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« NOUS SOMMES CE QUE NOUS MANGEONS » : ETUDE DES REPRESENTATIONS DE LA
COMESTIBILITE DES FRUITS ET LEGUMES A TRAVERS L’EVOLUTION DE LEUR VALEUR
PERCUE

Résumé : Le gaspillage alimentaire des ménages est un sujet qui rythme 1’actualité et anime
la recherche. Et pour cause, on estime que prés d’un fruit et légume sur trois achetés, est jeté
avant d’étre consommé. Le produit serait gaspillé car il est percu comme n’étant plus
comestible au moment de s’en débarrasser. Cette étude qualitative a pour objectif
d’appréhender les représentations de la comestibilité des fruits et légumes a travers la
transformation de leur valeur percue par le consommateur. L’analyse révéle que
I’incomestibilité est construite a partir de trois types de dégoit: sensoriel, cognitif et
symbolique. En plus de confirmer la pertinence d’intégrer la théorie de la valeur dans une
approche dynamique et bivalente, cette recherche apporte une meilleure compréhension du
gaspillage alimentaire des fruits et légumes en considérant la comestibilité comme un objet
représentationnel et culturel.

Mots-clefs : Gaspillage alimentaire, Comestibilité, Valeur percue, Dégodt

« WE ARE WHAT WE EAT » : REPRESENTATIONS STUDY OF FRUITS AND
VEGETABLES’EDIBILITY THROUGH THE EVOLUTION OF THEIR PERCEIVE VALUE

Abstract: For the past few years, household food waste has been a hot topic which drives
research. And with good reason, it is estimated that nearly one in three fruits and vegetables
purchased is thrown away before being eaten. The product would be wasted because it is
perceived as no longer edible at the time of disposal. This qualitative study aims to
understand the representations of fruits and vegetables’edibility through the transformation of
their perceived value by the consumer. The analysis reveals that inedibility is constructed
from three types of disgust: sensory, cognitive and symbolic. In addition to confirming the
relevance of integrating value theory into a dynamic and bivalent approach, this research
provides a better understanding of fruit and vegetable food waste by considering edibility as a
representational and cultural object.

Keywords X Food waste, Edibility, Perceived value, Disgust




« NOUS SOMMES CE QUE NOUS MANGEONS » : ETUDE DES REPRESENTATIONS DE LA
COMESTIBILITE DES FRUITS ET LEGUMES A TRAVERS L’EVOLUTION DE LEUR
VALEUR PERCUE

Introduction

Prenez une pomme et coupez-la en trois quartiers. Prenez 1’'un de ces quartiers, et
jetez-le, tout simplement. Drole de recette, n’est-ce pas ? C’est pourtant celle que nous
pratiquons a 1’échelle planétaire en gaspillant un tiers de la production alimentaire. En France,
on estime & 10 millions de tonnes la quantité annuelle de nourriture gaspillée, dont 33% en
phase de consommation (ADEME, 2016). En moyenne, 29% des fruits et légumes achetés par
les ménages de 1’Union Européenne seraient jetés avant d’étre consommés (De Laurentiis et
al, 2018). Les fruits et Iégumes frais (notés F&L dans I’article), contrairement a de nombreux
aliments, ne présentent pas de date limite de consommation, qui offrent un indicateur plus ou
moins objectif aux consommateurs. Lorsque 1’on demande aux individus « pourquoi jetez-
vous Vvos fruits et légumes ? », une grande majorité répond « parce qu’ils sont moisis » (\Wrap,
2008) et qu’ils ne sont plus comestibles. Mais qu’est-ce que cela signifie ? Comment les
consommateurs décident-ils qu’un F&L comestible devient non-comestible ? Le fait de jeter
le produit signifie- t-il pour autant qu’il n’a plus de valeur ?

A notre connaissance, il n’existe pas de recherche qui appréhende ce qui sous-tend
I’incomestibilité pour expliquer le gaspillage alimentaire. Cette étude vise donc a identifier les
raisons pour lesquelles les consommateurs sont amenés de ne plus consommer leurs fruits et
Iégumes frais. A partir du cadre théorique de la comestibilité définie par Fischler (2001) et de
la valeur percue (Aurier et al., 2004) appligquée a la consommation des fruits et légumes
(Gurviez et Sirieix, 2010 ; Graciot, 2017), notre étude qualitative exploratoire rend compte du
caractere culturel et évolutif de la comestibilité. C’est a travers la transformation de la valeur
percue des F&L, que notre recherche identifie trois types de dégolt (sensoriel, cognitif et
symbolique) qui justifieraient 1’acte de jeter.

Cadre théorique : comestibilité et dynamique de la valeur pergue

La comestibilité.

Est défini comme comestible, ce « qui peut étre mangé par ’'Homme » (CNRTL).
Cette définition d’apparence simple mérite d’étre développée. S’il existe des aliments
comestibles, alors il en existe d’autres, jugés non-comestibles. La qualification de ces
aliments immangeables provient-elle d’une « simple affaire de toxicité, ou peut-on déclarer
non-comestible une substance qui n’a pour seul défaut que son goiit ? L’immangeable
répond-il toujours a une définition objective ou s’agit-il d’autre chose, de [’ordre, par
exemple de ['imaginaire ? ». La question que pose ici Fischler (2001, p.25) invite & nous
interroger sur le caractere subjectif et culturel de ’alimentation et de la comestibilité. Les
Francais ont une réputation internationale de consommer toute sorte de mets relevant du
dégotit dans d’autres cultures, tels que les escargots, les grenouilles, les tripes, etc. A
I’inverse, les Frangais évoquent du dégout face a certaines habitudes alimentaires présentes
dans d’autres cultures comme la consommation d’insectes, de larves, de serpents, de tortues
ou encore de chiens. Nous avons beau connaitre le caractére comestible de certains aliments,
ce n’est pas pour autant que nous acceptons de les manger. Ainsi, tout ce qui est
biologiquement mangeable n’est pas culturellement comestible et chaque culture, chaque
groupe social, va développer ses propres régles culinaires. La simple transgression d’une de
ces régles culinaires, comme par exemple associer dans notre imaginaire deux substances
jugées non-compatibles entre elles, telles que des huitres baignées dans de la confiture, peut
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engendrer spontanément une forme d’aversion et de dégolit avant méme d’avoir été ingéré
(Fischler, 2001). Pour comprendre notre relation a la nourriture, Fischler propose de regarder
trois particularités :

(1) Le paradoxe de I’'omnivore. L’étre humain, de par son régime omnivore est dépendant de
la variété nutritive. Il est ainsi poussé¢ a la diversification, a I’innovation, a I’exploration et
au changement, qui peuvent étre vitaux pour lui. Cependant, et simultanément, 1’humain
est contraint a la prudence et a la mefiance puisque tout aliment nouveau, inconnu,
représente un danger potenticl. Le paradoxe de 1’omnivore puise son eXistence au
croisement entre néophobie (prudence et résistance) et néophilie (exploration et
changement). Pour apaiser cette anxiété constante, 1’étre humain va apprendre de son
environnement et de ses expériences pour transmettre aux générations futures les
nouvelles régles alimentaires qui deviendront alors des normes sociales.

(2) Le principe d’incorporation. 11 se traduit par I’expression « NOUS SOMMeS ce que Nous
mangeons » et renvoie a la croyance que lorsqu’on I’on ingére un aliment, on en acquiert
les caractéristiques, qu’elles soient positives ou négatives. » (Nemeroff et Rozin, 1989 ;
Fischler, 1990 ; Lalhou, 1998 ; cité par Fraissé¢, 2008). L’acte fondamental sur lequel se
cristallise «I’angoisse de I’omnivore», c’est I’incorporation: 1’aliment absorbé
transforme notre corps et notre esprit et participe a la construction de notre identité
individuelle et collective (Fishler, 2001).

(3) Les frontieres du self et la nature du dégodt. Le dégolt est multidimensionnel. Tout
d’abord biologique, il vient protéger 1’organisme durant 1’évaluation alimentaire. Face a
une nouvelle substance, nous allons regarder, humer voire toucher. Si cette premiére
¢valuation est satisfaisante, alors nous mettrons 1’aliment dans notre bouche, qui joue
alors le réle de SAS entre notre monde intérieur et le monde extérieur. Ici, I’aliment sera
soumis a une nouvelle évaluation sensorielle avant d’étre ingérée. Le dégolit peut ainsi
étre un réflexe primitif face a une substance potentiellement mauvaise pour notre
organisme. Néanmoins, nous venons de voir que I’alimentation ne doit pas étre
simplement « bonne & manger », elle doit étre également « bonne a penser ». Le dégodt
peut alors apparaitre comme un rempart cognitif lorsque nous nous apprétons a ingérer
une substance dont les représentations s’opposent a notre systéme normatif. Fischler
qualifie donc le dégout de « protection biologique reconstruite culturellement » (p.77).

Ainsi toute réflexion sur la comestibilité et I’incomestibilité doit intégrer, au-dela des aspects
biologiques, des eléments identitaires et culturels.

Les caractéristiques de la valeur percue : dynamisme et bivalence

La valeur globale d’un produit correspond a son évaluation au travers des bénéfices
recus par rapport aux codts engendrés. Elle provient des colts (ou sacrifices) et de la valeur
percue, concepts tous deux multidimensionnels (Aurier et al., 2004). Du fait qu’elle soit
dépendante du contexte situationnel et social dans lequel elle se produit, la valeur percue et la
valeur globale qui en résulte sont susceptibles de changer, notamment au fil des expériences et
des interactions de I’individu avec 1’objet (Riviére et Mencarelli, 2012). De récentes
recherches (Innocent, 2017 ; Mani et Chouk, 2021) mettent en avant le caractére bivalent,
positif et négatif, des différentes composantes de la valeur, comme par exemple la
composante hedonique, instrumentale, de communication, ou de partage. Ainsi, les bénéfices
ne seraient pas nécessairement associés a des dimensions spécifiques, mais a leur valence
positive. Dans cette conceptualisation de la valeur, les codts seraient quant a eux relatifs a la
valence négative de ces dimensions. Ainsi, une méme composante peut étre positive pour un
individu et négative pour un autre.



Depuis 2012, les recherches sur le gaspillage alimentaire se multiplient (Porpino,
2016) et montrent la pluralit¢ des facteurs entrainant I’augmentation ou la réduction des
quantités jetées (Stangherlin et de Barcellos 2018). Notre étude a pour ambition de
comprendre la transformation du comestible au non-comestible des fruits et légumes, a travers
I’évolution de leur valeur pergue par les consommateurs.

Meéthodologie

Pour appréhender ce phénoméne nous avons mené une étude qualitative exploratoire
en réalisant 49 entretiens individuels semi-directifs, d’une durée d’environ une heure, au
domicile des participants. Pour cette recherche, nous avons analysé les entretiens jusqu’a
atteindre une saturation théorique, obtenue a partir de 12, puis nous avons réalisé 3 entretiens
supplémentaires (Annexe 1). Le guide d’entretien a été construit de maniere a faire émerger la
dynamique et la transformation de la valeur des F&L, a travers le parcours de vie du produit
au sein du foyer (de I’approvisionnement au débarras). Les retranscriptions completes des
discours ont été analysées a 1’aide du logiciel d’analyse NVivo. A partir de la typologie de la
valeur globale des fruits et légumes (Annexe 2) proposee par Graciot (2017), nous avons
effectué un codage a posteriori (Allard-Poesi, 2003) qui a notamment conduit a intégrer, pour
chaque dimension de la valeur percue (hédonique, instrumentale (utilitaire), communication et
partage) et pour chaque sacrifice percu (monétaire et non-monétaire) une valence positive,
une valence négative ainsi qu’un état transitoire témoignant de la transformation de la valeur.

Résultats

Les composantes positives de la valeur percue

Pour appréhender 1’éventuelle transformation de la valeur des fruits et 1égumes, nous
avons d’abord identifier ses composantes positives. Nos premiers résultats tendent a
confirmer les travaux antérieurs, a savoir que la valeur hédonique est la dimension la plus
saillante. Autrement dit, c’est bien le plaisir lié au golt, qui est le premier critére de
consommation des fruits et légumes (Krebs-Smith et al.,1995) ou bien le caractére juteux,
rafraichissant : « Ce que j'aime bien, c'est la fraicheur et le goOt» (E5)ainsi que toute
émotion sensorielle plaisante telle que la texture, I’odeur ou encore le visuel « son godt, sa
consistance, sa mache » (E7); «Jaime bien l'odeur (E8)». Vient ensuite la valeur
instrumentale des F&L, liée a tous les apports nutritifs de ces derniers. Pour la grande
majorité des interviewés, cet intérét utilitaire des F&L n’est évoqué que dans un second temps
. « Ca doit bien m’apporter des vitamines comme tous les fruits, mais c'est pas ma
préoccupation premiere ! (rires) (E3) ». La praticité et ’accessibilité financiere sont aussi des
éléments fondamentaux dans la construction de la valeur des F&L. L’analyse montre que
toutes les dimensions de la valeur possédent une valence positive et négative. Par exemple,
pour certaines personnes la péche a une valeur hédonique forte de par la douceur et la
sensualité de sa peau, alors que pour d’autres, cette texture velue déclenchera une aversion. La
personne qui doit alors éplucher la péche lui attribuera une valeur globale plus faible : elle
aime le godt mais il lui faut éplucher le fruit ce qui le rend moins pratique. L’équilibre entre
composantes positives et négatives qui constituent la valeur globale issue de la consommation
pourra donc évoluer en fonction de caractéristiques liées au produit (praticité de
consommation, prix...), de la situation (saison appropriée ou occasion de consommation par
exemple), et surtout de caractéristiques individuelles et culturelles (gout/dégout).

Du comestible au non comestible : transformation de la valeur, du positif vers le négatif
De maniere prévisible, les individus interrogés ont tous declare jeter un F&L lorsque
celui-ci était «pourri » ou «moisi ». Cependant, on percoit des variabilites dans les
4



représentations de ’altération : « j'ai tendance a jeter pas mal parce que des qu'une partie a
I'intérieur est un peu grise, je vais la couper » (E8) ; « la partie que je ne consomme pas, c'est
qu'elle est vraiment abimée, gatée, pourrie quoi. » (E7). Lorsque 1’on interroge les individus
sur la maniere dont ils déterminent cet état, on constate que ce sont les sens qui vont mesurer
la comestibilité du F&L : « A I'odeur ou au touché. » (E2) « Cest visuel, c¢'est les moucherons
qui sont dessus.. C’est 'odeur... » (E10). La composante hédonique, fagonnée par les sens et
identifiée précédemment comme la dimension saillante de la valence positive de la valeur
percue du F&L, devient I’indicateur de 1’incomestibilité. L’évolution de la perception de la
comestibilité s’effectue donc d’aprés nos représentations et en parallele de la transformation
de la valeur hédonique. Au départ positive, la dimension hédonique du F&L se transforme
pour devenir négative : « Oui, parce que la nature de départ n'est plus au rendez-vous. C'est a
dire le godt, la texture ne sont plus la. lls ont été complétement transformés par les bactéries.
Je crois. » (E11) et le plaisir disparait : « Va plus y avoir aucun plaisir a manger et ben’ c'est
pas dréle de le manger sans plaisir (rire). C'est important quand méme le plaisir dans les
repas. » (E14). Pour certaines personnes, la valeur utilitaire s’est également transformée, le
F&L a I’origine bénéfique pour la santé devient potentiellement un danger : « .J'ai peur que
ca me rende malade. » (E8). Néanmoins, pour d’autres cet argument n’est pas valable : « Ce
serait faux de dire que c'est pas consommable. Enfin voila, une pomme méme quand elle est
devenue rance et tout, elle est consommable. (...) Elle va avoir un petit goiit d'alcool, ¢a va
étre trés mauvais mais c'est pas impropre a la consommation quoi » (E14). La personne
interrogée témoigne du caractéere comestible de la pomme altérée qui serait alors
objectivement consommable. Si cette pomme rance est bonne a manger, est-elle pour autant
bonne a penser ?

Bon a manger, mauvais a penser ?

« Puis, je pars du principe que nous sommes ce que nous mangeons. Donc, je
m'interdis de bouffer de la merde » (E11) La personne interrogée aborde ici le caractere sain
des F&L frais comparé aux plats préparés. Cependant, «nous sommes ce (ue nous
mangeons » fait référence au principe d’incorporation qui, issu de la pensée magique (Lévy-
Bruhl 1922 ; Levi-Strauss, 1962) veut que les caractéristiques des produits alimentaires,
positives ou négatives, se transmettent par ingestion, du mangé au mangeur. Qui a envie
d’incorporer en soi, les caractéristiques d’un F&L moisi ? L’ingestion d’un aliment impur
entraine la souillure de 1’ame. Selon les cultures, les substances impures varient mais le
principe reste identique (Lahlou, 1998). D’aprés les personnes interrogées, le F&L est
construit comme un objet doté de caractéristiques désirables : « Il est rond, pulpeux, rouge,
rouge foncé » (E10) ; « I/ est sensuel, ce fruit... De par la douceur de sa peau.» (E11) ;
« J'aime bien I'odeur (E8) » « équilibreé et sain » (E14). Il est donc bénéfique pour le corps et
I’esprit et participe a la construction positive de notre identité. Cependant, c’est au fil de
I’altération que ses propriétés se transforment : « L'organisme disons qui a fait pourrir le
fruit, peut étre aussi dangereux pour nous. Sans compter que l'aspect n'est pas engageant »
(E7), «il y a un caractére esthétique (...) des carottes qui sont toutes rabougries, qui ne
ressemblent plus a rien » (E1), « elle sentait mauvais » (E2), « C’est tout mou, ¢ est taché... »
(E3) «lis étaient gris vert. 1l y avait la couche de... déja des spores, de champignons
dessus. » (E7). Au-dela des transformations hédonique et utilitaire, conscientisées par les
interrogés, 1’acte de jeter des fruits et légumes pourrait étre guidé par la pensée magique et le
refus inconscient de se voir attribuer les signifiants du pourri. Le dégolt évoqué par les
participants est multidimensionnel et protecteur. Qu’il soit sensoriel (stimulation sensorielle
désagréable), cognitif (suspicion de toxicité) ou encore symbolique (refus d’incorporation), le
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dégodt a pour fonction de protéger 1’organisme en rejetant 1’aliment indésirable : « C’est du
dégout quoi. . Avec une.. une fagon ou je crache » (E1).

Dynamique de la valeur et (in)comestibilité

Toutes les personnes ont évoqué un sentiment de culpabilité plus ou moins fort au
moment de jeter un F&L. Afin d’éviter d’éprouver cette émotion négative, certaines
personnes vont mettre en place des stratégies que nous avons identifiées et résumées dans le
tableau 1.

Tableau 1 : stratégies de déculpabilisation

Stratégies Comportements Evolutions de la valeur
- . Retarder la perte de la valeur
e Modifier la conservation P
Modifier . T
— , - Revaloriser la composante hédonique
Modifier la préparation
Nourrir des animaux . A
Recycler Revaloriser la composante utilitaire
Composter
Procrastiner Laisser le produit s'altérer Attendre la perte totale de la valeur

L’une de ces stratégies consiste a redonner de la valeur hédonique au F&L délaissé, en
le détournant, transformant, autrement dit en le cuisinant différemment. Cette pratique s’opere
notamment dans la bascule du cru vers le cuit : une pomme transformée en compote ou bien
« La carotte qui est un peu défraichie dans la soupe, ca va le faire.» (E11). L’objectif
manifeste de cette stratégie est de retrouver du plaisir dans la dégustation pour surmonter le
dégout sensoriel. Cependant, cette stratégie permettrait également de masquer le caractére peu
ragoGtant de 1’aliment afin d’éviter d’éprouver le dégout symbolique provoqué par
I’incorporation magique. Dans la méme idée, une personne interrogée exprime ici éplucher les
parties du légume qu’elle ne trouve pas jolies: « Une courgette qui va étre un peu
visuellement, (...) a étre moins jolie... a ce moment la, effectivement, je [’épluche. J épluche
les parties qui sont un peu moches et je la consomme quand méme » (E12). Transformer
I’aspect sensoriel du F&L permettrait de maintenir ses propriétés desirables et acceptables
pour notre systeme normatif et qui, par I’incorporation, participent a la construction de notre
identité personnelle et collective.

Discussion et conclusion

A travers la dynamique de la valeur percue, notre étude confirme ’existence d’une
bascule du comestible vers 1’incomestible. Les résultats révelent que les composantes de la
valeur, notamment hédonique et instrumentale, positives a 1’achat deviennent négatives au fur
et a mesure que le F&L s’altére et témoignent ainsi de la transformation de la comestibilité.
Cette évaluation psychologique dépend d’un ensemble de facteurs individuels, culturels et
situationnels, tout comme elle dépend du produit en lui-méme. Ce sont des mesures
personnelles et non objectives qui vont amener le consommateur a jeter ses F&L. Affirmer
que les individus jettent leur F&L parce qu’il est « moisi » semble alors insuffisant.

Au-dela de I’évolution de la valeur hédonique et instrumentale, notre étude invite a
considérer la transformation d’une valeur symbolique relative au principe d’incorporation.
Cette découverte nous a amené a différencier trois types de dégodt : sensoriel, cognitif et
symbolique. Réaction avant tout physiologique, le dégodt tiendrait plus de la nature que de la
culture. Or le dégodt, comme le gout, s’éduque et se transmet, varie et se déplace dans
I’espace et le temps (Memmi et al. 2011). En septembre 2000 dans 1’émission de télévision
«On a tout essayé », I’auteure Amélie Nothomb mange en direct des fruits pourris. Un an
auparavant, elle disait lors d’une interview accordée a Thierry Ardisson que la pourriture
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« c’est trés joli et c’est trés bon (...) J'adore ¢a (...) Beh justement le vert de gris c’est le
meilleur, en plus c’est trés joli, il y a des poils verts qui poussent ». Certes, ses propos sont
loin de créer I’unanimité mais ils viennent illustrer le caractére culturel du godt et du dégodt,
méme lorsqu’il s’agit de fruits et Iégumes altérés. Pour 1’écrivaine, le F&L pourri est beau : il
est bon a penser, et donc bon a manger.

Nous savons que le dégodt participe au travail qui consiste a penser notre alimentation,
a I’ordonner et & produire des normes. En revanche, identifier les valeurs qui construisent nos
dégodts et les facteurs commandant leur évolution est une tache délicate (Ferrieres, 2015).
Pourtant, notre étude montre que c’est une émotion motrice dans I’acte de jeter de la
nourriture. Si les travaux sur le dégol(t se multiplient depuis les années 1980, ce champ de
recherche reste encore tres largement a explorer (Delville et al. 2015), notamment dans le
cadre du gaspillage alimentaire.
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Annexes

Annexe 1 — Caractéristiques de |’échantillon

to an unacknowledge belief. Ethos,

The Journal

of

Caractéristiques de I'échantillon

N° [Genre| Age CSP Structure |Nb enfants|Lieu de vie| Logement
E1 [H 45-59 |Cadres et professions intellectuelles supérieures |[Monoparentale 2|Urbain Maison

E2 |F 30-44 |Professions intermédiaires Monoparentale 2|Urbain Appartement
E3 |F 30-44 |Cadres et professions intellectuelles supérieures [Seul-e 0|Urbain Appartement
E4 |F 30-44 |Professions intermédiaires Seul-e 0|Urbain Appartement
E5 [H 75+ |Cadres et professions intellectuelles supérieures* |Seul-e O|Rural Maison

E6 |H 60-74 |Employés* Seul-e 0|Urbain Appartement
E7 |F 75+ |Cadres et professions intellectuelles supérieures* |Seul-e O|Rural Maison

E8 |F 18-29 [Professions intermédiaires Seul-e 0|Urbain Maison

E9 [H 18-29 |Etudiant-e-s avec ou sans activité professionnelle |Seul-e 0|Péri-Urbain |Appartement
E10|F 45-59 [Employés Monoparentale 1|Péri-Urbain |Appartement
E11({H 45-59 |Cadres et professions intellectuelles supérieures [Seul-e 1|Urbain Appartement
E12|F 45-59 |Professions intermédiaires Seul-e 0|Urbain Maison
E13|F 45-59 |Autres personnes sans activité professionnelle En famille 1{Urbain Maison
E14(H 30-44 |Cadres et professions intellectuelles supérieures |En famille 1|Urbain Appartement
E15(F 18-29 |Etudiant-e-s avec ou sans activité professionnelle |En couple 0|Urbain Appartement

* a la retraite




Annexe 2 — Composantes de la valeur globale des fruits et Iégumes (Graciot, 2017, p.99)

Valeur hédonique

Plaisir amusement Le plaisir tiré de la consommation issue des caractéristiques sensorielles: go(it, fraicheur,

Stimulation
expérientielle

apparence, texture, ...

La capacité des caractéristiques sensorielles du produit a stimuler les sens de 'individu,
a I'absorber au point d’oublier son environnement physique et a ressentir une sensation
de bien-étre. La consommation de fraise peut par exemple permettre d'oublier I'hiver.

Valeur instrumentale

Valeur utilitaire

Valeur de
connaissance

Les apports nutritionnels et le bénéfice santé liés a la consommation de fruits et
légumes. Les bénéfices environnementaux dans le cas de I'agriculture biologique et les
bénéfices en matiere d'emplois et d'économie locale dans le cas de la consommation de
produit locaux.

La connaissance des consommateurs dans les produits ou la catégorie de produits:
identifier les produits, les choisir, les conserver et les préparer.

Valeur de communication

Expression de soi

Lien social

La capacité du produit a jouer un réle dans la communication sociale en tant que reflet
de la personnalité. Les fruits et légumes apparaissent comme des produits plutot
féminins et leur consommation peut étre symbole de richesse, de réussite et donner
I'image de quelqu’un qui méne une vie saine.

Le role des fruits et légumes comme aide a I'interaction sociale, dans le cadre des repas
pris en commun et de |'apprentissage social de meilleurs pratiques alimentaires.

Valeur de partage
Dimension
spiritualité

Dimension
pratique sociale

La capacité du consommateur a communiquer avec |'autre, I'autre étant pris ici au sens
large « d’humanité ». Elle peut étre présente dans la consommation de fruits et légumes
issus de I'agriculture biologique, du commerce équitable, ou encore achetés dans des
circuits alternatifs

Se rapproche d'une dimension de jeu, génératrice de divertissement par contact avec
les autres. Elle peut provenir des pratiques spécifiques liées a la production (jardins
partagés), a la récolte (cueillette) et a la préparation des produits (cours de cuisine,
cuisine avec les enfants). Parmi les consommations qui se rapprochent d'un jeu il y a les
plateaux apéritif de crudités a dipper et les fruits a tremper dans une fondue au
chocolat.

Composante des colts globaux

Co(its monétaires

Colits non-
monétaires

Colits monétaires liés a I'approvisionnement en produit, ce sont le prix d'achat et le
transport.

Temps et effort liés a I'achat, a la conservation et a la préparation des produits. Risques :
consommer un produit moins bon ou de ne pas le consommer du tout, risque sanitaire
si la consommation du produit entraine des conséquences physiologiques négatives.
Colits psychologiques: fatigue, déplaisir, déception, regrets, remords, ...



