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compte rendu des ateliers

Dans le cadre de son Projet Alimentaire Territorial (PAT), co porté avec la Chambre 
d’Agriculture de la Somme, Amiens Métropole a organisé un temps d’échange le 27 mars 
2023 avec le grand public pour imaginer ensemble le système alimentaire de demain.
Au programme, 3 ateliers pour réfléchir à notre alimenta�on et de poten�els leviers 
d’ac�ons :
 • Atelier 1 : Comment ferons-nous nos courses ?
 • Atelier 2 : Quelle place accorderons-nous à la cuisine ?
 • Atelier 3 : Que voudrons-nous dans notre assie�e ?
Trois grandes ques�ons ont été posées dans chaque atelier pour guider les échanges.

Ces ateliers ont réuni une soixantaine de par�cipants et font suite à l’enquête sur les 
habitudes d’achats alimentaires des consommateurs d’Amiens Métropole réalisée du 23 
septembre au 30 novembre sur la plateforme JePar�cipe. Elle avait pour objec�f 
d’iden�fier les a�entes, les besoins et les freins à la consomma�on des produits locaux 
et en circuits courts sur le territoire. 

Les ateliers et l’enquête ont pour but d’alimenter l’étude menée par Amiens Métropole 
qui vise à faire un état des lieux de l’offre et la demande en produits agricoles 
alimentaires ainsi que du circuit alimentaire actuel. L’enjeu est de favoriser le 
développement des circuits locaux sur le territoire. Le cabinet Auxilia, Terralto et l’Ile aux 
fruits ont été missionnés pour mener à bien ce travail.

définitions :
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Produit local : un produit ar�sanal brut et/ou transformé dans le département de la
Somme.

Circuits courts : mode de commercialisa�on défini officiellement par le ministère de 
l’Agriculture et faisant intervenir au maximum un seul intermédiaire entre le producteur 
et le consommateur. Il existe :
 • la vente directe entre le producteur et le consommateur,
 • la vente indirecte lorsqu’un intermédiaire rentre en jeu (grossiste, magasin de la   
 grande distribu�on, restaura�on…).

le pat qu’est ce que c’est ?

Le Projet Alimentaire Territorial (PAT) a pour objec�f de relocaliser l’agriculture et 
l’alimenta�on sur le territoire en soutenant par exemple l’installa�on de nouveaux 
agriculteurs, les circuits courts ou encore de favoriser les produits locaux dans les 
can�nes et les points de vente. 
  
Les 3 grandes orienta�ons stratégiques du PAT d’Amiens Métropole sont : 
1. Promouvoir une alimenta�on locale, de qualité et durable  
2. Faciliter l’accessibilité aux produits locaux  
3. Accompagner l’ensemble des acteurs de la filière agricole et alimentaire au 
changement vers une alimenta�on saine, durable et locale. 

les résultats de l’enquête consommateurs sont accessibles via le lien suivant :

https://www.amiens.fr/Grands-projets/Projet-Alimentaire-Territorial/Enquete-consommateurs merci à tous pour votre participation, nous sommes tous concernés !
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Question n°1
Pourquoi les consommateurs se dirigent

essentiellement vers les grandes et moyennes
surfaces pour aller faire leurs courses ?

Question n°2
Quelles sont les attentes par rapport
aux achats alimentaires sur internet ?

Question n°3
Demain, comment les produits locaux pourront-ils

trouver leur place auprès des consommateurs ?

Atelier 1 : Comment ferons-nous nos courses ? 

Les par�cipants es�ment que :

 • La plupart des personnes vont faire leurs courses en grandes surfaces par   
 habitude car le modèle s’est très bien implanté partout dans le monde

 • La facilité d’accès et la diversité des produits est importante : large choix,  
 visualisa�on des produits, possibilité de les toucher, de lire les é�que�es

 • Il y a parfois peu de commerces de proximité dans les quar�ers ou dans les  
 zones rurales

 • On y trouve des produits spécifiques : pack d’eau, pack de lait, produits   
 ménagers, des couches et aliments pour bébés

 • L’u�lisa�on de la voiture a un lien avec la fréquenta�on des grandes    
 surfaces : parking gratuit, trajet domicile-travail, zone rurale

 • Les rayonnages et la diversité de choix suscitent l’envie chez le client 

La ques�on des prix pra�qués dans les grandes surfaces a suscité le débat : est ce 
vraiment moins cher qu’ailleurs ? Quelle transparence pourrait-on envisager sur 
les marges réalisées ? Comment font les personnes avec des budgets limités, 
comme les étudiants ? Pourquoi les prix varient-ils d’une semaine à l’autre ? 
L’infla�on des prix est-elle réellement jus�fiée ?

Plusieurs par�cipants expriment leur choix de ne plus aller dans les grandes 
surfaces pour les raisons suivantes : 

 • Les grandes surfaces sont trop bruyantes

 • Faible lien social 

 • Volonté de consommer de manière plus éthique

 • Volonté de « bien manger » et « bien boire » : les par�cipants préfèrent 
 acheter dans des commerces de bouches (boucherie, boulangerie…) pour la  
 qualité des produits car ils es�ment que cela a un lien avec la convivialité à   
 table et avec les probléma�ques de santé

De plus, plusieurs par�cipants es�ment que le gain de temps dans les grandes 
surfaces est très rela�f : beaucoup de monde les samedis, longues files aux 
caisses. 

 • La rapidité et le gain de temps, notamment quand on a une vie de famille  
 ou un emploi chronophage

 • La flexibilité : il est possible de venir récupérer ses courses à des horaires   
 différents de ceux des grandes surfaces (plus tard, le dimanche, choix d’un   
 horaire précis…). Il s’agit aussi d’une flexibilité sur le lieu de retrait : choix   
 nombreux dans une ville comme Amiens

 • La livraison à domicile est perçue comme pra�que, notamment pour ceux  
 qui sont en télétravail ou les personnes âgées qui ne peuvent plus se déplacer

 • La simplicité : presque tout le monde possède un smartphone, les    
 applica�ons des drives sont plutôt intui�ves et proposent des paniers en   
 fonc�on des achats précédents

 • La diversité des produits

 • Les drives sont pra�ques, notamment lorsqu’il s’agit de « dépanner » : oubli  
 d’un produit, invités de dernières minutes, imprévus…

 • La ques�on du prix lors des achats sur internet a longtemps été discutée :   
 plusieurs par�cipants avaient tendance à penser que les prix étaient plus   
 élevés qu’en magasin, d’autres que cela perme�ait de faire des économies   
 étant donné que cela cible des achats « u�les »

Les par�cipants ont transformé la ques�on pour exprimer le fait qu’ils ne 
souhaitent plus commander des achats alimentaires en ligne à l’avenir pour les 
raisons suivantes : 

 • Ils n’ont pas envie de se reme�re devant un ordinateur pour passer leur   
 commande

 • Il n’y a pas de lien humain, pas de conseil si besoin, pas d’échange

 • La ques�on de l’accès à internet / à un ordinateur se pose : si la plupart des  
 foyers sont équipés, ce n’est pas le cas de toute la popula�on

 • Plusieurs personnes es�ment que les achats sur internet soulèvent le    
 problème de la sécurisa�on des paiements 

 • Les drives ne sont pas adaptés aux cyclistes ni aux piétons

 • Il n’est pas possible de voir les produits « en vrai », cela est important pour  
 les légumes, les fruits ou les produits frais

Deux par�cipants ont rejeté la pra�que des achats alimentaires en ligne et 
es�ment que cela n’a aucun intérêt.

La plupart des par�cipants sont très intéressés par le modèle du circuit court et 
des produits locaux. 

Les pistes à développer :

 • Développer les produits locaux dans les grandes surfaces à la condi�on   
 de fixer des pe�tes marges pour les GMS afin de rémunérer correctement le  
 producteur et que cela reste a�rac�f pour les consommateurs 

 • Communiquer plus fortement sur les points de vente, les producteurs, les  
 produits 

 • Travailler sur des produits locaux Picards : faire le lien avec une iden�té   
 locale comme dans le Nord Pas-de-Calais ou la Bretagne, créer des marques  
 locales

 • Développer les infrastructures et la logis�que pour faciliter l’émergence   
 de marques locales 

 • Proposer des livraisons de produits locaux en vélo 

 • Développer l’accès aux produits locaux dans tous les quar�ers     
 (Renancourt par exemple) et sur les lieux de travail

 • Développer les partenariats entre les entreprises et les agriculteurs

 • Soutenir l’installa�on ou le développement de fermes agricoles sur le   
 territoire d’Amiens Métropole

 • Travailler sur une stratégie autour du foncier agricole (disponibilités des   
 terres, prix) pour favoriser l’implanta�on ou le main�en de fermes agricoles

 • Accompagner les producteurs locaux pour leur donner plus de visibilité et  
 des condi�ons de rémunéra�on décentes

 • Développer des cours de cuisine du quo�dien 

 • Développer la pédagogie et l’andragogie autour de la saisonnalité (« pas   
 de tomate en décembre mais du coulis oui »)

 • Développer des poli�ques de subven�on et de priorisa�on des pe�tes et   
 moyennes exploita�ons, y compris sur le bio

 • Développer des infrastructures de transforma�on alimentaire (conserverie…) 

 • Soutenir le développement d’aba�oirs mobiles pouvant aller dans les   
 fermes afin de favoriser une filière courte sur la viande

 • Soutenir le développement d’applica�on d’achat en ligne et de livraison   
 pour les pe�ts producteurs (exemple : Le Fourgon)

Synthèse des échanges :
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Question n°1
Les consommateurs ont-ils encore enviE

ou besoin de préparer à manger ?

Question n°2
doit-on développer l’éducation à l’alimentation

(ateliers culinaires par exemple) auprès de la
population, notamment les plus fragiles ?

Question n°3
plats préparés et produits locaux

sont-ils contradictoires ?

Atelier 2 : Quelle place accorderons-nous à la cuisine ? 

Se préparer à manger est un besoin pour les par�cipants, d'autant plus qu'à 
l'achat les plats préparés sont plus chers.

C’est un besoin aussi car c'est:

 • Du partage

 • De la transmission

 • Bon pour la santé

 • Un gage de qualité

 • La créa�on de souvenirs entre généra�ons.

Les freins à la prépara�on des repas iden�fiés par les par�cipants :

 • Les plats cuisinés se conservent plus longtemps

 • Les plats cuisinés, c’est plus simple et plus rapide

 • Les plats cuisinés c’est une solu�on quand on ne sait pas faire

 • Les plats cuisinés c’est un accès à des cultures/cuisines du monde

Comment donner envie aux consommateurs de préparer des repas?

 • Par le biais des médias (émissions tv/radio, créa�on de contenus web   
 simples et ludiques)

 • Par l'éduca�on : exemple dans la restaura�on scolaire, faire le lien entre le  
 légume brut et le plat présenté...

Les par�cipants sont tous d’accord sur le fait qu’il faut absolument développer 
l’éduca�on à l’alimenta�on et surtout en direc�on des plus fragiles. Ils 
constatent  que dans l'éduca�on na�onale il n'y a pas de volonté poli�que, pas de 
moyens pour éduquer à l'alimenta�on (les rares projets sont à l'ini�a�ve de 
professeurs isolés, pas de con�nuité...)

Pourquoi développer l’éduca�on à l’alimenta�on ?

 • Importance de la transmission, éveil au savoir-vivre, bonne conduite... 

 • Jardiner permet une indépendance, forme de résistance

 • Être plus inclusifs envers le public en situa�on d'handicap, développer le   
 vivre ensemble, rendre accessible à tous

Les pistes de développement évoquées :

 • Développer la cuisine en plein air, à côté des jardins : convivialité, inter   
 culturel, touche un public plus précaire, savoir vivre et savoir faire ensemble

 • Apprendre à transformer ensemble les légumes

 • Découvrir tout ce qui est comes�ble dans la nature, faire le lien avec la   
 saisonnalité

 • Tout doit par�r des enfants, les faire par�ciper à la prépara�on des repas à  
 l'école par exemple

Pour les par�cipants, plats préparés et produits locaux ne sont absolument pas 
contradictoires mais à condi�on d'avoir les ou�ls et les moyens disponibles. Un 
manque criant sur le territoire est aujourd’hui constaté : conserverie, légumerie, 
forma�on adéquate pour le personnel etc. pourraient être développés. 
Le tout proche des zones de produc�on et accessible aux producteurs locaux en 
favorisant une mutualisa�on des moyens.

Les par�cipants proposent également d’insister sur la communica�on et l’iden�té 
territoriale : 

 • Cibler des rece�es adaptées à la produc�on locale

 • Développer un marke�ng sur le "produit et transformé localement"

 • Donner de la visibilité, faire la promo�on des produits du territoire 

Synthèse des échanges :
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Question n°1
que voulez-vous retrouver dans votre assiette ?

Question n°2
comment ces attentes peuvent-elles être
compatibles avec des coûts de production

plus élevés et un pouvoir d’achat en berne ?

Question n°3
comment la production locale peut-elle

y répondre et comment développer
une identité culinaire territoriale ?

Atelier 3 : Que voudrons-nous dans notre assiette ? 

Les par�cipants souhaitent retrouver de la qualité dans leur assie�e. Pour eux 
qualité correspond à :

 • Local

 • Sain

 • Frais

 • De saison

 • Nutri�f

 • Bon

 • Respectueux de l’environnement

Dans un souci de respect de l’environnement, au-delà de la no�on de circuit court, 
pour donner du sens et éviter les pollu�ons, les par�cipants sont d’accord sur le 
fait qu’il faut manger moins de viande à l’avenir et mieux. D’autres protéines 
doivent être développées (exemple des légumineuses).

Enfin, l'alimenta�on devrait parfois prendre le pas sur l’ornemental. Le principe 
des Incroyables comes�bles est soulevé avec l’idée de donner beaucoup plus de 
place dans l’espace public aux espèces comes�bles et de produire partout. 

En découle de fait la no�on de gratuité et d’accessibilité dans ce que peut 
composer notre assie�e.
L’idée d’une nouriture qui devrait aussi être considérée comme  bien commun, à 
l’image de ce qu’est (ou pouvait être) l’eau.

A été soulevée la vigilance à avoir sur ce qu’on intègre dans les coûts de 
produc�on. Les structures industrielles ne prennent souvent pas en compte le 
coût écologique dans leur produc�on. Le coût de l'énergie et les externalités 
néga�ves ne sont pas suffisamment intégrés dans une produc�on mondialisée. 
Combien vaut vraiment le fait qu’un yaourt nécessite des produits qui viennent de 
partout dans le Monde.
 
Et local ne veut pas forcément dire plus cher. 

Plusieurs pistes sont évoquées :

 • Développer les structures de transforma�on sur le territoire pour baisser  
 le coût du transport et créer des opportunités locales, rendre possible des   
 économies d’échelles ou de mutualisa�on et augmenter l’offre de produits   
 locaux.

 • Encourager le développement de structures intermédiaires en taille qui ont  
 le volume de vente et de produc�on nécessaire pour proposer des prix plus   
 faibles.

 • Favoriser la commercialisa�on de produits locaux dans les grandes    
 surfaces pour créer des débouchés pour les producteurs.

 • Soutenir financièrement les producteurs locaux dont la produc�on est   
 vendue localement.

 • Favoriser l’accessibilité financière aux produits locaux : en créant une   
 ferme municipale, en créant une sécurité sociale alimentaire, en     
 développant les jardins ouvriers et en faisant en sorte qu’un maximum de   
 familles ait accès à un jardin/potager, en sensibilisant à la réorienta�on de   
 l’alimenta�on avec un régime moins carné.

Il ressort des échanges qu’une iden�té culinaire picarde existe déjà mais qu’elle 
n’est malheureusement pas assez valorisée et même oubliée. Les par�cipants 
proposent donc de promouvoir dans un premier temps l’existant :

 • Traduire des rece�es picardes 

 • Développer des ateliers culinaires picards

 • S’appuyer sur les associa�ons valorisant la culture picarde pour     
 développer l’éduca�on au patrimoine culinaire picard, notamment envers   
 les plus jeunes

 • S’appuyer sur la restaura�on collec�ve

 • S’inspirer des autres régions qui sont a�achées à leur patrimoine culinaire  
 et agricole et qui ne manquent pas de le valoriser (Bretagne, Alsace voire   
 même Nord Pas de Calais)

 • Organiser une grande campagne de communica�on

 • Créer une marque iden�fiable

De manière plus générale, pour répondre aux a�entes alimentaires futures des 
consommateurs, il est proposé d’intensifier la culture maraîchère et développer 
des fermes plus diversifiées.

Il est également rappelé que pour développer le local il ne faut pas être trop 
spécialisé. On ne répondra pas localement aux a�entes des consommateurs en ne 
cul�vant que des pommes de terre et des be�eraves. 

Synthèse des échanges :
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