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Définition : 

Utilisation de méthodes scientifiques pour développer des connaissances sur 

les interventions. 

Ces  interventions visent à modifier la distribution des facteurs de risque et des 

déterminants sociaux, culturels et environnementaux de la santé dans une 

population. 

Ces interventions peuvent être des stratégies, politiques publiques, 

programmes, événements ou activités selon le niveau de gouvernance auquel 

elles sont associées. 

Objectifs : 

- impacter favorablement les déterminants de la santé dans une population ; 

- réduire les facteurs de risque des maladies dans cette population. 

Particularités :

- systèmes complexes 

- co-construction de la démarche par les chercheurs et les acteurs de terrain. 



‘Action probante’
➔ la Stratégie nationale de santé préconise le développement d’une prévention 

scientifiquement fondée.

➔ Pour mieux articuler et diffuser les innovations entre la recherche et les pratiques de terrain.

➔ Santé publique France a mis en place d’un registre français d’interventions efficaces ou 

‘prometteuses’ en prévention et promotion de la santé



La nutrition joue un rôle majeur dans les 
inégalités sociales de santé (ISS)

Réduire les ISS implique de réduire l’écart entre alimentation 
observée et recommandée, en ciblant les populations de faible statut 

socio-économique et en agissant sur l’OFFRE et sur la DEMANDE

Densité 

nutritionnelle

Diversité 

alimentaire

Prévention 
primaire des 

maladies 
chroniques

Faible statut 
socio-économique

Contrôle du 

poids corporel



Constat : 
Obésité & statut socioéconomique en France
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Enquête nationale Obepi 2012 (INSERM/Sofres/Roche)

➔ Gradient social de l’obésité: Accumulation de facteurs défavorables 

➔ Relation causale entre faibles revenus et obésité ?
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F. Caillavet, d'après les données de l'Enquête 

Budget de Famille, INSEE 2000

Déciles de revenu des ménages

Dépenses alimentaires et revenus

% dépenses totales

€/foyer.jour

➢ Les dépenses alimentaires des plus pauvres sont faibles 

en valeur absolue mais pèsent lourd dans leur budget

Revenus les plus faibles Revenus les plus forts



2015

Recherches sur l’alimentation des personnes 

« défavorisées » en France
2001

2011

➔100.000 à 200.000 personnes 

sans domicile fixe 

➔ Vitapoche

➔ 4M d’usagers de l’aide alimentaire

➔ ‘Camembert’ de l’aide alimentaire

➔8M de personnes en 

situation d’insécurité 

alimentaire

➔ Opticourses

2008



Quelle réalité de l’insécurité 
alimentaire en France ?

Résultats* de l’enquête INCA 2 (population18-79 ans, n= 2 624)

% 

Inquiétude à l’idée de manquer d’aliments (souvent, parfois

ou de temps en temps)

Ne pas pouvoir manger viande, volaille, poisson tous

les 2 jours par manque de moyens financiers

Avoir assez à manger mais pas toujours les aliments 

souhaités (USDA FSI, A2)

Ne pas avoir assez à manger, souvent ou parfois (USDA 

FSI, A3+A4)

Insécurité alimentaire (IA -- USDA FSI, A2+A3+A4), pour 

raisons financières

7,3 %

3,6 %

16,0 %

0,9 %

12,2 %

* Résultats redressés sur la région, la taille de l’agglomération, la taille du ménage, le genre, l’âge et la profession et 

catégorie socioprofessionnelle (PCS) du chef de famille



Insécurité alimentaire et niveau de 
revenu

Ensemble de la population

adulte (18-79 ans – n=2 624)
IA

Insécurité alimentaire
pour raisons financières

SA1 SA2 SA3 SA4

SA
Sécurité alimentaire répartie 

selon les quartiles du niveau de revenu

Revenu
(€ par mois et par unité 

de consommation)

n=430 n=445 n=465 n=455

n=365

=> Comparaison des 

caractéristiques 

démographiques, 

conditions de vie, 

perceptions et apports 

alimentaires entre ces 5 

groupes



➔ Moins de fruits et légumes, et moins de poisson

➔ Plus de féculents raffinés et de produits sucrés

Alimentation et insécurité alimentaire    
en France Bocquier et al, Publ Health Nutr, 2015

POURQUOI ?



Recherche sur les déterminants économiques 

des choix alimentaires

2004

2002

2006

2007

2003



 Les personnes dont l’alimentation est la moins chère sont celles

qui consomment le moins de fruits et légumes

Consommation de fruits & légumes
et coût des rations (Drewnowski, Darmon, Briend, Am J Pub Health, 2004)
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Coût de l’énergie, apports énergétiques, densité 
énergétique et apports nutritionnels

(Andrieu, Darmon, Drewnowski, EJCN , 2006)

➢ Fort coût d’énergie = faible DE, faible AE, apports élevés en µnutriments

- INCA (1998), 1985 adultes, carnet 7 jours

- Coût journalier estimé par le prix moyen de 850 aliments
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➔La recherche montre qu’une alimentation 

nutritionnellement équilibrée coûte 

généralement plus cher 

➔ Peut-on en déduire une relation 

causale ?
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Appel à la modélisation

Impact d'une contrainte de coût sur les choix alimentaires
(Darmon, Briend Ferguson, J Nutr, 2002, 132, 3764-71)

Fruits et légumes

Produits laitiers

Produits céréaliers

Viandes Poisson 

Oeufs

Produits sucrés

Graisses ajoutées

5,5

Diminuer le coût des rations, c’est :

 diminuer les dépenses pour produits carnés, fruits & légumes

 augmenter les dépenses pour les céréales

Moyenne

Observée



Diminuer le coût des rations, c’est :

 diminuer leur densité nutritionnelle 

 augmenter leur densité énergétique

Impact d'une contrainte de coût sur la qualité 
nutritionnelle (Darmon, J Nutr, 2002; Darmon Appetite, 2003)
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Une contrainte de coût agissant seule diminue 

la qualité nutritionnelle

➢ Elle augmente la densité énergétique, et donc le 

risque de prendre du poids

➢ Elle diminue la densité nutritionnelle, et donc 

augmente le risque de déficiences nutritionnelles



➔La recherche montre que les contraintes 

budgétaires orientent vers des choix 

alimentaires défavorables à la santé

➔ Est-ce dû à la structure des prix 

alimentaires ?



2008

Recherches sur le lien entre la qualité 

nutritionnelle des aliments et leur prix

2007

2009

➔ Notion d’aliments de 

bon rapport qualité 

nutritionnelle /prix

➔ Développement d’un 

système d’évaluation de 

la qualité nutritionnelle 

des aliments 

➔ La relation positive 

entre qualité nutritionnelle 

et prix existe aussi au 

niveau des aliments



➢ Viande, poisson, fruits & légumes sont des sources chères de calories

➢ Il est logique que les plus pauvres se tournent vers des sources moins chères de calories

Contribution de chaque groupe d'aliments 
au coût et à l'énergie de l'alimentation
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(Maillot, Darmon et al, J Nutr, 2007)



Coût de 100 kcal dans les différents groupes

Viande 

Poisson

Fruits 

Légumes

Produits

laitiers

FéculentsProduits
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Mat. grasses 
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0.66 €

0.58 €

0.18 €

0.06 €

✓ Les aliments riches en énergie sont des sources peu chères de calories

✓ De plus: ils sont pratiques d’emploi, faciles à transporter et à stocker (pas de gaspillage). 

=> quand les contraintes de budget sont fortes, il est logique de se tourner vers eux

➢ Viande, poisson, fruits & légumes sont les sources 

de calories les plus chères (et ce sont aussi les plus 

riches en nutriments essentiels)

➢ Pdts sucrés/salés, féculents et 

mat. grasses sont les sources de 

calories les moins chères 

(Maillot, Darmon et al, J Nutr, 2007)



Le SAIN ‘score d’adéquation individuel aux recommandations nutritionnelles’ estime

les aspects favorables de l’aliment à travers le % moyen d’adéquation aux apports

nutritionnels conseillés en nutriments favorables (protéines, fibres, calcium, fer, vitamine C,

dans tous les aliments et des nutriments optionnels tels que des nutriments lipidiques

essentiels pour les matières grasses) dans 100 kcal d’aliment.

•DE = densité énergétique en kcal/100 g comestibles 

•Protéines = teneur en protéines en g/100g (ANC = 65 g/j) 

•Fibres = teneur en fibre en g/100 g (ANC = 25 g/j) 

•Vit C = teneur en vitamine C en mg/100 g (ANC = 110 mg /j) 

•Ca = teneur en calcium en mg/100 g (ANC = 900 mg/j) 

•Fe = teneur en fer en mg/100 g (ANC = 12,5 mg/j) 

•Vit D = teneur en vitamine D en μg/100g (ANC = 5μg) 

•min = le plus faible des 6 rapports [teneur/ANC].

•Na = teneur en sodium en mg/100 g (3153 mg de Na correspondent à 8 g de sel).

•AGS = teneur en AGS en g/100 g (22 g d’AGS correspondent à 10 % d’un apport énergétique journalier moyen de 2000 kcal).

•GS ajoutés = teneur en glucides simples ajoutés en g/100 g (50 g de GSA correspondent à 10% d’un apport journalier moyen de 2000 kcal).

Le LIM ‘score des composés à limiter sur le plan nutritionnel’ estime les aspects

défavorables de l’aliment à travers le % moyen d’excès par rapport aux valeurs maximales

recommandées en sodium, sucres ajoutés et acides gras saturés dans 100 g d’aliment .

Sain,Lim (Darmon et al, Am J Clin Nuttr 2009)
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Pour chaque score, des valeurs seuils ont été identifiées :
- un aliment a un bon SAIN quand celui ci est supérieur ou égal à 5

(soit 5% d’adéquation aux recommandations pour 100kcal, soit 100% pour 2000kcal).

- un aliment a un bon LIM quand celui-ci est inférieur ou égal à 7,5 (soit 0% d’excès).

Ces valeurs seuils délimitent quatre classes :



Corrélation positive entre qualité nutritionnelle 

et prix des aliments
(Darmon N, JADA 2005)
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➢ Plus les aliments sont denses en nutriments plus ils sont chers 

* Taux global de couverture des besoins en protéines, 

fibres, vitamines, minéraux, acides gras essentiels

de n=687 aliments Ciqual

*

échelle log



La recherche montre qu’il existe une relation 

globalement positive entre la qualité nutritionnelle

des aliments, et des groupes d'aliments, et leur prix

➔ Peut-on malgré tout manger équilibré 

avec un petit budget ?
2006

2017



Copie interdite droits réservés Amir Rezzoug



Contexte : Coût d’une alimentation équilibrée
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recommandations

nutritionnelles (Maillot, PlosOne 2017)

Dépenses moyennes pour 

l’alimentation à domicile

Dépenses personnes sous seuil

pauvreté Insee
F Caillavet)

PauvretéCoût 
ANC

Dépenses 
moyennes

2,3

ABENA2

Dépenses bénéficiaires de 

l’aide alimentaire
(Etude Abena2)

➔3,5€/j.pers : seuil critique



Un caddy hebdomadaire équilibré à 3,5 €/j 

Darmon N. Manger équilibré malgré la précarité. Soins. 

Supplément spécial Diabète, n°744, Avril 2010, S10-S12.



Pour ‘manger’ équilibré avec un petit budget 
comment l’ordinateur s’y prend-t-il ?

Viande 

Poisson

Fruits 

Légumes

Produits

laitiers

FéculentsProduits

sucrés/salés

Mat. grasses 

ajoutées

Plats préparés

Snacks

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

€/100 kcal

0.66 €

0.58 €

0.18 €

0.06 €

- Il limite les plats préparés et les snacks et les reporte sur les pdts laitiers  frais

1. ‘il’ ‘veille’ à l’équilibre 

qualité/prix entre 

groupes d’aliments

- Il limite les dépenses pour la viande et les reporte sur les fruits & légumes

- Il limite les achats de produits gras/sucrés/salés et les reporte sur les 

féculents (notamment  céréales complètes et légumes secs)
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(Maillot et al, J Nutr, 2008)

2. ‘il’ ‘choisit’ des aliments de bon rapport qualité nutr./prix
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Thon a u na t ure l

Cé le ri-ra ve

Che va l

Ca billa ud

Fa ux f ile t  de  bœ uf

P ot iron

Foie  de  ve a u

J a mbon bla nc

S a uc e  ba rbe c ue

Toma t e

Chè vre  fra is

P e rc he

De sse rt  a u soja

Ra ie

Bift e c k

Ba c on

J us de  t oma t e

P a mple mousse

La pin

Lie u noir

Thon rouge

Thon à  l'huile

Be t t e ra ve

Oignon

P oisson e n sa uc e  surg.

Ce rise

Agne a u

S a rdine  c ons.

Fruit s a u sirop

J a mbon c ru

S a umon

Ne c t a rine
Rousse t t e

Mé la nge  de  fruit s de  me r surg.

Ne m

Ec la ir

P orc  ma igre

S e ic he

Abric ot

Colin

Dinde

J us de  pa mple mousse

Foie  d'a gne a u

Ra t a t ouille  c ons.

Kiwi

Moussa ka

P a upie t t e

Ora nge

S t e a k h. 5%

Rognons de  porc

P oule t

Ra isin

S t e a k h. 10%

Compot e  sa ns suc re

Froma ge  bla nc  0%

S oupe  lé g. c ons.

Tripe s

J us d'ora nge

Ail

Ra dis noir

Crè me  c a ra me l

Ha re ng fumé

Ya ourt  na t ure  ma igre

Ile  f lot t a nt e

Ta rt e  suc ré e

Ma que re a u fra is

P oire

Foie  de  gé nisse

Ma c é doine  lé g. c ons.

Ya ourt  na t ure Ma que re a u c ons.

Ca rot t e

S a rdine  fra î c he

P omme

S a uc isson

Boursin

Nugge t s

Boudin bla nc

Fla ge ole t s

Rot i de  porc

S a uc isse  de  S t ra sbourg

Ma ï s c ons.

Foie  de  vola ille

S t e a k h.15%

Ha ric ot  rouge  c ons.

P a e lla

La sa gne s

P e t it s pois c ons.

Froma ge  bla nc  20%

P e t it -S uisse  a ux fruit s

P rune a u

S a uc e  t oma t e

Ke t c hup

Ba na ne

Chili c on c a rne  c ons. Froma ge  bla nc  40%

P a in c omple t

Ya ourt  a ux fruit s

Oe uf

Rille t t e s

Ca me mbe rt

Me rgue z

Ba rre  gla c é e

Ne c t a r

La it  é c r . UHT

Bisc uit s a pé rit if

S a la mi

Le nt ille s c ons.

Chipola t a

Crè me  de sse rt

J us de  pomme

Bonbons

S oda  c ola

La rd

Ya ourt  a roma t isé

Gruyè re
Boudin noir

Avoc a t

Ra isin se c

S a uc isse  de  Toulouse

Ra violis c ons.

Compot e  de  pomme s

Crè me  de  ma rrons

J us de  ra isin

Choc ola t  bla nc

P ois c hic he s c ons.

Noix

P a in de  se igle

Ba rre  c hoc ola t é e

La it  é c r . e n poudre

La it  e nt ie r  UHT

Mue sli

Bisc uit  c hoc ola t é

Mousse  a u c hoc ola t

La it  1/ 2 é c r . UHT

Ca ssoule t  c ons.

Chouc rout e  c ons.

De sse rt  lié gois

Cœ ur de  bœ uf

P a in a u c hoc ola t

Brioc he

Choc ola t  noir

Croissa nt

Confit ure

Ba gue t t e

P a in de  mie

Chips

Choc ola t  e n poudre

S irop

Qua t re -qua rt s

P omme  de  t e rre

Bisc uit  se c

Riz  c omple t

Bisc ot t e

P â t e  c hoc ola t é e

Be urre  1/ 2 se l

Be urre

P omme  de  t e rre  e n f loc ons

P ois c a ssé s

Ma yonna ise

P â t e s a ux œ ufs

Ca c a huè t e  non sa lé e

S uc re  roux

P â t e s

S e moule

Frit e s surg.

Riz  bla nc

Ma rga rine

S uc re  bla nc

Huile  d'a ra c hide

Huile  mé la ngé e

Huile  de  t ourne sol

Huile  de  c olz a

0,01

0,10

1,00

10,00

100,00

0,01 0,10 1,00 10,000,5 €/100kcal

Froma ge  fondu 45%, Ble u, Tomme , P a rme sa n, 

Roquue fort , Comt é , Eda m, Ca nt a l, Eda m, 

Re bloc hon, Rouy, Mimole t t e

P iz z a , Quic he , Croque -monsie ur, Ha mburge r, 

Ta rt e s sa lé e s, Che e se burge r

r = 0,6

P â t é  de  foie

Coût de l’énergie (€/100kcal)
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Très bon QNP
Féculents, légumes secs & p. de terre

Certains fruits & légumes , jus 100%

Oeuf, volaille,  abats, 

Poisson surgelé, sardine, maquereau

Lait & pdts laitiers frais faible MG

Huiles végétales

Certains plats cuisinés.

Mauvais QNP
Produits sucrés, gras et/ou salés, y compris 

certains produits à base de lait et/ou de céréales 

et/ou de fruits & légumes.

Charcuteries, fromages, snacks

(Maillot et al, J Nutr, 2008)

2. ‘il’ ‘choisit’ des aliments de bon rapport qualité nutr./prix



Produits 

Céréaliers

et Féculents

Gras

Sucre/Sel

à limiter

Viande
Poisson

Oeufs

Pdts 

Laitiers   

Fruits

et 

Légumes

• F&L de saison  
(ou du jardin !),

• Légumes surgelés 
ou en conserve,

• Fruits secs 
• Jus 100%

• Cér. complètes
• Légumes secs
• P. de terre
• Farine 
complète

• Yaourt
• Lait

• Sardines en boîte
• Poissons et fruits 
de mer surgelés
• Volailles
• Oeufs
• Foie

• Huiles végétales
• Fruits à coque
• Chocolat noir

eau du robinet     eau du robinet     eau du robinet     eau du robinet 

Pour manger équilibré avec un petit budget, il faut donner la 

priorité aux aliments de meilleur rapport qualité 

nutritionnelle/prix, dans chaque groupe :

Ainsi que : ‘bons plans’, discount, auto-production…



2016Volet OFFRE

Opticourses : de la recherche à l’action

2017
➔ Rendre les résultats de la recherche accessibles

aux acteurs de terrain



: rendre les résultats de la 

recherche accessibles aux acteurs de terrain

2018

Volet DEMANDE 2017

Opticourses



➔ www.opticourses.fr



2017-2021: Contrat pluriannuel d’objectifs 

(financement ARS-PACA, portage CRES-PACA)

Co-Construction

Stabilisation 

du contenu

Action probante

Transfert

Essaimage

Recherche 

interventionnelle

Les ateliers Opticourses
Objectif : améliorer la qualité nutritionnelle des approvisionnement alimentaires de 

personnes ayant des difficultés financières sans augmenter leurs dépenses, à travers des ateliers 

participatifs co-construits avec les publics et les partenaires, et ciblant les achats réels

Historique :

Déc 2009 : Demande de l’ARS PACA

2010 : Constitution de l’équipe projet, recherche partenaires

2010-2011 : 1ère étude pilote (financée par l’ARS-PACA)

2011-2012 : 2nde étude pilote (financée par l’ARS-PACA)

2012-2014: Recherche int. (financée INCa)

2014-2016: transférabilité (ARS-PACA, CRES-PACA)

2015-2017: transfert à VIF (financement FFAS)

2015- : Formations d’intervenants autres régions



➔ Un constat scientifiquement étayé : 
C’est plus difficile de manger équilibré avec un petit 
budget, mais c’est possible en sélectionnant des aliments 
de bon rapport qualité nutritionnelle/prix (QNP)

➔ Un besoin identifié par un 

acteur territorial :
En 2010, l’ARS-PACA souhaite une action pour 
combattre les inégalités sociales de santé en 
nutrition dans les quartiers Politique de la Ville 
à Marseille

A la base de l’action 



OBJECTIF : Améliorer le rapport QNP des approvisionnements  
alimentaires de personnes soumises à de fortes contraintes budgétaires

Opticourses : 
Recherche interventionnelle participative  
Territoire défavorisé (Marseille, quartiers Nord) 

Demande Offre

Ateliers collectifs

S’appuyer sur les achats réels des personnes 
(tickets de caisse) et les aliments de bon 
rapport  QNP

Intervention dans des
supermarchés de proximité

Rendre disponibles, visibles et attractifs 
des aliments de bon rapport QNP



Principes

• Partage des savoirs et des savoir-faire

• Allers retours  ‘recherche – terrain’

• Co-construction des outils

• Evaluation du processus au fil de l’eau

• Evaluation d’impact à la fois rigoureuse et ludique

Hypothèse

En adoptant une approche multi-partenariale, territoriale et

participative, en intervenant sur un territoire défavorisé, 

et en partant des achats réels de personnes, c’est possible 

d'améliorer le rapport Qualité Nutritionnelle/Prix (QNP) 

de leurs approvisionnements alimentaires

Les ateliers OPTICOURSES



Lieux
• Co-construit dans les Quartiers Nord de Marseille, 
• Extension en PACA et Hauts de France
• Centres sociaux, ateliers parcours RSA, hôpital, centre d’examens de santé, 
épiceries sociales, prison, CHRS, foyers familiaux, foyers de travailleurs  

Critères d’inclusion
• Etre intéressé par des ateliers sur alimentation et budget

Encadrement

– Une diététicienne/nutritionniste

– Un co animateur en charge d’assister l’animateur, de recueillir des informations 
socio-démographiques et de participer à l’animation

Format
- 5 séances de 2h par groupe de 8 à 12 personnes

=> une centaine de participants/an

Contenu
• Recueil et analyse des tickets de caisse des participants 
• Echanges sur les courses (où, comment, quoi)
• Identification et valorisation d’aliments de bon rapport QNP
• Apports d’informations sur le lien alimentation et santé

Les ateliers Opticourses



Le déroulé des séances

Séance 4 :  Des conseils personnalisés 

• Analyse des tickets de caisse en prix et en poids : un objectif d’amélioration est fixé avec un 
professionnel. Par exemple, Mme S. a divisé par 2 son budget viande.

• Jeu dégustation à l’aveugle : bon pour le plaisir et bon pour le porte-monnaie

• Présentation des objectifs et échanges avec les animateurs 

• Discussion entre les participant(e)s (lieux de courses, « bons plans »…)

• Chacun(e) repart avec un carnet de collecte des tickets de caisse du mois

Séance 1 : Vous et vos achats

• Connaître les différents groupes d’aliments (jeu des cartes d’aliments, jeu des groupes)

• Reconnaître dans chaque groupe, les aliments les meilleurs (jeu du SAIN,LIM)

• Exemples d’aliments de bonne qualité nutritionnelle pour leur prix : dinde, pois chiche, yaourts, oranges, 

carottes, sardines, chocolat noir, huile de colza… : liste des aliments de bon rapport QNP

• Savoir acheter malin, connaître le bon prix des aliments de bonne qualité nutritionnelle : le livret prix seuil

• Echange de trucs et astuces pour équilibrer ses achats alimentaires sans dépenser plus. « Moi je fais mes 

courses avec ma voisine, on achète en grosses quantités et on se partage. » jeu du caddy vierge

• Jeu des couples d’aliments : lequel conseiller à un ami qui voudrait manger équilibré avec son petit budget ? 

• Jeu des courses : chaque participant(e) fait des courses à l’aide d’un catalogue photo

Séance 5 :  1 mois plus tard… 

• Bilan individuel et collectif, complément d’informations, jeux (groupes, couples, courses).

Séances 2 et 3 : Connaître et repérer 



Le carnet de recueil des tickets de caisse

Le participant recueille toutes les entrées d’aliments dans son 
foyer pendant 1 mois. 

Cette démarche est volontaire et permet à certains de commencer à 
se poser des questions sur le prix et la qualité.

Les Outils Opticourses



L’action aussi alimente la recherche :

➔ Développement d’une méthode pour estimer 

l’équilibre nutritionnel des achats à partir des parts 

budgétaires de certains groupes d’aliments 

2018



Fruits & légumes > 25 strict minimum 15

Viande, Œufs, Poisson < 25 poisson 5 à 10
viande pas indispensable

Féculents ͠  15 à 20 la moitié complets

Produits laitiers ͠  10 à 15 attention au fromage

Matières grasses < 3 surtout végétales

Pdts & boissons sucrés < 5 plus on réduit, 
mieux c'est

Panier équilibré de 100 €

La moyenne est à 20 % (incluant p.d. terre)

La moyenne est à 14%, incluant oeufs

La moyenne est à 13% (hors p.d.terre)!

La moyenne est à 30% (23%viande + 7%poisson)

Reste 10 euros : Plus de produits végétaux , Moins de snacks salés 
Limiter les boissons alcoolisées (12% du budget alimentaires des ménages ! )
Ne pas exagérer sur les plats cuisinés (auj. 4% du budget des ménages)

La moyenne est à 2%

La moyenne est à 11% (incluant eaux minérales)



Le jeu du SAIN, LIM 

CONSIGNE : placez sur le graphique : courgette, noix, dessert de 

fruits, riz blanc, steak haché 15%, crème fraiche entière, paella, 

emmental, choc. liégeois, coca, orange, pizza, lentilles
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➔➔Malgré la relation globalement positive 

entre qualité nutritionnelle prix, certains

aliments ont un meilleur rapport qualité

nutritionnelle/prix que d'autres

➢ Huiles végétales, Foie et abats, oeuf, volaille

➢ Féculents, légumes secs & p. de terre,

➢ Certains fruits, certains légumes et mélanges, jus 100%

➢ Poisson et mélanges de fruits de mer surgelés, sardine et 

maquereau,

➢ Lait & produits laitiers frais à faible teneur en MG

➢ Certains plats cuisinés, notamment avec légumes secs

➢ Tous ces aliments de base achetés dans des marchés

populaires, dans des magasins Hard-Discount ou de marque

distributeur...

➔ Activité ‘Opticourses’ sur les 

aliments de bon rapport QNP :
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Le livret « prix seuil »

Contexte et utilisation

Distribué à chaque participant, cet outil semble également permettre de : 

- reconnaître les aliments de bon QNP qu’il achète déjà (renforcement de 
savoirs et savoirs faire)

- découvrir de nouveaux aliments et d’en connaître le prix « raisonnable »

Objectif

permettre aux participants de :

- savoir quels sont les aliments de 
bonne qualité nutritionnelle
- repérer les aliments de bon rapport 
qualité nutritionnelle/prix (QNP) 
lorsqu’ils font leurs courses 



Information Diététique n°2 2015

Développement d’une méthode 
d’identification des aliments de bon QNP, et 

publication d’une liste de « prix seuils » 



Principe : Mise en situation d’achat en univers contrôlé et reproductible

Application : Courses pour 2 jours (catalogue photos de vrais produits, vrais prix)

Incitation financière : Les participants reçoivent un ticket service s’ils rapportent un 
ticket de caisse comprenant certains des produits qu’ils ont choisi. 

Objectif => les inciter à révéler leurs vraies préférences

Mesure : Modification avant-après de la qualité nutritionnelle des courses

Limite les biais déclaratifs et de désirabilité sociale 
Préserve l'estime de soi des participants. 

NB : Les participants 
reçoivent un autre ticket 
service pour leur 
participation

Recours à l’économie expérimentale 

pour évaluer l’impact de l’intervention
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Résultats : contenu des paniers virtuels avant-après

(4523 kcal)      (4711 kcal) (5114 kcal )

(3385 kcal)

Témoins (n=23)

Aucun changement 

avant/après

Participants (n=35)

 Diminution quantitative ➔meilleure anticipation des achats

(kg) 



28 % 32 %

34 %
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11%

12%

10%

10%

4,5%
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AVANT APRES AVANT APRES

Eaux et boissons
Matières grasses
Produits sucrés et salés
Produits laitiers
Plats mixtes
Viandes,poissons, oeufs
Féculents
Fruits et légumes

Résultats : contenu des paniers virtuels avant-après

(4523 kcal)      (4711 kcal) (5114 kcal )

(3385 kcal)*

Témoins (n=23)

Aucun changement 

avant/après

Participants (n=35)

Coût/2000 kcal inchangé

Baisse sucres libres : 8,5 ➔ 5,8% **

Augmentation bon QNP: 42,7➔ 48,3% * 

** p<0,01 * p=0,07

 Diminution quantitative ➔meilleure anticipation des achats
 Amélioration qualité nutritionnelle

(kg) 



(Groupes de discussion, Entretiens avec 19 participants, 1 mois après le dernier atelier)

Trois types de changements identifiés : 
(1) Aliments achetés (moins de sodas, plus de fruits et légumes, plus de légumes secs, pain complet…)

(2) Stratégies d’achats (faire attention aux étiquettes, diversifier ses lieux d’approvisionnement, avoir une 

meilleure opinion produits d’entrée de gamme …)

(3) Pratiques culinaires (cuisiner soi-même, cuisiner différemment…)
« Maintenant, je continue de garder les tickets de caisse ; ça m'aide à vérifier que j'ai bien géré mon budget. 
J'achète du poisson en boite et j'ai préparé plusieurs fois de belles assiettes avec des crudités et des sardines. 
Quand je cuisine des féculents, j'y ajoute des légumes frais. J'ai partagé les trucs et astuces avec mes amis qui 
ont d'ailleurs remarqué que j'avais modifié ma manière de cuisiner » (Femme, 51 ans)

Prise de recul par rapport à ses achats alimentaires :
- « Maintenant, je continue de garder les tickets de caisse ; ça m'aide à vérifier que j'ai bien géré mon budget.

- « J'ai pris conscience du poids des produits sucrés dans le budget de mon panier » (groupes de discussion)  

- « Pour moi c'est facile, car je fais des économies et c'est une réelle motivation » (Femme, 59 ans); 

- « Je regarde différemment quand je fais mes courses » (Femme, 42 ans)

- « Maintenant je regarde ce que j’achète, avant je ne regardais pas forcément » (groupes de discussion). 

Entretiens qualitatifs pour

évaluer l’impact de l’intervention



Formation 

d’intervenants 
Opticourses



RISQUES D’ÉCHEC

Co-Construction

Stabilisation

Action  probante

Transfert

Essaimage

Recherche 

interventionnelle

- Sous estimation des exigences de la recherche interventionnelle 
(durée, budget, organisation, adaptation, dialogue)

- Difficultés au sein de l’équipe projet
- Risque de perte d’identité lors du transfert et/ou essaimage
- Manque de financement pour la formation des professionnels
- Manque de financement pour les interventions

- Problématique de la vie quotidienne

- Attente des acteurs de terrain et soutien institutionnel dans la durée 

- Inscription dans un territoire

- Etudes pilote

- Réponse originale, co-construite, concrète

- Réponse scientifiquement fondée

- Equipe projet plurielle dans la durée

- Visibilité du programme

- Crédibilité du programme

- Identité 

- Adaptabilité

CHALLENGE: Recrutement et assiduité de ceux ‘qui en ont le plus besoin’

- Formation de professionnels

- Réseau

FACTEURS DE SUCCÈS



• Essaimage vers d’autres territoires  

• Inscription dans les politiques 

alimentaires territoriales

Transférabilité et changement d’échelle

• Participation au décloisonnement 

pour une alimentation plus durable : 
• Social/nutrition  recherche interventionnelle sur la prévention nutrition sénior      
• Social/culture/nutrition  recherche interventionnelle sur la restauration scolaire
• Economie/nutrition  Coût du BIO
• Nutrition/environnement(écologie) recherches sur l’alimentation durable
• Nutrition/environnement (alimentaire) travaux sur les pratiques d’achat,      

recherche sur les jardins partagés ….



Pour la Population : 
- Faire le lien entre les aliments qu’on met dans son panier, sa santé et celle de ses proches
- Mieux planifier les achats alimentaires
- Acquérir la motivation et les techniques pour améliorer la qualité nutritionnelle de ce panier 
malgré un petit budget

Pour les Pouvoirs Publics : 
- Méthodologie et outils d’intervention transférables en vue d’une réduction des ISS en 

nutrition  => Actuellement en PACA, Occitanie, Aquitaine, IdF, et dans le réseau VIF

Pour la Recherche : 
- Démonstration qu’il est possible de modifier favorablement les achats alimentaires en 
valorisant les aliments de bon QNP et en partant des achats réels des personnes
-Développement d’une méthode d’identification des aliments de bon QNP 
- Proposition d’une nouvelle méthode d’évaluation des interventions nutritionnelles
- Identification de comportements « malins » (Marty et al, Am J  Clin Nutr, 2015)
- Analyse spatiale des comportements d’achats (Darmon, La santé en action, 2016)
- Proposition d’une méthode d’évaluation de la qualité des achats alimentaires (Tharrey, 2018)

=> Méthodes transférables (et transférées) à d’autres projets de recherche-action

Intérêts de la recherche 
interventionnelle



AUTRES DIAPOS



(Godin, 2017)



➔ Lorsque seuls les coûts des produits et les coûts 

énergétiques sont pris en compte, l’avantage financier lié 

au fait de cuisiner soi-même est très variable selon les 

plats

➔ En moyenne cuisiner soi-même fait gagner 0,60€ /4 

portions par rapport à l’achat de plats industriels.

➔ Lorsque le coût du travail est pris en compte, cuisiner 

soi-même coûte en moyenne 5,34 €/4 portions plus cher 

que d’acheter des plats industriels, 
(Godin, 2017)



• Ancrage dans la durée dans un territoire : 
- 2010-2012 : Faisabilité (quelques structures, quartiers Nord de Marseille)

- 2012-2014 : Recherche interventionnelle (co-construction - puis - évaluation d’impact)

- 2014-2016 : Transférabilité (formation d’intervenants; nombreuses structures, différents publics)

- 2017-2021 : Déploiement d’un programme formalisé mais adaptable, en PACA et essaimage dans 
d’autres régions (Nord, IdF, Occitanie, Aquitaine…)

• Facteurs de succès : 
- problématique de la vie quotidienne, 

- soutiens (institutionnel, financiers...)

- phase pilote, inscription dans la durée

- intérêt partagé (chercheurs, partenaires, habitants)

- évaluation au fil de l’eau, réflexive et facilitatrice 

- souplesse dans la forme mais objectif clair 

et bien délimité

- visibilité et données probantes (Pérignon, Curr Dev Nutr, 2017)

Développement et ancrage territorial
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Jardiner en pied d’immeuble dans 

un quartier défavorisé

Nicole Darmon, Jean-Noël Consalès, Florence Ghestem, 

Paul Marchand, Pauline Martin et Pascale Scheromm

Une étude « JASSUR » réalisée dans les quartiers Nord de Marseille par 



▪ Leur prix élevé (sources chères de calories)

▪ Leur périssabilité (risque de gaspillage)

▪ Leur qualité inconstante (risque de gaspillage)

▪ Leur moindre praticité par rapport à des produits
transformés

▪ Nombreux freins psychosociaux et cognitifs
(méconnaissance et/ou mauvaise image des produits, 
perte des savoirs culinaires, stress, acculturation, 
isolement, manque d’estime de soi...)

▪ Des problèmes d’accessibilité physique

Moindre consommation de fruits et légumes frais
chez les plus pauvres, Plessz, Eur J Public Health, 2012

POURQUOI ?

Contexte



Le marché populaire de Noailles,

près de la Canebière, 

au centre ville de Marseille

Marquez et al, “La santé en Action”, INPES Avril 2016

Habitants de quartiers pauvres et excentrés. 

Où font-ils leurs courses alimentaires ?

Une étude pilote dans les quartiers Nord de Marseille

➔ Ils se déplacent hors de leur 

arrondissement pour acheter des produits 

frais (légumes, viandes, poissons).

➔ Ils passent du temps dans les transports 

en commun pour obtenir des prix plus faibles.

Contexte

www..opticourses.fr



Hypothèse : 

Jardiner en pied d’immeuble en quartier 
d’habitat social…

Accessibilité

Gratuité

Fraîcheur

Sociabilité

Estime de soi

Apprentissage...

… pourrait modifier les pratiques 
alimentaires des jardiniers et améliorer 
leur consommation de fruits et légumes.



Méthodologie

Observations et enquêtes sur : 
- le choix des semences et des variétés, 
- l’organisation de l’espace, 
- l’utilisation d’intrants…

► Pratiques agronomiques

► Pratiques alimentaires 
Entretiens qualitatifs semi-directifs sur :
- l’histoire personnelle en lien avec le jardinage,
- pratiques alimentaires (approvisionnement, pratiques 

culinaires, commensalité) en lien avec le jardinage 
- les fonctions sociales du jardin.

Enquête pluridisciplinaire dans des jardins associatifs 
situés en pied d’immeubles HLM dans les quartiers 
Nord de Marseille

Recrutement : volontariat, sans motivation financière, personnes 
en charge de l’approvisionnement alimentaire de leur foyer. 



Résultats

►Les jardinières
-21 femmes volontaires pour l’enquête (sur 223 jardiniers inscrits, dont ¼ H et ¾ F)

- 21 mois d’ancienneté de l’accès aux parcelles, en moyenne

Mean (SD)*

Gardeners’ age, y (SD) 52.7 (11.4)

Members in the household, n (SD) 2.87 (1.49)

Number of children in the household, n (SD) 1.09 (1.47)

Number of households without salaried income, n (%) 12 (48.0)

Household financial situation, n (%)

Not specified 1 (4.4)

Stable 5 (21.7)

Precarious 11 (47.8)

Severe difficulties 6 (26.1)

Gardeners’ employment status, n (%)

Not specified 2 (8.7)

Employed 9 (39.1)

Retired 6 (26.1)

Unemployed 6 (26.1)

Gardeners’ native country, n (%)

Not specified 2 (8.7)

France 11 (47.8)

Abroad** 10 (43.5)

1 jardinière sur 2 est née 

à l’étranger

52.7 ans en moyenne

Situation financière du 

foyer :

Difficile : 1 foyer sur 2 

Sévère : 1 foyer sur 4



▪ Dimension sociale, culturelle et symbolique du jardinage
« Une fierté ! Une fierté de savoir que c’est moi qui l’ai fait, que c’est moi qui 

l’ai nourri, que c’est moi qui l’ai bichonné, que c’est moi qui ai fait attention… 

Et quand tu cueilles, tu es fier ! » (PP, 48 ans)

▪ Approvisionnements alimentaires des jardinières vs non-jardinières

➔ Seule différence significative : fruits et légumes 370 g/pers.j vs 211g/pers.j

➔ Différence due à des achats de F&L supérieurs dans les foyers des jardinières

➔ Les jardinières dépensent plus pour leur alimentation (4,1 vs 3,2 €/j)

Résultats

Jardiner en pied d’immeuble dans 
un quartier défavorisé …

… une façon de repenser 
positivement ses pratiques 
alimentaires ? (Martin et al, Appetite, 2017)



Projets en cours

➔JArDin’S : quel impact des jardins associatifs urbains sur 

la durabilité des pratiques alimentaires ? 
(thèse en cours à Montpellier, dans le cadre du projet SURFOOD)

➔POMELO : projet de 

jardinières sur balcons en lien 

avec des activités collectives 

dans un jardin associatif
(projet en cours à Marseille, financement ARS-PACA)

photo Cécile Bouillot

croquis Brice Dacheux



Projet ALAPAGE

Améliorer l’alimentation et l’activité physique des seniors 

à domicile par adaptation de l’offre existante d’actions de 

prévention de la perte d’autonomie. 

Ce projet s’appuie sur une coopération étroite entre 

chercheurs et acteurs de terrain pour assurer sa faisabilité 

et sa transférabilité.

Partenaires : 

UMR MOISA, ORS-PACA

Carsat Sud-Est,

Mutualité Française-PACA, 

Geronto’Nord



Choix des aliments les moins 
chers du groupe

Choix des prix les plus bas

L Marty,

Am J Clin Nutr, 2015

Meilleure connaissance des pratiques

=> Analyse nutri-économique des tickets de caisse

➔ Choix d’aliments moins chers (vs population générale)
72/27



Malgré la relation globalement positive entre la 

qualité nutritionnelle des aliments et leur prix,

certains aliments ont un meilleur rapport qualité

nutritionnelle/prix que d'autres :

➢ Huiles végétales, Foie et abats, oeuf, volaille

➢ Féculents, légumes secs & p. de terre,

➢ Certains fruits, certains légumes et préparations de légumes, jus 100%

➢ Poisson et mélanges de fruits de mer surgelés, sardine et maquereau,

➢ Lait & produits laitiers frais à faible teneur en MG

➢ Certains plats cuisinés, notamment avec légumes secs .

➢ Tous ces aliments de base achetés dans des marchés populaires, dans des 

magasins Hard-Discount ou de marque distributeur...

73/40



PAUVRETE
Inégalités de revenus

Postes Budgétaires



PAUVRETE MONETAIRE : 5M (seuil à 50 %)

MAL-LOGEMENT : 4 M (logement très dégradé et/ou 

trop petit et/ou sans domicile)

Bénéficiaires AIDE ALIMENTAIRE: 4,8M
ont dû faire appel à l’aide alimentaire en 2015.

INSECURITE ALIMENTAIRE : 8M, soit 12 % des 

adultes perçoivent une insatisfaction pour raisons financières (Bocquier, 2015)

Source : rapport de l’Observatoire des inégalités en France, 2018.
https://www.inegalites.fr/IMG/pdf/web_rapport_sur_la_pauvrete_en_france_2018_observatoire_des_inegalites_et_compas.pdf

https://www.inegalites.fr/IMG/pdf/web_rapport_sur_la_pauvrete_en_france_2018_observatoire_des_inegalites_et_compas.pdf


Distribution des revenus 
en France

Source : Insee, distribution des niveaux de vie en 2016 https://www.insee.fr/fr/statistiques/2417897

Niveau de vie moyen par décile*, en 2016

x 6,7

➔ Niveau de vie moyen des 10% les plus pauvres = 8 380 €/an
➔ Niveau de vie moyen des 10% les plus riches  =  56 230 €/an
➔ La France est, après la Suisse, le pays d’Europe où les riches sont les plus riches : 
le 1 % des plus aisés touchent au moins 7 000 euros contre 5 800 euros au Royaume-Uni par exemple

https://www.insee.fr/fr/statistiques/2417897


Evolution des Ecarts de revenus 
entre les plus riches et les plus pauvres

➔L’écart de revenu entre D1 et D10 a augmenté en 20 ans
➔ En 2016 il était de + 4000 €/mois

https://www.inegalites.fr/Les-inegalites-de-niveau-de-vie-en-voie-de-stabilisation

https://www.inegalites.fr/Les-inegalites-de-niveau-de-vie-en-voie-de-stabilisation


Différences de revenus selon CSP: 
Les écarts se creusent avec l’âge



Le logement devance tous les 
autres postes de dépenses



Parts budgétaires par niveau de vie : 
logement, alimentation, transport

Les plus pauvres (1er quintile de niveau de vie): 
Logement > Alimentation> Transport

Moyenne
Logement > Alimentation> Transport

Les plus riches (5ième quintile de niveau de vie): 
Transport > Alimentation> Logement

2011



Part budgétaire de 
l’alimentation: stabilisation à 

20%



83% des dépenses alimentaires
en hyper & supermarchés, et HD



Parts budgétaires des 
différents groupes d’aliments: 

pas de grand bouleversement depuis 1960
Viande + Poisson

25%

Laitages, Oeufs
12%

Fruits et légumes
15%

Plats préparés 
4%

Pdts sucrés
7%

P. Céréaliers
12%

Boissons 
hors alcool

7%



Tous les autres aliments sont des sources plus chères de calories (sauf mat. grasses et sucre) :

Produits végétaux

Produits animaux

Produits gras/sucrés/salés

Dans les pays riches, 2000 kcal de 
féculents coûtent 2,20 $

RCP Relative calorie price ratio (vs prix d’une calorie de féculents)

Headey, Alderman, J Nutr, 2019



Qualité des 

aliments



Le SAIN ‘score d’adéquation individuel aux recommandations nutritionnelles’ estime

les aspects favorables de l’aliment à travers le % moyen d’adéquation aux apports

nutritionnels conseillés en nutriments favorables (protéines, fibres, calcium, fer, vitamine C,

dans tous les aliments et des nutriments optionnels tels que des nutriments lipidiques

essentiels pour les matières grasses) dans 100 kcal d’aliment.

•DE = densité énergétique en kcal/100 g comestibles 

•Protéines = teneur en protéines en g/100g (ANC = 65 g/j) 

•Fibres = teneur en fibre en g/100 g (ANC = 25 g/j) 

•Vit C = teneur en vitamine C en mg/100 g (ANC = 110 mg /j) 

•Ca = teneur en calcium en mg/100 g (ANC = 900 mg/j) 

•Fe = teneur en fer en mg/100 g (ANC = 12,5 mg/j) 

•Vit D = teneur en vitamine D en μg/100g (ANC = 5μg) 

•min = le plus faible des 6 rapports [teneur/ANC].

•Na = teneur en sodium en mg/100 g (3153 mg de Na correspondent à 8 g de sel).

•AGS = teneur en AGS en g/100 g (22 g d’AGS correspondent à 10 % d’un apport énergétique journalier moyen de 2000 kcal).

•GS ajoutés = teneur en glucides simples ajoutés en g/100 g (50 g de GSA correspondent à 10% d’un apport journalier moyen de 2000 kcal).

Le LIM ‘score des composés à limiter sur le plan nutritionnel’ estime les aspects

défavorables de l’aliment à travers le % moyen d’excès par rapport aux valeurs maximales

recommandées en sodium, sucres ajoutés et acides gras saturés dans 100 g d’aliment .

Sain,Lim - Rapport AFSSA 2008 

- Darmon et al, Am J Clin Nuttr 2009
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Pour chaque score, des valeurs seuils ont été identifiées :
- un aliment a un bon SAIN quand celui ci est supérieur ou égal à 5

(soit 5% d’adéquation aux recommandations pour 100kcal, soit 100% pour 2000kcal).

- un aliment a un bon LIM quand celui-ci est inférieur ou égal à 7,5 (soit 0% d’excès).

Ces valeurs seuils délimitent quatre classes :



L’alimentation 
durable



Environnement

(Socio-) 
Economique

Définition de l’alimentation durable

Nutrition (Santé)

Alimentation 
durable

“économiquement viable, 

accessible et abordable”

“nutritionnellement

adéquate, saine et sûre”

“protectrice et respectueuse

de la biodiversité et des 

écosystèmes”

“culturellement

acceptable”

(FAO, 2010)

(Socio-)
Culturel

Alimentation durable: respect des 4 dimensions



R² = 0,59
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Dimension économique (accessibilité financière)

Coût jounalier estimé de l’alimentation des adultes en France 

Coût moyen
= 8,5 €/j

➔ Corrélation positive forte entre calories et coût

➔ Manger moins (et gaspiller moins) pour maîtriser les coûts



➔ Privilégier les groupes (et sous-groupes) d’aliments de bon rapport qualité
nutritionnelle / prix permet d’atteindre l’équilibre alimentaire sans dépenser plus

Accessibilité financière

Coût des calories dans les aliments

Viande 

Poisson

Fruits 

Légumes

Produits
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(Darmon, Nutr Rev 2015)

& Nutrition

0,41 €

0,28 €

0,12 €



(Vieux et al, Ecol, Econ 2012)

Impact carbone de l’alimentation des adultes en France 

Dimension environnementale

Impact carbone moyen
= 4kg eq.CO2 /j

Apports énergétiques (kcal/j)

➔ Corrélation positive forte entre calories et impact carbone

➔ Manger moins (et gaspiller moins) pour impacter moins
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➔ Privilégier les aliments de bonne qualité nutritionnelle et de faible impact carbone
permet d’atteindre l’équilibre alimentaire en réduisant l’impact environnemental

& Nutrition

(Vieux et al, Am J Clin Nutr 2013)



➔ Un adulte sur 5 est déjà un ‘déviant positif’
➔ Impact carbone de l’alimentation des ‘déviants positifs’ : - 20% (vs moyenne)

Catégorisation des individus selon les 
caractéristiques de leur diètePopulation Générale

(Masset et al, AJCN 2014)

Impact CO2

< médiane
Qualité nutr.
> médiane

Nutrition Acceptabilité 
Culturelle Environnement

Enquêtes alimentaires

Identification de ‘déviants positifs’ dans la population

+



➔Alimentation plus durable : diversifiée, frugale, flexitarienne
et, en moyenne, moins chère➔ on peut s’y mettre tout de suite !

Nutrition
Culture

(meilleure Qual. Nutr
IC réduit de 20%)

(-200kcal)Alimentation des 
‘déviants positifs’

(part calorique des groupes d’aliments)

(Masset et al, 

AJCN 2014)

Plats mixtes

Environnement
Accessibilité financière



➔ Impact Carbone diminué de 21% (vs la moyenne)

➔ Diminution du ratio Animal/Végétal : vers le flexitarisme

➔Moins de boissons (chaudes, alcoolisées, sucrées)

En moyenne, la diète des déviants positifs en Europe contient :

1 kg de produits végétaux :

400 g fruit et légumes, 
100 g jus de fruits
500 g autres pdts vég. (dont 200g plats mixtes et 20 g de graines)

400 g/j de produits animaux
100 g œufs/viande/poisson (dont 20 g ruminant), 
50 g plats mixtes

250 g produits laitiers (dont 30 g/j de fromage)

➔ L’exclusion de catégories entières d’aliments n’est pas 
nécessaire pour tendre vers une alimentation plus durable

Projet SUSDIET (Vieux et al, en révision 2019)

Déviants positifs en Europe
(Suède, Finlande, Italien UK, France)
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Une alimentation plus durable :
on peut s’y mettre tout de suite !

Acceptabilité 
culturelle de la 
réduction des 

produits carnés 

?

Nutrition
Culture

Environnement
Accessibilité financière



➔ Attention, le végétal n’est pas la panacée absolue



Mise en œuvre : 
• identification des lieux de courses et des stratégies de mobilité des participants
• contenu construit à partir des ateliers sur la demande
• identification de commerces, respect de leurs attentes et contraintes
• logo, claim, affiches, leaflets, stop rayon, têtes de gondole, recettes …

Objectif : rendre disponibles, visibles et 
attractifs des aliments de bon rapport 
QNP dans des commerces de proximité

Evaluation : 
• Suivi des ventes des aliments de bon QNP pdt 6 mois dans les magasins tests (n=2) et 
témoins (n=2) l’année de l’intervention (2014) et l’année précédente (2013)

VOLET OFFRE 

d’OPTICOURSES

Marketing social en 

Hard-Discount 



Repère MANGER TOP + signature :

Le dispositif MANGER TOP

Fléchage en rayon :
Identification des 
aliments ‘QNP’ :
(180 par magasin en moyenne) 



Ateliers de dégustation 
en magasin :

Théâtralisation de recettes 
en tête de gondole :

Leaflets ‘aliments vedette’ 
avec idées recettes :

Le dispositif MANGER TOP





Achats de produits éligibles à MANGER TOP :

(en % des dépenses 
alimentaires)

➔ Environ 20% des dépenses alimentaires pour des produits éligibles à MANGER TOP.

➔ Augmentation des achats de produits éligibles à MANGER TOP entre 2013 et 2014 pour 
magasins tests et témoins

➔ Augmentation significativement plus forte des achats de produits éligibles à MANGER TOP 
dans les magasins tests pour les fruits et légumes et pour les féculents.

➔ Impact positif de MANGER TOP sur les achats

Gamburzew et al, int J Behav Nutr Phys Act, 2016 et Cah Nutr Diet 2017



Opticourses : de la recherche à l’action

2017

2016Volet OFFRE

Volet DEMANDE



Analyse des approvisionnements des foyers

105/48


