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INTRODUCTION. L'alimentation et plus particulierement la cuisine, a voir l'intérét des journaux et des réseaux sociaux, est un domaine
mobilisateur (Boutaud, 2010). Dans ce contexte et selon I'INSEE, les pratiques culinaires a domicile évoluent. En effet, la part de la consommation
de plats et produits préparés est en augmentation. Corrélativement ou non, le temps pour cuisiner a diminué de 18 minutes entre 1986 et 2010. En
parallele, plusieurs études ont demontré le lien entre les plats faits maison et leur meilleure qualité nutritionnelle (Lavelle, 2017). Cependant, les
messages des politiques de santé publique, bien connus des citoyens et consommateurs, ont un faible impact sur leurs pratiques quotidiennes.
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MATERIEL ET METHODES

Le protocole avait pour objectif de suivre les individus dans leurs parcours alimentaires et d’interroger plus spécifiquement
I'enchainement des étapes : de la projection culinaire jusgu’a la consommation.
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RESULTATS

L'acte culinaire quotidien pourrait se deéfinir, en premiére approche, comme un ensemble d'opérations linéaires
(approvisionnement, préparation, consommation). Or, cette vision, mécanique dans sa séquence, est trop rudimentaire et les
résultats ont mis en évidence trois types d’organisation dans la prise de décision culinaire quotidienne:
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Quel gque soit le type d’'organisation, par anticipation ou improvisation, la confection du plat est difféerente en fonction des
situations que l'individu rencontre. A noter qu'une méme personne peut se référer a divers fonctionnements dans des
situations contrastées, motivant le dépassement des typologies essentialistes figées au profit de typologies dynamiques.

CONCLUSION. Les résultats ont mis en évidence la discontinuité de |la décision culinaire entrainant un changement de paradigme. L'acte culinaire
ne se déroule pas linéairement. La prise en compte de l'organisation de lI'individu et des situations gu’il rencontre semble un facteur important
dans I'élaboration de recommmandations culinaires quotidiennes et nous amene a les repenser en prenant en compte ces typologies dynamiques.
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