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Chaitre 23
Systèmes alimentaires et changements climatiques : 

atténuation et adaptation dans les chaînes 
agri-alimentaires et dans la consommation

Marie Walser, Carine Barbier, Nicolas Bricas, Patrice Dumas

La littérature scientique a largement documenté les voies d’atténuation et les straté-
gies d’adatation aux changements climatiques à l’étae de la roduction agricole (voir 
ar exemle chaitres 13, 14 et 15). En comaraison, les travaux s’intéressant aux étaes 
de ostroduction (stockage, transformation, transort, distribution, restauration) et 
à la consommation sont moins nombreux. Pourtant, l’aval des systèmes alimentaires 
se trouve aussi aux rises avec les enjeux liés aux changements climatiques :

 – d’une art, arce que ces changements menacent le bon fonctionnement des chaînes 
d’arovisionnement (rutures d’arovisionnement liées aux mauvaises récoltes ou 
à la détérioration d’infrastructures, raréfaction de la ressource en eau, déveloement 
accru d’agents athogènes, hausse de la variabilité des rix des matières remières, 
etc.), et donc la sécurité alimentaire ;

 – d’autre art, arce que les étaes de ostroduction contribuent elles-mêmes aux 
changements climatiques, étant resonsables d’un tiers des émissions de gaz à eet 
de serre (GES) du système alimentaire à l’échelle globale (Cria et al., 2021). Il faut 
ceendant distinguer le cas des ays industrialisés fournissant à leurs habitants une 
alimentation majoritairement transformée et largement carnée, mobilisant des trans-
orts domestiques et internationaux et des besoins de froid relativement élevés, de 
celui des ays eu industrialisés, dans lesquels la transformation alimentaire, les 
transorts, la chaîne du froid et les réseaux de distribution alimentaire sont beau-
cou moins déveloés. Un certain nombre de istes d’atténuation exosées dans ce 
chaitre concernent ainsi en riorité les ays industrialisés, lus émetteurs. 
Sans rétendre à l’exhaustivité ni aller jusqu’à quantier les otentiels d’adatation et 
d’atténuation résentés, ce chaitre cherche à mettre en avant les rinciaux leviers 
ermettant de réduire et de réondre aux changements climatiques dans les étaes 
de ostroduction. On s’intéressera d’abord aux mesures ouvant être rises ar les 
acteurs économiques aux étaes de la transformation, du stockage, du transort et 
de la distribution, uis aux changements de ratiques des mangeurs à l’étae de la 
consommation. Ce chaitre donnera enn une série de roositions d’ordre oli-
tique visant à créer des environnements favorables à une transformation des systèmes 
alimentaires face aux changements climatiques.

Section 3. Solutions multiniveaux
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1. Atténuation et adaptation aux étapes de la transformation, 
du stockage, du transport et de la distribution

1.1. Atténuation dans les étapes de postproduction

Au niveau de la transformation alimentaire tout d’abord, les émissions de GES sont 
majoritairement liées aux rocédés de fabrication, qui constituent l’un des rinci-
aux ostes de consommation d’énergie. Certaines industries, comme celles du sucre, 
des roduits laitiers ou amylacés, sont articulièrement énergivores et donc lus 
 émettrices (HCC, 2024).
Les unités de transformation alimentaire euvent activer lusieurs leviers our réduire 
leurs émissions de GES :

 – réaliser des diagnostics dans le but d’améliorer l’ecience énergétique des rocédés 
(HCC, 2024) ;

 – augmenter le recours à des énergies renouvelables, d’autant lus envisageable que 
les rocédés de transformation nécessitent des temératures de chaue relativement 
basses (Cria et al., 2021). Dans les ays bénéciant d’un ensoleillement imortant 
toute l’année, l’énergie solaire ermet d’accroître la art du renouvelable dans le mix 
énergétique ;

 – utiliser de la biomasse issue de coroduits des lières bois ou agricoles (bagasses, 
noyaux, éluchures, coques, etc.) (voir chaitre 19), qui constitue une autre solution 
énergétique able, bon marché et durable, articulièrement adatée aux besoins des 
unités de transformation de ays en déveloement, comme ceux d’Afrique de l’Ouest 
(Rivier, 2017 ; Graefe et al., 2011) ;

 – favoriser quand c’est ossible les rocédés de fermentation qui non seulement 
ermettent de stabiliser et de conserver les aliments en consommant très eu d’énergie, 
mais qui résentent ar ailleurs de nombreux intérêts nutritionnels (Rastogi et al., 2022).
Bien que cela ne soit as directement lié à une baisse de la consommation d’énergie dans 
la transformation, les entrerises agro-alimentaires euvent indirectement contribuer 
à la réduction des émissions de GES en rivilégiant l’achat de matières remières ou de 
roduits issus de ratiques agricoles favorables our le climat (HCC, 2024).
Une autre voie d’atténuation des GES réside dans les choix oérés en matière d’embal-
lages. Leur roduction, leur usage et la gestion de leur n de vie génèrent 5,4 % des 
émissions totales de GES des systèmes alimentaires (Cria et al., 2021). La mesure 
d’atténuation la lus eciente est leur réduction à la source : évitement du surembal-
lage, allègement des emballages, déveloement de l’achat en vrac, généralisation des 
grands formats (utilisant moins d’emballage ar unité de volume) our les roduits 
non érissables, ou encore recours à des contenants réutilisables. Le tye de matériau 
utilisé est aussi une variable imortante à considérer. L’analyse du cycle de vie (ACV) 
mesurant l’imact d’un emballage sur toute la chaîne de valeur constitue un outil 
d’aide à la décision indisensable our arbitrer entre lusieurs otions. Ces analyses 
doivent intégrer les risques de ertes liés à une réduction des emballages, elles-mêmes 
resonsables d’émissions de GES.
Le stockage est une autre étae émettrice, en articulier quand elle fait intervenir la 
chaîne du froid. Elle rerésente 43 % de la consommation d’énergie du secteur de la distri-
bution (Behfar et al., 2018). La réfrigération est aussi resonsable de fuites de uissants 
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GES tels que les hydrouorocarbures (HFC) en cas de mauvaise gestion des aareils 
réfrigérants en n de vie. Ces émissions roviennent aujourd’hui majoritairement des 
ays industrialisés, largement équiés en chaînes du froid (Cria et al., 2021), mais 
avec l’augmentation des niveaux de revenu et la hausse des temératures liée au chan-
gement climatique, une hausse imortante de la demande mondiale de réfrigération est 
anticiée (Une, 2023). Certes, celle-ci ermet une meilleure réservation des denrées 
et la limitation des ertes alimentaires. Mais là encore, une ACV intégrant la localisa-
tion des entrerises de transformation an de minimiser les transorts et les stockages 
frigoriques devrait être lus systématique. Partout, le remlacement des actuels gaz 
réfrigérants ar des gaz frigorigènes moins contributeurs à l’eet de serre est un imé-
ratif. Le commerce de réfrigérants illégaux et olluants doit également être endigué1.
Parmi les étaes de ostroduction, le transort constitue l’une des remières sources 
d’émissions de GES, de 4,8 % à 19,0 % des émissions totales des systèmes alimentaires 
selon les érimètres considérés (Cria et al., 2021 ; Li et al., 2022). Elles sont 2,7 fois 
lus élevées dans les ays industrialisés (Amérique du Nord, Euroe et Océanie) que 
dans les autres régions du monde (Li et al., 2022), ce qui conrme le rôle majeur de ces 
ays dans l’atténuation des émissions du transort.
Avec la concentration des oulations en zone urbaine artout dans le monde et le 
déveloement du commerce international, les chaînes d’arovisionnement alimen-
taire se sont fortement accrues. Une voie majeure d’atténuation réside dans une 
réduction des distances sur l’ensemble des chaînes alimentaires et dans l’abandon des 
lières de très longues distances. rois leviers euvent être utilisés :

 – renchérir le coût du transort an de limiter les échanges commerciaux ;
 – relocaliser les roductions à des échelles ertinentes. Les métrooles, même en 

considérant leur hinterland, sont très largement décitaires. Favoriser des zones maraî-
chères en ceinture des villes est nécessaire mais insusant. Les lières qui exigent des 
surfaces agricoles imortantes doivent être raisonnées à des échelles suérieures ;

 – réduire la art carnée de l’alimentation limite les besoins de transort our 
 l’alimentation animale. Les tourteaux, souvent imortés, euvent eser our un quart 
des tracs de roduits agro-alimentaires (Barbier et al., 2019).
Ceendant, cette relocalisation des lières alimentaires, intuitivement erçue 
comme bénéque our l’environnement comte tenu de la réduction des distances 
arcourues, doit être évaluée. Si les modes de roduction sont diérents, il faut 
vérier que cela ne se traduit as ar une moindre erformance environnemen-
tale. En eet, si l’on tient comte du déstockage de carbone lié à l’utilisation des 
terres, la roduction agricole reste l’étae la lus énalisante our le climat du fait 
des bilans d’émissions de GES qu’elle génère, même si les émissions de la ost-
roduction tendent à rendre une art croissante. La distribution alimentaire eut 
être motrice dans l’intégration de lus en lus imortante d’une ore locale dans 
ses assortiments en s’auyant sur une otimisation de la chaîne logistique : créa-
tion de hubs territoriaux, mutualisation et otimisation énergétique des transorts 
ar renouvellement des arcs, utilisation d’énergies bas-carbone, déveloement du 
fret ferroviaire ou uvial (HCC, 2024).

1. À noter que les émissions de gaz uorés sont encadrées ar l’amendement de Kigali au rotocole de 
Montréal entré en vigueur en 2019 et relatif à la rotection de la couche d’ozone, et ar l’accord de Paris sur 
le changement climatique (2015).
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outes ces mesures doivent être mises en relation avec les évitements de ertes que 
ermettent la transformation, la réfrigération et le conditionnement. Les ertes et 
les gasillages alimentaires sont resonsables de 9 % des émissions totales de GES du 
système alimentaire (Cria et al., 2021). Ils contribuent à l’eet de serre ar les émis-
sions liées à ces roductions non utilisées, mais aussi ar leurs fermentations dans 
les décharges (IPCC, 2021). Les istes d’atténuation sont nombreuses et s’observent à 
toutes les étaes de la chaîne alimentaire (Hanson et Mitchell, 2017).
Les roortions des ertes aux diérents stades de la chaîne alimentaire varient selon 
les ays. Dans les ays eu industrialisés, les ertes de ostrécolte sont rincialement 
liées au déérissement des denrées à l’étae du stockage. Pour les réduire, Kitinoja 
(2013) réconise la mise en lace de chaînes du frais (12 °C à 18 °C) articulièrement 
adatées aux roduits troicaux ou subtroicaux (fruits, légumes, racines, tuber-
cules). À la diérence de la chaîne du froid (0 °C à 4 °C) dont elle est comlémentaire, 
la chaîne du frais reose sur des technologies à bas coût, our artie eu énergivores, 
construites à artir de matériaux locaux et faciles à gérer. Il s’agit ar exemle de 
systèmes de refroidissement ar évaoration ou de structures de stockage réfrigé-
rées ventilées la nuit. La maîtrise des bonnes ratiques d’usage des équiements et de 
gestion de leur n de vie ar des techniciens formés constitue également un levier de 
réduction des ertes (Yahia, 2010). Dans les ays industrialisés, les ertes et les gasil-
lages sont articulièrement imortants à l’aval du système alimentaire. Les  leviers 
d’action sont nombreux et on ne donnera ici que quelques illustrations :

 – les transformateurs et les distributeurs euvent chercher à adater leurs commandes 
au lus rès de leurs besoins de roduction ou de leurs ventes. Si la redistribution 
d’invendus à des associations caritatives est souvent citée comme une double voie de 
lutte contre le gasillage et l’insécurité alimentaire, on soulignera ici la limite de cette 
ratique, qui ne ermet de résoudre aucun des deux roblèmes, mais qui suose leur 
coexistence (Bricas et Scherer, 2021) ;

 – les acteurs de la distribution euvent informer les acheteurs en magasin sur les dié-
rents tyes de date de éremtion, our éviter les confusions menant à du  gasillage 
au domicile ;

 – les restaurateurs euvent confectionner des ortions lus etites, avec l’otion de 
se resservir en ayant ou non un sulément, ermettant aux clients de commander 
un reas corresondant à leur aétit. La ossibilité de ramener d’éventuels restes au 
domicile et de fournir des emballages à cet eet ermet également d’éviter le  gasillage 
(Gunders, 2012).

1.2. Adaptation dans les étapes de postproduction

Si les changements climatiques aectent fortement la roduction agricole, ils euvent 
aussi erturber l’aval des systèmes alimentaires. On résente ici quelques voies d’ada-
tation que devront emrunter les acteurs (de la transformation notamment) our y 
faire face.
Le réchauement climatique induit une tension sur la ressource en eau et eut 
contraindre son usage dans certaines régions du monde. Or, les unités de transfor-
mation alimentaire, industrielles ou non, déendent fortement de cette ressource 
our le lavage, la cuisson, le refroidissement, etc. Aussi, la constitution de stocks d’eau 
et l’otimisation de son usage constituent des enjeux de remier lan. Dans leurs 
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travaux, Valta et al. (2015) détaillent une grande diversité de mesures d’adatation 
our réondre au manque d’eau, armi lesquelles la réalisation de diagnostics our 
identier des économies otentielles, l’otimisation des rocédés our réduire leur 
consommation d’eau ou le recyclage comatible avec les contraintes sanitaires.
Le réchauement climatique tend également à favoriser le déveloement de micro-
organismes dans les roduits agricoles et alimentaires, générant un risque direct en 
matière de sûreté sanitaire et ouvant se traduire ar une augmentation des ertes. 
Ce hénomène concerne les roduits frais, comme les fruits et les légumes ou les 
roduits animaux, mais aussi les grains et même certains roduits transformés 
(Misiou et Koutsoumanis, 2022). Là encore, une meilleure maîtrise des conditions 
de stockage est nécessaire.
De manière générale, les changements climatiques rendent les arovisionnements en 
matières remières agricoles incertains. Or, deuis l’industrialisation de la transforma-
tion alimentaire au cours du e siècle, les rocédés de fabrication se sont automatisés, 
traitent de façon standardisée de grands volumes de roduits et utilisent des matières 
remières elles-mêmes très standardisées (Bricas et al., 2021). Alors que la diversica-
tion des roductions agricoles et leur relocalisation constituent des leviers de résilience 
our faire face à diérentes crises, dont des crises climatiques, l’industrie va devoir 
s’adater à l’ore et déveloer des rocédés de transformation lus soules, caables 
de traiter une matière remière non standardisée de qualité lus variable (HCC, 2024).
Les changements climatiques menacent enn de créer ou de renforcer des énuries 
d’eau et de nourriture dans certaines zones du globe (Roberts, 2008 ; Awuor et al., 
2008). Bien que les ratiques anciennes de stockage de matières remières se soient 
rogressivement réduites au cours du tems (diversication des sources d’arovi-
sionnement, coût, distorsion de marchés, etc.), la réhabilitation de stocks de sécurité 
à diérentes échelles, du ménage à la nation, voire aux régions lus larges, se ose 
aujourd’hui our limiter l’imact d’irrégularités accrues de roduction sur la sécurité 
alimentaire (IFPRI, 2023). À noter que la constitution de stocks suose l’achemine-
ment des denrées alimentaires jusqu’aux lieux de stockage, et donc l’entretien ou le 
déveloement d’infrastructures de transort.

2. Atténuation et adaptation aux changements climatiques  
dans la consommation

2.1. Atténuation par la consommation

À l’échelle domestique, les émissions de GES ourraient être réduites en combinant, 
dans une otique de sobriété énergétique, des changements de ratiques alimentaires. 
En matière d’arovisionnement, il s’agit de enser la décarbonation de la logistique 
du dernier kilomètre. Pour les ménages vivant dans des zones correctement our-
vues en commerces alimentaires, l’usage de modes de transort eu émetteurs our 
réaliser leurs achats (marche, vélo, transorts en commun) doit être facilité. Dans 
les esaces moins dotés en commerces, il s’agit lutôt d’organiser une mutualisation 
des arovisionnements et le rarochement d’une ore alimentaire de qualité des 
lieux de vie des mangeurs dans le cadre de olitiques d’aménagement du territoire. 
L’usage de réciients réutilisables our conditionner des achats en vrac articie aussi 
à la réduction des emballages.
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Les émissions liées au froid domestique ourraient également être limitées grâce à la 
réduction du suréquiement, au recours à des équiements lus ecients et à la sensi-
bilisation sur un usage économe des équiements et sur l’imortance de leur recyclage 
en n de vie, our limiter les fuites de gaz uorés. Ces mesures ne concernent as 
seulement les habitants des ays industrialisés, car les équiements de froid sont 
utilisés artout dans le monde, y comris dans certaines zones rurales sans électricité 
(réfrigérateurs à gaz).
L’étae de la réaration culinaire, et en articulier la cuisson des aliments, disose aussi 
d’un otentiel de réduction des émissions de GES qui réside dans le choix de la méthode 
de cuisson et de la source d’énergie utilisée, dans le tye de matériel et dans sa bonne utili-
sation (ZongYue et al., 2015). Dans les ays eu industrialisés, la cuisson se fait encore 
beaucou ar combustion de biomasse (bois, charbon) avec des rocédés relativement 
émetteurs tels que le feu de cuisson à trois ierres ou les réchauds à charbon. Dans leurs 
travaux, MacCarty et al. (2008) suggèrent le remlacement de ces modes de cuisson ar 
des oêles « améliorés » entraînant moins d’émissions de GES. Dans les ays industria-
lisés, l’enjeu est lutôt de réduire la consommation énergétique associée aux oérations 
de cuisson. Parmi les leviers allant dans ce sens, on eut citer (Frankowska et al., 2020) :

 – l’augmentation du recours à des méthodes de cuisson à faibles émissions (micro-
ondes, cuisson sous ression ou cuisson lente) ou l’utilisation d’énergies lus rores 
(biogaz ar exemle) ;

 – l’information des ménages sur les ratiques culinaires faiblement énergivores : utili-
sation systématique de couvercles, réglage des feux, etc. ;

 – la ratique du batch cooking qui consiste à cuisiner des reas en lus grande quan-
tité our lusieurs jours, la consommation énergétique étant alors amortie sur une 
lus grande quantité d’aliments.
Selon le 6e raort du Giec (IPCC, 2023), un changement des régimes alimentaires 
gure armi les otentiels les lus imortants de réduction des émissions de GES à 
l’échelle mondiale. En eet, les étaes en amont du système alimentaire et les émissions 
de GES associées sont étroitement liées à cette demande alimentaire. Les atténuations 
envisageables au niveau des régimes alimentaires sont de trois ordres :

 – l’abondance de l’ore alimentaire et les incitations à la consommation se traduisent à la 
fois ar du gasillage alimentaire et ar une surconsommation calorique, notamment du 
fait de l’augmentation des teneurs en gras et en sucre des aliments et des régimes, et ar 
une surconsommation de rotéines, en articulier dans les ays industrialisés. La réduc-
tion de ces surconsommations est le remier moyen de réduire les émissions, mais aussi 
de réduire une obésité qui atteint des records à l’échelle mondiale (Micha et al., 2022) ;

 – là où s’observe une surconsommation de roduits animaux, l’adotion de régimes 
alimentaires lus végétaux est aujourd’hui largement reconnue comme un moyen 
de réduire et les émissions de GES, et les athologies liées à cette surconsommation 
(Moore Laé, 1971 ; Poore et Nemecek, 2018 ; Searchinger et al., 2019 ; Steinfeld et 
al., 2006 ; Westhoek et al., 2011) (voir chaitre 10). Fouillet et al. (2023) montrent que 
des régimes où la art des rotéines végétales atteint 70 % à 80 % de l’aort total en 
rotéines euvent être tout à fait équilibrés du oint de vue nutritionnel ;

 – enn, la réduction de la consommation de roduits ultratransformés, lus émet-
teurs car associés à une surconsommation de calories (Hendrie et al., 2016), au rot 
de roduits locaux, de saison et issus de lières durables eut également contribuer à 
cette atténuation.
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Qu’il s’agisse de s’orienter vers des régimes lus frugaux, lus végétalisés ou moins 
ultratransformés, il faut raeler la forte hétérogénéité des situations selon les ays, 
au sein des ays (en articulier entre zones rurales et urbaines), et même, au sein 
de ces zones, entre oulations. Ces diérences tiennent à la fois à des situations 
 géograhiques qui déterminent des disonibilités alimentaires séciques, cultu-
relles ou religieuses (diérence entre la Chine et l’Inde en matière de consommation 
de viande ar exemle) (Schönfeldt et Gibson Hall, 2012), de situations économiques 
et de situations historiques  : là où la croissance économique est raide, les régimes 
alimentaires et les corulences, désirables en situation de relative auvreté, restent 
régnants. Les changements de régimes alimentaires doivent donc être envisagés dié-
remment selon les territoires et viser surtout les oulations en surconsommation. 
La romotion de modèles universels basés sur le calcul de régimes moyens accetables 
du oint de vue environnemental et sanitaire comorte ainsi le risque d’une faible 
accetabilité si elle ne tient as comte de ces sécicités locales.

2.2. Adaptation dans la consommation

Au niveau de la consommation, l’adatation aux changements climatiques consiste 
rincialement our les ménages à augmenter leur résilience face à des énuries temo-
raires ou à une variabilité accrue de la qualité ou de la quantité de denrées disonibles, 
et à une lus grande volatilité des rix. Dans certaines communautés rurales soumises 
aux aléas climatiques et où la sécurité alimentaire ne reose que artiellement sur le 
marché, les ratiques visant à révenir les énuries sont ancrées de longue date dans les 
ratiques locales. Elles articulent une diversité de stratégies d’adatation qui dièrent 
d’une communauté à l’autre : la diversication des aliments roduits et l’usage de lantes 
eu sensibles à des aléas climatiques (ar exemle le manioc), le stockage d’aliments et la
constitution de caitaux mobilisables en cas de besoins (animaux, bijoux, etc.), les soli-
darités familiales ou sociales, le recours à la cueillette ou à la chasse dans des situations 
de fortes crises de roduction agricole, la migration temoraire, voire lus ermanente, 
our réduire la demande alimentaire, etc. Dans les zones lus connectées au marché et 
où l’autoroduction est réduite, mais qui euvent subir de fortes uctuations de rix, 
on trouve aussi des stratégies de diversication alimentaire, de stockage, de solidarité et 
de mutualisation des risques, de mobilité, voire de rerise d’activités d’autoroduction.

3. Accompagner les acteurs et les mangeurs : réponses politiques 
face aux changements climatiques
Les diérentes mesures d’atténuation et d’adatation aux changements climatiques 
résentées dans ce chaitre orent un anorama des leviers ouvant être activés dans 
les étaes de ostroduction our réondre aux enjeux climatiques des systèmes 
alimentaires. Ces mesures gagnent à être combinées dans leur mise en œuvre, aux 
diérentes étaes du système alimentaire et aux diérentes échelles territoriales. 
Elles doivent aussi être soutenues ar les ouvoirs ublics. En eet, la transforma-
tion des systèmes alimentaires face aux enjeux climatiques ne eut as uniquement 
reoser sur les démarches volontaires des acteurs économiques et sur un change-
ment des comortements individuels. Nombre de travaux scientiques ont, sur ce 
dernier oint, montré les limites de la gure du consommateur « éclairé », dont la 
 sensibilisation surait à faire changer les comortements (Lahlou, 2017).
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La construction et l’adotion d’un nouveau contrat social alimentaire suosent 
lutôt la mise en lace d’environnements favorables aux changements de ratiques, 
caables notamment d’encadrer les acteurs rivés, en articulier ceux qui oèrent en 
situation d’oligoole et qui ortent une large resonsabilité dans les émissions de GES 
des systèmes alimentaires. On eut distinguer lusieurs tyes d’environnements :

 – les environnements cognitifs  : ils façonnent et inuencent les références et les 
attitudes, c’est-à-dire les rédisositions à agir, de façon consciente (éducation, infor-
mation, sensibilisation, conseils), mais aussi inconsciente (eets de la ublicité, des 
rumeurs, de la réétition de messages). Pour les oérateurs économiques, ces environ-
nements renvoient aux institutions de la formation, de l’information, du conseil, de la 
recherche, etc. Soutenir les institutions dont le mandat est d’accomagner les acteurs 
dans des changements de modèles de roduction est indisensable. Pour les consom-
mateurs, outre ar des camagnes de communication, agir sur ces environ nements 
cognitifs eut rendre la forme d’une régulation de la ublicité et des ratiques de 
marketing de la grande distribution ;

 – les environnements matériels  : ils facilitent ou contraignent l’accès et l’usage des 
aliments. Ils renvoient d’une art à l’environnement hysique : roximité des lieux de 
vente, résence d’esaces de stockage, d’esaces et d’équiements de cuisine et de gestion 
des déchets, d’esaces et d’équiements de rise de reas, etc. L’urbanisme commer-
cial, en révoyant l’imlantation de certains commerces alimentaires ou de marchés, 
en améliorant leur fonctionnalité et leur attrait, est un levier imortant our faciliter 
l’accès à une alimentation de qualité, our éviter les déserts ou les marécages alimen-
taires ou encore our valoriser l’image de certains roduits. Plusieurs villes africaines 
sont ainsi engagées dans l’amélioration des lieux et des conditions de transformation 
et de vente de roduits artisanaux locaux, face au déveloement de la grande distri-
bution rivilégiant des roduits industriels souvent roblématiques du oint de vue 
environnemental et sanitaire (voir le rojet AfriFOODlinks2). Par ailleurs, en augmen-
tant les exigences environnementales dans leurs accords commerciaux, les ays 
disosent d’un levier our améliorer la qualité de l’ore alimentaire imortée. D’autre 
art, on doit considérer les rix et les conditions de aiement de l’alimentation comme 
des éléments très imortants des environnements matériels. Il s’agit de considérer le 
rix moins comme le signal d’un équilibre entre l’ore et la demande, mais comme un 
incitateur ou un limitateur de cette demande. À l’oosé d’une aroche libérale qui 
s’interdit de subventionner ou de taxer, il est ossible de jouer sur le rix our inciter 
ou our réduire certaines consommations. La réglementation, les soutiens ublics, 
la scalité sont bien sûr également des moyens d’orienter les ratiques des acteurs. 
Les changements climatiques allant aecter la qualité et l’accessibilité de l’alimentation 
et éventuellement aggraver des inégalités d’accès réexistantes, il est nécessaire que les 
ouvoirs ublics soient en mesure d’accomagner les ménages les lus fragiles our 
les emêcher de tomber dans l’insécurité alimentaire (Fanzo et al., 2018) ;

 – les environnements sociaux  : l’alimentation est une activité éminemment normée 
ar des ratiques et des rerésentations sociales. Celles-ci sont à la fois héritées de la 
culture, de la transmission intergénérationnelle, mais aussi des contextes dans lesquels 
on vit, de son entourage. Réduire sa consommation de roduits animaux ou limiter les 
quantités servies, ar exemle à des invités, eut ainsi se heurter à des normes qui, au 

2. htts://afrifoodlinks.org/.
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contraire, valorisent ces roduits ou l’abondance. Jouer sur les normes sociales asse 
ar les exemles de ersonnes ayant une inuence sur les modes de vie  : ersonna-
lités, chefs religieux, sortifs, inuenceurs, etc., ou ar la résentation de certaines 
ratiques dans des mises en scène (rôle des séries à la télévision).
La transformation des environnements cognitifs, matériels et sociaux de l’alimentation 
est indisensable our réondre aux enjeux climatiques, et lus largement, aux enjeux 
de durabilité auxquels font face les systèmes alimentaires. Elle nécessite un rééquili-
brage des raorts de force dans la gouvernance alimentaire en faveur des ouvoirs 
ublics, et surtout, des citoyens, dans une ersective de démocratie alimentaire.
Alors que la articiation citoyenne, directe ou ar des élus ou des rerésentants, se joue 
aujourd’hui le lus souvent à des échelles très locales de quartiers, de villages ou de villes, 
les olitiques incitatrices doivent s’articuler à lusieurs échelles, du local au global.
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