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Pour répondre aux besoins li€s a la croissance urbaine, une agriculture périurbaine intensive s’est développée autour de Hanoi,
caractérisée par une utilisation excessive de pesticides, d’engrais, et I'utilisation des eaux usées pour la production des légumes.
La qualité des 1égumes produits est donc problématique et met en danger la santé des consommateurs. Un projet de « rau sach »
(Iégumes propres) a été mis en place en 1995 pour tenter d’améliorer la qualité sanitaire des 1égumes vendus a Hanoi, sans qu’une
étude préalable n’ait été effectuée sur la demande des consommateurs en qualité des 1égumes. Au début de ’année 2000, une étude
a donc été commanditée par le RIFAV, avec I’appui du CIRAD, afin de déterminer : (1) si les consommateurs sont conscients du
risque sanitaire des légumes a Hanoi, (2) comment ils pergoivent ce risque, (3) quelles sont leurs stratégies d’achat et de
consommation face a cette incertitude sur la qualité sanitaire, (4) quels sont leurs besoins spécifiques en terme de qualité des
légumes et quel est I'impact des rau sach auprés de ces consommateurs. L’étude a porté sur la perception de la qualité des
légumes aupres d’un échantillon restreint et diversifié de consommateurs et de restaurateurs (qui sont aussi des utilisateurs de
légumes), avec une démarche d’enquétes de type qualitatif. Les résultats montrent certaines convergences d’opinions. Concernant
la définition de la qualité des légumes et leurs critéres de choix, la fraicheur apparait comme un critére général pour la majorité
des consommateurs et des restaurateurs, alors que d’autres critéres (couleur, aspect, traces d’insectes) peuvent étre pergus de fagon
ambivalente. La qualité sanitaire semble entrer pour une part importante dans la définition de la qualité globale des légumes mais
le critere de « propreté » serait surtout déterminant dans le choix de quelques 1égumes présumés particulierement problématiques
d’un point de vue sanitaire (liserons d’eau, épinards, rau ngot, choux, salades, pousses de soja, concombres et haricots kilométres).
Les consommateurs font le lien entre les modes de production des légumes en zone périurbaine et le risque sanitaire des légumes
produits. Pour résoudre leur situation d’incertitude face a la qualité sanitaire des l1égumes, les consommateurs peuvent procéder a
I’expertise des légumes (apparence, goiit, odeur), utiliser des stratégies de préparation particulieres (trempage dans de I’eau salée,
cuisson prolongée..), ou accorder leur confiance a des personnes tierces se portant garantes de la qualité des légumes vendus
(producteurs, vendeurs, institutions officielles, opinion). Les rau sach sont des légumes sensés garantir un avantage sanitaire par
rapport aux autres légumes. Bien que, grice aux media (télévision et journaux), les consommateurs connaissent 1’existence des rau
sach et leur caractere « plus sain », la majorité d’entre eux n’en ont jamais achetés, principalement a cause de 1’absence de lieux
de vente de rau sach a proximité de leur domicile. La seconde revendication concerne le manque de reperes sur les rau sach qui
permettraient de les identifier, de les distinguer et de garantir leur spécificité sanitaire. La principale stratégie d’action a appliquer
sur les rau sach serait donc une politique marketing pour rassurer le consommateur et faciliter ses choix, grace a la présence de
normes et de signes officiels de qualité agréés par I’Etat. Une politique de communication serait également nécessaire pour
répondre aux besoins d’informations des consommateurs sur les rau sach et leurs lieux de vente. Concernant le cas particulier des
restaurateurs, les principaux facteurs limitant ’achat des rau sach seraient le prix et I'insuffisance de I'offre en rau sach, que ce
soit en quantité ou en diversité des légumes disponibles. Toutes ces hypothéses et ces propositions sont a préciser dans des
recherches ultérieures sur un plus large échantillon de consommateurs de Iégumes. L’étude de la perception de la qualité des
légumes au niveau de tous les acteurs de la filiére permettrait d’harmoniser 1a notion de qualité des légumes et de répondre au
mieux aux besoins exprimeés par les consommateurs.

Mots clés : Hanoi — consommation — qualité — pollution - santé — légumes propres —

ABSTRACT

So as to answer to the needs of the urban population growth, an intensive peri-urban agriculture has developed around Hanoi,
characterised by excess use of pesticides, fertilisers and use of polluted water in vegetables production. Therefore vegetables
quality becomes problematical by endangering consumers health. In 1995, “Safe Vegetables Project” ( rau sach) has been set up
to improve vegetables safety in Hanoi, without a preliminary study of consumers needs in vegetables quality. At the beginning of
2000 the RIFAV, with support of CIRAD, asked for a study so as to define : (1) if consumers are conscious of vegetables safety
risk, (2) how they perceive this risk, (3) their strategies of consumption face to this uncertainty, (4) their particular needs in term
of vegetables quality and the impact of rau sach on consumers. The study on perception of vegetables quality has been conducted
with a qualitative methodology on a limited but diversified sample of consumers and restaurateurs. The results show some
converging opinions. Concerning the definition of vegetables quality and criteria of choice, freshness appears to be a general
criterion for most of the consumers and restaurateurs, whereas other criteria like colour, appearance and insects tracks can be
perceived by ambivalent way according to people. Safety seems to take a large place in the definition of global quality of
vegetables, but the criterion “safe” would be overall important in the choice of some particular vegetables which appear to be the
most problematical ones concerning safety (Water convolvulus, Malabar spinach, Sayur manis, cabbages, salads, beansprouts,
cucumbers and yard-longbeans ). Consumers perceive the link between technical practices in peri-urban areas and safety risk of
vegetables produced. So as to solve the uncertainty on vegetables safety, consumers can expertise vegetables by testing their
appearance, their taste and their smell, they can use particular strategies of preparation (salted water, long cooking, ..) or trust
somebody who guarantees for vegetables quality ( producers, sellers, official institutions, public opinion). Rau sach are supposed
to guarantee a safety advantage in comparison to other vegetables. Whereas consumers know through media (television and
newspapers) that rau sach exist and are safer, most of them have never bought rau sach. The main reason is that there are no safe
vegetables shops in the neighbourhood. The other reason is the lack of marks on rau sach, which would enable consumers to
identify, distinguish and guarantee the safety characteristic of rau sach. The main strategy to apply on rau sach is a marketing
policy so as to reassure consumers and make their choice easier thanks to presence of standards and official signs of quality
approved by the government. A communication policy would be also necessary to answer to the consumers need of information
about rau sach and their sale places. Concerning restaurateurs, the main factors limiting purchase of rau sach are : price,
insufficiency of supply in quantity and diversity of safe vegetables. All these hypotheses and propositions need to be specified by
further studies on a large sample of consumers. Such a study must be conducted on each step of the commodity chain, for each
type of actors, so as to harmonise quality of vegetables and answer by appropriate way to the needs of consumers in quality.

Key words : Hanoi — consumption — guality — pollution — health -
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'INTRODUCT:ION : = J

» En 1995, 50% de la population asiatique vivait dans les villes. En 2025, ce pourcentage
atteindrait 70%, avec pour risque I’extension de la pauvreté qui jusqu’a maintenant était
concentrée dans les campagnes. La croissance urbaine est donc une réalité dans les pays
asiatiques. Pour nourrir ces populations de plus en plus nombreuses, on a di développer
’agriculture a I’intérieur et a la périphérie des villes. Cette production intra et périurbaine (a
moins de 50 km), destinée a la ville, est dominée par des produits périssables tels que les
légumes et les produits animaux. Les activités liées a cette production et a sa mise en marché
jouent un rdle crucial en termes de sécurité alimentaire, de création de revenus et d’emploi.
Ces effets sont cependant limités par des contraintes importantes d’ordres technique,
commercial et environnemental, laissant une large marge de progres afin que 1’offre réponde
efficacement a la demande du marché urbain, en termes de quantité et de qualité (Vindel,
Moustier, de Bon, 2000)

» Le Vietnam n’échappe pas a ces tendances. La croissance urbaine est telle que la
population de Hanoi sera doublée d’ici 2025. L’agriculture périurbaine y assure plus de la
moitié de ’approvisionnement des consommateurs en produits frais. Cependant en terme de
qualité, les produits sont caractérisés par un risque sanitaire important di a une utilisation
excessive de pesticides et d’engrais, ainsi qu’a I’utilisation d’eaux polluées pour la production
des légumes.

= L’étude a été encadrée par le CIRAD et le RIFAV et s’est déroulée a Hanoi de Mai a
Septembre 2000. L’objectif était de répondre aux questions suivantes :

‘. Comment les consommateurs de Hanoi perg:owent-tls la qualtte des. légumes frais 7
° Sont-zls conscients des rzsques samtau'es de ces legumes, et s1 oui, quelles sont les
' consequen ces de cette pnse de consczence sur leurs comportements de consommatwn 2




Cadre de I’étude,

Problématique et

methodologie
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Chapitre 1 : le contexte de I'étude

1) Présentation générale du Vietnam : données géographiques et socio-économiques

LE VIETNAM (chiffres de 1996)

Superficie : 330 000 km?

Population : 75 000 000 habitants

Langue officielle : le vietnamien

Capitale : Hanoi (3 000 000 habitants)

Division du territoire : 53 provinces

Point culminant : le Fan Si Pan (3142 m), dans le nord du pays

Principales religions : bouddhisme, catholicisme, caodaisme

Monnaie : le dong (2000 dong = 1 franc)

Principaux ports : Hai-phong, Ho-chi-Minh Ville, Da-nang

Principales villes : Ho-chi-Minh Ville (ancienne Saigon, 4 000 000 hab.), Hai-

phong (1 500 000 hab.), Da-nang (500 000 hab.), Nha-trang (250 000 hab.),

Qui-nhon (220 000 hab.)

Nom officiel : République socialiste du Vietnam

Parti au pouvoir : Parti communiste vietnamien (parti unique)

Devise : « Indépendance — Liberté - Bonheur »

PIB : 13 370 millions de dollars

Commerce extérieur : - importations : 3,92 milliards de dollars
- exportations : 2,99 milliards de dollars

Croissance annuelle : 9,5%

Inflation annuelle : 13,2%

Taux d’alphabétisation : 38%

Espérance de vie : 65 ans

Source : Luguern, 1997

Le Vietnam présente de nombreux contrastes, aussi bien au niveau géographique,
démographique, qu’au niveau socio-économique.

1.1 ) Données géographiques (carte 1)

1.1.1) Un relief de hautes et de basses terres

La géographie du Vietnam ne se réduit pas au contraste nord-sud. La proximité ou
’éloignement de la mer, les différences d’altitude sont des facteurs de variation
supplémentaires expliquant le partage du Vietnam en trois grands types climatiques
(subéquatorial, tropical et subtropical).

Les riches terres alluvionnaires des deltas contrastent avec les terrains plus élevés, moins
propices a la culture, méme si, avec la pression démographique, certaines montagnes aux
flancs taillés en terrasses portent des riziéres irriguées.
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1.1.2) Un climat contrasté

Bien que le Vietnam soit tout entier situé¢ dans la zone tropicale, le fait qu’il s’étende sur plus
de 2000 km du nord au sud entraine des variations climatiques considérables qui constituent
un facteur essentiel de différenciation entre les deux moitiés du pays.

Les températures varient peu a Saigon (28°C en moyenne), tandis que Hanoi connait un écart
trés net entre le mois de janvier, le plus froid (17°C en moyenne) et le mois de juin, le plus
chaud (29°C en moyenne).

Saigon et Hanoi regoivent des précipitations globalement du méme ordre : entre 1500 et 2000
mm d’eau par an. Cependant leur répartition est tres différente puisque Hamei connait deux
périodes bien marquées (la saison séche de Décembre a Avril, et la saison des pluies de Mai a
Novembre) alors qu’a Saigon, les pluies sont réparties assez réguliérement tout au long de
’année, avec une pointe en été.

1.2 ) Données démographiques

1.2.1) La polarisation du peuplement

Le Vietnam est divisé en 7 régions et en 61 provinces (depuis 1996).(carte 2) 11 compterait
plus de 78 millions d’habitants en 1999, dont les deux tiers vivant dans des zones
rurales.(Herland, 1999)

La densité moyenne atteindrait environ 236 habitants au km?, avec cependant de tres fortes
inégalités : inférieure a 150 habitants au km? sur les reliefs, supérieure a 250 habitants au km?
dans quelques ilots de peuplement, et 1104 habitants au km? dans le delta du nord a la mi-
1993 (Herland, 1999).

Les deltas représentent des lieux privilégiés pour I’agriculture intensive et donc pour
’apparition d’une population concentrée. On trouve ainsi une métropole associée a chacun
des deux grands deltas vietnamiens : Ho-Chi-Minh Ville est le grand port du sud, au bord de
la riviére de Saigon, juste au nord du delta du Mékong ; Hanoi est situé sur le Fleuve Rouge,
au nord-est du delta (carte 2); Haiphong, la troisiéme ville du pays, est le grand port du nord,
au nord-ouest du delta. La polarisation du pays autour de ses deux métropoles (Hanoi au nord,
Saigon au sud) est ainsi trés marquée.

1.2.2) Les perspectives démographiques

Au dela des différences ethniques, la démographie vietnamienne est surtout marquée par un
rythme de croissance extrémement élevé. Entre les deux recensements de 1979 et 1989, la
population a connu un taux de croissance moyen annuel de 2,1%, et il semblerait que la
population ait continu€ de croitre a ce rythme entre 1990 et 1998. (Herland, 1999)



La pyramide des ages (établie d’aprés le recensement de 1989) fait apparaitre que la moitié de
la population vietnamienne a moins de 20 ans. Il est prévu que quand le taux de fécondité,
égal a 2,7 enfants par femme en 1997, aura atteint le niveau de 2,1 en 2015, le Vietnam
comptera a peu prés 100 millions d’habitants, et que le chiffre de la population se stabilisera
seulement vers 2045 autour de 140 millions d’habitants, soit le double d’aujourd’hui.
(Herland, 1999)

1.3 ) Caractéristiques sociales : pauvreté et inégalités

Malgré des progres incontestables, le Vietnam reste parmi les pays les plus pauvres du
monde. Certains indicateurs témoignent des niveaux de développement du Vietnam comparés
a ceux de pays a faible revenu :

Tableau I : comparaison de quelques indicateurs de développement du Vietnam avec ceux de
pays a faible revenu

indicateur Vietnam Pays A faible revenu
(sauf Chine et Inde)
Production d’électricité¢ par téte 185 199
(en kWh) en 1996 B
Routes pavées dans un état 91 20
moyen ou mauvais en 1996 (nb) J
Voies ferrées (en km /1000 hab.) 0,039 0,106
en 1995
Acces a I’eau potable (en % de la 36 51
population) en 1995
I Acces aux équipements sanitaires 21 36
(en % de la population) en 1995

Source : Herland, 1999

En 1992-1993, une enquéte de consommation détaillée a été menée aupres de 4800 ménages
représentatifs de toute la population vietnamienne et de toutes les régions du pays. Le seuil de
pauvreté retenu se fonde sur la capacité a satisfaire les besoins alimentaires minima fixés a
2100 calories par personne et par jour (norme OMS pour la zone). Les résultats de ’enquéte
montrent que 55% des Vietnamiens se situaient en dessous de ce seuil et ne satisfaisaient donc
pas correctement leurs besoins alimentaires. '

Mais cette pauvreté est inégalement répartie : ainsi on est plus pauvre au Nord qu’au Sud, a la
campagne qu’a la ville...D’autres facteurs discriminants influencent le niveau de pauvreté : le
critére ethnique, le type d’occupation des chefs de famille, le genre d’emploi (public ou
privé), le niveau d’éducation.
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L’inégalité entre les villes et les campagnes apparait comme |’'un des aspects les plus
préoccupants de la situation actuelle. Le pouvoir d’attraction des grandes villes est plus
important que jamais, ce qui génere des problémes socio-démographiques encore incontrdlés.

1.4 ) Forces et faiblesses de |’économie vietnamienne

1.4.1) Les points forts

Le développement de I’économie vietnamienne s’appuie principalement sur quatre points

forts, pour lesquels le Vietnam offre des perspectives de profit éleve :

e une main d’ceuvre au rapport qualité-prix trés intéressant pour les industries a vocation
exportatrice, intenses en travail

e d’importantes réserves de pétrole et de gaz naturel pouvant attirer les firmes pétrolieres

e un potentiel touristique non négligeable

e I’accroissement rapide du niveau de vie des Vietnamiens pouvant attirer des entreprises
visant a conquérir le marché intérieur ( méme si les Vietnamiens n’ont pas tous la capacité
d’accéder aux biens de consommation modernes)

L’agriculture vietnamienne, qui emploie 80% de la population active, représentait 26,2% du
PIB a prix courants en 1997, contre 36,1% en 1986 (Herland, 1999). Malgré les risques de
catastrophes naturelles et de disette dans certaines régions, globalement la libéralisation de la
production agricole a entrainé une trés nette amélioration des rendements. Alors qu’il
importait un demi-million de tonnes de nourriture dans les années 1986-1988, le Vietnam est
devenu, depuis 1989, le troisiéme puis le deuxiéme exportateur mondial de riz aprés la
Thailande. Parmi les cultures d’exportation, il faut noter tout particuliérement le café, dont le
Vietnam est le premier producteur et le troisiéme exportateur.(Herland, 1999)

1.4.2) Les fragilités de I’économie vietnamienne

En 1997 et plus encore en 1998, la croissance a ralenti, car la crise qui a frappé les pays

d’Asie du sud-est se répercute désormais au Vietnam :

e des entreprises a capitaux €trangers ont débauché du personnel

e Dbien que le dong, n’étant pas convertible, n’ait pas été véritablement attaqué, la chute des
monnaies des pays voisins (les principaux clients du Vietnam) a contribu€ a le surévaluer
et des ajustements de sa parité ont été effectués

e la baisse des investissements étrangers témoigne de la désaffection des partenaires
¢conomiques privés dont ’économie vietnamienne a absolument besoin pour maintenir un
rythme de croissance élevé

Apres avoir décrit les critéres géographiques et socio-économiques caractérisant le cadre
général du Vietnam, nous nous attacherons a décrire plus particuliérement la zone d’étude de
Hanoi.
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II ) Description de la zone d’étude : 1a ville de Hanoi

Les spécificités auxquelles nous nous intéresserons particulierement pour I’étude sont d’une
part, l’organisation spatiale et administrative de la ville, et d’autre part la situation de
’agriculture 4 Hanoi. ‘

2.1 ) L ’organisation spatiale et administrative de la ville

> Hanoi est située sur la rive droite du fleuve Rouge, a 130 km environ de son embouchure.
Hanoi a toujours été un centre important de commerce, de I’industrie et des transports
vietnamiens. Elle forme un nceud ferroviaire et routier. (carte 3)

» D’un point de vue administratif, la ville de Hanoi, qui est aussi une province, est organisée
en 12 districts, eux mémes divisés en quartiers, lesquels comptent un certain nombre de
groupes (appelés 70) rassemblant plusieurs habitations. (carte 5)

» Depuis la période coloniale, la ville s’est développée en étoile, a ’image du réseau routier
et au rythme de construction des ponts sur le fleuve Rouge. L’activité commerciale,
cantonnée autour du marché central dans la ville marchande jusqu’a la libéralisation de
I’économie, s’est étendue depuis les années 1990 aux quartiers de la ville coloniale, puis aux
quartiers périphériques. (carte 4)

~ » L’agglomération de Hanoi englobe une série de faubourgs séparés du centre par de larges
ceintures de verdure. La majeure partie de ces faubourgs servent de « ville dortoir » aux

ouvriers des usines environnantes.

2.2 ) L’agriculture 4 Hanoi : situation et enjeux

2.2.1) La production de légumes a Hanoi (annexe 1, planches 1 et 2)

> Hanoi est connue pour étre un des plus grands centres de production de légumes au
Vietnam. Les conditions climatiques qui y régnent permettent la production de différents
types de légumes toute I’année, spécialement pendant la saison hivernale. Les espéces les
plus cultivées a Hanoi durant la saison humide sont : les liserons d’eau (27% des surfaces en
légumes), les cucurbitacées (25% des surfaces) et les cruciféres (14% des surfaces) (AVRDC,
1997). Durant la saison séche, les espéces cultivées sont plus diversifiées : choux, choux-
fleurs, carottes, choux raves.







Tableau 2 : les principaux légumes produits a Hanoi et leur saisonnalité

“Tomate ‘ Nov-Mars
Haricots verts Nov-Mars
Petits pois Dec-Mars
Chou Dec-Fev
Chou fleur Oct-Mai
Navet Nov-Fev
Chou rave Dec-Fev
A vEED Cucurbitacées
Concombre | Nov-Mai
Courge Dec-Fev
Gourde Nov-Mars
’ : ~ Légumes racines ' Rt il
Carotte J B Dec-Fev

Source : Official files of Vegetable and Fruit Export Corporation (in AVRDC, 1997)

» Hanoi figure parmi les agglomérations ayant connu le développement le plus rapide de sa
production de légumes en zome périurbaine. Les légumes commercialisés sont produits
principalement dans les districts périurbains de Gia Lam, Dong Anh, Tu Liem et Thanh Tri.
(Statistical Yearbook, 1999) (cartes 5 et 7)

Tableau 3 : évolution de la production de légumes a Hanoi, de 1995 a 1998

. el e R L R | 1998
Superficie (ha) 5732 7897 | 6292 6645
Rendement (t/ha)| 16,9 145 17,4 177
Production () 97387 115059 109982 117987

Source : Département d’Agriculture et de Développement Rural de Hanoi, 1999

> Les données statistiques sur la production agricole de Hanoi dans les années 1990 montrent
que la production de légumes a tendance a augmenter aussi bien en terme de surfaces que de
quantités produites. Tandis qu’on assiste d’une part a une réduction des surfaces plantées due
au processus d’urbanisation dans certains districts périurbains situés prés du centre ville,
comme Tu Liem, on observe d’autre part une extension des surfaces en légumes dans d’autres
districts situés plus loin du centre ville, comme Dong Anh. (Nguyen Quang Thach, 1999)
(cartes 4 et 7)
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source : Nguyen Quang Thach, 1999

2.2.2 ) La pollution de ’environnement : conséquences sur la qualité des légumes et la

santé des hommes

Le Vietnam est aujourd’hui en proie a une rapide dégradation de son environnement. Du fait
des pollutions, on assiste a4 une diminution des ressources en eau consommable,
particulierement dans les grandes agglomérations comme Hanoi. La dégradation de
I’environnement, indissociable de la pauvreté générale, ne fait qu’aggraver les problémes de
détérioration de la santé et de malnutrition de la population.

e Urbanisation et pollution

Le développement rapide de 1’urbanisation s’accompagne de nombreuses pollutions. Ainsi la
ville de Hanoi produit de nombreux déchets (ordures, eaux d’égout, émissions gazeuses), y
compris des déchets industriels, qui, rejetés dans I’ecau ou dans I’air, dégradent
I’environnement et la santé des habitants. (figure O)



Environnement

économique
Episodes pluvieux >
100 mm
Populati .
pulation « Urbanisation ¥ Zones basses
Eleva e ’ . \\
8 Fumées usines ¥
Eaux d’évacuation
. urbaines ¥
Production A Terres
par ha ¥ agricoles
- . v
Insecticides Inondation ¥
v
Produits
chimiques % v
> % Main d’oeuvre
| Déchets ¥ en exces
A Surfaces
Pollution de Iair, cultivées
des eaux et de la
terre W
4 Production »
agricole totale
4 Qualité des
nroductions % Fle
L aux
sociaux
A Santé des
hommes % Activité extra- <
agricole
# 4 Rendements Irégularité du
A Prix de vente des cultures marché du vivrier

des produits

Figure 0 : les conséquences de I’'urbanisation sur l’environnement et la santé des habitants
(CIRAD, INS4, 1995)




* la pollution des eaux usées :

Les eaux usées, qu’elles soient ménagéres, pluviales ou industrielles, contiennent des
matieres organiques solides, de I’azote, du phosphore, des microbes et des éléments toxiques
(forte présence de métaux lourds, dont la teneur dépasse souvent les normes d’hygiéne).
Hanoi décharge environ 300 000 m3 d’eaux usées par jour (Le Cong Kiet, 1996)

Ces eaux usées sont utilisées par I’agriculture, pour la culture du riz notamment. Dans
certaines communes pres de Hanoi, la totalité des surfaces de riziéres est irriguée par les eaux
usées. La culture de 1égumes bénéficie aussi de ce type d’irrigation. (CIRAD-INSA, 1995)

* pollution des eaux et santé humaine :

Hormis la pollution chimique, les eaux usées véhiculent aussi une pollution bactériologique
due a la présence de bactéries pathologiques.

Des enquétes réalisées dans un district prés de Hanoi montrent une incidence élevée de
certaines maladies : prés de 95% des personnes ont eu des maladies aux yeux (trachome,
conjonctivite, ..), 83% ont eu des dermatoses et 79,6% ont eu des maladies gynécologiques.
(CIRAD-INSA, 1995)

Les contacts journaliers avec les eaux usées entrainent chez les paysans des echsémas et des
prurits infectieux dans les plis de la peau.

Les odeurs putrides des eaux usées engendrent également des maladies respiratoires.

Les produits issus de I’utilisation des eaux usées présentent un danger pour la santé des
consommateurs, avec un risque d’infection important, surtout si ces produits ne sont pas cuits
au préalable.(Lé Thanh Hung et al., 1999)

o Agriculture périurbaine et pollution

La quantité moyenne d’engrais chimiques N-P-K utilisée au Vietnam était de 73,5 kg/ha en
1990. La culture maraichere intensive au village de Dong Du (Hanoi) utilisait des doses
exceptionnellement fortes, de ’ordre de 372,5 kg/ha en 1989 (Le Cong Kiet, 1996). Les
nitrates accumulés dans le sol seraient la cause du syndrome de la métahémoglobinémie,
commun dans les pays en voie de développement.

Le Vietnam utilise chaque année de plus en plus de pesticides et autres produits chimiques
pour la protection des récoltes : cette quantité est passée de 10 000 tonnes en 1990 a 33 000
tonnes en 1998 (Nguyen Duy Trang et al.,1999).

Parall¢lement, les types de produits utilisés se sont de plus en plus diversifiés. Une grande
partie (plus de 20% des types de produits utilisés a Hanoi) figure parmi les produits chimiques
interdits au Vietnam, car extrémement toxiques. A coté de ceux-1a, plus de 53% des types de
produits chimiques utilisés a Hanoi sont classés « trés toxiques» (Nguyen Duy Trang et
al.,1999).

La négligence dans la gestion et I’utilisation irrationnelle de ces produits agro-chimiques ont
causé 4572 cas d’intoxications enregistrés en 1992. (Le Cong Kiet, 1996)
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Une étude, conduite par le RIFAV de 1992 a 1997 sur la pollution de la zone périurbaine de
Hanoi produisant des légumes, montre que : (Tran Khac Thi, 1999)

le taux de NO3 contenu dans les légumes et dans les sols est trés élevé et supérieur aux
normes d’hygiéne et de santé. Les principales causes imputées sont : des apports
d’azote trop importants et un apport disproportionné de phosphore et de potassium
des fertilisations trop proches de la période de récolte des légumes (1 a 2 jours avant);
une irrigation avec des eaux concentrées en NO3.

les résidus de pesticides (utilisés a des doses et des fréquences trés élevées, quasi
quotidiennes) dans les légumes sont 5 a 20 fois supérieurs aux normes d’hygiéne et de
sante.

les résidus de métaux lourds sont particuliérement concentrés dans les eaux et les sols
aux alentours des zones industrielles.

les microorganismes sont présents dans I’humus frais et dans les déchets piscicoles,
utilisés tres fréquemment par les paysans pour fertiliser les légumes. Ces microbes
sont pathogénes et affectent la santé des agriculteurs (anémie, maladies de peau)

Tableau 4 : Niveau de pollution de |’environnement dans la zone périurbaine de Hanoi

~ Sources de pollution Niveau de¢ pollution
Effluents utbains I
Déchets industriels 1
Sol I
Eaux I
Produits agro-chimiques I
Pesticides I

Source : Tran Van Lai, 1999

Niveaux de pollution : I = trés élevé, II = moyen

L’urbanisation et le développement de I’agriculture périurbaine ont des effets importants sur
la pollution de I’environnement de Hanoi puisqu’ils altérent la qualité des eaux, de I’air et des
sols, affectant ainsi la santé des paysans, mais aussi celle des habitants. Cette pollution se

retrouve intégrée au niveau des produits de I’agriculture, notamment dans les légumes,

représentant ainsi un risque sanitaire pour les consommateurs.
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I ) Le cadre institutionnel de 1’étude

3.1)Le CIRAD au Vietnam

> En terme d’effectif, le Cirad compte neuf expatriésau Viet Nam: un représentant a
vocation régionale, six chercheurs, un doctorant et un Coopérant du Service National.

> La représentation du Cirad est installée 2 Hanoi, mais les chercheurs interviennent aussi
bien dans le nord, le centre ou le sud du pays.

> Six départements sont présents au Viet Nam dans le cadre de partenariats avec des

Instituts de Recherche, des universités et des entreprises privées vietnamiennes sur :

= ]a diversification dans les plantations villageoises d’Hévéa (départements CP, programme
Hévéa, et TERA, programme THI)

= les politiques agricoles (département AMIS, programme Ecopol)

= ]a gestion agroécologique des sols (département CA, programme GEC)

= [’agriculture périurbaine, les productions fruitiéres et les maladies des agrumes
(département FLHOR, programmes productions horticoles et arboriculture fruitiére)

= |’aquaculture du poisson chat et I’élevage du cerf Sika (département EMVT, programmes
productions animales et Econap).

Des actions ponctuelles sont également menées a partir de missions de plus ou moins longue

durée sur la canne a sucre, le coton, le café et 1’agroalimentaire. Des projets sont en cours

d’¢élaboration sur la gestion intégrée des zones cétieres et des bassins fluviaux, sur la gestion

de la biodiversité et sur I’élevage porcin. Les plupart des travaux menés au Viet Nam sont ou

seront inclus dans des projets régionaux au sein de I’ASEAN.

3.2 ) Le RIFAV (Research Institute on Fruits and Vegetables)

» Le RIFAV est un institut de recherche sur les fruits et légumes, créé en 1990 sur décision
du Ministére de I’ Agriculture et du Développement Rural. Le siége de cet institut se trouve a
Trau Quy (Gia Lam).

Le RIFAV en chiffres

e 115 chercheurs

e 7 départements de recherche (Département des légumes et des épices, Département des
Fruits, Département des Fleurs et des Plantes ornementales, Département des
Technologies aprés récolte, Département de Commercialisation, Département de
protection des plantes, Département d’analyses) et 3 départements fonctionnels
(Administration, Comptabilité et Coopération internationale scientifique)

e centres de recherche (provinces de Nghean, Phutho et Hatay) (carte 1)

e 258 ha de terres servant pour les expérimentations et les pépinieres
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» Parmi les principales activités du RIFAV, nous distinguons :
- recherche et développement sur les fruits et légumes
- sélection variétale sur des semences a haut rendement
- gestion des procédés apres récolte
- étude des équipements et des emballages dans les process de transformation
- transferts de technologies, communication, information
- coopération internationale sur des projets de recherche avec la Thailande, la France,
1’ Australie, ...

3.3 ) Description du projet « Agriculture périurbaine »

L’aide frangaise se préoccupe depuis une dizaine d’années de ’emjen de I’agriculture
périurbaine dans la sécurité alimentaire et ’emploi. Les interventions du FAC (Fonds d’Aide
et de Coopération) se sont surtout polarisées jusqu’a présent sur des villes d’Afrique de
I’Ouest et du Centre, mais beaucoup moins dans les pays asiatiques de la zone de solidarité
prioritaire tels que le Cambodge, le Laos et le Vietnam. Les objectifs des actions du FAC dans
ces pays asiatiques sont :

- d’une part, d’accroitre la production en zone périurbaine

- d’autre part, d’assurer la qualité et la sécurité alimentaire

Ainsi le présent projet dans lequel s’insere notre étude a pour but d’apporter un appui global a
la durabilité économique, écologique et institutionnelle de 1’agriculture périurbaine de ces
pays.

e La situation de départ :

Au Vietnam, les surfaces de légumes couvrent actuellement 7600 hectares a Hanoi et 11000
hectares a Ho Chi Min Ville. A Vientiane et a Phnom Penh, les surfaces concernées sont de
’ordre de 4000 hectares.

Les zones intra et périurbaines (c’est a dire celles situées a moins de 50 km des centres) sont
les principales zones d’approvisionnement des consommateurs urbains en produits frais,
puisqu’elles assureraient plus de la moitié des flux (Vindel, Moustier, de Bon, 2000). Les
bassins d’approvisionnement ruraux interviennent quant a eux de fagon complémentaire.

Actuellement, un certain nombre de contraintes entravent le développement de la
contribution de I’agriculture périurbaine a ’approvisionnement des villes :

- les risques sanitaires sur les produits et I’environnement

- la saisonnalit€ et I’instabilité de ’offre et des revenus

- un déficit d’organisation et de reconnaissance institutionnelle des producteurs
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Les objectifs du projet :

L’objectif principal du projet est de renforcer la contribution de 1’agriculture périurbaine a la
sécurité alimentaire des villes d’Asie du sud-est (Hanoi, Ho Chi Minh Ville, Vientiane,
Phnom Penh). 1l s’agira donc, entre autres :

- de renforcer les capacités d’analyse et d’intervention sur les questions des interactions

urbanisation-agriculture, de 1’instabilité¢ de la production et du marché, de la formation de la

qualité, du développement institutionnel

- d’encourager les formes d’organisation dans les filiéres qui améliorent les modes de

diffusion des innovations techniques et favorisent un accés équitable aux moyens de
. production et au marché

Les principaux résultats attendus sont :

I’amélioration de la régularité de la production maraichére tout au long de I’année par le
biais de transferts de techniques de production, de diversification des espéces et par la
circulation des informations dans les filiéres

la réduction de I’utilisation des pesticides et des engrais minéraux par les producteurs

la prise de conscience accrue des risques dus a des résidus dangereux dans les produits
alimentaires  (pesticides, métaux lourds, antibiotiques, hormones, risques
microbiologiques) et des recommandations pour des systémes de surveillance
’amélioration du fonctionnement du systéme de commercialisation des produits agricoles
périurbains

I’amélioration des connaissances sur la place des filiéres périurbaines (maraichage,
élevage) dans I’approvisionnement des villes

I’évaluation du poids de la production agricole périurbaine dans les revenus et dans la
consommation des populations

des systemes d’aide & la décision pour développer de nouvelles techniques de production
saines et propres de légumes toute I’année

L’organisation du projet :

Le projet est organisé autour de 4 composantes principales :

analyse des systémes de production périurbains
développement du marché

innovations techniques et institutionnelles
communication et coordination régionale

Quatre sites sont concernés : Hanoi (point d’ancrage principal), Ho Chi Minh Ville, Phnom
Penh et Vientiane.
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Planche 3 : liserons d’eau (rau muong) au premier plan

Planche 4 : rau ngot




Chapitre 2 : la prob‘l'ématiq'ue de ’étude

I) La place des légumes dans les pratiques de consommation et de restauration & Hanoi

Peu d’études ont été menées sur la consommation alimentaire des citadins au Vietnam. En
1997, une étude menée auprés de 120 ménages a Hanoi par Kim Anh Pham montre
’évolution des habitudes alimentaires des ménages entre 1988 et 1997. Les résultats de
cette étude seront utilisés pour caractériser la place des légumes dans les pratiques de
consommation et de restauration des habitants de Hanoi.

1.1 ) Composition et structure des repas

Les Vietnamiens font essentiellement trois repas dans la journée (petit déjeuner surtout a
base de soupes, déjeuner surtout a base de riz ou de nouilles et diner). Des en-cas peuvent
néanmoins €tre pris a n’importe quelle heure de la journée (par exemple des ceufs ou des
desserts traditionnels tels que les « che »).

> Les principaux aliments du régime alimentaire de la population étudiée par Kim Anh Pham
en 1997 sont :

e Leriz: 445g /jour/ personne

e Les légumes : 188 4g /jour/ personne

e Laviande : 155g /jour/ personne

e Les fruits : 125,6g /jour/ personne

> Ce régime nutritionnel représente un apport énergétique total de 2202 Kcal, ce qui est
inférieur aux apports de 2300 Kcal/jour conseillés par la FAO et I’OMS, mais supérieur a la
consommation énergétique moyenne de 1932 Kcal /jour /personne pour I’ensemble du
Vietnam. En terme nutritionnel, cet apport est caractérisé par :

= une part importante de glucides : 67,4% des calories [recommandé : 70-75%]

* une part insuffisante de lipides : 15,4% des calories [recommandé : 18-20%]

* une part équilibrée de protides : 16,9% des calories [recommandé : 12-15%]

Les légumes représentent une part importante de I’apport en vitamines et en fibres.

> De 1988 a 1997, les ménages ont augmenté de plus de 400% la fréquence de
consommation des légumes. Les personnes ont été interrogées sur les plus grands
changements intervenus dans leur alimentation au cours des 10 derniéres années. Leurs
réponses sont résumées dans le tableau suivant (réponses ouvertes) :
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Planche S : de gauche a droite
- au 1¥ plan : chou xanh (chou vert), chou ngot, chou Dong Dii
- au?2™ plan : chou commun, concombres, carottes

Planche 6 : différents morceaux de pousses de bambou



Tableau 21 : principaux changements dans les habitudes alimentaires des ménages de Hanoi
(entre 1988 et 1997)

\ Changements évoqués Pourcentages

\ Plus grande quantité 53,3%

Meilleure qualité 50% B
Moins de riz 29,2% J
Plus de viande 23,3% |
Plus grande variété 18,3% |
Plus de poissons 16,7% ‘
Plus de fruits 12,5% |
Manger 3 sa guise 10,8% J
Riz de meilleure qualité 10% |
Plus de légumes 9,2%

Liberté d’achat 7,5%

Autres réponses 20%

Source : Kim Anh Pham, 1997

1.2 ) Les types de plats a4 base de légumes

Les légumes entrent dans la composition de plats variés, seuls ou en accompagnement
e les plats de légumes en crudités, poélés ou cuits a I’eau

e les légumes accompagnant certaines viandes ou poissons (plats élaborés)

¢ les soupes de légumes

¢ les soupes de nouilles de riz avec de la viande et des légumes aromatiques (les phd)

1.3 ) Hiérarchie des légumes consommeés

Tous les légumes n’ont pas le méme statut dans la consommation quotidienne des habitants.
Nous pouvons déterminer différentes catégories de légumes en fonction de leur fréquence de
consommation au cours des repas : (annexe 1)

v’ les légumes de base :

Il s’agit essentiellement des légumes feuilles (liserons d’eau, épinards, rau ngot’ ..) qui sont
consommeés quasiment a tous les repas. (planches 3 et 4)

Parmi les légumes consommés en grande quantité, nous trouvons également : les choux

(planche 5), les haricots km, les tomates et dans la catégorie des légumes aromatiques : la
ciboulette.

v’ les légumes d’accompagnement :
1l s’agit de légumes comme : les carottes, les concombres et les pousses de bambou. (planche

6)
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Planche 8 : marchande ambulante




v’ les légumes occasionnels :
Il s’agit de légumes comme les aubergines, les pommes de terre, les gourdes, les courges ou
les pousses de soja, qui ne font pas 1’objet d’une consommation quotidienne.

1.4 ) Pratiques d’approvisionnement en légumes (carte 6)

> Les habitants de Hanoi ont le choix entre plusieurs lieux d’approvisionnement pour acheter

leurs légumes :

- les marchés de détail : Cho Buoi, Cho 19-12 (planche 7), Cho Mo, Cho Thanh Cong,
Cho Hom, Cho Ngoc Ha, Cho Hang Be, Cho Hang Da, Cho Chau Long, Cho Tam Da,
Cho Ga, Cho Nguyen Cong Tru, Cho Troi, Cho Duoi, ....

- les supermarchés : Fivimart, Seiyu, Bo Ho, Sao, Cua Nam, Nga Tu So, Hom...

- les marchands ambulants (planche 8)

- les magasins de légumes

> Les restaurateurs peuvent s’approvisionner également dans ces lieux de vente en détail,
mais ils ont aussi aux marchés de gros tels que : Long Bien, Cau Giay, Nga Tu So, Mo,

1.5 ) Moments et lieux de restauration

> Selon les résultats de 1’étude de Kim Anh Pham (1997), les principaux lieux de restauration

des habitants de Hanoi sont essentiellement hors domicile (le matin surtout, et le midi) :

= e petit restaurant de rue (quan binh dan) est le lieu le plus fréquenté par les personnes
interrogées (56,8%) (planche 9)

* les marchands ambulants (quan luu dong) arrivent en 2™ position (36,8% des individus
interrogés) (planche 10)

= 10% de I’échantillon mangent sur leur lieu de travail

> Les repas a domicile sont surtout pris le soir et le dimanche. Les restaurants, au sens
classique du terme (nha-an), sont peu fréquentés et sont surtout prisés le dimanche.

Les légumes occupent donc une place prépondérante dans les: habitudes alimentaires des
habitants de Hanoi puiéqu’ils sont consommeés. quotid‘ienher‘nent et quasiment a chacun des.
repas de la j journée. L’alimentation hors domicile est une caractéristique des pratiques. de
restauratlon des hab1tants de Hanei, qui prennent essentiellement leurs: repas dans les petits
restaurants de rue:. La quallte samtalre des legumes 4 Hanoi est cependant & remettre: en
_question.- - R ' ' ‘ '
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Planche 9 : petit restaurant de rue (com = riz)

Planche 10 : « restaurant » ambulant



II) La question de la qualité sanitaire des légumes a Hanoi

2.1 ) Une question trés médiatique

Les problémes de pollution et de dégradation de la santé qui affectent la population de Hanoi
et de sa périphérie, sont cités dans de nombreux media.

» Le quotidien « Vietnam News » du 5 juillet 1999 (annexe 2) avait pour titre d’article :
« Food poisoning and hygiene standards targeted this month » (intoxication alimentaire et
normes d’hygiene sont & I’honneur ce mois-ci), stipulant que le gouvernement avait lancé un
mois d’action a échelle nationale pour sensibiliser la population aux problémes d’hygiéne et
de sécurité des aliments et prévenir ainsi les intoxications alimentaires. Le but de 1’opération
visait la promotion d’aliments « plus propres et plus sirs ». Le directeur du Department of
Food Safety and Hygiene Management dit vouloir s’appuyer sur les normes d’hygiéne
établies par le gouvernement en décembre 1998 (Décret 86/CP), complétées par celles de
I’OMS, pour produire des données fiables sur le degré de pollution, sur 1’état sanitaire des
produits vendus sur le marché et déterminer précisément le nombre de personnes victimes
d’empoisonnement par des denrées contaminées. Les moyens a déployer pour atteindre la
maitrise de la sécurité des aliments et de I’hygiéne passent, d’aprés lui, par une bonne
coordination entre les administrations et par des programmes d’éducation de la population
face au risque sanitaire que présentent les aliments.

»Dans le magazine « Vietnam Economic News » de Novembre 1999 (annexe 3), I’article
intitulé métaphoriquement « Our Food — Thorns Beneath the Petals » (nos aliments : sous les
pétales se cachent des épines) dénonce 1’état déplorable de I’hygiéne et de P’insécurité
alimentaire au Vietnam, en citant plusieurs cas d’intoxications alimentaires, dont celui de
500 ouvriers d’une méme usine, dans la province de Binh Duong, qui ont succombé a
I'ingestion de légumes contaminés. D’aprés les Centres d’Hygiéne, d’Epidémiologie et de
Santé de Hanoi et de Ho-Chi-Minh Ville, de nombreux établissements de vente alimentaire ne
sont pas aux normes sanitaires et hygiéniques et ne pratiquent aucun contréle de la qualité
des produits frais vendus. Face a cette situation inquiétante, des mesures efficaces doivent étre
prises, dont des controles des établissements de distribution alimentaire et des mesures
dissuasives contre I’illégalité de certaines pratiques.

> La télévision et la radio diffusent également des émissions de vulgarisation concernant les
« légumes propres ». Ces émissions ont pour but de sensibiliser la population a la question de
la qualité sanitaire des légumes.
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2.2 ) Le discours officiel sur la question

» La question de la qualité sanitaire des aliments, et plus généralement de la santé des
habitants, fait 1’objet d’une prise de conscience récente de la part du gouvernement
vietnamien. Depuis les réformes de 1986, le gouvernement a mis en place des plans de
développement économique, mais il s’est rapidement rendu compte que ceux ci devaient
nécessairement étre accompagnés de programmes sociaux. Ainsi, en accord avec la Loi sur la
Santé publique de 1989, en accord avec les objectifs fixés par la Conférence Internationale
pour la Nutrition a Rome en 1992, et en accord avec la Loi d’Organisation gouvernementale
de 1992, le Premier Ministre a décidé en 1995 de ratifier un Plan National d’Action pour la
Nutrition, prenant effet sur des périodes de 5 ans. (annexe 4)

» Le Plan National d’Action pour la Nutrition 1995-2000 est essentiellement basé sur des
mesures de réduction et d’élimination durable de I’insécurité alimentaire au Vietnam, mais la
question de la qualité sanitaire des aliments apparait également comme une priorité pour le
gouvernement : « L’accés a une nourriture suffisante, mais une nourriture qui est saine, est
une part importante dans ['assurance d’une société équitable et productive » (National Plan
of Action for Nutrition, 1995). Ainsi parmi les principes de ce Plan d’Action, nous notons la
nécessité d’assurer la qualité et la sécurité des aliments afin de protéger 1’état de santé des
consommateurs.

» En effet, la qualité sanitaire des aliments au Vietnam est considérée comme alarmante par
le gouvernement. « Les pesticides et les produits chimiques sont souvent utilisés sans respect
des normes, ce qui contribue a contaminer les sources d’eau et les produits agricoles. Les
techniques de production comme 1’épandage d’engrais frais peuvent largement contribuer a la
diffusion de maladies. Le stockage des denrées alimentaires est loin d’étre parfait et favorise
les contaminations par les mycotoxines. Les régles hygiéniques de base ne sont souvent pas
respectées. Tous ces facteurs mettent en danger la vie de la population. »

> Les principales stratégies et mesures proposées par le gouvernement concernant la qualité

sanitaire des aliments sont :

e réduire les maladies infectieuses liées aux aliments en interdisant complétement 1’usage
des engrais frais dans les techniques de production agricoles

e controler 'usage des pesticides et des autres produits chimiques dans la chaine de
production alimentaire

e contrdler la qualité des aliments et de I’eau grace a des réglementations et a des normes a
tous les stades, de la production jusqu’a la commercialisation, voire durant la préparation
des aliments. Ces contrdles sanitaires s’appliqueront aussi aux aliments importés, a ceux
destinés a I’exportation et a ceux vendus dans la rue

e mettre en place de nouvelles réglementations pour la labellisation des aliments
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Les normes des «légumes propres» concernantla quantité de nitrate, la quantité

d’insecticides (ou d’autres produits chimiques), la quantité de métaux lourds et la quantité de

micro-organismes ont été édictées sur la base de trois références :

les critéres des pays européens, du Japon et des Etats Unis, ou les contraintes sur la qualité

des légumes sont tres strictes

les critéeres des pays de I’Europe de I’Est, particulierement des pays soviétiques qui

constituent les débouchés traditionnels du Vietnam

les criteres particuliers aux consommateurs vietnamiens

Procédure générale de production des « légumes propres » proposée par le RIFAV :

La procédure générale de production des « légumes propres » préconisée par le RIFAV a

été approuvée par le Comité scientifique du Ministére de 1’ Agriculture et du Développement
Rural en 1996 (décision n°1208 KHCN/QD du 15 Juillet 1996). Ces conditions de production
sont résumeées dans le tableau suivant (Tran Khac Thi, 1999):

Tableau 6 : conditions de production des « légumes propres » préconisées par le RIFAV

Parameétres

Limites imposées

Le sol

zone de production éloignée d’au moins 2 km des zones
industrielles ou des zones de rejet des déchets hospitaliers/ a
plus de 200 m des dépdts d’ordures

peu de métaux lourds

pas de résidus chimiques

L’eau

eau non polluée
de préférence issue de puits profonds, ou de rivieres ou lacs
non pollués

Les semences

indemnes de maladies

variétés résistantes

d’origine connue

traitement préliminaire avant plantation

Tes fertilisants - méthode de dosage a adapter selon les besoins de la plante
- traitement de la fumure organique contre les micro-
organismes pathogenes
Les produits phytosanitaires - pas de pesticides chimiques ayant un niveau de toxicité élevé

utiliser en priorité les bio-pesticides
appliquer strictement la méthode IPM (Integrated Pest
Management)

La récolte et le conditionnement

légumes récoltés 4 maturité

pas de légumes endommaggés ou anormaux

lavés a ’eau propre, séchés

conditionnés dans des cartons ou des sacs propres

étiquettes portant mention de I’autorisation et de I’adresse de
production
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Planche 11 : magasin « rau sach » avec son enseigne en caractéres blancs sur fond vert




2.3.3) Procédures de commercialisation des « légumes propres »

Le Service du Commerce de Hanoi est responsable de 1’écoulement des « légumes
propres ».

= Au niveau des producteurs :

Le Service du Commerce agit en collaboration avec le Service de la Science, de la
Technologie et de I’Environnement et le Service de I’ Agriculture et du Développement Rural
pour encadrer les producteurs de « légumes propres » et certifier les coopératives de
production. Actuellement 8 coopératives sont certifiées, appartenant aux districts de Tu Liem
et de Dong Anh.

Les certificats sont délivrés aux producteurs sur la base d’une auto-déclaration (lieu de
production devant appartenir aux zones réservées pour la production de « légumes propres »,
itinéraires techniques devant étre conformes aux conditions imposées, acceés a 1’eau propre
provenant des puits...)

Le Service du Commerce organise également des réunions avec les producteurs pour discuter
des problémes d’écoulement des « légumes propres» et proposer des plannings de

distribution. \

= Au niveau des vendeurs de « légumes propres » :

Les magasins de « légumes propres » doivent aussi recevoir une certification afin de pouvoir
vendre des « légumes propres ». Le certificat est délivré sur la base d’une auto-déclaration
lors de I’inscription au Service de la Science, de la Technologie et de I’Environnement ou au
service du Commerce.

Les conditions d’obtention du certificat sont les suivantes :

e se situer sur une place propre et accessible

e avoir accés a de I’eau propre

e avoir des équipements suffisants (ventilation, climatisation, réfrigération..)

e avoir des enseignes de couleur verte mentionnant « Rau sach» en caractéres blancs
(planche 11)

e former le personnel du magasin sur les « légumes propres »

Actuellement il existe 30 magasins certifiés « légumes propres» a Hanoi, dont 8
appartiennent a des entreprises étatiques ( Cie de Fruits et Légumes, Cie alimentaire, Cie de
production de semences, ..) et le reste & des entreprises privées. Les certificats sont délivrés
pour une période d’un an, et si aucun probléme de fonctionnement n’a eu lieu durant cette
période, la certification continue a prendre effet ’année suivante.
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Planche 12 : quelques types de « légumes propres » vendus & Hanoi ( chou blanc, haricots

kilométres, épinards, rau ngot...)



Les magasins certifiés sont controlés annuellement par le Service de la Science, de la
Technologie et de ’Environnement a raison de 2 a 3 controles/an. Les échantillonnages sont
effectués de fagon aléatoire, mais le colit élevé de I’analyse de ces échantillons rend leur
nombre limité.

2.3.4 ) Etat actuel de la production et de la consommation de « légumes propres » a

Hanoi

= Evaluation de la production de « léqumes propres » :

Les surfaces cultivées en « légumes propres » a Hanoi sont passées de 160 ha en 1995 a plus
de 1000 ha en 1999, ce qui représente plus de 14 000 tonnes de produits disponibles pour les
consommateurs.(Hanoi Agriculture and Rural Development Department, 1999)

Les types de légumes cultivés sont de plus en plus diversifiés et les paysans cherchent a
développer des légumes non saisonniers qui peuvent résoudre le déficit en légumes durant
I’éte. Parmi les espéces cultivées, nous trouvons par exemple : les choux blancs, les choux be,
les choux-fleurs, les tomates, les haricots km, les épinards, les rau ngot, les oignons, les
pousses de bambou. (planche 12)

* Evaluation de la consommation de « légumes propres » : (Département du Commerce de
Hanoi, 2000)

La quantit¢é moyenne de « légumes propres » approvisionnés pour la zone urbaine n’atteint
que 2 a 3 tonnes par jour. La saisonnalité de cet approvisionnement est marquée : 3-4 tonnes
par jour pour les saisons hiver-printemps, et seulement 1 tonne par jour pour les saisons été-
automne.

La quantité totale de « légumes propres » vendue dans les boutiques de vente au détail ne

représente que 10-15% de la production totale de « légumes propres » (le reste est vendu
dans les marchés au prix des légumes « normaux »).

2.4 ) Une inconnue : la demande du consommateur en qualité sanitaire

Nous savons donc que les légumes approvisionnés a Hanoi présentent un risque sanitaire en
lien avec une utilisation excessive de pesticides, d’engrais, et avec I’utilisation des eaux usées
dans leur procédé de production. Nous voyons que les politiques et les scientifiques se sont
mobilis€és pour apporter des solutions diverses au probléme de cette qualité sanitaire des
légumes (notamment a travers le projet « légumes propres »).
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Cependant jusqu’a aujourd’hui, aucune étude n’a été réalisée afin de déterminer I’opinion
des consommateurs sur la question de la qualité des légumes dont ils disposent 4 Hanoi et
dans quelle mesure Cette’qu'alité représente un frein a l_’achat des légumes. Il faut donc |
'i‘d‘entiﬁer la facon'ddnf les consommateurs pergoivent la qualité des 1égumes et quélle est leur
demande spemﬁque en terme de- quallte sanitaire, afin de voir si les dlﬁ’erentes mtervent10ns3
en cours. pour améliorer la quallte des legumes repondem bien ‘aux besoins'- des |
consommaieurs et si des reonentatlons dowent étre opérées dans. les strategles de ces prOJets J

I11 ) Approche conceptuelle de la perception de la qualité par les consommateurs

Le probléme qui est posé est de savoir comment le consommateur identifie la qualité des
produits offerts et en fonction de quoi il arbitre ses choix. Il faut donc répondre a trois types
de questions en se mettant dans 1’optique du consommateur :

= comment définir la qualité du produit ?

= comment identifier la qualité du produit proposé ?

= comment se garantir que la qualité proposée est bien celle recherchée ou pergue ?

3.1) Définition de la qualité pour le consommateur

A travers la fagon dont le consommateur définit la qualité d’un légume, il s’agira de
déterminer quelles sont les caractéristiques objectives (intrinseques ou extrinséques) du
légume que le consommateur pergoit et a partir desquelles il construit son opinion sur la
qualité. La question qui pourrait étre posée serait : quels sont les criteres de qualité d’un
« bon » légume pour le consommateur ?

» Or le terme « qualité » est porteur de significations trés hétérogeénes. Selon les auteurs, les
définitions portent sur différentes dimensions de « la» qualité, montrant bien qu’il s’agit
d’une notion relative :

- selon Nicolas et Valceschini (1995), « dans le langage courant, le terme qualité est
fréquemment utilisé pour signifier I’excellence d’un objet...sa qualité supérieure »

- selon I’ Association Frangaise de Normalisation, la qualité d’un produit ou d’un service est
I’ensemble des propriétés et des caractéristiques qui lui conferent ’aptitude 2 satisfaire
des besoins exprimés —ou implicites- des clients (AFNOR, 1989).

- selon Sylvander (1992), la qualité est « I’incertitude sur la définition et ’évaluation des
caractéristiques des produits prises en compte par les partenaires lors d’une transaction »

> quelles sont les dimensions de la qualité prises en compte par le consommateur dans sa
perceptmn la qualzte supérieure du Iegume 2 I aptztude du legume a satisfaire. certams
besoms du consommateur 2 ’mcertztude sur. Ia qual ﬁcatzou du legume lors de l ’achat e
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» Les professionnels de la qualité donnent souvent une description technique de la qualité
d’un aliment, définie dans I’optique du consommateur comme la synthése de plusieurs
qualités : (in Lagrange, 1995)

= qualité¢ hygiénique = non toxicité de I’aliment

= qualité nutritionnelle = aptitude a satisfaire les besoins physiologiques

= qualité organoleptique = aptitude a procurer du plaisir

* qualité¢ d’usage = commodité d’utilisation

= qualité réglementaire = respect des normes (hygiéne, prix, étiquetage..)

Les « 4S» formés par les aspects Samté, Sécurité, Service et Satisfaction permettent de
synthétiser ces différentes qualités.

= quels sont les critéres qui auront le plus de poids dans la définition d’un « bon » par le
consommateur :. les critéres d’hygiéne ? les. critéres nutritionnels 7 les critéres
ofganoleptiques ? les critéres d’usage ? les critéres régleméntaires-'.?

» La définition de ’AFNOR fait référence a la satisfaction des besoins des consommateurs,
mais ces besoins sont multiples et entrainent des attentes différentes pour un méme individu
en fonction de la situation d’achat ou de consommation. Il convient alors de distinguer la
« qualité attendue » par le consommateur, défini comme le niveau anticipé, prévu ou normal
auquel le consommateur peut s’attendre en se référant a son expérience passée, de la
« qualité percue » par le consommateur, défini comme /’évaluation que le consommateur
effectue a partir de ’ensemble des dimensions intrinséques (liées au produit) et extrinséques
(le prix, le lieu de vente..) du produit (Sirieix, Dubois, 1999).

= quelles sont 'lés,cdmctéristiques pergues par le consommateur qui répondront le mieux a
la qualité attendue ? ' : - L

La définition de la qualité par ’AFNOR fait référence également a des caractéristiques des
produits dont on suppose implicitement qu’elles sont identifiables et mesurables directement
par ["utilisateur. Or les caractéristiques de qualité ne sont pas toutes inscrites dans les produits
ni objectivement mesurables, ce qui pose le probléme de I’identification des produits dans ce
type de cas.

3.2) Les modes d’identification de la qualité

L’identification de la qualité d’un légume peut passer par deux modes: soit les
caractéristiques du légume sont clairement identifiables et mesurables, auquel cas le
consommateur peut procéder de lui méme a I’évaluation de la qualité du légume, soit au
contraire les caractéristiques ne sont pas identifiables et mesurables objectivement, auquel cas
le consommateur aura besoin de ’existence de « tiers experts » entre les producteurs et lui,
en lesquels il pourra investir sa confiance et s’assurer ’information qu’il lui manque pour
qualifier le légume (Sylvander, 1992).
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» Selon Cheyns (1998), la qualification des produits s’inscrirait ainsi dans deux types de
processus:

(1) l'engagement du corps dans la qualification (« procédure de gualification directe »)
L’observation, le toucher, I’odorat ou tout autre engagement du corps de I’acteur vers le
produit sont des processus de qualification qui relévent de I’expertise et qui sont liés a des

processus d’apprentissage. Dans ce cas, le consommateur fait confiance a ses propres
compétences et a son savoir-faire.

2 quelles sont les caractenstzques expertzsees par le consommateur aﬁn d’zdentlﬁeri
dlrectement la qualité du legume 2.

(2) utilisation de repéres conventionnels permettant d’objectiver les caractéristiques du
produit (« procédure de qualification indirecte »)

La grille d’analyse de ’économie des conventions permet d’identifier des conventions de
qualité sous-jacentes a la qualification des produits. Ces reperes conventionnels sont
construits sur une base cognitive des acteurs (confiance en des tiers experts) et désignent des
procédures de résolution de I’incertitude sur la détermination de la qualité des produits.

Dans ce processus, la qualité des produits peut étre ainsi définie : (Thévenot, Boltanski, 1991)

* en référence a des standards et a des régles « objectivées » (convention industrielle)

= comme résultant des liens durables entre les acteurs économiques (convention
domestique)

* comme résultant de 1’adhésion des acteurs a un ensemble de principes sociétaux
(convention civique)

= comme résultant du fonctionnement du marché (convention marchande)

* comme résultant de la confiance en des forces surnaturelles (convention inspirée)

= comme résultant de la confiance en des étres ou des objets réputés selon I’opinion
générale (convention de P’opinion)

= en qui / en quoi le consommateur a-t-il cohﬁance quand il est en situation d’incertitude
sur ! ’identification de la qualité du legume 2 quelles sont les conventions de quahté mtses
en wuvre dans les procédures de. quabﬁcatmn des légumes. par le consommateur 2
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3.3) Les modes de garantie de la qualité

3.3.1) Le concept de confiance

La confiance modifie la fagon dont le consommateur procéde a 1’évaluation de la qualité.

Représentations > Attitudes 4 Intentions = Comportement
Croyances Préférences Evaluation du risque

Source : Gallen, 1999

Sirieix et Dubois (1999) proposent différentes définitions de la confiance :

e la confiance comme un trait de personnalité (prédisposition générale a croire en autrui)

e la confiance comme croyance (en situation d’incertitude et de risque, la confiance consiste
a « compter sur une information regue d’une autre personne a propos d’états incertains de
I’environnement et de leurs conséquences »)

e la confiance a la fois comme ensemble d’attentes, de croyances, et intention de
comportement

e la confiance dans la marque (dépendant de la relation particuliére entre un consommateur
et la marque)

3.3.2) Les attributs de confiance des produits

En situation d’incertitude, les attributs tels que la marque et les signes de qualité peuvent
jouer un role de réassurance et réduire le risque percu. Ils peuvent jouer pour le
consommateur un role de garantie de la provenance, du processus de production, en
influengant la perception de la qualité du produit.

= |La garantie par les normes (ou standards

La norme, telle que la définit I’Organisation Internationale de Normalisation (ISO), est « une
spécification technique ou autre document accessible au public ...visant a I’avantage optimal
de la communauté dans son ensemble et approuvé par un organisme qualifié sur le plan
national, régional, international ».

La norme définit un niveau minimum de qualité et permet un tri objectif et transparent des
produits, contribuant ainsi a la clarification du marché et a la réduction de Pincertitude. Les
normes aident ainsi le consommateur a choisir et le sécurisent. (Lagrange, 1995)
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= La garantie par les signes de qualité

La signification d’un signe de qualité s’applique a 4 domaines (Peri, Gaeta, 1999). Un signe

de qualité est :

e un signe de reconnaissance et d’identification rapide, un message lancé au
consommateur (importance du logo)

® un signe de spécificité signalant une distinction par rapport aux produits « normaux » de
méme type (importance du choix d’une spécificité qui soit compréhensible et désirable par
le consommateur)

® un signe de conformité a des standards (la spécificité doit étre mesurable, vérifiable et
maitrisable a travers le procédé de production)

e un signe d’assurance pour le consommateur, il doit garantir la spécificité qu’il promet
(r6le d’un systéme de documentation et de certification d’une partie tierce)

<> quels sont les indicateurs ou les attributs dans lesquels le consommateur aura le plus
confiance pour se garantir que le légume qu’il achéte correspond bien aux caractéristiques |
qu’il recherche : les normes ? les signes de qualité ? | '

IV ) Formulation de la problématique et objectifs de I’étude

En regard de I’importance des légumes dans les habitudes alimentaires des habitants de Hanoi
et du risque sanitaire que présentent ces légumes pour les consommateurs, nous devons nous
demander si les consommateurs sont conscients de ce risque, et si oui, comment ils le
pergoivent et quelles sont leurs revendications particuliéres en matiére de qualité sanitaire des
légumes. L’identification de cette demande permettra de fournir des indices pour que les
projets répondent aux besoins des consommateurs en qualité des légumes.

L’¢étude, qui peut étre formulée « Etude de la perception de la qualité des légumes par les
consommateurs de Hanoi — Cas particulier de la qualité sanitaire » a donc pour objectifs de

répondre aux questions suivantes :

= Comment la qualité des légumes est-elle définie par les consommateurs ?

Nous chercherons a définir quelles sont les représentations de la qualité générale et de la
qualité sanitaire des légumes, ainsi que les caractéristiques de qualité prises en compte dans le
choix des légumes.

= Les consommateurs sont-ils conscients du risque sanitaire que présentent les légumes a
Hanoi ?
Nous chercherons a savoir si les consommateurs sont conscients du risque potentiel que

peuvent présenter les légumes pour la santé, si oui, comment ils pergoivent la qualité sanitaire
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des légumes vendus a Hanoi, s’ils savent d’ou viennent ces légumes et comment ils sont
produits.

= Qu se situent les doutes des consommateurs sur la qualité sanitaire des légumes vendus a

Hanoi ? Comment font les consommateurs pour se rassurer face a ces incertitudes ?

Nous chercherons a déterminer quels sont les domaines sur lesquels les consommateurs ont
des doutes concernant la qualité sanitaire des légumes et a savoir quelles sont leurs stratégies,
les procédures de qualification et les types de conventions mis en ceuvre pour résoudre
Pincertitude sur la qualité sanitaire des légumes.

= Comment les consommateurs pergoivent-ils les « légumes propres » ?

Nous chercherons a identifier I’impact des « légumes propres » aupres des consommateurs, a
savoir s’ils sont conscients de ’avantage sanitaire que présentent les « légumes propres », et a
déterminer quels sont les facteurs limitant leur achat.

Les résultats de 1’étude au niveau des consommateurs seront confrontés a ’offre en qualité

par les magasins « légumes propres » afin de permettre :

¢ d’une part de dégager des hypothéses a vérifier et une base de réflexion pour les projets
futurs (projets « légumes propres » en particulier)

¢ d’autre part de proposer des pistes de recherches complémentaires sur le sujet et en
parallele du sujet

Le schéma de I’étude et les résultats attendus peuvent donc étre définis comme indiqués sur la
figure 1.
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Définition générale de la quahte
des. legumes s

Place de 1a qualité sanitaire dans
cette définition

Conscience et évaluation du risque Procédures d’évaluation du r1sque
sanitaire des 1égumes sanitaire des légumes

Liens avec les modes de Stratégies de résoluuon de l’mcertltude
production en zone périurbaine - sur cette gualité

confrontation ”

PROPOSITION DE STRATEGIES POUR LES PROJETS
ET FACTEURS CLES DE SUCCES »

PROPOSITION DE RECHERCHES COMPLEMENTAIRES
SUR LES HYPOTHESES DEGAGEES PAR L’ETUDE |

Figure 1 : schéma de 1’étude et résultats attendus
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Chapitrg 3 : le champ de ’étude, la d-éinaré‘he et ses limites

1) Populations enquétées : consommateurs, restaurateurs et marchands de « lésumes
propres »

La problématique étant centrée sur les opinions et les perceptions des consommateurs, les
enquétes ont donc été ciblées en priorité sur cette population. Le groupe des
« consommateurs » a ainsi €té privilégié en terme de nombre de personnes interrogées.

En considération de I’importance de 1’alimentation hors domicile dans les habitudes de
consommation des habitants de Hanoi (cf. partie I chapitre 2), les opinions et perceptions des
restaurateurs ont également été recueillies. Les restaurateurs ont été considérés comme des
« consommateurs » particuliers de légumes, et donc comme des demandeurs de qualité plus
que comme des offreurs de qualité a travers leur service de restauration. Le groupe des
« restaurateurs » fait ’objet d’un nombre d’enquétes plus restreint.

Il a semblé intéressant de prendre également connaissance des opinions des marchands de
« légumes propres » en tant qu’offreurs de qualité¢ et de signes de qualité. Ces enquétes
apparaissant plus comme un complément d’informations et une base de comparaison des
demandes des consommateurs avec la réalité de I’offre, nous avons choisi de limiter a
quelques uns le nombre de marchands interrogés.

I1 ) Choix des échantillons

2.1) Choix des consommateurs

L’objectif de 1’étude étant de recueillir les opinions les plus diverses des consommateurs sur
la question de la qualité sanitaire des légumes a Hanoi, il n’est donc pas nécessaire de choisir
un échantillon statistiquement représentatif de la population (échantillon probabiliste). Nous
avons donc sélectionné un nombre limité de consommateurs a interroger, ayant les profils les
plus diversifiés possible, dans le but de mener auprés d’eux des entretiens approfondis.

remarque : dans la suite du document, nous utiliserons le terme « échantillon » non pas dans

son sens probabiliste mais pour représenter I’ensemble des personnes interrogées, lequel n’est
pas représentatif de la population étudiée.
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2.1.1) Taille de [’échantillon

Nous avons choisi de restreindre le nombre de consommateurs interrogés a environ 40
individus soigneusement choisis afin de nous permettre de recueillir les opinions les plus
diverses sur le sujet. La taille de cet échantillon est également pertinent compte tenu de la
durée de I’étude, des conditions d’enquéte et des ressources disponibles.

2.1.2) Criteres de sélection

» Nous avons choisi d’interroger exclusivement des femmes, considérées au Vietnam comme
principales responsables du foyer, et donc des achats et de la cuisine (Kim Anh Pham, 1997).
Une étude menée a Hanoi sur 120 ménages (Do Thi Kim Lien et al., 1996) montre que 85%
des femmes interrogées sont responsables de 1’achat de la nourriture, tandis que 80% sont
responsables de la préparation des aliments. Cette méme étude montre aussi que les femmes
sont les principales gestionnaires du budget de la famille.

» L’étude précédente (Do Thi Kim Lien et al., 1996) définit les principaux facteurs de

différenciation des comportements de consommation des femmes vietnamiennes, parmi

lesquels :

- les criteres démographiques (age, niveau d’éducation, profession, présence d’un enfant en
bas age)

- le statut socio-économique (revenus de la famille)

- le role des différents membres de la famille dans ’achat et la préparation des aliments

- D’exposition aux mass media (télévision, radio, journaux, ..)

- les disponibilités alimentaires (achats, dons, autoconsommation)

- la distance entre le domicile et les lieux de distribution alimentaire (¢loignement, moyens
de locomotion)

- les interdits alimentaires et les croyances

- la connaissance de la nutrition, de la santé et de I’hygiéne

» Dans la pratique, les indicateurs dont nous disposons pour appréhender ces facteurs de
comportement alimentaire sont :

o [’age

e la profession

e le niveau de vie

e le lieu de résidence

2.1.3) Technique d’échantillonnage

» La province de Hanoi est organisée en 12 districts, eux mémes divisés en quartiers, lesquels
comptent un certain de nombre de groupes (appelés 76) qui rassemblent plusieurs
ménages.(carte 5)
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» Dans un premier temps, il a donc fallu définir les districts de Hanoi ou nous allions mener
les enquétes. Afin de répondre aux exigences de diversité de I’échantillon et pour faciliter le
travail de terrain, nous avons choisi d’enquéter dans un district périphérique a Hanoi et proche
des régions de production des légumes (Gia Lam) et dans deux districts urbains (Hai Ba
Trung et Dong Da), qui sont les districts les plus peuplés de Hanoi et les plus proches des
grands marchés, des supermarchés et des magasins de « légumes propres ». (carte 6)

Tableau 7 : caractéristiques démographiques des districts enquétés

{ DISTRICTS POPULATION (1999)* URBAIN/RURAL J
\ Hai Ba Trung 356500=13% de la pop. de Hanoi urbain J
\ Dong Da 336000=12% de la pop. de Hanoi urbain
| Gia Lam 340200 =13% de la pop. de Hanoi rural

* Hanoi Statistical Office, 1999
> Les chefs de district ont été contactés par le RIFAV afin de nous fournir la liste des chefs
de quartiers. Le choix des quartiers s’est effectué¢ en fonction du niveau de vie de leurs

habitants. (carte 6)

Tableau 8 : activités dominantes et niveaux de vie des quartiers enquétés

DISTRICTS QUARTIERS ACTIVITE NIVEAU DE VIE
DOMINANTE
Hai Ba Trung Pho Hue commerciale éleveé
Dong Da Hang Bot commerciale moyen
Gia Lam | Thi Tran | ouvriere faible

> Les chefs de quartier nous ont fourni les listes des chefs de groupes, lesquels ont été
contactés puis « choisis » selon leur disponibilité, étant entendu que ce sont les chefs de
groupes qui nous introduisent aupres des ménages qu’ils ont au préalable informés de notre

venue.

» Le choix des ménages s’est effectué a partir des listes d’habitants des 76, fournies par les
chefs de ces groupes. Ces listes comprennent un nombre limité d’informations sur les
ménages :

e les membres du ménage

e leur sexe

e leur age

e ¢éventuellement leur profession
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» Nous avons donc choisi les femmes de notre échantillon en fonction des critéres de 1’age
et/ou de la profession. Notre objectif premier était d’interroger 12 personnes/quartier, dont 4
« jeunes », 4 d’age « moyen» et 4 « plus agées ». Mais dans la pratique, des difficultés
d’ordre organisationnel ont compromis cette méthode :

- nous proposions aux chefs de groupe les listes des femmes que nous souhaitions
interroger. Par sécurité, nos listes comprenaient plus de 12 noms, afin de prévenir
d’éventuelles indisponibilités.

- parfois les chefs contactaient plus de personnes que prévues.

- parfois certaines personnes étaient indisponibles et les chefs les remplagaient par d’autres
personnes disponibles, pas toujours du méme profil.

La conséquence est une dissymétrie dans les caractéristiques de I’échantillon, aussi bien dans

le nombre de personnes interrogées par quartier que dans les catégories d’age.

2.1.4) Données socio-économiques sur l’échantillon

= présentation générale de I'échantillon :

Tableau 9 : description de I’échantillon par quartier

'QUARTIERS NOMBRE D’ENQUETES - GROUPES D’AGE |
_ <30ans | ]30-50] | >50ans J
Pho Hue 12 3 8 1
Hang Bot 8 1 5 2
Thi Tran 16 0 4 12
TOTAL 36 4 17 15

Nous notons une sur-représentation des femmes de « plus de 50 ans » dans le quartier Thi
Tran (Gia Lam). Ces femmes sont essentiellement des ouvriéres retraitées, lesquelles sont
plus disponibles pour nous recevoir dans la journée que celles qui travaillent a I’usine.

En revanche, nous avons pu interroger plus de femmes d’ige « moyen » dans les quartiers de
Pho Hue (Hai Ba Trung) et de Hang Bot (Dong Da) car ce sont essentiellement des
commergantes, que nous avons pu enquéter sur leur lieu de travail.

Quant aux femmes « jeunes », elles sont sous-représentées car d’une part leur nombre était
limité dans les listes des habitants des groupes que nous avons choisis, et d’autre part elles
travaillent pour la plupart durant la journée.
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niveau d’éducation de |'échantillon :

Tableau 10 : niveau d’éducation de I’échantillon interrogé

- NIVEAU D’ETUDES - NOMBRE D’INDIVIDUS | %DE L’ECHANTILLON :
Aucun | ] T 3% |
Niveau 1 : école primaire 1 3% J
Niveau 2 : collége 10 28%
Niveau 3 : lycée 15 42%
Niveau 4 : - BTS 6 16%

- université 3 8%
Total =~ -~ ... - 36 - 100%

- Le niveau 1 correspond a 5 années d’études : classe 1-5.
- Le niveau 2 correspond a 9 années d’études : classe 6-9.
- Le niveau 3 correspond a 12 années d’études : classe 10-12.
- Le niveau 1 correspond aux études supérieures : classe >12.

Le tableau montre que peu de femmes (6% de 1’échantillon) n’ont pas de formation ou ont
arrété leurs études au primaire. Beaucoup de femmes par contre (70% de I’échantillon) ont
continué jusqu’aux études secondaires (colléges et lycées). Nous notons qu’un nombre non
négligeable de femmes (24% de ’échantillon) a suivi des études supérieures (BTS ou
universités).

- rofession de I'échantillon :

Graphique 2
Professions des interviewées
irfirmiere 1.
employéedebur, [ 2 .17
cadre | T
| Oen activité
prm4"' i 04 la retraite
f.de ménage s 1 J
] 1 |
ouvriére 2 S S|
= = e s
4 6 8 10 12

L 0 2

Le graphique présente les professions principales des interviewées, qu’elles soient encore en
activité ou a la retraite.

|
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Les catégories socioprofessionnelles ont été choisies arbitrairement, sans tenir compte de la
classification utilisée classiquement dans les études socio-économiques.

Nous notons une sur-représentation des catégories « commercante » (28% de I’échantillon)
et « ouvriére » (30% de I’échantillon) due au choix des quartiers enquétés. Dans le but de
recueillir des opinions aussi diverses que possible sur les thémes de la qualité et de la santé, la
présence de professeurs (dont un professeur de biologie) et d’une infirmiére dans 1’échantillon
permettra d’apporter un avis « professionnel » sur la question.

= roles des femmes interrogées dans le ménage :

1ableau 1] : réles des femmes interrogées dans le ménage

: Responsable achat/préparation des légumes |  Chef de famille
femmes inferrogées | 32 | | 15
leur mere 2 -
leur fille 2 -
autres (mari, fils..) - 21
total o _- o R 36 : , N 36

Nous notons que dans quasiment 90% des cas, les femmes enquétées sont les responsables
de Pachat et de la préparation des légumes, et dans plus de 40% des cas, elles sont aussi
responsables des principales décisions du foyer (notamment concernant la gestion du budget).

2.2 ) Choix des restaurants

2.2.1) Taille de [’échantillon

L’échantillon est réduit 4 une dizaine de restaurants, de types aussi diversifiés que possible.
La taille de I’échantillon a été restreinte pour permettre de mener des enquétes approfondies
aupres des restaurateurs, dans un but qualitatif et non quantitatif.

2.2.2) Critéres de sélection

» 1l existe a Hanoi plusieurs types de restaurants : les phd, les com (planche 9), les bun cha,
les mix, et enfin les restaurants a clientéle principalement étrangere. Les caractéristiques de
ces restaurants sont présentées dans le tableau suivant :
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Tableau 12 : caractéristiques des plats, des clients et des prix des différents types de

restaurants
phé bun cha com mix  restaurants pour
: ! ‘ étrangers
T ypes de plats bouillon a base | - vermicelles “riz - Tiz - tous les types
de : - viande - viande/poisson | - viande/poisson
- nouilles - légumes - légumes variés | - légumes variés
- viande aromatiques
- légumes
aromatiques
Nombre de plats | unique unique unique varié varié
Types de clients | surtout surtout surtout vietnamiens et surtout étrangers
vietnamiens vietnamiens vietnamiens étrangers
Prix indicatif da | 5000 dongs 5000 dongs 10000 dongs 40000 dongs 150000 dongs
Lrepas hors boisson

Source : Nguyen Thi Tan Loc, communication personnelle

» Nous avons choisi d’enquéter les restaurants qui utilisent une gamme diversifiée de
légumes, a savoir :

e les com

e les mix

¢ les restaurants pour étrangers

» Les critéres de différenciation de ces différents restaurants dans notre échantillon sont
synthétisés dans le tableau suivant :

Tableau 13 : critéres de choix des différents types de restaurants enquétés

Types de restaurants

~ Critéres de choix

com situation géographique
mix situation géographique
restaurants pour étrangers gamme

La situation géographique des com et des mix concerne aussi bien leur localisation :

e en milieu urbain ou en milieu rural

e pres des quartiers de travailleurs

e prés des endroits stratégiques (marchés, centres commerciaux, établissements étatiques..)

Les restaurants pour étrangers se situent principalement dans le centre ville de Hanoi. Nous
les avons sélectionnés en fonction de leur niveau de gamme (moyen et haut de gamme).
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2.2.3) Description de l’échantillon

Les personnes interrogées étaient soit les propriétaires des restaurants, soit les responsables
des achats. 11 restaurants ont €t€ ainsi enquétés, dont 5 com et 2 mix (sous la responsabilité
de ’économiste du RIFAV) et 4 restaurants pour étrangers.

Tableau 14 : description des restaurants enquétés, de leur niveau de gamme et de leur

localisation
N Typederestaurant | Niveau de gamme Localisation
1 Restaurant vietnamien | haut de gamme Hanoi
p Restaurant vietnamien moyenne gamme Hanoi
3 Restaurant frangais haut de gamme Hanoi
4 Restaurant frangais moyenne gamme Hanoi
5 Mix bas de gamme Hanoi
6 Mix bas de gamme Gia Lam
7 Com populaire Hanoi
8 Com populaire Hanoi
9 Com populaire Hanoi
10 Com populaire Gia Lam
11 Com populaire Hanoi

2.3) Choix des magasins « légumes propres »

2.3.1) Taille de I’échantillon

Les enquétes ont ét€¢ menées auprés de 4 marchands de « légumes propres » ayant des
caractéristiques particulieres.

2.3.2) Critéres de sélection

Les magasins ont été sélectionnés en fonction de leur situation géographique :
e dans différents districts de Hanoi

e dans des quartiers stratégiques (résidentiel, a activité commerciale, ..)
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2.3.3) Description de I’échantillon (carte 6)

Tableau 15 : districts et caractéristiques des magasins « légumes propres » enquétés

T DongDa résidentiel
2 Dong Da résidentiel
3 Hai Ba Trung commercial
4 Ba Dinh commercial J

e Le magasin 1 est situé sur une voie de circulation a grande fréquentation et 1’accés au

magasin est aisé.

e Le magasin 2 est situé lui aussi sur une voie de grande circulation mais 1’accessibilité du

magasin est réduite (voie a sens unique, difficulté de stationnement)

e Le magasin 3 est situé dans le centre ville commercial et est facile d’accés (en face du

marché Hom)

e Le magasin 4 est situé derriére un marché et son emplacement n’est pas trées visible.

) Choix des légumes étudiés

» Parmi les multiples especes de légumes approvisionnés a Hanoi, il nous a fallu déterminer

lesquelles étaient présentes sur les marchés au moment de I’enquéte, c’est a dire durant la

saison chaude et humide, et aussi définir quels légumes sont les plus demandés par les

habitants de Hanoi.

» Une enquéte rapide auprées des vendeuses des principaux marchés de gros de Hanoi (Dong
Xuan, Long Bien, Bac Qua, Kim Lien, Van Dien) mais aussi de certains supermarchés a
permis de dresser une liste des légumes présents et les plus vendus dans ces différents lieux de

vente.

Nous avons ainsi répertorié plus de 70 types de légumes, parmi lesquels nous avons

sélectionné ceux les plus consommés par les habitants de Hanoi. (@annexe 8)
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Planche 14 : gourdes (au centre de la photo)




> 14 légumes ont été choisis, que 1’on peut répartir en dix catégories botaniques : (planches
1-5, 13-16)

Tableau 16 : groupes botaniques et noms des 14 légumes étudiés

N° | Groupe botanique |  Nom botanique ~ Nom local Nom franais |
1 | Légumes racines Dautus carota Ca rot Carotte J
2 | Cruciferes Brassica oleracea Cai bap Chou J
3 | Solanacées Solanum melongena Ca tim Aubergine
4 Lycopersicon esculentum Ca chua Tomate |
5 | Cucurbitacées Luffa cylindrica Muop Gourde J
6 Benincasa hispida Bi dao Courge
7 Cucumis sativus Dua chuot Concombre |
8 |Légumineuses Vigna sinensis Dau dua Haricot kilometre
9 Vigna radiata Gia do Pousse de soja
10 | Liliacées Allium fistulosum Hahn hoa Ciboulette
11 | Légumes feuilles Basella rubra Mong toi Epinard de Malabar

' 12 | Tubercules Solanum tuberosum Khoai tay Pomme de terre
13 | Légumes aquatiques Ipomea aquatica Rau muong Liseron d’eau
14 | Légumes pérennes Bambusa ventricosa Mang tre Pousse de bambou

IV) Choix du contenu des enguétes

4.1) Choix des thémes des enquétes aupres des consommateurs et restaurateurs

Afin de répondre aux objectifs de I’étude, nous avons construit nos enquétes autour de trois

questions :

Tableau 17 : themes a aborder dans les enquétes auprés des consommateurs et des

restaurateurs

Objectifs

- Thémes a aborder

1. déterminer comment les utilisateurs
définissent la qualité des légumes

- les critéres de qualité des légumes
- la perception des « légumes propres »

2. déterminer comment les utilisateurs
percoivent la qualité sanitaire des légumes

- la conscience des risques sanitaires des

légumes

- les conséquences sur les comportements
d’achat et d’utilisation des légumes

3. déterminer si les utilisateurs établissent
une relation entre la provenance et la
qualité des légumes

- la connaissance de la provenance des

légumes

- la perception de la qualité des légumes

périurbains
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4.2 ) Choix des thémes des enguétes auprées des marchands de « légumes propres »

Tableau 18 : themes a aborder dans les enquétes aupreés des vendeurs de « légumes propres »

Objectifs

- Thémes a aborder

1. déterminer quelles sont les particularités
de fonctionnement des magasins « légumes
propres »

- choix des légumes vendus

-choix des modes et lieux

d’approvisionnement
- nature de la clientele

2. déterminer comment les magasins offrent
des signes de qualité

- stratégies en terme de qualité
- fixation des prix

3. déterminer quelles sont les clés de succes
de la vente des « légumes propres »

- contraintes rencontrées
- perspectives envisagées

V) Rédaction des questionnaires (annexe 5)

La rédaction des questionnaires doit répondre a plusieurs critéres :

elles doivent étre ordonnées de fagon logique

la longueur du questionnaire doit étre ajustée

les questions doivent étre formulées de fagon claire et simple
elles doivent donner lieu a des réponses précises
le questionnaire doit étre facile a utiliser sur le terrain

5.1 ) Détermination de la longueur des questionnaires

La longueur des questionnaires a été déterminée en fonction de différentes contraintes :

v" les consommateurs n’ont pas beaucoup de temps a consacrer a un interrogatoire dont ils

ne pergoivent pas I’intérét immédiat

V" les sujets interrogés et les enquéteurs n’ont pas la capacité pour supporter un interrogatoire

de plus d’une heure

v il faut ajuster la longueur des questionnaires en fonction du nombre d’enquétes envisagé

dans un délai de temps fixé

v les questions et les réponses sont traduites en frangais et en vietnamien, ce qui suppose du

temps supplémentaire pour la traduction durant |’entretien

En considération de ces contraintes, nous avons rédigé le questionnaire de fagon que

I’interrogatoire dure entre 45 minutes et 1 heure au maximum.
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5.2 ) Détermination de la forme des questions

> Notre objectif est de recueillir auprés des personnes interrogées les opinions et les
perceptions les plus diverses sur les thémes de la qualité des légumes et de la santé. 1l faut
donc privilégier autant que possible les questions ouvertes afin que la personne interrogée ait
le plus grand degré de liberté dans I’expression de sa réponse.

» Nous nous heurtons au fait que les vietnamiens ne sont pas encore habitués a donner leur

opinion dans le cadre d’interrogatoires formalisés, surtout sur des sujets aussi subjectifs que

celui de la perception de la qualité. Nous avons donc introduit dans le questionnaire :

e des questions fermées concernant des informations factuelles dont nous pensions
connaitre toutes les modalités

e des questions semi ouvertes, afin de suggérer si nécessaire des pistes de réflexion au cas
ou I’interrogé ne trouve rien a dire sur la question

Les deux types de questions précédents présentent I’inconvénient de restreindre le champ de

liberté de réponse de la personne interrogée. Pour cette raison, nous avons eu soin de toujours

laisser une option « autre » afin de noter les compléments de réponses et les mots exacts

exprimés par la personne interrogée sur la question.

5.3 ) Le libellé des questions

Les questions doivent étre formulées de fagon claire, précise, neutre et facile a
comprendre. Le choix des mots est important car leur sens doit étre clair et le méme pour
tous ceux a qui la question est posée. La formulation des questions ne doit ni encourager ni
décourager une réponse ou un type de réponse donné, et nous devons faire attention a ce
qu’elle corresponde a la culture de la société vietnamienne.

5.4 ) Traduction des questionnaires en vietnamien

La traduction des questionnaires est une phase délicate car elle doit respecter I’intégrité du
sens des questions.

> Les mots clés ont fait I’objet d’une attention particuliére. Avec 1’aide d’une traductrice,
nous avons déterminé les formulations et les mots les plus précis afin d’étre au plus prés du
sens recherché

. Parmi les mots les plus problématiques, nous trouvons le mot « propre ». Ainsi le mot
« sach » peut étre compris de plusieurs fagons. Dans le sens commun, il signifie « propre en
apparence » mais il est aussi utilisé pour désigner le caractére « sain» d’un produit, que I’on
traduit littéralement par le mot « amtoan». C’est la raison pour laquelle les premiéres
questions du questionnaire s’attachent a savoir quelles sont les définitions de ces termes pour
les personnes interrogées. La question « selon vous, qu’est-ce qu’un légume propre ? » a été
traduite par : « selon vous, quand peut-on dire qu’un légume est propre ? ». Cette formulation
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a été choisie pour éviter la confusion avec le terme « rau sach» qui désigne les « légumes
propres » dans le cadre du projet mis en place en 1995 (cf. supra).

> Nous avons ensuite traduit le questionnaire question par question, de fagon littérale afin
d’utiliser le vocabulaire le plus approprié.

5.5 ) Pré-test des questionnaires auprés des consommateurs

> Apres rédaction, il a fallu réaliser un pré-test du questionnaire sur un nombre limité de
personnes afin d’identifier les difficultés ou les faiblesses que pourrait présenter le
questionnaire ou le libellé des questions. Les aspects que nous voulons évaluer au cours de ce
prétest sont :

e le degré de compréhension du libellé des questions par les personnes interrogées

e les problémes de langue et de traduction

e les questions délicates pour la personne interrogée

e [’adéquation de la place réservée a I’enregistrement des réponses

e la durée de I’interrogatoire

» Nous avons choisi d’interroger 10 personnes de profils divers en termes d’age, de
profession et de lieu de résidence. Ces personnes ont été sélectionnées parmi des réseaux de
connaissances (amis, famille, voisins). Au fur et a mesure du test, nous avons procéd¢ aux
modifications nécessaires jusqu’a ce que le questionnaire soit totalement efficace par sa
longueur, son contenu et le libellé de ses questions.

VI ) Méthode de recueil des données

» L’équipe de travail est constituée de trois personnes, dont une interpréte vietnamienne et
une économiste du RIFAV.

» Les enquétes auprés des consommateurs ont lieu a leur domicile. Aprés avoir été

accompagnées et présentées par le chef de groupe, nous décrivons briévement au

consommateur ’objet de notre enquéte et commengons |’interrogatoire :

e les questions sont posées directement en vietnamien par I’économiste du RIFAV, qui
transcrit les réponses mot pour mot sur le questionnaire en vietnamien

e les réponses sont spontanément traduites en frangais par I’interpréte et sont transcrites sur
le questionnaire en frangais

e en fonction des réponses et de leur précision, des relances sont possibles afin de recueillir
le maximum d’informations

A la fin de l’interrogatoire, un cadeau est donné a chaque personne interrogée pour la

remercier d’avoir accordé un peu de son temps a notre enquéte, sachant qu’au Vietnam le

temps est trés précieux et doit avoir une valeur utilitaire (attente d’un bénéfice ou d’un gain).
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> Les enquétes aupres des restaurateurs et des marchands de « légumes propres » ont lieu
directement sur leur lieu de travail, selon le méme mode que les enquétes aupres des
consommateurs.

» Apres chaque interrogatoire, les réponses sont retravaillées a partir des questionnaires en
vietnamien afin de préciser leur traduction sur les questionnaires en frangais.

V11 ) Traitement et analyse des données

7.1) Codage et enregistrement des données

» Les questions fermées ont été précodées sur le questionnaire. Concernant les questions
ouvertes, semi ouvertes et les options « autre », ’ensemble des réponses figurant sur les
questionnaires ont été répertoriées, converties en codes numériques ou classées en catégories.
Vu Dl’objectif de notre étude qualitative, nous avons eu soin de préserver la diversité des
réponses en créant des modalités suffisamment détaillées et précises. (annexe 6)

» Ces données sont ensuite enregistrées sur des tableurs Excel, afin d’étre traduites en
chiffres et en pourcentages des réponses figurant sur les questionnaires. Vu la faible taille de
notre échantillon, ces pourcentages n’auront de sens que relativement a notre échantillon mais
ne pourront étre extrapolés a I’ensemble de la population.

7.2 ) Analyse des données

L’examen des résultats permettra :
e de décrire la diversité des opinions des personnes interrogées
e d’émettre des hypothéses sur leur interprétation

¢ de déterminer des tendances dans leurs perceptions et leurs comportements

VI ) Limites de la démarche et difficultés rencontrées

La démarche utilisée présente des limites en terme d’efficacité de la méthode de sélection de
I’échantillon et de pertinence des données collectées.

8.1) Concernant 1’échantillonnage des consommateurs :

Les techniques d’échantillonnage des consommateurs ont été dépendantes des informations
fournies par les différents chefs de quartiers. Les listes des habitants de chaque quartier
comportaient un nombre limité de critéres (sexe, age, et parfois profession) sur lesquels nous
pouvions baser notre sélection.
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La disponibilité des habitants au moment des enquétes a constitué¢ une autre contrainte,
aboutissant au fait que 1’échantillon d’individus choisis a priori ne correspondait pas toujours
a I’échantillon des personnes enquétées en réalité.

8.2) Concernant la formulation des questionnaires :

Le choix d’un questionnaire semi directif suppose que |’on propose aux personnes
interrogées des pistes de réflexion sur les questions posées. La méthode optimale aurait été de
mener les enquétes sous forme d’entretiens ouverts afin de laisser aux individus le plus grand
degré de liberté dans la formulation de leurs réponses.

Dans les conditions de [’étude (présence d’un enquéteur « étranger », démarches
administratives hiérarchisées et procéduriéres, rendez vous imposés a heures fixes et pas
forcément au domicile du consommateur, disponibilité limitée des personnes interrogées,
surtout dans le cas des restaurateurs et des vendeurs de légumes), un tel type d’entretiens
n’aurait pu étre envisageable que si une relation de confiance a été établie au préalable entre
I’enquéteur et I’enquété, pour permettre a celui-ci de se sentir suffisamment a ’aise pour
exprimer ses opinions.

8.3 ) Concernant les biais dans les réponses :

La formulation des questions, mais aussi les conditions dans lesquelles les enquétes se sont
déroulées ont pu introduire des biais dans les réponses des individus interrogés.

En effet malgré 1’attention particuliére avec laquelle les questions ont été formulées, on ne
peut jamais prétendre a leur totale objectivité et neutralité. D’autre part, la présence lors de
Ientretien d’un enquéteur de nationalité étrangeére, du chef de groupe, et parfois d’autres
membres de la famille voulant assister a ’interview, a pu également influencer les réponses
des personnes enquétées.

8.4 ) Concernant les biais dans la traduction :

Malgré la volonté d’étre au plus prés du sens littéral des mots, il a pu y avoir une part
d’interprétation dans la fagon dont les réponses ont été traduites par 1’interprete. Une autre
difficulté concerne I’ambiguité de certains mots vietnamiens, qui n’ont pas toujours
d’équivalents en frangais. Des biais ont pu ainsi étre introduits dans leur traduction.
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IX ) Conclusion : étapes de I’étude et chronogramme des enquétes

9.1 ) Bilan de la démarche

Le tableau suivant résume les catégories de personnes interrogées, leur nombre, les
informations recherchées et les techniques d’enquétes employées.

Tableau 19 : bilan de la démarche d’enquéte aupres des consommateurs, restaurateurs et
vendeurs de « légumes propres »

Catégories interrogées | Nombre dans Informations recherchées |  Techniques
Péchantillon | »(Jl"gnqpét.&s‘ W

—critéres de qu;llité des l'égumés -
-perception des « légumes

propres »
-connaissance de la provenance des
légumes

Consommateurs 36 -perception de la qualité des - semi directif
légumes périurbains - a domicile
-conscience des risques sanitaires
des légumes
-conséquences sur les

comportements d’achat et
d’utilisation des légumes

Restaurateurs 11 - mémes informations que pour les - semu directif

consommateurs - au restaurant

-choix des 1égumes vendus
-choix des modes et lieux
d’approvisionnement

-nature de la clientele .
- semi directif
- au magasin

Marchands de 4

) -connaissance de la provenance
« légumes propres »

des légumes

-perception de la qualité des
légumes périurbains
-contraintes rencontrées
-perspectives envisagées
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9.2 ) Chronogramme des enquétes

L’étude s’est déroulée a Hanoi du mois de mai au mois d’aoiit. Les étapes chronologiques

sont présentées dans le tableau suivant :

Tableau 20 : chronogramme des enquétes

Etapes chronologiques/semaine | 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 | 10

Entretiens informels aupres de X X
personnes officielles, de
professionnels et de scientifiques ,
visites de marchés et de
supermarchés (carte 6), recherche de
données

Elaboration d’un pré-questionnaire X

Test du pré-questionnaire X B

Elaboration du questionnaire X |

définitif et prise de rendez vous |

Conduite des entretiens 1 X X X X
Traitement des données X X X X X

Restitution orale des premiéres X
hypothéses au RIFAV

| |

Une restitution finale des résultats de I’étude et des propositions stratégiques a eu lieu le 2
Novembre 2000 en présence des représentants :

= duRIFAV

= duCIRAD

=  du Département de I’ Agriculture et du Développement Rural de Hanoi
* du Département du Commerce de Hanoi

» de I’AFD (Agence Frangaise de Développement)

= delaFAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)
= du GRET

= de I’Ambassade de France (Service de la Coopération et de la Culture)
= de la presse (Vietnam News, Courrier du Vietnam) (annexe 7)

L’étude a été accueillie comme « une étude innovante, intéressante et analysée de facon

originale ». Les résultats des discussions qui suivirent la restitution ont été intégrées dans la
partie IV : bilan de 1’étude.
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Chapitre 1: : les cnteres de qualité des legumes dans les chmx des
consommateurs et des restanrateurs ;

I) Définitions d’un « bon » légume selon les consommateurs

» La question: « selon vous, QU’est-ce qu’un bon légume?» a suscité chez les 36
consommateurs interrogés des réponses diverses et parfois contradictoires. Le graphe suivant
présente les criteres de qualité les plus fréquents selon le nombre de personnes qui ont évoqué
ces critéres dans leur définition.

Graphique 3

Critéres de qualité d’'un “bon” légume

» Nous voyons que le terme « bon » fait référence dans P’esprit des consommateurs a
plusieurs catégories de critéres, dont certains sont plus fréquemment cités que d’autres :
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Tableau 22 : catégories des critéres d’un « bon » légume selon les consommateurs

Catégories de crittres | ~ Termesclés | Fréquence des | % de
R e | | réponses | Péchantillon
Critéres organoleptiques | - tendre | 14 39%
| - bon gofit 5 14%
- belle/ pas belle apparence générale 16 44%

: .. |- belle/pas trop belle couleur 4 11%
Critéres relatifs a la santé et a | - propre 15 42%
I'hygiéne = - |- sain 4 11%

Hen S T beaucoup de vitamines, de nutriments 2 5%

P O TR TR | - avec/ sans insectes 13 36%
Critéres relatifs aux ‘techniques | - peu/ pas de produits chimiques 11 30%
deproduction . |- pew pas d'insecticides 7 19%

i = e |- peu/ pas d’engrais 2 5%
| - bons délais d’application des produits 5 14%

» Certains termes servent a désigner des critéres de qualité contradictoires. Ainsi pour
certains consommateurs un bon légume doit avoir une belle apparence, pour d’autres il ne
doit pas avoir une belle apparence. De méme pour la couleur, un bon légume doit avoir une
belle couleur pour certains, alors que pour d’autres il ne doit pas étre trop coloré. Enfin
concernant les insectes, pour certains un bon légume ne doit pas contenir d’insectes, alors que
pour d’autres il doit présenter des traces d’insectes.

> La catégorie « autres » comprend toutes les réponses marginales, formulées par une seule

personne. Pour ces personnes, les bons légumes sont :

e ceux qui sont « cultivés localement », ce qui suppose une qualité supérieure pour les
produits régionaux

e ceux qui sont « cultivés dans la saison principale », ce qui suppose que les légumes hors
saison sont de moindre qualité

e ceux qui sont produits dans un « bon environnement », sans pollution

e ceux qui « poussent dans l’eau », ’aquaculture apparaissant ici comme un gage de qualité
supérieure par rapport a I’agriculture classique

e ceux qui ont des « critéres particuliers » : ils doivent étre gros, peu périssables, « bien
empaquetés pour la conservation »

® Ceux qui ne sont « pas cassés »

e ceux qui ont un « prix modéré »
Le terme « propre », utilisé par les consommateurs pour désigner un bon légume, peut aussi

bien concerner I’hygiéne (apparence propre) que la santé (absence de résidus). Il a donc fallu
préciser quels sont les critéres de définition d’un légume propre selon les consommateurs.
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I1 ) Définitions d’un légume « propre » selon les consommateurs

» La question posée aux consommatrices €tait : « selon vous, qu’est-ce qu’un légume

propre ? », qui pour éviter toute confusion avec les « légumes propres » a €té traduite en

vietnamien par : « selon vous, quand peut-on dire qu’un légume est propre ? ». Le graphe

suivant présente les divers critéres de propreté évoqués par les 36 consommateurs.

Graphique 4

Critéres de qualité d'un légume “propre”

» Les critéres de propreté des légumes ne font pas uniquement référence a des notions

d’hygiene ou de santé, comme le montre le tableau suivant :

Tableau 23 : catégories des critéres d’un légume « propre » selon les consommateurs

Catégories de critéres. Termes clés | Fréquence des % de
Critéres organoleptiques - |- tendre 4 T 11%
o Rk |- frais 6 17%
| - belle apparence générale 3 8%
TS sk | - belle/ pas trop belle couleur 6 17%
Critéres relatifsd1a-santé etd |- apparence propre 6 17%
Ihygiéne ~|-sain 5 14%
R o R |- avec/sans insectes 9 25%
Critéres relatifs aux techniques de | - peu/ pas de produits chimiques 21 58%
production - |- pew pas d’insecticides 11 30%
et : - peu/ pas d’engrais 8 22%
| - utilisation d’une eau propre 3 8%
| - produit dans un environnement propre 5 14%
| - produit selon des techniques scientifiques 6 17%
| - récolté apres une pluie 2 5%
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Les critéres de propreté sont surtout liés a des techniques de production particuliéres :

- en termes de quantité et de nature des produits utilisés (« pew ou pas de produits
chimiques/insecticides/engrais », « pas d’engrais frais », « utilisation d’engrais verts ou
biologiques », « pas d’ accélérateurs de croissance »)

- en terme de qualité sanitaire de 1’eau utilisée (« ufilisation d’une eau propre »)

- enterme d’hygiene et de sécurité de I’environnement (« environnement propre et sir »)

- en terme de méthodes de production (« techniques scientifiques », « respect des normes »,
utilisation des produits dans des « doses convenables », « respect des délais
d’application » )

- voire en terme de moment de la récolte (un légume est propre quand il est « récolté apres
une pluie »)

Les criteres de propreté font aussi référence aux notions d’hygiéne et de santé :

- concernant |’apparence des légumes (« apparence propre »)

- concernant le bénéfice pour la santé (« sain », « sir pour la santé », « pas de microbes »)
- concernant la présence d’insectes (« pas d’insectes », présence de « traces d’insectes »)

Les criteres de propreté peuvent enfin étre relatifs aux critéres organoleptiques des légumes,

qui apparaissent comme des conséquences des critéres précédents :

- en terme de fraicheur et de tendreté (un légume propre est « frais », « tendre »)

- en terme de couleur ( un légume propre a une « belle couleur », « naturelle », ou au
contraire il ne présente « pas une couleur trop belle »)

- en terme d’apparence générale (un légume propre a une « belle apparence »)

» La catégorie « autres » regroupe des réponses marginales concernant :

o des critéres organoleptiques tels que « bon goiit », « gros », « pas cassés »

e des bénéfices pour la santé (« riches en nutriments et en vitamines») ou pour
I’environnement (les légumes propres sont « favorables a I’environnement »)

e des conditions de production particuliéres (légumes « produits dans des serres », ou qui
« poussent dans ’eau », « sans contact avec la terre »)

e des conditions de vente (« bonne hygiéne du vendeur »)

e des avantages a la cuisson (« stabilité du goit », « pas d’odeur »)

Les critéres de définition d’un légume « propre» font donc référence a des catégories
diversifiées, surtout liées aux techniques de production des légumes. Le criteére de « propreté »
ayant été ainsi défini, il reste a déterminer la place de ce critére dans les critéres de choix des
légumes par les consommateurs.

52



II ) Critéres de choix de quelques légumes

A la question : « selon quels critéres choisissez-vous vos légumes ? », les consommateurs et
les restaurateurs ont dii énoncer les critéres les plus importants dans le choix de leurs 1égumes.

3.1) Les critéres de choix des consommateurs

> Auprés des consommateurs, la question portait sur 14 légumes particuliers, pour lesquels
plusieurs catégories de critéres étaient proposées et sur lesquelles ils ont dii donner leur
opinion.

Ces catégories de critéres sont les suivantes :

critéres organoleptiques : golit, fraicheur, tendreté, maturité, couleur

critéres relatifs a la santé et a I’hygiéne : propreté

critéres relatifs a la conservation : périssabilité

critéres commerciaux : prix, présentation sur |’étalage, relation au vendeur

> Le tableau suivant montre, pour chaque légume et pour chaque critére, la fréquence des
réponses des 36 consommateurs interrogés.

Tableau 24 : fréquence des réponses des consommateurs pour chaque critére de choix de

chaque légume
pousse bambou | liseron d'ean | p.deterre | chou | gourde | courge |concombre
TimeBt 13 1 1 1 26 | 2 1
fraicheur 17 35 15 35 33 19 32
tendreté 33 35 1 29 34 2 31
maturité 0 0 11 1 0 26 1
couleur 28 28 33 31 26 1 25
~ propreté 17 31 15 33 15 13 29
périssabilité 5 5 7 5 4 8 2
T opHe 1 11 11 1 11 11 1l
présentation o/ étalage 20 19 13 19 18 18 18
relation an vendeur 22 24 22 23 23 72 22
| haricotkm |  tomate |pousse de soja
s e
28 34 33
28 2 5
0 29 0 0 4 2
24 36 27 29 29 32 35
30 22 25 29 23 20 24
5 5 3 3 3 4 7
11 12 10 10 10 11 12
présentation s/ étalage 18 18 18 19 19 19 21
“relation au vendeur _ 22 22 2 22 22 2 2
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Nous pouvons voir que certains critéres sont importants dans les choix des consommateurs,

quel que soit le légume :

- les critéres commerciaux comme la présentation des légumes sur 1’étalage et 1’amabilité
des vendeurs prédominent face aux considérations de prix.

- la fraicheur et la couleur apparaissent également comme des critéres « absolus»
influengant le choix de presque tous les légumes.

Quant au caractére périssable des légumes, il semble ne pas avoir d’importance dans le choix
des légumes, ce qui peut étre expliqué par le fait que les ménagéres vietnamiennes achétent
les légumes au jour le jour, sans avoir recours au stockage (cette pratique permet d’assurer la
fraicheur des produits consommés quotidiennement).

D’autres critéres en revanche paraissent spécifiques a certains légumes :

e le goiit semble étre un critere important dans le choix des légumes aromatiques comme la
ciboulette, des légumes apportant de la saveur dans les soupes comme la gourde, des
légumes qui s’oxydent facilement comme la pousse de bambou, qui ne doit pas avoir un
gotit acide.

e la maturité apparait avoir beaucoup d’influence dans le choix des tomates et des courges,
dont la qualité gustative et culinaire dépend de leur degré de maturité.

¢ la « non tendreté », c’est a dire la fermeté, parait étre un critére de choix spécifique des
légumes tels que les pousses de soja, la tomate, la courge et la pomme de terre.

Concernant le critére particulier de la propreté, certains légumes paraissent é&tre plus
problématiques que d’autres. Il s’agirait :

- duliseron d’eau (pour plus de 86% des consommateurs interrogés)

- du chou (pour plus de 91% des consommateurs interrogés)

- du concombre (pour plus de 80% des consommateurs interrogés)

- du haricot km (pour plus de 83% des consommateurs interrogés)

- de’épinard (pour plus de 80% des consommateurs interrogés)

- des pousses de soja (pour 70% des consommateurs interrogés)

Tous ces critéres sont présentés, pour chaque légume, dans les graphiques des pages
suivantes. (graphiques 5)

» Hormis les critéres évoqués ci dessus, les consommateurs ont également cité d’autres
critéres de choix des légumes :
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Tableau 25 : autres critéres de choix cités par les consommateurs pour chaque légume

~ Critéres de choix

Fréquences des

.>-Carou_‘e '

Surface lisse

| Gros

1{ Présence d’un pédoncule (petit, vert, frais)

| Taille moyenne

| Extrémité non verte (sinon risque de toxicité)
| Cultivé localement

| De forme droite

Présence de grandes racines

8

5
3
2

Chou

| Compact

| Feuilles épaisses

Lourd

| Présence d’un pédoncule (petit frais, tendre)

Pas de vers de terre

' { Pas une belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques)
| Pas cassé

Pas trop coloré

l

Awb?fgine"

Présence d’un pédoncule (frais, gros)

Surface lisse
Forme ronde
Lourd

Léger

Taille moyenne
Pas d’insectes

-| Présence d’insectes (sinon risque de présence d’insecticides)
| Trés coloré

[y
o

N B W

l

Tomate

Peu de pépins

| Pas mou

| Présence d’un pédoncule

| Surface lisse

Gros

Beaucoup de pulpe

: Taille moyenne

: Pas une belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques)
{ Forme ronde

| Peau fine

{ Rainures sur la peau

; Sans conservateurs ni produits chimiques

Variété

| Pas trop coloré

N NN BB
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Gourde

Forme fine

‘| Présence de « boutons » sur la peau

Petite taille
Surface lisse

Forme droite

| Long

- | Présence d’un pédoncule

| Lourd

| Présence de fleurs

Compact

| Peu de pépins

| Pas mou

| Présence d’une pellicule blanche sur la peau

: Belle apparence
| Pas de rainures sur la peau

Vendeur privilégié

NN W R & A WL

t ol

l

Courge

- | Peu de pépins

Long

Forme fine

Présence d’une pellicule blanche sur la peau
Lourd

| Surface lisse
‘| Peau épaisse

Trés coloré

“| Taille moyenne
| Forme droite

5‘5 Pas d’insectes

| Intérieur vert

| Peau dure

Concombre

| En mange peu car a peur des produits chimiques
{ Peu de pépins

Long
Forme fine
Présence de « boutons » sur la peau

‘| Taille moyenne

Petite taille

| Présence de tiches sur la peau
| Présence de trous en surface
| Surface lisse

- | Gros

Origine géographique

| Pas trop coloré
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Haricot km

| En mange peu car a peur des produits chimiques
{ Pas d’insectes

Présence d’insectes (sinon risque de présence d’insecticides)

{1 Long

Taille moyenne
Forme droite

‘| Pas belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques)
'| Peu de graines a ’intérieur

| Pas mou '

| Forme fine

| Présence d’une pellicule blanche sur la peau

| Petite taille

| Récolté apres une pluie

- Pas trop coloré

- ‘Pousse:de so_}a

i Gros

{ Couleur bien blanche

| Petite taille

Taille moyenne

| En mange peu car a peur des produits chimiques
| Pas trop blanc

| Présence de racines marrons ou blanches

Sans conservateurs ni produits chimiques
Sans goiit particulier

Ciboulette =~

Petites tiges

1 Tiges fines

Présence de petites racines, blanches
Tiges pas cassées

Pas de fleurs

Tiges longues

Pas trop coloré

| Jeunes feuilles
|| Pas trop coloré
| Beaucoup de tiges

Pas d’insectes

| Petites tiges

Feuilles lisses

| Grosses tiges

| Pas belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques)
| Tiges fines

| Grandes feuilles

: Feuilles pas épaisses
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‘Pomme de terre | Surface lisse (pas de bourgeons ni trous) 19

| Couleur jaune 14
| Forme ronde 4
| Gros 3
Taille moyenne 3
Peau fine 2
Forme allongée ~
Pas de tiches sur la peau ~

Liseron d’ean Pousse dans I’eau

9

Petites tiges 8
Pas trop coloré : 3
Jeunes feuilles 3
Grosses tiges 2
Longues tiges 2
| Feuilles lisses e
| Cultivé localement ~
| Pas belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques) ~
| Tiges fines
1 Origine géographique ~
| Pousse dans la terre .
| Sans conservateurs ni produits chimiques ~
Beaucoup de tiges ~

_I?ou&se de 7 Gros morceaux
bambou Couleur jaune

Couleur blanche
Pas trop blanc

Petits morceaux ~
Eau transparente ~
Dépend du morceau (base ou bourgeon) ~
Non oxydé ~

8
7
Goiit pas acide 6
4
3

Légendé e 51gne ~ signifie que la fréquence est négligeable (réponse marginale)

Toutes ces réponses constituent des réponses spontanées des consommateurs. Nous avons

surligné les critéres qui, dans I’esprit des consommateurs, feraient référence a la « propreté »
des légumes :

Porigine des légumes (« cultivé localement », « ¢a dépend d’ou ¢a vient »)

Papparence (« pas trop belle sinon ¢a veut dire qu’il y a beaucoup de produits
chimiques »)

la couleur (« pas trop belle couleur sinon ¢a veut dire qu’il y a beaucoup de produits
chimiques »)

les techniques de production (« produit sans conservateur ni produit chimique », « en
mange peu car a peur des produits chimiques » dans les 1égumes)

la présence d’insectes (« il faut des traces d’insectes sinon ¢a veut dire qu’il y a eu des
insecticides »)

le moment de la récolte (« cest plus siir quand c’est récolté aprés une pluie »)
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> Le tableau suivant présente, pour chaque légume, les critéres de choix les plus importants
en terme de fréquence des réponses des consommateurs dans la catégorie « autres critéres ».

Tableau 26 : critéres de choix les plus importants dans la catégorie « autres critéres » selon
les consommateurs

Aspect de la Taille Forme | Présence d’un | Quantité de
surface e e - pédoncule’ pépins

Chou

b

Aubergine

Tomate

>~
IR

Gourde

Courge

XX | X

Concombre

| > |
=

Haricot kan

Pousse de soja

Ciboulette

Epinard

Pomme de terre | X

Liseron d’eau

I R R R R R R R Rl Rl Rl Rl Bl e

Pousse de bambou
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Graphiques 5 : importance de chaque critére de choix pour chacun des 14 légumes (en

fréquence des réponses des consommateurs)

Critéres de choix des carottes

Critéres de choix des choux

relation au

———— fraicheur

Critéres de choix des aubergines

relation au

=l e:zlage tendreté
29
périssabilité
propreté 3
a3
Critéres de choix des tomates
relation au
vendeur fraicheur
34
présentation
s/ étalage
18
tendreté
2

prix

12 perissabilté \ maturité
5 / 29
20 32 propreté couleur
22 36
Critéres de choix des gourdes Critéres de choix des courges
relation au
présentation V¢ 23'de" N—— fraicheur
s/ étalage godt vendeur 19
18 26 2
tendreté
fraicheur présentation
3 s/ étalage maturité
18 . 26
prix
1" .
tendreté per s:abnlte propreté

26 M

13




Critéres de choix des concombres

tendreté
31

23 25

Critéres de choix des haricots km

relation au
présentation vendeur fraicheur
s/ étalage = golt / 28
18

prix

30 24

Critéres de choix des pousses de soja

Critéres de choix de la ciboulette

relation au
vendeur
2
présentation golt fraicheur
s/ étalage 32

tendreté
13

propreté z propreté couleur
i ” T
Criteres de choix des épinards Critéres de choix des pommes de terre
relation au

relation au fraicheur

15
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Critéres de choix des pousses de bambou

relation au
vendeur

présentaon 22 gog  fratheur

s/ étalage 17
20
prix tendreté
11 33
couleur

propreté 28

17

Critéres de choix des liserons d'eau

relation au
vendeur fraicheur
présentation 2 e
s/ étalage
19
prix tendreté
11 35
périssabilité &
5
couleur
propreté 28
31
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Planche 15 : Chou ngot

Planche 16 : chou de Dalat




3.2 ) Les critéres de choix des restaurateurs

» La question posée aux 11 restaurateurs concerne les criteres de choix des légumes les plus
utilisés par les restaurants.

Tableau 27 : liste des légumes les plus utilisés selon chaque type de restaurant

- Légumes les plus utilisés Nombre derestaurants| ~ Types de restaurant
| 4 «pour étrangers» | 2mix | 5
2

§.

Liseron d’eau
Pousse de bambou
Concombre

Pousse de soja
Haricot km
Salade

Carotte

Pomme de terre

—
Y—
e R IR I T L R

Courge

Tomate

Poireaux

Brocolis

Petits pois
Champignons
Ciboulette

Chou-fleur

Navet

Céleri

Chou commun

Chou vert

Chou /an

Chou canh

Chou ngot (planche 15)
Chou de Da Lat (planche 16)
Rau ngot

N DO DO | | = DI =] =] W] W N

el B B
fu—

Feuilles de navet
Feuilles de courge

—] ] W N W] N =] B B =] o RO N DN DO =] | N W N W n| W ]| O\ ] N

Ce tableau montre que les légumes utilisés par les restaurants de Hanoi sont diversifiés. Nous

pouvons néanmoins distinguer deux catégories de légumes :

e les légumes « typiques » des plats vietnamiens, tels que les liserons d’eau, les rau ngot, les
concombres, les choux canh, les choux ngot, les pousses de soja et les pousses de bambou, qui
sont principalement utilisés par les mix et les com.

e les légumes plus « européens », tels que les brocolis, les poireaux, les tomates, les carottes, les
salades, les haricots, le céleri, les champignons, le chou commun et le chou-fleur, qui sont
surtout utilisés par les restaurants pour étrangers.

63



> Parmi les critéres cités par les restaurateurs, certains apparaissent comme des critéres de choix

génériques, quels que soient les légumes. 11 s’agit :

- de la fraicheur (pour 10 restaurateurs)

- de la couleur (pour 10 restaurateurs)

- du pnx (pour 10 restaurateurs)

- de la tendreté (pour 5 restaurateurs)

- de la périssabilité (pour 4 restaurateurs)

- de la propreté (pour 4 restaurateurs)

- du vendeur (pour 1 restaurateur)

- de la présentation sur I’étalage (pour 1 restaurateur)

Nous voyons que les principaux critéres de choix, évoqués par 10 restaurateurs sur les 11

interrogés, font référence a des critéres de qualité directement visibles des 1égumes (la fraicheur, la

couleur), auxquels s’ajoute le critére financier (le prix), dont dépend la compétitivité du restaurant.

Le critére de « propreté » des légumes n’est cependant pas un critére général de choix pour tous les

restaurateurs interrogés.

» Le tableau suivant résume les principaux critéres de choix cités pour les légumes les plus

utilisés, avec les fréquences de réponses des restaurateurs :

Tableau 28 : principaux critéres de choix des légumes cités par les restaurants

Légumes Liseron | Poussede | Concombre | Poussede | Haricotkm | Salade | Pommede
Iis d’ean bambeu | ‘soja = _ terre
goﬁt : - o kv — -
fraicheur 1 1 ! 1 |
couleur 1 1 1 J
tendreté 3 1 2 1 1 l
taille 1 1 1 1 1 1
maturité | 1
périssabilité 1
présentation 1
S/ I’étalage
Autres pousse |- goitpas |- fin droit - taille -  surface
dans acide - long sans moyenne lisse
I’eau - ¢pais - peude racines
petites - couleur pépins courts
tiges blanche |-  surface couleur
pas trop lisse blanche
coloré gros
_ |

64



Légnmes "Courge | ‘Tomate Chou | Chomngoet | Choucanh | Raungoet | Feuillesde
i , | __ navets
.goﬁt 1
fraicheur 1
couleur 1 1 1
tendreté 2 1 1
taille 1 1 1
_propreté 1 ¥ A
maturité 3
périssabilité
présentation
S/ I’étalage
Autres - long - belle Jjeunes - fraces - petit feuilles |-  pas trop
- gros apparence feuilles d’insectes | -  pas de taille colorées
pédoncule feuilles |-  pastrop cassé moyenne
vertes coloré
- pascassé J

D’aprés les restaurateurs, le critére de « propreté » semble un critére de choix important

pour quelques légumes particuliers :

- les légumes feuilles (liseron d’eau, rau ngot)

- les choux (chou canh, chou ngot)

- les concombres

- les salades

Le critere de « propreté » des légumes apparait donc comme un critere de choix important aussi

bien pour les consommateurs que pour les restaurateurs, méme si ce critére n’est pas un critére

générique et guide surtout le choix de certains légumes, apparaissant comme les plus

problématiques d’un point de vue sanitaire. De ce fait il est apparu intéressant de déterminer

comment les consommateurs et les restaurateurs percoivent la qualité particuliére des rau sach en

tant que « légumes propres ».

IV ) La perception de la qualité des « rau sach » (Iégumes propres)

4.1 ) 1. état des connaissances des consommateurs et des restaurateurs sur les « rau sach »

Dans le cadre du projet « légumes propres», nous avons voulu savoir quel était I’état des

connaissances des consommateurs et des restaurateurs sur les rau sach, concernant plusieurs

thémes :

- l’utilisation des produits chimiques

- les contrdles appliqués

- les effets sur la santé

- les effets sur ’environnement
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4.1.1 ) Connaissances des consommateurs sur les « rau sach »

» Sur les 36 consommatrices interrogées, seule une personne n’a jamais entendu parler des rau
sach. Cette personne est originaire de la campagne et ne réside 8 Hanoi que depuis quelques mois.
Concernant les 35 autres consommatrices, les graphes suivants résument le niveau de leurs
connaissances sur les rau sach. '

- concernant les produits chimiques : (32 réponses)

Sur les 35 consommateurs interrogés, 32 ont su s’exprimer sur la question : « que savez-vous des
rau sach concernant les produits chimiques ? »

Graphique 6
Connaissances sur les produits chimiques dans les
"léqumes propres”
peu/pas de produits chimiques 20

peuw/pas d'insecticides
peu d'engrais
bons délais d'application 8
utilisés dans des doses convenables 6
utilisés selo n des normmes techniques

autres 3

0 5 10 15 20 25

|

La majonité d’entre eux (63%) sait que les rau sach sont produits avec moins de produits

chimiques que les légumes « classiques », voire avec aucun produit chimique.

Certains consommateurs sont capables de donner des précisions sur ces produits chimiques :

e sur la nature des produits chimiques (insecticides, engrais)

e sur les modes d’utilisation de ces produits (« utilisés dans les bons délais avant la récolte »,
« utilisés dans des doses convenables », « en respectant des normes scientifiques», « uftilisés
selon des techniques hygiéniques, non polluantes »)

e sur des méthodes particuliéres (« les légumes propres ne sont pas arrosés avec de l’urine »)

- concernant les controles appliqués : (17 réponses)

Seuls 17 consommateurs, sur les 35 interrogés, ont su s’exprimer sur la question : « que savez-vous
des rau sach concernant les contrdles ? »
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Graphique 7

Connaissances sur les controles des "légumes
propres”

les légumes sont contrdlés 3

davantage de contréles/plus 10
réguliers
contrles par des organismes

certifiés par létat

suivi de [application des
réglementations

1

0 2 4 6 8 10 12

Au minimum ces consommateurs savent que les rau sach font ’objet de contrdles. Mais une

majorité peut fournir des informations complémentaires sur :

e la fréquence de ces contrdles (« les légumes propres sont plus controlés que les autres
légumes », « les contréles sont plus réguliers sur les légumes propres que sur les légumes
normaux »)

e les organismes de controle (« les légumes propres sont contrélés par des organismes d’état,
c’est plus sar »)

e [’application des réglementations (« i/ y a un contréle pour voir si les réglementations sont
suivies »)

- concernant les effets sur la santé : (34 réponses)

Sur les 35 consommateurs interrogés, 34 ont répondu a la question : « que savez-vous des rau sach
concernant la santé ? ».
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Graphique 8

Connaissances des effets des "léqumes propres" sur la santé

pas de mauvais effets/plus sars pour la
santé

assurent une bonne santé/sains 16

évitent les maladies/problémes de
digestion

assurent une bonne nutrition 2

autres 3

Les réponses des consommateurs concernant les effets des rau sach sur la santé comprennent

différentes notions :

e en terme de sécurité aussi bien pour les consommateurs que pour les agriculteurs (« les légumes
propres n’ont pas de mauvais effets sur la santé, ils sont plus siirs », « les légumes propres
n’ont pas d’effet sur la santé des paysans ») et en terme d’assurance contre les maladies (« les
léegumes propres évitent les maladies », « on a moins de problémes de digestion »)

e en terme d’équilibre général (« les légumes propres sont plus sains, ils permettent une
meilleure santé », « ils assurent une bonne hygiéne »)

e en terme de nutrition (« les légumes propres assurent une bonne nutrition »)

e en terme de longévité (« les légumes propres ont des effets a long terme », « ¢a permet de vivre
plus longtemps »)

- concernant les effets sur l'environnement : (28 réponses)

Sur les 35 consommateurs interrogés, 28 se sont prononcés sur la question : « que savez-vous des
rau sach concernant I’environnement ? »
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Graphique 9

Connaissances sur la relation "lequmes
propres"/environnement
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Les réponses des consommateurs sur les effets des rau sach sur I’environnement font référence a
différentes notions :

e en terme de bénéfice pour ’environnement (« les légumes propres sont meilleurs pour
I’environnement que les légumes normaux »)

e en terme de sécurité (« les légumes propres n’ont pas d’effets négatifs sur 1’environnement, ils
sont plus siirs »)

e en terme de propreté et d’hygiéne (« les légumes propres assurent une bonne hygiéne pour
l’environnement, c’est plus propre »)

e en terme de pollution (« avec les légumes propres, |'environnement n’est pas pollué »)

- autres caractéristiques citées par les consommateurs : (15 réponses)

Les consommateurs ont énoncé d’autres critéres, qui sont selon eux caractéristiques des rau sach.
Ces criteres font référence :

e 4 des caractéristiques organoleptiques (« couleur particuliére, pas typique », « belle
apparence »)

e au conditionnement (« empaquetage particulier »)

e 4 la rentabilité (« les légumes propres s’abiment moins vite, il y a moins de déchets », « c’est
plus rentable pour le consommateur »)

e ades techniques de production (« les légumes propres sont produits dans des serres », « les
producteurs utilisent une eau plus propre », « il n’y apas d’insectes »)
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4.1.2) Connaissances des restaurateurs sur les « rau sach »

Sur les 11 restaurateurs interrogés, tous ont déja entendu parler des rau sach, et 10 ont des
connaissances sur ce sujet. '

- concernant les produits chimiques : (9 réponses)

Les réponses des restaurateurs concernant les produits chimiques dans les rau sach peuvent étre
classées en différentes catégories :

Tableau 29 : catégories des critéres cités par les restaurateurs concernant les produits chimiques
dans les rau sach

Catégories de critéres ermes clés ' T | Fréguences des
: _ réponses

Nature des produits et qﬁantités ~ Illya ‘Z u ou QHHS de prbé’uits chimiqz)e&
1ls utilisent peu d’engrais

1l n’y a pas d’insecticides
Effets de ces produits Les produits utilisés ne sont pas nocifs
Mode d’utilisation des produits Les prodluits sont utilisés selon des normes

Les produits sont utilisés dans des doses convenables

BN =] = = | N N O

Les produits sont appliqués dans des bons délais avant la

récolte

- concernant les contrdles appliqués : (7 réponses)

Les réponses des restaurateurs sur la question des contrbles des rau sach concernent les catégories
de critéres suivantes:

Tableau 30 : catégories des critéres cités par les restaurateurs concernant les contréles appliqués
sur les rau sach

Catégoriesde crittres | ~ Termescds | Fréquences des
Gl Sl ‘ o ' ‘réponses
Fréquence de contrble Les légumes propres sont_davantage controlés que les 6

légumes normaux

Organismes de controle Les légumes propres sont controlés par des organismes 1
d’‘état
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- concernant les effets sur la santé : (10 réponses)

Les 10 restaurateurs connaissent les effets des rau sach sur la santé, qu’ils déclinent selon différents

critéres :

Tableau 31 : catégories des critéres cités par les restaurateurs concernant les effets des rau sach

sur la santé
Catégories de critéres " Termes clés Fréquence des
: _réponses
Bénéfice pour la santé Les légumes propres sont Qo_r}s pour la santé 3 o
Les légumes propres sont plus sains que les légumes 1 B
normaux

Sécurité pour la santé

Les légumes propres sont plus strs que les légumes
normaux

]

Les légumes propres n’ont pas de mauvaise influence sur

la santé des consommateurs

Prévention contre les maladies
Longévité

Les légumes propres ne donnent pas dintoxication

Les légumes propres ne donnent pas de maladies a long

terme

- concernant les effets sur [’environnement : (10 réponses)

Les 10 restaurateurs connaissent également les effets des rau sach sur ’environnement, que nous

pouvons classer en catégories.

Tableau 32 : catégories des critéres cités par les restaurateurs concernant les effets des rau sach

sur [’environnement

Catégories de critéres Termes clés Fréquence des
- , réponses
Bénéfice pour I’environnement Les légumes propres sontbo_n& pouri ‘environnement | 1 |
Les légumes propres permettent un environnement plus 1
sain
Sécurité Les légumes propres sont plus stirs pour |’environnement 4
Les légumes propres n’ont pas d’impact négatlif sur 4
I’environnement
Les légumes propres ne sont pas toxiques pour 1
I’environnement
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- autres caractéristiques citées par les restaurateurs : (6 réponses)

Les restaurateurs ont énoncé d’autres critéres spécifiques des rau sach. Ces critéres font référence :

e 4 des caractéristiques organoleptiques (« apparence propre », « bonnes qualités de nutrition »)

e 2 des méthodes de production particuliéres (« les légumes recoivent moins de soleil », « ils
sont cultivés dans des régions spécifiques », « ils n’ont pas d’insectes »)

e aux réglementations (« les techniques de production sont imposées par des organismes
d’état »)

4.2 ) Les critéres de qualité des rau sach selon les consommateurs et les restaurateurs

4.2.1 ) L avis des consommateurs sur les qualités des « rau sach »

» Les 35 consommateurs interrogés ont répondu a la question: « selon vous, quelles sont les
qualités des rau sach ? »

Graphigue 10

Critéres de qualité des "légumes propres"” selon les
consommateurs

plus tendres
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meilleure apparence
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autres
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Les qualités des rau sach sont plutot énoncées en termes d’avantages comparatifs par rapport aux
légumes dits « normaux ». Il apparait ainsi que le principal avantage des rau sach est d’étre « plus
sains », selon plus de 94% des consommateurs interrogés.

Les avantages cités font référence soit a des suppositions, soit a des expertises personnelles,
sachant que seuls 36% de 1’échantillon des consommateurs (13/36) ont déja eu 1’occasion d’acheter
des « l1égumes propres ». Les opinions de ces deux catégories de consommateurs sur les qualités des
rau sach sont résumées dans le tableau suivant :
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Tableau 33 : qualités expérimentées et présumées des rau sach selon les consommateurs

Qualités Fréquence de ceux qui ont | Fréquence de ceux qui En % de ’échantillon
expérimenté ces qualités supposent ces qualités interrogé
(13 individus) (22 individus) (35 individus)

en nombre en % en nombre en %
Meilleur goiit 5 39% 13 59% 51% |
Plus frais 7 54% 14 64% 60%
Moins périssables 3 23% 11 50% 40%
Plus sains 13 100% 20 91% 94% |
Meilleure apparence 7 54% 12 55% 54% ‘
| Plus colorés 6 46% 8 37% 40% ]
| Plus tendres 5 39% 4 18% 26%

Nous pouvons remarquer que le pourcentage de personnes considérant que les rau sach ont meilleur

golt tombe de 59% a 39% entre ceux qui n’en achétent pas et ceux qui en ont déja acheté.

Parmi les autres qualités énoncées par les consommateurs, nous pouvons citer le fait que « /es rau

sach n’ont pas d'odeur de produits chimiques » et qu’ils permettent « d’éviter les cancers ».

» Il nous a paru intéressant également de demander aux consommateurs quels étaient, selon eux,

les défauts des rau sach en termes de caractéristiques organoleptiques. Seuls 13 consommateurs ont
décelé des défauts de cet ordre dans les rau sach.

Graphique 11

Défauts des "légumes propres” selon les consommateurs
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Les défauts énoncés par les consommateurs apparaissent comme des conséquences des modes de

production des « légumes propres ».
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Planche 17 : étalage de « rau sach »




Ainsi les faibles quantités de produits chimiques appliqués sur les légumes se traduisent par :
(planche 17)

- une apparence moins belle

- une couleur moins belle

- une moindre tendreté

- une plus grande périssabilité

Les consommateurs évoquent aussi le fait que les rau sach sont produits dans des « serres» (il
s’agit en fait d’une culture sous filet), qu’ils regoivent donc « moins de soleil », ce qui influence leur
couleur (« moins belle »), leur goiit (« moins fort ») et leur richesse nutritive (« moins de
nutriments »).

La encore nous pouvons différencier les défauts des rau sach selon que les consommateurs les ont
expérimentés ou simplement supposés. Sur les 13 consommateurs trouvant des défauts aux rau

sach, 7 sont des consommateurs qui ont une expérience des rau sach.

Tableau 34 : défauts expérimentés et présumés des rau sach selon les consommateurs

Défauts | Fréquence de ceux quiont | Fréquence de ceux qui | En % de Péchantillon |

- : | expérimenté ces défauts |  supposent ces défauts - interrogé 2
__ Qindividu) | (Gindividuy | (5individus)

:Goiit moins bon B s ' 2 20%

Pas un bel aspect 4 4 23%

Plus périssables 5 1 17%

Moins frais 4 1 - 3%

Moins de nutriments = 1 3%

‘Moins tendres v - 1 3%

Moins colorés ] - 1 3%

4.2.2 ) L avis des restaurateurs sur les qualités des « rau sach »

» Tous les restaurateurs interrogés considérent que les rau sach ont des qualités. Cependant sur ces
11 restaurateurs, seuls 6 ont déja acheté des « légumes propres ». Le graphe suivant présente donc
les qualités supposées ou expérimentées par les restaurateurs.
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Graphique 12
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Tableau 35 : qualités expérimentées et présumées des rau sach selon les restaurateurs

" Qualités Fréquence de ceux qui ont | Fréquence de ceux qui En % de Péchantillon
expérimenté ces qualités supposent ces qualités interrogé
. (6 individus) : (5 individus) - (11 individus)
Meilleur gofit 3 1 | 36%
Plus frais 2 3 45%
Moins périssables 4 3 64%
Plus sains - 6 5 100%
Meilleure apparence 1 3 27%
Plus _colorés } ' - 3 27%
Elus tendres 2 36%

Tous les restaurateurs interrogés pensent que la principale qualité des rau sach est d’étre « plus

sains ». La majorité (4/6) des restaurateurs ayant déja utilisé des rau sach considerent également

comme une qualité importante le fait que les rau sach soient moins périssables que les autres

légumes.

» Nous avons également interrogé les restaurateurs sur les éventuels défauts des rau sach en

termes de caractéristiques organoleptiques. Seuls 4 restaurateurs ont décelé des défauts de cet ordre

dans les rau sach. Ces défauts concernent le gott et I’apparence.
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Tableau 36 : défauts expérimentés et présumés des rau sach selon les restaurateurs

Défasts | Fréquence de ceux quiont | Fréquencedeceux qui | En % deVléchantilion
v | expérimenté ces défants | suppos_en,tcesvtdéfaiiis lntermgé
B | Gindividey | @individey | (11 individus)
Goiit moins prononcé 1 _ T 2 27%
Apparence moins belle 2 2 36%

La majorité des consommateurs et des restaurateurs connaissent donc les rau sach, et s’accordent a
reconnaitre leur qualité supérieure d’un point de vue sanitaire par rapport aux légumes
« normaux ». Les autres qualités des « légumes propres », comme par exemple leur caractere plus
ou moins périssable, sont pergues différemment selon ceux qui en ont déja consommés et ceux qui
n’en ont jamais achetés. Les éventuels défauts des rau sach ont été rarement évoqués : ils
concernent essentiellement leur gotit et leur aspect.

V) Synthése sur les critéres de qualité et de choix des légumes selon les consommateurs et les

restaurateurs

» Les enquétes aupres des utilisateurs de légumes (consommateurs et restaurateurs) ont permis de
définir leur perception d’un « bon» légume, d’un légume « propre », et de montrer la place
importante des critéres de qualité des légumes dans leurs choix d’achat. Nous avons pu également
déterminer le niveau des connaissances des consommateurs et des restaurateurs concernant les rau
sach . Les figures et tableaux suivants résument I’ensemble des critéres et des perceptions identifiés
aupres des consommateurs et des restaurateurs enquétés.

5.1 ) Critéres de définition d’'un « bon » légume et d’un légume « propre »

Les criteres énoncés par les consommateurs pour définir un « bon » légume et un légume « propre »
peuvent étre classés en trois catégories: les critéres organoleptiques des légumes, les critéres
relatifs a la santé et a I’hygiéne, et enfin les critéres relatifs aux modes de production des légumes.
La figure 3 montre que certains critéres sont communs a la définition d’un « bon » légume et d’un
légume « propre », ce qui nous permet d’émettre I’hypothése que dans ’esprit de la majorité des
consommateurs enquétés, « un bon légume est un légume propre». Les critéres évoqués font
essentiellement référence aux modes de production des légumes.

La figure suivante représente les différents indicateurs qui, selon les consommateurs, présument de
la « propreté » des légumes.
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Origine des légumes Apparence propre ... Moment de la récolte
i apres une pluie

|| «PROPRETE» [

Apparence pas trop belle Présence d’insectes
A 4

Couleur pas trop belle
V'-.,'_N'

-

LT 2

Techniques de production
Peu de produits chimiques
Pas d’insecticides
Pas de conservateurs

—> indique

-------- p détermine

Figure 2 : les indicateurs et les déterminants de la « propreté » des légumes
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Critéres de qualité d’un « bon » légume Critéres de qualité d’un légume « propre »

Critéres communs

CRITERES - pas trop belle apparence - belle apparence - apparence propre
ORGANOLEPTIQUES - frais - stabilité du goiit 4 1a cuisson
- bon gott - pas d’odeur
- tendre
- gros
CRITERES RELATIFS - propre - sain - sécurité pour la santé
A LA SANTE ET - bonnes qualités nutritionnelles - pas de microbes
A I’HYGIENE - présence/absence d’insectes
CRITERES RELATIFS - cultivé localement - cultivé dans un bon environnement - cultivé dans des serres
AUX MODES - cultivé dans la saison principale sans pollution - doses convenables de produits
DE PRODUCTION - pew/pas de produits chimiques chimiques
- peu/pas d’insecticides - pas d’accélérateurs de croissance
- pewpas d’engrais - pas d’engrais frais
- bons délais d’application des - utilisation d’engrais bio/verts
produits - techniques scientifiques
- poussent dans I’eau - respect des normes
- utilisation d’une eau propre
- récolté apres une pluie

- favorable a I’environnement

AUTRES CRITERES - peu périssable - pas cassé
- bien empaqueté
- prix modéré

Figure 3 : critéres de définition d'un « bon » légume et d’un légume « propre »
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5.2 ) Les critéres de choix des légumes

Les enquétes menées aupreés des consommateurs et des restaurateurs montrent que les critéres de
choix des légumes différent selon les utilisateurs. Certains critéres apparaissent comme génériques,
tandis que d’autres sont relatifs a chaque légume. La tableau 37 présente plusieurs catégories de
critéres opposant d’une part, les critéres liés aux légumes a ceux qui sont externes aux légumes, et
opposant d’autre part les propriétés objectives aux perceptions subjectives.

Il apparait que la fraicheur et la couleur sont des critéres de choix génériques aussi bien pour les
consommateurs que pour les restaurateurs. En revanche, les consommateurs semblent plus attachés
aux critéres de taille des légumes, de présentation sur 1’étalage et d’amabilité des vendeurs, tandis
que les restaurateurs accordent plus d’importance au prix des légumes.

5.3 ) La perception des rau sach par les consommateurs et les restaurateurs

5.3.1) Niveau des connaissances sur les rau sach

Les consommateurs et les restaurateurs interrogés ont surtout des connaissances sur 1’utilisation des
produits chimiques dans le mode de production des rau sach et leurs effets sur la santé.

La figure 4 résume les domaines de connaissances des consommateurs et des restaurateurs
concernant les rau sach.

5.3.2) Qualités et défauts des rau sach selon les consommateurs et les restaurateurs

Les qualités et les défauts énoncés par les consommateurs et les restaurateurs sont soit des

suppeositions (pour ceux qui n’ont jamais consommé de rau sach), soit des perceptions vécues

(pour ceux qui ont déja testé les rau sach). La tableau 38 résumant ces différentes opinions montre

que :

- les consommateurs et les restaurateurs s’accordent sur la principale qualité des rau sach, qui
sont plus sains

- les restaurateurs ayant expérimenté les rau sach considérent I’aspect comme un défaut, ce qui
correspond aussi aux opinions des consommateurs n’ayant jamais acheté de rau sach

- parmi ceux qui n’ont jamais consommé de rau sach, les avis sur le gouit sont partagés : les
consommateurs le considérent comme une qualité, alors que les restaurateurs considerent le
gott des rau sach comme un défaut

- la majorité de ceux qui n’ont pas expérimenté les rau sach (consommateurs et restaurateurs
confondus) pensent que les rau sach sont moins périssables. En revanche parmi ceux qui ont
déja utilisé des rau sach, les consommateurs ont remarqué que les rau sach étaient plus
périssables, alors que les restaurateurs ont expérimenté la situation contraire.
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Domaines de
connaissance

PRODUITS
CHIMIQUES

CONTROLES

EFFETS SUR
LA SANTE

EFFETS SUR
L’ENVIRONNEMENT

AUTRES

Critéres évoqués par

les consommateurs

\

Critéres communs

Critéres évoqués par
les restaurateurs

v

- moins de produits chimiques
- nature des produits (engrais, insecticides..)
- modes d’utilisation (doses, délais d’application)

- fréquence des controles
- organismes de contrdle

- application des réglementations

- équilibre -
- nutrition

- propreté - sécurité
hygi¢ne - bénéfice pour I’environnement

- pas de pollution

caractéristiques
organoleptiques
conditionnement
techniques de production

- bénéfice pour la santé
- prévention contre les maladies

Figure 4 : les domaines de connaissances des consommateurs et des restaurateurs sur les rau sach
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Critéres génériques

Critéres relatifs aux légumes

Critéres génériques

COULEUR
TAILLE

"ASPECT DE LA SURFACE
carotte/ aubergine/ tomate/ gourde/ courge/ concombre/ pomme de terre

FORME
chouw/ aubergine/ gourde/ courge/ concombre/ haricot km/ ciboulette/ pomme de terre

DEGRE DE MATURITE
courge/ tomate

(PRIX)

FRAICHEUR

GOUT
pousse de bambou/ gourde/ ciboulette

TENDRETE
pousse de bambouw/ liseron d’eau/ chou/ gourde/ concombre/ haricot km/ épinard/
aubergine

FERMETE
pomme de terre/ courge/ tomate/ pousse de soja/ carotte

PROPRE/SAIN
liseron d’eau/ chou/ concombre/ haricot km/ épinard/ pousse de soja

PRESENTATION SUR
L’ETALAGE

AMABILITE DES
VENDEURS

COULEUR

TAILLE
liseron d’eaw/ pousse de bambow/ concombre/ pousse de soja/ salade/ pomme de terre/
courge/ choux

DEGRE DE MATURITE
tomate/ concombre

DELAI DE CONSERVATION
pomme de terre

PRIX

FRAICHEUR

GOUT
tomate/ pousse de bambou/ haricot km

TENDRETE
liseron d’eaw/ pousse de bambou/ concombre/ haricot km/ salade/ choux

PROPRE/SAIN
liseron d’eau/ concombre/ salade/ choux/ rau ngot

Tableau 37: catégories de critéres de choix des légumes selon les utilisateurs
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Chapitre 2 la perceptlon du nsque sanitaire des legumes par les
consommateurs et les restaurateurs

1) Perception générale du risque pour la santé

1.1) Evaluation du risque sanitaire des légumes selon les consommateurs

» 11 s’agit d’abord de savoir si les consommateurs ont déja eu des problémes de santé et s’ils
savent a quoi étaient dus ces problémes, afin de déterminer si la qualité des légumes apparait
comme un facteur de risque pour la santé.

Sur les 36 consommateurs interrogés, seuls 14 (c’est a dire 39% de 1’échantillon) déclarent

avoir déja eu des problémes de santé du type fiévre, problémes gastriques ou digestifs.Sur ces

14 individus :

- 7 ne savent pas a quoi étaient dus leurs problémes de santé

- 2 évoquent la consommation de certains légumes comme cause de leurs problémes

- 5 déclarent d’autres raisons diverses (climat, épidémie, aliments inadaptés a leur état
physiologique, a leur rythme de vie...)

Nous voyons donc que parmi notre échantillon de consommateurs, les 1égumes sont rarement
évoqués comme causes spontanées de problémes de santé.

» Nous avons interrogé les consommateurs sur le niveau de risque que pouvaient représenter
selon eux les légumes pour leur santé. Des catégories de niveau de risque étaient proposées
(pas de risque/ peu de risque/ risque léger/ risques importants) et les consommateurs ont pu
s’exprimer sur les raisons du choix de leur réponse.

Graphique 13

Perception générale du risque des Iéqumes pour la santé selon les

consommateurs

ne sait pas
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risques importants
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Nous voyons que la majorité des consommateurs interrogés (20/36) sont conscients que les
légumes peuvent présenter un risque (léger ou important) pour leur santé.

» Les raisons invoquées par les consommateurs pour justifier leur opinion sont de différents
ordres, comme le montre le tableau 39.

Nous notons que des justifications similaires peuvent correspondre a une perception
différente du niveau de risque. Ainsi le fait de n’avoir pas encore rencontré de probléme de
santé avec les légumes peut signifier qu’il n’y a pas de risque pour certains, mais aller de pair
pour d’autres avec I’idée que le risque est léger. De méme I’utilisation de beaucoup de
produits chimiques et d’engrais pour favoriser la production de masse, et les effets de
’accumulation de ces produits dans le corps a long terme peuvent étre pergus selon les
consommateurs soit comme un risque léger, soit comme un risque important pour la santé.
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Tableau 39 : perception et justification du niveau de risque sanitaire des légumes par les

consommateurs
 iveau de risque peron i
; : | -les producteurs mangent aussi leurs légumes donc 3/6
{J 'ai confiance
: -je n’ai pas encore rencontré de problémes de santé 3/6
Pas de msque | en mangeant des légumes
© reponses) | -je respecte les régles d’hygiéne et de préparation 2/6
: des légumes, donc il n'y a pas de risque
‘| -les producteurs utilisent un peu de produits 1/5
Peu de risque. chimiques seulement pour conserver les légumes
(5 réponses) » | Jje fais confiance aux vendeurs de légumes 1/5
-les producteurs font de la production de masse 2/8
| donc ils utilisent beaucoup de produits chimiques,
ils ne respectent pas les délais d’application et
| mettent beaucoup d’engrais pour donner une belle
: apparence aux légumes
| -on ne voit pas les conséquences tout de suite mais 1/8
Risque léger 1 les risques pour la santé peuvent se révéler a long
(8 réponses) terme
| -les légumes produits a la périphérie de Hanoi sont 1/8
| moins risqués que ceux importés de loin
| e connais I’origine des légumes que j’'achéte donc 1/8
les risques sont limités
-je n’ai pas encore rencontré de problémes de santé 1/8
| avec les légumes
-les producteurs font la course a la production donc 3/12
ils mettent beaucoup de produits chimiques et
d’engrais pour que les légumes soient plus beaux
-les produits chimiques s'accumulent dans le corps 3/12
et les effets sur la santé se révelent a long terme
: -je connais et j'entends parler de victimes 3/12
Risques importants d’intoxication par les légumes
(12 réponses) =~ -je connais les légumes qui sont dangereux (liserons 2/12
3 d’eau, concombres)
-il 'y a un manque d’hygiéne important dans la 2/12
production des légumes
-les résidus de produits chimiques s'accumulent 2/12
dans les légumes ,
-les légumes sont produits prés des cimetiéres 1/12
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> Parallélement, les consommateurs ont été interrogés sur les éventuels 1égumes qu’ils ne
consommaient pas, afin de voir si le risque sanitaire de certains légumes pouvait constituer
une cause de non consommation. Sur les 36 consommateurs questionnés, 21 disent ne pas
manger certains légumes. Le tableau suivant résume les différentes raisons de cette non

consommation.

Tableau 40 : raisons de la non consommation de certains légumes par les consommateurs

Raison médicale 5/21

bz.iskde pousse de bambou ni d’aubérgh;e
pour cause d’ostéoporose
pas de rau bi

Raison diététique 221

pas de pomme de terre pour éviter de
prendre du poids
pas de pousse de bambou car peu nutritif

Raison « culturelie » 1721

pas de légumes «chauds» qui ne
procurent pas de fraicheur dans le corps
(rau bi, feuilles de courge)

Préférence personnelle (goit) 10721

rau thom, rau ngot, concombre, €pinard,
rau can, rau rut, bi dao, aubergine,
courge, cai xoong, gourde amére

Raison pranque A 2/21

feuilles de courge : long a préparer
aubergines : difficiles a cuisiner

“Raison de sécurité pour la santé 5/21

pas de salades ni de haricots km car
contiennent trop de produits chimiques
pas de cai xoong ni de rau can car

produits de fagon non hygiénique

11 existe donc des consommateurs qui ne mangent pas certaines catégories de légumes a cause
du risque sanitaire que présentent ces légumes (ex : salades, haricot km, chou xoong, rau can).

1.2 ) Perception générale du risque sanitaire des légumes par les restaurateurs

» Les restaurateurs ont été interrogés sur les inconvénients présentés par les légumes qu’ils
achétent habituellement, afin de déterminer si la qualité sanitaire des légumes était pergue
comme un facteur de risque.

Les inconvénients évoqués par les restaurateurs font référence :

- a des problémes d’hygiéne (« les légumes sont sales », « il y a des insectes », « les
marchés ont une trés mauvaise hygiéne »)

- ades problémes sanitaires (« les légumes contiennent des résidus de produits chimiques »,
« il y a des bactéries dans les légumes »)

Les restaurateurs ont donc conscience du risque sanitaire que peuvent présenter les légumes
qu’ils utilisent.
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> Sur les 11 restaurateurs interrogés, seul un prétend ne pas étre préoccupé par le risque
sanitaire des légumes, car pour lui : « c’est seulement l’apparence des légumes qui compte ».
Tous les autres restaurateurs assurent au contraire que le risque sanitaire est une
préoccupation importante dans le choix de leurs légumes.

Les consommateurs et les restaurateurs ont donc conscience du risque que peuvent présenter

les légumes pour la santé. Nous avons voulu savoir si ce risque est lié selon eux a ’origine
des légumes et a leurs modes de production.

I1) Perception du risque liée aux modes de production et a la provenance des légumes

11 s’agit de voir si les consommateurs et les restaurateurs établissent un lien entre la qualité
sanitaire des légumes et la provenance géographique de ces légumes, relativement aux
modes de production pratiqués dans certaines régions.

La problématique qui sous tend cette interrogation est celle de la qualité sanitaire des légumes
produits en zone périurbaine de Hanoi. Nous prendrons comme définition de « zone
périurbaine » tous les districts inclus dans la province de Hanoi, auxquels s’ajoutent les zones
situées dans un rayon de 50 km autour de Hanoi.'

2.1 ) Connaissance de la provenance des légumes

11 a fallu préalablement déterminer si les « consommateurs » de légumes au sens large (c’est a
dire les consommateurs -a proprement parler- et les restaurateurs) connaissent la provenance
des légumes qu’ils achétent.

2.1.1) Connaissances des consommateurs sur la provenance des légumes

A la question : « connaissez-vous la provenance des légumes que vous achetez ? », seuls 6
consommateurs ne savent pas d’ou viennent les légumes qu’ils achétent.

' La perception du risque sanitaire en lien avec 1’origine périurbaine des légumes n’a été étudiée qu’a titre
indicatif pour déterminer si le critere « origine du légume » constituait pour le consommateur un domaine
d’incertitude sur 1a qualité sanitaire des 1égumes. La problématique particuli¢re de la perception de 1’agriculture
périurbaine par les consommateurs mériterait d’étre approfondie et précisée par d’autres études.

87



Les 30 autres consommateurs ont répondu de fagon plus ou moins détaillée :

- soit en sachant seulement si les légumes proviennent ou non des zones périurbaines de
Hanoi (2 individus)

- soit en donnant les noms de districts et/ou de provinces de production appartenant a ces
zones de production (28 individus)

- soit en citant les districts et/ou les provinces de production de quelques légumes
particuliers, identifiés au préalable comme étant ceux les plus consommés a cette époque
de I’année (il s’agit de la méme liste de 14 légumes pour lesquels les consommateurs ont
d0 donner leurs critéres de choix —cf. partie II chapitre 2)

Le tableau 41 présentant les réponses évoquées par les consommateurs nous montre que la
majorité d’entre eux connaissent précisément ’origine des légumes qu’ils achétent

2.1.2) Connaissances des restaurateurs sur la provenance des légumes

> Les restaurateurs ont été interrogés sur leur connaissance de la provenance des légumes
qu’ils utilisent. Sur les 11 restaurateurs enquétés, seuls 6 savent d’ou proviennent les légumes.

Parmi les 5 restaurateurs qui ne connaissent pas la provenance des légumes, nous

distinguons : '

- 1 propriétaire de com (restaurant populaire) et 1 propriétaire de mix (restaurant bas de
gamme),

- 2 propriétaires de restaurants frangais

- 1 propriétaire de restaurant vietnamien haut de gamme

Tous ces établissements sont situés en centre ville de Hanoi, c’est a dire loin des zones de

production des légumes.

» Le tableau 42 résume les réponses des restaurateurs concernant 1’origine des légumes qu’ils
utilisent majoritairement.
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Légumes Nombre d’individus Districts de production Provinces
en connaissant I’origine correspondantes
=  Carottes 7 - Dong Anh - Hanoi
- Gialam - Hanoi
- HaBac
- Hai Duong
= Cheux 16 - Dong Anh - Hanoi
- Gialam - Hanoi
- TulLiem - Hanoi
- Thanh Tr - Hanoi
- Bac Ninh - HaBac
- Van Giang - Hung Yen
- MelLinh - Vinh Phuc
- Dalat
=  Aubergines 3 - GiaLam - Hanot
- Dong Anh - Hanoi
= Tomates 17 - Dong Anh - Hanoi
- TuSon - Hanoi
- Gialam - Hanoi
- TulLiem - Hanoi
- Van Giang - Hung Yen
- Bac Ninh - HaBac
- Thuong Tri - HaTay
-  Dalat
=  Gourdes 3 - GiaLam - Hanot
- TuLiem - Hanoi
=  Courges 4 - Dong Anh - Hanoi
- GiaLam - Hanoi
- Van Giang - Hung Yen
= Concombres 12 - Hai Hung - Hanoi
- Dong Anh - Hanot
- TuSon - Hanoi
- GiaLam - Hanoi
- Tuliem - Hanoi
- Van Giang - Hung Yen
- Thai nguyen
»  Haricots km 8 -~ Hai Hung - Hanoi
- Dong Anh - Hanoi
- TuSon - Hanoi
- TuLiem - Hanoi
- Bac Ninh - HaBac
- Van Giang - Hung Yen
= Pousses de soja )] - GiaLam - Hanoi
= Ciboulette 3 - GiaLam - Hanot
- TuLiem - Hanoi
- Dong Anh - Hanoi
- Lam Du
=  Epinards S - GiaLam - Hanoi
- Phu Huyen
*  Pommes de terre 10 - Dong Anh - Hanoi
- TuSon - Hanoi
- GiaLam - Hanoi
- Van Giang - Hung Yen
- Nhu Quynh - Hung Yen
- Bac Ninh - HaBac
- Thuong Tri - HaTay
= Liserons d’eau 17 - GiaLam - Hanoi
- Dong Anh - Hanoi
- Thanh Tn - Hanoi
- Tuliem - Hanoi
- Vinh Phuc
= Pousses de bambou 15 - Moc Chau - Hoa Binh
- Lang Son
- Lao Cai
- Thai Nguyen
- PhuTo
- YenBai
- Tuyen Quang

Tableau 41 : districts et provinces de production de quelques légumes, cités par les consommateurs
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Tableau 42 : provinces et districts de production de quelques légumes, cités par les

restaurateurs
Bginces | Diaies | Ligumes produii
. Ha_hoi ] - ATu Liem ‘ Liserons d’eah; chbux canh, éoncombres
=  Hanoi Gia Lam Rau ngot, chou ngot, concombres, rau muong, choux canh,
courges, rau bi, choux xanh, pousses de soja
= Hung Yen Van Giang Haricots km, concombres
= Hoa Binh - Pousses de bambou
= Thanh Hoa - Pois, haricots km
= DaLat - Carottes, pommes de terre, choux
=  Ho Chi Minh - certains choux

La carte 7 présente les différentes zones de production des légumes citées par les
consommateurs et les restaurateurs.(ces zones ont été soulignées) Nous voyons que celles ci
sont principalement situées en zone périurbaine de Hanoi, ce qui signifie que les
consommateurs et les restaurateurs savent que les légumes qu’ils achetent sont pour
’essentiel des 1égumes périurbains.

Il reste a déterminer si les consommateurs et les restaurateurs connaissent les risques
présentés par les modes de production des légumes dans ces zones périurbaines.

2.2 ) Conscience et évaluation des risques liés aux modes de production des légumes
périurbains

Nous avons interrogé les consommateurs et les restaurateurs sur les éventuels avantages et
inconvénients qu’ils pouvaient trouver aux légumes produits en zone périurbaine de Hanoi
par rapport aux légumes produits dans des zones plus lointaines. Ceci nous a permis de savoir
si, dans la perception qu’ont les consommateurs et les restaurateurs de 1’agriculture
périurbaine, les modes de production pratiqués dans cette zone constituent un facteur de
risque pour la qualité des légumes et la santé des individus.

2.2.1) Perception de ’agriculture périurbaine selon les consommateurs

» Concemnant les avantages des légumes périurbains par rapport a ceux provenant de régions
plus lointaines, les consommateurs ont répondu surtout en termes de caractéristiques
organoleptiques (« plus frais », « plus tendres », « meilleur goiit », « meilleure apparence »,
« plus colorés ») et de prix (« moins chers car moins de transport»). Les thémes de la
propreté, de ’hygiéne et de la santé (« plus propres », « plus sirs », « moins de produits
chimiques », « moins d’engrais ») ont fait I’objet de réponses marginales.
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Graphique 14

Avantages des légumes périurbains par rapport a
ceux importés de régions plus lointaines

plus frais

plus tendres

pas cassés par le transport
moins chers

meilleur go Ot

meilieure apparence

plus colorés

plus propres

moins d'engrais

moins de produits chimiques
meilleure qualité

plus sars

autres

La qualité sanitaire des légumes périurbains n’apparait pas comme un avantage comparatif
par rapport aux légumes des autres régions. Les principaux avantages des légumes périurbains
sont liés & la proximité des zones de production qui garantit ainsi une plus grande fraicheur
aux légumes, une moindre dégradation des légumes durant le transport et un prix plus
compétitif par rapport aux légumes provenant de régions plus lointaines.

» La question des inconvénients des légumes périurbains visait a déterminer si les modes de
production des légumes périurbains sont pergus de fagon négative dans ’opinion des
consommateurs. Sur 36 consommateurs interrogés, 6 n’ont pas d’opinion a ce sujet et 8 ne
trouvent aucun inconvénient aux légumes périurbains. Les réponses des 22 consommateurs
restants sont présentées par le graphe suivant.
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Graphique 15

Inconvénients des léqumes périurbains selon les consommateurs

beaucoup de produits chimiques
problémes de propreté et d'hygiene
beaucoup d'insecticides

mauvaises techniques de production
problémes de poliution

autres

10

Les inconvénients pergus par les consommateurs concernent essentiellement les techniques

de production des légumes périurbains, liés aux exigences d’une production de masse :

= les normes ne sont pas respectées

» les légumes regoivent de grandes quantités de produits chimiques, d’insecticides et des
accélérateurs de croissance

= les légumes ne sont pas propres

= Jes légumes ne sont pas sirs d’un point de vue hygiénique

= il existe des problemes de pollution concernant I’environnement et 1’eau utilisée

Les consommateurs €tablissent donc un lien entre les modes de production des légumes en
zone périurbaine et les problémes de qualité sanitaire des légumes qui en découlent.

2.2.2) Perception de [’agriculture périurbaine par les restaurateurs

La question des avantages et des inconvénients des légumes périurbains par rapport a ceux
produits dans des zones plus éloignées de Hanoi n’a pas été formulée de fagon explicite aux
restaurateurs enquétés. Nous avons juste cherché a savoir si les restaurateurs percevaient des
différences entre ces deux types de légumes. Comme pour les consommateurs, les réponses
ont surtout concerné des caractéristiques organoleptiques favorables aux légumes périurbains
en raison de la proximité géographique des zones de production : les légumes périurbains
présentent ainsi des avantages en terme de fraicheur et sont moins dégradés par le transport.
Iis sont également moins chers du fait de cofits de transport moindres. Le théme de la qualité
sanitaire n’a été abordé que marginalement : « en zone périurbaine, l’environnement est

moins sain » .
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III ) Perception de ’avantage sanitaire des « rau sach »

» Nous avons montré dans le chapitre précédent que la perception de la qualité des rau sach
par les consommateurs était liée principalement aux techniques de production de ces
légumes (respect des normes d’hygiéne en termes de nature des produits, de doses et de délais
d’application avant récolte, utilisation d’une eau propre, application de techniques
scientifiques). Les effets des rau sach sur la santé comprenaient différentes notions en
termes :

e de sécurité aussi bien pour les consommateurs que pour les agriculteurs

d’équilibre général

de nutrition

de longévité

» Les consommateurs ont été interrogés de fagon plus large sur I’importance qu’ils
accordent a la consommation de « légumes propres ».

Graphique 16

Pourquoi il est important de consommer des "léqumes

propres”

plus sOr pour la santé

assurer la santé de toule fa famille

éviter les maladies/les intoxications

part importante des égumes dans la
consommation quotidienne

présence d'enfants en bas age

intérét & long terme pour la santé

autres

L’importance accordée par les consommateurs a la consommation de « légumes propres »

comporte différents niveaux :

- assurer sa santé d’un point de vue individuel

- assurer la santé de I’ensemble de la famille (responsabilité du chef de famille dans la
sécurité de I’ensemble des membres du foyer)

- assurer la santé des enfants en bas age (responsabilité du parent dans la sécurité de sa
progéniture)

- assurer la santé sur du long terme (influence sur la longévité)
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IV ) Synthése sur la perception du risque sanitaire

4.1) La perception générale du risque

v' Cas des consommateurs :

Les consommateurs ont conscience que les légumes peuvent présenter un risque pour la santé.
Ce risque est apprécié différemment par les consommateurs. Il peut étre pergu comme :

- unrisque « léger »

Les raisons évoquées font référence a I’utilisation de produits chimiques pouvant avoir des
effets a long terme sur la santé, au fait que certains consommateurs connaissent ’origine des
légumes ou n’ont pas encore rencontré de problémes de santé avec les légumes.

- unrisque « important »

Les raisons évoquées font la aussi référence a I'utilisation de produits chimiques, a la
présence de résidus dans les légumes pouvant avoir des effets a long terme sur la santé, mais
aussi a la connaissance des légumes dangereux pour la santé et de victimes d’intoxication par
ces légumes.

Il existe des consommateurs qui ne consomment pas certains types de légumes, qu’ils
considérent dangereux pour leur santé.

v" Cas des restaurateurs :

Les restaurateurs ont eux aussi conscience du risque sanitaire que peuvent présenter les
légumes. 1ls évoquent a la fois des problémes d’hygiene ( légumes sales, présence d’insectes)
et des problemes sanitaires (présence de bactéries). Dans ’ensemble, le risque sanitaire
constitue pour eux une préoccupation importante lors du choix des légumes.

4.2 ) La perception du risque liée aux modes de production en zone périurbaine

v' Cas des consommateurs :

La majorité des consommateurs savent précisément d’ou proviennent les légumes et sont
capables de citer les provinces et les districts de production de certains légumes. Ils
connaissent donc 1’origine périurbaine de la majeure partie des légumes qu’ils achétent.

Ces consommateurs font le lien entre les modes de production en zone périurbaine et la
qualité sanitaire des légumes qui en découlent. Ces modes de production sont cités comme
des inconvénients de I’agriculture périurbaine : les normes ne sont pas respectées, les
produits chimiques sont utilisés de fagon excessive, polluant ainsi I’environnement et rendant
les légumes « non propres » et « non sirs ». Les consommateurs évoquent en revanche
comme avantage la proximité des zones de production périurbaines, qui permet de disposer
de légumes « plus frais », « plus tendres », « non cassés par le transport » et « moins chers ».
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v' Cas des restaurateurs :

Les restaurateurs ont une moindre connaissance de I’origine des légumes, par rapport aux
consommateurs. Ils font également peu de lien entre les modes de production en zone
périurbaine et la qualité sanitaire des légumes qui en sont issus.

4.3 ) La perception de I’avantage sanitaire des « légumes propres »

Les consommateurs sont sensibles a ’avantage que présentent les « légumes propres » pour la
santé, évoqué comme une sécurité aussi bien pour les consommateurs eux mémes que pour
les agriculteurs qui produisent ces légumes.

Concernant les consommateurs, la consommation de « légumes propres » est importante a
différents niveaux :

pour assurer leur santé individuelle

pour assurer la santé de la famille

pour assurer la santé des enfants en bas age

pour assurer la santé sur du long terme et garantir une certaine longévité.
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Vente de Iégumes au marché Hom
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Clia;iiti‘etﬁ : procédures de qualification et autres stratégies anti-risque

La perception du risque sanitaire que peuvent présenter les légumes -notamment les légumes
périurbains- constitue une source d’incertitude pour les consommateurs et les restaurateurs.
Dans ce contexte, nous chercherons a déterminer par quelles procédures les consommateurs et
les restaurateurs arrivent a réduire cette incertitude et a s’assurer que les légumes vendus
sont conformes aux caractéristiques recherchées ou pergues.

1) I’incertitude sur la qualité sanitaire des légumes

L’incertitude sur la qualité sanitaire des légumes se manifeste a différents niveaux :

1.1 ) L’incertitude sur les caractéristiques intrinséques des légumes

L’incertitude sur les caractéristiques intrinséques présumant de la qualité sanitaire des
légumes concerne:

- la présence de résidus de produits chimiques dans les légumes

- la présence de bactéries dans les légumes

Ces caractéristiques sont internes aux légumes et non observables directement.

1.2 )Y L’incertitude sur les modes de production des légumes

L’incertitude sur les modes de production conditionnant la qualité sanitaire des légumes

s’applique :

- a la nature des produits utilisés : les producteurs utilisent-ils des produits chimiques, des
engrais frais, des insecticides, des accélérateurs de croissance, des conservateurs ?

- aux doses de produits appliquées : les producteurs utilisent-ils beaucoup de produits
chimiques et d’engrais ?

- aux délais d’application avant la récolte : les producteurs respectent-ils des délais
suffisants d’application des produits avant la récolte ?

- au respect des normes de production : les techniques de production utilisées sont-elles
scientifiques, hygiéniques, non polluantes ?

- 4 la qualité sanitaire de I’eau utilisée : /’eau utilisée pour cultiver les légumes est-elle
propre, non polluée ?

- au degré de pollution de la zone de production : /’environnement dans lequel les légumes
sont produits est-il pollué ? les champs sont-ils situés prés des cimetiéres ?

- aux techniques de culture des légumes : les légumes poussent-ils dans I’eau, dans la terre,
sous « serres » ?

Toutes ces informations sur les conditions de production des légumes ne sont pas toujours

identifiables et accessibles pour I’acheteur.
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1.3 ) L’incertitude sur la provenance des légumes

L’incertitude sur la provenance des légumes en lien avec la qualité sanitaire de ces légumes

s’applique :

- a des spécificités de certaines régions (provinces ou districts) réputées plus polluées que
d’autres

- a la différence entre les méthodes de culture plus ou moins risquées appliquées en zone
périurbaine de Hanoi et celles appliquées dans des zones plus lointaines

La provenance des légumes n’est pas toujours identifiable a cause d’un manque de tragabilité

des produits et d’une perte de lien entre les producteurs et les consommateurs (présence

d’intermédiaires grossistes).

1.4 ) L’incertitude sur les conditions de vente des légumes

L’incertitude sur les conditions de distribution liée a la qualité sanitaire des légumes

concerne :

- des modes de vente particuliers, comme la vente ambulante : les légumes vendus par les
marchands ambulants sont-ils propres ? sont-ils sirs ? d’ou viennent ces légumes ?
comment sont-ils produits ?

- I’état sanitaire des lieux de vente : les normes d’hygiéne sont-elles respectées dans les
marchés ?

- le respect des normes imposées par le statut de « magasin légumes propres » : les
magasins « légumes propres » sont-ils vraiment certifiés ? sont-ils controlés ? les légumes
vendus sont-ils vraiment des « légumes propres » ?

La connaissance de ces conditions de vente a une influence sur la perception de la qualité

sanitaire des légumes par I’acheteur.

1.5) L’incertitude sur les vendeurs

L’incertitude sur les vendeurs en lien avec la qualité sanitaire des légumes vendus concerne :

- leur « bonne conscience » : les vendeurs ne cherchent-ils pas a duper les consommateurs
en leur vendant des légumes « normaux » a la place de « légumes propres » ?

- leur hygiéne : les vendeurs de légumes ont-ils une bonne hygiéne ?

1.6 ) L’incertitude liée au manque d’informations

» L’incertitude liée au manque d’informations et de connaissances concerne :

- le cas particulier des « légumes propres » en tant que produits nouveaux. L’incertitude sur
la qualité sanitaire de ces produits souléve de nombreuses questions: comment les
« légumes propres » sont-ils produits ? comment et ou sont-ils vendus ? quels sont leurs
avantages par rapport aux légumes « normaux » ? comment les reconnaitre ?
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- les légumes réputés « dangereux pour la santé »: quels sont les légumes qu’il faut éviter de
manger et qui ont déja causé des intoxications ?

1.7 ) L’incertitude liée au manque de repéres marchands

» Concernant les « légumes propres », plus de la moitié des consommateurs interrogés (52%)
considerent qu’il n’y a aucun moyen d’étre siirs que ce sont vraiment des « légumes propres ».

» L’incertitude sur la qualité sanitaire des légumes s’applique ainsi a I’absence de repéres :

- absence de conditionnement des légumes

- absence d’étiquettes informationnelles : origine, nom du producteur, certificat

- absence de labels « légumes propres »

Ceci est dii au fait qu’il n’existe encore aucune politique marketing permettant une tragabilité
des légumes.

Les consommateurs et les restaurateurs sont donc face a des incertitudes multiples
concernant I’identification de la qualité sanitaire des légumes. 1l faut déterminer quelles sont
les ressources que les consommateurs mobilisent pour réduire les risques pergus et se rassurer
sur la qualité sanitaire des légumes qu’ils achétent.

II ) Les procédures de qualification des légumes par les consommateurs et les
restaurateurs

Nous utiliserons 1’approche par 1’économie des conventions pour désigner les procédures
« indirectes » par lesquelles les consommateurs vont résoudre leurs incertitudes sur la
détermination de la qualité des légumes au cours de leurs pratiques d’approvisionnement
(utilisation de conventions de confiance en des personnes tierces). La résolution de
incertitude sur la qualité peut également consister en I’expertise des légumes par les
consommateurs eux mémes (procédure de qualification « directe »).

2.1 ) Procédures de qualification directes des légumes : ’expertise

Afin de s’assurer de la qualité sanitaire des légumes achetés, les consommateurs et les
restaurateurs peuvent mobiliser leurs capacités sensorielles dans un processus d’expertise de
ces légumes. Dans ce cas, la qualification des légumes est « directe » : les consommateurs et
les restaurateurs ne font confiance qu’a eux mémes, en se fiant a leurs compétences et a leurs
connaissances.

> Le tableau 43 résume les capacités sensorielles mobilisées par les consommateurs et les
restaurateurs pour juger de la qualité sanitaire des légumes lors de I’achat.
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Tableau 43 : capacités sensorielles mises en ceuvre dans I'expertise de la qualité sanitaire des
léegumes

= Lavue - jeregarde si les légumes ont une apparence propre ou sale

- il faut qu’on voit des signes de vers de terre sinon ¢a veut dire qu'il y a

eu des insecticides
- je choisis les légumes qui ne présentent pas de signes de vers de terre

- les légumes ne doivent pas avoir une trop belle apparence sinon ¢a

veut dire qu’il y a beaucoup de produits chimiques dedans
- je choisis les légumes qui ont une couleur naturelle, pas trop belle

sinon g¢a signifie qu’il y a beaucoup de produits chimiques
- j'aimerais avoir des photos pour pouvoir distinguer les « légumes

propres » des légumes « normaux »
- jeregarde si les vendeurs sont propres et soigneux, s'ils ont une bonne

hygiéne

= Legoiit - je goite les légumes crus et je sais s'il y a des produits chimiques

dedans ou pas

= L’odorat - Jje sens les légumes pour voir s’il n’y a pas de mauvaise odeur de

produits chimiques

» Les principales capacités sensorielles mobilisées pour juger la qualité sanitaire des légumes
lors de I’achat sont la vue, le goiit et I’odorat. Mais les consommateurs et les restaurateurs
utilisent également des procédures de qualification des légumes post achat et post
consommation.

Certains identifient ainsi la qualité sanitaire des légumes lors de la consommation : « si le
goiit des légumes est stable aprés la cuisson, et s’il n’y a pas de mauvaises odeurs qui se
dégagent, c’est qu’ils ne contiennent pas de produits chimiques »

D’autres disent « essayer les légumes une premiére fois et s’il n’y a pas de probléme de santé
qui se déclare, alors ils rachétent ». Dans ce cas, le corps entier de ’acteur est engagé dans la
qualification du produit : il devient un terrain d’expérience et la qualification se fait a
posteriori, conditionnant ainsi les achats suivants.

2.2 ) Procédures de qualification indirectes et conventions de qualité

Les procédures de qualification indirectes sont les procédures « qui lient le sujet et I’objet par
I’intermédiaire d’un tiers. Ces procédures ne mobilisent pas de compétences pour évaluer
directement les caractéristiques intrinseques du produit, mais s’appuient sur la confiance
établie par différents tiers» (Cheyns, 1998). L’économie des conventions (Thévenot,
Boltanski, 1991) définit six formes de conventions pour désigner les différents types de
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confiance établis entre ces tiers : la convention domestique, la convention industrielle, la
convention civique, la convention d’opinion, la convention d’inspiration et la convention
marchande (cf partie I chapitre 2). Dans le cas de notre étude, seuls quatre types de
convention ont été mobilisés.

2.2.1) La confiance en la profession (convention de qualité domestique)

La confiance en la profession se manifeste a différents niveaux : d’une part la confiance en
une personne compétente, détentrice d’un savoir faire et d’un savoir étre, et d’autre part la
confiance en le statut professionnel qui impose une certaine déontologie. La convention de
qualité mobilisée est de type « domestique ». Concernant la qualité sanitaire des légumes
achetés, la confiance des consommateurs et des restaurateurs s’applique aussi bien aux
producteurs qu’aux vendeurs.

v la confiance en les producteurs :

La confiance en les producteurs concernant la qualité sanitaire des légumes produits peut
prendre plusieurs aspects :

Tableau 44 : les domaines d’inspiration de la confiance en les producteurs

_ Domames @’inspiration ¢ de la conﬁance | Discours des. consammawu's et des restauratalm
i loyaute respect envers le: consommateur | « Je fais confiance aux producteurs et en leur bonne
*  savoir faue ;e ‘ T T conscience, il n’y a pas de risque »

« Les producteurs aussi mangent leurs légumes donc
* |/’ ai confiance, les légumes sont sirs »

= proximité socxale ﬁdéllsahon ; : « J’achéte mes légumes avec les producteurs que je
- savolr falre S R ' : | connais, donc je sais d’ou viennent les légumes et
: ' g = " | comment ils sont produits. J’ai confiance »

v la confiance en les vendeurs :

La confiance en les vendeurs concernant la qualité sanitaire des légumes vendus peut se
manifester a différents niveaux :
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Tableau 45 : les domaines d’inspiration de la confiance en les vendeurs

Domaines d’inspiration dela confiance | Discours des consommateurs et des restauratenrs

= loyauté, respect envers le consommétéur' . | « Je fais confiance aux vendeurs de légumes. Ils ont une
= X 5 | bonne conscience. »

| « Les vendeurs de légumes propres ne doivent pas

chercher pas a tromper le consommateur en vendant

| des légumes normaux a la place des légumes propresy

= connaissances, savoir faire du vendeur - . | « Les vendeurs de légumes propres savent d’ott viennent
-4 S les légumes et comment ils sont produits, ils peuvent

informer les consommateurs »

» proximité sociale, fidélisation . - - - |« J'achéte les légumes avec les vendeurs que je connais,
' ’ ' - : | c’est plus sir. »

=  contrat moral, engagement « Je m’engage auprés d’un seul vendeur qui se tient
=  savoir faire du vendeur responsable de la qualité des légumes en cas de
probléme. Ce vendeur m’offre des avantages: les
légumes sont livrés et préparés et je peux négocier.
C’est un vendeur qui est spécialisé pour fournir les
restauranis. »

v le cas particulier des marchands ambulants :

Les marchands ambulants attirent en général la méfiance des consommateurs et des
restaurateurs car ils ont un statut particulier, sont mobiles et de ce fait ne permettent aucune
fidélisation de leur clientéle (« on ne connait pas qui sont ces vendeurs »). L’origine et la
qualité des légumes vendus par ces marchands sont remis en cause (« on ne sait pas d’ou
viennent les légumes, ce sont peut étre des restes des légumes non vendus au marché, ces
légumes ne sont pas stirs »).

2.2.2) La confiance en linstitution (conventions de qualité civigue et industrielle)

La confiance en I’institution se manifeste a plusieurs niveaux :

= Ja confiance en I’Etat

La convention de qualité qui est associée a cette confiance est « civique », car I’Etat est
supposé mobiliser des moyens, informer et réglementer sur la qualité pour le bien étre
collectif.

= Ja confiance en des institutions scientifiques

La convention de qualité est dans ce cas « industrielle », car les institutions scientifiques
mettent en place des normes, des mesures techniques, des processus de vérification et de
contrdle de la qualité qui constituent la base de la confiance.

102



Tableau 46 : les conventions de qualité impliquées dans la confiance en l'institution

B L BT Saut qu'’il ‘y ait des organis}ne;s' agréés par IEtat qui
| contrélent la qualité des légumes »
« Le fait que I’Etat contréle la qualité des légumes, c'est
.| une sécurité »
: _ | « Les magasins légumes propres sont certifiés par I’Elat
Convention de quahte ciVquC_ & donc je n’ai pas de méfiance sur la qualité des légumes »

|« L'Etat devrait intervenir davantage pour favoriser la
| production de légumes propres et généraliser la qualité
| sanitaire des légumes »

.| « Les lechniques de production des légumes propres sont
1 imposées par des organismes étatiques donc on peut avoir
confiance »

« La qualité sanitaire des légumes propres est sire car les
. | méthodes de production sont scientifiques »
« il y a des certificats qui assurent la qualité sanitaire des
; ) . : | légumes »

Cohvention de qualité industrielle |« y a un suivi du respect des normes et des
: "~ | réglementations »
« Pour donner confiance dans les légumes propres, il faut
| des preuves du controle régulier de la qualité »

» La confiance dans les mass media (télévision, radio, journaux) et dans certains lieux de
vente (« j'achéte mes légumes au supermarché car c’est plus sir ») reléve en partie des
mémes types de conventions de qualité. Les consommateurs ont confiance dans les émissions
de vulgarisation destinées a diffuser des informations sur les « légumes propres » car ces
émissions sont supervisées par I’Etat. De mé€me ils ont confiance dans les lieux de vente qui
sont autorisés et controlés par I’Etat, comme les supermarchés, supposés étre garants d’une
meilleure qualité sanitaire.

2.2.3) La confiance en l’opinion (convention de qualité de l’opinion)

La confiance en |’opinion est liée a des objets ou a des étres réputés, supportés par une
opinion générale. Nos enquétes montrent que ce type de confiance s’applique essentiellement
au cas des « légumes propres ». Ce type de légumes est relativement récent dans les circuits
de distribution de la ville de Hanoi et les consommateurs ne sont pas encore habitués a en
acheter : ils se basent ainsi en partie sur I’opinion de ceux qui ont déja essayé ces produits
nouveaux pour juger de la qualité des légumes et de leurs avantages (bénéfice pour la sant€).
Certains consommateurs et restaurateurs disent renforcer leur confiance dans les « 1égumes
propres » grace au « bouche a oreille », et les magasins « légumes propres » sont choisis en
fonction de leur « bon prestige ».
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» Nous notons que la convention de qualité marchande ne constitue pas, dans le cadre de
notre étude, une procédure de résolution de I’incertitude sur la qualité des légumes: les
consommateurs ne considérent pas le prix des légumes comme un signe de qualité (ce n’est
pas parce que c’est plus cher que c’est meilleur).

Toutes ces procédures de qualification sont donc un moyen de réduire I’incertitude sur la
qualité sanitaire des légumes, mais ces procédures sont parfois insuffisantes. D’autres
stratégies peuvent étre mises en ceuvre pour amenuiser le risque potentiel des légumes lors de
leur consommation.

ITI) Les stratégies anti-risque dans les pratiques de consommation des légumes

Les consommateurs et les restaurateurs adoptent des pratiques particulieres en terme de
préparation des légumes afin de se prémunir contre leurs risques €éventuels.

3.1)1Le lavage des légumes

La majorité des consommateurs (21/36) et des restaurateurs (6/11) interrogés déclarent « laver
soigneusement » les légumes utilisés. Cette pratique permet d’éliminer la terre résiduelle a la
surface des légumes pour réduire tout risque de contamination par ce vecteur, de rendre les
légumes « hygiéniques » et de leur donner une apparence propre.

3.2 ) Le trempage des légumes

Cette pratique est tres répandue aussi bien chez les consommateurs (31/36) que les
restaurateurs (10/11). Le trempage pendant une durée plus ou moins longue (d’une demi
heure a trois heures selon les personnes interrogées) permet de faire diffuser dans I’eau les
produits résiduels éventuellement contenus dans les légumes. Plusieurs modes de trempage
sont possibles, selon les produits ajoutés dans I’eau :

- eau +sel

- eau + vinaigre

- eau + produit bactéricide contenant du permanganate de potassium (7huoc Tim)

3.3 ) La cuisson prolongée

Peu de consommateurs et de restaurateurs ont évoqué cette pratique comme stratégie de
préparation contre le risque sanitaire des légumes. Le fait de faire bouillir les légumes
pendant longtemps permet d’éliminer les micro-organismes éventuellement présents. Mais ce
mode de cuisson n’est pas compatible avec tous les légumes et toutes les recettes de cuisine.
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3.4) Autres stratégies

Les consommateurs ont évoqué d’autres stratégies pour réduire le risque éventuel que

peuvent présenter certains légumes :

- le moment de I’achat : « je préfére acheter les légumes aprés une pluie »

- la substitution : « si j’entends que certains légumes ont donné des intoxications, je n’en
mange plus pendant un certain temps et je prends d’autres légumes qui n’ont pas de
probléme»

- le type de légumes : « il vaut mieux manger des légumes qu’on peut éplucher, comme des
racines et des tubercules, c’est moins risqué »

V1) La valeur des signes de qualité pour les consommateurs et les restaurateurs

Nous avons vu que le prix n’est pas considéré comme un signe de qualité par les
consommateurs et les restaurateurs. En revanche, nous nous intéresserons au prix comme
représentation de la valeur de la qualité sanitaire des légumes par les consommateurs et les
restaurateurs.

» Le prix n’influence la décision d’achat des légumes que pour 30% des consommateurs
interrogés (11/36), au contraire de la quasi totalité des restaurateurs pour lesquels le prix est
un critére essentiel déterminant ’achat (cf. partie II chapitre 2). Concernant les « légumes
propres », plus de 65% des consommateurs (23/36) et plus de 72% des restaurateurs
interrogés (8/11) considérent qu’ils sont « chers », mais le prix ne constitue un facteur de non
achat que pour une minorité d’entre eux (3 consommateurs/36 et 5 restaurateurs/11).

> Comme la majorité de ces utilisateurs de légumes se dit préoccupée par la qualité sanitaire
des produits qu’ils achetent (cf. partie II chapitre 2), nous avons cherché a savoir quels
suppléments de prix ils seraient préts a payer pour avoir des légumes « propres ». Les
consommateurs ont €té interrogés par rapport a une liste de 14 légumes (cf. partie II chapitre
1) appartenant a différentes catégories de prix. Concernant les restaurateurs, ils se sont
exprimeés sur le prix des légumes qu’ils utilisent le plus fréquemment.
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4.1 ) Ecarts de prix acceptés par les consommateurs pour avoir des légumes
« propres »

» Certains consommateurs (16/36) ont répondu de fagon globale, quels que soient les

légumes. Ils ont ainsi donné les suppléments de prix qu’ils seraient psychologiquement préts a
accepter pour avoir des légumes « propres » par rapport aux légumes « normaux ».

Graphique 18

Suppiément de prix psychologique concédé
pour des "légumes propres”

o N A O @

[50-100%][ [100-200%]

Nous voyons que pour avoir des légumes « propres », la majorité des consommateurs ayant
répondu (12/16) sont préts a multiplier par 1,5 a 3 le prix payé habituellement pour des
légumes « normaux ».

» Certains consommateurs ont donné des écarts de prix pour des légumes particuliers qu’ils
seraient préts a payer plus chers s’ils étaient propres. Le graphe 19 présente les suppléments
de prix psychologiques concédés par les consommateurs pour avoir des choux, des liserons
d’eau, des pousses de bambou, des tomates et des concombres « propres ». Ces légumes,
hormis les tomates et les pousses de bambou, sont apparus dans nos enquétes comme étant les
plus problématiques au niveau sanitaire (cf. partie II chapitre 1).
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Graphique 19

Suppléments de prix psychologiques concédés pour différents légqumes "propres”
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Nous voyons que les consommateurs n’accordent pas les mémes suppléments de prix selon

les types de légumes :

les pousses de bambou font partie des légumes qualifiés de « chers », ils n’entrent pas
dans la composition quotidienne des repas (au contraire des légumes feuilles comme les
liserons d’eau et les rau ngof) et ils ne sont pas considérés comme des légumes
problématiques au niveau sanitaire. De ce fait, les consommateurs n’accordent qu’un
supplément de prix minime (de +10% a +50%) pour avoir des pousses de bambou
« propres ».

dans la catégorie des légumes un peu moins chers et consommeés en grande quantité, les
tomates apparaissent comme des légumes pour lesquels les consommateurs sont préts a
multiplier jusqu’a 3,5 le prix payé habituellement (fourchette allant de +10% a +250%)
pour avoir des tomates « propres ».

quant aux concombres, ils sont qualifiés de légumes « peu chers », sont consommés en
plus petite quantité mais sont considérés comme des légumes problématiques d’un point
de vue sanitaire. Les consommateurs sont ainsi préts a multiplier jusqu’a 3,5 le prix payé
habituellement (fourchette allant de +30% a +250%), pourvu qu’ils soient sirs que les
concombres soient « propres ».

parmi les légumes peu chers et consommés en grande quantité, nous trouvons les choux et
les liserons d’eau, qui sont considérés comme des légumes ayant une qualité sanitaire
problématique. Les suppléments de prix concédés pour ces légumes par les
consommateurs vont de +20% a +200% , c’est a dire que certains consommateurs sont
préts a multiplier jusqu’a trois fois le prix payé habituellement pour ces légumes afin
d’avoir des choux et des liserons d’eau « propres ».
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4.2 ) Ecarts de prix acceptés par les restaurateurs pour avoir des légumes « propres »

Les restaurateurs interrogés sont sensibles au prix des légumes qu’ils achétent et ne
congoivent pas de payer plus du double du prix normal pour avoir des légumes « propres ».
Les suppléments de prix qu’ils sont psychologiquement (et financierement) préts a accepter
s’échelonnent de +10% a +100% par rapport au prix normal des légumes. La majorité des
restaurateurs (8/11) ne veulent pas payer plus de 50% de supplément pour avoir des légumes
« propres ». Le tableau 47 montre les écarts de prix acceptés par les différents types de
restaurants pour quelques légumes :

Tableau 47 : Suppléments de prix psychologiques concédés par les restaurateurs pour des
légumes « propres »

Légumes | Prixcourant moyen |  Supplément deprix | Supplément de prix accepté par les
Liseron deau | 1010 |  +2947% | T +100%

Pousse de bambou 5500-6000 +15-17% -

Concombre 1625 +11-44% +10-15%

Pousse de soja 3300 +12-22% -

Les restaurants « pour étrangers » seraient préts a payer 2 a 3 fois plus cher que les com pour
étre sirs que les liserons d’eau qu’ils achétent sont « propres », alors que ce sont surtout les
com qui utilisent ce type de légumes « traditionnel » des repas vietnamiens.

V) Synthése sur les procédures de qualification des Iégumes et les stratégies anti-risque

» Les consommateurs et les restaurateurs émettent des doutes sur la qualité sanitaire des

légumes qu’ils achétent. Ces incertitudes concernent divers aspects :

- liés aux légumes : leurs caractéristiques intrinséques, leurs modes de production, leur
provenance géographique

- liés aux vendeurs et aux conditions de vente des légumes

- liés au manque d’informations, de connaissances et de repéres marchands

Pour résoudre ces doutes sur la qualité sanitaire des légumes, les consommateurs et les

restaurateurs utilisent différents moyens d’assurance :

- soit ils se font confiance : ils utilisent ainsi leurs connaissances et leurs savoir-faire pour
expertiser eux mémes les légumes lors de I’achat et utilisent des stratégies de préparation
des légumes pour se prémunir des risques éventuels lors de leur consommation.

- soit ils font confiance a un tiers : les producteurs, les vendeurs, 1I’Etat, les institutions
scientifiques, 1’opinion générale

Les domaines d’incertitude et les procédures de réduction de ces incertitudes sur la qualité
sanitaire des légumes sont résumés dans le tableau 48 .
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DOMAINES D’INCERTITUDE SUR LA QUALITE
‘ __ SANITAIRE DES LEGUMES _

PROCEDURES DE REDUCTION DE CES INCERTITUDES

- D[RBCTES (expenlse et stratégies anti-risque) .

INDIRECTES (confiance on un fiers)

Caractérzstzques physiques :
présence de résidus chimiques
présence de bactéries

- vue, goiit, odorat

- lavage soigneux

- trempage

- cuisson prolongée

- expérience=>» conséquences=>»rachat

confiance en les producteurs (convention
domestique)

Modes de production :

nature des produits utilisés

doses appliquées

délais d’application avant récolte

respect des normes

qualité sanitaire de I’eau

techniques de culture particuliéres

degré de pollution de la zone de production

confiance en les producteurs (convention

domestique)

confiance en I’institution étatique
(convention civique)

confiance en DPinstitution scientifique

(convention industrielle)

Provenance géographique :
régions polluées
zone périurbaine ou régions plus lointaines

- reconnaissance des légumes et des vendeurs

confiance en les producteurs (convention
domestique)
conflance en les vendeurs (convention
domestique)

Conditions de vente : - vue - confiance en [opinion (convention de
vente ambulante I’opinion)
état sanitaire des lieux de vente - confiance en les vendeurs (convention
respect des normes domestique)
- confiance en I’institution étatique
(convention civique)
- confiance en Pinstitution scientifique
(convention industrielle)
Les vendeurs : - vue - confiance en les vendeurs (convention

leurs bonnes intentions
leur hygiéne

domestique)

Manque d’informations et de connaissances :
sur les « légumes propres »
sur les 1égumes dangereux pour la santé

confiance en [’opinion (convention de
1’opinion)

confiance  en  Vinstitution  étatique
(convention civique)
confiance en [Dinstitution scientifique

(convention industrielie)

Mangue de repéres marchands :
pas de conditionnement, pas d’étiquettes, pas de labels

confiance en les vendeurs
confiance en [’institution ( étatique et
scientifique)

109

Tableau 48 : domaines d’incertitude sur la qualité sanitaire des légumes et procédures de réduction de ces incertitudes




» Concernant la valeur de la qualité, les consommateurs et les restaurateurs sont préts a
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