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« Se Nourrir. Pratiques et stratégies alimentaires 



Introduction : un contexte alimentaire mouvant 

 « Le fait alimentaire est un territoire à conquérir pour la géographie »  
(Courcade, 1992) 
 
 « L’acte de manger reflète l’incorporation d’un territoire, entendu comme 
le résultat d’un besoin construit par l’homme en fonction de ses croyances 
et de ses représentations » (Fumey, 2007)  
 
 
 Approche multivariée de l’alimentation par les géographes : répartition 
des productions, des échanges, des pratiques alimentaires,…  
 
 
 Nouvelles entrées thématiques en termes de qualité(s): protection, 
identité, proximité, santé, plaisir… 
 
 
 Diversité des pratiques et des stratégies alimentaires :  
 

 démarches de qualification : écologique, gustatif, origine, éthique... 
 

 échelles d’ancrage : du local au global 
 

 acteurs : publics et/ou privés, professionnels aux ONG… 



Introduction : un contexte alimentaire mouvant 

 Demande « sociétale » de qualité : exemple des produits de la mer 
(poissons, mollusques, crustacés, algues)  
 
 Nbx dysfonctionnements : gaspillage,  
transfert de protéines… 
 

38 % 

 Multiplication de démarches « qualité » 
 

- préoccupations environnementales 

(écolabels, guides responsables...) 
 

- (ré)affirmation de qualité sociétale, 

culturelle des produits 



Introduction : un contexte alimentaire mouvant 

 Dans quelles mesures les stratégies de qualifications alimentaires  
 

actuellement à l’œuvre dans les filières halio-aquacoles de l’Ouest  
 

français (Bretagne et Pays de la Loire) recréent-elles du territoire ? 

 

 

 réflexions sur mise en « marque » / mise en « scène » des territoires  

de production halio-aquacole 

 

- Quels référentiels sociétaux ? Quels jeux de valeurs ? Quelles 

organisations spatiales ? Quelles logiques territoriales… 
 
 

1) Les qualité(s) géographique(s) 
 

2) Quelques démarches de « qualification » 
 
3) Les degrés de territorialisation 



1) L’approche géographique 
 

de la chaine alimentaire  
 

halio-aquacole 



écosystème 

potentiel biologique 

sociosystème 

stratégie 
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halieutique 
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+ 

L'approche géographique des filières halio-aquacoles 



Ancrage filière 

  

Caractéristiques  

 

Modes de production 

 

Circuits de commercialisation 

Intrinsèques 

(organoleptique, nutritionnelle) 

 

Label Rouge  

  
 

Extrinsèques (environnement)  

 

Ecolabels 

 

             Guides de consommation 

 

              Responsabilité sociale et           

              environnementale (RSE) 

Extrinsèques (culturel)  

 

 

Labels d’origine  

(AOC/IGP) 

 

 

              AMAP Poissons 

 

              Marques collectives  
 

Diversité des démarches de qualification halio-aquacole 

L'approche géographique de la qualité alimentaire 

Charte qualité 

Haliotourisme 



 Comment le territoire, objet et support de ressources, de pratiques 

socioculturelles, peut-il être mobilisé par des acteurs dans la construction 

de leurs systèmes de valeurs ? 

 

 

 valeur spatiale : « ensemble des qualités socialement valorisables d'un 

espace » (Lévy et Lussault, 2003)  

 

 terroir : « un bel objet géographique » (Delfosse, Lefort, 2011), 

remobilisé, réinvesti et ré-outillé n problématiques de territorialisation, 

identité, marketing territorial... 

 

 

 images « territoriales » véhiculées par certains acteurs : identification, 

sélection et mise en valeur des produits et des lieux de production 

 
 mises en « marque » / mises en « scène » de ces produits & de ces 

lieux  développement territorial ? 

L'approche géographique de la qualité alimentaire 



2) Mise en « marque » 
 

et mise en « scène »  
 

des produits de la mer 



». La mise en « marque » des produits halio-aquacoles 

Des écolabels et des guides de 

consommation responsable 



». La mise en « marque » des produits halieutiques bretons 

-Turbot frais d’élevage marin de France 

- Sardines fraiches et filets de sardines pêchées à la bolinche de Bretagne 

- Conserves de sardines de St-Gilles Croix-de-Vie 

- Conserves de thons blancs, de maquereaux, de  

saumons et de sardines de Bretagne 

 

 

- Moules du bouchot de la baie du Mont St-Michel 

 

 

 

 

- Huitres de Bretagne, Huitres de Vendée…  

(en projet) 

Des produits sous signes officiels de qualité 



La mise en « marque » des produits halieutiques bretons 

Des marques collectives 

régionales 



AMAP Poisson île d’Yeu- agglo nantaise 

La mise en « scène » des produits halieutiques bretons 

Des AMAP Poissons 



Haliotika, centre de découverte de la pêche 

La mise en « scène » des produits halieutiques bretons 



“Bienvenue sur les terres de l’Huître Vendée Atlantique ! 

Entre marais et océan, laissez-vous guider sur ce 

véritable parcours initiatique : partez à la découverte du 

métier d'ostréiculteur, du terroir Vendée Atlantique et  des 

secrets de l'huitre creuse ...”  

La mise en « scène » des produits ostréicoles ligériens  

La Route de l’Huitre « vendéenne » 



3) Qualification des PdM 
 

et dynamiques de  
 

territorialisation 



Qualification halieutique et degrés de territorialisation 

 

Références spatiales 

 

 

 

- a-spatialisée 

 

 

 

 

- localisée  

 

 

 

- réticulée 

 

 

 

- territorialisée 

 

Démarches 

 

Démarches RSE 

Guides de C° 

 

 

Marques collectives 

Écolabels 

 

Label Rouge 

 

 

AMAP île d’Yeu 

 

 

IGP / AOC 

Amap Lorient 

Haliotourisme 

 

Produits 

 

 

 

« standardisés » 

 

(respect, protection) 

 

 

 

 

« géographiques » 

 

(typicité, proximité, identité) 

 

Termes-clés 

 

 

Marketing 

Environnement 

 

 

 

 

Gastronomie 

 

 

Décloisonnement 

 

 

Terroir 

SYAL 



Qualification halieutique et degrés de territorialisation 

 

Références spatiales 

 

 

 

- a-spatialisée 

 

 

 

 

- localisée  

 

 

 

- réticulée 

 

 

 

- territorialisée 

 

Démarches 

 

Démarches RSE 

Guides de C° 

 

 

Marques collectives 

Écolabels 

 

Label Rouge 

 

 

AMAP île d’Yeu 

 

 

IGP / AOC 

Amap Lorient 

Haliotourisme 

 

Dynamiques spatiales de la qualité 

 

Orientation du choix des consommateurs vers des Pdm 

« sainement » gérés (environnemental) 

 

 

Opportunisme (politique, économique) offertes par la  

« croissance verte » 
 

 



Qualification halieutique et degrés de territorialisation 

 

Références spatiales 

 

 

 

- a-spatialisée 

 

 

 

 

- localisée  

 

 

 

- réticulée 

 

 

 

- territorialisée 

 

Démarches 

 

Démarches RSE 

Guides de C° 

 

 

Marques collectives 

Écolabels 

 

Label Rouge 

 

 

AMAP île d’Yeu 

 

 

IGP / AOC 

Amap Lorient 

Haliotourisme 

 

Dynamiques territoriales segmentées de la qualité 

 

 

 

 

Identification et signalisation d’une denrée alimentaire 

originaire d'un lieu déterminé et dont la qualité résulte 

des caractéristiques du milieu géographique (nature 

des eaux, savoir-faire humains,...). 

 

Lien plus ou moins prononcés au Terroir 



Qualification halieutique et degrés de territorialisation 

 

Références spatiales 

 

 

 

- a-spatialisée 

 

 

 

 

- localisée  

 

 

 

- réticulée 

 

 

 

- territorialisée 

 

Démarches 

 

Démarches RSE 

Guides de C° 

 

 

Marques collectives 

Écolabels 

 

Label Rouge 

 

 

AMAP île d’Yeu 

 

 

IGP / AOC 

Amap Lorient 

Haliotourisme 

 

Dynamiques territoriales fragmentées de la qualité 

 

 

 

 

 

 

 

Co-construction d’une image renouvelée du territoire, 

axée sur les relations de « proximité » entres acteurs et 

sites de production / consommation  

 

À l’initiative de producteurs insulaires « opportunistes »  

 

 
 
À l’initiative de consomm’acteurs locaux avertis 

 



Qualification halieutique et degrés de territorialisation 

 

Références spatiales 

 

 

 

- a-spatialisée 

 

 

 

 

- localisée  

 

 

 

- réticulée 

 

 

 

- territorialisée 

 

Démarches 

 

Démarches RSE 

Guides de C° 

 

 

Marques collectives 

Écolabels 

 

Label Rouge 

 

 

AMAP île d’Yeu 

 

 

IGP / AOC 

Amap Lorient 

Haliotourisme 

 

Dynamiques territoriales « patrimonialisées » 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mobilisation de « lieux de mémoire », assez segmentés 

et à forte symbolique spatiale, pour mieux mettre en 

valeur les producteurs locaux 

Patrimonialisation des produits et des territoires 



Conclusion : confusion ou valorisation territoriale ? 

 Créations de territorialités identitaires n expérience sociospatiale de 

chaque acteur 
 

 diversité de contextes & valeurs sur le territoire  diversité de modalités & 

finalités  
 

 

 Foisonnement d’initiatives, profusion de constructions territoriales 
 

 perte de lisibilité des actions, confusion territoriale ?  
 

 

 Processus de qualification alimentaire (socioculturel):  
 

- signes tangibles de valorisation de patrimoines alimentaires 
 

- intégration dans des actions de développement « local », « régional » 
 

 Triple (re)valorisation du territoire  : identité des lieux, image des 

producteurs, qualité des produits 

 


