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RESUME 

Pour répondre aux besoins liés à la croissance urbaine, une agriculture péri urbaine intensive s'est développée autour de Hanoi, 
caractérisée par une utilisation excessive de pesticides, d'engrais, et l'utilisation des eaux usées pour la production des légumes. 
La qualité des légumes produits est donc problématique et met en danger la santé des consommateurs. Un projet de « rau sach » 
(légumes propres) a été mis en place en 1995 pour tenter d'améliorer la qualité sanitaire des légumes vendus à Hanoi, sans qu'une 
étude préalable n'ait été effectuée sur la demande des consommateurs en qualité des légumes. Au début de l'année 2000, une étude 
a donc été commanditée par le RIF AV, avec l'appui du CIRAD, afin de déterminer : (1) si les consommateurs sont conscients du 
risque sanitaire des légumes à Hanoi, (2) comment ils perçoivent ce risque, (3) quelles sont leurs stratégies d'achat et de 
consommation face à cette incertitude sur la qualité sanitaire, ( 4) quels sont leurs besoins spécifiques en terme de qualité des 
légumes et quel est l'impact des rau sach auprès de ces consommateurs. L'étude a porté sur la perception de la qualité des 
légumes auprès d'un échantillon restreint et diversifié de consommateurs et de restaurateurs (qui sont aussi des utilisateurs de 
légumes), avec une démarche d'enquêtes de type qualitatif. Les résultats montrent certaines convergences d'opinions. Concernant 
la définition de la qualité des légumes et leurs critères de choix, la fraîcheur apparaît comme un critère général pour la majorité 
des consommateurs et des restaurateurs, alors que d'autres critères (couleur, aspect, traces d'insectes) peuvent être perçus de façon 
ambivalente. La qualité sanitaire semble entrer pour une part importante dans la définition de la qualité globale des légumes mais 
le critère de « propreté » serait surtout déterminant dans le choix de quelques légumes présumés particulièrement problématiques 
d'un point de vue sanitaire (liserons d'eau, épinards, rau ngot, choux, salades, pousses de soja, concombres et haricots kilomètres) . 
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 à la qualité sanitaire des légumes, les consommateurs peuvent procéder à 
l'expertise des légumes (apparence, goût, odeur), utiliser des stratégies de préparation particulières (trempage dans de l'eau salée, 
cuisson prolongée .. ), ou accorder leur confiance à des personnes tierces se portant garantes de la qualité des légumes vendus 
(producteurs, vendeurs, institutions officielles, opinion). Les rau sach sont des légumes sensés ~tir un avantage sanitaire par 
rapport aux autres légumes. Bien que, grâce aux media (télévision et journaux), les consommateurs connaissent l'existence des rau 
sachet leur caractère« plus sain», la majorité d'entre eux n ' en ont jamais achetés, principalement à cause de l'absence de lieux 
de vente de rau sach à proximité de leur domicile. La seconde revendication concerne le manque de repères sur les rau sach qui 
permettraient de les identifier, de les distinguer et de~ leur spécificité sanitaire. La principale stratégie d'action à appliquer 
sur les rau sach serait donc une politique marketing pour rassurer le consommateur et faciliter ses choix, grâce à la présence de 
normes et de signes officiels de qualité agréés par l'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 l 'achat des rau sach seraient le prix et l'insuffisance de l'offre en rau sach, que ce 
soit en quantité ou en diversité des légumes disponibles. Toutes ces hypothèses et ces propositions sont à préciser dans des 
recherches ultérieures sur un plus large échantillon de consommateurs de légumes. L 'étude de la perception de la qualité des 
légumes au niveau de tous les acteurs de la filière permettrait d'harmoniser la notion de qualité des légumes et de répondre au 
mieux aux besoins exprimés par les consommateurs. 

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

ApSTRACT 
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 prelirninary study of consumers needs in vegetables quality. At the beginning of 
2000 the RIF A V, 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 tenn 
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 accord:ing to people. Safety seems to take a large place in the defi.nition 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 safuty, consumers can expertise vegetables by testing their 
appearance, their taste and their smell, they can use particular strategies of preparation (salted water, long cook:ing, .. ) 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. 

Kev words : Hanoi - coosumotioo - qualitv - oollution - healtb -
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lu 
. INTRODlJCTION 

);;>. En 1995, 50% de la population asiatique vivait dans les villes. En 2025, ce pourcentage 

atteindrait 70%, avec pour risque l'extension de la pauvreté qui jusqu'à 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 dû développer 

l'agriculture à l'intérieur et à la périphérie des villes. Cette production intra et périurbaine (à 

moins de 50 km), destinée à la ville, est dominée par des produits périssables tels que les 

légumes et les produits animaux. Les activités liées à cette production et à sa mise en marché 

jouent un rôle 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 progrès afin que l'offre réponde 

efficacement à la demande du marché urbain, en termes de quantité et de qualité (Vindel, 

Moustier, de Bon, 2000) 

);;>. Le Vietnam n'échappe pas à 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 l'approvisionnement des consommateurs en produits frais. Cependant en terme de 

qualité, les produits sont caractérisés par un risque sanitaire important dû à une utilisation 

excessive de pesticides et d'engrais, ainsi qu'à l'utilisation d'eaux polluées pour la production 

des légumes. 

G L'étude a été encadrée par le CIRAD et le RIFAV et s'est déroulée à Hanoi de Mai à 

Septembre 2000. L'objectif était de répondre aux questions suivantes : 

• Comment les consommtlteurs de Hanoi perçoivent-ils la quti.litédes légumes.frais ? 
. . . . .. 

• Sont-ils conscients iks risques sanitaires de ces légumes, . et si -olli, ·quelles sont les 

1 

conséquencès de ~ette prise de co~science surleurs · comportemlfn,ts de consommatiiJn ·? · ·• 
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Chapitte 1 : le contèxtè de l'étllde 

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

LE VIETNAM (chiffres de 1996) 

Superficie: 330 000 km2 

Population : 15 000 000 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, caodaïsme 

Monnaie: le dông (2000 dông = 1 franc) 

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

Principales villes: Ho-chi-Minh Ville (ancie1U1e Saigon, 4 000 000 hab.), Hai­

phong (1 500 000 hab.), Dà-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 vietnanùen (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: 88% 

Espérance de vie: 65 ans 

Source: Luguem, 1997 

Le Vietnam présente de nombreux contrastes, aussi bien au mveau géographique, 

démographique, qu'au niveau socio-économique. 

1.1 ) Données géographiques (carte 1) 

1.1. I) Un relief de hautes et de basses terres 

La géographie du Vietnam ne se réduit pas au contraste nord-sud. La proximité ou 

l'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, moms 

propices à la culture, même si, avec la pression démographique, certaines montagnes aux 

flancs taillés en terrasses portent des rizières 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 entraîne des variations climatiques considérables qui constituent 

un facteur essentiel de différenciation entre les deux moitiés du pays. 

Les températures varient peu à Saigon (28°C en moyenne), tandis que Hanoi connaît un écart 

très net entre le mois de janvier, le plus froid ( l 7°C en moyenne) et le mois de juin, le plus 

chaud (29°C en moyenne). 

Saigon et Hanoi reçoivent des précipitations globalement du même ordre : entre 1500 et 2000 

mm d'eau par an. Cependant leur répartition est très différente puisque Hanoi connaît deux 

périodes bien marquées (la saison sèche de Décembre à Avril, et la saison des pluies de Mai à 

Novembre) alors qu'à Saigon, les pluies sont réparties assez régulièrement tout au long de 

l'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) Il 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 km2, avec cependant de très fortes 

inégalités : inférieure à 150 habitants au km2 sur les reliefs, supérieure à 250 habitants au km2 

dans quelques îlots de peuplement, et 1104 habitants au km2 dans le delta du nord à la mi-

1993 (Herland, 1999). 

Les deltas représentent des lieux privilégiés pour l'agriculture intensive et donc pour 

l'apparition d'une population concentrée. On trouve ainsi une métropole associée à chacun 

des deux grands deltas vietnamiens : Ho-Chi-Minh Ville est le grand port du sud, au bord de 

la rivière 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 troisième 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 très marquée. 

1.2.2) Les perspectives démographiques 

Au delà des différences ethniques, la démographie vietnamienne est surtout marquée par un 

rythme de croissance extrêmement 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 continué de croître à ce rythme entre 1990 et 1998. (Herland, 1999) 
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nsement de 1989) fait apparaître que la moitié de La pyramide des âges (établie d'après le rece 

la population vietnamienne a moins de 20 an 

égal à 2,7 enfants par femme en 1997, au 

comptera à peu près 100 millions d'habitant 

seulement vers 2045 autour de 140 milh 

s. Il est prévu que quand le taux de fécondité, 

ra atteint le niveau de 2, 1 en 2015, le Vietnam 

s, et que le chiffre de la population se stabilisera 

ons d'habitants, soit le double d'aujourd'hui . 

(Herland, 1999) 

1.3 ) Caractéristiques sociales : pauvr eté et inégalités 

Malgré des progrès incontestables, le Viet 

monde. Certains indicateurs témoignent des 

à ceux de pays à faible revenu : 

nam reste panni les pays les plus pauvres du 

niveaux de développement du Vietnam comparés 

Tableau 1: comparaison de quelques indica teurs de développement du Vietnam avec ceux de 

pays à faible revenu 

indicateur 

Production d'électricité par tête 

(en kWh) en 1996 

Routes pavées dans un état 

moyen ou mauvais en 1996 (nb) 

Voies ferrées (en km /1000 hab.) 

en 1995 

Accès à l'eau potable (en % de la 

population) en 1995 

Accès aux équipements sanitaires 

(en% de la population) en 1995 

Source: Herland, 1999 

Vietnam 

185 

91 

0,039 

36 

21 

Pays à faible revenu 
(Sauf Chipe et Inde) 

199 

20 

0,106 

51 

36 

n détaillée a été menée auprès de 4800 ménages En 1992-1993, une enquête de consommauo 

représentatifs de toute la population vietnam 

pauvreté retenu se fonde sur la capacité à s 

2100 calories par personne et par jour (norm 

montrent que 55% des Vietnamiens se situai 

pas correctement leurs besoins alimentaires 

ienne et de toutes les régions du pays. Le seuil de 
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L'inégalité entre les villes et les campagnes apparaît comme l'un des aspects les plus 

préoccupants de la situation actuelle. Le pouvoir d'attraction des grandes villes est plus 

important que jamais, ce qui génère des problèmes socio-démographiques encore incontrôlés. 

1.4) Forces et faiblesses de l'économie vietnamienne 

1. 4.1) Les points forts 

Le développement de l'économie vietnamienne s'appuie principalement sur quatre points 

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

• une main d'œuvre au rapport qualité-prix très intéressant pour les industries à vocation 

exportatrice, intenses en travail 

• d'importantes réserves de pétrole et de gaz naturel pouvant attirer les firmes pétrolières 

• un potentiel touristique non négligeable 

• l'accroissement rapide du niveau de vie des Vietnamiens pouvant attirer des entreprises 

visant à conquérir le marché intérieur (même 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 à 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 entraîné une très 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 troisième puis le deuxième exportateur mondial de riz après la 

Thaïlande. Parmi les cultures d'exportation, il faut noter tout particulièrement le café, dont le 

Vietnam est le premier producteur et le troisième exportateur. (Herland, 1999) 

1. 4. 2) Les fragilités de /'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 : 

• des entreprises à capitaux étrangers ont débauché du personnel 

• bien 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 contribué à le surévaluer 

et des ajustements de sa parité ont été effectués 

• la baisse des investissements étrangers témoigne de la désaffection des partenaires 

économiques privés dont l'économie vietnamienne a absolument besoin pour maintenir un 

rythme de croissance élevé 

Après avoir décrit les critères géographiques et socio-économiques caractérisant le cadre 

général du Vietnam, nous nous attacherons à décrire plus particulièrement la zone d'étude de 

Hanoi. 
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Il) Description de la zone d'étude: la ville de Hanoi 

Les spécificités auxquelles nous nous intéresserons particulièrement pour l'étude sont d'une 

part, l'organisation spatiale et administrative de la ville, et d'autre part la situation de 

l'agriculture à Hanoi. 

2.1 ) L'organisation spatiale et administrative de la ville 

~ Hanoi est située sur la rive droite du fleuve Rouge, à 13 0 km environ de son embouchure. 

Hanoi a toujours été un centre important de commerce, de l'industrie et des transports 

vietnamiens. Elle forme un nœud ferroviaire et routier.(carle 3) 

~ D'un point de vue administratif, la ville de Hanoi, qui est aussi une province, est organisée 

en 12 districts, eux mêmes divisés en quartiers, lesquels comptent un certain nombre de 

groupes (appelés Tô) rassemblant plusieurs habitations. (carle 5) 

~ Depuis la période coloniale, la ville s'est développée en étoile, à l'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'à la libéralisation de 

l'économie, s'est étendue depuis les années 1990 aux quartiers de la ville coloniale, puis aux 
quartiers périphériques. (carle 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 à Hanoi: situation et enjeux 

2. 2.1 ) La production de légumes à Hanoi (annexe 1, planches 1 et 2) 

~ Hanoi est connue pour être un des plus grands centres de production de légumes au 

Vietnam. Les conditions climatiques qui y règnent permettent la production de différents 

types de légumes toute l'année, spécialement pendant la saison hivernale. Les espèces les 

plus cultivées à Hanoi durant la saison humide sont: les liserons d'eau (27% des surfaces en 

légumes), les cucurbitacées (25% des surfaces) et les crucifères (14% des surfaces) (A VRDC, 

1997). Durant la saison sèche, les espèces cultivées sont plus diversifiées : choux, choux­

fleurs, carottes, choux raves. 
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Planches 1 & 2 légumes vendus dans les marchés de Hanoi 



1 

1 

1 

1 

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

,. _-., .... -

~·-·· ', 

.. 
Tomate Nov-Mars 

1---~~~~~~~~~~~~~-1--~~~~~~~ 

Haricots verts Nov-Mars 
1---~~~~~~~~~~~~~-1--~~~~~~~ 

Petits pois 

Chou 

Chou fleur 

L~gumes dljotix 
Dec-Mars 

Dec-Fev 

Oct-Mai 
1--~~~~~~~~~~~~~-1--~~~~~~~ 

Navet 

Chou rave 

Concombre 

Courge 

Gourde 

~ 

Carotte 

Cucurbitacées ·· ' 

·. · · Ugµmes racine~ 

Nov-Fev 

Dec-Fev 

Nov-Mai 

Dec-Fev 

Nov-Mars 

Dec-Fev 

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

>- Hanoi figure parmi les agglomérations ayant connu le développement le plus rapide de sa 

production de légumes en zone périurbaine. Les légumes commercialisés sont produits 

principalement dans les districts périurbains de Gia Lam, Dong Anh, Tu Liem et Thanh Tri. 

(Statistical Y earbook, 1999) (cartes 5 et 7) 

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

. . . 199_5 1996" •.· -1997 'j998 
1--~'---'-'--~~--~'--~~~~~~~~~~~-=-'-"-1~~·'-="·' ~'--"-"-'--~~1--~~~~~~~ 

Sùperficie (~a) .· 5732 7897 6292 6645 

~end!ment (t/ha). 16,9 14,5 17,4 17,7 

Producüori· ( t) _··· · 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 à augmenter aussi bien en terme de surfaces que de 

quantités produites. Tandis qu'on assiste d'une part à une réduction des surfaces plantées due 

au processus d'urbanisation dans certains districts périurbains situés près 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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Graphique 1 : Part des différents districts périurbalns 
dans l'approvisionnement de Hanoi en légumes (en "Io de 

l'offre globale) 

Provinces 
limitrophes 

18% 

Dong Anh 
20% 

Soc Son 
5% 

Gia Lam 
11% 

source : Nguyen Quang Thach, 1999 

Thanh Tri 
25% 

Tu Liem 
21% 

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

santé des hommes 

Le Vietnam est aujourd'hui en proie à une rapide dégradation de son environnement. Du fait 

des pollutions, on assiste à une diminution des ressources en eau consommable, 

particulièrement dans les grandes agglomérations comme Hanoi. La dégradation de 

l'environnement, indissociable de la pauvreté générale, ne fait qu'aggraver les problèmes de 

détérioration de la santé et de malnutrition de la population. 

• Urbanisation et pollution 

Le développement rapide de l'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 l'eau ou dans l'air, dégradent 

l'environnement et la santé des habitants. (figure 0) 
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Environnement 
économique 

Episodes pluvieux > 
lOOmm 

Production 
par ha 1f 

Insecticides 
1f 
Produits 
chimiaues 1f 

_. Prix de vente 
des produits 

Population J' 

Elevage 1f 

Pollution de l'air, 
des eaux et de la 
terre 1f 

Fumées usines 1f 
Eaux d'évacuation 
urbaines 1f 

cultivées 

Zones basses 

_.Terres 
agricoles 

1f Main d 'oeuvre 
en excès 

_. Production 
agricole totale 

hommes 

_. Rendements 
des cultures 

1f Fleaux 
sociaux 

1f Activité extra­
agricole 

Irrégularité du 
marché du vivrier 

Figu,re 0 : les conséquences de l'urbanisation sur l'environnement et la santé des habitants 
(CIRAD, INSA, 1995) 9 



* la pollution des eaux usées : 

Les eaux usées, qu'elles soient ménagères, pluviales ou industrielles, contiennent des 

matières organiques solides, de l'azote, du phosphore, des microbes et des éléments toxiques 

(forte présence de métaux lourds, dont la teneur dépasse souvent les normes d'hygiène). 

Hanoi décharge environ 300 000 m3 d'eaux usées par jour (Le Cong Kiet, 1996) 

Ces eaux usées sont utilisées par l'agriculture, pour la culture du riz notamment. Dans 

certaines communes près de Hanoi, la totalité des surfaces de rizières est irriguée par les eaux 

usées. La culture de légumes bénéficie aussi de ce type d'irrigation. (CIRAD-INS" 1995) 

*pollution des eaux et santé humaine : 

Hormis la pollution chimique, les eaux usées véhiculent aussi une pollution bactériologique 

due à la présence de bactéries pathologiques. 

Des enquêtes réalisées dans un district près de Hanoi montrent une incidence élevée de 

certaines maladies: près 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. 

(ClRAD-INS" 1995) 

Les contacts journaliers avec les eaux usées entraînent 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 l'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.(Lê Thanh Hung et al., 1999) 

• 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 maraîchère intensive au village de Dong Du (Hanoi) utilisait des doses 

exceptionnellement fortes, de l'ordre de 3 72,5 kg/ha en 1989 (Le Cong Ki et, 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 à 33 000 

tonnes en 1998 (Nguyen Duy Trang et al.,1999). 

Parallèlement, les types de produits utilisés se sont de plus en plus diversifiés. Une grande 

partie (plus de 20% des types de produits utilisés à Hanoi) figure parmi les produits chimiques 

interdits au Vietnam, car extrêmement toxiques. A côté de ceux-là, plus de 53% des types de 

produits chimiques utilisés à Hanoi sont classés « très toxiques» (Nguyen Duy Trang et 

al.,1999) . 

La négligence dans la gestion et l'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 RIF A V de 1992 à 1997 sur la pollution de la zone périurbaine de 

Hanoi produisant des légumes, montre que : (Tran Khac Thi, 1999) 

le taux de N03 contenu dans les légumes et dans les sols est très élevé et supérieur aux 

normes d'hygiène 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 à 2 jours avant); 

une irrigation avec des eaux concentrées en N03. 

les résidus de pesticides (utilisés à des doses et des fréquences très élevées, quasi 

quotidiennes) dans les légumes sont 5 à 20 fois supérieurs aux normes d'hygiène et de 

santé. 

les résidus de métaux lourds sont particulièrement concentrés dans les eaux et les sols 

aux alentours des zones industrielles. 

les microorganismes sont présents dans l'humus frais et dans les déchets piscicoles, 

utilisés très fréquemment par les paysans pour fertiliser les légumes. Ces microbes 

sont pathogènes et affectent la santé des agriculteurs (anémie, maladies de peau) 

Tableau 4: Niveau de pollution de l'environnement dans la zone périurbaine de Hanoi 

Niv~au ·de ponut.Wn . 
Effluents urbains 1 

Déchets industriels 

Sol II 

Eaux 1 

Produits agro-chimiques 1 

Pesticides 1 

Source: Tran Van Lai, 1999 

Niveaux de pollution : 1 = très élevé, II = moyen 

L'urbanisation et le développement de l'agriculture périurbaine ont des effets importants sur 

la pollution de l'environnement de Hanoi puisqu'ils altèrent la qualité des eaux, de l'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 l'agriculture, notamment dans les légumes, 

représentant ainsi un risque sanitaire pour les consommateurs. 
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m ) Le cadre institutionnel de l'étude 

3.1 ) Le CIRAD au Vietnam 

~ En terme d'effectif, le Cirad compte neuf expatriés au Viet Nam: un représentant à 

vocation régionale, six chercheurs, un doctorant et un Coopérant du Service National. 

~ La représentation du Cirad est installée à 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 : 

• la diversification dans les plantations villageoises d'Hévéa (départements CP, programme 

Hévéa, et 1ERA, programme THI) 

• les politiques agricoles (département AMIS, programme Ecopol) 

• la gestion agroécologique des sols (département CA, programme GEC) 

• l'agriculture périurbaine, les productions fruitières et les maladies des agrumes 

(département FLHOR, programmes productions horticoles et arboriculture fruitière) 

• l'aquaculture du poisson chat et l'élevage du cerf Sika (département EMVT, programmes 

productions animales et Econap ). 

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

durée sur la canne à sucre, le coton, le café et l'agroalimentaire. Des projets sont en cours 

d'élaboration sur la gestion intégrée des zones côtières et des bassins fluviaux:, sur la gestion 

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

seront inclus dans des projets régionaux au sein de l' ASEAN. 

3 .2 ) Le RIF A V (Research Institute on Fruits and Vegetables) 

~ Le RIF A V est un institut de recherche sur les fruits et légumes, créé en 1990 sur décision 

du Ministère de l 'Agriculture et du Développement Rural. Le siège de cet institut se trouve à 

Trau Quy (Gia Lam). 

Le RIFAVen chiffres 

• 115 chercheurs 

• 7 départements de recherche (Département des légumes et des épices, Département des 

Fruits, Département des Fleurs et des Plantes ornementales, Département des 

Technologies après récolte, Département de Commercialisation, Département de 

protection des plantes, Département d'analyses) et 3 départements fonctionnels 

(Administration, Comptabilité et Coopération internationale scientifique) 

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

• 258 ha de terres servant pour les expérimentations et les pépinières 
12 



);;;- Parmi les principales activités du RIFAV, nous distinguons : 

recherche et développement sur les fruits et légumes 

sélection variétale sur des semences à haut rendement 

gestion des procédés après 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, 

l' Australie, .. . 

3.3) Description du projet« Agriculture périurbaine » 

L'aide française se préoccupe depuis une dizaine d'années de l'enjeu de l'agriculture 

périurbaine dans la sécurité alimentaire et l'emploi. Les interventions du FAC (Fonds d' Aide 

et de Coopération) se sont surtout polarisées jusqu'à présent sur des villes d'Afrique de 

l'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'accroître la production en zone périurbaine 

d'autre part, d'assurer la qualité et la sécurité alimentaire 

Ainsi le présent projet dans lequel s'insère notre étude a pour but d'apporter un appui global à 

la durabilité économique, écologique et institutionnelle de l'agriculture périurbaine de ces 

pays. 

• La situation de départ : 

Au Vietnam, les surfaces de légumes couvrent actuellement 7600 hectares à Hanoi et 11000 

hectares à Ho Chi Min Ville. A Vientiane et à Phnom Penh, les surfaces concernées sont de 

l'ordre de 4000 hectares. 

Les zones intra et périurbaines (c'est à dire celles situées à 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 à eux de façon complémentaire. 

Actuellement, un certain nombre de contraintes entravent le développement de la 

contribution de l'agriculture périurbaine à l'approvisionnement des villes : 

les risques sanitaires sur les produits et l'environnement 

la saisonnalité et l'instabilité de l'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 l'agriculture périurbaine à la 

sécurité alimentaire des villes d'Asie du sud-est (Hanoi, Ho Chi Minh Ville, Vientiane, 

Phnom Penh). Il s'agira donc, entre autres: 

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

urbanisation-agriculture, de l'instabilité de la production et du marché, de la formation de la 

qualité, du développement institutionnel 

- d'encourager les formes d'organisation dans les filières qui améliorent les modes de 

diffusion des innovations techniques et favorisent un accès équitable aux moyens de 

. production et au marché 

Les principaux résultats attendus sont : 

l'amélioration de la régularité de la production maraîchère tout au long de l'année par le 

biais de transferts de techniques de production, de diversification des espèces et par la 

circulation des informations dans les filières 

la réduction de l'utilisation des pesticides et des engrais minéraux par les producteurs 

la prise de conscience accrue des risques dus à des résidus dangereux dans les produits 

alimentaires (pesticides, métaux lourds, antibiotiques, hormones, nsques 

microbiologiques) et des recommandations pour des systèmes de surveillance 

l'amélioration du fonctionnement du système de commercialisation des produits agricoles 

périurbains 

l'amélioration des connaissances sur la place des filières périurbaines (maraîchage, 

élevage) dans l'approvisionnement des villes 

l'évaluation du poids de la production agricole périurbaine dans les revenus et dans la 

consommation des populations 

des systèmes d'aide à la décision pour développer de nouvelles techniques de production 

saines et propres de légumes toute l'année 

• L'organisation du projet : 

Le projet est organisé autour de 4 composantes principales : 

analyse des systèmes 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 problématique de l'étude 

1 ) La place des légumes dans les pratiques de consommation et de restauration à Hanoi 

Peu d'études ont été menées sur la consommation alimentaire des citadins au Vietnam. En 

1997, une étude menée auprès de 120 ménages à Hanoi par Kim Anh Pham montre 

l'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 à 

base de soupes, déjeuner surtout à base de riz ou de nouilles et dîner). Des en-cas peuvent 

néanmoins être pris à n'importe quelle heure de la journée (par exemple des œufs 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 : 

• Le riz : 445g /jour/ personne 

• Les légumes : 188,4g /jour/ personne 

• La viande : 155g /jour/ personne 

• 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 l 'OMS, mais supérieur à la 

consommation énergétique moyenne de 1932 Kea! /jour /personne pour l'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 l'apport en vitamines et en fibres . 

~ De 1988 à 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 dernières années. Leurs 

réponses sont résumées dans le tableau suivant (réponses ouvertes) : 
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Planche 5 : de gauche à droite 
au 1er plan: chou xanh (chou vert), chou ngot, chou Dong Dû 
au 2"d p \an : chou commun, concombres, carottes 

Planche 6: différents morceaux de pousses de bambou 



1 

Tableau 21 : principaux changements dans les habitudes alimentaires des ménages de Hanoi 

(entre 1988 et 1997) 

'. Chânge!Jleots évoqués POlucentages 

Plus grande quantité 53,3% 

Meilleure qualité 50% 

Moins de riz 29,2% 

Plus de viande 23,3% 

Plus grande variété 18,3% 

Plus de poissons 16,7% 

Plus de fruits 12,5% 

Manger à sa guise 10,8% 

Riz de meilleure qualité 10% 

Plus de légun)es 9,2% 

Liberté d'achat 7,5% 

Autres réponses 20% 

Source : Kim Anh Pham, 1997 

1.2) Les types de plats à base de légumes 

Les légumes entrent dans la composition de plats variés, seuls ou en accompagnement : 

• les plats de légumes en crudités, poêlés ou cuits à l'eau 

• 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 phô) 

1.3 ) Hiérarchie des légumes consommés 

Tous les légumes n'ont pas le même 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) 

../ les légumes de base : 

Il s'agit essentiellement des légumes feuilles (liserons d'eau, épinards, rau ngof .. ) qui sont 

consommés quasiment à 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 . 

../ les légumes d'accompagnement : 

Il s'agit de légumes comme: les carottes, les concombres et les pousses de bambou.(planche 

6) 
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Planche 7 : entrée du Chô (= marché) 19 - 12 

Planche 8 : marchande ambulante 



./ 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 l'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 Tarn 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 l'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) : 

• 

• 

• 

le 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 dông) arrivent en 2ème position (36,8% des individus 

interrogés) (planche 10) 

l 0% de l'échantillon mangent sur leur lieu de travail 

);>- Les repas à 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 l~gumes occupent do:p.c une place prépondérante dans. l~s: habitudes alimentaires des 

· habitar~ts de Hanoi puisqu'ils sont consommés. quotidiennemen~. et quasiment à chacun des 

repas de l~ joµmée. L'aJimentation hors. domicile est une caractéristique des pratiques de 

· restauratî<:m de.s habitants . de Hanoi, qui prennent essentiellement leurs repas dans les petits 

restaurants. de rue, . La qmµité sanitaire des-légumes .à Hanoi . esf cependant à remettre en 
. . . . . 

· .. question. · 
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Planche 9 : petit restaurant de rue (corn= riz) 

Planche 10 : « restaurant» ambulant 



Il) La question de la qualité sanitaire des légumes à Hanoi 

2.1 ) Une question très médiatique 

Les problèmes 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'hygiène sont à l'honneur ce mois-ci), stipulant que le gouvernement avait lancé un 

mois d'action à échelle nationale pour sensibiliser la population aux problèmes d'hygiène et 

de sécurité des aliments et prévenir ainsi les intoxications alimentaires. Le but de l'opération 

visait la promotion d'aliments « plus propres et plus sûrs». Le directeur du Department of 

Food Safety and Hygiene Management dit vouloir s'appuyer sur les normes d'hygiène 

établies par le gouvernement en décembre 1998 (Décret 86/CP), complétées par celles de 

l'OMS, pour produire des données fiables sur le degré de pollution, sur l'état sanitaire des 

produits vendus sur le marché et déterminer précisément le nombre de personnes victimes 

d'empoisonnement par des denrées contaminées. Les moyens à déployer pour atteindre la 

maîtrise de la sécurité des aliments et de l'hygiène passent, d'après 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 Economie News» de Novembre 1999 (annexe 3), l'article 

intitulé métaphoriquement« Our Food- Thorns Beneath the Petals » (nos aliments: sous les 

pétales se cachent des épines) dénonce l'état déplorable de l'hygiène et de l'insécurité 

alimentaire au Vietnam, en citant plusieurs cas d'intoxications alimentaires, dont celui de 

500 ouvriers d'une même usine, dans la province de Binh Duong, qui ont succombé à 

l'ingestion de légumes contaminés. D'après les Centres d'Hygiène, 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 contrôle de la qualité 

des produits frais vendus. Face à cette situation inquiétante, des mesures efficaces doivent être 

prises, dont des contrôles des établissements de distribution alimentaire et des mesures 

dissuasives contre l'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 à 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 l'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 être 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 à 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 l'insécurité alimentaire au Vietnam, mais la 

question de la qualité sanitaire des aliments apparaît également comme une priorité pour le 

gouvernement: «L'accès à une nourriture suffisante, mais une nourriture qui est saine, est 

une part importante dans l '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 l'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 à contaminer les sources d'eau et les produits agricoles. Les 

techniques de production corrune l'épandage d'engrais frais peuvent largement contribuer à la 

diffusion de maladies. Le stockage des denrées alimentaires est loin d'être parfait et favorise 

les contaminations par les mycotoxines. Les règles 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 : 

• réduire les maladies infectieuses liées aux aliments en interdisant complètement l'usage 

des engrais frais dans les techniques de production agricoles 

• contrôler l'usage des pesticides et des autres produits chimiques dans la chaîne de 

production alimentaire 

• contrôler la qualité des aliments et de l' eau grâce à des réglementations et à des normes à 

tous les stades, de la production jusqu'à la commercialisation, voire durant la préparation 

des aliments. Ces contrôles sanitaires s'appliqueront aussi aux aliments importés, à ceux 

destinés à l'exportation et à ceux vendus dans la rue 

• mettre en place de nouvelles réglementations pour la labellisation des aliments 
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Les normes des « légumes propres » concernant la 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 critères des pays européens, du Japon et des Etats Unis, où les contraintes sur la qualité 

des légumes sont très strictes 

les critères des pays de l'Europe de l'Est, particulièrement des pays soviétiques qui 

constituent les débouchés traditionnels du Vietnam 

les critères particuliers aux consommateurs vietnamiens 

• Procédure générale de production des« léaumes 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 Ministère de l 'Agriculture et du Développement 

Rural en 1996 (décision n°1208 KHCN/QD du 15 Juillet 1996). Ces conditions de production 

sont résumées dans le tableau suivant (Tran Khac Thi, 1999): 

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

Paramètres ' Limites imposées 

Le sol - zone de production éloignée d'au moins 2 km des zones 

industrielles ou des zones de rejet des déchets hospitaliers/ à 

plus de 200 m des dépôts d'ordures 

- peu de métaux lourds 

- pas de résidus chimiques 

L'eau - eau non polluée 

- de préférence issue de puits profonds, ou de rivières ou lacs 

non pollués 

Les semences - indemnes de maladies 

- variétés résistantes 

- d'origine comme 

- traitement préliminaire avant plantation 

Les fertilisants - méthode de dosage à adapter selon les besoins de la plante 

- traitement de la fumure organique contre les micro-

organismes pathogènes 

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 conditioIIDement - légumes récoltés à maturité 

- pas de légumes endommagés ou anormaux 

- lavés à l'eau propre, séchés 

- conditionnés dans des cartons ou des sacs propres 

- étiquettes portant mention de l'autorisation et de l'adresse de 

production 
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Planche 11 : magasin « rau sach » avec son enseigne en caractères blancs sur fond vert 



2. 3. 3) Procédures de commercialisation des « légumes propres » 

Le Service du Commerce de Hanoi est responsable de l'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 l'Environnement et le Service del' 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 être conformes aux conditions imposées, accès à l'eau propre 

provenant des puits ... ) 

Le Service du Commerce organise également des réunions avec les producteurs pour discuter 

des problèmes d'écoulement des «légumes propres» et proposer des plannings de 

distribution. 

• Au niveau des vendeurs de « léaumes 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 l'inscription au Service de la Science, de la Technologie et de l'Environnement ou au 

service du Commerce. 

Les conditions d'obtention du certificat sont les suivantes : 

• se situer sur une place propre et accessible 

• avoir accès à de l'eau propre 

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

• avoir des enseignes de couleur verte mentionnant « Rau sach » en caractères blancs 

(planche 11) 

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

Actuellement il existe 30 magasins certifiés « légumes propres » à Hanoi, dont 8 

appartiennent à des entreprises étatiques ( Cie de Fruits et Légumes, Cie alimentaire, Cie de 

production de semences, .. ) et le reste à des entreprises privées. Les certificats sont délivrés 

pour une période d'un an, et si aucun problème de fonctionnement n'a eu lieu durant cette 

période, la certification continue à prendre effet l'année suivante. 
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Planche 12 : quelques types de « légumes propres » vendus à Hanoi ( chou blanc
7 
haricots 

kilomètres, épinards, rau ngot ... ) 



Les magasins certifiés sont contrôlés annuellement par le Service de la Science, de la 

Technologie et de !'Environnement à raison de 2 à 3 contrôles/an. Les échantillonnages sont 

effectués de façon aléatoire, mais le coût élevé de l'analyse de ces échantillons rend leur 

nombre limité. 

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

Hanoi 

• Evaluation de la production de « légumes proores » : 

Les surfaces cultivées en « légumes propres » à Hanoi sont passées de 160 ha en 1995 à 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 à 

développer des légumes non saisonniers qui peuvent résoudre le déficit en légumes durant 

l'été. Parmi les espèces 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 quantité moyenne de «légumes propres» approvisionnés pour la zone urbaine n'atteint 

que 2 à 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 à Hanoi présentent un risque sanitaire en 

lien avec une utilisation excessive de pesticides, d'engrais, et avec l'utilisation des eaux usées 

dans leur procédé de production. Nous voyons que les politiques et les scientifiques se sont 

mobilisés pour apporter des solutions diverses au problème de cette qualité sanitaire des 

légumes (notamment à travers le projet« légumes propres»). 
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Cependant jusqu'à aujourd'hui, aucune étude n'a été réalisée afin de détemûner l'opinion 

. des consommateurs sur la question de fa qualité des légumes don.t ils disposent à Hanoi .et 

dans quelle mesure cette · qualité représente .U11 frein à l'achat des légumes. Il faut donc 

identifier la façon •dont les· consommateurs. perçoivent la qualité de~1égumes et quelle est ieur 

demande spécifique en terme cl~ qualité sanitaire, afin de voir si les différentes interventions 

en cours pour améliorer la · qualité des légumes répondent .· bien aux besoins des 

consommateurs et si des réorientations doivent être opérées dànsles stratégies de ces projets. ·. 

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

Le problème 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 à trois types 

de questions en se mettant dans l'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 perçue ? 

3 .1 ) Définition de la qualité pour le consommateur 

A travers la façon dont le consommateur définit la qualité d'un légume, il s'agira de 

déterminer quelles sont les caractéristiques objectives (intrinsèques ou extrinsèques) du 

légume que le consommateur perçoit et à partir desquelles il construit son opinion sur la 

qualité. La question qui pourrait être posée serait : quels sont les critères de qualité d'un 

« bon » légume pour le consommateur ? 

» Or le terme « qualité » est porteur de significations très hétérogènes. 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 l'excellence d' un objet ... sa qualité supérieure» 

selon l' Association Française de Normalisation, la qualité d 'un produit ou d'un service est 

l'ensemble des propriétés et des caractéristiques qui lui confèrent l'aptitude à satisfaire 

des besoins exprimés -ou implicites- des clients (AFNOR, 1989). 

selon Sylvander (1992), la qualité est « l'incertitude sur la définition et l'évaluation des 

caractéristiques des produits prises en compte par les partenaires lors d'une transaction» 

r::? quelles sont les dimensions dit la qualité prises en aJmpte parle consOftUIJtitêUr dans sa 

perception: ·la ·qualilé .supérieure du ligume.? ·raptill!,de du Iégume·.à :sati,sfe1îre .certains 

besoins du consommateur? l'inc:erlitudesuria qualification du Iégumeiars de . /~aelitit? 
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);;:> Les professionnels de la qualité donnent souvent une description technique de la qualité 

d'un aliment, définie dans l'optique du consommateur comme la synthèse de plusieurs 

qualités : (in Lagrange, 1995) 

• 
• 
• 
• 
• 

qualité hygiénique= non toxicité de l'aliment 

qualité nutritionnelle = aptitude à satisfaire les besoins physiologiques 

qualité organoleptique = aptitude à procurer du plaisir 

qualité d'usage= commodité d'utilisation 

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

Les « 4S » formés par les aspects Santé, Sécurité, Service et Satisfaction permettent de 

synthétiser ces différentes qualités. 

c? quels sont les critères qui auront le plus de poids dans la définition d'un <(bon »par le 

consommateur: .les critères d'hygiène? les critères . nutritionnels? . .les critères 

organoleptiques ? .les critères d'usage ? les critères réglementaires ? 

);;:> La définition de l' AFNOR fait référence à la satisfaction des besoins des consommateurs, 

mais ces besoins sont multiples et entraînent des attentes différentes pour un même 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 à son expérience passée, de la 

«qualité perçue» par le consommateur, défini comme l'évaluation que le consommateur 

effectue à partir de l 'ensemble des dimensions intrinsèques (liées au produit) et extrinsèques 

(le prix, le lieu de vente . .) du produit (Sirieix, Dubois, 1999). 

c? quelles sont les caractéristiques perçues parle consommateur qui répondront le mieux à 

la qualité attendue ? 

La définition de la qualité par l 'AFNOR fait référence également à des caractéristiques des 

produits dont on suppose implicitement qu'elles sont identifiables et mesurables directement 

par l'utilisateur. Or les caractéristiques de qualité ne sont pas toutes inscrites dans les produits 

ni objectivement mesurables, ce qui pose le problème de l'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 même à l'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 l'existence de « tiers experts » entre les producteurs et lui, 

en lesquels il pourra investir sa confiance et s'assurer l'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) /'engagement du corps dans la qualification («procédure de qualification directe ») 

L'observation, le toucher, l'odorat ou tout autre engagement du corps de l'acteur vers le 

produit sont des processus de qualification qui relèvent de l'expertise et qui sont liés à des 

processus d'apprentissage. Dans ce cas, le consommateur fait confiance à ses propres 

compétences et à son savoir-faire. 

~ quelles sont .les caràctéristiques expertisées par le consommateur afin d'identifier 

directement la qualité du légume ? . 

(2) /'utilisation de repères conventionnels permettant d'objectiver les caractéristiques du 

produit(« procédure de qualification indirecte ») 

La grille d'analyse de l'économie des conventions permet d'identifier des conventions de 

qualité sous-jacentes à la qualification des produits. Ces repères conventionnels sont 

construits sur une base cognitive des acteurs (confiance en des tiers experts) et désignent des 

procédures de résolution de l'incertitude sur la détermination de la qualité des produits. 

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

• 
• 

• 

• 
• 
• 

en référence à des standards et à des règles« objectivées» (convention industrielle) 

comme résultant des liens durables entre les acteurs économiques (convention 

domestique) 

comme résultant de l'adhésion des acteurs à un ensemble de prmc1pes 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 êtres ou des objets réputés selon l'opinion 

générale (convention de l'opinion) 

~ eli qui I en qu.oi lé c0nsommateur a.;.t-il confiance quand il est en situation d'incertitude 

sur l'identification de la qualité du légume ? quelles sont les conventions th! quilJité 1t1ises 

en· œuvre dans.les procédures de .qualification des légumes par lecon$ommateur .? •· 
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3.3) Les modes de garantie de la qualité 

3.3.l) Le concept de confiance 

La confiance modifie la façon dont le consommateur procède à l'évaluation de la qualité. 

Représentations Attitudes 

Préférences 

Intentions 

Evaluation du risque 

-+ Comportement 

Croyances 

Source : Galien, 1999 

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

• la confiance comme un trait de personnalité (prédisposition générale à croire en autrui) 

• la confiance comme croyance (en situation d'incertitude et de risque, la confiance consiste 

à« compter sur une information reçue d'une autre personne à propos d'états incertains de 

l' environnement et de leurs conséquences ») 

• la confiance à la fois comme ensemble d'attentes, de croyances, et intention de 

comportement 

• la confiance dans la marque (dépendant de la relation particulière 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 rôle de réassurance et réduire le risque perçu. Ils peuvent jouer pour le 

consommateur un rôle de garantie de la provenance, du processus de production, en 

influençant la perception de la qualité du produit. 

• La garantie oar les normes (ou standards) 

La norme, telle que la définit l'Organisation Internationale de Normalisation (ISO), est« une 

spécification technique ou autre document accessible au public . .. visant à l'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 à la clarification du marché et à la réduction de l'incertitude. Les 

normes aident ainsi le consommateur à choisir et le sécurisent. (Lagrange, 1995) 
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• La garantie oar les signes de qualité 

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

de qualité est : 

• 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 

même type (importance du choix d'une spécificité qui soit compréhensible et désirable par 

le consommateur) 

• un signe de conformité à des standards (la spécificité doit être mesurable, vérifiable et 

maîtrisable à travers le procédé de production) 

• un signe d'assurance pour le consommateur, il doit garantir la spécificité qu'il promet 

(rôle d'un système de documentation et de certification d'une partie tierce) 

c:> quels sont les indicateurs ou .les attributs dans lesquels le consommateur aura le plus 

con.fiance pour se garantir que le légume qu 'ilachète co"espond bien aux caractéristiques ·. 

qu'il recherche : les normes ? les signes de qualité ? 

IV) Formulation de la problématique et objectifs de l'étude 

En regard de l'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 

perçoivent et quelles sont leurs revendications particulières en matière 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 être 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 à 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 à 

Hanoi? 

Nous chercherons à savoir si les consommateurs sont conscients du risque potentiel que 

peuvent présenter les légumes pour la santé, si ou~ comment ils perçoivent la qualité sanitaire 
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des légumes vendus à Hanoi, s'ils savent d'où viennent ces légumes et comment ils sont 

produits. 

• Où se situent les doutes des consommateurs sur la qualité sanitaire des légumes vendus à 

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

Nous chercherons à déterminer quels sont les domaines sur lesquels les consommateurs ont 

des doutes concernant la qualité sanitaire des légumes et à savoir quelles sont leurs stratégies, 

les procédures de qualification et les types de conventions mis en œuvre pour résoudre 

l'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes. 

• Comment les consommateurs perçoivent-ils les« légumes propres » ? 

Nous chercherons à identifier l'impact des« légumes propres» auprès des consommateurs, à 

savoir s'ils sont conscients de l'avantage sanitaire que présentent les« légumes propres», et à 

déterminer quels sont les facteurs limitant leur achat. 

Les résultats de l'étude au niveau des consommateurs seront confrontés à l'offre en qualité 

par les magasins « légumes propres » afin de permettre : 

• d'une part de dégager des hypothèses à 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 

parallèle du sujet 

Le schéma de l'étude et les résultats attendus peuvent donc être définis comme indiqués sur la 

figure 1. 
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Définition générale de fa qualité 
des légumes 
Place de fa qualité sariitaîre c;lans 
oette .dé:finition 

l 

confrontation 

1 · <,; 

Conscience et évaluation dl,l risque 
sanitaire des légumes 
Liens . avec les modes de 
production en zone f)érîurbaine 

l 

Procédures . d'évaluation du risque 
sanitaire des légumes . . 
Stratégies de.résolutî9n de l'incertitude 
sur cette Qualité . .· 

l 

PROPOSITION DE StRATEGIÊS POUR LES PROJETS 
ET FACTEURS CLES DE SUCCES 

PROPOSITION DE· RECHERCHES COMPLEMENTAIRES 
SUR LESfIYPOtHESES DEGAGEES PAR I}ETUbE . 

Figure 1 : schéma del 'étude et résultats attendus 
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Chapitre 3: le champ del'~tùde, la démarche etses li~ites 

1 ) Populations enquêtées: consommateurs, restaurateurs et marchands de «légumes 

propres» 

La problématique étant centrée sur les opinions et les perceptions des consommateurs, les 

enquêtes ont donc été ciblées en priorité sur cette population. Le groupe des 

«consommateurs» a ainsi été privilégié en terme de nombre de personnes interrogées. 

En considération de l'importance de l'alimentation hors domicile dans les habitudes de 

consommation des habitants de Hanoi (cf partie 1 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 à travers leur service de restauration. Le groupe des 

«restaurateurs» fait l'objet d'un nombre d'enquêtes 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 enquêtes 

apparaissant plus comme un complément d'informations et une base de comparaison des 

demandes des consommateurs avec la réalité de l'offre, nous avons choisi de limiter à 

quelques uns le nombre de marchands interrogés. 

II ) Choix des échantillons 

2.1 ) Choix des consommateurs 

L'objectif de l'étude étant de recueillir les opinions les plus diverses des consommateurs sur 

la question de la qualité sanitaire des légumes à 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 à interroger, ayant les profils les 

plus diversifiés possible, dans le but de mener auprès 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 l'ensemble des personnes interrogées, lequel n'est 

pas représentatif de la population étudiée. 
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2.1. l) Taille de l'échantillon 

Nous avons choisi de restreindre le nombre de consommateurs interrogés à 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 l'étude, des conditions d'enquête et des ressources disponibles. 

2.1.2) Critères 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 à Hanoi sur 120 ménages (Do Thi Kim Lien et al., 1996) montre que 85% 

des femmes interrogées sont responsables de l'achat de la nourriture, tandis que 80% sont 

responsables de la préparation des aliments. Cette même 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 pnnc1paux facteurs de 

différenciation des comportements de consommation des femmes vietnamiennes, parmi 

lesquels : 

les critères démographiques (âge, niveau d'éducation, profession, présence d'un enfant en 

bas âge) 

le statut socio-économique (revenus de la famille) 

le rôle des différents membres de la famille dans l'achat et la préparation des aliments 

l'exposition aux mass media (télévision, radio, journaux, .. ) 

les disponibilités alimentaires (achats, dons, autoconsommation) 

la distance entre le domicile et les lieux de distribution alimentaire (éloignement, moyens 

de locomotion) 

les interdits alimentaires et les croyances 

la connaissance de la nutrition, de la santé et de l'hygiène 

);;> Dans la pratique, les indicateurs dont nous disposons pour appréhender ces facteurs de 

comportement alimentaire sont : 

• l'âge 

• la profession 

• le niveau de vie 

• le lieu de résidence 

2.1.3) Technique d'échantillonnage 

~ La province de Hanoi est organisée en 12 districts, eux mêmes divisés en quartiers, lesquels 

comptent un certain de nombre de groupes (appelés Tô) qui rassemblent plusieurs 

ménages.(carte 5) 
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);;> Dans un premier temps, il a donc fallu définir les districts de Hanoi où nous allions mener 

les enquêtes. Afin de répondre aux exigences de diversité de l'échantillon et pour faciliter le 

travail de terrain, nous avons choisi d'enquêter dans un district périphérique à Hanoi et proche 

des régions de production des légumes (Gia Lam) et dans deux districts urbains (Haî 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 enquêtés 

DISTRICTS POPULA'.flON (199 9)* URBAIN/RURAL 

Haî Ba Trung 356500=13% de la pop. d e Hanoi urbain 

Dong Da 336000=12% de la pop. d e 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 RIF A V 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 enquêtés 

DISTRICTS QUARTIERS AC TIVITE NIVEAU DE VIE 

DOM IN ANTE 

Hai Ba Trung Pho Hue corn merciale élevé 

Dong Da Hang Bot CO mmerciale moyen 

Gia Lam Thi Tran ou vrière 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 auprès des ménages qu'ils ont au préalable informés de notre 

venue. 

);;> Le choix des ménages s'est effectué à partir des listes d'habitants des Tô, fournies par les 

chefs de ces groupes. Ces listes comprennent un nombre limité d'informations sur les 

ménages: 

• les membres du ménage 

• leur sexe 

• leur âge 

• éventuellement leur profession 
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) 
1 ~ Nous avons donc choisi les femmes de notre échantillon en fonction des critères de l'âge 

et/ou de la profession. Notre objectif premier était d'interroger 12 personnes/quartier, dont 4 

«jeunes», 4 d'âge «moyen» et 4 «plus âgées». 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 remplaçaient par d'autres 

personnes disponibles, pas toujours du même profil. 

La conséquence est une dissymétrie dans les caractéristiques de l'échantillon, aussi bien dans 

le nombre de personnes interrogées par quartier que dans les catégories d'âge. 

2.1.4) Données socio-économiques sur l'échantillon 

• présentation générale de l'échantillon : 

Tableau 9 : description de l'échantillon par quartier 

QUARTIERS NOMBRE D'ENQUETES GROUPES D'AGE 

< 30ans ]30-50] >50 .àns 

PhoHue 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 ouvrières retraitées, lesquelles sont 

plus disponibles pour nous recevoir dans la journée que celles qui travaillent à l'usine. 

En revanche, nous avons pu interroger plus de femmes d'âge« moyen» dans les quartiers de 

Pho Hue (Haî Ba Trung) et de Hang Bot (Dong Da) car ce sont essentiellement des 

commerçantes, que nous avons pu enquêter 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 l'échantillon : 

Tableau JO: niveau d'éducation de l'échantillon interrogé 

NIVEAU D'ETUDES . NOMBRE D'IN1>1VIDUS . . % DE t 'ECHANTILLON 

Aucun 1 3% 

Niveau 1 : école primaire 1 3% 

Niveau 2 : collège 10 28o/o 

Niveau 3 : lycée 15 42% 

Niveau 4 : - BTS 6 16% 
- université 3 8% 

Total. 36 100% 

- Le niveau 1 correspond à 5 années d'études : classe 1-5. 

- Le niveau 2 correspond à 9 années d'études : classe 6-9. 

- Le niveau 3 correspond à 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 l'échantillon) n'ont pas de formation ou ont 

arrêté leurs études au primaire. Beaucoup de femmes par contre (70% de l'échantillon) ont 

continué jusqu'aux études secondaires (collèges et lycées). Nous notons qu'un nombre non 

négligeable de femmes (24% de l'échantillon) a suivi des études supérieures (BTS ou 

universités). 

• profession de l'échantillon : 

---
irlirrrière 

errployée de tu. 

cac:re 

~ 

f.de rrérage 

corrmerçarœ 

OlMière 

0 2 

Graphique 2 
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l 
j 

l 
1 
1 
l 
1 

12 

Denadivilé 

a à la retrai1e 

Le graphique présente les professions principales des interviewées, qu'elles soient encore en 

activité ou à 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-éconorruques. 

Nous notons une sur-représentation des catégories «commerçante» (28% de l'échantillon) 

et «ouvrière» (30% de l'échantillon) due au choix des quartiers enquêtés. Dans le but de 

recueillir des opinions aussi diverses que possible sur les thèmes de la qualité et de la santé, la 

présence de professeurs (dont un professeur de biologie) et d'une infirmière dans l'échantillon 

permettra d'apporter un avis« professionnel» sur la question. 

• rôles des femmes interrooées dans le ménage : 

Tableau 11 : rôles des femmes interrogées dans le ménage 

Responsable achat/préparation des légum~s Chef de familÏe 
~~---+~~~~~~~~~~~ 

femmes interrogées 32 15 

leur mère 2 

leur fille 2 

autres (mari, fils .. ) 21 

total 36 36 

Nous notons que dans quasiment 90% des cas, les femmes enquêtées sont les responsables 

de l'achat 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 l'échantillon 

L'échantillon est réduit à une dizaine de restaurants, de types aussi diversifiés que possible. 

La taille de l'échantillon a été restreinte pour permettre de mener des enquêtes approfondies 

auprès des restaurateurs, dans un but qualitatif et non quantitatif. 

2.2.2) Critères de sélection 

);;>- Il existe à Hanoi plusieurs types de restaurants : les phô, les com (planche 9), les bun cha, 

les mix, et enfin les restaurants à clientèle principalement étrangère. Les caractéristiques de 

ces restaurants sont présentées dans le tableau suivant : 
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Tableau J 2 : caractéristiques des plats, des clients et des prix des différents types de 

restaurants 

phà bun cha corn mii reStaurants pour 

. . étrangers 

Types de plats bouillon à base - vermicelles - riz - riz - 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 du 5000 dongs 5000 dongs 10000 dongs 40000 dongs 150000 dongs 

repas hors boisson 

Source .· Nguyen Thi Tan Loc, communication personnelle 

~ Nous avons choisi d'enquêter les restaurants qm utilisent une gamme diversifiée de 

légumes, à savoir : 

• les com 

• les mix 

• les restaurants pour étrangers 

~ Les critères de différenciation de ces différents restaurants dans notre échantillon sont 

synthétisés dans le tableau suivant : 

Tableau 13 : critères de choix des différents types de restaurants enquêtés 

Types. de restàunurts Critères 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 : 

• en milieu urbain ou en milieu rural 

• près des quartiers de travailleurs 

• près 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 /'échantillon 

Les personnes interrogées étaient soit les propriétaires des restaurants, soit les responsables 

des achats. 11 restaurants ont été ainsi enquêtés, dont 5 com et 2 mix (sous la responsabilité 

de l'économiste du RIF AV) et 4 restaurants pour étrangers. 

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

localisation 

No Type de. restaurant Niveau de .gamme Localisation 

1 Restaurant vietnamien haut de gamme Hanoi 

2 Restaurant vietnamien moyenne gamme Hanoi 

3 Restaurant français haut de gamme Hanoi 

4 Restaurant français moyenne gamme Hanoi 

5 Mix bas de gamme Hanoi 

6 Mix bas de gamme GiaLam 

7 Com populaire Hanoi 

8 Com populaire Hanoi 

9 Com populaire Hanoi 

10 Com populaire GiaLam 

11 Com populaire Hanoi 

2.3) Choix des magasins« légumes propres» 

2.3.1) Taille de /'échantillon 

Les enquêtes ont été menées auprès de 4 marchands de « légumes propres » ayant des 

caractéristiques particulières. 

2.3.2) Critères de sélection 

Les magasins ont été sélectionnés en fonction de leur situation géographique : 

• dans différents districts de Hanoi 

• dans des quartiers stratégiques (résidentiel, à activité commerciale, .. ) 
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2.3.3) Description de l'échantillon (carte 6) 

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

.. · ~r~{~~~1~Jt.yj*J~;)'f f ;i,{~~:.~~J:~t:-c-:._· · ,·_ ; , _; e~:~~~~~'.:*. -
l Dong Da résidentiel 

2 Dong Da résidentiel 

3 HaiBa Trung commercial 

4 Ba Dinh commercial 

• Le magasin 1 est situé sur une voie de circulation à grande fréquentation et l'accès au 

magasin est aisé. 

• Le magasin 2 est situé lui aussi sur une voie de grande circulation mais l'accessibilité du 

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

• Le magasin 3 est situé dans le centre ville commercial et est facile d'accès (en face du 

marché Hom) 

• Le magasin 4 est situé derrière un marché et son emplacement n'est pas très visible. 

Ill) Choix des légumes étudiés 

);;>- Parmi les multiples espèces de légumes approvisionnés à Hano~ il nous a fallu déterminer 

lesquelles étaient présentes sur les marchés au moment de l'enquête, c'est à dire durant la 

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

habitants de Hanoi. 

);;>-Une enquête rapide auprès des vendeuses des principaux marchés de gros de Hanoi (Dong 

Xuan, Long Bien, Bac Qua, Kim Lien, V an 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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Planches 13 : haricots kilomètres 

Planche 14 : gourdes (au centre de la photo) 



~ 14 légumes ont été choisis, que l'on peut répartir en dix catégories botaniques: (planches 

1-5, 13-16) 

Tableau 16: groupes botaniques et noms des 14 légumes étudiés 

. No .Groupe botanique . :Nom botanique Nom local Nom français ·· 
. 

1 Légumes racines Dautus carota Ca rot Carotte 

2 Crucifères Brassica oleracea Cai bap Chou 

3 Solanacées So/anum melongena Ca tim Aubergine 

4 Lycopersicon esculentum Ca chua Tomate 

5 Cucurbitacées Luffa cylindrica Mu op Gourde 

6 Benincasa hispida Bi dao Courge 

7 Cucumis sativus Dua chuot Concombre 

8 Légwnineuses Vigna sinensis Dau dua Haricot kilomètre 

9 Vigna radiata Gia do Pousse de soja 

10 Liliacées Allium .fistulosum Hahnhoa Ciboulette 

11 Légumes feuilles Base/la rubra Mong toi Epinard de Malabar 

12 Tubercules Solanum tuberosum Khoai tay Pomme de terre 

13 Légumes aquatiques lpomea aquatica Rau muong Liseron d'eau 

14 Légumes pérennes Bambusa ventricosa Mangtre Pousse de bambou 

IVl Choix du contenu des enguêtes 

4 .1 ) Choix des thèmes des enquêtes auprès des consommateurs et restaurateurs 

Afin de répondre aux objectifs de l'étude, nous avons construit nos enquêtes autour de trois 

questions: 

Tableau 17 : thèmes à aborder dans les enquêtes auprès des consommateurs et des 

restaurateurs 

Objectifs 

1. détenniner comment les utilisateurs - les critères de qualité des légumes 

définissent la qualité des légumes - la perception des « légumes propres » 

2. déterminer comment les utilisateurs - la conscience des risques sanitaires des 

perçoivent la qualité sanitaire des légumes légumes 

- les conséquences sur les comportements 

d'achat et d'utilisation des légumes 

3. déterminer si les utilisateurs établissent - la connaissance de la provenance des 

une relation entre la provenance et la légumes 

qualité des légumes - la perception de la qualité des légumes 

péri urbains 

41 



4.2) Choix des thèmes des enquêtes auprès des marchands de« légumes propres» 

Tableau 18 : thèmes à aborder dans les enquêtes auprès des vendeurs de « légumes propres » 

O~jectifs Thèmes à .aboràtfr 
1. déterminer quelles sont les particularités - choix des légumes vendus 

de fonctionnement des magasins « légumes -choix des modes 

propres» d'approvisionnement 

- nature de la clientèle 

2. déterminer comment les magasins offrent - stratégies en terme de qualité 

des signes de qualité - fixation des prix 

3. déterminer quelles sont les clés de succès - contraintes rencontrées 

de la vente des « légumes propres » - perspectives envisagées 

V) Rédaction des questionnaires (annexe 5) 

La rédaction des questionnaires doit répondre à plusieurs critères : 

• 
• 
• 
• 
• 

les questions doivent être formulées de façon claire et simple 

elles doivent être ordonnées de façon logique 

elles doivent donner lieu à des réponses précises 

la longueur du questionnaire doit être ajustée 

le questionnaire doit être facile à utiliser sur le terrain 

5. 1 ) Détermination de la longueur des questionnaires 

et 

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

lieux 

./ les consommateurs n'ont pas beaucoup de temps à consacrer à un interrogatoire dont ils 

ne perçoivent pas l'intérêt immédiat 

./ les sujets interrogés et les enquêteurs n'ont pas la capacité pour supporter un interrogatoire 

de plus d'une heure 

./ il faut ajuster la longueur des questionnaires en fonction du nombre d'enquêtes envisagé 

dans un délai de temps fixé 

./ les questions et les réponses sont traduites en français et en vietnamien, ce qui suppose du 

temps supplémentaire pour la traduction durant l'entretien 

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

l'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 auprès des personnes interrogées les opm1ons et les 

perceptions les plus diverses sur les thèmes de la qualité des légumes et de la santé. Il faut 

donc privilégier autant que possible les questions ouvertes afin que la personne interrogée ait 

le plus grand degré de liberté dans l'expression de sa réponse. 

~ Nous nous heurtons au fait que les vietnamiens ne sont pas encore habitués à 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 : 

• des questions fermées concernant des informations factuelles dont nous pensions 

connaître toutes les modalités 

• des questions semi ouvertes, afin de suggérer si nécessaire des pistes de réflexion au cas 

où !'interrogé ne trouve rien à dire sur la question 

Les deux types de questions précédents présentent l'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 être formulées de façon claire, prec1se, neutre et facile à 

comprendre. Le choix des mots est important car leur sens doit être clair et le même pour 

tous ceux à 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 à ce 

qu'elle corresponde à 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 l'intégrité du 

sens des questions. 

~ Les mots clés ont fait l'objet d'une attention particulière. Avec l'aide d'une traductrice, 

nous avons déterminé les formulations et les mots les plus précis afin d'être au plus près du 

sens recherché 

. Parmi les mots les plus problématiques, nous trouvons le mot « propre ». Ainsi le mot 

« sach » peut être compris de plusieurs façons . Dans le sens commun, il signifie « propre en 

apparence » mais il est aussi utilisé pour désigner le caractère « sain » d'un produit, que l'on 

traduit littéralement par le mot « antoan ». C'est la raison pour laquelle les premières 

questions du questionnaire s'attachent à 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 façon littérale afin 

d'utiliser le vocabulaire le plus approprié. 

5.5) Pré-test des questionnaires auprès des consommateurs 

~ Après 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 : 

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

• les problèmes de langue et de traduction 

• les questions délicates pour la personne interrogée 

• l'adéquation de la place réservée à l'enregistrement des réponses 

• la durée de l'interrogatoire 

~ Nous avons choisi d'interroger 10 personnes de profils divers en termes d'âge, de 

profession et de lieu de résidence. Ces personnes ont été sélectionnées parmi des réseaux de 

connaissances (amis, famille, voisins). Au fur et à mesure du test, nous avons procédé aux 

modifications nécessaires jusqu'à 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 interprète vietnamienne et 

une économiste du RIF A V. 

~ Les enquêtes auprès des consommateurs ont lieu à leur domicile. Après avoir été 

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

consommateur l'objet de notre enquête et commençons l'interrogatoire: 

• les questions sont posées directement en vietnamien par l'économiste du RIF A V, qm 

transcrit les réponses mot pour mot sur le questionnaire en vietnamien 

• les réponses sont spontanément traduites en français par l'interprète et sont transcrites sur 

le questionnaire en français 

• 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 à chaque personne interrogée pour la 

remercier d'avoir accordé un peu de son temps à notre enquête, sachant qu'au Vietnam le 

temps est très précieux et doit avoir une valeur utilitaire (attente d'un bénéfice ou d'un gain). 
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~ Les enquêtes auprès des restaurateurs et des marchands de « légumes propres » ont lieu 

directement sur leur lieu de travail, selon le même mode que les enquêtes auprès des 

consommateurs. 

~ Après chaque interrogatoire, les réponses sont retravaillées à partir des questionnaires en 

vietnamien afin de préciser leur traduction sur les questionnaires en français. 

VII ) 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», l'ensemble des réponses figurant sur les 

questionnaires ont été répertoriées, converties en codes numériques ou classées en catégories. 

Vu l'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'être 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 à notre échantillon mais 

ne pourront être extrapolés à l'ensemble de la population. 

7.2) Analyse des données 

L'examen des résultats permettra: 

• de décrire la diversité des opinions des personnes interrogées 

• d'émettre des hypothèses sur leur interprétation 

• de déterminer des tendances dans leurs perceptions et leurs comportements 

VIll ) Limites de la démarche et difficultés rencontrées 

La démarche utilisée présente des limites en terme d'efficacité de la méthode de sélection de 

l'échantillon et de pertinence des données collectées. 

8.1) Concernant l'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 critères (sexe, âge, et parfois profession) sur lesquels nous 

pouvions baser notre sélection. 
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La disponibilité des habitants au moment des enquêtes a constitué une autre contrainte, 

aboutissant au fait que l'échantillon d'individus choisis a priori ne correspondait pas toujours 

à l'échantillon des personnes enquêtées en réalité. 

8.2) Concernant la formulation des questionnaires: 

Le choix d'un questionnaire semi directif suppose que l'on propose aux personnes 

interrogées des pistes de réflexion sur les questions posées. La méthode optimale aurait été de 

mener les enquêtes 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 l'étude (présence d'un enquêteur « étranger», démarches 

administratives hiérarchisées et procédurières, rendez vous imposés à 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 être envisageable que si une relation de confiance a été établie au préalable entre 

l'enquêteur et l'enquêté, pour permettre à celui-ci de se sentir suffisamment à l'aise pour 

expnmer ses op1ruons. 

8.3 ) Concernant les biais dans les réponses : 

La formulation des questions, mais aussi les conditions dans lesquelles les enquêtes se sont 

déroulées ont pu introduire des biais dans les réponses des individus interrogés. 

En effet malgré l'attention particulière avec laquelle les questions ont été formulées, on ne 

peut jamais prétendre à leur totale objectivité et neutralité. D'autre part, la présence lors de 

l'entretien d'un enquêteur de nationalité étrangère, du chef de groupe, et parfois d'autres 

membres de la famille voulant assister à l'interview, a pu également influencer les réponses 

des personnes enquêtées. 

8.4) Concernant les biais dans la traduction : 

Malgré la volonté d'être au plus près du sens littéral des mots, il a pu y avoir une part 

d'interprétation dans la façon dont les réponses ont été traduites par l'interprète. Une autre 

difficulté concerne l'ambiguïté de certains mots vietnamiens, qui n'ont pas toujours 

d'équivalents en français. Des biais ont pu ainsi être introduits dans leur traduction. 

46 



IX) Conclusion : étapes de l'étude et chronogramme des enquêtes 

9 .1 ) Bilan de la démarche 

Le tableau suivant résume les catégories de personnes interrogées, leur nombre, les 

informations recherchées et les techniques d,enquêtes employées. 

Tableau 19: bilan de la démarche d'enquête auprès des consommateurs, restaurateurs et 

vendeurs de « légumes propres » 

Catégorie$ interrogées · Nombre dans 

l'échantillo:n 

Consommateurs 36 

Restaurateurs 11 

Marchands de 4 

« légumes propres » 

lnforniation8 recherchées 

-critères de qualité des légumes 

-perception des « légumes 

propres» 

-connaissance de la provenance des 

légumes 

-perception de la qualité des 

légumes périurbains 

-conscience des nsques sanitaires 

des légumes 

-conséquences sur les 

comportements d'achat et 

d'utilisation des légumes 

- mêmes informations que pour les 

consommateurs 

-choix des légumes vendus 

-choix des modes et lieux 

d'approvisionnement 

-nature de la clientèle 

-connaissance de la provenance 

des légumes 

-perception de la qualité des 

légumes périurbains 

-contraintes rencontrées 

-perspectives envisagées 

Techniques 

. d'~nqt1êtes 

- semi directif 

- à domicile 

- semi directif 

- au restaurant 

- semi directif 

- au magasm 
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9.2) Chronogramme des enquêtes 

L'étude s'est déroulée à Hanoi du mois de mai au mois d'août. Les étapes chronologiques 

sont présentées dans le tableau suivant : 

Tableau 20 : chronogramme des enquêtes 

Etapes chronologiques/semaine 1 2 3 4 5 6. '7 8 9 10 
. . · ·. ..,-. • . . . 

Entretiens informels auprès 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 

Elaboration du questionnaire X 

définitif et prise de rendez vous 

Conduite des entretiens X X X X 

Traitement des données X X X X X 

Restitution orale des premières X 

hypothèses au RIF A V 

Une restitution finale des résultats de l'étude et des propositions stratégiques a eu lieu le 2 

Novembre 2000 en présence des représentants : 

• duRIFAV 

• du CIRAD 

• du Département del' Agriculture et du Développement Rural de Hanoi 

• du Département du Commerce de Hanoi 

• del' AFD (Agence Française de Développement) 

• de la FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) 

• du GRET 

• del' Ambassade de France (Service de la Coopération et de la Culture) 

• de la presse (Vietnam News, Counier du Vietnam) (annexe 7) 

L'étude a été accueillie comme «une étude innovante, intéressante et analysée de façon 

originale». Les résultats des discussions qui suivirent la restitution ont été intégrées dans la 

partie IV : bilan de l'étude. 
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Chapitre : t ·: les cri~ères «J~{ . qll~l'_té d'es 
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1) 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 critères de qualité les plus fréquents selon le nombre de personnes qui ont évoqué 

ces critères dans leur définition. 

Graphique 3 

Critères de qualité d'un "l?on" légume 
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~ Nous voyons que le terme « bon » fait référence dans l'esprit des consommateurs à 

plusieurs catégories de critères, dont certains sont plus fréquemment cités que d'autres : 

49 



Tableau 22: catégories des critères d'un« bon» légume selon les consommateurs 

catég&ri~ de:critères-. · Termes clés 

Critères organoleptiques · · - tendre 

· .. -frais 

- bon goût 

- belle/ pas belle apparence générale 

. . - belle/ pas trop belle couleur 

Critères relatifs à Ja S<µité et à - propre 

l'hygiène - sain 

- beaucoup de vitamines, de nutriments 

- avec/ sans insectes 

Critères relatifs amc tecbiiiques . -peul pas de produits chimiques 

de production .. ·. - peul pas d'insecticûles 

- peul pas d 'engrais 

- bons délais d'application des produits 

Fttqilence dès · "'% d,e ,· 
. ' , . .j~~-~ ~ ,· i'@iàntmon 

14 39o/o 

8 22% 

5 14% 

16 

4 

15 

4 

2 

13 

11 

7 

2 

5 

44% 

11% 

42% 

11% 

5% 

36% 

30% 

19% 

5% 

14% 

~ Certains termes servent à désigner des critères 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 même pour la couleur, un bon légume doit avoir une 

belle couleur pour certains, alors que pour d'autres il ne doit pas être 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 : 

• ceux qui sont «cultivés localement», ce qui suppose une qualité supérieure pour les 

produits régionaux 

• ceux qui sont« cultivés dans la saison principale», ce qui suppose que les légumes hors 

saison sont de moindre qualité 

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

• ceux qui «poussent dans l'eau», l'aquaculture apparaissant ici comme un gage de qualité 

supérieure par rapport à l'agriculture classique 

• ceux qui ont des « critères particuliers» : ils doivent être gros, peu périssables, « bien 

empaquetés pour la conservation» 

• ceux qui ne sont « pas cassés » 

• ceux qui ont un «prix modéré » 

Le terme« propre», utilisé par les consommateurs pour désigner un bon légume, peut aussi 

bien concerner l'hygiène (apparence propre) que la santé (absence de résidus). Il a donc fallu 

préciser quels sont les critères de définition d'un légume propre selon les consommateurs. 
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II) Définitions d'un légume« propre» selon les consommateurs 

~ La question posée aux consommatrices était : « selon vous, qu'est-ce qu'un légume 

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

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

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

Graphique 4 

Critères de qualité d'un légume "propre'' 
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~ Les critères de propreté des légumes ne font pas uniquement référence à des notions 

d'hygiène ou de santé, comme le montre le tableau suivant: 

Tableau 23: catégories des critères d'un légume« propre» selon les consommateurs 

Critères. organoleptiques · 

Critères relatifS à 1à Santé et à 
l'hygiène 

- tendre 

- frais 

- belle apparence générale 

- belle/ pas trop belle couleur 

- apparence propre 

· - sain 

- avedsans insectes 

Crltèies relatilSaüX teChni<l\JCS de · - peul pas de produits chimiques 

•· - peul pas d'insecticides 

.. - peul pas d 'engrais 

- utilisation d'une eau propre 

- produit dans un environnement propre 

- produit selon des techniques scientifiques 

- récolté après une pluie 

·Ftéq~c~ des i , - % ~·• 
!'ipijniês ~ J'ééJiilltillo1f 

4 11% 

6 17% 

3 

6 

6 

5 

9 

21 
11 

8 

3 

5 

6 

2 

8% 

17% 

17% 

14% 

25% 

58% 

30% 

22% 

8% 

14% 

17% 

5% 
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Les critères de propreté sont surtout liés à des techniques de production particulières : 

en termes de quantité et de nature des produits utilisés («peu 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 l'eau utilisée(« utilisation d'une eau propre») 

en terme d'hygiène et de sécurité de l'environnement(« environnement propre et sûr») 

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 après 

une pluie ») 

Les critères de propreté font aussi référence aux notions d'hygiène et de santé : 

concernant l'apparence des légumes(« apparence propre») 

concernant le bénéfice pour la santé(« sain», «sûr pour la santé », « pas de microbes») 

concernant la présence d'insectes(« pas d'insectes», présence de« traces d'insectes») 

Les critères de propreté peuvent enfin être relatifs aux critères organoleptiques des légumes, 

qui apparaissent comme des conséquences des critères précédents : 

en terme de fraîcheur 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») 

};;i- La catégorie« autres» regroupe des réponses marginales concernant : 

• des critères organoleptiques tels que « bon goût », « gros », « JXlS cassés » 

• des bénéfices pour la santé ( « riches en nutriments et en vitamines ») ou pour 

l'environnement (les légumes propres sont «favorables à l'environnement ») 

• des conditions de production particulières (légumes «produits dans des serres », ou qw 

«poussent dans l'eau », « sans contact avec la terre ») 

• des conditions de vente ( « bonne hygiène du vendeur ») 

• des avantages à la cuisson(« stabilité du goût», « pas d'odeur») 

Les critères de définition d'un légume «propre» font donc référence à des catégories 

diversifiées, surtout liées aux techniques de production des légumes. Le critère de « propreté » 
ayant été ainsi défini, il reste à déterminer la place de ce critère dans les critères de choix des 

légumes par les consommateurs. 
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m) Critères de choix de quelques légumes 

A la question: « selon quels critères choisissez-vous vos légumes?», les consommateurs et 

les restaurateurs ont dû énoncer les critères les plus importants dans le choix de leurs légumes. 

3. 1 ) Les critères de choix des consommateurs 

~ Auprès des consommateurs, la question portait sur 14 légumes particuliers, pour lesquels 

plusieurs catégories de critères étaient proposées et sur lesquelles ils ont dû donner leur 

op1mon. 

Ces catégories de critères sont les suivantes : 

critères organoleptiques : goût, fraîcheur, tendreté, maturité, couleur 

critères relatifs à la santé et à l'hygiène : propreté 

critères relatifs à la conservation : périssabilité 

critères commerciaux : prix, présentation sur l'étalage, relation au vendeur 

~ Le tableau suivant montre, pour chaque légume et pour chaque critère, la fréquence des 

réponses des 36 consommateurs interrogés. 

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

chaque légume 

. ··· •' p0usse bailltiou UserOfl d'eau p. :~tem ehOu · gourd~ ~rge ' co.itco.inbre 
'gt»h 13 l l l 26 2 l 

ttaîcbeür ' 17 35 15 35 33 19 32 
,- , 

teiidt;t# 33 35 l 29 34 2 31 

~l!lr:ïié .. 0 0 11 l 0 26 l 

cotdellr - 28 28 33 31 26 1 25 
' :prqpreté_ 17 31 15 33 15 13 29 

.:; ' -' ~ ~ . . . 

~~· · 5 5 7 5 4 8 4 

_ 1:1.n Il 11 11 11 11 11 11 
. ., . . . 

· .. · résentatïon_si,~ ,p - ' ····• .. , .. .. 20 19 18 19 18 18 18 

relàtioru~ vendeur.·· 22 24 22 23 23 22 22 
.• - - . . ,. .... _ ..... · ... ' ;-· .... '. ~- , , 

haritotkm . :, .. .,, . . . · . . tolliàfo 
l 2 3 l 12 l l 

28 34 33 35 32 30 32 

28 2 5 34 13 29 9 
0 29 0 0 4 2 6 

24 36 27 29 29 32 35 

30 22 25 29 23 20 24 
5 5 3 3 4 4 7 

' .-~-:-~ ·- .-.. ·.> .. Il 12 IO 10 10 11 12 
18 18 18 19 19 19 21 

·. relâtion au~ndeur ··, 22 22 22 22 22 22 22 
>.., ., · -·-.·--.~'> - __ .,~ 
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Nous pouvons voir que certains critères sont importants dans les choix des consommateurs, 

quel que soit le légume : 

les critères commerciaux comme la présentation des légumes sur l'étalage et l'amabilité 

des vendeurs prédominent face aux considérations de prix. 

la fraÎcheur et la couleur apparaissent également comme des critères « absolus» 

influençant le choix de presque tous les légumes. 

Quant au caractère périssable des légumes, il semble ne pas avoir d'importance dans le choix 

des légumes, ce qui peut être expliqué par le fait que les ménagères vietnamiennes achètent 

les légumes au jour le jour, sans avoir recours au stockage (cette pratique permet d'assurer la 

fraîcheur des produits consommés quotidiennement). 

D'autres critères en revanche paraissent spécifiques à certains légumes : 

• le goût semble être un critère 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 

goût acide. 

• la maturité apparaît 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 à dire la fermeté, paraît être un critère de choix spécifique des 

légumes tels que les pousses de soja, la tomate, la courge et la pomme de terre. 

Concernant le critère particulier de la propreté, certains légumes paraissent être plus 

problématiques que d'autres. Il s'agirait : 

du liseron 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 lépinard (pour plus de 80% des consommateurs interrogés) 

des pousses de soja (pour 700/o des consommateurs interrogés) 

Tous ces critères sont présentés, pour chaque légume, dans les graphiques des pages 

suivantes. (graphiques 5) 

');.>- Hormis les critères évoqués ci dessus, les consommateurs ont également cité d'autres 

critères de choix des légumes : 
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Tableau 25 : autres critères de choix cités par les consommateurs pour chaque légume 

.-~ 

_, 

Surface lisse 

Gros 

- 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 

"" ': 

Compact 

Feuilles épaisses 

; Lourd 

. Présence d 'un pédoncule (petit frais, tendre) 

Pas de vers de terre 

Pas une beUe apparence (sinon risque de présence de produits chimiques) 

- Pas cassé 

Pas trop coloré 

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) 

Très coloré 

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) 

Pas cassé 

•_ Forme ronde 

,~_';,. ! Peau fine 
.-:_;:J,I_-·'- .:.. · 

_ '. <:-_,- : Rainures sur la peau · . .:·;. ·. 
~- Sans conservateurs ni produits chimiques 

: Variété 

8 

5 

3 

2 

9 

8 

3 

3 

2 

11 

5 

4 

2 

7 

5 

4 

2 

2 

2 
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·dourde: 

Courge 

C<>ncomlirè 

Forme fine 

Présence de « boutons » sur la peau 

Petite taille 

Surface lisse 

Forme droite 

Long 

, Présence d'un pédoncule 

Lourd 

· Présence de fleurs 

i Compact 

· . Peu de pépins 

Pas mou 

. Présence d'une pellicule blanche sur la peau 

Belle apparence 

. Pas de rainures sur la peau 

Vendeur privilégié 

Peu de pépins 

Long 

Forme fine 

Présence d'une pellicule blanche sur la peau 

Lourd 

' Surface lisse 

Peau épaisse 

· Très coloré 

·• Taille moyenne 
· Forme droite 

' Pas d'insectes 

. Intérieur vert 

Peau dure 

,, En mange peu car a peur des produits chimiques 

Peu de pépins 
,';> ~ ;· • 

Long 

. ' Forme fine 

Présence de « boutons » sur la peau 

• ,.. . c Taille moyenne 

Petite taille 

Présence de tâches sur la peau 

Présence de trous en surface 

Surface lisse 

7 

5 

5 

4 

4 

4 

3 

2 

2 

16 

8 

7 

7 

3 

2 

2 

2 

10 

10 

9 

9 

5 

2 

2 

2 

2 
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Jlarif:ot km . En mange peu car a peur des produits chimiques 

Pas d'insectes 

··-. . Présence d'insectes (sinon risque de présence d'insecticides) 

Long 

Taille moyenne 

;' Forme droite 

-'. Pas belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques) 
·· ! Peu de graines à l'intérieur 

Pas mou 

'• Forme fine 
·. Présence d'une pellicule blanche sur la peau 

'' Petite taille 

- ' Récolté après une pluie 

.c: ; Pas trop coloré 

1'011isecde Sl1jà '\ Gros 

CiJJ:o_u/ette 

·, 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 goût particulier 

Petites tiges 

Tiges fines 

Présence de petites racines, blanches 

Tiges ~ cassées 

Pas de fleurs 

r Tiges longues 

Pas trop coloré 

~· Jeunes feuilles 

·· +; Pas trop coloré 
, ' Beaucoup de tiges 

Pas d'insectes 

Petites tiges 

Feuilles lisses 

Grosses tiges 

i Pas belle apparence (sinon risque de présence de produits chimiques) 

-. -, ,_ f;: 2;; Tiges fines 
:,. -t' ,,·.,,~--- ~. Grandes feuilles 

. _ > , ; ·· : ' Feuilles pas épaisses 
.. ~~};~ ,;r_}~ ' 

6 

3 

2 

2 

17 

14 

9 

8 

3 

3 

9 

5 

4 

2 

2 

9 

6 

4 

2 

2 
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Pomnie ile tme Surface lisse (pas de bourgeons ni trous) 19 

Couleur jaune 14 

· Forme ronde 4 . 
0 Gros 3 

~ 
Taille moyenne 3 

Peau fine 2 

. . Forme allongée -
' Pas de tâches sur la peau -

Liseron d'eau Pousse dans l'eau 9 

. Petites tiges 8 

,, .. Pas trop coloré 3 
" Jeunes feuilles 3 

Grosses tiges 2 

Longues tiges 2 

Feuilles lisses -
. Cultivé localement -

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

· Origine géographique -
Pousse dans la terre -

. Sans conservateurs ni produits chimiques -
Beaucoup de tiges -

-
P;ousse de Gros morceaux 8 

bambou Couleur jaune 7 

Goût pas acide 6 

Couleur blanche 4 

Pas trop blanc 3 

Petits morceaux -
' Eau transparente -

Dépend du morceau (base ou bourgeon) -
Non oxydé -. . ·~ 

Légende: le signe - signifie que la fréquence est négligeable (réponse marginale) 

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

surligné les critères qu~ dans l'esprit des consommateurs, feraient référence à la « propreté » 

des légumes : 

• l'origine des légumes («cultivé localement», «ça dépend d'où ça vient») 

• l'apparence («pas trop belle sinon ça veut dire qu'il y a beaucoup de produits 

chimiques») 

• la couleur («pas trop belle couleur sinon ça 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 légumes) 

• la présence d'insectes («il faut des traces d'insectes sinon ça veut dire qu'il y a eu des 

insecticides ») 

• le moment de la récolte(« c'est plus sûr quand c'est récolté après une pluie ») 
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);> Le tableau suivant présente, pour chaque légume, les critères de choix les plus importants 

en terme de fréquence des réponses des consommateurs dans la catégorie « autres critères ». 

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

les consommateurs 

-,. 

Tonïàtè 
Gourde 

; ·•. 

C~néo ... bre-
Haricot km 

Pousse d_e soja . 
CiOOulette . 
Epinard· 

·Pomme dè terre 

Liseron d'eau · 

PousSè cte hàillbou · 

AS~tdéla 
mtfac~-

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

' 

.. 
Taille Forme ~~'.ûn "· ·~ 'Qûaôtitê de 

_ " ... · J>éc!o~~ _ ~pins 
X 

X X X 

X X X 

X X X 

X X X 

X X X 

X X X 

X X 

X 

X X 

X 

X X 

X 

X 
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Graphiques 5 : importance de chaque critère de choix pour chacun des 14 légumes (en 

fréquence des réponses des consommateurs) 
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Critères de choix des concombres 
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Critères de choix des pousses de bambou 
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Planche 15 : Chou ngot 

Planche 16 : chou de Dalat 



3.2) Les critères de choix des restaurateurs 

);;> La question posée aux 11 restaurateurs concerne les critères 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~ ·Nombre de restaurants . 'typefdë ·~~rant -
, -_ ... , 

. . :- ~ 

4 « ~r éttangel'.S » · 2niix··· ê. sc:mn. --
Liseron d'eau 7 2 5 

Pousse de bambou 4 4 

Concombre 6 1 1 4 

Pousse de soja 5 1 4 

Haricot km 3 2 1 

Salade 5 3 1 1 

Carotte 3 3 

Pomme de terre 2 1 1 

Courge 3 1 2 

Tomate 2 2 

Poireaux 1 1 

Brocolis 1 1 

Petits pois 2 1 1 

Champignons 2 2 

Ciboulette 2 2 

Chou-fleur 2 2 

Navet 1 1 

Céleri 1 1 

Chou commllll 4 3 1 

Chou vert 4 1 2 1 

Chou /an 1 1 

Chou canh 2 1 1 

Chou ngot (planche 15) 3 2 1 

Chou de Da Lat (planche 16) 2 1 1 

Rau ngot 3 3 

Feuilles de navet 1 1 

Feuilles de courge 1 1 

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

pouvons néanmoins distinguer deux catégories de légumes : 

• 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. 

• 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. 
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! 
1 

);:>. Panni les critères cités par les restaurateurs, certains apparaissent comme des critères de choix 

génériques, quels que soient les légumes. Il s'agit: 

- de la fraîcheur (pour 10 restaurateurs) 

- de la couleur (pour 10 restaurateurs) 

- du prix (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 l'étalage (pour 1 restaurateur) 

Nous voyons que les pnnc1paux critères de choix, évoqués par 10 restaurateurs sur les 11 

interrogés, font référence à des critères de qualité directement visibles des légumes (la fraîcheur, la 

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

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

restaurateurs interrogés. 

);:>. Le tableau suivant résume les principaux critères de choix cités pour les légumes les plus 

utilisés, avec les fréquences de réponses des restaurateurs : 

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

~ 
t Useri)ù 

.. , 

. Poos~de 
.. 
Conco~bre Pousse de 11.aricot km · ·.·• · SaJade Pommecie .. . . 

· .. d"eau bâPtbèil, · . .. ,sc)ja ; terr:e · 
. . .• ' ·~· 

goût 1 1 

fraîcheur 1 1 1 1 

couleur 1 1 1 

tendreté 3 1 2 1 1 

taille 1 1 1 1 1 1 
. . 

pr()preté · 4 2 l 
maturité 1 

périssabilité 1 

présentation 1 

SI l 'étaJage 

Autres - pousse - goût pas - fin - droit - taille - surface 

dans acide - long - sans moyenne lisse 

l'eau - épais - peu de racines 
- petites - couleur pépins - courts 

tiges blanche - surface - couleur 

- pas trop lisse blanche 

coloré - gros 

64 



goût 

fraîcheur 

couleur 

tendreté 

taille 

propreté 
maturité 

périssabilité 

présentation 

SI l'étalage 

Autres 

-courg~ --- --- Tomate Chou 

.· ~?:- '. 

2 

3 

long belle jeunes 

gros apparence feuilles 

pédoncule feuilles 

vertes 

. .- .. ~'~ 

1 

1 1 

1 1 

1 1 1 

traces petit feuilles pas trop 

d'insectes - pas de taille colorées 

pas trop cassé moyenne 

coloré 

pas cassé 

D'après les restaurateurs, le critère de «propreté» semble un critère 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 critère de « propreté » des légumes apparaît donc comme un critère de choix important aussi 

bien pour les consommateurs que pour les restaurateurs, même si ce critère n'est pas un critère 

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 perçoivent la qualité particulière des rau sach en 

tant que « légumes propres ». 

IV) La perception de la gualité des« rau sach » Qégumes proores) 

4.1 ) L'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 l'état des 

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

thèmes: 

l'utilisation des produits chimiques 

les contrôles appliqués 

les effets sur la santé 

les effets sur l'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 à Hanoi que depuis quelques mois. 

Concernant les 3 5 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 
'1égumes propres" 

peu/pas d'insecticides 

peu d'engrais 

utlllséS selon des normes techniques 

autres 

0 5 10 15 20 25 

La majorité 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 : 

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

• sur les modes d'utilisation de ces produits (« utilisés dans les bons délais avant la récolte », 

« utilisés dans des doses cowenables », « en respectant des normes scientifiques», « utilisés 

selon des techniques hygiéniques, non polluantes ») 

• sur des méthodes particulières (« les légumes propres ne sont pas arrosés avec de 1 'urine ») 

concernant les contrôles 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 contrôles ? » 
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Graphique 7 

Connaissances sur les contrôles des "légumes 
propres" 

les légumes sont contrôlés 

davantage de contrôles/plus 
réguliers 

contrôles par des organismes 
certifiés par rétat 

suivi de rapplication des 
réglementations 

10 

0 2 4 6 8 10 12 

Au minimum ces consommateurs savent que les rau sach font l'objet de contrôles. Mais une 

majorité peut fournir des informations complémentaires sur : 

• la fréquence de ces contrôles («les légumes propres sont plus contrôlés que les autres 

légumes », « les contrôles sont plus réguliers sur les légumes propres que sur les légumes 

normaux») 

• les organismes de contrôle («les légumes propres sont contrôlés par des organismes d'état, 

c'est plus sûr») 

• l'application des réglementations («il y a un contrôle pour voir si les réglementations sont 

suivies ») 

concernant les effets sur la santé: (34 réponses) 

Sur les 35 consommateurs interrogés, 34 ont répondu à la question: «que savez-vous des rau sach 

concernant la santé ? ». 
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Graphique 8 

Connaissances des effets des "légumes propres" sur la santé 
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Les réponses des consommateurs concernant les effets des rau sach sur la santé comprennent 

différentes notions : 

• 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 sûrs », « les légumes propres 

n'ont pas d'effet sur la santé des paysans») et en terme d'assurance contre les maladies («les 

légumes propres évitent les maladies », « on a moins de problèmes de digestion ») 

• en terme d'équilibre général («les légumes propres sont plus sains, ils permettent une 

meilleure santé », « ils assurent une bonne hygiène ») 

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

• en terme de longévité(« les légumes propres ont des effets à long terme», «ça 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 l'environnement?» 
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Graphique 9 
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Les réponses des consommateurs sur les effets des rau sach sur l'environnement font référence à 

différentes notions : 

• en terme de bénéfice pour l'environnement («les légumes propres sont meilleurs pour 

l'environnement que les légumes normaux ») 

• en terme de sécurité ( « les légumes propres n'ont pas d'effets négatifs sur l'environnement, ils 

sont plus sûrs ») 

• en terme de propreté et d'hygiène («les légumes propres assurent une bonne hygiène pour 

l'environnement, c'est plus propre ») 

• en terme de pollution ( « avec les légumes propres, l'environnement n'est pas pollué ») 

autres caractéristiques citées par les consommateurs : (J 5 réponses) 

Les consommateurs ont énoncé d'autres critères, qui sont selon eux caractéristiques des rau sach. 

Ces critères font référence : 

• à des caractéristiques organoleptiques («couleur particulière, pas typique », « belle 

apparence ») 

• au conditionnement(« empaquetage particulier») 

• à la rentabilité(« les légumes propres s'abîment moins vite, il y a moins de déchets», «c'est 

plus rentable pour le consommateur») 

• à des techniques de production («les légumes propres sont produits dans des serres», «les 

producteurs utilisent une eau plus propre», «il n y a pas d'insectes») 
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4.1. 2) Connaissances des restaurateurs sur les « rau sach » 

Sur les 11 restaurateurs interrogés, tous ont déjà 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 être 

classées en différentes catégories : 

Tableau 29 : catégories des critères cités par les restaurateurs concernant les produits chimiques 

dans les rau sach 

Catégo~ de critères "ermès.clés FréqtJ~dès 
; 

réponses 

Nature des produits et quantités JI y a [!!;_U OU f!.aS de produits chimiques 9 

Ils utilisent [!!;_U d 'engrais 2 

Il n y a (!QS d'insecticides 2 

Effets de ces produits Les produits utilisés ne sont e.as nocif§ 1 

Mode d'utilisation des produits Les produits sont utilisés selon des normes 1 

Les produits sont utilisés dans des doses corrvenables 1 

Les produits sont appliqués dans des bons délais avant la 2 

récolte 

- concernant les contrôles appliqués : (7 réponses) 

Les réponses des restaurateurs sur la question des contrôles des rau sach concernent les catégories 

de critères suivantes: 

Tableau 30 : catégories des critères cités par les restaurateurs concernant les contrôles appliqués 

sur les rau sach 

<:;atÇgotjes de critèreS 
.. 

'l'erm~ clés 
, ,, .. 

Fréq~iic~ des_ --
,· ........ ;.::. if~pOD$'eS' 

' • . -··· ... 

Fréquence de contrôle Les légumes propres sont davantage contrôlés que les 6 

légumes normaux 

Organismes de contrôle Les légumes propres sont contrôlés par des organismes 1 

d'état 
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-

1 

- concernant les effets sur la santé : (J 0 réponses) 

1 erents Les 10 restaurateurs connaissent les effets des rau sach sur la santé, qu'ils déclinent selon diffï 

critères : 

Tableau 31: catégories des critères cités par les restaurateurs concernant les effets des rau sa ch 

sur la santé 

,, 
Catégories de critèrçs TenD.esclés Fréquençe 

--
répon ses 

Bénéfice pour la santé Les légumes propres sont bons pour la santé 3 

Les légumes propres sont plus sains que les légumes 1 

normaux 

Sécurité pour la santé Les légumes propres sont plus sûrs que les légumes 5 

normaux 

Les légumes propres n'ont pas de mauvaise iniluence sur 1 

la santé des consommateurs 

Prévention contre les maladies Les légumes propres ne donnent pas d'intoxication 1 

Longévité Les légumes propres ne donnent pas de maladies à long 1 

terme 

- concernant les effets sur l 'errvironnement : (J 0 réponses) 

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

pouvons classer en catégories. 

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

sur l'environnement 

Catégories de critères 
", 

Termes dés Fljqnence 
•C répon .' - .. 

, ' -. . : ... ,. .-.. 
Bénéfice pour l'environnement Les légumes propres sont bons pour/ 'environnement 1 

Les légumes propres permettent un environnement plus 1 

sain 

Sécurité Les légumes propres sont 12.lus sûrs pour /'environnement 4 

Les légumes propres n'ont pas d'impact négatif sur 4 

/'environnement 

Les légumes propres ne sont pas toxiques pour 1 

/'environnement 
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autres caractéristiques citées par les restaurateurs : (6 réponses) 

Les restaurateurs ont énoncé d'autres critères spécifiques des rau sach. Ces critères font référence : 

• à des caractéristiques organoleptiques ( « apparence propre », « bonnes qualités de nutrition ») 

• à des méthodes de production particulières ( « les légumes reçoivent moins de soleil », « ils 

sont cultivés dans des régions spécifiques», « ils n'ont pas d'insectes») 

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

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

4.2.l) L'avis des consommateurs sur les qualités des« rau sach » 

>- Les 35 consommateurs interrogés ont répondu à la question: « selon vous, quelles sont les 

qualités des rau sach ? » 

Graphique 10 
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Les qualités des rau sach sont plutôt énoncées en termes d'avantages comparatifs par rapport aux 

légumes dits « normaux ». Il apparaît ainsi que le principal avantage des rau sach est d'être « plus 

sains», selon plus de 94% des consommateurs interrogés. 

Les avantages cités font référence soit à des suppositions, soit à des expertises personnelles, 

sachant que seuls 36% de l'échantillon des consommateurs (13/36) ont déjà eu l'occasion d'acheter 

des « légumes 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 c onsommateurs 

QuaJités Fréquence de ceux qtii ont Fréquence de ceux qw En % de l'échantillon 

expérimenté ces qualités supposent ces qualités interrogé 

(13 individus) (22 individus) (35 individus) 

en nombre en% en nombre en% 

Meilleur goût 5 39% 13 59% 51% 

Plus frais 7 54% 14 64% 60% 

Moins périssables 3 23% l l 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 

goût tombe de 59% à 39% entre ceux qui n'en achètent pas et ceux qui en ont déjà acheté. 

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

sach n'ont pas d'odeur de produits chimiques» et qu'ils permettent« d'eviter 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 
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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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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 reçoivent donc« moins de soleil», ce qui influence leur 

couleur («moins belle»), leur goût («moins fort») et leur richesse nutritive («moins de 

rmtriments »). 

Là 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. 

Goût moins bon 

'.Pas i,m bel aspect 

Moins frais 

Moins. de nµ;trimegts 

M,oins tendres 

Moills colorés 

FrêquêoCè de ceux qûi«>nt 
expérhnenté ces déf•ts : 

< ' (7 Î°'~vi~> 
5 

4 

5 

l 

Fréquëoce de eeux'qùi _· 
8Upposent ces défaQts 

..... · (6 ùul~viduJ) 
2 

4 

1 

1 

1 

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

,En% del'éehantruOn: 
. ' .':· .--:- . -: - .. 

bit~ 
·(~.fudi~) 

20% 

23% 

17% 

3% 

3% 

3% 

3% 

);;> Tous les restaurateurs interrogés considèrent que les rau sach ont des qualités. Cependant sur ces 

11 restaurateurs, seuls 6 ont déjà acheté des « légumes propres ». Le graphe suivant présente donc 

les qualités supposées ou expérimentées par les restaurateurs. 
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Graphique 12 

Qualités des "légumes propres" selon les restaurateurs 
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Tableau 35 : qualités expérimentées et présumées des rau sach selon les restaurateurs 

· Quâlités · 

Meilleur goût · 

Plus frais 

Moins périssables 

Plus sains 

Meilleure apparence 

Plus colorés 

Plus tendres 

. Frequèitée dé eeu1 q1li on:t 
txpérimenté ~s qualités 

(6 intliVidus)· 
3 

2 

4 

6 

1 

2 

Fréquencede·èëui qui. 
supposent ces qwilitéS. 

(5 :Îll~4us) .. 

3 

3 

5 

2 

3 

2 

.· 

En.% de l'é;Chantillon. 

interrogé - ~ 

· (11 indhidus) · 

36% 

45% 

64% 

100% 

27% 

27% 

36% 

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

sains». La majorité (4/6) des restaurateurs ayant déjà utilisé des rau sach considèrent 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 goût et l'apparence. 
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Tableau 36 : défauts expérimentés et présumés des rau sach selon les restaurateurs 

Goût moins prononcé 1 2 n% 
Apparence moins belle 2 2 36% 

La majorité des consommateurs et des restaurateurs connaissent donc les rau sach, et s'accordent à 

reconnaître leur qualité supérieure d'un point de vue sanitaire par rapport aux légumes 

« normaux». Les autres qualités des « légumes propres», comme par exemple leur caractère plus 

ou moins périssable, sont perçues différemment selon ceux qui en ont déjà consommés et ceux qui 

n'en ont jamais achetés. Les éventuels défauts des rau sach ont été rarement évoqués : ils 

concernent essentiellement leur goût et leur aspect. 

V) Synthèse sur les critères de qualité et de choix des légumes selon les consommateurs et les 

restaurateurs 

~ Les enquêtes auprès 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 critères 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 l'ensemble des critères et des perceptions identifiés 

auprès des consommateurs et des restaurateurs enquêtés. 

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

Les critères énoncés par les consommateurs pour définir un « bon » légume et un légume « propre » 

peuvent être classés en trois catégories : les critères organoleptiques des légumes, les critères 

relatifs à la santé et à l'hygiène, et enfin les critères relatifs aux modes de production des légumes. 

La figure 3 montre que certains critères sont communs à la définition d'un « bon » légume et d'un 

légume «propre», ce qui nous permet d'émettre l'hypothèse que dans l'esprit de la majorité des 

consommateurs enquêtés, «un bon légume est un légume propre». Les critères 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 

Couleur pas trop belle 

... 

____. indique 
......... ~ détermine 

'·, 
········ ..... 

·· ............ . 

Apparence propre • ·············-········ Moment de la récolte 
après une pluie 

/ 
« PROPRETE » 

î 
Apparence pas trop belle Présence d'insectes 

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

. ..... ··· 

,.. ...... 
...... ·· .. .. · 

,..~ 

Figure 2 : les indicateurs et les déterminants de la «propreté » des légumes 
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CRITERES 
ORGANOLEPTIQUES 

CRITERES RELATIFS 
A LA SANTE ET 
A L'HYGIENE 

CRITERES RELATIFS 
AUX MODES 
DE PRODUCTION 

AUTRES CRITERES 

Critères de qualité d'un« bon» légume Critères de qualité d'un légume« propre» 

Critères communs 

- pas trop belle apparence - belle apparence - apparence propre 
- frais - stabilité du goût à la cuisson 
- bon goût - pas d'odeur 
- tendre 
- gros 

- propre - sain - sécurité pour la santé 
- bonnes qualités nutritionnelles - pas de microbes 
- présence/absence d'insectes 

- cultivé localement - cultivé dans un bon environnement - cultivé dans des serres 
- cultivé dans la saison principale sans pollution - doses convenables de produits 

- peu/pas de produits chimiques chimiques 
- peu/pas d'insecticides - pas d 'accélérateurs de croissance 
- peu/pas d'engrais - pas d'engrais frais 
- bons délais d'application des - utilisation d'engrais bio/verts 

produits - techniques scientifiques 
- poussent dans l'eau - respect des normes 

- utilisation d'une eau propre 
- récolté après une pluie 
- favorable à l'environnement 

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

Figure 3: critères de définition d'un« bon» légume et d'un légume« propre » 
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5 .2 ) Les critères de choix des légumes 

Les enquêtes menées auprès des consommateurs et des restaurateurs montrent que les critères de 

choix des légumes différent selon les utilisateurs. Certains critères apparaissent comme génériques, 

tandis que d'autres sont relatifs à chaque légume. La tableau 37 présente plusieurs catégories de 

critères opposant d'une part, les critères liés aux légumes à ceux qui sont externes aux légumes, et 

opposant d'autre part les propriétés objectives aux perceptions subjectives. 

Il apparaît que la fraîcheur et la couleur sont des critères de choix génériques aussi bien pour les 

consommateurs que pour les restaurateurs. En revanche, les consommateurs semblent plus attachés 

aux critères de taille des légumes, de présentation sur l'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 l'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 

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

(pour ceux qui ont déjà 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 considèrent l'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 goût sont partagés : les 

consommateurs le considèrent comme une qualité, alors que les restaurateurs considèrent le 

goût 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 

déjà 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 

Critères évoqués par 

les consommateurs 

- équilibre 

- nutrition 

EFFETS SUR - propreté 

L'ENVIRONNEMENT - hygiène 

AUTRES 

- pas de pollution 

- caractéristiques 

organoleptiques 

- conditionnement 

--- Critères communs ___ Critères évoqués par 

les restaurateurs 

- moins de produits chimiques 

- nature des produits (engrais, insecticides .. ) 

- modes d'utilisation (doses, délais d'application) 

- fréquence des contrôles 

- organismes de contrôle 

- application des réglementations 

- sécurité - bénéfice pour la santé 

- longévité - prévention contre les maladies 

- sécurité 

- bénéfice pour l'environnement 

- techniques de production 

Figure 4 : les domaines de connaissances des consommateurs et des restaurateurs sur les rau sach 
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COULEUR 
TAILLE 

FRAICHEUR 

COULEUR 

FRAICHEUR 

. ,<J" 

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

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

DEGRE DE MATURITE 
courge/ tomate 

GOUT 
pousse de bambou/ gourde/ ciboulette 

TENDRETE 
pousse de bambou/ liseron d'eau/ chou/ gourde/ concombre/ haricot km/ épinard/ 
aubergine 

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

PROPRE/SAJN 
liseron d'eau/ chou/ concombre/ haricot km/ épinard/ pousse de soja 

TAJLLE 
liseron d'eau/ pousse de bambou/ concombre/ pousse de soja/ salade/ pomme de terre/ 
courge/ choux 

DEGRE DE MATURITE 
tomate/ concombre 

DELAJ DE CONSERVATION 
pomme de terre 

GOUT 
tomate/ pousse de bambou/ haricot km 

TENDRETE 
liseron d'eau/ pousse de bambou/ concombre/ haricot km/ salade/ choux 

PROPRE/SAIN 
liseron d'eau/ concombre/ salade/ choux/ rau n ot 

Tableau 37: catégories de critères de choix des légumes selon les utilisateurs 

(PRIX) 

PRESENT A TION SUR 
L'ETALAGE 

AMABILITE DES 
VENDEURS 

PRIX 
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Àve.t:. 
e~perien:ce 

dês rau. 
13 7 7 6 5 5 sa ch 5 5 4 

ne: 7 

.Sanf 
. expérience 

des rau 
20 14 12 13 11 sa~h· 2 4 

33 21 19 6 18 5 11 7 5 8 

Avec 
el:J>érience 

des rllù 
6 2 3 2 4 ' sach . 2 

" 8i='2 ' 

'~}. 
' 

. · Sltns " 

~ ' ·.'" .'' ·~ ' .··~ 
expédenê~ 
' des·. rau " 

, "' ' :.· · .-. "f ,. ' 

2 5 3 2 3 2 3 .. saêb 2 
rt= 2. il 

:: i:::.-..-
,,;:: .. · i 

·' 

11 5 2 3 3 4 7 3 4 
,. t 1 

44 26 21 9 21 9 18 10 5 12 1 1 1 

Tableau 38 : qualités et défauts des rau sach selon les catégories de consommateurs et de restaurateurs &2 



Chapitl-~ '.~· : . la: ·· perception <hi~ · ~qùe 

. con-s~1.11~~!~~.'·~·1~. r~~~tni1te~\.·. ··:~, .. -··; ·" 

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 déjà eu des problèmes de santé et s'ils 

savent à quoi étaient dus ces problèmes, afin de déterminer si la qualité des légumes apparaît 

comme un facteur de risque pour la santé. 

Sur les 36 consommateurs interrogés, seuls 14 (c'est à dire 39°/o de l'échantillon) déclarent 

avoir déjà eu des problèmes de santé du type fièvre, problèmes gastriques ou digestifs.Sur ces 

14 individus : 

7 ne savent pas à quoi étaient dus leurs problèmes de santé 

2 évoquent la consommation de certains légumes comme cause de leurs problèmes 

5 déclarent d'autres raisons diverses (climat, épidémie, aliments inadaptés à leur état 

physiologique, à leur rythme de vie ... ) 

Nous voyons donc que parmi notre échantillon de consommateurs, les légumes sont rarement 

évoqués comme causes spontanées de problèmes 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 
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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 à une perception 

différente du niveau de risque. Ainsi le fait de n'avoir pas encore rencontré de problème 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 l'idée que le risque est léger. De même l'utilisation de beaucoup de 

produits chimiques et d'engrais pour favoriser la production de masse, et les effets de 

l'accumulation de ces produits dans le corps à long terme peuvent être perçus 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 

Pas. dê-tiSque 

'16 rétx>nsesY' 

Peu~ .risque'., 
(5 ' · -- sêS ~); 

-

Risguè léger . 

(8 réponses). 

.;( 

. -les producteurs mangent aussi leurs légumes donc 

j'ai confiance 

'J -je n'ai pas encore rencontré de problèmes de santé 

en mangeant des légumes 

"" -;J-je respecte les règles d'hygiène et de préparation 

des légumes, donc il n y a pas de risque 

~~ -,..,:: 

.1 -les producteurs utilisent un peu de produits 

chimiques seulement pour conserver les légumes 

· -je fais confiance aux vendeurs de légumes 

-les producteurs font de la production de masse 

, donc ils utilisent beaucoup de produits chimiques, 

I ils ne respectent pas les délais d'application et 
· mettent beaucoup d'engrais pour donner une belle 

apparence aux légumes 

-•j-on ne voit pas les conséquences tout de suite mais 

• les risques pour la santé peuvent se révéler à long 

terme 

· -les légumes produits à la périphérie de Hanoi sont 

moins risqués que ceux importés de loin 

_ -je connais l'origine des légumes que j'achète donc 

_j les risques sont limités 

-je n'ai pas encore rencontré de problèmes de santé 

avec les légumes 

-les producteurs font la course à la production donc 

ils mettent beaucoup de produits chimiques et 

d'engrais pour que les légumes soient plus beaux 

-les produits chimiques s'accumulent dans le corps 

et les effets sur la santé se révèlent à long terme 

-je connais et j 'entends parler de victimes 

d'intoxication par les légumes 

-je connais les légumes qui sont dangereux (liserons 

d'eau, concombres) 

-il y a un manque d'hygiène important dans la 

production des légumes 

-les résidus de produits chimiques s'accumulent 

:.1 dans les légumes 

-les légumes sont produits près des cimetières 

i'i 

3/6 

3/6 

216 

115 

115 

2/8 

1/8 

1/8 

1/8 

1/8 

3/12 

3/12 

3/12 

2/12 

2/12 

2/12 

1/12 
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~ Parallèlement, les consommateurs ont été interrogés sur les éventuels légumes 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 médi~ 
.. . 

• Raison diététique 

Raison « 'Culturelie » 

I>reférenêe ~nnèlte,@ru) 
. 

·~ -.... 

. Raison de ·~ polU' la santé 

5/21 

2/21 

1121 

10/21 

2/21 

5/21 

pas de pousse de bambou ni d'aubergine 

pour cause d'ostéoporose 

pas de rau bi 

pas de pomme de terre pour éviter de 

prendre du poids 

pas de pousse de bambou car peu nutritif 

pas de légumes «chauds» qui ne 

procurent pas de fraîcheur dans le corps 

(rau bi, feuilles de courge) 

rau thorn, rau ngot, concombre, épinard, 

rau can, rau rut, bi dao, aubergine, 

courge, cai xoong, gourde amère 

feuilles de courge : long à préparer 

aubergines : difficiles à cuisiner 

pas de saJades ni de haricots km car 

contiennent trop de produits chimiques 

pas de cai xoong ni de rau can car 

produits de façon non hygiénique 

Il existe donc des consommateurs qui ne mangent pas certaines catégories de légumes à 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 

achètent habituellement, afin de déterminer si la qualité sanitaire des légumes était perçue 

comme un facteur de risque. 

Les inconvénients évoqués par les restaurateurs font référence : 

à des problèmes d'hygiène ( « les légumes sont sales », « il y a des insectes », « les 

marchés ont une très mauvaise hygiène ») 

à des problèmes 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 être préoccupé par le risque 

sanitaire des légumes, car pour lui : « c'est seulement 1 '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 à l'origine 

des légumes et à leurs modes de production. 

II) Perception du risque liée aux modes de production et à la provenance des légumes 

Il 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. 1 

2.1 ) Connaissance de la provenance des légumes 

Il a fallu préalablement déterminer si les« consommateurs» de légumes au sens large (c'est à 

dire les consommateurs -à proprement parler- et les restaurateurs) connaissent la provenance 

des légumes qu'ils achètent. 

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'où viennent les légumes qu'ils achètent. 

1 La perception du risque sanitaire en lien avec l'origine périurbaine des légumes n'a été étudiée qu'à titre 
indicatif pour déterminer si le critère « origine du légume » constituait pour le consommateur un domaine 
d'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes. La problématique particulière de la perception de l'agricuhure 
périurbaine par les consommateurs mériterait d'être approfondie et précisée par d'autres études. 
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Les 30 autres consommateurs ont répondu de façon 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 à 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 à cette époque 

de l'année (il s'agit de la même liste de 14 légumes pour lesquels les consommateurs ont 

dû donner leurs critères 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 l'origine des légumes qu'ils achètent 

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 enquêtés, seuls 6 savent d'où 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 français 

1 propriétaire de restaurant vietnamien haut de gamme 

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

production des légumes. 

~ Le tableau 42 résume les réponses des restaurateurs concernant l'origine des légumes qu' ils 

utilisent majoritairement. 
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ugufues Norpbre d'ùldividûs :DiSiricts de production PfoVfutes 
en connaissant l'origine correspondantes 

... 

• Carottes 7 - Dong Anh - Hanoi 
- Gia Larn - Hanoi 

- Ha Bac 
- Hai Duong 

• Choux 16 - Dong Anh - Hanoi 
- Gia Larn - Hanoi 
- TuLiem - Hanoi 
- Thanh Tri - Hanoi 
- Bac Ninh - Ha Bac 
- Van Giang - Hung Yen 
- MeLinh - VinhPhuc 

- Da Lat 
• Aubergines 3 - Gia Lam - Hanoi 

- DongAnh - Hanoi 
• Tomates 17 - Dong Anh - Hanoi 

- Tu Son - Hanoi 
- Gia Lam - Hanoi 
- TuLiem - Hanoi 
- Van Giang - Hung Yen 
- BacNinh - Ha Bac 
- Thuong Tri - Ha Tay 

- Da Lat 
• Gourdes 3 - Gia Lam - Hanoi 

- TuLiem - Hanoi 

• Courges 4 - DongAnh - Hanoi 
- Gia Larn - Hanoi 
- Van Giang - Hung Yen 

• Concombres 12 - Hai Hung - Hanoi 
- Dong Anh - Hanoi 
- Tu Son - Hanoi 
- Gia Lam - Hanoi 
- Tu Iiem - Hanoi 
- VanGiang - Hung Yen 

- Tuai mruven 
• Haricots km 8 - Hai Hung - Hanoi 

- Dong Anh - Hanoi 
- Tu Son - Hanoi 
- TuLiem - Hanoi 
- BacNinh - Ha Bac 
- Van Giaru!. - Hung Yen 

• Pousses de soi a l - Gia Lam - Hanoi 
• Ciboulette 3 - Gia Lam - Hanoi 

- Tu Liem - Hanoi 
- Dong Anh - Hanoi 

- Larn Du 
• Epinards 5 - Gia Lam - Hanoi 

- Phu Huven 
• Pommes de terre IO - Dong Anh - Hanoi 

- Tu Son - Hanoi 
- Gia Lam - Hanoi 
- Van Giang - Hung Yen 
- Nhu Quynh - Hung Yen 

- BacNinh - Ha Bac 
- Thuong Tri - Ha Tav 

• Liserons d'eau 17 - Gia Lam - Hanoi 
- DongAnh - Hanoi 
- Thanh Tri - Hanoi 
- Tuliem - Hanoi 

- VinhPhuc . Pousses de bambou 15 - Moc Chau - Hoa Binh 
- Lang Son 
- Lao Cai 
- Tuai Nguyen 
- Phu To 
- Yen Bai 
- Tuven 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 

• Hanoi Tu Liem 

• Hanoi Gia Lam 

• Hong Yen Van Giang 

• Hoa Binb 

• Tbanb Hoa 

• Da Lat 

• Ho Chi Minh 

' .-,, .~ f .: 

·: ':;~:.,,~)> . 
"§ : ;~~ ::- ,,, . ~ .. -: 

.. '"' .. ,. 
Liserons d' eau, choux canh. concombres 

Rau ngot, chou ngot, concombres, rau muong, choux canh, 

courges, rau bi, choux xanh, pousses de soja 

Haricots km, concombres 

Pousses de bambou 

Pois, haricots km 

Carottes, pommes de terre, choux 

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 achètent sont pour 

l'essentiel des légumes péri urbains. 

Il reste à 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 l'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 

~ Concernant les avantages des légumes périurbains par rapport à ceux provenant de régions 

plus lointaines, les consommateurs ont répondu surtout en termes de caractéristiques 

organoleptiques («plus frais», «plus tendres», «meilleur goût», «meilleure apparence », 

«plus colorés») et de prix («moins chers car moins de transport»). Les thèmes de la 

propreté, de l'hygiène et de la santé («plus propres », «plus sûrs », « moins de produits 

chimiques», «moins d'engrais») ont fait l'objet de réponses marginales. 
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Graphique 14 
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La qualité sanitaire des légumes périurbains n'apparaît pas comme un avantage comparatif 

par rapport aux légumes des autres régions. Les principaux avantages des légumes périurbains 

sont liés à la proximité des zones de production qui garantit ainsi une plus grande fraîcheur 

aux légumes, une moindre dégradation des légumes durant le transport et un prix plus 

compétitif par rapport aux légumes provenant de régions plus lointaines. 

)Io> La question des inconvénients des légumes périurbains visait à déterminer si les modes de 

production des légumes périurbains sont perçus de façon négative dans l'opinion des 

consommateurs. Sur 36 consommateurs interrogés, 6 n'ont pas d'opinion à 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 
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Les inconvénients perçus 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 reçoivent de grandes quantités de produits chimiques, d'insecticides et des 

accélérateurs de croissance 

• les légumes ne sont pas propres 

• les légumes ne sont pas sûrs d'un point de vue hygiénique 

• il existe des problèmes de pollution concernant l'environnement et l'eau utilisée 

Les consommateurs établissent donc un lien entre les modes de production des légumes en 

zone périurbaine et les problèmes 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 à ceux 

produits dans des zones plus éloignées de Hanoi n'a pas été formulée de façon explicite aux 

restaurateurs enquêtés. Nous avons juste cherché à 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 fraîcheur et sont moins dégradés par le transport. 

Ils sont également moins chers du fait de coûts de transport moindres. Le thème de la qualité 

sanitaire n'a été abordé que marginalement : «en zone périurbaine, /'environnement est 

moins sain » . 
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ID ) Perception de l'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'hygiène 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 : 

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

• d'équilibre général 

• de nutrition 

• de longévité 

~ Les consommateurs ont été interrogés de façon plus large sur l'importance qu'ils 

accordent à la consonunation de« légumes propres». 

Graphique 16 
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L'importance accordée par les consommateurs à la consommation de «légumes propres» 

comporte différents niveaux: 

assurer sa santé d'un point de vue individuel 

assurer la santé de l'ensemble de la famille (responsabilité du chef de famille dans la 

sécurité de l'ensemble des membres du foyer) 

assurer la santé des enfants en bas âge (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) Synthèse sur la perception du risque sanitaire 

4.1 ) La perception générale du risque 

./ 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 être perçu comme : 

un risque « léger » 

Les raisons évoquées font référence à l'utilisation de produits chimiques pouvant avoir des 

effets à long terme sur la santé, au fait que certains consommateurs connaissent l'origine des 

légumes ou n'ont pas encore rencontré de problèmes de santé avec les légumes. 

un risque « important » 
Les raisons évoquées font là aussi référence à l'utilisation de produits chimiques, à la 

présence de résidus dans les légumes pouvant avoir des effets à long terme sur la santé, mais 

aussi à 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 

considèrent dangereux pour leur santé . 

./ Cas des restaurateurs : 

Les restaurateurs ont eux aussi conscience du risque sanitaire que peuvent présenter les 

légumes. Ils évoquent à la fois des problèmes d'hygiène ( légumes sales, présence d'insectes) 

et des problèmes sanitaires (présence de bactéries). Dans l'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 

./ Cas des consommateurs : 

La majorité des consommateurs savent précisément d'où proviennent les légumes et sont 

capables de citer les provinces et les districts de production de certains légumes. Ils 

connaissent donc l'origine périurbaine de la majeure partie des légumes qu'ils achètent. 

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 l'agriculture périurbaine : les normes ne sont pas respectées, les 

produits chimiques sont utilisés de façon excessive, polluant ainsi l'environnement et rendant 

les légumes « non propres » et « non sûrs ». 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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./ Cas des restaurateurs : 

Les restaurateurs ont une moindre connaissance de l'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 l'avantage sanitaire des« légumes propres» 

Les consommateurs sont sensibles à l'avantage que présentent les« légumes propres» pour la 

santé, évoqué comme une sécurité aussi bien pour les consommateurs eux mêmes que pour 

les agriculteurs qui produisent ces légumes. 

Concernant les consommateurs, la consommation de « légumes propres » est importante à 

différents niveaux : 

pour assurer leur santé individuelle 

pour assurer la santé de la famille 

pour assurer la santé des enfants en bas âge 

pour assurer la santé sur du long terme et garantir une certaine longévité. 
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Chapitre' 3 : 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 à déterminer par quelles procédures les consommateurs et 

les restaurateurs arrivent à réduire cette incertitude et à s'assurer que les légumes vendus 

sont conformes aux caractéristiques recherchées ou perçues. 

1) L'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes 

L'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes se manifeste à différents niveaux: 

1.1 ) L'incertitude sur les caractéristiques intrinsèques des légumes 

L'incertitude sur les caractéristiques intrinsèques 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) L'incertitude sur les modes de production des légumes 

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

s'applique : 

à 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 ? 

à la qualité sanitaire de l'eau utilisée : l'eau utilisée pour cultiver les légumes est-elle 

propre, non polluée ? 

au degré de pollution de la zone de production : l'environnement dans lequel les légumes 

sont produits est-il pollué ? les champs sont-ils situés près des cimetières ? 

aux techniques de culture des légumes : les légumes poussent-ils dans l'eau, dans la terre, 

sous « serres » ? 
Toutes ces informations sur les conditions de production des légumes ne sont pas toujours 

identifiables et accessibles pour l'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 : 

à des spécificités de certaines régions (provinces ou districts) réputées plus polluées que 

d'autres 

à 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 à cause d'un manque de traçabilité 

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 à 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 sûrs? d'où viennent ces légumes? 

comment sont-ils produits ? 

l'état sanitaire des lieux de vente: les normes d'hygiène sont-elles respectées dans les 

marchés? 

le respect des normes imposées par le statut de « magasm légumes propres » : les 

magasins« légumes propres» sont-ils vraiment certifiés? sont-ils contrôlés? 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 l'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 à duper les consommateurs 

en leur vendant des légumes « normaux » à la place de « légumes propres » ? 

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

1.6) L'incertitude liée au mangue 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 soulève de nombreuses questions : comment les 

«légumes propres» sont-ils produits? comment et où sont-ils vendus? quels sont leurs 

avantages par rapport aux légumes « normaux » ? comment les reconnaître ? 
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les légumes réputés « dangereux pour la santé »: quels sont les légumes qu'il faut éviter de 

manger et qui ont déjà causé des intoxications ? 

1.7) L'incertitude liée au manque de repères marchands 

);;;- Concernant les« légumes propres», plus de la moitié des consommateurs interrogés (52%) 

considèrent qu'il n'y a aucun moyen d'être sûrs que ce sont vraiment des« légumes propres» . 

);;;- L'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes s'applique ainsi à l'absence de repères : 

absence de conditionnement des légumes 

absence d'étiquettes informationnelles : origine, nom du producteur, certificat 

absence de labels « légumes propres » 

Ceci est dû au fait qu'il n'existe encore aucune politique marketing permettant une traçabilité 

des légumes. 

Les consommateurs et les restaurateurs sont donc face à des incertitudes multiples 

concernant l'identification de la qualité sanitaire des légumes. Il faut déterminer quelles sont 

les ressources que les consommateurs mobilisent pour réduire les risques perçus et se rassurer 

sur la qualité sanitaire des légumes qu'ils achètent. 

Il ) Les procédures de qualification des légumes par les consommateurs et les 

restaurateurs 

Nous utiliserons l'approche par l'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 

l'incertitude sur la qualité peut également consister en l'expertise des légumes par les 

consommateurs eux mêmes (procédure de qualification « directe »). 

2.1 ) Procédures de qualification directes des légumes: l'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'à eux mêmes, en se fiant à leurs compétences et à 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 l'achat. 
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Tableau 43: capacités sensorielles mises en œuvre dans l'expertise de la qualité sanitaire des 

légumes 

CaPàcités seusoritlles 
. .. , •. · Elé.énts'.eqerlisés pour j•rae ia q.iailté,s&nitafre;de~r~:- · 

IDOb~d~~·~~~:·: 
.- . ' . .' .~ ~. ,. · • . ... ,- . ~ ~ -. : -._ . 

' " . 
• La vue - je regarde si les légumes ont une apparence propre ou sale 

- il faut qu'on voit des signes de vers de terre sinon ça 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 ça 

veut dire qu'il y a beaucoup de produits chimiques dedans 

- je choisis les légumes qui ont une couleur naturelle, pas trop belle 

sinon ça signifie qu'il y a beaucoup de produits chimiques 

~ 
>, 

- j'aimerais avoir des photos 12QE_r pouvoir distin~er les «légumes 

propres » des légumes « normaux » 

- je regarde si les vendeurs sont propres el soigneux, s'ils ont une bonne 

hygiène 

• Le goût - je goûte les lé~mes crus el je sais s'il y a des produi ls chimiques 

dedans ou pas 

• L'odorat - je 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 l'achat sont la vue, le goût et l'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 

goût des légumes est stable après 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 première fois et s'il n '.Y a pas de problème de santé 

qui se déclare, alors ils rachètent». Dans ce cas, le corps entier de l'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 l'objet par 

l'intermédiaire d'un tiers. Ces procédures ne mobilisent pas de compétences pour évaluer 

directement les caractéristiques intrinsèques 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 à différents niveaux : d'une part la confiance en 

une personne compétente, détentrice d'un savoir faire et d'un savoir être, 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 . 

../ 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 

• 
·• 

loyauté, respect envers le consommateur . 

savoir faire 

• proximité sociale. fidélisation 

• savoir :faire . 

../ la confiance en les vendeurs : 

« Je fais confiance aux producteurs et en leur bonne 

conscience, il n y a pas de risque » 

« Les producteurs aussi mangent leurs légumes donc 

j'ai confiance, les légumes sont sûrs » 

«J'achète mes légumes avec les producteurs que je 

connais, donc je sais d'où viennent les légumes et 

comment ils sont produits. J'ai confiance » 

La confiance en les vendeurs concernant la qualité sanitaire des légumes vendus peut se 

manifester à différents niveaux : 
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Tableau 45: les domaines d'inspiration de la confiance en les vendeurs 

• loyauté; respect envers le consommateur 

• connaissances, savoir faire du vendeur 

• proximité sociale, .fidélisation 

• contrat moral, engagement 

• savoir faire du vendeur 

« Je fais confiance aux vendeurs de légumes. Ils ont une 

bonne conscience. » 

« Les vendeurs de légumes propres ne doivent pas 

chercher pas à tromper le consommateur en vendant 

des légumes normaux à la place des légumes propres» 

« Les vendeurs de légumes propres savent d'où viennent 

les légumes et comment ils sont produits, ils peuvent 

informer les consommateurs» 

«J'achète les légumes avec les vendeurs que je connais, 

c'est plus sûr. » 

«Je m'engage auprès d'un seul vendeur qui se tient 

responsable de la qualité des légumes en cas de 

problème. 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 

restaurants. » 

~ 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 clientèle («on ne connaît 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'où 

viennent les légumes, ce sont peut être des restes des légumes non vendus au marché, ces 

légumes ne sont pas sûrs»). 

2.2.2) La confiance en l'institution (conventions de qualité civique et industrielle) 

La confiance en l'institution se manifeste à plusieurs niveaux : 

• la confiance en l'Etat 

La convention de qualité qui est associée à cette confiance est « c1v1que », car l'Etat est 

supposé mobiliser des moyens, informer et réglementer sur la qualité pour le bien être 

collectif 

• la 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 

contrôle de la qualité qui constituent la base de la confiance. 
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Tableau 46 : les conventions de qualité impliquées dans la confiance en l'institution 

Convention de qualité civiqi:te ·· 

Convention de qWilité in.dustrielle 

« Il faut qu'il y ait des organismes agréés par /'Etat qui 

contrôlent la qualité des légumes» 

« Le fait que /'Etat contrôle la qua li té des légumes, c 'est 

une sécurité » 

« Les magasins légumes propres sont certifiés par / 'Etat 

donc je n 'ai pas de méfiance sur la qua li té des légumes » 

«L'Etat devrait intervenir davantage pour favoriser la 

production de légumes propres et généraliser la qualité 

sanitaire des légumes » 

« Les techniques de production des légumes propres sont 

imposées par des organismes étatiques donc on peut avoir 

confiance » 

« La qualité sanitaire des légumes propres est sûre car les 

méthodes de production sont scientifiques » 

«il y a des certificats qui assurent la qualité sanitaire des 

. légumes» 

« Il y a un suivi du respect des normes et des 

réglementations » 

«Pour donner confiance dans les légumes propres, il faut 

des preuves du contrôle régulier de la qualité » 

~ La confiance dans les mass media (téléyjsion, radio, journaux) et dans certains lieux de 

vente («j'achète mes légumes au supermarché car c'est plus sûr») relève en partie des 

mêmes types de conventions de qualité. Les consommateurs ont confiance dans les émissions 

de vulgarisation destinées à diffuser des informations sur les « légumes propres » car ces 

émissions sont supernsées par l'Etat. De même ils ont confiance dans les lieux de vente qui 

sont autorisés et contrôlés par l'Etat, comme les supermarchés, supposés être garants d'une 

meilleure qualité sanitaire. 

2.2.3) La confiance en l 'opinion (convention de qualité de l'opinion) 

La confiance en l'opinion est liée à des objets ou à des êtres réputés, supportés par une 

opinion générale. Nos enquêtes 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 yjlle de Hanoi et les consommateurs ne sont pas encore habitués à en 

acheter : ils se basent ainsi en partie sur l'opinion de ceux qui ont déjà essayé ces produits 

nouveaux pour juger de la qualité des légumes et de leurs avantages (bénéfice pour la santé). 

Certains consommateurs et restaurateurs disent renforcer leur confiance dans les « légumes 

propres » grâce au « bouche à 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 l'incertitude sur la qualité des légumes : les 

consommateurs ne considèrent 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 l'incertitude sur la 

qualité sanitaire des légumes, mais ces procédures sont parfois insuffisantes. D'autres 

stratégies peuvent être mises en œuvre pour amenuiser le risque potentiel des légumes lors de 

leur consommation. 

fil) Les stratégies anti-risgue dans les pratiques de consommation des légumes 

Les consommateurs et les restaurateurs adoptent des pratiques particulières en terme de 

préparation des légumes afin de se prémunir contre leurs risques éventuels. 

3 .1 ) Le 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 à 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 très 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 à trois heures selon les personnes interrogées) permet de faire diffuser dans l'eau les 

produits résiduels éventuellement contenus dans les légumes. Plusieurs modes de trempage 

sont possibles, selon les produits ajoutés dans l'eau : 

eau+ sel 

eau + vinaigre 

eau+ produit bactéricide contenant du permanganate de potassium (Thuoc 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 bouiJlir 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 l'achat : «je préfère acheter les légumes après 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 

problème» 

le type de légumes : « il vaut mieux manger des légumes qu'on peut éplucher, comme des 

racines et des tubercules, c'est moins risqué » 

VI) 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 300/o des consommateurs 

interrogés ( 11/36), au contraire de la quasi totalité des restaurateurs pour lesquels le prix est 

un critère essentiel déterminant l'achat (cf partie Il chapitre 2). Concernant les «légumes 

propres», plus de 65% des consommateurs (23/36) et plus de 72% des restaurateurs 

interrogés (8/11) considèrent 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 achètent (cf partie II chapitre 2), nous avons cherché à savoir quels 

suppléments de prix ils seraient prêts à payer pour avoir des légumes «propres». Les 

consommateurs ont été interrogés par rapport à une liste de 14 légumes (cf partie II chapitre 

1) appartenant à différentes catégories de prix. Concernant les restaurateurs, ils se sont 

exprimés sur le prix des légumes qu'ils utilisent le plus fréquemment. 
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4.1 ) Ecarts de pnx acceptés par les consommateurs pour avorr des légumes 

« propres » 

~ Certains consommateurs (16/36) ont répondu de façon globale, quels que soient les 

légumes. Ils ont ainsi donné les suppléments de prix qu'ils seraient psychologiquement prêts à 

accepter pour avoir des légumes « propres » par rapport aux légumes « normaux ». 

Graphique 18 

Supplément de prix psychologique concédé 
pour des ,égumes propres" 

10~---

8+-~~~~~~~~~~-

4 

2 
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Nous voyons que pour avoir des légumes « propres», la majorité des consommateurs ayant 

répondu ( 12/16) sont prêts à multiplier par 1,5 à 3 le prix payé habituellement pour des 

légumes « normaux ». 

~ Certains consommateurs ont donné des écarts de prix pour des légumes particuliers qu'ils 

seraient prêts à payer plus chers s'ils étaient propres. Le graphe 19 présente les suppléments 

de prix psychologiques concédés par les consommateurs pour avoir des chou~ 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 enquêtes comme étant les 

plus problématiques au niveau sanitaire (cf partie Il chapitre 1 ). 
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Graphique 19 

Suppléments de prix psychologiques concédés pour différents légumes "propres" 
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Nous voyons que les consommateurs n'accordent pas les mêmes 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 ngot) 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% à +50%) pour avoir des pousses de bambou 

« propres ». 
dans la catégorie des légumes un peu moins chers et consommés en grande quantité, les 

tomates apparaissent comme des légumes pour lesquels les consommateurs sont prêts à 

multiplier jusqu'à 3,5 le prix payé habituellement (fourchette allant de + 10% à +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 prêts à multiplier jusqu'à 3,5 le prix payé 

habituellement (fourchette allant de +30% à +250%), pourvu qu'ils soient sûrs 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% à +200% , c'est à dire que certains consommateurs sont 

prêts à multiplier jusqu'à 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 achètent et ne 

conçoivent pas de payer plus du double du prix normal pour avoir des légumes «propres» . 

Les suppléments de prix qu'ils sont psychologiquement (et financièrement) prêts à accepter 

s'échelonnent de + 10% à + 100% par rapport au prix normal des légumes. La majorité des 

restaurateurs (8111) 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 » 

~~~~;~·:· ~-:.~ <~; «~~rt:~=) .. '.. ·.~ ~ =-~:.~.;!::."c: ~ .. ~ ,, ~~~=t!Z~':.~ 
Liseron d'eau 1010 +29-4'7°/o + 100% 

Pousse de bambou 5500-6000 +15-1'7°/o 

Concombre 1625 +11-44% + 10-15% 

Pousse de soja 3300 +12-22% 

Les restaurants « pour étrangers » seraient prêts à payer 2 à 3 fois plus cher que les com pour 

être sûrs que les liserons d'eau qu'ils achètent sont «propres», alors que ce sont surtout les 

com qui utilisent ce type de légumes « traditionnel » des repas vietnamiens. 

V) Synthèse sur les procédures de qualification des légumes et les stratégies anti-risgue 

);;> Les consommateurs et les restaurateurs émettent des doutes sur la qualité sanitaire des 

légumes qu'ils achètent. Ces incertitudes concernent divers aspects : 

liés aux légumes : leurs caractéristiques intrinsèques, 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 repères 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 mêmes les légumes lors de l'achat et utilisent des stratégies de préparation 

des légumes pour se prémunir des risques éventuels lors de leur consommation. 

soit ils font confiance à un tiers : les producteurs, les vendeurs, l'Etat, les institutions 

scientifiques, l'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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•• ~ DQMAINES wlNc~RTI'.f;lJ.I>E sl[RLA Qy~LITl!l . . J>.R()ÇEl>JJ·RESDË UDUCTION DE CES I;NCEl{tlTiJDES .. . 

.. ~ _ . . . . . . . ... .~SANÎ:'.fAJRE ·ï)pjS .,LEGW\f'ES . ·. · • DIRECTES (eXberuse et st:ràtép;ies anti~riSciue) INDIRECTES (corifianteen un tjers) ·. . . . ... , . . ,... .... .. . . . . .. . ,, " "' . ' , .. ' . . 

• Caractéristig_ues ehr.sig_ues : - vue, goût, odorat - confiance en les producteurs (convention 
- présence de résidus chimiques - lavage soigneux domestique) 
- présence de bactéries - trempage 

- cuisson prolongée 
- exoérience-+ conséquences-+ rachat 

• Modes de eroduction: - confiance en les producteurs (convention 
- nature des produits utilisés domestique) 
- doses appliquées - confiance en l'institution étatique 
- délais d'application avant récolte (convention civique) 
- respect des nonnes - confiance en l'institution scientifique 
- qualité sanitaire de l'eau (convention industrielle) 
- teclmiques de culture particulières 
- degré de pollution de la zone de production 

• Provenance géographique : - reconnaissance des légumes et des vendeurs - confiance en les producteurs (convention 
- régions polluées domestique) 
- zone périurbaine ou régions plus lointaines - confiance en les vendeurs (convention 

domestique) 

• Conditions de vente : - vue - confiance en l'opinion (convention de 
- vente ambulante l'opinion) 
- état sanitaire des lieux de vente - confiance en les vendeurs (convention 
- respect des nonnes domestique) 

- confiance en l'institution étatique 
(convention civique) 

- confiance en l'institution scientifique 
(convention industrielle) 

• Les vendeurs : - vue - confiance en les vendeurs (convention 
- leurs bonnes intentions domestique) 
- leur hvciène 

• Mang_ue d'in{prmations et de connaissances : - confiance en l'opinion (convention de 

- sur les « légumes propres » l'opinion) 

sur les légumes dangereux pour la santé - confiance en l'institution étatique -
(convention civique) 

- confiance en l'institution scientifique 
(convention industrielle) 

• Mang_ue de reeères marchands: - confiance en les vendeurs 
- pas de conditionnement, pas d'étiquettes, pas de labels - confiance en l'institution ( étatique et 

scientifique) 
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~ Concernant la valeur de la qualité, les consommateurs et les restaurateurs sont prêts à 

payer plus cher pour avoir des légumes de meilleure qualité sanitaire. Pour ces individus, le 

prix n'est pas un facteur limitant l'achat des légumes. Les suppléments de prix concédés pour 

avoir des légumes «propres» peuvent s'échelonner entre +10% et +250% du prix 

habituellement payé pour les légumes« normaux». 

CRITERE 
DETERMINANT 
L'ACHAT: 

« LEGUMES PROPRES» 
CONSIDERES COMME 
CHERS: 

FACTEUR LIMITANT 
L'ACHAT DES« LEGUMES 
PROPRES»: 

• 

• 

pour 30% des • 
consommateurs 
pour presque 100% 
des restaurateurs 

• par + de 65% des 
consommateurs 

• par + de 72% des 
restaurateurs 

• 

pour seulement 3 
consommateurs /36 
pour 5 restaurateurs /11 

Figure 5 : importance du facteur prix dans la perception et le choix des légumes 

Globalement : 

les utilisateurs de légumes sont 
prêts à multiplier le prix 

« normal » des légumes par 1,5 à 3 
pour avoir des légumes «propres » 

Relativement à certains légumes : 

• Concombres : + 30% à + 250% 
• Choux : + 20% à + 200% 
• Liserons d'eau: +20% à +200% 

Tableau 49 : suppléments de prix globaux et relatifs accordés pour des légumes «propres» 
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Chapitre -4 : conclusion $or les ret)uê~es · des utilisate~,rs_ d~, légttmes. en 

matière .de qualité sanitaire des légnllles et de repères de qualité-- - - ~ - --

1 ) « Un bon légume est un légume propre » 

>- Les enquêtes auprès des consommateurs et des restaurateurs ont permis de dégager 

l'hypothèse que« dans l'esprit des utilisateurs de légumes, un bon légume est un légume 

propre». En effet les principaux critères de définition d'un« bon» légume sont communs à 

ceux utilisés pour définir un légume« propre», à savoir: 

• critères organoleptiques : belle apparence, frais, bon goût, tendre, gros 

• critères relatifs à la santé et à l'hygiène : sain, bonnes qualités nutritionnelles, avec ou 

sans traces d'insectes 

• critères relatifs aux modes de production : environnement sans pollution, peu/pas de 

produits chimiques, peu/pas d'insecticides, peu/pas d'engrais, bons délais d'application 

des produits, légumes cultivés dans l'eau 

>- Certains critères évoqués pour définir un « bon » légume et un légume « propre » sont 

utilisés de façon ambivalente selon les consommateurs. Ainsi certains critères sont employés 

de façon négative pour désigner la « propreté » des légumes : 

la couleur et l'apparence, si elles sont «trop belles», peuvent témoigner de l'utilisation 

de beaucoup de produits chimiques dans le mode de production des légumes 

l'absence de traces d'insectes peut quant à elle signifier que des insecticides ont été 

appliqués sur les légumes 

II) La place de la qualité sanitaire dans les critères de choix des légumes 

>- Les critères de choix des légumes utilisés par les consommateurs et les restaurateurs font 

référence aussi bien à des propriétés objectives qu'à des perceptions subjectives des 

caractéristiques intrinsèques et extrinsèques aux légumes : 

parmi les critères externes aux légumes, la présentation des légumes sur l'étalage et 

l'amabilité des vendeurs semblent des critères déterminants pour les consommateurs. Les 

restaurateurs accordent quant à eux beaucoup plus d'importance au facteur prix dans la 

détermination de leur choix. 

parmi les critères liés aux légumes, la fraîcheur, la couleur et la taille apparaissent 

comme des critères de choix génériques, c'est à dire quels que soient les légumes. En 

revanche les critères comme l'aspect, la forme, le degré de maturité, le délai de 
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conservation, et plus subjectivement le goût, la tendreté, la fermeté et le caractère sain et 

propre sont des critères de choix relatifs à chaque légume. 

);;;.> Le critère de «propreté» des légumes n'apparaît donc pas comme un critère général de 

choix des légumes par les consommateurs et les restaurateurs. Cependant ce critère est 

discriminant pour un certain nombre de légumes, dont la qualité sanitaire est supposée 

problématique par les consommateurs et les restaurateurs : 

• les liserons d'eau 

• les épinards 

• les rau ngot 

• les choux 

• les concombres 

• les haricots km 

• les pousses de soja 

• les salades 

ID ) Conscience et évaluation du risque sanitaire lié aux modes de production en zone 

péri urbaine 

);;;.> Les consommateurs et les restaurateurs sont conscients du risque sanitaire que peuvent 

présenter les légumes, même si très peu d'entre eux ont identifié la consommation de légumes 

comme cause directe de leurs problèmes de santé. 

);;;.> Le risque sanitaire potentiel des légumes est évalué de façon différente selon les individus. 

Ainsi, en évoquant les mêmes sources de risque (utilisation excessive de produits chimiques 

et accumulation de ces produits dans les légumes puis dans l'organisme), certains qualifient le 

niveau de risque de « léger», alors que d'autres perçoivent ce risque «important». Cette 

prise de conscience est telle que certains consommateurs ne consomment pas certains 

légumes qu'ils considèrent dangereux pour leur santé (cf liste supra). 

);;;.> Concernant la problématique particulière des légumes produits en zone périurbaine, les 

consommateurs semblent plus conscients que les restaurateurs du risque lié aux modes de 

production dans ces zones. Les consommateurs sont ainsi capables de reconnaître les légumes 

périurbains et ils en connaissent précisément l'origine de production (districts et provinces). 

Le principal inconvénient qu'ils attribuent à l'agriculture périurbaine concerne les modes de 

production qui y sont pratiqués (utilisation excessive de produits chimiques, non respect des 

normes). Les consommateurs sont donc conscients du risque sanitaire des légumes qui sont 

produits par l'agriculture périurbaine. 
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IV ) Principaux domaines d'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes et 

procédures de réduction de ces incertitudes 

4 .1) Les consommateurs font confiance en leur capacité de jugement 

~ Les consommateurs mobilisent leurs capacités sensorielles essentiellement pour expertiser 

les caractéristiques physiques des légumes (ils les regardent, les goûtent, les sentent pour 

détecter la présence éventuelle de résidus chimiques). Ces capacités sont également utilisées 

pour reconnaître les légumes périurbains à leurs caractéristiques particulières (présentation sur 

l'étalage, variétés spécifiques) et à celles de leurs vendeurs (habits, bicyclettes avec des gros 

paniers). Les consommateurs font confiance en leur capacité de jugement concernant l'état 

hygiénique des lieux de vente et des vendeurs. 

~ Les connaissances et les savoir-faire des consommateurs sont mis à profit dans les 

pratiques de préparation des légumes, destinées à réduire les risques sanitaires potentiels. Les 

légumes perçus comme les plus « risqués » sont ainsi lavés soigneusement, et/ou mis à 

tremper dans de l'eau et un additif (sel, vinaigre, permanganate de potassium) et/ou cuits de 

façon prolongée. 

4.2) Les consommateurs font également confiance à des tiers 

~ Lorsque les consommateurs ne sont pas capables de juger par eux mêmes la qualité 

sanitaire des légumes qui leur sont proposés, ils font confiance en des tierces personnes. 

Concernant la qualité sanitaire des légumes, les consommateurs font ainsi confiance : 

aux producteurs concernant les modes de production (nature et doses des produits, 

respect des normes et des délais d'application, qualité sanitaire de l'eau .. ) et les 

caractéristiques physiques des légumes qui en découlent (absence de résidus chimiques, 

absence de bactéries). Les producteurs sont également sensés être garants de l'origine 

géographique des légumes (régions non polluées). 

aux vendeurs concernant l'origine des légumes vendus et le respect des normes de vente 

(hygiène, suivi et contrôle des légumes). Les vendeurs sont sensés avoir « de bonnes 

intentions», c'est à dire qu'ils ne chercheront pas à duper le consommateur sur la qualité 

des légumes vendus (cas particulier des « légumes propres », pour lesquels il n'existe pas 

de repères discriminatifs garantissant la qualité). 

à l'Etat et aux institutions scientifiques concernant la garantie des modes de production 

et des conditions de vente des « légumes propres ». Les consommateurs se sentent 

démunis face au manque d'informations et de repères concernant les« légumes propres». 

113 



à l'opinion concernant la réputation de certains lieux de vente et la bonne conscience des 

vendeurs dans les magasins « légumes propres » en particulier. Les consommateurs se 

fient également au bouche à oreille pour avoir des informations sur les légumes 

« dangereux pour la santé» ainsi que sur les « légumes propres ». 

V ) Impact des «légumes propres » et principales requêtes des consommateurs et des 

restaurateurs 

5.1) Les consommateurs et les restaurateurs connaissent les« rau sach » 

~ Les principaux moyens d'information sur les« légumes propres» sont : 

- la télévision pour 89% des consommateurs et 91 % des restaurateurs interrogés 

- les journaux pour 52% des consommateurs et 73% des restaurateurs interrogés 

Les autres moyens d'information évoqués de façon plus marginale sont : la radio, les 

discussions entre amis et voisins, les expositions agricoles et les vendeurs des magasins 

« légumes propres ». 

Graphique 20 

Moyens d'information des consommateurs sur les 
"légumes propres" 

1 1 discussions •••i •••i•• 13 1· radio •••••• 10 

journaux ···l ···I···- 18 1 

télévision ···l···············31 J autres ~ 2 1 1 1 

0 5 10 15 20 25 30 35 

Malgré ces moyens, 63% des consommateurs interrogés considèrent que l'information 

diffusée sur les « légumes propres » est insuffisante. 

~ Les connaissances des consommateurs et des restaurateurs sur les rau sach s'appliquent 

essentiellement à l'utilisation des produits chimiques dans le mode de production des 

« légumes propres » et à leurs effets sur la santé. Les personnes enquêtées ont peu de 

connaissances concernant les contrôles effectués sur les rau sach et les effets des modes de 

production des rau sach sur l'environnement. 
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5.2) Les consommateurs et les restaurateurs ont conscience de l'avantage sanitaire des 

« rau sach » 

~ Sur les 36 consommateurs enquêtés, 13 personnes (c'est à dire 36%) ont déjà acheté des 

« légumes propres», de façon occasionnelle pour 11 d'entre elles. On observe la même 

tendance concernant les restaurateurs. Sur les 11 interrogés, 6 (c'est à dire 55%) ont déjà 

utilisé des« légumes propres», dont 5 de façon occasionnelle. 

Les principales qualités perçues par ces utilisateurs de « légumes propres » sont : 

pour les consommateurs : « plus sains», « plus frais » 

pour les restaurateurs : « plus sains », « moins périssables » 

~ Concernant les consommateurs et les restaurateurs n'ayant jamais acheté de «légumes 

propres », leurs réponses constituent des croyances a priori. 

Les principales qualités supposées par ces non utilisateurs de « légumes propres » sont les 

mêmes pour les consommateurs et pour les restaurateurs. Les rau sach sont ainsi supposés 

avoir pour qualités d'être: «plus sains»,« plus frais»,« moins périssables». 

~ En ce qui concerne les défauts des rau sach évoqués aussi bien par les utilisateurs que les 

non utilisateurs de « légumes propres », ils sont surtout liés : 

à leur goût, jugé « moins prononcé » 

à leur aspect, jugé « moins attrayant » 

Les consommateurs ayant déjà acheté des rau sach considèrent également que les « légumes 

propres » sont plus périssables que les autres légumes. 

~ Les consommateurs et les restaurateurs, qu'ils soient expérimentés ou non concernant les 

rau sach, ont tous conscience de l'avantage sanitaire que présentent les « légumes propres» 

par rapport aux autres légumes dits « normaux ». Ils se disent sensibles à cet avantage, qui est 

d'autant plus important qu'il s'applique à la santé de tous les individus de la famille, et plus 

particulièrement à la santé des enfants en bas âge. 

5.3) Les revendications des consommateurs et des restaurateurs concernant les « rau 

sach » et les solutions proposées 

» Les principales revendications des consommateurs et des restaurateurs à propos des rau 

sach concernent : 

l'absence de magasins« légumes propres» à proximité des habitations et des restaurants. 

Cet argument est la principale cause de non achat des « légumes propres » par les 

consommateurs. 

l'insuffisance du nombre de magasins« légumes propres» 
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l'insuffisance d'informations concernant l'emplacement des magasms «légumes 

propres» 

le manque de diversification des lieux de vente des « légumes propres » 

le manque de repères de garantie de la qualité des « légumes propres » 

le prix trop élevé des « légumes propres » pour les restaurants 

les quantités insuffisantes de « légumes propres » disponibles pour les restaurants 

le nombre limité d'espèces de« légumes propres» disponibles pour les restaurants 

Toutes ces revendications sont résumées dans le tableau suivant, en fonction des fréquences 

des réponses des consommateurs et des restaurateurs : 

Tableau 50: principales revendications des consommateurs et des restaurateurs concernant 

les« légumes propres» 

. ·. , ·; ' .'. , ; 

· ~· ~n~Çipa)ès .,r!y:~d!catif>,~ .. . ; . Fri<)ue~ê En% .. 
.. ~ .. ..... . . . . .- .·. -- __ , _._., ::., ~. ~. : . . .. . . :. . . ... ' .. " _ , 

« on ne trouve pas des légumes propres partout » 30/36 84% 

« on ne trouve pas assez de légumes propres à 29/36 81% 

Hanoi» 

Consommateurs « les lieux de vente des légumes propres sont mal 23/36 64% 

indiqués» 

« il n '.Y a pas de magasins légumes propres dans 21/36 59% 

le quartier » 

«il n '.Y a pas de moyen d'assurance que ce sont 18/36 50% 

vraiment des légumes propres » 

« les légumes propres sont trop chers » 5/11 46% 

« les quantités sont insuffisantes pour répondre 4/11 37% 

aux besoins des restaurants » 

Restaurateurs « il n '.Y a pas de magasins légumes propres à 3/11 28% 

proximité » 

« on ne trouve pas de légumes propres partout » 2/11 19% 

«le nombre de variétés des légumes propres est 1/11 10% 

trop limité » 
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5.4) Moyens proposés par les consommateurs pour augmenter leur confiance dans les 

« légumes propres » 

Les consommateurs ont proposé des moyens par lesquels ils seraient rassurés sur la qualité 

des« légumes propres» . (graphique 21) 

./ Au niveau des repères de qualité sur les légumes : 

certification des légumes par un organisme étatique ou agréé par l'Etat 

preuves de contrôles réguliers de la qualité 

emballages avec une marque, une date de péremption, l'origine des légumes et leur mode 

de production 

repères pour distinguer rapidement la qualité des « légumes propres » par rapport aux 

autres légumes 

./ Au niveau des conditions de production des légumes : 

contrôler et suivre la production (surtout concernant l'utilisation des produits chimiques) 

proposer des normes techniques aux producteurs 

mettre en place une réglementation stricte pour la production de « légumes propres » 

./ Au niveau des conditions de vente des légumes : 

contrôler régulièrement la vente des « légumes propres » dans les magasins 

empêcher de vendre des légumes « normaux » dans les magasins de « légumes propres » 

imposer aux vendeurs de tenir des cahiers d'enregistrement des ventes 

regrouper les vendeurs en organisation professionnelle 

organiser les points de vente de « légumes propres » 

./ Au niveau de l'information sur les « légumes propres » : 

Tous les acteurs ont un rôle à jouer dans la diffusion de l'information sur les « légumes 

propres»: 

les vendeurs en informant les clients par voie orale ou en distribuant des prospectus 

les media en indiquant les lieux de vente des « légumes propres » 

les politiques en mettant en place des campagnes d'éducation sur les « légumes propres» 

dans les écoles 

les consommateurs eux mêmes en diffusant les informations par le bouche à oreille 
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Graphique 21 

Moyens d'améliorer la communication sur les "légumes 
propres" selon les consommateurs 
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Objectifs des enquêtes auprès des vendeurs de «légumes propres » : 

Les quelques enquêtes auprès des magasins de « légumes propres » visaient à déterminer leurs 

modes de fonctionnement concernant les légumes vendus, leurs modes d'approvisionnement 

et la nature de leur clientèle, mais aussi leurs stratégies en terme de qualité et de fixation des 

prix. Nous les avons également interrogés sur leurs contraintes de fonctionnement et les 

solutions adoptées ou envisagées pour y remédier. 

~ Nous avons répertorié les différents légumes présents dans les magasins le jour de 

l'enquête, afin d'appréhender la diversité de l'ofile en légumes. Alors que le programme 

« Légumes propres » portait au départ sur seulement 17 espèces, nous avons pu lister plus de 

28 espèces et variétés de légumes présents dans les 4 magasins enquêtés: (tableau 51) 

~ Parmi les 28 espèces et variétés de légumes répertoriées, chaque magasin en propose entre 

13 et 16 différentes. Les légumes les plus couramment proposés dans les magasins« légumes 

propres » sont des légumes consommés quasi quotidiennement par les habitants, à savoir : les 

légumes feuilles (liserons ·d'eau, rau ngot, épinards), les concombres, les haricots km, les 

choux (ngot ou cai), les tomates et les salades. 

~ Selon les magasins, les quantités de légumes vendus varient entre 80 et 300 kg/jour (les 

quantités vendues sont moindres en été qu'en hiver) 

1) Les modes d'approvisionnement des magasins« légumes propres» 

~ Des contrats d'un an sont signés entre les coopératives de production de légumes, les 

magasins et le Service des Sciences, Technologie et Environnement. D'autres partenaires 

peuvent être liés aux contrats : 

le Service du Commerce de Hanoi 

la Cie des Fruits & Légumes de Hanoi 

~ Les légumes sont livrés tous les jours au magasin par les coopératives. Les livraisons ont 

lieu le matin, entre 5h30 et 7 heures selon les magasins. 
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Planche 18 : « légumes propres » vendus dans un magasin de « rau sach » 
(sans conditionnement) 



Tableau 51: liste des légumes présents dans les magasins« légumes propres» enquêtés 

X 

X 

X 

X 

X 
, •.. ~ ~conc.Ofubre .. :: .: · ·.· ··_._. 
. ~. . -;. - ' ' . . . : . X 

X 

• citrouille · . · ·. · ' 
. . . . ' ~ . ·.· ' . -. X 

X 

X 

• hari.éCfü vert · . . · . . . , · .. ·· .. ·.-... . .... ... 
• choii-fleu:E .. · ·: · . ' .. ; · ' · 

-· ... - ·... . .. ' - ~ 

X 

X 

• . fü,_(ÎO' ;· . : : . · ." 

X 
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200-300 kg 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

16 

80 kg (été) 

100-150 kg (hiver) 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

14 

100 kg 

X 

X 

X 

X 
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X 

X 
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X 
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X 

X 

13 

200kg 
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Planche 19 exemple de contrat signé entre le magasin« rau sach » et les coopératives 



Il) Les lieux d'approvisionnement en légumes propres 

II existe 18 à 20 lieux de production des légumes propres. Parmi ceux impliqués dans 

l'approvisionnement des magasins« légumes propres» enquêtés, nous distinguons : (carte7) 

• le district de Dong Anh (coopérative de Van Noi) 

• le district de Gia Lam (coopératives de Van Duc et de Dong Du, RIF AV à Trau Quy) 

• le district de Thanh Tri (coopérative de Duyen Ha) 

• le district de Tu Liem (coopératives de Tay Tuu, et de Cau Dien, Cie des Plantes de Thang 

Long) 

~ Les magasins «légumes propres» enquêtés déclarent avoir surtout des clients réguliers. 

Ce sont principalement des clients aisés ou à revenu moyen (cadres, professions 

intellectuelles), et très rarement des clients à bas revenu (dans ce cas, ils n'achètent que 1000 

dong de liseron d'eau par jour, à cause de la présence dans le foyer d'enfants en bas âge à 

nourrir « sainement ») 

~ Pour les 4 magasins enquêtés, la clientèle est essentiellement constituée de clients 

individuels. Aucun ne fournit de restaurants, en revanche 2 magasins/4 fournissent des 

légumes propres à des collectivités (écoles, usines, hôpitaux) et à des sociétés de services. 

~ Concernant la provenance des clients, il s'agit rarement de clients du quartier mais surtout 

de clients de quartiers proches (cadres, employés qui passent par là pour aller au travail). La 

clientèle est aussi composée de clients de quartiers distants qui n'ont pas de magasin 

« légumes propres » à proximité de leur lieu de résidence. 
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1) Opinion des vendeurs sur les qualités des « légumes propres » 

Nous avons cherché à savoir quelles étaient, selon les vendeurs enquêtés, les principales 

différences entre les «légumes propres» et les légumes dits «normaux». Les réponses ont 

concerné différents domaines : 

1.1) Les modes de production 

Selon les vendeurs, les « légumes propres » seraient produits avec des techniques 

particulières : 

• pas d'engrais frais mais utilisation d'engrais biologiques 

• utilisation d'une eau« propre» issue de puits 

• utilisation des produits chimiques selon des normes en termes de doses et de délais 

d'application 

1.2) Les modes de gestion et de contrôle 

Les régions de production, les techniques de production et de vente sont gérées et contrôlées 

par le Service du Commerce et le Service des Sciences, de la Technologie et de 

! 'Environnement de Hanoi, ce qui constitue pour le consommateur une assurance de 1' origine 

des légumes et de leur qualité (garantie de fraîcheur et de propreté). 

1. 3) Les caractéristiques particulières des légumes 

Par rapport aux légumes« normaux», les légumes propres sont reconnaissables par: 

• leur conditionnement : empaquetage dans des sacs plastiques, paquets plus petits que les 

autres légumes (planches 20, 21et22) 

• la présence d'insectes 

Les légumes propres auraient également des caractéristiques intrinsèques particulières : 

• ils sont moins tendres et ont un goût moins prononcé que les légumes « normaux » 

• ils n'ont pas de mauvaises odeurs de produits chimiques 

• ils sont plus propres et donc plus sûrs au niveau de l'hygiène 
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Planche 21 & 22 : « légumes propres »vendus dans des supermarchés 
(avec conditionnement) 



II) Les moyens d'assurance de la qualité des légumes fournis dans les magasins 

Pour s'assurer de la qualité des légumes fournis par les coopératives dans les magasins, les 

vendeurs de « légumes propres » se basent : 

sur les contrats établis avec les producteurs 

sur les contrôles effectués par le Service des Sciences, de la Technologie et de 

l 'Environnement 

sur les relations de confiance établies avec les coopératives, considérées comme 

principales responsables de la qualité des légumes et du respect des délais de livraison 

sur l'expertise olfactive des légumes, qui ne doivent pas avoir de mauvaises odeurs de 

produits chimiques 

III) Les moyens d'assurance de la qualité des légumes vendus aux consommateurs 

~ Pour assurer aux consommateurs une garantie de qualité supérieure des légumes, les 

vendeurs de « légumes propres » misent : 

sur l'hygiène des légumes : dès réception, les légumes sont triés et nettoyés à l'eau 

normale 

sur la présentation et le conditionnement : dans certains magasms, les légumes sont 

emballés dans des sacs plastiques 

sur l'équipement du magasin : tous les magasins sont ventilés, certains sont climatisés et 

bénéficient de moyens de stockage (les légumes invendus -et les moins fragiles comme 

les tubercules et les racines- sont gardés au réfrigérateur au maximum 2 à 3 jours) 

sur l'hygiène du magasin : la majorité des magasins sont nettoyés régulièrement 

~ Les vendeurs misent également sur la qualité du service rendu aux consommateurs : 

amabilité, serviabilité, écoute, information .. . Tout ceci constitue ce que les vendeurs appellent 

le « prestige » du magasin. 

~ Afin de s'assurer une clientèle fidèle, les vendeurs s' attachent aussi à garantir aux 

consommateurs un prix stable des légumes vendus durant la saison. (planche 25) 
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Planches23 & 24 : « légumes propres »vendus dans un marché de détail 
(sans conditionnement) 



~ Chaque magasin a sa stratégie en matière de fixation des prix, variable selon la rentabilité 

des ventes, les charges à supporter et les marges escomptées. 

Les modes de fixation des prix sont ainsi différents pour chacun des magasins enquêtés : 

• magasin 1 : prix d'achat coopérative + taxes + marge de 3 à 5% 

• magasin 2 : prix d'achat coopérative + charges + m8:rge variable selon les légumes (de 

150 à 200 dong pour les légumes feuilles, de 500 à 1000 dong pour les autres légumes) 

• magasin 3 : prix d'achat coopérative+ marge de 50% 

le magasin accuse des pertes sur les légumes livrés (déchets, parties à enlever) et a des 

invendus 

• magasin 4: prix d'achat coopérative+ marge de 10% 

le magasin manque d'équipement de climatisation et n'arrive pas à vendre les légumes, 

d'où des problèmes de rentabilité 

~ Nous avons répertorié les prix des différents légumes dans les magasms «légumes 

propres » enquêtés, en demandant aux vendeurs quels étaient, selon eux, les écarts de prix 

avec les légumes« normaux» vendus dans les marchés. (planche 25) 

· Nous avons parallèlement réalisé des relevés de prix dans 5 marchés différents (Long Bien, 

Gia Lam, Cho Hom, Cho 19-12, Hang Da) afin d'avoir des références de prix des légumes 

« normaux», auxquelles nous pourrions comparer les prix des« légumes propres». (carte 6) 

Le tableau 52 présente les prix des« légumes propres» affichés dans les différents magasins, 

les écarts de prix présumés par les vendeurs entre les prix de leurs « légumes propres » et 

ceux des légumes« normaux», et enfin les prix moyens des légumes que nous avons relevés 

dans les 5 marchés enquêtés. 
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BANG GIARAU SACH 
• 

TÊN HÀNG GIA BAN N01 SÀN XUÂT 
CÀI NGQT 5. 000 

RAU MUONG 1.500/~· 
DlfA CHUQT 5 000 '?.t; 

CÀ CHUA 9. 
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SU HÀO 

?. 5007/'1-
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-=-~--t~~-,----j-~~ 

.?t/A LÊ 5. 000?'1<.1-
f\1ÙNG TOi 2. 500~-f 

7.000~~~ 
7.000~Kt-

Planche 25 : panneau d'affichage des prix des « rau sach » 
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Tableau 52: prix de quelques «légumes propres» et écarts de prix avec les légumes 

« normaux » 

, Prix MaJg!lsi~ ·. • Ecart dé prix Prix ·" · 
1 · ·· · · ·. · ,pré,~é ·. ~ "Mag•sin 2 

(l(~~g) . . (~n!.)_ ·. (d~g) .. . . 
Choungot ·· 6000/kg + 500-800/kg 

Choucaï ··· 4000/kg +500-1000/kg 4000/kg 

Chou·Xaôh 

Haricot krti 
.-.. --, . 3500/kg + 500-1000/kg 4000/kg 

-Liseron d'eau· 1000/kg + 300/kg 

Carotte 

Coilrge ·· ,' " 5000/kg 0 2500/kg 

Aubergine 5000/kg 0 5000/kg 

Tomate 6000/kg 0 5000/kg 

19000/kg 0 

Epinard 1600/kg 0 

3500/kg + 500-1000/kg 3500/kg 

Bapcai 

Raungôt : 

Bido . ,. 
.. - ~ t~ . r. 

Bi xanh 

Pm 
MagasinJ 

(dong) _ 

4000/kg + 1000/kg 

5000-6000/kg + 2000/kg 

2500/kg + 500-

1000/kg 

8000-

10000/kg 

+ 1000/kg 

7000-8000/kg + 2000/kg 

4000/kg + 1000/kg 

·· ·Prix · · Prix moyen 

. Mag•.~ · ' si 5 marches . 
· (d4)~ . (dong) 

4000/kg 2700/kg 

4100/kg 

4000/kg 

4000/kg 3500/kg 

1000/kg 1600/kg 

10300/kg 

1900/kg 

4400/kg 

5900/kg 

24400/kg 

1600/kg 

3100/kg 

5000/kg 5700/kg 

5000/kg 12700/kg 

1000/kg 2400/kg 

4000/kg 

2000/kg 

2000/kg 

Nous voyons que pour un même légume, les prix pratiqués peuvent être différents selon les 

magasins « légumes propres», conformément au mode de fixation des prix qui a été choisi . 

Les prix des « légumes propres » peuvent représenter 100 à 250% du prix des légumes 

« normaux». Mais il y a aussi des cas où les « légumes propres» sont moins chers que les 

légumes« normaux» (cas du magasin 4, qui a des difficultés de vente et qui applique des prix 

bas pour écouler ses légumes). 

Le magasin 3 est le seul à vendre de la carotte et les prix pratiqués sont globalement plus 

élevés que ceux des autres magasins, ce qui peut s' expliquer par le fait que ce magasm 

s'adresse à une clientèle essentiellement aisée (cadres, professions intellectuelles .. ) . 

125 



Chapitre 6: les at_outs, les co11traintes et les pe..Spectives d-ês magasins 

1 ) Les contraintes de fonctionnement des magasins « légumes propres » 

Les magasins « légumes propres » doivent faire face à des contraintes de fonctionnement 

particulières : 

1.1) En terme d'approvisionnement 

Les magasins enquêtés sont relativement récents (leur installation s'échelonne entre 1995 et 

1999) et ont encore de ce fait un mode de fonctionnement « expérimental ». Il est ainsi 

difficile pour les vendeurs de savoir exactement quelles sont les quantités optimales à 

commander, et quelles sont les variétés de légumes les plus appréciées par les clients. 

Il arrive parfois que les quantités fournies soient insuffisantes pour répondre à la demande 

des consommateurs (dans ce cas Je magasin fait une commande express et est livré dans les 2 

à 3 heures qui suivent), ou au contraire que les légumes soient invendus, ce qui 

suppose qu'en fin de journée: 

• on jette les légumes les plus fragiles (les légumes feuilles notamment) 

• on stocke éventuellement au réfrigérateur les légumes pouvant se conserver (racines, 

tubercules) 

• on baisse les prix des légumes pour favoriser les ventes 

1.2) En terme d'offre aux consommateurs 

Les vendeurs se plaignent de ne pouvoir offrir qu'un nombre très limité de types de légumes, 

étant ainsi dans l'incapacité de répondre à la demande des consommateurs en diversité. 

Les vendeurs sont conscients que les « légumes propres » ne sont pas attirants du point de 

vue de l'apparence, ce qui limite selon eux la venue des clients. 

Le prix des « légumes propres » apparaît également comme un facteur limitant : il est 

considéré « trop élevé » par rapport au niveau de vie de la majorité des habitants. 

Un autre facteur limitant évoqué par les vendeurs est la position stratégique des magasins, 

qui doivent se situer près des quartiers résidentiels et être faciles d'accès pour les 

consommateurs. 
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1.3) En terme de notoriété 

Les vendeurs de « légumes propres » doivent se faire connaître auprès des consommateurs et 

faire leur promotion, car selon eux : 

• les consommateurs n'ont pas encore conscience de l'importance des« légumes propres» 

• les consommateurs n'ont pas encore confiance dans les« légumes propres» 

II ) Les atouts et les perspectives des magasins «légumes propres » 

2.1) Les atouts des magasins « légumes propres » 

Malgré les contraintes, les vendeurs de « légumes propres » ont observé une évolution 

positive du nombre de leurs clients et des quantités écoulées. 

Les raisons imputables à la progression du nombre de clients sont liées : 

• au rôle joué par les mass media qui diffusent les informations sur les « légumes propres» 

et intéressent ainsi de plus en plus de consommateurs 

• au rôle joué par les vendeurs eux mêmes pour assurer le « prestige » du magasin 

• à la stratégie de stabilité des prix adoptée par les magasins 

• à la volonté d'attirer les clients dans les magasins (présentation, hygiène, impression de 

sécurité) 

Concernant l'augmentation des quantités vendues, elle serait due : 

• à l'augmentation des besoins des consommateurs 

• à des commandes importantes de la part de collectivités (usines, hôpitaux .. ) soucieuses de 

consommer des « légumes propres » 

2.2) Les attentes et les perspectives envisagées par les magasins« légumes propres» 

Afin de répondre aux besoins des consommateurs, les vendeurs de « légumes propres » 

proposent des améliorations de l'offre en quantité et en qualité. Il faudrait selon eux : 

• produire des légumes contre saison 

• améliorer l'apparence des légumes 

• augmenter la gamme de légumes vendus 
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Les perspectives envisagées par les différents magasins enquêtés concernent l'optimisation 

de leurs atouts et la limitation de leurs contraintes. Les vendeurs interrogés ont ainsi évoqué 

les projets suivants : 

adopter une politique marketing auprès de clients importants, comme les collectivités par 

exemple 

prendre en main l'ensemble de la filière« légumes propres» en produisant eux mêmes les 

semences et les pépinières (cas d'un magasin appartenant à une compagnie de fruits 'et 

légumes) 

vendre aussi des « fruits propres » 

s'équiper en matériel de réfrigération pour ceux qui n'en disposent pas encore 

fermer le magasin pour cause de non rentabilité 

Chapitre 7 : synthèse sur l'offre en qualité pâr les 1pagasins «légumes 
propres» 

' 

);> Les magasins de « légumes propres » offrent donc aux consommateurs différents types de 

qualités: 

au niveau des légumes : 

La qualité sanitaire des légumes est garantie au niveau de la production par des contrôles par 

le Service de la Science, de la Technologie et de l'Environnement. Au niveau de la vente dans 

les magasins, les légumes sont triés, conditionnés et conservés grâce à des équipements de 

ventilation et de stockage. Les vendeurs essayent également d'offrir aux consommateurs des 

prix stables tout au long de la saison de production des légumes. 

au niveau du magasin : 

La qualité du service offert aux consommateurs et la bonne hygiène du local de vente 

représentent les principales garanties de crédibilité et de sécurité du magasin. 

);> Un certain nombre de contraintes limitent cependant l'efficacité de cette offre, en 

particulier : la récence des magasins , leur fonctionnement encore expérimental, le manque de 

notoriété auprès des consommateurs, le nombre restreint de types de légumes offerts et 

l'aspect peu attirant de ces légumes. Notons que certaines contraintes évoquées par les 

vendeurs, comme le niveau « trop élevé » des prix des « légumes propres » et le manque de 

conscience des consommateurs de l'importance des« légumes propres» pour leur santé, sont 

en contradiction avec les perceptions des consommateurs, pour qui le prix n'est pas un 

facteur limitant l'achat des rau sach, justement parce qu'ils reconnaissent l'avantage 

important représenté par ces légumes pour leur santé. 
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Coopératives 

Magasins 
"lé~umes propres" 

Consommateurs 

ATOUTS 

contrats 1 an 
livraisons journalières 
techniques de production gérées et 
contrôlées par SSTE 
légumes sans mauvaises odeurs de 
produits chimiques, sains 

l GARANTIES 

légumes triés/ contrôlés (odeur)/ 
nettoyés dès réception 
conditionnement et présentation 
(sacs plastiques) 
bonnes conditions de conservation 
(équipement, ventilation, 
climatisation, réfrigération) 
"prestige" du magasin: 

• hygiène 
• qualité du service (rôle des 

vendeurs) 
• imnression de sécurité 

GARANTIES 

réguliers 
aisés/ revenus moyens 

-

-

-

-

-
-

• 

• 
-

-

CONTRAINTES 

nombre limité de 
variétés produites 
légumes pas belle 
apparence 
présence d'insectes 

,. 
nombre limité de 
variétés à vendre 
légumes pas attirants 
fonctionnement récent, 
expérimental 
invendus / quantités 
insuffisantes 
manque de notoriété 
avoir une position 
géographique 
stratégique 
prix "trop élevé" selon 
les vendeurs 

1 r 

nombre limité de 
variétés disponibles 
surtout clients 
individuels (pas de 
grosses commandes) 
légumes "trop chers" 
nour certains 

PERSPECTIVES 

• " production en 
qualité et en 
quantité 

• gérer la filière 
depuis la 
production 

• légumes contre 
saison 

• "gamme de 
légumes 

• fruits propres 

• légumes attirants 

• mieux connaître le 
marché 

• politique marketing 

• être mieux connus 
(mass média) 

• " demande de 
consommation 

• " clients 
importants 
(collectivités, 
sociétés, ... ) 

Figure 6 : atouts, contraintes et perspectives énoncés par les vendeurs de « légumes propres » 
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.. ·ehapitr~ 1 : propositions de stratégies pour les projets 
' ' , . . . <. ... ~ • ," 

1 ) Synthèse sur la perception de la qualité par les utilisateurs de légumes et sur l'offre 

en qualité par les magasins« légumes propres» 

1.1 ) Schéma du processus de perception globale de la qualité des légumes 

);;> Comment les consommateurs et les restaurateurs perçoivent-ils la qualité des légumes 

vendus à Hanoi ? 

Les différentes informations acquises par les enquêtes fournissent des indices pour 

comprendre la façon dont les utilisateurs de légumes construisent leur opinion sur la qualité 

des légumes. 

Le processus de perception de la qualité par les utilisateurs de légumes (consommateurs et 

restaurateurs) résulterait ainsi de différentes étapes, correspondant aux relations entre les 

déterminants de la qualité aux différents stades de la filière, les propriétés objectives des 

légumes qui en résultent, la perception subjective de ces propriétés par les utilisateurs des 

légumes, et enfin la perception de la qualité globale des légumes par ces utilisateurs. 

Le schéma 7 synthétise ce processus de perception de la qualité en prenant en considération 

l'ensemble des modalités de réponses recueillies lors des enquêtes auprès des consommateurs 

et des restaurateurs. 

1.1. l) Les déterminants de la qualité : 

Les déterminants de la qualité se situent à chaque niveau de la filière, depuis la production 

jusqu 'à la commercialisation des légumes : 

• au niveau de la production des légumes 

La première étape influençant la qualité des légumes est le choix des espèces et des variétés 

cultivées. Les pratiques culturales constituent une deuxième étape de détermination de la 

qualité des légumes, à travers la nature des intrants utilisés, les doses appliquées et les délais 

d'application de ces produits avant récolte. 

• au niveau de la récolte et de la post-récolte 

Le choix du moment de la récolte et les différentes étapes suivant cette récolte (transport, 

préparation des légumes avant la vente, conservation des légumes, entreposage dans un lieu 

hygiénique) sont déterminants pour la qualité des légumes. 
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• au niveau de la commercialisation et de la mercatique 

En dernier lieu, la qualité des légumes est déterminée par la mercatique appliquée au niveau 

de la fixation des prix et de la politique de différenciation des produits. La publicité et la 

stratégie de relation à la clientèle participent également à la perception de la qualité des 

légumes par les consommateurs. 

Toutes ces étapes déterminent les qualités objectives des légumes qui en résultent. 

1.1.2) Les propriétés objectives des légumes: 

Les propriétés objectives des légumes concernent des caractéristiques extrinsèques et 

intrinsèques aux légumes. 

• Caractéristiques extrinsèques 

Les caractéristiques extrinsèques des légumes sont déterminées essentiellement par la 

politique marketing qui a été appliquée. Ces caractéristiques sont : l'origine de production, le 

prix, le conditionnement des légumes et les informations disponibles sur les légumes (ces 

informations pouvant être verbales ou écrites). 

• Caractéristiques intrinsèques 

Les caractéristiques intrinsèques aux légumes sont définies par le choix des espèces et des 

variétés, par les techniques culturales employées et par les conditions de récolte et post­

récolte. Ces propriétés intrinsèques des légumes désignent : les caractéristiques 

organoleptiques de légumes, leur propreté apparente, leurs degrés de maturité et de 

conservation, la présence de bactéries et/ou de résidus de produits chimiques, et la présence 

de traces d'insectes sur les légumes. 

Ces propriétés objectives sont perçues de façon subjective par les utilisateurs des légumes et 

peuvent ainsi être jugées différemment selon les individus. 

1.1.3) Les perceptions subjectives des caractéristiques des légumes: 

La façon dont les utilisateurs perçoivent les propriétés des légumes s'applique à deux 

niveaux: d'une part l'expertise des caractéristiques organoleptiques des légumes, d'autre part 

la perception cognitive de certains critères, liée aux connaissances des utilisateurs et à la 

confiance qu'ils accordent à des tierces personnes (cf partie II chapitre 2). 
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• Caractéristiques organoleptiques 

Les caractéristiques organoleptiques expertisées par les utilisateurs de légumes sont la 

fraîcheur, l'apparence, le goût, l'odeur des légumes, mais également leur tendreté ou leur 

fermeté. Certaines caractéristiques comme l'apparence (couleur, aspect de la surface et 

présence de traces d'insectes) peuvent être perçues de façon positive ou négative selon les 

individus pour juger qu'un légume est « bon » ou pas. 

• Caractéristiques cognitives 

Le caractère sain des légumes, dans le sens où ils sont« propres» (sécuritaires pour la santé) 

ou nutritifs (présence de vitamines notamment), appartient à cette catégorie de critères 

cognitifs évalués en rapport à des connaissances ou à la confiance accordée à des personnes 

tierces. L'attrait de la présentation des légumes sur l'étalage ou l'amabilité des vendeurs sont 

des caractéristiques extrinsèques perçues également de façon subjective par les 

consommateurs de légumes. Concernant le facteur prix, il est perçu de façon différente selon 

les restaurateurs, pour qui le prix est déterminant dans la décision d'achat des légumes, et 

selon les consommateurs, pour qui le prix n'apparaît pas comme un facteur limitant. 

• Perception globale de la qualité 

L'ensemble de ces perceptions subjectives participe à la perception globale de la qualité des 

légumes, comme la synthèse entre la qualité attendue (niveau anticipé de qualité auquel le 

consommateur peut s'attendre) et la qualité expertisée par les consommateurs (évaluation 

que le consommateur effectue à partir des dimensions intrinsèques et extrinsèques du 

produit). L'adéquation de la qualité perçue à la qualité attendue permet de définir le niveau de 

satisfaction du consommateur. 

Dans un but opérationnèl, · l'étude du processus de perception de la qualité . permet de 

définir (cf bas de la figure 7) : . 

1) la qualité optim,ale des légÜmes pour les consommateurs .. 

2) le profil optimaldes légurnes du point.de vue de leur qualité 

3) les actions à mener (lUniveau deJa filière pour que la qualité (intrinsèqu~ et êXtririsèque) 

des légumes produits répünde àux exigences des consommateurs 

Ce processus de perception de la qualité peut ainsi être appliqué à la perception de la qualité 

sanitaire des légumes, et au cas particulier de la perception des « légumes propres ». 
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Figure 7: proposition d'un processus de perception globale de la qualité des légumes 

- ~ ·~ _,._ 

Marketing: Extrinsègues aux Cognitives : 
-fixation du prix léeumes: -propre / sain 
-publicité ... -conditionnement ... -nutrition 
-campagnes d'information= 

.... .... 
(vitamines) -pnx 
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1.2 ) La perception de la qualité sanitaire des légumes 

Les consommateurs et les restaurateurs sont conscients du risque sanitaire que peuvent 

présenter les légumes. Certains légumes ont été identifiés comme étant les plus 

problématiques d'un point de vue sanitaire. L'incertitude sur la qualité sanitaire 

s' appliquerait ainsi plus particulièrement aux légumes feuilles (liserons d'eau, rau ngot, 

épinards), aux choux, aux concombres, aux haricots km, aux pousses de soja et aux salades. 

Comment la qualité sanitaire des légumes est-elle perçue par les consommateurs et les 

restaurateurs ? 

Le processus de perception de la qualité des légumes (figure 7) peut être appliqué au cas 

particulier de la perception de leur qualité sarutaire afin de déterminer : 

i) .· quels sont les déterminants problématiques de la qualité sanitaire au sein de la 

filière 

ii) . quelles sont les propriétés objectives mises en cause dans la perception de la qualité 

sanitaire des légumes 

iii} quelles sont les perceptions subjectives de ces propriétés permettarit aux 

consommateurs d'avoir une perception globale de la qualité sanitaire des légumes. 

J. 2. 1) Déterminants de la qualité sanitaire au niveau de la filière 

Les déterminants de la qualité sanitaire des légumes au niveau de la filière se situent 

essentiellement: 

• au stade « pratiques culturales » à travers la nature des intrants utilisés (insecticides, 

engrais chimiques, engrais frais, conservateurs ... ), les doses de produits appliquées, les 

délais d'application de ces produits avant la récolte et la qualité sanitaire de l'eau utilisée. 

• au stade« récolte et post-récolte » à travers le choix du moment de la récolte (d'après les 

consommateurs, le fait de récolter les légumes après une pluie permet aux légumes d'être 

débarrassés des résidus de produits chimiques en surface), mais aussi à travers les 

conditions de préparation et d'entreposage des légumes (hygiène des lieux de vente et des 

vendeurs). 
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1.2.2) Propriétés objectives mises en cause dans la perception de la qualité sanitaire 

des légumes 

Les propriétés objectives intrinsèques qui sont mises en cause dans la perception de la qualité 

sanitaire des légumes sont : 

• la couleur 

• l'aspect de la surface 

• la propreté apparente 

• la présence de traces d'insectes 

• la présence de bactéries 

• la présence de résidus de produits chimiques 

Les propriétés objectives extrinsèques mises en cause dans la perception de la qualité sanitaire 

des légumes sont : 

• l'origine des légumes (particulièrement pour les consommateurs et moins pour les 

restaurateurs) 

• les informations sur ces légumes véhiculées par différents media (légumes réputés 

dangereux par l'opinion, cas d'intoxication, ... ) 

1.2.3) Perceptions subjectives déterminant la perception globale de la qualité 

sanitaire des légumes 

~ Les caractéristiques organoleptiques soumises à l'expertise des consommateurs et des 

restaurateurs pour juger de la qualité sanitaire des légumes sont : 

• l'apparence des légumes 

La couleur et l'aspect de la surface des légumes ne doivent pas apparaître« trop beaux» car 

cela signifierait que des produits chimiques ont été utilisés en excès au cours du procédé de 

production. D'autre part la présence de traces d'insectes (vers, chenilles, ... ) rassure le 

consommateur sur la non utilisation de produits insecticides sur les légumes. 

• le goût et l'odeur 

Les légumes sont goûtés et sentis afin de détecter la présence éventuelle de résidus de 

produits chimiques. 

~ La perception de la qualité sanitaire des légumes peut donc être évaluée directement par les 

utilisateurs, mais elle peut également être influencée par la confiance accordée à des tierces 

personnes, qui se portent ainsi garantes de cette qualité. Ces tierces personnes peuvent être les 

producteurs, les vendeurs, l'opinion, les institutions étatiques ou les organismes scientifiques. 
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La perception de la qualité sanitaire des légumes peut être appliquée au cas particulier des 

« légumes propres». 

1.3) Cas particulier de la perception des« légumes propres» 

Depuis la mise en place du projet en 1995, les « légumes propres » ont eu un impact 

important sur la population car la quasi totalité des consommateurs et des restaurateurs 

interrogés en ont déjà entendu parler. Les principaux media par lesquels ces consommateurs 

et ces restaurateurs sont informés sur les rau sach sont la télévision et les journaux. Les 

connaissances acquises ainsi sur les « légumes propres » concernent essentiellement leurs 

modes de production et leur avantage sanitaire (figure 8). 

1. 3.1) Perception de la qualité des « légumes propres »par les consommateurs et les 

restaurateurs 

La perception de la qualité des « légumes propres » est différente selon les catégories 

d'utilisateurs (consommateurs et restaurateurs), mais aussi selon les personnes ayant déjà 

utilisé des rau sachet ceux qui n'en ont jamais consommés. 

• 

• 

Au niveau des caractéristiques cognitives, tous les utilisateurs et les non utilisateurs de 

« légumes propres» considèrent que les rau sach ont pour qualité principale d'être «plus 

sains » que les autres légumes, en référence à leur mode de production qui utilise moins 

de produits chimiques que les pratiques culturales mises en œuvre dans l'agriculture 

classique. Concernant la perception du prix des rau sach, les consommateurs ne le 

considèrent pas comme un facteur limitant l'achat des« légumes propres» (ils sont même 

prêts à payer de 1,5 à 3 fois le prix payé habituellement pour leurs légumes, pourvu qu'ils 

soient sûrs que les légumes qu'ils achètent sont« propres»). Le prix des rau sach apparaît 

en revanche comme un frein à l'achat pour les restaurateurs. 

Au niveau des caractéristiques organoleptiques, tous les utilisateurs et les non utilisateurs 

de « légumes propres » considèrent que les rau sach sont « plus frais » que les autres 

légumes. Concernant le délai de conservation des « légumes propres », les non 

utilisateurs supposent que les rau sach sont « moins périssables » que les autres légumes, 

alors que les consommateurs qui les ont déjà utilisés les trouvent « plus périssables » que 

les autres légumes. 

La majorité des consommateurs et des restaurateurs interrogés (quasiment les 2/3) n'ont 

pas identifié de défauts dans les caractéristiques organoleptiques des rau sach. Dans les 

cas où des défauts ont été énoncés, ils concernaient essentiellement l'aspect peu attirant et 

le goût « moins prononcé » des rau sach. 
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1.3.2) Revendications des consommateurs et des restaurateurs concernant les « rau 

sach » 

Les revendications des consommateurs et des restaurateurs concernant les rau sach ne 

s'appliquent pas tant à leurs propriétés organoleptiques (car le principal avantage recherché 

est le bénéfice pour la santé) qu'à leurs propriétés extrinsèques. 

~ Les revendications des consommateurs concernent essentiellement : 

• l'insuffisance de repères et de garanties de la qualité des légumes (pas de 

différenciation visuelle entre des légumes « propres» et les légumes «normaux», pas de 

signes de garantie attestant que ce sont réellement des « légumes propres ») (planches 23 

et 24) 

• l'insuffisance d'informations sur les « légumes propres» eux mêmes et sur la 

localisation de leurs lieux de vente 

• la disponibilité restreinte de l'offre en « légumes propres» (pas assez de magasins rau 

sach dans les quartiers de résidence et pas assez de diversité de leurs lieux de vente) 

~ Les restaurateurs ont quant à eux des revendications particulières : 

• le prix des rau sach est jugé « trop élevé » 

• les quantités disponibles sont insuffisantes 

• la diversité des légumes est limitée 

La demande des consommateurs et des restaurateurs doit être confrontée à l'offre effective en 

qualité et en signes de qualité par les magasins rau sach. 

1.3.3) Confrontation avec l'offre en qualité et en signes de qualité des magasins de 

« légumes propres » 

~ Les vendeurs de rau sach n'offrent pas aux consommateurs des signes officiels de qualité 

des « légumes propres » vendus dans les magasins. Bien que des contrôles soient effectués au 

niveau de la production, aucun signe ne signale au consommateur que les légumes qu'il 

achète dans le magasin rau sach sont réellement conformes aux normes imposées par 

l'appellation « rau sach » au niveau des pratiques culturales. 

~ Les seules garanties de la crédibilité du magasin rau sach se situent à deux niveaux : 

• au stade post-récolte : 

- contrôle olfactif des légumes (pas d'odeur de produits chimiques) 

- préparation des légumes (tri, lavage et parfois conditionnement en sacs plastique) 

- conservation des légumes (équipements de ventilation et de réfrigération) 

- hygiène du lieu de vente 
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• au niveau marketing : 

- fixation du prix (prix stable garanti durant la saison de production des légumes) 

- service clientèle (amabilité, disponibilité des vendeurs) 

>- Les vendeurs de rau sach sont conscients des contraintes qui pèsent sur la 

commercialisation des« légumes propres». Ils accusent ainsi: 

• leur manque de notoriété auprès de la population, dû au fait que les consommateurs 

n'ont pas assez d'informations sur les« légumes propres» et sur leurs lieux de vente 

• l'insuffisance de l'offre, en quantité et en diversité de légumes, qui expliquerait peut être 

pourquoi les magasins rau sach ne comptent pas de restaurants parmi leur clientèle 

• l'aspect peu attirant des légumes, considéré comme un frein à l'achat 

• le prix des rau sach jugé « trop élevé » en rapport au niveau de vie de la population de 

Hanoi 

• le manque de conscience des consommateurs de l'importance des « légumes propres» 

pour leur santé 

Les deux premiers arguments sont justifiés car ils correspondent aux revendications des 

consommateurs et des restaurateurs (cf. supra). En revanche les trois derniers arguments 

reflètent une perception biaisée de la réalité, si l'on s'en tient aux résultats des enquêtes 

réalisées auprès des consommateurs et des restaurateurs, pour lesquels: 

- l'aspect n'a pas été identifié comme un facteur limitant l'achat des« légumes propres» 

- le prix n'est un critère limitant l'achat que pour les restaurateurs. La majorité des 

consommateurs sont au contraire prêts à payer plus cher pour être sûrs d'acheter des légumes 

« propres » (de 1,5 à 3 fois le prix des légumes « normaux », alors que le prix des rau sa ch, tel 

qu'il a été évalué lors des enquêtes dans les magasins, se situe entre 1 et 2,5 fois le prix des 

légumes « normaux » ). Le prix apparaît donc comme un potentiel signe de qualité pour les 

consommateurs. 

- la question de la qualité sanitaire des légumes est une préoccupation importante pour les 

utilisateurs de légumes et ceux-ci sont tout à fait conscients de l'avantage sanitaire que 

représentent les rau sach. 

La figure 8 présente les perceptions des rau sach selon les différentes catégories d'utilisateurs 

de légumes (consommateurs, restaurateurs, avec ou sans expérience de consommation des rau 

sach) ainsi que leurs revendications. Ces perceptions sont mises en comparaison avec 

l'opinion des vendeurs de « légumes propres», afin de déterminer les convergences et les 

divergences de perception entre les offreurs et les utilisateurs de légumes. 

Comment harmoniser l'offre en qualité à la demande de qualité formulée par les 

consommateurs et les restaurateurs? 
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Figure 8 : impact des « rau sach » , perception de leur qualité et principales revendications des consommateurs, restaurateurs 
et vendeurs de « rau sach » 
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II) Facteurs clés de succès des projets 

L'étude de la perception de la qualité des légumes par les consommateurs permet de 

déterminer quelle est la qualité optimale des légumes pour ces consommateurs, notamment 

en terme de qualité sanitaire. Il est donc possible de déterminer le profil « idéal » des légumes 

du point de vue de leurs propriétés objectives afin que leur qualité perçue corresponde à la 

qualité attendue par les consommateurs. Il s'agira alors d'utiliser au mieux les déterminants 

de la qualité au niveau de la filière « légumes » pour produire des légumes de qualité optimale 

pour le consommateur. 

2.1) Profil « idéal » des légumes et de leur environnement 

Le profil «idéal» des légumes, présenté par la figure 9, a été défini en fonction des 

propriétés perçues par les consommateurs et les restaurateurs comme étant les propriétés 

optimales d'un légume de qualité et de son environnement. 

~ Les propriétés intrinsèques des légumes apparues entre autres comme les plus importantes 

pour les consommateurs et les restaurateurs sont : 

• la fraîcheur du légume 

• sa « propreté » 

~ Les propriétés extrinsèques que doit avoir le légume « idéal » pour répondre aux exigences 

des consommateurs et des restaurateurs sont : 

• des repères de qualité : emballages, étiquettes informationnelles, certificats officiels de 

contrôle, labels .. (propositions citées par les personnes enquêtées) 

• des informations : origine du légume, mode de production, contrôles de la qualité, lieux 

de vente .. (propositions citées par les personnes enquêtées) 

Le prix peut éventuellement être considéré comme un signe de qualité par les 

consommateurs, car ceux-ci se disent prêts à payer un prix plus cher pour un légume dont ils 

sont sûrs qu'il est« propre», mais nous ne considérerons pas ce critère comme une propriété 

optimale. 

~ Les conditions de vente des légumes sont également importantes dans le choix des 

légumes par les consommateurs notamment, qui se disent sensibles à la présentation des 

légumes sur l'étalage et à l'amabilité des vendeurs. 

Quels sont les déterminants de la qualité à mobiliser au niveau de la filière pour offrir aux 

consommateurs ce pro.fil « idéal » du légume du poinJ de vue de ses qualités intrinsèques et 

extrinsèques ? 
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INFORMATIONS: 

• ORIGINE 
• MODE DE PRODUCTION 
• LIEUX DE VENTE 
• CONTROLES QUALITE 
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• AMABILITE DU 
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• EMBALLAGES 
• ETIQUETTES AVEC 
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• CERTIFICATS OFFICIELS 
• LABELS 

Figure 9 : profil« idéal » des propriétés intrinsèques et extrinsèques des légumes selon les attentes des consommateurs et des restaurateurs 
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2.2 ) Utilisation optimale des déterminants de la qualité dans le cas des rau sach 

~ Les rau sach possèdent déjà la caractéristique de « propreté» exigée par la définition d'un 

« bon » légume par ses utilisateurs. Les propriétés à améliorer pour que les consommateurs et 

les restaurateurs aient plus confiance en les rau sach concernent donc non pas leurs 

caractéristiques intrinsèques mais essentiellement leurs caractéristiques extrinsèques. 

~ Ainsi pour répondre aux exigences des consommateurs et des restaurateurs, des stratégies 

d'action peuvent être menées à chaque niveau de la filière des «légumes propres», du choix 

des légumes produits jusqu'à leur commercialisation : 

Tableau 53: propositions de stratégies d'action à adopter au niveau de la filière «légumes 

propres» 

Choix des espèces et des variétés - diversification de la gamme de légumes 

Pratiques culturales - mise en place de normes et de réglementations 
c--~~~~~~~~~~~~~~--1 

Conditions post-récolte sanitaires 

Marketing 

- contrôles par des organismes d'Etat 

- différenciation des « légumes propres » 

- mise en place de normes et de signes de qualité 

(labellisation) 

- mise en place d'une politique d'information / 

communication 

~ Le projet « Légumes propres » a depuis 1995 entrepris des actions au mveau de la 

production et des conditions post-récolte des rau sach en mettant en place des itinéraires 

techniques pour une trentaine de légumes et des contrôles occasionnels des légumes dans les 

magasms « légumes propres» (rôle du Service de la Science, de la Technologie et de 

l 'Environnement - cf partie 1 chapitre 2). Ces mesures demandent à être poursuivies et 

approfondies à travers la diversification des « légumes propres » produits, la mise en place de 

normes, de réglementations et de contrôles plus réguliers au niveau de la production et de la 

vente des rau sach. 

~Les consommateurs et les restaurateurs sont en effet toujours en situation d'incertitude face 

à la qualité sanitaire des légumes qu'ils achètent dans les magasins «légumes propres» . Ils 

demandent à être réassurés et à réduire le risque sanitaire qu'ils perçoivent dans les légumes. 
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Les stratégies marketing, par la mise de normes et de signes de qualité, vont permettre de 

donner aux consommateurs et aux restaurateurs des garanties sur la provenance des légumes, 

sur leur mode de production, de rendre les rau sach identifiables et transparents, et contribuer 

ainsi à sécuriser les acheteurs : 

• les normes, définies comme des « spécifications techniques [ ... ] visant à l'avantage 

optimal de la communauté dans son ensemble» selon la définition de l'Organisation 

Internationale de Normalisation, doivent être approuvées par un organisme 

gouvernemental, puisqu'il apparaît que les consommateurs ont confiance en l'institution 

étatique. 

• les signes de qualité, pour répondre aux besoins exprimés par les consommateurs, doivent 

à la fois : 

(a) leur permettre de reconnaître et d'identifier rapidement les« légumes propres» 

(b) signaler la spécificité des « légumes propres » (mode de production, avantage sanitaire) 

(c) attester la conformité des« légumes propres» à des standards sanitaires 

(d) garantir les contrôles de qualité grâce à un certificat officiel d'un organisme agrémenté 

);;:> La consommation de « légumes propres » serait accrue si les consommateurs avaient 

également un accès plus aisé aux lieux de vente, ce qui suppose : 

• de multiplier et de diversifier les lieux de vente de « légumes propres » 

• d'avoir au moins un lieu de vente de« légumes propres» par quartier de résidence 

• d'avoir plus d'informations sur la localisation des lieux de vente de « légumes propres» 

(les media mobilisables ayant le plus d'impact seraient la télévision et les journaux) 

Toutes ces propositions sont en lien avec les hypothèses dégagées par l'étude réalisée sur la 

perception de la qualité sanitaire par les consommateurs et les restaurateurs, mais d'autres 

hypothèses et d'autres pistes mériteraient des investigations complémentaires. 

Cbapi~ ·z::: :_proposifions· .'d~ recherches ç.,inpJeînentaires 
.i.. ' ... _1 . ...- ;: : ~,· - · · : ·: ... , :, ... .. . '·:·:·: ·-~· __ ; __ ,, ,_-,, : . . _, : , .: . • . • - -~- - - . - ... -.-; ~ . _,.·, .• -1 " ;..• . 

);;:> Les hypothèses qui ont été dégagées par l'étude constituent des indices concernant la 

demande des consommateurs et des restaurateurs en qualité et en signes de qualité des 

légumes. Les résultats obtenus ne sont en aucun cas représentatifs des opinions de l'ensemble 

de la population de Hanoi, mais permettent au contraire de dépeindre la diversité de ces 

opinions. Certaines réponses apparaissant comme convergentes au sein de l'échantillon 

interrogé sont autant d'hypothèses à tester à l'aide d'une enquête quantitative sur un large 

échantillon. 
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~ Des recherches complémentaires peuvent ainsi être menées sur les thèmes suivants, dont la 

liste n'est pas exhaustive et ne constituent que des pistes à investiguer pour déterminer les 

conditions d'une augmentation de la consommation des « légumes propres » par la population. 

1) La stratégie marketing à appliquer aux rau sach 

1.1) Concernant l'offre en « légymes propres » et leur accès : 

les légumes identifiés comme étant les plus problématiques au niveau sanitaire le sont-ils 

vraiment? pourquoi? y en a-t-il d'autres? 

est-ce que ce sont ces légumes « risqués » que les consommateurs et les restaurateurs 

aimeraient pouvoir acheter en « légumes propres » ? de quels autres « légumes propres » 

les consommateurs et les restaurateurs ont-ils le plus besoin ? en quelles quantités ? 

est-ce que les restaurateurs achèteraient davantage de « légumes propres » si l'offre en 

légumes était plus abondante et diversifiée ? 

est-ce que les consommateurs achèteraient davantage de « légumes propres » si les lieux 

de vente étaient plus accessibles? 

1.2) Concernant les repères de qualité à mettre en place : 

quels sont les signes de qualité dans lesquels les consommateurs auront le plus confiance ? 

(logo, marque, label ... ) 

quelles sont les informations que les consommateurs aimeraient voir figurer sur ces 

repères ? (origine, mode de production, nom du producteur, composition analytique du 

légume en résidus de produits, ... ) 

qui doit certifier la qualité des légumes ? en qui les consommateurs ont-ils le plus 

confiance ? (organismes publiques/ privés, ... ) 

1.3) Concernant la politique de prix à appliquer : 

les fourchettes de prix identifiées comme psychologiquement acceptables le sont-elles 

vraiment? 

quel est le poids du facteur prix comme limite à l'achat des «légumes propres» par les 

restaurateurs ? 

1.4) Concernant la politique de communication à adopter : 

quels sont les moyens d'information les plus efficaces? (télévision, journaux, prospectus, 

affichages publiques, ... ) 

quelles sont les informations à véhiculer par ces media? (modes de production, lieux de 

production, lieux de vente, qualités des légumes, avancées des recherches 

scientifiques, ... ) 

quel serait l'impact d'une politique d'éducation sur les rau sachet plus généralement sur 

la sécurité des aliments dans les écoles ? 
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II) Sur l'organisation de la filière« légumes propres» 

• comment la filière doit-elle s'organiser pour répondre au mieux aux exigences des 

consommateurs ? (circuits directs, circuits avec des intermédiaires, .. . ) 

• quels sont les circuits de distribution à développer? (marchés de gros, marchés de détail 

spécialisés en « légumes propres », intégration aux circuits traditionnels, ... ) 

• quelle est la perception de la qualité des légumes pour chaque type d'acteur? la qualité 

est-elle la même pour tous les acteurs de la filière? 

ID ) Autres thèmes à approfondir 

3 .1) Concernant la perception de la qualité sanitaire 

quelle distinction les consommateurs font-ils entre un légume« sain» et un légume 

«biologique» ? (absence de danger pour la santé ou absence totale d'intrants chimiques) 

quelle est la part de l'hygiène dans la détermination de la qualité sanitaire des légumes? 

3 .2) Concernant le lien entre l'origine du légume et la perception de sa qualité sanitaire 

les légumes périurbains sont-ils vraiment identifiables ? 

d'où viennent les autres légumes présents à Hanoi ? 

quels sont les modes de production des légumes produits dans des régions plus 

lointaines ? 

y a-t-il des légumes provenant des zones rurales? comment leur qualité est-elle perçue? 

Toutes ces questions méritent que des études complémentaires prennent le relais de cette 

étude préliminaire sur la perception de la qualité sanitaire des légumes par les consommateurs 

et les restaurateurs, afin que la demande de ces utilisateurs de légumes soit clairement 

identifiée, comprise, quantifiée et que des stratégies adéquates soient appliquées à tous les 

niveaux de la filière pour répondre à cette demande et accroître ainsi la consommation des 

légumes à Hanoi. 
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CONCLÙSION GENERALE .. 

).;::- Les objectifs de l'étude étaient de déterminer la façon dont, à Hanoi, les consommateurs de 

légumes (c'est à dire les consommateurs au sens propre, et aussi les restaurateurs qui sont 

également des utilisateurs de légumes) perçoivent la qualité des légumes disponibles sur le 

marché urbain. A travers cette perception de la qualité, il s'agissait de savoir si les 

consommateurs sont conscients du risque sanitaire présenté par les légumes, en lien avec les 

modes de production pratiqués, et quelles sont les stratégies d'achat et de préparation des 

légumes mises en œuvre par les consommateurs face à ce risque sanitaire. Les réponses à ces 

questions fournissent des indices pour comprendre en quoi le risque sanitaire des légumes est 

un frein à leur achat par les consommateurs et déterminer quelles sont les demandes des 

consommateurs en terme de qualité sanitaire et de signes de qualité sur les légumes. L'étude 

apparaît donc comme une étude préliminaire donnant des pistes de réflexion et 

d'investigation pour les études et projets à venir sur la filière «légumes» à Hanoi, et en 

particulier les projets« légumes propres». 

).;::- La démarche d'enquêtes utilisée pour l'étude, bien qu'elle présente des limites car elle a 

été menée par questionnaires et non par entretiens libres comme il aurait été idéal de le faire, a 

quand même permis de répondre aux questions posées par la problématique, et des 

convergences d'opinions sont observées au sein de l'échantillon enquêté, représentant ainsi 

des hypothèses à vérifier sur un plus large échantillon. 

• Les propriétés objectives des légumes sont perçues différemment selon les individus dans 

la définition de la qualité de ces légumes. Certains critères semblent faire l'unanimité, 

comme la fraîcheur des légumes, alors que d'autres comme la couleur, l'aspect des 

légumes, ou la présence de traces d'insectes, apparaissent comme des critères 

ambivalents pour juger qu'un légume est « bon» ou « propre», les deux termes 

paraissant fortement corrélés dans l'esprit des consommateurs. La qualité sanitaire 

entrerait pour une grande part dans la définition de la qualité globale des légumes, bien 

que le critère de « propreté» n'apparaisse pas comme un critère général de choix des 

légumes, mais semble surtout déterminant pour quelques légumes particuliers, identifiés 

comme les plus problématiques d'un point de vue sanitaire (les légumes feuilles -

liserons d'eau, rau ngot, épinards - les choux, les salades, les pousses de soja, les 

concombres et les haricots km). 

• Les utilisateurs de légumes semblent donc tout à fait conscients du risque que peuvent 

présenter les légumes pour leur santé et sont sensibles à la qualité sanitaire des légumes 

qu'ils achètent. Les consommateurs, plus que les restaurateurs, font le lien entre les 

modes de production des légumes produits en zone périurbaine (utilisation excessive de 

produits chimiques, d'engrais frais, non respect des délais d'application, .. . ) et la qualité 

sanitaire des légumes qui en découlent. Les consommateurs et les restaurateurs sont en 
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situation d'incertitude sur la qualité sanitaire des légumes qu'ils achètent, et pour réduire 

le risque perçu, différentes stratégies de sécurisation sont déployées : soit par expertise 

des légumes (apparence, goût, odeur) et par des stratégies de préparation particulières 

(trempage dans de l'eau salée, cuisson prolongée .. ), soit par la confiance accordée à des 

personnes tierces qui se portent garantes de la qualité des légumes vendus (producteurs, 

vendeurs, institutions étatiques ou scientifiques, opinion). 

• Les rau sach, disponibles depuis quelques années sur le marché, sont sensés être garants 

d'un certain avantage sanitaire pour les consommateurs, puisque leur mode de production 

est contrôlé au niveau de la nature des intrants et de leur utilisation. Par le biais des 

media (télévision et journaux surtout), les consommateurs ont connaissance de 

l'existence et de la qualité « plus saine » des rau sach. La principale raison pour laquelle 

la majorité des consommateurs interrogés n'ont jamais acheté de rau sach est l'absence 

de lieux de vente à proximité de leur domicile, ce qui constitue ainsi leur principale 

revendication concernant la disponibilité des « légumes propres». La deuxième concerne 

l'incertitude dans laquelle ils se trouvent face à la garantie de la qualité promise par 

l'appellation « rau sach » en l'absence de repères et de signes officiels de qualité. Les 

consommateurs demandent donc à pouvoir identifier les rau sach grâce à des signes 

distinctifs et à être rassurés sur leur qualité sanitaire spécifique grâce à des signes de 

garantie agréés par des organismes d'Etat, en qui ils semblent avoir le plus confiance. 

Une politique de marketing doit donc être mise en place pour répondre aux besoins de 

réassurance des consommateurs sur la qualité des rau sach, à laquelle il faut joindre une 

politique de communication pour répondre aux besoins d'informations des 

consommateurs sur les rau sach et sur leurs lieux de vente. Concernant le cas particulier 

des restaurateurs, ils évoquent pour principaux facteurs limitant l'achat des rau sach : le 

prix, qui est pour eux un critère déterminant dans la décision d'achat des légumes, puis 

l'insuffisance de l'offre en «légumes propres» et de sa diversité. Il peut être supposé 

que l'augmentation de l'utilisation des rau sach par les restaurants puisse être 

conditionnée par la demande des clients eux mêmes (hypothèse à vérifier) . 

};> Ces résultats constituent des bases de recherches complémentaires pour les projets futurs. 

Pour prendre le relais de cette présente étude, il faudrait préciser et quantifier la demande 

des consommateurs et des restaurateurs en matière d'offre en légumes, en qualité des 

légumes et en signes de qualité, afin de mettre en place une stratégie marketing répondant à 

ces besoins. Plus généralement, il serait intéressant de poursuivre l'étude approfondie de la 

perception de la qualité des légumes auprès de chaque type d'acteur de la filière 

(producteurs, intermédiaires, commerçants .. ) afin d'harmoniser la qualité des légumes tout 

au long de la filière, et tenter d'offrir ainsi au consommateur« la» qualité qu'il attend. 
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Botanical Family: 
Euphorbiaceae 

Thai name: 
Phak waan baan 

Malay name: 
Sayur manis, cekur 
man is 

Indonesian name: 
Katuk 

Tagalog name: 
Binahian 

Sayur Manis 

1 
SAUROPUS ANDRONGYNUS 

There appears to be no common English name for this 
vegetable, except in Singapore and Malaysia where a ten­
der variety of sayur manis is often called "Sabah veg­
etable", referring to the fact that this particular .type was · 
developed in the north Borneo state of Sabah. 

A small shrub found growing wild in much of tropical 
Asia, sayur manis produces leaves rich in vitamins A and 
C. The tender tips are picked off and braised, cooked with 
eggs or added to soups. It was once a gr~at standby in local 
gardens, constantly producing a crop of edible leaves. 

Sabah vegetable, the relatively new type of sayur 
manis_ with stems which resemble asparagus in texture, 
has an excellent flavour. It was developed by force-feed­
ing the cultivated plant to encourage it to grow rapidly. 
The original sayur manis plant has tough woody stems 
and only the leaves are eaten. The popularity of Sabah 
vegetable seems to be spreading and it is now being 
grown in other areas of Malaysia. 

Water Convolvulus 
IPOMOEA AQUATICA 

There seem to be more English names for this leafy green 
than almost any other tropical vegetable: water convolvu­
lus, water morning glory, w~ter spinach and swamp cab­
bage being the most common. It usually thrives"in marshy 
ground, although one variety is grown in normal seed beds 
like other vegetables. It is a member of the same family as 
the common morning glory, whose purple, pink or white 
flowers can be seen growing wild in much of Asia. 

Water convo1vulus is very rich in iron and vitamin A 
an~ lacks the bitterness of some other iron-rich greens. I~ 
is, m fact, one of the nicest leafy greens grown in the 
tropics. The tender shoots are eaten raw in Thailand 
although in most other areas of Southeast Asia, th~ 
shoots and leaves are stir fried or braised. The Filipinos 
make a type of pickle from the hollow stems. 

At least two varieties of water convolvulus are culti­
vated, the one with a slender, blade-like leaf generally 
bemg regarded as superior in flavour. 

Botanical Family: 
Convolvulaceae 

Thai name: 
Phak bung 

Malay name: 
Kangkung 

Indonesian name: 
Kangkung 

Tagalog name: 
Kanglwng 



Ceylon Spinach 
BASELLA RUBRA 

The leaves of this plant, which is widely cultivated in 
tropical Asia, are used in much the same way as a 
spinach, hence its name. Despite its name, this vegetable 
is believed to have originated in India . It has been grown 
in China for centuries, cultivated mainly for its fleshy red 
berries which produce a dye used by women as a rouge 
and by mandarins for colouring seal impressions. It can 
also be used for colouring jellies or cakes, the colour 
intensified by the addition of lemon juice. 

.The distinctive beetroot-red stems and fleshy leaves of 
Ceylon spinach make it easy to recognise in the markets. 
It grows easily and keeps well after picking even without 
refrigeration, provided the stems are put in a jar of water. 
It has a slightly slippery texture after cooking, and is rich 
in minerals and vitamiris, with mildly laxative properties. 

The leaves and tender top . portion of the stems are 
best steamed in the water left clinging after washing; they 
can also be added to soups and stews. 

Botanical Family: 
Basellaceae 

Thai name: 
Phak prlang 

Malay name: 
Remayong, Gendola 

Indonesian name: 
Gendola 

Tagalog narne: 
Alugbati 

Botanical Family: 
Volvariceae 

Thai name: 
Hedfang 

Malay name: 
Cendawan 

Indonesian name: 
Jamur 

Tagalog name: 
Kabute 

Straw Mushroom 
VOLVARIELLA VOLVACEA 

It is a great pity that this mushroom is so perishable, as it 
is arguably the most exquisite found anywhere in Asia­
except, perhaps, for some of Japan's highly prized wild 
forest mushrooms. Canned straw mushrooms cannot 
even begin to approximate the firm , yet yielding texture 
and delicate flavour of straw mushrooms. 

This mushroom, which appears to be native to Asia , is 
particularly popular in Thailand. Here, the mushrooms 
are added to soups and chicken curries, or stir fried with 
prawns and vegetables; Chinese cooks often combine 
them with crabmeat and egg white sauce. 

The straw mushroom can be found wild and is also 
cultivated on straw or dried vegetable stems. The cap is 
completely enclosed within its sheath, which eventually 
splits open to reveal an umbrella-like mushroom inside. 

Try to use these mushrooms on the day of purchase, or 
refrigerate for up to 24 hours loosely wrapped in paper 
towel. 



Bamboo Shoot 
BAMBUSA SP., DENDROCALAMUS SP., 

PHYLLOSTACHYS SP. 

Tender young shoots from many species of bamboo are 
eaten. Some are infinitely superior, lacking the bitterness 
of others; bamboo shoots from a cooler climate including 
those grown at higher altitudes are generally much 
sweeter. Only when you have tasted succulent fresh 
winter bamboo shoots or one of the finest high-altitude 
varieties can you understand why Chinese poets waxed 
so lyrical over this vegetable. 

Bamboo shoots are sold in several ways in the markets. 
They may be whole, complete with their leaf sheaths; still 
whole but peeled; peeled and sliced ready for cooking. or 
cut and pre-boiled. 

Before cooking whole bamboo shoots, remove the 
sheaths and cut the shoot in half lengthwise. Boil in 
unsalted water for 20-30 minutes. Drain and cut in 
chunks, crosswise slices or shreds according to your 
recipe. Bamboo shoots are commonly used for stir frying, 
soups, braising or curries. 

Botanical Family: 
Gramineae 

Thai name: 
Nor mai pai tong 

Malay name: 
Rehung 

Indonesian name: 
Rehung 

Tagalog name: 
Lahong 

Botanical Family: 
Leguminosae 

Thai name: 
Thua ngok 

Malay name: 
Taugeh , kacang 
camhah 

Indonesian name: 
Taoge, kecamhah 

Tagalog name: 
Toge 

Beansprouts 
VIGNA RADJATA & GLYCINE MAX 

The most common variety of beansprouts are produced 
by soaking dried mung beans and keeping them moist for 
three to: four days until a crisp white shoot sprouts. 
Beanspr~uts are most commonly associated with Chinese 
cuisine, but the mung bean is actually a native of India . 

Soybean sprouts, produced from the much larger dried 
soybean, are larger and fatter than the more common 
mung bean sprouts, and are even more nutritious. 

Beansprouts can be refrigerated for several days if the 
water is changed daily. If you buy sprouts which have 
already had the straggly roots pinched off (an aesthetic 
touch which is not really necessary) , use them on the day 
of purchase as they spoil more quickly. Sprouts are eaten 
raw, slightly blanched or stir fried for a few seconds so 
they retain their crunchy texture. Sprouts should be well 
drained, and if stir fried, should be cooked over very high 
heat. Soybean sprouts take slightly longer to cook than 
regular beansprouts. 



Mustard Cabbage 
BRASS/CA JUNCEA VAR. RUGOSA 

There are at least eight cultivars of this cabbage, two of 
which are are commonly available in the markets. The 
first, wrapped heart mustard, consists of relatively large 
heads of large flat leaves with wrinkled edges. This variety 
is particularly pungent, so is never eaten raw. The individual 
leaves are pulled off, cut and added to soups or stir fried. 

Heart mustard is even more popular salt-pickled and is 
sold from big ceramic jars in many markets. Salted heart 
mustard cabbage must be rinsed before being added to 
soups, or finely chopped and used as a flavouring in other 
dishes. 

The other common cultivar of mustard cabbage, bam­
boo mustard, is much more slender and does not form a· 
tightly wrapped head . As it lacks the bitterness of the 
heart mustard, it is commonly eaten fresh. One popular 
Cantonese way of using bamboo mustard is to trim off 
and discard the leaves. The wide stem is then stuffied 
with a prawn or crab paste, and ste~med. 

Botanical family: 
Cruciferae 

Thai11ame: 
Phakkaat·ilhieo 

Malay name: 
Sawi 

Indonesian name: 
Sawi hijau, master 

Tagalog name: 
Mustasa 

Botanical Family: 
Cruciferae 

Thai name: 
Phak kaet bai 

Malay name: 
Sawi putih 

Indonesian name: 
Sawi, petsai 

Tagalog name: 
Pechay 

• I -

White Cabbage 
BRASS/CA RAPA SUBSP . CHINENSIS 

There are so many different cultivars of brassica or cab­
bage grown . commercially in Asia that identification is 
often difficult. Even the botanists find this a challenge, 
and resort to classifying thein on the basis of chromo­
some numbers; the fact that these cabbages can easily be 
crossbred only adds to the complexity. 

White cabbage is one of the most popular of the AO or 
so commonly cultivated species, and is often referred to 
abroad as bok choy (from the Cantonese pak choi). 
Despite its common English name, only the stems of this 
cabbage are white, the elongated leaves being either 
bright or dark green. A small variety of white cabbage, 
often no larger than 12 cm (5 inches) , has light green 
stems; it is usually bra.ised whole, or halved lengthwise. 

When dealing with the larger white cabbages, pull the 
leaves off the central stem and chop them coarsely before 
cooking. The leaves are also salt-pickled and used in soups 
or stews in Chinese cuisine. 



Shiitake Mushroom 
. LENTINUS EDODES 

Until relatively recently, this north Asian mushroom, also 
known as the black forest mushroom, was found only in 
its dried state in tropical Asia. Fortunately, the fresh 
mushroom, generally sold under its Japanese name, shi­
itake, is increasingly grown in the region and is highly 
prized for its firm texture and rich, almost meaty flavour. 

Fresh shiitake can be grilled, braised, stir fried or added 
to stews and one-pot dishes; they can also successfully be 
made into European-style mushroom soup. The coarse 
stem should be discarded and the caps carefully wiped 
with a piece of paper towel or cloth . Do not wash the 
mushrooms; store them loosely wrapped in paper towel, 
not plastic, which makes them sweat and decay quickly. 

The medicinal benefits of this mushroom, known to 
the Chinese for centuries, have been confirmed by West­
ern scientists. Fresh or dried, the shiitake mushroom low­
ers cholesterol levels; it also posses anti-viral and possibly 
anti-cancer properties. 

Botanical Family: 
Agaricaceae 

Thai name: 
Hed harm 

Malay name: 
Cendawan 

Irulonesian name: 
Jamur 

Tagalog name: 
Kabuteng kahoy 

Botanical Family: 
Tricholomataceae 

Thai name: 
Hed nang rom Bhutan 

Malay name: 
Cendawan 

lrulonesian name: 
lamur 

Oyster Mushroom 
PLEUROTUS FIABELLA, TUS 

: The Oriental oyster mushroom is sometimes called tree 
oyster, since it grows on trees (although it can also be 
grown on logs, straw or sawdust). Several varieties of this 
mushroom are found, varying slightly in size and colour 
of t~e. cap. It can be confused with abalone mushroom (P 

· cystidiosus) . 

.· The oyster .mushroom does not, in fact, taste anything 
like oysters or abalone. The flavour is mild, lending itself 
well to partnering with other mushrooms or vegetables. 
The texture remains pleasantly firm even after cooking. 

Oyster mushrooms can be eaten raw in salads 
although they have rather a "bite"; in Asia, they ar~ 
almost always stir fried or braised. They can be used in 
many different Asian dishes, or cooked with butter and 
used as a filling for omelettes or as an accompaniment for 
meat dishes. They are particularly good stir fried with 
bacon and spring onions, giving a new meaning to. the 
dish "oysters and bacon". 



Botanical Family: 
Composirae 

Thai name: 
Phak khat honn 

Malay name: 
Selada 

I11do1tesian name: 
Salada 

Tagalog name: 
Lersugas 

Lettuce 
LACTUCA SATIVA 

Lettuce is a vegetable which has been cultivated for thou­
sands of years, and is believed to be derived from a wild 
lettuce indigenous to Western Asia . In China, lettuce has 
been grown for more than a thousand years. One particu­
lar variety (stem or asparagus lettuce) is grown for its 
thick edible stem. It is sometimes piclded and canned, a 
somewhat surprising concept to those accustomed to let-
tuce as a salad vegetable: . 

Two varieties of lettuce · are found in tropical Asian 
markets. When the vegetable is grown in the lowlands, it 
has long loose leaves with frilled edges, and does not form 
a tight round head like the common iceberg variety. -
Loose-leaf lettuce (often termed "local lettuce") lacks the 
crispness and flavour of the round variety. It is often used 
as a garnish or else added, both leaves and sliced stems, to 
soups in most of Southeast Asia. 

The round or "head" lettuce found in temperate cli­
mates is grown in highland are.as of tropical Asia . 

------·...._:..:.-----···-~~··------·_;_, . -
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Lotus Root 
NELUMBO NUCIFERA 

The lotus is an ·aquatic plant ri1Uch prized for the beauty 
of its flowers and also for its association with Buddha. 
(The flower, which rises unsullied from a muddy pond, is 
seen to represent purity.) Indigenous to Asia, all the way 
from Iran in West Asia to Japan, the lotus has been culti­
vated in China since the l 2th century BC. 

Both the rhizome and the seeds of the lotus are edible 
although you' ll need to have your own lotus pond t~ 
enjoy the young green seeds. The rhizome, harvested· 
while still young, is crisp with a delicious flavour. It 
should be peeled and immediately plunged into boiling 
water with a few drops of vinegar or lemon juice added 
to stop it turning brown. Blanch for a few seconds then 
serve with a tangy dressing, or stir fry. Sliced lotus root 
can also be fried in batter. Another method is to stuff the 
holes of a segment of lotus root, slice it, then deep fry the 
slices or add to soups. Ripe lotus seeds are dried, then 
boiled and served in syrup. 

Bota11ical Family: 
Nymphaeaceae 

Thai name: 
Rak bua 

Malay name: 
Teratai , seroja 

bidonesian name: 
Teratai 

Tagalog name: 
B.aino 



· Botanical Family: . 
Liliac.eae ·' 

Thai narµe: 
kui chaai 

Malay name: 
Kucai 

Indonesian name: 
Kuc.qi 

Tagalog name: 
Kutsay 

Chinese Chives 
ALL/UM TUBEROSUM 

Also referred to as garlic chives or flat chives, this plant is 
composed of clusters of long, flat leaves about 0.25 cm 
(1/4 inch) wide. As the name "garlic" suggests, this plant is 
actually a variety of Allium, but the only similarity it has 
with true garlic is the pungent flavour of its leaves. 

Chin~se chives are grown for two reasons. Cooks use 
the leaves for stir frying as a vegetable or in the same way 
as Westerners use chives. Or they use the stems with the 
~dible flow~ril}g culm ,at th~ tip for their onion flavour, 
again in stir-fried dishes or as a side dish with seafood. 
When found .in the flowering lat~er stage, they are consid­
erably more expensive. 

A creamy white variety of garlic chives, produced by 
growing the plant under cover, is sometimes found in 
Asian markets. There is no appreciable difference in 
flavour, but the tender texture and unusual colour seems 
to appeal · fo Chinese cooks, the main market for this 
high-priced "albino". 

Chilli 
CAPSICUM ANNUM CV. GROUP LONG UM 
& C. FRUTESCENS 

Botanical Family: 
Solanaceae 

Thai name: 
Phrik kheefa 

Malay name: 
Lada, cili, cili padi 

lndispensible throughout tropical Asia today, the chilli is 
not a. native but was introduced from the Americas by 
th~ P~i-tuguese and Spanish . Before the advent of chillies, 
bias!< pepper was used to gi,ve a pungent flavour to food . 
D~ring the past four centuries, the chilli has flourished 
and . ~oday ; is foun·d in an almost bewilderin"g variety of 
shapes, sizes and pungencies throughout the regfon. Indonesian name: 

. :Generally speaking, the two most common ~arieties Cabe, cabe rawit, 
. lombol? found in Asi.a 9re the finger-length chilli (C. annum cv. 

group l~·ngum), sold either green (unripe) or red (ripe), Tagalogname: 

and the fiery little bird's-eye chilli (C. frutescens) . There Sili, siling labuyo 

are also mild, fat, long chillies; small round chillies; yellow 
or creamy white chillies; arrow-shaped chillies; pale 
orange chillies-the range seems endless. 

The hottest part of the chilli is the seeds; to reduce 
the pungency of a dish without losing the chilli flavour, 
discard some or all of the seeds before using. Take care 
when preparing chillies as the juice burns sensitive areas. 



Long Bean 
VIGNA SESQUIPEDALIS 

Also known as cow pea or, in the USA, as yard-long bean, 
this plant is probably native to China. The long bean has 
been cultivated since ancient times, and several varieties 
are found in Asian markets. The most common has 
smooth pale green pods, which are up to 40 cm (16 
inches), well short of a yard. A similar variety is slightly 
more slender and a darker green, with a .more intense 
flavour. Sometimes, another variety-deep brownish red 
in colour-can also be found . 

Young long beans are commonly served in a platter of 
mixed vegetables which usually includes round cabbage 
and sprigs of water convolvulus, and eaten raw with a 
spicy dip in Thailand. In Malaysia and Indonesia, cooks 
prefer to blanch the beans first then add them to mixed 
vegetable salads. Long beans can also be stir fried or 
cooked with coconut milk. Unlike the common (French) 
green bean, long beans do not have "strings" and need 
only to have the stem end cut off before cooking. · 

Botanical Family: 
Leguminosae 

Thai name: 
Thuafak yao 

Malay name: 
Kacang panjang 

Indonesian name: 
Kacang panjang 

Tagalog name: 
Sitaw 

Capsicum 
CAPSICUM ANNUUM 

Also known as bell peppers or sweet peppers, capsicums Botanical Family:· 

belong to the same family as the fi~ry hot chilli and are, Solonaceae 
like them, native to the Americas. They are grown in ele- Thai name: 

vated areas in tropical Asia, and are popular mainly with Phrik ·wan 

Chinese cooks. The capsicum also appears in a number of Malay name: 
Filipino dishes of Spanish origin. Lada besar 

Generally much smaller in size than the capsicums Indonesian name: 

grown in Europe, the USA or Australia, tropical cap- . Cabe besar, lombok 
besar sicums are usually picked unripe (green), although the 

ripe red capsicum can sometimes be found . The colourful Tagalog name: 

h Pulang sili orange, yellow and even purplis capsicums grown in 
places like Holland are rarer to find in markets. 

The Chinese generally stir fry t.he capsicum with 
meat and several other vegetables, · taking care not to 
overcook it so that it retains its crisp texture and bright 
colour. The capsicum is not widely used by other cooks in 
Southeast Asia, although .its increasing cultivation in 
highland areas may see it gain wider acceptance. 



.Botanical Family: 
Gramineae 

Thai name: 
Khaao phot 011 

Malay name: 
Jagung 

Indonesian name: 
lagu11g 

Tagalog name: 
~ Mais 

l'~.~~. 

Corn 
ZEA MAYS VAR . RUGOSA 

Maize, one of the many tropical American natives now 
found virtually worldwide, is grown primarily as stock 
feed in Asia . However, a sweet-tasting hybrid known as 
sweetcorn (Zea mays var. rugosa) is often found in the 
markets and, when roasted or boiled, is a favourite street­
stall snack. 

Miniature corn, ., harvested when only 8-10 cm (3-4 
inches) long, has been popular in Thailand for a number 
of years arid is now being cultivated in several other areas 

·of Southeast Asia . Experts differ as to whether this minia­
ture corn is from a special dwarf variety or whether it is a 
new variety which has crowded side "ears". Be that as it 
may, the entire baby corn cob is delicious either raw or 
cooked. It can be added to soups or stir-fried vegetable 
combinations, or simply enjoyed on its o~n . 

Interestingly, sweetcorn is often used in desserts and 
cakes in much of Southeast "Asia, and is even found as a 
flavouring for ice-cream . 

Eggplant (Aubergine) 
SOLANUM MELONGENA 

In a reversal of the more common trend, this is one veg­
etable native to tropical Asia (India) which was intro­
duced to the Americas. A wide variety of eggplant is 
found in the tropics; the fruit, regardless of variety, is 
always much smaller than that of the common European 
eggplant or aubergine. 

The most widespread Asian variety is long and slen­
der, although there are round eggplants ranging in size 
from the tiny pea-like bitter eggplants (S. torvum) which 
grow wild, up to those the size of a tennis balls. All have a · 
smooth, waxy skin, in colours ranging from deep purple 
through pale purple, with pale green, white and even 
bright yellow-skinned varieties. 

Tropical eggplants do not, like their Western counter­
parts, need salting to remove any bitterness. This is a very 
versatile _vegetable, its somewhat bland flavour lending 
itself to a whole range of spices and seasonings which 
transform it throughout Asia . 

Botanical Family: 
Solanaceae 

Thai name: 
Ma/dwa ling, Ma 
khua chang 

Malay name: 
Ten111g 

Indonesia11 11ame: 
Ten111g 

Tagalog name: 
Ta long 



Boianical Family: 
Cucurbitaceae 

Thai name: 
Buap liam 

Malay name: 
Ketola, petola'sagi 

Indonesian name: 
Belustru 

Tagalog name: 
Patola 

Angled Gourd 
LUFFA ACUTANGULA 

It's easy ~o see why this gourd got its common English 
name, as 1t has ten angular ridges running from the stalk 
to the tip of · the fruit. Choose young fruit, which are 
smaller in size, as the interior becomes tough and fibrous 
in mature-angled gourds. Peel off the ridges and the rest 
of th~ skin, which is bitter. Slice crosswise, leaving the 
seeds mtact, and use in soups or stir-fried dishes. 

A very . si.mil~r gourd, sometimes known as sponge 
gourd (L. cylmdnca), lacks the ridges of the angled gourd. 
It is peeled and eaten in much the same way as the angled 
gourd, but is also grown for another important reason: 
the fibrous interior of the dried fruit is the source of the 
bathroom loofah. 

Sponge gourds are also commonly used by Asian 
housew'.ves in the villages to clean utensils and pots 
(hence its other name, dish rag gourd) . Sponge gourds 
also have a number of industrial uses, including being 
used as filters to remove oil from water. 

Bitter Gourd 
MOMORDICA CHARANTIA 

Also known as bitter cucumber, bitter melon or balsam 
pear, this vegetable is, predictably, very bitter in flavour. It 
grows easily and the climbing vine is often seen in 
kitchen gardens. The fruit looks rather like a pale green 
cuc~mber with a bumpy, grooved skin . · 

To avoid excessive bitterness, the bitter gourd is 
picked while young and is usually rubbed with salt and 
left to stand for about an hour before cooking; it is then 
rinsed and dried, and the central spongy portion and 

seeds discarded. 
Thai and Chinese cooks like to stuff thick slices of. 

this gourd with minced pork; it is also popular fried with 
eggs. Other cooks in tropical Asia sometimes skip the pre­
liminary salting and instead simmer slices or cubes in salty 
water before adding them to soups or a seasoned stew. 

The bitter gourd is rich in vitamins A and C. Perhaps 
because anything bitter is thought to be good for you, many 
Asians believe this vegetable has medicinal properties. 

Botanical Family: 
Cucurbitaceae 

Thai name: 
Mara 

Malay name: 
Peria 

Indonesian name: 
Peria, pare 

Tagalog name: 
Ampalaya 
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Food poisoning and hygiene 
standards targeted ·this montl 
IA NQI- The Government has 
;tarted a nation-wide month of 
1ction on,~ saf$!!,}'. ancLbJ':" 
;iene aimed at raising comrnu~ 
~ :e. !S ~ ...-. 

~1*l::Y.~~!J~.J.S, stamping out 
~-123isonin,g and re-ordering 
he food JJrOCessing industry. · 
; Dei;,~ment ot FOOd 
ia,~~ an .fil"1ien~ K1ana

0

g~­
nent director Phan Thi Kirn 
old Thai Bdo Kinh T{(Eco­
iomic Times) newspaper that 
he Government wanted the 
iction month to mobilise the 
~eneral public to s~i;.ggle [Qr 
:leaner and.safer food . 
'\"· .. we wilrc~-oidi"nate with 
-~Ievant agencies and base 
jur efforts to· oversee food 
~afety and hygiene in process­
:ng units and households on 
;tandards already~ the 
1X~\ene rufe 15sued-Tast y~r 
JY Prime Minister Phan Van 
fffirr,"'• said K.i;:fi. 
; ."For any cases that the 
rules don't yet cover, we'll 
itudy the standards set by the 
World Health Organisation to rear w1ffi'ffiem, ""said"Ki~. 
: Regarding the validity of 
reports that the number of 
people poisoned by conta:mi­
nated fruits and vegetables 
fiad increasecfoy 34 per c£Jll 
last year, Kim said: "We do 
not have official figures"Yel'' 

Dealing with the issue of 
contaminated food requires 
that the · ·sir of Agricu -
ture and~);lral D,eve oprneni 
(MARD), the Minis1rx a! 
T"raae (MoT) and the Minis; 
trydf HeaTth (MoH) work to­
geiher closeh to con~ 
ports of elant 12rotec110.ii 
chemicals. 
- MARO and the MoH will 
manage how much the chemi-

™-=== WM 

' ~.·· ~1~ 

Hand picked: Ha N{>i shoppers have been encouraged 10 buy organic vegetables. - \INANNS photo Phtldng Thao 

cals are used. The MoT and ingcountrieshave,"saidK.im. rent improv.ement Ofadmin- safety and hygiene, ~ 
MoH will manage fruit and On June 22, the MoT is- 1stra£1ve programmes, ~i- said: "First ofall, we mus1 
vegetable trading units to sued a document, 2854!fM- nation on food safety and hy- fectively implement the 
head off cheating in safety and XNK, stipulating that food g1ene will be erfective in tion month; after that it 
hygiene inspecti\)ns. items imported from the Eu- commg years, wfien Vifil"ffam be reviewed to multi pi) 

Kirn said MAR'lYs veteri- ropean Community that had joins Asia- Pacific Economic best features through J 
nary sector was responsible ior the potential to be con ta mi- Co-operl'l1re'if"anaffie ,WoiJ.d 2000, while dissemina1 
the condTiions under which nated with dioxin had to be ttade Organisation." educational materials 
animals were slaughtered, examined by the Veterinary __,. there w11fiio longer be educating locals to n 
while the !lzalt!J.se.£.IW was in and Quality Management de- tax barriers, so the standards their awareness on h!,">'' 
charge of the hygiene of partments. fortrade in all food items will protect themselyes f1 
slaughterhouses themselves Asked about long-term co- secrefiiled solely in terms of food poisoning." 
and the safe distribution of ordination between relevant food safety and hygiene," said "The PM has· asked 
fresh meat. ministries, agencies and lo- Kim, adding that: "We nee.cl headsofrelevantministri( 

"I believe that these min- calities to implement food a specialised system of ia- effectively manageang, 
istries also need to co-ordi- safety and hygiene and how §2ections to uncover and deal iroT"food safety and hy,gi 
nate work on animal feed and to deal with violations of food with violations." so as to ensure the ~ualit 
set up a specialised veteri- safety and hygiene, Kim said: Asked about specific so- all processesr(c~og 2 ili'f 1 

nary branch as other develop- "We hope that with the~ lutions for socialising food ~·added Kim. - VNS 
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Our Food • Thorns Beneath the Petals': 

F
. ood hY-£1!:~~ has not only been wor­

rying healthcare professionals but all 
· of society. Despite warning given off 

by clear cases of seriQ!I~J29-4 .P.Qi­
soi:ling, food hygiene is still in a deplorable 
state. 

Scary figures 

In a ~or food guali!Y .. ~ foo4_ 
safety, VEN's reporter co-operated with 
mspectors to infiltrate food processors_, 
retailers and slaugl)ter hol}§~s:}iygie~~··~t 
aff 'of' them were-10-undto be very bad. 
According to the Hygiene Epidetaj9Jggy 
and J:Ie~th Cen_tn~s\inder tP.e:lf~. -fy_oj ·ap.d · 
?CM City's Heal9:!cll!~. Departments, onlY. 
45-50 percent of the two cities' food pro­
cessing· ancf'retillll.i1i'bases--:iiieef the·~regar 
s1iiiJ.-~ards of food safety;· equipi:ne~t 
bygien.e fo_i cook:Uig, ·an.a ·fuci.lvidual healfu.. 
iind food hygiene. Ab6u:t" 65 . percent of 
these entities involved -w!ili.-food meefilie 
required quiilitj s~ciaid.S : regardilli "'J)i~­
chemistry and m1crobicilogy. Worse; thou­
sands of households retfill.ing raw foooare 
operatiiig devi:ilf ~--p~s.i?:i.Ss_ p~gi~~1\9P. 
and quality checks. 
-- .. .AU -processed chickens and ducks 
soldatm"ii!kets-exliibif ii light 'yeiiow 
-because of being p~11te.d with. colou_eful 
dye, a dye w~~h . th_e._fy!~I,!i,!'try of Jleal.th 
fas prohibited because <?.OJ l:>e~i:ig ofhigh 
foifcify: A VNfno;o6o packet of this 
coloUrful dye can-dye up to 100 chickens 
and ducks. Retailers often· use this kind of 
dye because it is much cheaper_t4Wl _the 
safe one. Also, chlckens and ducks are 
afw.ays· succulen't because of their being 
pumped up with water, water that there is 
no as.silrance ~at ff fa n91p_9!J~ted .. , - . 

Some ille.8._~ _ s~_a.1!.~~t~-~~S.~.~ often 
buy smqggled pigs and cows that have not 
been insp~cted nor . quar~ntined. - s'u~h 
smuggled aruiiiiils 'are '-o:ften ·sourees of 
dangemgs in.,(l'._ctious . dl'seases · ·such·-;;5· 
typhoid and . cholera. Moreover;·-sfaughter 
houses-iiiscl"dl.scliarge treme.ndous volumes 
of waste water, bloOd,Pi:g excreine~t :aJi<l 
other waste frito the sewers. Once it rains, 
this . sickenirig mess ftoitts .. ·e~vecywh~re,. 

. polluting vast . areas. The HCI\LQity 
Veterinary Departffient reports that the city 
has about 150 slaughterhouses.with a total 
_capaCity of 1,500-pigs ·-and cows/day, 
accounting for one-eighth of the total vol7 
~~ 'of meat cons~~d· in the city's mar­
kets:-···frJ.s easy for cattle to be infected 
with diseasesand"iorpeople.to be become 
~~--- ----- · · ··- ·· .. - .. .. ... .. . . 
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poisoned bec~~e of the_ !!!_e.g.?! . ~L!!P:@ter 
houses'\. -stated doctor Phan Xuan Thao, 
deputy "head of HCM City's Veterinary 
Department. 

For m~ years food hygiene has been 
receivillg special attentlon-frOin the-health 
serviffm ilie confoXt-of pr9.te.9fuig commu­
rutf 'lieaftii:' Many serious food poisonirig 
case!ihave happened resulted in many peo­
ple having to seek medicaicar.e:m a tYIJicai . 
exampie:-· ~9-~ie_c.£ie ·;~~ring . fro1Il fopd 
poisoning had to be given emergency treat­
ment' by the SamtPaitl Bosp1ttl in Ha Noi 
mMay 1997. Iii 1997;HCM Cfry had up to 

.. ··. .. .. -~- --.... ·----~-· --· ··· ..•. 

houses as well as providing guidance on 
fuoohygiene in resident coiiiiiitiiiffies ancr 
!iyifene and epidei:iiiology. besp1te · reie:. 
vanfoorues" high efforts; ihe, situation is 
still unenviable. The biggest' ·abSfacieTs 
il~gaj ~[~u~~~~i:.. ~()~~e~ alw1!Y.~-<?.~!~~~ 
. at night; this creates difficulties . for 
eiiforcei:s to catch them in the act. In 
some cases, upon being detected, illegal 
slaughter house employees .. even fight 
against the civil enforcers or find any way 
to disperse and hide the 'evidence. 

A part from that, many ill~aJ- [9<;>d 
~roc~~-~ors_.Jln~LJ:!;.!me.!~. Afe._ . .s>P..e.r.~ting 

Is food poisoning about to be generated? 

600 cases of food poisoning as well. Worse, 
J!Y§.]i£ri9f~cfY.ici!ker~ 'of a paper produc~g 
joint vegt_ti.~--~!!t~rp~se iJ.1 _ Binh · b11ong 
Province succumbed to foo(f' poisoning 
because of their eating toxic vegetables. In 
addition, 85 workers of the Tan Phong 
Leather Shoes Factory in HCM City go~ to 
foo~ poi$oning fr9m getting meals at the 
factory canteen. And finally' nio~_!!!,~ ()9(1 
employees of the Taekwang V)Ila C:~:llnpany 
iil bong Na! Proviiice were hospitalised for 
the same reason in September 1999. 

. .. -

Solutions 

The Government issued Decree 
86/CP dated December 8, i998 on food 
hygienic safety ·and · preservation. 
Accoi:Clingly, iocalities have itJ~p~cted 
food processors, retailers . and. slau_ghter 

~g~~~tirill~C?lY.· Pu.ffi.s.hll1ent is. we.~k and · 
not enough .. <:>.f_. ~ ,det(_!g~~t. Doctor Tran 
Tie~- Tuari~ director of the HCM City 
Prophylactic Medical Centre, stated, "It 
is necessary to punish strictly these oper­
ators". "The key matter here is choosing 
the most 'effe.ctive. measur~s"~· acidecf pro­
fessor -Le Thal Thu, head of the Public 
Hygienic Institute. To solve thoroughly 
this problem, related s-ectors shouid set 
up a universar management system, and 
iiie .. respons16ilicy .iii" ~e.~i~i'. iith viola­
tions mtisthe clear. In the other hand, the 
medical . sector should cqpi_p_Ue . pro­
grammesto. ctI§'seilinate. J>asic know ledge 
oii:'rooci' hygienic safetY so consumers 
can teiilise what is safe food and what is 
ii.ot: • 

QuocBao 
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' GOVERNMENT 
.No. 576/TG 

SOCIALIST REPUBLIC OF VIETNAM 
lndependence - Freedom .. Happiness 

Hanoi, f6th September 1995 · 

DECISION OF THE PRIME MINISTER 
ON THE RATIFICATION _ 

OF THE NATIONAL PLAN OF ACT.ION FOR NUTRITION 

THE; PRIME MINISTER 

Based . upon the Government Organization Law dated 3oth 
September 1992; · 
Based upon the People's Health Law dated 3oth June 1989; 
Considered the proposai of the Min_ister; Ghairman of the State 
Planning Committee in the official letter No.880-UB/NLN .of 
29th March 1995 on the Nationar P!an of Action for Nutrition 
1995-2000; 

DECIDED 

Article 1 

The National Plan of Action for Nutrition (1995-2000) is offièially 
ratified with the following principles, goals ad measures: 

1/Principles of the Plan of Action for Nutrition: 
. . . 

a) lncorporating, goals, strategies and implementation measures of the 
Plan of Action for Nutrition into long-term and annual socio-economic 
development plans of the Government. 

3 



b) Graduai reduction and sustainable elimination of food insecurity, 
undernutrition due .. to inadequate food intake .. and micronutrient 
deficiency disorders in order to . improve physical and mental . 
development of the Vietnamese population. 

c) Ensuring adequate food qLtality and food safety to protect the 
consumer's health status; establishing a food inspection system, 
training . personnel, setting üp and reinforcing foqèt quality and food 
safety control laboratories of the quality:-standardization -and health 
sectors. 

d) Strengthening supervision, monitoring, evaluation, coordination and 
management of nutrition programs implemented by the government, 
the priv~te sector NGOs and international organizations . 

. -, 

21 Goals · of the Plan of Action for Nutrition 

a) To eliminate food insecurity in the current energy intake per capita 
per day will be increased from 1,932 kilocalories tb 2, 1 OO kilocalories 
and decreased the proportion of households with the average energy 
intake p·er person per day of under 1,800 kilocalories will be eut from 
the current 22.5 percent to under 1 O percent. 

b) To reduce the prevalence of undernutrition : 

- ·For adults: To reduce the current prevalence of chronic energy 
deficiency (CED), especially am<?ng reproductive age women (15-49 
years old) from over40 per cent to less'than 30 per cent. 

- For children: To redute the current prevalence of protein-energy 
malnutrition among under five children in terms of weight for age from 
45 per cent to less than 30 per cent. 

c) To reduce micronutrient deficiencies : 

- To virtually eliminate clinical signs of vitamin A deficiency and its 
·. consequences, including blindness. 

· - To virtually reduce iodine deficiency disorders. 
,,.. 

- To reduce the current prevalence of iro'n deficiency anemia among 
pregnant women from 50 - 60 percent to less than 40 percent in the 
selected control program areas. 
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31 Major measures identified in the Plan of Action are as follows: 

a) Ensuring household food security. 

b) lrnplementing· primary health care activities, e.g. prevention and 
contrai of infectious diseases, promotion of breastfeeding, promotion of 
proper nutrition a·nd healthy lifestyl~s. '.· · · 

c) Preventing and controlling micronutrient deficiencies with emphasis 
on iodine, vitamin A and iron deficiencies. 

d) Promoting nutrition education, staff training and research on nutrition 
problems. · 

e) Ens~ring food quality and food safety. 

f) Monitoring artd evaluating food safety and nutrition activities. 
· .. 

The Plan of Action will initially focus on nutritioneducation, training of 
personnel for the prevention and control of protein-energy malnutrition 
among u~der five children, particularly in at risk areas such as remote, 
and isolated areas, mountains, high plateaus and ethnie minority 
areas. 

Article 2 

1- The State Planning Committee is assigne.ci to · be the main 
coordinating body for the implementation of the Plan of Action for 
Nutrition. 
2- The State Planning Committee is requested to collaborate with the 

concerned ministries to establish 7 advisory sub-committees: 

Household food security 

Nutrition and health 

- Micronutrients 

Nutrition education and training 

- Food quality and food safety 

- Food and nutrition · surveillance 

- Preverttion and contrai of protein-energy deficiencies among 
under five children. 

The mentioned sub-committees are requested to assist the State 
Planning Co~mittee in developing international cooperative projects, in 
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monitoring the implementation and evaluating outcomes of the Plan of 
Action. Annual reports on results of activities are also requested te be 
submitted. 

3- The State Planning Com.mittee in agreement with . the Ministry. of 
Health assigns the National lnstitute .bf Nutrition, as the national focal 
point for nutrition. The National lnstitute of ·Nutrition is responsible for 
the recording progress, implementing the plan, . for the preparating 
annual plans and periodical review meetings. · 

Article 3 

A part of the national budget (including country's and international 
resources.) .will be annually allocated by the State Planning Committee 
and the Ministry of Finance to ensure the implementation of the Plan of 
Action for Nutrition 1'995-2000. 

Article 4 

This Decisioh is effective from the date of ratification. 

Article 5 

· Ministers, Heads of Ministry-leveled . Institutions, Heads of the 
Gover:nment Offices, Chairmen of the People's Committees of 
provinces and municipalities are requested to be responsible for the 
execution of this Decision. 
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PRIME MINISTER 
Mr.Vo Van Kiet 

(signed) 
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- ENQUETE APPROFONDIE -
<<PERCEPTION DE LA QUALITE DES LEGUMES PERIURBAINS PAR LES CONSOMMATEURS - CAS 

PARTICULIER DE LA QUALITE SANITAIRE» 

DATE ........••......•...••....•.•.••... 
NUMERO D'ENQUETE : ............•.••..•.•...•.•..•••. 

NOM ..•••.•.•••.•....•.•.•••••.••...•..•..••..•.••.••...•.•....•••.••••••••••••.•...•...........••... 
DISTRICT : •..•....•..••.••...•.••....••.••....•.•...••.•....•....••..•.•....•.••••••..••.•.•..•••.••••.••• 
ADRESSE : ..••••..•.•.•••••••••......•.••••.••••.•••....•• ; ...................... ......................... .. 

AGE ..•.•...•..•.•••.•••.•••..•.•........••.•••.•...•..•............•..•.••..•.•...•••••••••••••.•••• 
PROFESSION : •.••...•.•...•••••.••......••.•••.••••••••••..•••.•.••...•••..•.••.•...•.•.••••••••••••.••• 

Q0 : Consommez-vous habituellement des légumes ? 
1 D oui 
2 D si non, pourquoi ? 

n'aime pas n'en trouve pas raison de santé raison financière autre : ........ . 

A) CRITERES DE QUALITE DES LEGUMES SELON LES CONSOMMATEURS 

Ql : Selon vous, qu'est-ce qu'un« bon» légume? 
1 D ne sait pas 
2 D définition: 

Q2: Selon vous, qu'est-ce qu'un légume« propre»? 
1 D ne sait pas 
2 D définition : 



Q3 : Selon quels critères choisissez-vous vos légumes ? 

!Carotte D D D D 0 D D D D D .. .. . . ...... . 
=Ca rot 
2 Chou D 0 
= Cai bap 
3 Aubergine D D 
':= Ca tim 
4 Tomate 
= Cachua 
5 Gourde 
= Muop · 

6 Courge 
Bi dao 

7 Concombre 
= Duachuot 
8 Haricotkm 
= Daudua 
9 Pousse de soja 
= Gia do 
10 Ciboulette 
= Hahnhoa 
11 Epinard 
= Mongtoi 
12 Pomme de terre 
= Khoai tay 
13 Liseron d'eau 
= Raumuong 
14 Pousse de 

bambou 
= Mangtre 

D D 

D D 

D D 

D 0 

D D 

D D 

D D 

D 0 

D 0 

D D 

D 0 

0 D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

D D 

0 D 

0 D 

0 D 

D D 

0 D D D 

0 D D D 

D D 0 D 

D D D D 

0 D D D 

0 D D D 

D D 0 D 

D D D D 

0 D D D 

0 D D D 

D D D D 

0 D D D 

0 D D D 

Q4 : Selon quels critères choisissez-vous vos lieux d'approvisionnement en légumes? 
1 Ddons 

prix pro xi choix fraî pré sen emballage propre sain 
mité cheur tation té 

2 marchés D D D D D D D D 

D D .. . ··· ··· ··· ·· 

D D ... ... .. .. .... 

D D ... ... . .... ... 

D D .. . ... . .. . .... 

D D .. . .. . .... ... 

D D .. . . . . .... .. . 

D D ... ······ .... 

D D . .. .. . . .......... 

D D ... ... ... ..... 

D D ... ... ........ 

D D ... ... . .. ..... 

D D .. . ... .. . ... .. 

D D ... ... .. .. .... 

goût autre 

0 ········ ··· ·· 

Citer les marchés : ............. ......... ... ...... .. .. . ......... ..... ...... ... .... ... ....... ... ....... .. ........ ..... .. ... ....... .... 
3 D D 0 D D D D D D ······ ·· ····· 
suoermarchés 
Citer les supermarchés : .................. ..... ........ .. ... ....... ... ....... .... ... ... ..... ... ............................... .. .... 

4 marchands D D D D D D D D D ··· ···· ····· 
ambulants ... 
5 direct D D 0 D D D D D D ···· ····· ·· · 
auprès des ... 
producteurs 
6 autoproduc D D D D D D D D D .... ... .. ... 
tion 
7 magasin de D D D D 0 D D D D ·· · ··········· 
légpropres 
8 autre : ...... D D D D D D D D D ·············· 



Q5 : Connaissez-vous les « rau sach » ? 
1 D oui 
2 Dnon 

Q6 : Avez vous déjà acheté des « rau sach » ? 
1 D oui 
2 Dnon 

Q7 : Si oui, où avez vous acheté ces « rau sach » ? 

Q8 : A quelle fréquence achetez-vous ces « rau sach » ? 
1 D tous les jours 
2 D 1 fois/ semaine 
3 D 1 fois/ mois 
4 D occasionnellement 
5 Dautre: ... . ... ....... .. . 

Q9: Si non, pourquoi n'avez vous jamais acheté des« rau sach »? 

QlO : Que savez-vous des « rau sach » ? 
1 D concernant les produits chimiques : ... ........... . ... ............ ........ .. ... ... ........ .. ...... .. .. . : .. 

2 D concernant les contrôles : .. .. ..... . ................... .. .................... ... ..... ...... . . ............. . 

3 D concernant la santé : . ................ . ... . ...... ... .. ................... .. ... .... ... ....... .. .. ... . .. ..... . 

4 D concernant l'environnement : ......... .... .. ... ..... . .. . ............ .. . . ................. ... ............ . 

5 Dautre : .. .............. .. .. ... .. . ... ... ...... . .............. .. .............................. . ....... .... ...... . 
6 D ne sait rien 

Qll : Selon vous, quelles sont les qualités des « rau sach » ? 
1 D meilleur goût 
2 D fraîcheur 
3 D moins périssables 
4 D plus sains 
5 . D meilleure apparence 
6 D plus colorés 
7 D plus tendres 
8 Dautre : ................................ .. .... .. . . . .. ..... . ... ... .. .. ...... ... . 
9 D pas de qualité 
10 D ne sait pas 

Qll : Selon vous, quels sont les défauts des « rau sach » ? 
1 D goût moins bon 
2 D pas un bel aspect 
3 D plus périssables 
4 D chers 
5 Don n'en trouve pas assez 
6 Don n'en trouve pas partout 
7 D mal indiqués 
8 D pas de moyen pour s 'assurer que ce sont vraiment des « rau sach »(si oui, passez à Q12) 
9 Dautre: .. .. .. ........ . ........ . ....... .. ..... .. ....... . .......... ......... ... . 
10 D pas de défaut 
11 D ne sait pas 

Q12 : Que faudrait-il faire pour améliorer votre confiance sur les « rau sach » ? 



Q13 : Est-il important pour vous de consommer des « rau sacb » ? Pourquoi ? 
1 D oui 

raison : .. . ....... .... ... . ......... .... ........ .... . . .. .. .................. . 
2 Dnon 

raison : ........ ..... ..... .. . ...................................... . ........ . 
3 D ne sait pas 

Q14 : Quelle différence de prix êtes-vous prêts à payer pour avoir des « rau sacb » ? 

Chou = Cai bap 
Haricot km= Dau dua 
Ciboulette = Hahn boa 
Epinard= Mong toi 
Liseron d'eau= Rau muong 
Carotte = Ca rot 
Tomate = Ca chua 
Gourde= Muop 
Courge = Bi dao 
Pousse de soja = Gia do 
,:Aubergine = Ca tim 
Concombre = Dua cuot 
Pomme de terre = Khoai tay 
Pousse de bambou = Mang tre 

Q15: Avez-vous une information suffisante sur les« rau sach »? 
1 0 oui 
2 Onon 
3 D ne sait pas 

Q16 : Quels sont vos moyens d'information sur les « rau sacb » ? 
1 D télévision 
2 Djournaux 
3 D radio 
4 0 discussions 
5 0 autre: ... . : . ........................................................... . 

Q17: Selon vous, que faudrait-il faire pour améliorer l'information sur les« rau sacb »? 
1 D campagnes d'information dans les medias 
2 D campagnes d'éducation dans les écoles 
3 0 mieux indiquer les endroits où on vend des « rau sach » 
4 D information par les vendeurs 
5 D distribution de prospectus dans les points de vente 
6 Dautre: .. .................................... ... ...... . . . ..... . ........ . 
7 0 ne sait pas 

REMARQUES: 

A 



B) RECONNAISSANCE DES LEGUMES PERIURBAINS 

Ql : Connaissez-vous la provenance des légumes que vous achetez ou qu'on vous donne? 
1 D ne sait pas 
2 D sait que les légumes proviennent des zones périurbaines de Hanoi : 

citer : ............................ ...... ................. ·· · ··· · · · · · · · · · ·· · ··· · · · ··· · ·· ··· ··· ··· ··· ·· · · ·· 
3 D sait citer les légumes et leur origine géographique : 

provinee 
Carotte = Ca rot 

2 Chou = Cai bap 
3 Aubergine = Ca tim 
4 Tomate = Ca chua 
5 Gourde = Muop 

6 Courge = Bi dao 
7 Concombre = Dua cuot 
8 Haricot km = Dau dua 
9 Pousse de soja = Gia do 
10 Ciboulette = Hahn boa 
11 Epinard = Mong toi 
12 Pomme de terre = Khoai tay 
13 Liseron d'eau= Rau muong 
14 Pousse de bambou = Mang tre 

Q2: Comment savez-vous s'il s'agit de légumes périurbains ou non? 
1 D le lieu d'achat 

district · 

citer: .... ... .... .. ...... .... . .. ....... ....... . ... .............. .. ... .. . ··· ... ·· · ·· · ··· ··· ··· ··· ··· ··· ··· ···· 
2 D connaît le vendeur 
3 D s'informe sur l'origine des légumes 
4 D signes particuliers des légumes périurbains : 

citer : ....... ......... .. ... ............ .. ........ .... . . ... .... . .. . ..... . ...... ............................. . 

5 Dautre: .................................................................................... . ..... ..... . .. . .. . 

Q3 : Pensez vous qu'il existe une différence entre les légumes produits près de Hanoi et ceux produits loin de Hanoi ? Si 
oui, lesquelles ? 
1 D oui 

2 Doon 
3 D ne sait pas 

Q4: Quels sont, d'après vous, les avantages des légumes périurbains ? 
1 D ne sait pas 
2 D aucun avantage 
3 D citer les avantages : ............... ............................... ..... .. . ............................. ... . .. . 

Q5: Quels sont, d'après vous, les inconvénients des légumes périurbaios ? 
1 D ne sait pas 
2 D aucun inconvénient 
3 D citer les inconvénients : .... ..... ............................... .. ...... .... ................................ . 

REMARQUES: 



C) CONSCIENCE DES RISQUES SANITAIRES 

Ql : Avez-vous déjà eu des problèmes de santé comme par exemple de la fièvre, des problèmes gastriques et digestifs? 
1 D oui 
2 Doon 

Q2 : Savez-vous à quoi étaient dus ces problèmes de santé ? 
1 D consommation de légumes 
2 D consommation d'eau non potable 
3 D manque d'hygiène 
4 Dautre: .. .. ... .. ..... .. .. .. ... ...... . ... .. . ........ . ... .. .. .. .. . .. . 
5 D ne sait pas 

QJ : Savez-vous si, en général, les légumes périurbains présentent un risque pour la santé ? 
8 D ne sait pas 
9 D non, pas de risque 

raison: .................... .. ... ... .. . ...... ................ . .. . 
10 D non, peu de risque 

raison : ... ........... . .. ....... .. ...... ... . .. ... ......... . .. . .. . 
11 D oui, des risques légers 

raison: ... .. .. ..... ... . .. .. .. ... .. ... .. .. .. . ...... ....... ..... . . 
12 D oui, des risques importants 

raison: .......... .. ..... .. . . ..... . ...... ...... ......... . .... .. . . 

Q4 : La connaissance de ces risques a-t-elle changé ou pourrait-elle changer vos habitudes de consommation de ces 
légumes? 
1 Doon 

raison: ......................... .. ....... ... ...................... . 
2 D oui, lesquelles : 

Chail ements dans : maintenant . · 
les lieux d'achat 

les 

REMARQUES: 



FICHE D'IDENTIFICATION DU MENAGE 

A) MEMBRES DU MENAGE 

catéi!ories Sexe féminin Sexe masculin 
Bébés de moins de 2 ans 
Enfants entre 2 et 9 ans 
Enfants entre 10 et 14 ans 
Adolescents entre 14 et 19 ans 
Adultes entre 20 et 60 ans 
Personnes âgées (plus de 60 ans) 
Aide ménagère 

B) ROLES DANS L'ACHAT ET LA PREPARATION DES LEGUMES 

catégories Achat des léITTimes Préparation des léi!umes 
Enfants entre 2 et 9 ans 
Enfants entre 10 et 14 ans 
Adolescents entre 14 et 19 ans 
Adultes entre 20 et 60 ans : 
-femmes 
-hommes 
Personnes âgées (plus de 60 ans) 
Aide ménagère 

C) IDENTIFICATION DE LA PERSONNE RESPONSABLE DANS L'ACHAT ET LA PREPARATION DES 
LEGUMES 

1. âge : .. .... ....... .. ans 
2. statut dans la famille : D épouse D fille D tante D aide ménagère D mari 
3. statut marital : D célibataire D marié(e) D divorcé(e) D veuf 
4. niveau d'éducation: D 0 année D 1-5 ans D 6-9 ans D 10-12 ans D BTS D université 
5. profession : .. . .... .. .... .. ... .... ....... . . 

D) CHEF DE FAMILLE (si différent du précédent) 

1 âge : .. ........ ..... ans 
2 statut dans la famille : D épouse D fille D tante D aide ménagère D mari 
3 statut marital : D célibataire D marié(e) D divorcé(e) D veuf 
4 niveau d'éducation: D 0 année D 1-5 ans D 6-9 ans D 10-12 ans D BTS D université 
5 profession : ............................... . 

E) REVENUS DE LA FAMILLE (ensemble des membres participant à la consommation) 

1 D < 500 000 dongs / mois 
2 D 500 000 - 1 000 000 dongs I mois 
3 D 1 000 000 - 2 000 000 dongs I mois 
4 D 2 000 000 - 3 000 000 dongs I mois 

5 D 3 000 000 - 4 000 000 dongs / mois 
6 D 4 000 000 - 5 000 000 dongs / mois 
7 D > 5 000 000 dongs I mois 

F) DISTANCE ENTRE LE DOMICILE ET LES LIEUX DE DISTRIBUTION DES LEGUMES 

1 distance entre le domicile et le marché le plus proche : ... ........ .. ........... .... km 
2 distance entre le domicile et le marché fréquenté habituellement : ..... .. ....... . km 
3 distance entre le domicile et le supermarché le plus proche : .... .. ............ .. .. km 
4 distance entre le domicile et le supermarché fréquenté habituellement: ......... km 
5 distance entre le domicile et . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . : .......... km 



G) MOYENS DE LOCOMOTION POUR FAIRE LES COURSES 

1 D à pied 
2 D moto persoMelle 
3 D bicyclette personnelle 
4 D voiture personnelle 
5 D taxi moto 
6 D taxi voiture 

H) INTERDITS ALIMENTAIRES (raisons de la non consommation de légumes) 

1 D raison médicale 
2 D enceinte 
3 D raison culturelle 
4 D raison religieuse 
5 Dautre : .... . . . . . . . . . 

0 



PERCEPTION DE LA QUALITE SANITAIRE DES LEGUMES PERIURBAINS PAR LES 
RESTAURANTS DE HANOI 

Date: .... .. ....... ........ .. .. ...... ......... .. ..... .... ......... ......... ... ...... ...... .. ........... .................................. ............ .. ........ ....... . . 
Numéro d'enquête : ........ ......... ......... .. ........ ....... .... ........ ......... ........ ... ....... ... ..... ......... ........... ... ............... .. ....... . . 
Nom du restaurant: ...... .. .. .... ......... ... ....... .. ......... .. .............. .. ... ...... .. .. ...... ...... ......... .... ................ .. ......... .......... . 
District: ........ ......... ......... .. ....... .. .... .... ........ ........... ...... ......... .............. .... .... .... ..... ......... .. ....... .. ....... .... .... ... ...... .. . 
Adresse: .... .... ................. .. ...... .......... ... .... ..... ........ .......... ... .... ...................................... .. ...... ......... ......... ......... .. . 

PARTIE A: MODES D'APPROVISIONNEMENT 

Ql : Quels sont les légumes? 

1. ········· ················. ··········· ············ ······ ·· ······· ·· ··············· ·· ·············· ···· ·························· ··········· ················ ······· .... . . 
2. ······ ·· ·· ·· ·· ·· ·· ···· ········ ······ ···· ·· ·· ····· ··· ·· ···· ··· ······ ··········· ·· ····· ··········· ··· ·· ······ ··· ····· ···· ·· ········ ·· ·· ··· ····· ··· ···· ··· ········ ·· ····· · 
3. ········· ·· ································· ····· ······· ·· ················ ······· ········ ·········································· ······ ···························· ·· 
4 . ... ... ... .... .. .. .. .... .......... ... .. .. ..... .. ... .. ... .......... ..... .. .... ..... .. ...... .... ... .... ..... .. .. .... ... ... ... .. .... ... ...... ... ....... .... ..... ........ .. . 

5. ···· ····· ·········· ········· ······························· ····· ···························· ··············· ··· ·········· ················· ············· ······· ········ ·· 

Q2 : Comment vous approvisionnez - vous en légumes ? 

DDons 
D Auto-production 
D Marché 

Nom des marchés : ......... ........ ........ .. ...................... ........................................... ....... ......... .................. .. . 
D Supermarché 

Nom du supermarché : .......... .......... ......... .. ....... ........ .. ........ ................... ......... .. ....... ........... .................. . 
D Marchands ambulants : 
D Livraison à domicile 

(Préciser par qui) : .. .... .. ....... .... .. .. ..... .... ..... ... ..... ............ ....... ....... .... .... ... ... .. .... ... ...... ... .. ...... ....... .... ... ... . 
0 Producteur 
D Autre moyen : .... .. ...... ....... .......... ..... .... ..... ...... .... ...... .. ...... .... ... ... ....... .. ........ ... ...... .. .. .... ..... ...... .......... .. .. .... ... . . 

Q3 : Quels moyens de transport utilisez-vous pour vous approvisionner les légumes ? 

Q4 : Quel est l'état des légumes livrés ? 

Quels problèmes se posent ? 

QS : Quel est le niveau de consommation des légumes de votre restaurant ? 

Q6 : Quel est le niveau du stockage des légumes de votre restaurant ? 



PARTIE B: CRITERES ET SIGNES DE QUALITE 

Q7 : Selon quels critères choisissez - vous vos légumes ? 

Légumes Goût Fraîcheur Couleur Tendreté Taille Présentati 
on 

1 
2 
3 
4 
5 

Q8 : Quels sont les avantages des légumes que vous utilisez actuellement ? 

Q9 : Quels sont les inconvénients des légumes que vous utilisez ? 

QlO: Vous êtes préoccupés par les risques sanitaires des légumes que vous achetez? 

1 - 0 Non 
2-0üui 

Si oui : quelles en sont les conséquences sur 

Prix autres 

1- 0 vos modes d 'approvisionnement. ... .... ..... .... ..... .... .. .... ...... .... ... .. ... .... .. ........ .. .. .... ... ... .. .... ... .......... ... ... ... ... .. .. . 

2- 0 vos modes de préparation .. ... .... ... .... .... ... ...... .... ..... ...... ........ ... .. .... .... ........... ....... .... ...... ..... ......... ..... ........ ... . 

3- 0 autres : ... ......... ........ ........ ......... .... ....... .... .... ...... ........ ... .. .... ... ....... .. .. ..... ...... ... ... .. .. ... ..... ... ... .... .. .... ... ... .... ... . 

Qll : Que faudrait-il faire pour que vous ayez plus confiance dans le caractère sain des légumes que vous 
achetez? 

1- 0 infonnation sur contrôles 
2- 0 infonnation sur modes de production 
3- 0 autres ... ........ .... ........ .... ........ ... ......... . .. ... . ...... .. .......... ........... .. ...... . 



PARTIE C : PERCEPTION DES LEGUMES PROPRES 

Q12 : Connaissez - vous les « légumes propres » 
1 - D Non 
2 - D Oui 

Q13 : (Si oui) Par quels moyens avez - vous connu les « rau sach » ? 

D Par la télévision 
D Par les journaux 
D Par des anùs/voisins 
D Par des magasins 
D Autres: .......................................................................................................................................................... . 

Q14: (Si oui), que savez vous des« rau sach »? 

D Concernant les produits chimiques .................................................................................................................. . 
D concernant les contrôles : ............................................................................................................................... . 
D Concernant la santé : ...................................................................................................................................... . 
D Concernant l'environnement : .... ..... .... .......... ............... ..... ...... ...... ..... ..... ........................ ...... ...... ...... ....... ...... . 
D Autres: ....................................... .... ..... ..... ................................ ..... ..... ......... ......... ........... ...... ........... ....... ...... . 
D Ne sait rien 

QlS (Si oui) selon vous, quelles sont les qualités des « rau sach » ? 

1- D Meilleur goût 
2- D Fraîcheur 
3- D Moins périssables 
4- D Plus sains 
5- D Meilleure apparence 
6- D Plus colorés 
7- D Plus tendres 
8- D Autres : ..................................................................................................................................................... . 
9- D Pas de qualité 
10-D Ne sait pas 

Q16 (Si oui) Selon vous quels sont les défauts des« rau sach »? 

1- D Goût moins bon 
2- D Pas un bel aspect 
3- D Plus périssables 
4- D Chers 
5- D On n'en trouve pas assez 
6- D On n'en trouve pas partout 
7- D Mal indiqué 
8- D Autres : ..................................................................................................................................................... . 
9- D Pas de défaut 
10-D Ne sait pas 

Ql 7 : Achetez vous parfois des « rau sach » ? 

1 - D Non 
2-DOui 

Q18 (Si oui) à quelle fréquence ? 

1-D très occasionnellement 
2-D une fois par mois 
3-D une fois par semaine 
4-D tous les jours 



Q19 : A quel endroit ? 

Q20 : Si non (ou si pas tous les jours) 

Qu'es ce qui explique que vous n'achetez pas des« rau sach »(ou pas souvent)? 
1-0 le prix 
2-0 l'éloignement des magasins 
3-0 autres ...... .. ....... .. ......... .... ........ ...... ..... .. ....... .... .... ...... ..... ......... ............ ... ...... ..... ...... .. ... .... ...... .. ......... ........ .. . 

Q21 : Quelle différence de prix pouvez - vous accepter pour acheter des « rau sach » 

Ugumes Prix légume nonnal Prix actuel 
« rau sach » 

Prix souhaité 
« rau sach » 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

Q 22 : Seriez-vous prêts à n'acheter que des« rau sach »pour assurer la santé des clients ? 
1-0 oui 
2-0 non 
Si non, pourquoi ? 

PARTIE D : PERCEPTION DE LA PROVENANCE DES LEGUMES 

Q23: Connaissez - vous la provenance des légumes que vous utilisez? 

Uwmes Province District 
1 
2 
3 
4 
5 

-------! 

Q24 : Pensez - vous qu'il y a une différence entre les légumes cultivés près de Hanoi et les légumes cultivés 
loin de Hanoi ? 

1-0 Ne sait pas 
2-0 Non 
3-0 Oui 
Si oui, la quelle ? 



IDENTIFICATION DU RESTAURANT 

Q25 : Date d'ouverture : ... ..... .. ..... .. ... ... .... ... ... .... ...... .... ... ... ...... ..... ....... ......... ... .. ...... ....... ..... ..... .... ..... .... ......... . 

Q26 : Clientèle : 

Nombre fourchette) 
Nature 

petits travailleurs du quartier 
Cols blanc 
Familles 
Jeunes 
Etran ers 

Midi Soir Autres 

······· ·· ·· · ··· ····· · ··· · · · · ···· · ················ ···· · · ··· ··· ········· ... ··· · ····· ·· · 

Q27 : Nombre d'employés : .........................................................•....................................•.................•......••...... 

Q28 : Prix d'un repas par personne (fourchette) : ....•......•••.......•...•......................•.......•.•.............•••.............•.. 

Q29 : Distance entre le restaurant et le marché le plus proche : •..•..........•....•......••......•......•.••......•..•......•.. km 

QJO : Distance entre le restaurant et le marché le plus fréquenté : .................••......................................... km 

QJl: Pourquoi vous -approvisionnez vous souvent les légumes dans ce marché? 



Date: ....................................... .................. ..... ................................................................................................... . 
Numéro d'enquête : ...................... ....... ......................... ........................................ ........... ................................. . 
Nom du magasin : ....................................................................... .. ............ .... .... ................................................ . 
District: ..................... .......... .... ....................... ..... ..... ..... ................................................................................... . 
Adresse: ..................................................................................................................................... ....... ............... . 

PARTIE 1 : MODES D'APPROVISIONNEMENT 

Ql. Quels sont les légumes les plus présents dans le magasin ? 
1. ............................................................................................................. . 
2 ............ ········· ............ ········· .................................................................... . 
3 ........................ ········· ........................... ······ · ··········· ·················· ........... . 
4 ........................ ········· ········· .............................. ······ ................................ . 
5 .............................................................................................................. . 
6 ..... . ....... ... .............................................................. .............. .. ..... . ... . ...... . 
7 ..... . ....... .. ............................................................................. . ...... . ... . . ·· ···· 

Q2 : Comment vous approvisionnez - vous en légumes ? 

1-0 livraison par des producteurs 
2-0 livraison par des intermédiaires 
3-0 achat au marché 

Nom du marché : ................................. . ... . ... . .................... .. .... . .. .... . ..... . ....... . 

4-0 autres moyens: ...................................................................................... . 

QJ : Quels sont les lieux de productions des légumes propres ? 

Q4 : Quelle est la fréquence de livraison ou d'achat ? 

(Indiquer les changements éventuels au cours de l'année) 

PARTIE II: NATURE DE LA CLIENTELE 

Q5 : Ave-z-vous 

1- 0 des clients réguliers 
0 venant chaque jour 
0 venant chaque semaine 

2- D des clients occasionnels venant de temps en temps 

Q6 : Ave-z-vous 

1- 0 des clients aisés 
2- 0 des clients de revenu moyen 
3- 0 des clients de bas revenu 

:1 



Q7 :Avez-vous 

1-D des clients individuels 
2-D des fournisseurs des restaurants 
3-D des fournisseurs de collectivités (cantines, armée) 
4-D des fournisseurs de sociétés (aviation ... ) 

Q8 : Avez-vous 

1-D des clients du quartier 
2-D des clients de quartiers proches 
3-D des clients des quartiers distants 

PARTIE ID: FIXATION DES PRIX 

Q9 : Comment établissez-vous les prix des légumes vendus ? 

QIO : Notez les prix des cinq légumes les plus présentes le jour de l'enquête, et comparez les avec les prix 
sur on marché proche 

Lée:umes Ma1 asin Marché 
Prix Unité Prix Unité 

1 
2 
3 
4 
5 

PARTIE IV: DEMARCHE QUALITE 

QI l : Quelle est la principale différence entre les légumes vendus dans les magasins « rau sach »et les 
autres légumes 

Ql2 :Comment vous assurez-vous que les légumes qui vous sont fournis sont de la qualité recherchée ? 

QIJ : Pensez-vous que l'on pourrait encore améliorer la qualité des légumes vendus dans le magasin ? 
Comment? 



Q14 : les légumes qui sont réceptionnés dans le magasin sont ils : 

1-D triés 
A quel moment ? 

2-D emballés différemment 
3-D stockés 

dans quelles conditions ? 

4- D lavés 
Comment? 

Q15 : Le magasin est-il : 

1- D ventilé 
2- D climatisé 
3- D nettoyé régulièrement 

PARTIE V: CONTRAINTES ET PERSPECTIVES 

Q16: Quelles sont d'après vous les principales contraintes qui empêchent de vendre plus de légumes 
propres? 

Q17 : Avez-vous parfois des difficultés à vous approvisionner dans les quantités que vous souhaitez ? Que 
faudrait-il faire pour améliorer la situation ? 

Q18 :Avez-vous parfois des invendus ? Que faudrait-il faire pour améliorer la situation ? 

Q19 : Depuis combien de temps vendez-vous des légumes propres ? 

Q20 : Depuis que vous avez commencé : 

1- Le nombre de vos clients a-t-il 
D augmenté 
D diminué 

Pourquoi? 

2- Les quantités vendues ont-elle : 
D augmentées 
D diminuées 

Pourquoi? 



Q21 : Avez-vous des projet dans le future 

1-D augmenter les quantités vendues 
Conunent? 

2-D d'avoir de nouveaux fournisseurs 
Conunent? 

3- D de vendre de nouveaux légumes 
Lesquels? 





,._:. ' ·· 

AQl : définition d'un« bon» légume 

1. pas de produits chimiques 
2. moins de produits chimiques 
3. pas d'insecticides 
4. moins d'insecticides 
5. pas d'engrais frais 
6. moins d'engrais 
7. bons délais d'application des engrais 
8. critères organoleptiques particuliers 
9. jeune 
10. bcp de nutriments 
11. bcp de vitamines 
12. propre 
13. frais 
14. sain 
15. naturel 
16. bon goût 
17. gros 
18. belle couleur 
19. couleur naturelle 
20. pas trop coloré 
21. belle apparence 
22. pas trop belle apparence 
23 . pas de vers de terre 
24. signes de présence de vers de terre 
25. apparence propre 
26. moins périssable 
27. pousse dans l'eau 
28. pas d'effets nuisibles sur la santé 
29. cultivé dans la saison principale 
30. cultivés localement 
31. prix modéré 
32. bien empaqueté pour la conservation 
33. cultivé dans un bon environnement (pas de pollution) 
34. pas cassé 

AQ2 : définition d'un légume « propre » 

1. pas d'engrais 
2. pas d 'engrais frais 
3. moins d'engrais frais 
4. utilisation d'engrais verts/biologiques 
5. respect des délais d'application des engrais/produits chimiques 
6. pas de produits chimiques 
7. moins de produits chimiques 
8. utilisation des produits chimiques dans des doses convenables 
9. pas d'insecticides 
10. moins d'insecticides 
11. pas d'accélérateur de croissance 
12. utilisation des produits de façon scientifique (normes, techniques) 
13. favorables à l'environnement 
14. produit dans un environnement sûr I propre 
15. produits dans des serres 
16. eau utilisée propre 
17. récolté après la pluie 
18. légumes qui poussent dans l'eau 



19. frais 
20. jellle 
21. bon goût 
22. belle couleur 
23. pas trop belle couleur 
24. couleur naturelle 
25. gros 
26. belle apparence 
27. apparence propre 
28. riches en nutriments/ vitamines 
29. pas de vers de terre 
30. signes de vers de terre 
31. bonne hygiène 
32. pas de microbes 
33. sûr pour la santé 
34. sain 
35. bonne hygiène du vendeur 
36. pas cassé durant le transport 
37. grande distance entre les légumes et la terre 
38. stabilité après la cuisson (goût, odeur) 

AQlO : connaissances sur les« rau sach » 

1. Concernant les produits chimiques : 
a. bonne technique d'utilisation des produits 
b. bons délais d'application des produits (avant récolte) 
c. utilisés avec des doses convenables 
d. utilisés selon des normes 
e. pas de produits chimiques 
f. moins de produits chimiques 
g. pas d'insecticides 
h. moins d'insecticides 
i. moins d'engrais 
j. pas arrosé avec de l'urine 
k. il faut quand même W1 peu de produits chimiques pour la conservation des légumes 

2. Concernant les contrôles : 
a. les contrôles existent 
b. les légumes sont contrôlés par des organismes certifiés 
c. il y a W1 suivi des règlements et des contrôles 
d il y a davantage de contrôles/contrôles réguliers 
e. les légumes propres sont contrôlés par l'Etat = une sécurité 

3. Concernant la santé : 
a. pas de mauvais effets sur santé 
b. meilleurs pour la santé 
c. plus sûrs pour la santé 
d. plus sains 
e. moins de problèmes de digestion 
f. évitent les maladies 
g. allongent l'espérance de vie 
h. bonne hygiène 
i. assurent une bonne nutrition 
j. les effets se font ressentir à long terme 
k. pas d'effet sur la santé des paysans 

4. Concernant l'environnement: 
a. pas d'effet négatif sur l'environnement 



b. meilleur pour l'environnement 
c. plus propre 
d. plus sûr 
e. bonne hygiène 
f. pas de pollution 
g. produits dans des régions non polluées 

5. Autres particularités : 
a. couleur particulière / pas typique 
b. empaquetage particulier 
c. belle apparence 
d. pas de vers de terre 
e. plus sûrs 
f. méthodes de production scientifiques 
g. utilisation d'une eau plus propre 

h. moins de déchets, plus rentables 
i. produits dans des serres 

AQ13 : moyens pour améliorer la confiance dans les « rau sach » 

1. il faut assurer la qualité des LP dans les magasins LP pour le consommateur 
2. il faut contrôler régulièrement la qualité et la vente des LP 
3. il faut avoir des moyens de contrôles rapides de la qualité pour le consommateur 
4. il faut inspirer con.fiance dans les points de vente (bon prestige, consommateurs non dupés) 
5. il faut qu'il n'y ait que des LP partout 
6. il faut empêcher de vendre des légumes normaux dans les magasins LP 
7. il faut avoir une réglementation ajustée pour les LP 
8. il faut certification par un organisme étatique / une institution agréée par l'Etat 
9. il faut donner des normes techniques et des règles aux producteurs 
10. il faut surveiller et contrôler la production (concernant l'utilisation des produits chimiques) 
11. il faut organiser les points de vente 
12. les mass média doivent informer les consommateurs sur les points de vente des LP 
13. il faut avoir plus d ' informations sur la production et l'utilisation des LP (rôle des vendeurs) 
14. il faut que les magasins LP tiennent des cahiers d 'enregistrement (traçabilité) 
15. il faut favoriser les ventes en collectif (regroupement des vendeurs) 
16. il faut favoriser le bouche à oreille 
17. il faut des moyens pour distinguer visuellement les LP (photos comparatives LP/légume normal) 
18. il faut des marques sur les emballages 
19. il fuut des dates de péremption sur les emballages 
20. il faut faire connaître l'origine des légumes aux consommateurs 
21. ne se méfie pas car les magasins LP sont certifiés par l'Etat (ne peuvent pas vendre de légumes normaux) 

A014 : pourquoi il est important ou non de consommer des« rau sach » 

1. Important de consommer des « rau sach » car : 
a. bons pour la santé I plus sûrs 
b. évitent les maladies 
c. assurent la santé de toute la famille 
d. il faut assurer la santé des enfants en bas âge 
e. les légumes sont beaucoup consommés tous les jours 
f. les légumes propres sont bons pour l 'organisme 
g. ne provoquent pas d'intoxication 
h. ont bon goût 
i . ont une bonne hygiène 
j . ont une influence sur l'environnement 
k ont une influence sur la santé/ sur la vie 
l. présentent un intérêt à long terme 

2. Pas important de consommer des « rau sach » car : 
a. on achète avec les vendeurs qu 'on connaît (con.fiance) 



b. on sait choisir les légumes (on se fait confiance) 
c. on n'a pas encore rencontré de pb avec les légumes nonnaux 
d. les magasins LP sont trop loin du domicile (perte de temps, pas pratique) 

BQl : origines géographigues des légumes achetés à Hanoi 

a. Thuong Thanh 
c. autour de Gia Lam 
e. Yen Thuong 
g. Bac Ninh 
i. LamDu 
k. Gia Thuy 
m. NgocThuy 
o. ThachBan 
q. Sai Dong 
s. Ha Bac 
u. VanGiang 
w. Tuai Nguyen 
y. HoangMai 
zl. Cau Dien 
z3. Thuong Mai 
z5. NgocHoi 
z7. Mai Dong 
z9. NgocHa 
z 11. Thuong Vinh 
zl3. Tay Tuu 
zl5. Thanh Tri 
Zl7. Da Lat 
Z19. Ha Tay 
Z2 l. Hoa Binh 

• Provenance des carottes : 
a. DongAnh 

b. Yen Vien 
c. Ha Bac 
d Hai Duong 
e. Bac Ninh 
f. Gia Lam 

• Provenance des choux : 
a. Yen Vien 

b. DongAnh 

b. Yen Vien 
d. Phu Thuy 
f. Dong Anh 
h. Dong Du 
j. Tu Son 
l. Gia Quat 
n. ThuKhoi 
p. Da Ton 
r. Keo Sui (Hai Phong) 
t. DuongXa 
v. Hung Yen 
x. Gia Thuong 
z. Gia Lam 
z2. Thanh Nhan 
z4. VinhTuy 
z6. Phu Huyen 
z8. Van Dien 
zlO. Ho Tay 
zl2. Tu Liem 
zl4. Vinh Phuc 
zl6. Ha Dong 
Zl8. Sa Pa 
Z20. Lang 



c. Ha Bac 
d. BacNinh 
e. Yen Thuong 
f. HungYen 
g. Dinh Du 
h. My Van 
i. Da Lat 
j. Gia Lam 
k. Tay Tuu 
l. Vinh Phuc 

m. Thanh Tri 
n. Chau Giang 
o. MeLinh 

• Provenance des aubergines : 
a. Yen Vien 

b. DongAnh 
c. Yen Thuong 
d. Gia Lam 

• Provenance des tomates : 
a. Ha Bac 

b. DongAnh 
c. Tu Son 
d. V an Giang (Hai Hung) 
e. Yen My 
f. Bac Ninh 
g. Yen Thuong 
h. Cau Dien 
i. TuLiem 
j . Da Lat 
k Gia Lam 
l. Tay Tuu 

m. Thuong tin 

• Provenance des gourdes : 
a. Gia Lam 
b. Tan Mai 
c. Mai Dong 

• Provenance des courges : 
a. Van Giang 

b. Huong Yen 
d. Chau Giang 
e. Gia Lam 
f. DongAnh 

• Provenance des concombres : 
a. HaiHung 
b. HungYen 
c. DongAnh 
d. Tu Son 
e. Tuai Nguyen 
f. Van Giang 
g. Gia Lam 
h. Tu Liem 
i. Troi 
j . Nhon 
k Cau Giay 



• Provenance des haricots km : 
a. Hai Hung 
b. DongAnh 
c. Yen Vien 
cl Tu Son 
e. Bac Ninh 
f. Van Giang (Hai Hung) 
g. Y en Thuong 
h. Van Giang 
i. HungYen 
j. Tay Tuu 

• Provenance des pousses de soja : 
a. Gia Lam 

• Provenance de la ciboulette : 
a. Gia lam 

b. Y en Thuong 
c. Dong Ky 
d. Lam Du 
e. Tay Tuu 

• Provenance des épinards : 
a. Yen Vien 

b. Ai Mo 
c. Gia Lam 
cl PhuHuyen 

• Provenance des pommes de terre : 
a. Hai Duong 
b. DongAnh 
c. Tu Son 
d. Hai Hung 
e. Ha Bac 
f. Bac Ninh 
g. Gia Lam 
h. NhuQuynh 
i. Tuai Nguyen 
j. Da Lat 
k. Van Giang 
l. Ha Tay 

m. TuongTin 

• Provenance des liserons d'eau : 
a. Yen Vien 

b. autour de Gia Lam 
c. GiaQuat 
d. Ai Mo 
e. DongAnh 
f. Truong Dinh 
g. Lang Lang 
h. Thanh Tri 
i. Tan Mai 
j. Thanh Nhan 
k Ho Tay 
l. Vinh Tuy 

m. VinhPhuc 
n. Thanh Tri 
o. Van Dien 
p. Ha Dong 



• Provenance des pousses de bambou : 
a. YenBai 

b. Lang Son 
c. Lao Cai 
d. Tuai Nguyen 
e. Phu Tho 
f. Moc Chau 
g. HoaBinh 
h. Tuyen Quang 

BQ4 : avantages des léJ!umes périurbains 
a. jeunes 
b. sont cultivés dans des terres qui conviennent à chaque type de légumes 
c. bon goût 
d frais (car proximité entre lieux de production et lieux de distribution) 
e. meilleur goût que les légumes qui viennent d'ailleurs 
f. moins chers que les légumes qui viennent d'ailleurs 
g. sont issus de bonnes semences 
h. de bonne qualité 
i. naturels 
j . ont reçu moins de produits chimiques que les légumes qui viennent d'ailleurs 
k ont reçu moins d'engrais que les légumes qui viennent d 'ailleurs 
l. les légumes sont consommés par les paysans aux mêmes donc on peut avoir confiance 
m. sont plus sûrs 
n. sont plus propres 
o. plus nutritifs 
p. les légumes sont adaptés à la physiologie des consommateurs locaux 
q. belle apparence 
r. diversité de variétés 
s. moins cassés par le transport (proximité entre lieux de production et lieux de distribution ) 
L plus gros que les légumes qui viennent d'ailleurs 
u. meilleures techniques de production que les légumes qui viennent d 'ailleurs 
v. plus colorés que les légumes qui viellllent d 'ailleurs 
w . les légumes sont uniformes (lots homogènes) 

BOS : inconvénients des légumes périurbains 

a. cultivés sur des terres inadaptées 
b. reçoivent beaucoup de produits chimiques 
c. sont cultivés avec des accélérateurs de croissance 
d font l'objet d'une production de masse 
e. sont altérés par le transport jusqu'à Hanoi (dégradation de la qualité, de l'apparence) 
f. pas sûrs concernant l'hygiène 
g. reçoivent beaucoup d'insecticides 
h. sont cultivés avec des mauvaises techniques de production 
i. moins propres que les légumes qui viennent d'ailleurs 
j. la production est insuffisante pour satisfaire la demande urbaine 
k ils ne respectent pas les normes 
l. sont confrontés au problème de la qualité de l'eau 

m. sont produits dans un environnement pollué 

CQ4: changement des habitudes d'achat et de consommation en cas de risque 

• Concernant les lieux d'achat 
l . aller dans les magasins rau sach 
2. s'informer sur l'origine des légumes 
3. changer de lieu d'achat (selon proximité) 

• Concernant la préparation des légumes et les pratiques d'hygiène 



a. laver plus soigneusement 
b. mettre dans l'eau salée (de 30 minutes à 3 heures) 
c. mettre dans l'eau bouillie 
d. utiliser de l'eau propre 

• Concernant la consommation 
a. substitution avec d'autres légumes 
b. manger plutôt des légumes qu'on peut éplucher (racines, tubercules) 



1 
. -~J>A:Lrii:s DES,REOONsEs REsTAuïiANTs·· 

AQl : liste des principaux légumes utilisés dans les restaurants 

1. pommes de terre 
2. carottes 
3. salades 
4. brocolis 
5. choux-fleurs 
6. petits pois 
7. champignons 
8. rau muong 
9. rau cai 
10. tomates 
11. concombres 
12. piments 
13. ciboulette 
14. courge 
15. céleri 
16. ail 
17. cai lan 
18. haricots km 
19. poireaux 
20. tous les légumes 
21. pousse de bambou 
22. pousse de soja 
23 . rau ngot 
24. feuilles de navet 
25 . choux ngot 
26. choux canh 
27. navets 
28. choux verts 
29. feuilles de courge 
30. fleurs de thien ly 
31. choux de Da Lat 

AQ2: lieux d'approvisionnement en légumes 

• Marchés : 
a. Cho Hom 
b. Cho 19-12 
c. Cho Hang Be 
d. Cho De 
e. Cho Lo Su 
f. Cho Long Bien 
g. Cho Ham Tu Quan 
h. Cho Bun 
i. Université de l' Agriculture n°1 
j. Cho Lang 
k. Cho Gia lam 

• Supermarchés : 
a . supermarché Fivimart 
b. supermarché Hang Da 
c. supermarché Cho Hom 

• Livraison à domicile : 
a. vendeurs de Hang Da 

..... 



b. vendeurs du 19-12 
c. vendeurs de Cho De 
d. vendeurs de Cho Lo Su 
e. vendeurs de Long Bien 
f. vendeurs de Chau Quy 
g. vendeurs de An Lac 
h. vendeurs de Hang Be 
i. vendeurs de Cho Lang 
j. vendeurs de Gia Lam 

• Magasins de légumes propres : 
magasin situé au D2, Giang Vo 

AQJ : moyens de transport utilisés pour l'approvisionnement 

a. moto 
b. cyclopousse 

AQ4 : état des légumes à la livraison 

a. frais 
b. jeunes 
c. belle apparence 
d pas de vers de terre 
e. un peu cassés par le transport 
f. pas cassés 
g. prénettoyés 
h. épluchés (pommes de terre) 

AQ6 : moyens de stockage des légumes 

a. pommes de terre, tomates, racines .. : conservation au réfrigérateur 
b. conservation au réfrigérateur maximum 2 jours (pour tout légume) 
c. pas de stockage 

BQ7 : critères de sélection des légumes 

a. goût 
b. fraîcheur 
c. couleur 
d tendreté 
e. maturité 
f. apparence 
g. vendeur 
h. prix 
i. périssabilité 
j. propreté 
k. pas cassés 
1. pousse dans l'eau [liseron d'eau] 
m. petites tiges [liseron d'eau] 
n. moins de feuilles [liseron d'eau] 
o. couleur blanche [liseron d'eau] 
p. pas trop coloré [liseron d'eau] 
q. épais [ pousse de bambou] 
r. pas acide [ pousse de bambou] 
S. couleur blanche [ pousse de bambou] 
t. fin [concombre] 
u. long [concombre] 
V. peu de pépins [ concombre] 



w. lisse [concombre] 
x. couleur verte [concombre] 
y. pas d'enveloppe autour du germe [pousse de soja] 
z. droit [pousse de soja] 
aa. peu de racines[ pousse de soja] 
bb. pas trop longs [ pousse de soja] 
cc. couleur blanche [pousse de soja] 
dd. gros [pousse de soja] 
ee. feuilles pas trop grosses [ rau ngot] 
ff. feuilles pas trop petites [rau ngot] 
gg. pas trop grande [salade] 
hh. lisse [pomme de terre] 
ii. long [courge] 
lJ. couleur verte [courge] 
kk. gros pédoncule [courge] 
Il. feuilles jeunes [chou ngot] 
mm. feuilles vertes [chou ngot] 
nn. uniforme [chou ngot] 
oo. court [chou canh] 
pp. signes d'insectes (choux verts] 
qq. uniforme (chou xanh] 
rr. pas trop colorées [feuilles de navets] 
ss. long [rau bi] 

BOS : avantages des légumes utilisés actuellement 

a. 
b. 
c. 

légumes fournis régulièrement, pas de problème d'approvisionnement 
prix négociables 
contrats 

d. jeunes 
e. 
f. 
g. 

de bonne qualité 
moins chers que les légumes propres et les légumes du supermarché 
livrés à domicile 

h. possibilité de retourner les légumes aux vendeurs en cas de problème 
livrés prénettoyés voire épluchés i. 

BQ9 : inconvénients des légumes utilisés actuellement 

a. problèmes d'hygiène des légumes 
b. légumes sales, présence de mauvaises herbes (il faut trier et laver) 
c. présence de vers de terre 
d. contient des résidus de produits chimiques 
e. présence de bactéries 
f. mauvaise hygiène des marchés d'approvisionnement 

BOlO : est -ce que le risque sanitaire des légumes est une préoccupation 

• Non: 
seule l'apparence compte 

• Oui, et pour s'en prémunir il faut: 

- concernant les modes d'approvisionnement 
a. acheter les légumes dans des grands magasins (plus de sécurité) 
b. éviter d'acheter les légumes ayant eu des problèmes sanitaires 
c. choisir les vendeurs les plus sûrs (ceux qu'on connaît) 
d goûter les légumes crus et regarder l'apparence pour juger de la qualité des légumes 
e. ne pas choisir pas les légumes trop colorés 
f. choisir les légumes propres en apparence 
g. ne choisir qu'un vendeur qui assume qualité et quantité des légumes (confiance, négociation, contrat oral) 



- concernant les modes de préparation 
a. laver soigneusement les légumes 
b. leur faire subir une cuisson prolongée 
c. les faire tremper dans du produit bactéricide (Thuoc Tim = permanganate de potassium) 
d. les faire tremper dans de l'eau propre (la Vie, Lasska) +vinaigre 
e. les faire tremper dans de l'eau salée 

BQll : pour améliorer la confiance dans le caractère sain des légumes, il faut : 

a. avoir des certificats assurant la qualité des légumes 
b. connaître l 'origine géographique des légumes achetés 
c. avoir des organismes qui contrôlent la qualité des légumes 

CQ14 : connaissances sur les« rau sach » 

• Concernant les produits chimiques : 
a. moins de produits chimiques 
b. peu d'engrais 
c. bons délais d'application 

d produits utilisés ne sont pas nocifs 
e. pas de produits chimiques 
f. pas d' insecticides 
g. utilisés dans des doses convenables (normes) 

• Concernant les contrôles : 
a. davantage de contrôles 
b. les légumes sont contrôlés par des organismes étatiques 

• Concernant la santé : 
a. bon pour la santé 
b. plus sûr 
c. pas d 'intoxication 
d . pas de maladies à long terme 
e. n 'influence pas la santé des consonunateurs 
f. plus sain 

• Concernant l'environnement: 
a . plus sûr pour l'environnement 
b. cultivés dans bon environnement 
c. plus sain 
d peu d ' impact 
e. pas toxique 

• Autres caractéristiques : 
a. apparence propre 
b. cultivés dans des régions spécifiques 

c. techniques de culture différentes des légumes normaux 
d bonnes qualités nutritives 
e. moins de soleil 
f. pas de vers de terre 
g. techniques de production sont imposées par des organismes étatiques 



CQ23 : provenance des légumes utilisés par les restaurants 

1. Da Lat : carottes, pommes de terre, choux 
2. Thanh Hoa : pois, haricots 
3. Ho Chi Minh : certains choux 
4. Tu Liem: liseron d'eau, chou canh 
5. Hoa Binh: pousse de bambou 
6. Hung Yen, Van Giang: haricots, concombre 
7. Cau Dien : concombre 
8. Gia Lam : rau ngot, concombre, chou ngot, rua muong, chou canh, courge, rau bi, chou xanh, pousse de soja 
9. Trau Quy: concombre 
10. Van Dien : rau muong 
11. An Lac : dua cai 
12. Nhu Quynh: rau ngot 
1.1. Ha Bac 
14. Tbuong Dinh: rau muong, rau muong 
15. Bac Ninh 
16. DongAnh 

DQ24 : différences entre les légumes cultivés loin de Hanoi et près de Hanoi 

a. loin = meilleur goût 
b. loin= environnement plus sain 
c. loin = moins frais 
d. loin= plus chers (frais de transport) 
e. loin = moins jeunes 
f. loin = apparence altérée 

g. loin = moins colorés 
h. loin = cassés par le transport 
i. loin = moins gros 
j . loin= goût moins bon 
k loin = moins tendres 

EQ31 : raisons du choix du lieu d'approvisionnement 

Marché 19-12: 
a. proximité 
b. qualité convenable 
c. légumes ont un bon goût 
d. prix convenable 
e. légumes livrés/préparés par les vendeurs 
f. large gamme de choix 

Marché Hang Da: 
a. fraîcheur 
b. belle apparence 
c. pas de vers de terre 
d. proximité 
e. fournisseurs spécialisés dans les restos 
f. prix convenable 
g. qualité acceptable 
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Un bon légume est un légume 
propre.Tel est la définition pour de 
nombreux consommateurs de 
Hanoi, suite à une étude sur la per­
ception de la qualité des légumes. 
Celle-cia été réalisée parlaFrançai-
se _Emmanuelle Bridier.dans le cadre 
d'une thése de Master, avec le Centre 
national d'études agronomiques des 
régions chaudes de Montpellier. Cette 
·étude a été menée par le Centre de 
coopération internationale en 
r~~~erche agronomique pour le 
d~~e!Qppement (CIRAD) et l'Insti-
tut de recherche vietiamien sur les 
fruits et légumes (RIFAV). Selon47 
·particuliers enquêtés, l'apparence, 
la couleur et la présence de traces 
d'insectes sur les légumes peuvent 
être perçues de façon positive ou 
négative, pour déterminer si un légu­
me est propre. Certains affirment 
qu'un légume "trop beau' suppo-
se une utilisation excessive de pro­
duitschimiques. Les consommateurs 
de Hanoi se préoccupent de plus en 
plus de la propreté des légumes. Ils 
sont conscients des risques que peu­
vent presenter de mauvais 
légumes pour leur santé, surtout 
pour les enfants. Ils dénoncent ain-
si l'utilisation abusive des produits 
chimiques et le non-respect des 
normes d'hygiéne dans la culture 
maraîchére des régions périurbaines. 

Un label de qualité pour les 
légumes 

Pour le moment, les Hanoïens ne 

La culture des légumes propres fait tâche d'huile à la campagne. 

consomment, pas les légumes 
propres de façon réguliére. Une 
cause importante réside dans le 
manque de repéres de garantie de 
la qualité. Les légumes propres ne 
sont pas différents des légumes 
'normaux'. Ainsi, les consomma­
teurs auraient-ils plus confiance s'il 
existait un label distinctif pour la 
qualité des légumes propres. 
D'autres raisons concernent leur 
prix élevé, l'absence de magasins à 
proximity du domicile, le manque 
d'informations sur les emplace­
ments de ceux-ci, la diversité de 
légumes insuffisante. 

Le programme de culture des 

- légumes propres, ou légumes bio­
logiques, lancé il y a cinq ans, fait 
tâche dhuile dans la banlieue de 
Hanoi. Lesconsommateurs connais-
sent maintenant ces légumes grâ-
ce aux médias. Néanmoins, les 
organismes étatiques chargés du 
contrôle de qualité, les institutions 
scientifiques et même les médias 
doivent encore consentir de gros 
efforts, afin de pousser les gens à 
en acheter. "Beaucoup de consom­
mateurs seraient prêts à payer plus cher 
pour être sûrs que les légumes qu'ils 
achètent sont vraiment propres", sou­
ligne EmmanuelleBridier. 

LINH HUONG 





.. LISTEDESLEGUMESLESPLUSVENDUSAHANOI 

• Dans les marchés, les vendeuses ont été questionnées sur les légumes qu'elles vendaient 
le plus. 
(*) 4/7 signifie que sur 7 vendeuses interrogées au marché de Dong xuan, 4 réalisent leur 
maximum de ventes avec le Rau muong. 

• Concernant les supermarchés, nous n'avons pu que lister les légumes présents et noter 
leur importance relative en volume. 

• Concernant la détaillante de fiuits et légumes, nous avons listé les légumes présents et 
nous lui avons demandé quels étaient ceux les plus vendus. 

marchés suoermarchés détaillants 
liste des légumes Dong Long Bac Kim Van Sei yu Hanoi Trung Tu 
présents: Xuan Bien Qua Lien Dien Marko 
Nam rom X X X 
Moc nhi X 
Ngo duong X X X 
Mang tre 
Hanh tay X X 
Hanh la 
Hanh ta 
Toi tay 
Toi ta X X 
Mang tay 
Cu cai X 
Cu cai duong X 
Xa lach 
Xa lach cuon 
Khoai so 
Khoai tay 111 X X 
Khoai lang 
Rau muong 417* l/2 4/5 3/3 XX X XXX 
Caibap X X 
Suplo X 
Sup Io xanh X 
Cai la 
Su bao 
Cai bao 
Cai canh (white) X 
Cai canh (2reen) 117 X XX 
Cai canh ( sweet) 1/5 
Cai xoon2 
Dua chuot X X X 
Bi do 
Bingo X 
Bi dao dai X X 
Bau nam 



liste des légumes Dong Long Bac Kim Van Sei yu Hanoi Trung Tu 
présents : Xuan Bien Quai Lien Yi en Marko 
Muoo (co canh) 1/7 
Muop thuong 115 X 
Muop dang X X 
Muop huong 
Susu 
Dau ha lan 
Dau cove 
Dau dua X X X 
Dau van 
Dau tuong rau 
Dau bap 
Ca chua X X X 
Catim 1/7 l/5 X X 
Ca rot X X 
Mui tay 
Can tay 
Mong toi (tran2) 2/5 X 
Mong toi (hoa do) 
Gung 
Khe 117 
Doc mung 117 
Dua chuot 1/7 
Ngo bao tu 
Chuoi xanh 
Ot neot X 
Rau den 
Rau ni?ot 117 ·.2/3 X XXX 
Rau bi 117 
Rau day 117 X X 
Rau rut 
N2o rau X 
Neo sen 
Hun2 112 
Xa lon2 1/2 
Hoa thien ly 
Xanh chuoi 
Du du (2reen) 
Sa lat X 
Hoa chuoi 
Rau mung toi X 

Ces enquêtes rapides nous permettent de déterminer, parmi la grande variété de légumes 
présents, lesquels sont les plus demandés par les consommateurs : 
1) le rau muong (kangkong en anglais, liseron d'eau en français) 
2) le rau ngot (goosberry-spinach en anglais) 
3) le ca tim ( egg plant en anglais, aubergine en français) 
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