécient pas et n’ont pas envie de le gouter pour 6 personnes qui le percoivent plus
positivement, ils seraient plutdt néophiles :

« C’est trés trés bizarre mais ¢a m’'a [’air assez rigolo, ¢a ne me répugne pas, ¢a a [’air d’étre
trés original, je tenterais bien» Ent 5 (F, 25 ans)

5 personnes se sont projetées dans une premiere dégustation du produit sur les 9 qui ont
évoqué un contexte de consommation du produit. En revanche, si la projection dans la

consommation est plutét laborieuse :

« [...] aprés;j’ai du mal & voir son accompagnement parce que j 'ai du mal & voir le gout que
¢a peut avoir. » Ent 3 (H, 54 ans)
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On remarquera que tout de méme 8 répondants parlent plus de la préparation du produit.
L’appropriation du produit passe par la mobilisation de pratiques culinaires maitrisées pour
faciliter la familiarisation en 1’éintégrant dans une culture alimentaire établie :

« Cuit au four ca peut étre pas mal. Je le ferai comme les épis de mais. /... griller au four parce
que la il est un peu blanc. » Ent 5 (F, 25 ans)

C’est un produit qui destabilise les répondants parce qu’il donne trés peu d’information sur
sa composition et donc sur ses propriétés organoleptiques. De plus, les répondants ont du mal
a le rattacher a une catégorie alimentaire reconnue :

« C’est quelque chose d’indéfinissable Le 7 j’en ai jamais vu, 13, ¢a fait super moche, aprés ¢a
peut étre bon. Je ne sais pas quel gout ¢a ... » Ent 6 (F, 37 ans)

14 répondants ont eu recours a la description physique du produit pour pouvoir en parler, ce
qui confirme & nouveau leurs difficultés & obtenir des informations sur ce produit. Ainsi 9
personnes cherchent a identifier les ingrédients qui composent le produit :

« Le 7 est trés étrange : ¢a me fait penser a un épi de mais avec une espece de creme ... » Ent
10 (F, 34 ans)

. - Salamis végetale

L’appréciation de ce produit est partagée : sur 13 personnes qui en parlent, 6 sont plutét
positives contre 7 :

« C’est des produits que je n’achete jamais parce que ¢ ’est pas bon, ¢a n’a pas bon gout. Je ne
VvOis aucun intérét a en manger. » Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

Lorsque le produit est positivement percu c’est parce qu’il est rapproché d’un aliment
familier végétal:
« ¢a me fait penser a des galettes de pois chiche qui étaient vachement bonne /...7 j'ai un peu

flashé dessus, ¢ca me rappelle les minis galettes bretonne /.../ ¢a me fait bien envie » Ent 5 (F,
25 ans)

Le produit n’est pas forcément connu, ni méme identifié, seules 3 personnes disent le
connaitre. Cependant, peu de personnes énoncent ne pas savoir de quoi il s’agit non plus. Ceci
s’explique par le rapprochement aisé a des aliments familiers, ce qui rend ce produit
identifiable.
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Pour décrire ce produit, il est souvent fait référence a de la viande transformé tel que du
jambon, saucisson ou encore de la mortadelle. En revanche le produit carné de référence est

souvent percu comme meilleur :

« Le 8 on dirait de la rosette mais en version vieux et insipide... » Ent 2 (F, 23 ans, végétarienne)

A part pour un répondant qui préfere ce compromis végétal :

« le 8 ¢’est de la mortadelle industriel qui a [’air grasse ... [...] si ¢a peut éviter de mettre de la
mortadelle véritable ... ¢’est un bon ratio plaisir-prix » Ent 1 (H, 27 ans)

Si pour le répondant ci-dessus 1’aspect transformé du produit de référence ne déprécie pas
le produit, en revanche ¢’est un critére qui dérange d’autres personnes :

« Trés transformé pour moi et ¢a fait tres chimique, pas naturel. Je ne le mangerai pas » Ent 10
(F, 34 ans)

Le produit n’étant pas familier, les caractéristiques du produit ne sont pas toujours justement
percues. Ainsi la projection dans la consommation est biaisée par les différents produits
auxquels une majorité des répondants ont fait appel pour décrire ce produit : 9 répondants sur

13 qui ont décrit le produit se sont référés a un produit familier.

Néanmoins ¢’est un produit qui est pergu comme pratique et rapide a préparer, dans des

contextes similaires a la consommation de produits carnés auxquels il se réfere.

«Ca se mange froid et ¢ca ressemble a du jambon, on le mange avec des cornichons et de la
mayo sans eeuf, ¢ est pour les repas rapide. » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

- tranches de seitan

C’est un produit qui n’est pas familier pour les consommateurs, néanmoins, il est
relativement proche des produits connus puisque seulement 4 répondants étaient deconcertes

par ce produit. Cependant 1’apparence du produit a provoqué quelques interrogations :

« le 9, on a presque [ impression de tranche de flan super fine méme si je vois que la consistance
est plus dense, ¢ ’est entre le flan et le jambon de dinde » Ent 8

L’appréciation est un ¢lément central de I’évaluation de ce produit, 16 personnes ont énoncé

leur envie de consommer le produit, celle-ci est plut6t négative :

« Le 9 par contre ne me fait pas du tout envie dans la forme. /...] je n’en mangerai pas » Ent
10 (F, 34 ans)
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L’évaluation se fait aussi largement en fonction de la capacité du produit a ressembler a de

la viande, ce sera positif pour une minorité de répondants (4) :

« Moi ce gue je veux c’est vraiment un truc qui ressemble a de la viande transformé plaisir. »
Ent 1 (H, 27 ans, végétarien)

« Le 9 par contre ne me fait pas du tout envie, ca me fait penser a du corn&beef, ¢a fait trop
penser a de la vraie viande fumée » Ent 10 (F, 34 ans)

Egalement, 1’aspect transformé du produit joue un rdle négatif dans 1’appréciation de 4

personnes:

« Le 9 ne me fait pas du tout envie, c¢’est trop carré, délimité... ca ne me dit rien, ¢ ’est trop
transformé » Ent 14 (F, 55 ans)

Le contexte de consommation qui a été le plus énoncé est celui d’un repas rapide et pratique,
souvent associé au déjeuner :
« C’est surtout pour le midi pour dépanner » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

« Je le mangerai dans un petit sandwich parce qu’on n’a pas le temps et gu’on a que ¢a sous
la main » Ent 4 (H, 23 ans, végétarien)

11 - steak de céréales

Cet aliment est généralement identifié correctement, il fait partic de 1’univers de
consommation des répondants : 18 personnes I’on déja consommé et pour 7 d’entre elles, c¢’est
un produit bien intégré dans les habitudes alimentaires :

« C’est un truc que je peux manger. C’est plus classique, plus quotidien » Ent 7 (F, 52 ans,
végétarienne)

Comme on le voit dans la verbatim ci-dessus, c’est un produit qui est plutét consommé au
repas du quotidien mais qui n’est pas festif. Les répondants mangent ce produit pour des raisons
de praticite :

« C’est vraiment le produit que je vais manger quand j ai la flemme de cuisiner, donc je vais
faire juste des péates a coté. » Ent 2 (F, 23 ans, végétarienne)

« Le 11 ’en achéte assez souvent pour manger le midi quand je mange tout seul, ¢ ’est pratique »
Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

164



Une majorité des répondants qui ont parlé de leur appréciation du produit étaient plutot
positifs (8 sur 14). Néanmoins quelques-unes de ses caractéristiques réduisent leur envie de le
consommer: il est souvent dit étre sec, ayant peu de gout et étant trop rassasiant :

« Le probléme de tous ces steaks ¢ ’est que ¢ ’est quand méme un peu sec. » Ent 11 (F, 27 ans)
« C’est gonflant en plus, quand on a mangé ¢a, on a plus faim. » Ent 15 (F, 79 ans)

13 répondants ont pu se projeter dans une situation de consommation. Le produit peut
prendre différentes places dans la structuration du plat dans lequel il est intégré : il sert
d’accompagnement ou bien il aura une place plus centrale dans le plat :

« le tofu je I’associe plus & un substitut de poisson ou de viande alors que les steaks végétaux
comme le 11, dans ma téte ¢ est quand méme [’accompagnement. Ca remplace mon mélange de

riz et de Iégumes et il faudra aussi un substitut de protéines animales : du tofu ou quelque chose
comme ¢a. » Ent 10 (F, 34 ans)

« Et le 11 on le laisse entier dans [ assiette, on le mange vraiment comme un steak. » Ent 5 (F,
25 ans)

- seitan

Les réponses pour ce produit ont été assez vicérale et radicale. Soit on 1’apprécie, soit on ne
, L o L . e ,
I’apprécie pas. Il est systématiquement comparé a de la viande. Ainsi, c’est I’avis des réponants

qui va étre tres I’élément le plus fréquemment donné, juste apres la description :
Pour une partie des répondants, la ressemblance a de la viande pas percue positivement :

« Ca ne me dit pas du tout du tout ! L aspect fibreux du truc, ¢a fait penser au poulet pas cher
de mauvaise qualité, pas trés bon. Méme si on me dit que ¢ est végétal ¢ca ne me fait pas réver. »
Ent 5 (F, 25 ans)

Les répondants projettent d’intégrer ce produit dans une structure de plat de type mélangé :

« Ce ne serait pas central dans [’assiette comme le 2, ce serait mélangé » Ent 8 (F, 56 ans)

En revanche, seuls 7 répondants se sont projetés dans la consommation de ce produit. Mais

2 ont imaginé reproduire des recettes typiquement a base de viande :

« Sous cette forme-Ia je pourrais le cuisiner comme je fais de la dinde, en sauce blanche ou en
sauce tomate. Donc revenu a la poéle et aprés je rajoute la sauce. » Ent 19 (F, 59 ans)

Bien que le produit ne plaise pas toujours, les répondants se projettent au moins dans une

premiere expérience:
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« La couleur est pas top, ¢a fait un peu grisatre mais je gouterais quand méme » Ent 8 (F, 56
ans)

La ressemblance a de la viande (13 personnes ont fait référence a différents produits carnés
pour qualifier ce produit) participe assez largement a la dépréciation du produit (évoquée par 7
personnes), notamment parce que le produit ne semble pas a la hauteur des critéres d’évaluation

du produit carné de référence :

« Je trouve ca bon la viande, ¢ca ne me dégouterait pas mais ce qui me dégoute est quand on
essaie d’imiter la viande avec une texture un peu spongieuse. » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

5 répondants parlent du processus de transformation nécessaire pour 1’obtention du produit

comme étant un élément négatif.

Bien que le produit soit peu connu, son rattachement a de la viande permet aux répondants

de ne pas avoir beaucoup recours a la description du produit pour en parler :

« Ca ressemble a un sauté de veau qu 'on serait allé chercher chez le boucher /...J ressemble a
de la viande, mais ¢a n 'en est pas, on dirait des petits filets » Ent 14 (F, 55 ans)

De méme pour ce qui est de 1’identification du produit, trés peu des répondants ont su le

nommer correctement ou bien 1’0n déja gouté (3 personnes).

La référence a un produit carné est le critere central d’appréhension de ce produit pour les

répondants.

14 - roulée de seitan

C’est un produit qui plait peu aux consommateurs, 8 ont dit ne pas avoir envie de le
consommer. Cette dépréciation s’explique par le fait que ce produit soit inconnu de la majorité
des consommateurs qui ne savent comment I’appréhender :

« Je ne sais pas trop ce que je pourrais en faire, ¢ca ne me fait pas trop envie. » Ent 20 (H, 35
ans, végétarien)

Le manque de familiarité avec le produit amene les répondants a faire des estimations par
rapport a I’apparence et sur la texture qu’il pourrait avoir. Certains le trouvent gras, d’autres
pensent que c’est sec, et ceux qui le connaissent disent que c’est caoutchouteux. Seules 2
personnes reconnaissent la I’ingrédient principal de ce produit :

« C’est du seitan. Le 14 c’est le roulé au romarin, on en a mangé pas mal fut un temps, puis on
aun peu saturé. » Ent 13 (H, 52 ans, végeétarien)
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9 répondants rapprochent ce produit de préparation avec de la viande :

« Ca ressemble peut étre a une paupiette » Ent 14 (F, 55 ans)

Seulement, le rapprochement a de la viande est un difficile lointain et n’aide pas autant a
rendre familier le produit. 9 personnes qui expriment ne pas connaitre, ou bien ne pas savoir
identifier le produit :

« Le 14 c¢’est un peu une énigme, je ne sais pas trop ce que c’est. C’est compliqué a décrire »
Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)
Egalement 3 personnes jugent négativement le fait que ce produit soit transformé :

« Ca fait penser aux nuggets donc au pire de la nourriture industrielle, ca ne me donne pas du
tout envie, au pire de la transformation ! » Ent 11 (F, 27 ans)

En revanche pour ce qui est de la projection dans la construction d’un plat, la référence a un
produit carné permet de donner des indications sur la place que tiendrait ce produit dans

[’assiette :

« Le 14 je le mettrais plus avec des légumes cuisinés. Il prend plus la place de viande » Ent 8
(F, 56 ans)

15 _ M - nuggets vegetal

Ce produit est assez familier, pourtant 7 répondants expriment le fait qu’ils ne connaissent
pas le produit. 12 personnes ’associent a de la viande panée, produit qui est associé au plaisir
alimentaire et a I’excés. Cette association oriente la fréquence de consommation qui sera plutét
occasionnelle :

« C’est des nuggets, C est des aliments bons qui font plaisir, gras et gouteux » Ent 1 (H, 27 ans,
végétarien)

« Le 15 me fait penser a des nuggets, je vais rarement en manger, je le ferais en mode « mal-
bouffe » avec des frites. » Ent 12 (F, 30 ans, végétarienne)

Cela entraine chez les répondants un avis mitige sur ce produit :

« Ce n’est pas quelque chose que j ‘achéte, c’est sensé avoir un gout de poulet, ca ne m 'intéresse
pas. Le 15 je pense pas le manger tout court.» Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne):

« Le 15 Ah, non, ¢ca ne me donne pas envie. Le 15 ne me plait pas, il est pas beau, je ne sais pas
Ce que ¢ est, ¢ est peut étre treés bon mais ¢a ne me plait pas. Cest la forme qui ne me plait pas,
et ce qu’il y a dessus. » Ent 15 (F, 79 ans)
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En revanche, c’est un produit qui est projeté dans un repas pour enfants, et ceci méme si le
répondant ne I’apprécie pas :
« Apres peut-étre pour les enfants un eu comme une sorte de poisson pané, il faut essayer, je ne

dis pas que jamais j ‘en achéterais mais la pour le moment ;j ‘en ai pas acheté et ¢ ’est pas quelque
chose qui va me faire envie. » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

La ressemblance avec le produit auquel il se réfere pour les répondants, la projection dans
la préparation et la consommation du produit sont aisées :
« Le 15, les nuggets de lIégumes je les avais faits avec des légumes a coté, des haricots verts ou
une salade composé. » Ent 18 (F, 40 ans)
F— - e
16§

| - tofu nature

C’est un produit qui est trés largement reconnu, ¢’est I’un des aliments symboliques de la

culture alimentaire végétarienne. Mais il peut aussi revétir un aspect exotique pour certains :

« J'aime bien, j’aime bien le c6té neutre, la matiere. Je connais depuis tres trés longtemps. J ai
découvert ¢a par curiosité, j 'ai beaucoup bourlingué, j ai testé un peu toutes les cuisine. » Ent
19 (F, 59 ans)

Bien que facilement identifié, il n’est pas pour autant intégré au modele alimentaire de la

plupart des répondants, il a cependant été expérimenté quelques fois :

« Le 16 ¢ca me fait penser au carré de tofu je crois... j 'en ai acheté la derniére fois, mais comment
ca s’appelle ? Si, c¢’est du tofu | » Ent 18 (F, 40 ans)

Il est décrit comme étant un aliment brute, ce qui peut étre positivement percu lorsque les

répondants maitrisent sa nécessaire mise en ceuvre :

« Je préfere la forme un peu brute du 16, je peux le découper, le mettre comme je veux. » Ent
10 (F, 34 ans)

La préparation sert a donner du gout au produit qui est souvent percu comme fade :

« Parce qu’a la base ¢a n’a pas de gout et il faut y aller fort sur les épices pour que ce soit
bon » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

Mais c’est un point négatif pour ceux qui ne sont pas familier de cette forme nature du tofu :

« Le 16 je /’ai gouté nature et ¢ca ne m’a pas plu alors je /’ai jeté, je ne [’ai pas mangé, ¢a ne
m’a pas plus. Je ne savais pas avec quoi le mettre alors je I’ai gouté et franchement je n’ai pas
kiffé le truc. Jen avais acheté du tofu parce que j'en avais beaucoup entendu parler, j ai voulu
essayer. » Ent 16 (F, 54 ans)
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« C’est super dur a cuisiner pour des gens comme moi ! C’est une copine qui nous !’avait fait
en le faisant revenir avec des légumes a la poéle. Moi j ‘avais regardé faire. Depuis j en avais
pas rachete, j étais un peu circonspecte « gu est-ce que ¢ ‘est ? » pour moi ¢ ‘était trés évident ! »
Ent 18 (F, 40 ans)

Le manque de savoir-faire et 1’aspect fade du produit redirige parfois les répondants vers
des produits similaires plus élaborés :
« Ca ne fait pas du tout envie. Jaime bien ¢a en plus, ils font du tofu plus élaboré, plus cuisiné

avec des graines ou marinés ... agrémentés, il va avoir plus de gout. Donc brute comme ¢a je
ne [’achéte pas trop. » Ent 20 (H, 35 ans, végétarien)

- protéines de soja texturées préparées

La composition et la préparation en amont du produit intrigue la majeure partie des

répondants :

« Le 17, je ne sais pas trop ce que c est, des especes de copeaux... » Ent 5 (F, 25 ans)

«Le 17... je ne le connais pas, je vois que ¢a peut étre une petite friture de soja, » Ent 10 (F, 34
ans)

Ceux qui reconnaissent le produits et sont familiers avec 1’ingrédient principal (protéines de

soja texturées) disent I’apprécier :

« Alors ¢a c¢’est bon ! ca a un gout salé, plutét fumé aussi et ¢a ¢ ’est bien ! » Ent 3 (H, 54 ans)

En revanche on pergoit une facilité de projection dans 1 utilisation de ce produit dans un plat

méme chez les répondants ne connaissant pas le produit :

« Le 17 je le mangerais en le saupoudrant sur [’assiette. » Ent 17 (F, 67 ans)
« Je pourrais le mettre par-dessus un gratin de légumes. » Ent 8 (F, 56 ans)
C’est un produit qui se consomme en accompagnement, dans un plat mélangé puisque sa

composition est effritée. Ceux qui le connaissent I'utiliseraient pour reproduire une sauce

bolognaise :

« il y a moyen que ce soit intéressant rajouté a des sauces comme une sauce bolognaise-like, ¢ca
a l’air sympa » Ent 1 (H, 27 ans)

« On va faire la bolognaise avec des spaghettis ou les courgettes et tomates farcis. » Ent 13 (H,
52 ans, végétarien)
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18 | - paté végétal

C’est un produit qui est familier pour une majeure partie des répondants. Lorsque le produit
n’est pas nommé directement (seuls 6 répondants ont dit que c’était du paté végétal), il est
identifi¢ comme étant soit du caviar d’aubergine, soit de I’houmous. Peu de répondants ont
évoque leur appréciation du produit (7), néanmaoins il est positivement percu, une majorité de

personnes disent aimer le produit qu’ils ont identifié :

« On peut /’agrémenté de tellement de fagons, ¢ est génial. » Ent 18

« C’est une belle réussite, quelques marques plus que d’autres on va dire, mais c’est trés bon
aussi » Ent 3 (H, 54 ans)

C’est un produit qui peut étre cuisiné soi-méme, ainsi certains répondants font une
différence d’appréciation entre ce qu’ils peuvent faire et ce qu’ils trouvent en lieux

d’approvisionnement :

« Je le fais moi-méme. 1l y a rien de plus dégelasse que ceux qu 'on trouve en supermarché ! »
Ent 18 (F, 59 ans)

Le marqueur d’intégration dans les habitudes alimentaire le plus significatif est le fait que
’on retrouve la projection dans un méme contexte de consommation. C’est un aliment qui est
dédié a I’entrée ou I’apéritif :

« L houmous je le fais en apéritif avec du pain libanais » Ent 15 (F, 79 ans)

Et il est associé a des repas festifs, occasionnels, ¢’est un aliment conviviale :

« Mais c’est avec des gens que j en fais, je ne vais pas m 'en préparer que pour moi. On ne peut
pas en faire en petite quantité. » Ent 15 (F, 79 ans)

« On peut le manger en apéritif si on a du monde. » Ent 13 (H, 52 ans, végétarien)

20 - tofu en sauce
Ce produit a la particularité d’étre per¢u comme un plat donc on distingue les différents
ingrédients, cela facilite I’appréhension du produit :

« Et le 20 je ne connais pas : ¢’est des morceaux de tofu cuisinés dans une espéce de ratatouille,
assez appétissant. Je serais assez encline a le tester et a le rentrer dans mes routines. Je le
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mangerai avec une céréale type riz/quinoa pour absorber la sauce et je compléterais par un
légume pour compléter parce que c¢’est sauceux mais ¢a ne suffira pas comme portion de
légume » Ent 10 (F, 34 ans)

3 répondants font référence a de la viande pour parler de ce produit. Mais la viande et le
tofu deviennent interchangeables parce que 1’attention est portée sur la préparation d’un plat
final :

« ¢’est pas forcément de la viande, ¢ ’est un plat en sauce mais ¢a pourrait étre des morceaux
de tofu. Le tofu va me faire plus envie parce que ¢a me semble plus naturel. J’ai pas besoin que
les protéines végeétales ressemblent & de la viande pour que j ai envie d’en manger. Il 'y a des
préparations ou on peut mettre indifféremment de la viande ou des protéines végétales : dans le

20 le poulet n’a pas bep de gout, le tofu non plus, ils ont un gout un peu différent, les gouts vont
étre trés bon mais différents. » Ent 6 (F, 37 ans)

7 répondants soulignent que le produit est trop préparé par rapport a ce dont ils ont I’habitude
de manger. Bien que ce puisse étre un frein & la consommation de ce produit finit, les
préparations a partir de tofu faites par ces personnes se rapprochent de ce produit :

« Le 20 si ¢’est un plat cuisiné je ne [’aurais pas acheté mais je [’aurais cuisiné moi-méme. »
Ent 7 (F, 52 ans, végétarienne)

C’est plus qu’un produit, c’est un plat quasiment aboutit qui améne les répondants a se
projeter dans des contextes de consommation spécifiques a ce degré de finition : cela permet la

préparation d’un plat rapide et pratique :

« Ca va vraiment étre le plat cuisiné tout prét. Si je devais en avoir, je le prendrais
pour manger a midi si j’ai pas pris mes Tupperware, je le mettrais au micro-onde, je

ferais avec des crudités ou des pates. Ce serait vraiment si j 'ai oublié ma gamelle. » Ent

12 (F, 30 ans)

La sauce est beaucoup commentée, elle peut rendre plus ou moins appétissant I’ensemble

du plat :

« Trop de sauce ! J'aime pas trop les plats en sauce. » Ent 14 (F, 55 ans)

« Le 20 marche totalement, ¢ca a /’air hyper appétissant, ¢’est quand méme plus sympa en
sauce » Ent 18 (F, 40 ans)

% - Protéines de soja texturées

7 répondants connaissent ce produit :
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« C’est de la protéine de soja déshydraté, je dois en manger une fois par semaine » Ent 4 (H,
23 ans, végétarien)

La mise en ceuvre nécessaire pour la consommation de ce produit est plus ou moins maitrisée
en fonction de la familiarité avec le produit. A I’instar du tofu nature, cette flexibilité dans la
préparation est appréciée :

« C’est pas mal, c’est assez plastique au niveau de la cuisine. Y a plein de variations, ¢a prend

le gout de ce dans quoi on le met, ¢ est plus neutre, ¢’est a travailler : ¢ca permet de faire des
trucs différents.» Ent 1 (H, 27 ans)

En revanche, les répondants qui ne connaissent pas ce produit semblent avoir du mal a se
projeter dans son utilisation et sa consommation. Ainsi on voit plusieurs réactions

caractéristiques qui vont de la référence a un aliment connu a des réactions plus réticentes :

« Le 21 c’est rigolo ca ressemble a des petits morceaux de poulet ... avec des trous J’ai bien
envie de gouter le 21, je ne sais pas ce que c’est, ¢ ’est rigolo. Si ¢a a un gout de poulet je le
ferais comme si ¢ ’était du poulet, avec du riz au curry ¢a passerait aussi, a essayer, a gouter
pour voir les associations qui fonctionne. » Ent 6 (F, 37 ans)

« Je ne suis pas s(r de connaitre, le 21 parait étre extrudé, mais pas une céréale, plutdt un
mélange de soja extrudé. Le 21 je ne sais pas trop comment je le mangerai, ¢ 'est tellement sec
que ca en est pas trés apetissant. » Ent 8 (F, 56 ans)

C’est un produit qui se substitut souvent a de la viande, que ce soit dans I’apparence, mais
également pour ceux qui connaissent le produit, il peut étre utilisé pour la préparation de plat

composé traditionnellement de viande :

« C’est ce que j avais fait pour faire la sauce bolognaise. J'avais fait un cours de cuisine
végeétale avec ma mére, on avait fait un colombo avec le 21, ¢’est un plat en sauce et ¢ 'ézait
vraiment trés bon. La premiére fois que j ‘avais gouté ¢ ’était avec du poulet et je m 'étais dit « ¢ca
je n’abandonne pas, je le transforme en végétal, c’est trop bon».» Ent 13 (H, 52 ans,
végétarien)

i¢

221 . - Falafels

Le produit est dit étre apprécié par 10 répondants. Il est correctement identifie et nommeé
par 10 personnes. C’est un produit qui a déja été vu ou gouté par la majorité des répondants. Ils
peuvent étre acheté ou bien faits maison, mais il n’y a pas de comparaison entre les deux
processus de fabrication comme on pouvait 1’avoir avec le paté végétal. C’est un produit percu

comme conviviale et réservé pour des occasions festives :
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« Quand je les fais. C’est plus quand on est ensemble, je ne vais pas les faire tout seul parce
que ¢ ’est quelque chose qui prend du temps. » Ent 4 (H, 23 ans, végétarien)

C’est un produit qui n’est pas central au plat, il est souvent consommeé lors de I’apéritif ou
bien en entrée :
« Le 22 ¢a me fait envie mais je sais que je ne vais pas en manger beaucoup, ce sera bien en

accompagnement, en entrée et a tremper dans quelque chose. Ce n’est pas a manger tous les
jours, ¢ ’est trop consistant » Ent 6 (F, 37 ans)

La culture libanaise dans laquelle s’intégre les falafels est souvent prise en compte lors de
sa consommation (ce n’est pas le cas avec le tofu qui a été exporté en France sans son contexte
de consommation) :

« Le 22 je fais une sauce a cOté, sinon les libanais ¢ ’est un peu comme les espagnols, ils mangent
sous forme de tapas : vous faites des falafels, du houmous avec des pois chiches, des salades et

ca fait le repas du soir parfait. Ou sinon les falafels je les coupe en deux et je les mets en
sandwichs dans des wraps avec du fromage blanc. » Ent 18 (F, 40 ans)

Cependant, bien qu’il soit souvent appréci¢, I’image d’un produit bourratif marque les

esprits :

« Le 22 me fait pas trop envie parce que j’en ai déja gouté et ¢ ‘était hyper sec. Le 22 je ne le
mangerais pas » Ent 12 (F, 30 ans)

« C’est bon, ¢a nourrit et ¢a cale et en plus ¢ ’est rapide. » Ent 16 (F, 55 ans)
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Annexe 4 : Analyse des triades

20 15 | 11

Les photos 22 et 15 ont majoritairement été rapprochées (9 fois). Cela peut s’expliquer par
leur apparence : panée et en morceaux :

« Je rassemblerais le 22 et le 15 parce qu’en terme de forme, ce sont des boules qui ont un
aspect un peu pane, en mini portion... » Ent 10 (F, 34 ans)

Cette ressemblance améne a des projections de préparation et des contextes de
consommation similaires :

« Je mets ensemble la 15 et la 22. Parce qu’elles sont panées, savoureuses, les produits se

ressemblent. Pour les remettre en température je pense qu 'ils conseillent la méme chose. Alors

que le 14 on peut le consommer plus tel quel, froid ou revenu a la poéle. Et le 15 et le 22 je les
vois bien en apéritif dinatoire. » Ent 4 (H, 23 ans)

Lorsque le 14 et le 15 sont rassemblés c’est souvent parce que le 22 est plus apprécié que

les deux autres :

« Je mettrais ensemble le 15 et le 14 parce que le 22 fait assez envie et les autres pas trop. » Ent
9 (F, 50 ans)

Cette répondante résume bien I’ensemble des remarques faites sur cette triade :

«« C’est le 22 que je trouve le plus appétissant, cette forme de falafels. Les deux les plus
concordants ¢’est le 15 et le 22. Je mets le 14 de cO6té. Le cbté panure qu'on a pour les deux et
le cOté « je ne sais pas ce que ¢ ’est pour le 14, ¢ est inintelligible pour moi. » Ent 18 (F, 40 ans)

11 21

Le rassemblement des photos 16 et 21 fait consensus (10 fois sur 17), il est fondé sur le
processus de transformation de ces produits. Ces deux PAV sont dits brutes et demandent une
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préparation alors que la photo 11 est plus élaborée ce qui permet une plus rapide mise en ceuvre

« Je vais les rassembler parce que c’est la méme méthode de préparation : il faut les faire un
peu mariner. Alors que le 11 ¢ ’est tout prét. » Ent 12 (F, 30 ans)

Cet aspect brute du 16 et 21 demande qu’ils soient connus des répondants pour savoir
comment les transformer et le gout qu’ils peuvent avoir, ainsi lorsque ce n’est pas le cas, le 11
sera mis a part puisqu’il est plus familier et semble plus appétissant :

« Et le 21 et le 16, je ne connais pas ... mystere. J associe le 21 et le 16 parce que j ai aucune
informations sur comment les manger alors je les mets ensemble. » Ent 14 (F, 55 ans)

Néanmoins le 21 est de loin le produit le moins familier des trois, ce qui explique 4

rassemblements du 11 avec le 16.

Le 9 est peu apprécié, ce qui explique qu’il soit par 8 fois mis a part :

« J’élimine le 9 parce qu’on dirait un substitut de jambon et je rassemble le 1 et le 18 parce
qu’ils sont bons » Ent 7 (F, 52 ans)

Lorsque le 9 et le 18 sont mis ensemble, c’est pour mettre de coté le 1 qui est préféré aux

autres :

« J'isolerais le 1 parce que je le connais, je [’aime, je le consomme. » Ent 10 (F, 34 ans)

Ce choix de rassemblement s’explique aussi par la place que ces produits peuvent prendre
dans la structure d’un repas : le 1 s’intégre dans un plat alors que les autres sont dédiés a des
prises alimentaires moins structurées :

« Je préférais le 1, celui que je vais manger le plus souvent et faire dans un vrai repas. Le fait
de cuisiner a coté, ¢a fait un vrai plat alors que les 2 autres ¢a fait petit repas/apéritif, je vais
les manger plus par impulsion, gourmandise /.../ Je rassemble le 18 et le 9 parce que ¢ 'est des

trucs @ manger rapidement ou a I ’apéro, dans les mémes contextes d utilisation.» Ent 12 (F, 30
ans)

C’est l’appréciation et la familiarit¢ avec les produits qui dicte les choix des

rassemblements.
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Cette triade est particuliere parce qu’elle n’a pas de rassemblement qui se départage des
autres (6 et 13 ; 5et 13 ont tous deux était rassemblés 6 fois). La raison serait que ces trois
produits ne sont pas familiers, les répondants ne connaissent pas leur composition. Il est difficile
de choisir un critére pour former une paire, comme [’illustre bien la remarque de cette
répondante :

« Par préférence j’exclurais le 13 et je garderai le 5 et le 6. Apres le 5 et le 13 sont plus
similaires. » Ent 5 (F, 25 ans)

Cette situation pousse les répondants a évaluer les produits en fonction de leur envie de les
consommer, de leur appréciation. Ici, elle se construit en négatif, par la mise de c6té des produits
qui sont le moins appréciés :

« Je mettrai le 6 a part et le 5 et le 13 ensemble parce que ¢ est ceux que j 'ai le moins envie de
manger en fait » Ent 7 (F, 52 ans)

Lorsque le 5 et le 13 sont rassemblés, c’est pour isoler le 6 qui est considéré comme plus
consommable que les deux autres a cause de leur référence a de la viande :
« Je rassemblerai 5 et 13 et j’isolerai le 6 qui me fait beaucoup plus envie ! Les autres je les

aime pas parce qu’ils se rapprochent de la viande. Si j ai envie de viande, je vais prendre une
vraie saucisse sinon je ferai du poulet. » Ent 10 (F, 34 ans)

Un seul répondant a choisi de mettre ensemble les produits qui selon lui ont un ingredient

commun :

« Peut-étre le 5 de c6té et le 13 et le 6 ensemble parce que le 13 pourrait étre du seitan, je les
ai plus associés par rapport a ce que je pense étre la composition » Ent 20 (H, 35 ans)
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Le rassemblement le plus courant (effectué 10 fois) a été celui des photos 3 et 20 motivé par
le 7 qui a suscité soit de la réticence ou de la curiosité¢ en fonction des répondants. C’est un
produit qui est tres peu familier par rapport aux deux autres :

« Je mettrai le 7 & part parce que je ne le connais pas, je ne sais pas quoi en faire et les autres
je vais les rassembler parce qgu 'ils peuvent faire partie de mon alimentation. » Ent 7 (F, 52 ans)

Le degré d’¢laboration du 3 et du 20 qui sont tous deux prét a I’emploi explique aussi leur

rassemblement :

« Je rassemble le 3 et le 20 parce que c¢’est du tout fait en fait.» Ent 12 (F, 30 ans)

Lorsque c’est le 20 qui est mis a part, I’explication reléve souvent du fait que c’est un produit
trop élaboré¢ et la sauce n’est pas toujours pergue positivement.

« Je mets le 20 de c6té parce que j aime pas les trucs tout caché sous la sauce, je préfére voire

[’aliment initial, la matiere premiére. La ¢ est trop transformé pour moi. Le 3 j’ai [ 'habitude,

j ai déja regardé [’étiquette, je sais ce qu’il y a dedans. Je rassemble le 7 et le 3 parce que ¢a
me donne envie. » Ent 8 (F, 56 ans)

Cette paire peut aussi s’expliquer par la mise en ceuvre semblable que I’on pourra faire des

produits 3 et 7 :

« Je mets le 7 et le 3 ensemble pace que je les cuisinerais pareil : je les mets en tranches et je
les cuisinerais avec une sauce. » Ent 20 (H, 35 ans)

" il

Le 8 et 17 ont été rassemblés 10 fois pour des raisons d’appréciation et de curiosité
communes pour les deux produits. Ces trois produits ne sont pas forcément connus par les
répondants. Ainsi I’appréciation tient une place importante pour motiver la mise en paire. Le 2
est assez souvent déprécié en comparaison aux deux autres :

« Je mets le 2 de cOté et le 8 et le 17 je veux bien les gouter par curiosité, le 2 je [’achéterai
pas. »Ent 9 (F, 50 ans)

La place dans D’assiette ou dans le repas est une autre justification énoncée pour le

rassemblement du 8 et 17 :
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« Je rassemble le 17 et le 8 parce qu 'en fait tous les deux il faut les mettre ceuvre, alors que le
2 c’est déja un plat pratiquement constitué. Les autres ¢ ’est plus des accompagnements » Ent 8
(F, 56 ans)

La mise en paire du 2 et du 17 peut s’expliquer par le mode de préparation similaire, alors

que le 8 peut se manger sans préparation, les deux autres demandent plus d’investissement :

« Et je mettrais le 8 a part et le 2 et le 17 ensemble parce que le 8 c¢’est un produit que je
pourrais consommer tel quel, les deux autres il faut un minimum de préparation. » Ent 4 (H, 23
ans)

Le produit 8 n’est pas non plus toujours apprécié, ainsi il peut étre la raison du

rassemblement des deux autres aliments :

«J'associerai le 17 et le 2 parce que mine de rien je pourrais les consommer et le 8 je le mets
a part parce que pour le coup je n’ai pas envie de le consommer. » Ent 10 (F, 34 ans)
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Résumé

Que ce soit pour des questions de santé, des préoccupations a propos de 1’environnement ou
encore pour le bien-étre des animaux d’élevage, certains mangeurs ont décidé de réduire
considérablement la part des produits carnés de leur alimentation. Quelles que soient les
rationalités mises en avant pour expliquer ce changement, cette végétarisation de 1’alimentation
entraine des modifications des habitudes de consommation. Dans ce cadre les produits
analogues a la viande se positionnent comme de nouveaux aliments a consommer dans les
mémes contextes que de la viande, permettant une conservation de la structure des repas tout
en répondant a ces nouvelles injonctions morales et sanitaires. En prenant la socio-
anthropologie de I’alimentation comme champ disciplinaire, cette recherche étudie les
caractéristiques des modeéles alimentaires des consommateurs de produits analogues a la viande,

aux raisons et aux modalités d’appropriation de ces aliments.

Mots-clés : Produits analogues a la viande — Veégétarisation — Modeéle alimentaire —

Transition alimentaire — Protéines végétales — Légumineuses

Summary

Whether for health issues, environmental concerns or livestock welfare, some eaters have
decided to significantly reduce the share of meat products in their diets. Whatever the
rationalities for explain this change, this diet’s vegetarisation leads to changes in their
consumption habits. In this context, meat-like products are positioned as new food to be
consumed in the same contexts as meat, allowing the maintenance of the meal’s structure
stability while responding to these new moral and health injunctions. With the socio-
anthropology of food as a disciplinary field, this research focuses on the characteristics of
consumers’ meat-like products food patterns, the reasons and the methods of appropriation of

these foods.

Key words: Meat-analogue — Vegetarisation — Diets — Diets shifts — Vegetals Proteins

— Pulses



