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Plan

Introduction : Rappel des questions posées et objectifs

1. Evaluation de la consommation en volume et en valeur

2. Production domestique et production agricole

3. Actualités alimentaires alençonnaises : quelles enjeux pour la recherche 
et pour la CUA ?

Discussion et débat



Présentation du VR1

Détails des tâches du VR1

1. Evaluation des flux alimentaires
- Caractérisation des quantités consommées par terrain d’étude 
- Description des filières organisées, transformation, acheminement et distribution
- Analyse de la consommation et des principales filières de distribution 
- Evaluation des flux financiers engagés (flux privés et flux publics)

2. Caractérisation de la production alimentaire locale
- Caractérisation de la production agricole « professionnelle » locale : nature des produits, volumes, types de systèmes 
productifs engagés
- Caractérisation de la production « non-professionnelle » et/ou domestique (potagers privés, jardins familiaux, 
collectifs et partagés) : surfaces cultivées et évaluation des volumes concernés (autoconsommation)

3. De la production à la consommation locale
- Etudier les conditions d’optimisation de la logistique des filières alimentaires locales
- Avec le VR2 : identification de modèles alimentaires actuels et prospectifs et des actions possibles pour la 
relocalisation d’une partie de la production et la transformation de produits alimentaires
- Avec le VR3 : Cartographie des flux de systèmes alimentaires territorialisés ; volumes concernés et analyse 
prospective des formes propices à une meilleure co-localisation des filières alimentaires

Objectifs :

Le VR1 a pour objectif de décrire et quantifier, et parfois de cartographier les flux alimentaires dans les aires 
métropolitaines étudiées dans le projet FRUGAL. En particulier, les travaux du VR chercheront à isoler et mieux décrire 
les produits mobilisés dans les systèmes alimentaires territorialisés ; leur nature et leur quantité ; leur origine et leur 
trajectoire territoriale.



Présentation du VR1
Choix méthodologiques : 

 Appréhender les flux dans leur complexité et leur diversité

réalisation : M. Marie d’après D. Guennoc, 2016

Quatre « familles » de produits ont 
été retenues pour le VR1 :

- les fruits et légumes
- les produits laitiers
- les viandes
- les produits à base de céréales

Les flux étudiés concernent 
essentiellement les produits « bruts » 
(hors conserves et plats préparés)



Présentation du VR1
Choix méthodologiques : 

 Appréhender les flux dans l’espace

- ce qui est produit, transformé et 
consommé localement

- intégrer les flux entrants

- intégrer les flux sortants

M. Marie, UMR ESO, 2016



Plan

Introduction : Rappel des questions posées et objectifs

1. Evaluation de la consommation en volume et en valeur

2. Organisation des filières de transformation et de distribution

3. Production agricole (RA et RPG) & Pêche locale

Conclusion



Références et méthodes pour la caractérisation des flux alimentaires des villes

Choix méthodologiques : 

Différenciation sociale de la consommation (PCS INSEE)
Unités de volumes et de budgets
Quatre catégories de produits « bruts » 

(hors conserves et plats préparés)

Données par ménages : Retraités et
autres inactifs ont une consommation en
volumes plus faible

Rapport budget/volume plus fort pour
les cadres et les retraités

Paniers alimentaires identiques en
proportion sauf pour les ouvriers qui
consomme plus de viande au détriment
des fruits et légumes
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Références et méthodes pour la caractérisation des flux alimentaires des villes

Choix méthodologiques : 

Différenciation sociale de la consommation (PCS INSEE)
Unités de volumes et de budgets
Quatre catégories de produits « bruts » 

(hors conserves et plats préparés)

Données par ménages : Retraités et
autres inactifs ont une consommation en
volumes plus faible

Rapport budget/volume plus fort pour
les cadres et les retraités

Paniers alimentaires identiques en
proportion sauf pour les ouvriers qui
consomme plus de viande au détriment
des fruits et légumes

Source : enquête budget des familles 2011 de l’INSEE
Auteure : Guennoc D., FRUGAL, 2016

Source : enquête CCAF  2007 du CREDOC
Auteure : D. Guennoc., FRUGAL, 2016
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 Application aux différentes aires urbaine
Prise en compte des PCS sur le territoire (des 
personnes de référence des ménages)

Source : BABAYOU, P (1996). Les disparités régionales de la 
consommation alimentaire des ménages français. CREDOC

Fruits et 
légumes

Produits 
laitiers

Viande
Produits à base 

de céréales

Lorient

Rennes

Nantes

Alençon

56 654 t/an
146 389 k€/an

27 982 t/an
349 402 k€/an

29520 t/an
268 133 k€/an

47 480 t/an
285 817 k€/an

17 003 t/an
48 635 k€/an

8 638 t/an
113 030 k€/an

9 147 t/an
88 782 k€/an

14 626 t/an
63 259 k€/an

73 984 t/an
193 388 k€/an

41 591 t/an
459 437 k€/an

43 529 t/an
352 835 k€/an

70 400 t/an
257 848 k€/an

5 227 t/an
14 332 k€/an

2 673 t/an
33 844 k€/an

2 854 t/an
26 591 k€/an

4536 t/an
27 335 k€/an

Plus forte représentation des ouvriers à Lorient et Alençon et des cadres à Rennes et Nantes

Cependant pas de différences notable de consommation à une telle échelle

Région Grand-Ouest Reste de la France
Unité Conso moy/ mén/ Conso moy/ mén/ an

Beurre kg 21,4 11,8

Fruits de mer euros 81,8 38,6

Cidre l 12,9 2,7

Lait non concentré l 198,9 174,6

Conserve de fruits kg 10,3 8,3

Fromage kg 33,4 43,2

Huiles l 13 21,2

Agrumes kg 30,9 39,1

Biscuits secs euros 54,9 65,1

Pâtes alimentaires kg 12,8 16

Boissons sucrées l 63,4 79,3

Fruits frais kg 80,5 89,7

Aliments sous-consommés 

Aliments sur-consommés 

Particularités du Grand-Ouest 
issues d’une enquêtes sur les 

disparités régionales

Références et méthodes pour la caractérisation des flux alimentaires des villes

Source : INSEE 2013
Auteure : Guennoc D., FRUGAL, 2016

Consommation par habitant pour Lorient :

Fruits et légumes : 79 kg et 208 € /an/hab
Produits laitiers : 40 kg et 496 € /an/hab
Viande : 42 kg et 382 € /an/hab
Céréales : 67 kg et 277 € /an/hab



0

5 000

10 000

15 000

20 000

25 000

30 000

35 000

40 000

Fruits et Légumes Produits laitiers Viande Produits à base de céréales

Grandes surfaces à dominante alimentaire Petites et moyennes surfaces alimentation générale + surgelés

Commerces de détail alimentaire-magasin spécialisé Marchés, producteurs

Autres Catalogue,internet,téléphone

10 071

704

2 017

956
657
40

23 751

1 643

4 660

2 196

1 504

89

18 640

1 293

3 665

1 734

1 187

930

2 610

1 233
838

13 360

71

166

Les achats alimentaires selon les formes de vente (aire urbaine d’Alençon)

Total des dépenses 
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Pas d’application de la méthode pour les volumes car elle ne prendrait pas en compte les différences de prix entre les magasins.
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Quantifier la consommation : le cas de la viande



Source : D. Lemarquand, 2016

- Plus de 60 % des jardiniers cultivent des tomates

et des salades

- 45 % d’entre eux cultivent aussi des haricots et

des courgettes

- 39 % cultivent des pommes de terre

Des rendements très variables suivant les profils

de jardiniers et leur motivation

Une enquête réalisée au printemps 2016 :

Quantifier la production domestique : approche paysagère



Les jardins potagers privés et familiaux à Alençon

CARTE

• À Caen en 2013 :

- 27,8 ha de potagers 
privés (4019 parcelles de 
potagers pour une 
surface moyenne de 69 
m²)

- - 23,4 ha de jardins 
familiaux

- soit 2,5 m² / habitant

• À Alençon en 2013 :

- 17,4 ha de potagers privés 
(1852 parcelles de 
potagers pour une 
surface moyennes de 94 
m²)

- 8,6 ha de jardins familiaux

- soit 6,2 m² / habitant



Enjeu : Tourisme et produits du terroir

0 2 4 6 8 10 12

Charcuteries et…
Confitures
Calvados

Cidres et gelée de…
Bières

Teurgoule
Jus de fruits

Vaisselle à teurgoule
Madeleines

Biscuits
Chocolats

Poiré
Miel

Sucettes
Petits fours

Pétillant
Vinaigre

Pommeau

Types de produits du terroir (ou dérivés) vendus par l'office du 
tourisme d'Alençon lors du marché de Noël 2016

Source : Office du tourisme d'Alençon 2016 /Auteur : Guillemin P., UMR ESO, 2016
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Origine géographique des produits du terroir 
vendus par l'Office du tourisme de la 

Communauté Urbaine d'Alençon sur son stand 
du marché de Noël en 2016

n = 60

-Dans la Manche : 
confitures/sucres, chocolats 
confiseries et 
terrines/teurgoule et 
confiture de lait/biscuits

- Dans le Calvados : kits ou 
plats à 
teurgoule/madeleines



Enjeu : La Farine bio du Perche

Actualité politique, médiatique, scientifique et publicitaire !
BIRÉE P., Les moulins hydrauliques à grain et les minoteries de 
l'Alençonnais : XVII-XXe siècles, de la lumière à l'ombre, quatre siècles 
d'évolution, thèse de doctorat, Université de Caen Normandie, 2015, 600 
p.

Cliché : Guillemin P., 2 février 2017

GÉRAULT F., « La farine bio du Perche, un produit, une 
filière », Ouest-France 9 novembre 2016



Enjeu : La restauration collective
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