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Pourquoi ce
document ?

Synthétiser une réflexion commune

Ce document restitue une démarche mise en place afin de reconnecter deux
communautés de chercheurs : les chercheurs s’intéressant a la production
agricole et les chercheurs étudiant la transformation alimentaire. Lobjectif de
cette démarche était d’explorer comment des communautés aux compétences
complémentaires pourraient concevoir ensemble des questions de recherche
communes a la production et a la transformation alimentaire.

Production Agenda de Transformation
agricole recherche partagé alimentaire

Présenter une méthode de conception innovante

Indépendamment de son contexte scientifique, ce rapport permet également de
présenter une méthode favorisant la co-conception de questions ou de projets
de recherche entre chercheurs de disciplines et/ou d’équipes différentes. Cette
méthode s’inspire de plusieurs initiatives déja conduites au sein de 'INRA en
lien avec la conception innovante. Son développement s’inscrit notamment dans
les activités du réseau IDEAS (Initiative for Design in Agrifood Systems).



Résume

Production agricole et transformation alimentaire demeurent encore
aujourd’hui deux champs de recherche fortement déconnectés. En effet,
les chercheurs qui étudient la production agricole et les chercheurs qui
s'intéressent aux aliments et a la transformation alimentaire constituent deux
communautés scientifiques distinctes, qui, bien que partageant des intéréts
communs, éprouvent encore des difficultés a dialoguer et a travailler ensemble.
Afin de relever les nombreux défis posés par la transition vers des systemes
agri-alimentaires plus durables, il est cependant crucial que la recherche
favorise la production de nouvelles connaissances et de nouvelles innovations
susceptibles de s’appliquer a I’échelle du systéeme alimentaire tout entier (de
la production a la transformation, voire au-dela).

Ce travail rend compte d’une initiative conduite afin de développer une
dynamique de conception innovante entre des scientifiques spécialisés dans la
production agricole et des scientifiques étudiant I'aliment et la transformation
alimentaire (les deux communautés regroupant chacune des chercheurs issus
de disciplines variées telles que la biologie, 'agronomie ou encore les sciences
sociales). S’appuyant sur les théories et les méthodes de la conception
innovante, ce rapport présente une exploration collective organisée afin de
produire des questions de recherche innovantes et partagées, qui pourraient
devenir des objectifs communs de collaboration entre les deux communautés
scientifiques. Il réalise en particulier la synthése de trois ateliers de conception
innovante qui se sont déroulés les 23 avril, 4 mai et 23 mai 2018.
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INNOVER POUR DES SYSTEMES
AGRI-ALIMENTAIRES PLUS SAINS
ET PLUS DURABLES

QUELLE RECHERCHE?

> Le besoin d’une recherche s’appliquant a
I’échelle du systéme alimentaire

La transition vers une alimentation et une agriculture
plus durables nécessite de promouvoir les capacités

d’innovation du secteur agri-alimentaire (Baroni et al.

2007; Leach et al., 2012; Seebode et al., 2012; Tilman &
Clarl, 2015; Prost et al., 201 6). En particulier, la recherche
scientifique joue un role significatif dans la proposition
et le développement d’innovations adressant des défis
majeurs, tels que 'amélioration de la qualité des sols et
de l'eau, la réduction des pesticides, la prévention des
carences nutritionnelles et de I'obésité, la protection de
la biodiversité ou encore la lutte contre le réchauffement
climatique. En revanche, la recherche sur la production
agricole et la recherche sur la transformation alimentaire
restent encore fortement déconnectées et visent souvent
aaccroitre la durabilité de I'agriculture et de I'alimentation
séparément. Une telle logique montre rapidement ses
limites en raison de la forte interconnexion entre le
secteur agricole et I'industrie agroalimentaire (IMeynard et
al,.2017). Dans ce rapport, nous présentons une initiative
conduite afin d’explorer comment une dynamique de
conception innovante peut étre développée entre la
recherche sur la production agricole et la recherche
sur les aliments et leur transformation afin de favoriser
linnovation a I'échelle du systeme agri-alimentaire.

LA RECHERCHE
SUR LA PRODUCTION
AGRICOLE

Elle étudie tous les processus
liés a Pagriculture

Elle analyse notamment les
relations entre les plantes, le
sol, le climat et les méthodes
de culture afin d’en extraire
des connaissances utiles a
Pagriculture (Sebillotte, 1974;
Deffontaines, 1991)

La production agricole
constitue ainsi un objet de
recherche pour différentes
disciplines scientifiques, de

Pécophysiologie aux sciences

humaines, en passant par
P’agronomie




> Deux communautés de recherche
prescriptrices d’innovation

Aujourd’hui, les deux communautés scientifiques sont
impliquées de maniere significative dans le développement
d’innovations agri-alimentaires : la recherche en
transformation produit des connaissances aidant les
fabricants a explorer de nouveaux modes de conservation,
de transformation et de conditionnement des aliments, a
améliorer la productivité et la qualitité nutritionnelle et
sensorielle des produits, ainsi qu’a diminuer les impacts
environnementaux

,
tandis que la recherche en production agricole aide a
fournir aux agriculteurs, aux ingénieurs, aux conseillers et
aux décideurs publics des connaissances et des solutions
innovantes relatives aux modes de culture visant a
améliorer la production, a réduire les risques de pertes
et a diminuer les impacts environnementaux




RECONNECTER LA RECHERCHE
EN PRODUCTION ET EN
TRANSFORMATION

> Des innovations parfois incompatibles

Si elles semblent se compléter, la recherche en production
et en transformation restent cependant fortement
déconnectées, ce qui impacte de fagon significative la
capacité d’innovation du secteur agri-alimentaire. Ce
manque de dialogue repose sur plusieurs facteurs, parmi
lesquels on peut notamment citer les écarts existants entre
les standards de I'agriculture et ceux de I'industrie de la
transformation. Ces derniéres présentent en effet leurs
propres exigences et spécifications qui se répercutent
nécessairement sur la recherche et le développement
des innovations. Ainsi, un grand nombre de nouveaux
concepts développés selon les normes d’'un domaine se
révelent rapidement incompatibles avec les standards de
Pautre (Meynard et al,2017). Par exemple, la recherche en
agronomie a depuis longtemps montré qu’une diminution
de l'usage des engrais permettait de réduire les pertes
d’azote dans I'environnement (Malkowski et al., 1999), et
ainsi de controler la pollution de I'eau par l'agriculture
(Lacroix et al, 2005). Cependant, réduire les apports
en azote sans modifier les dates d’application entraine
également une diminution de la teneur en protéines de
la farine de blé (Malkowslki et al, 1999) qui impacte la
qualité et I'aspect du pain (Veraverbeke & Delcour, 2002)
et n’est donc pas acceptée par l'industrie agro-alimentaire
avec ses procédés actuels. De la méme manieére, les
chercheurs ont montré que les mélanges variétaux
permettaient d’éviter les risques de maladies aériennes,
réduisant ainsi I'utilisation de fongicides (Finclkh et al,
2000) : cependant, la plupart des meuniers n’acceptent
pas cette pratique car elle les empéche de composer eux-
mémes leurs propres mélanges, des mélanges adaptés aux
processus de panification dominants. Ainsi, méme si les
deux communautés explorent et proposent des solutions
innovantes en matiére de durabilité, leur impact s’avere
toutefois limité a l'échelle du systéeme agri-alimentaire.
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INNOVATION
COUPLEE

L’innovation couplée vise a
reconnecter les dynamiques
d’innovation de P’agriculture
(Pamont) et de la
transformation alimentaire
(P’aval) dans le but
d’améliorer la performance
de P’ensemble du systéme
agri-alimentaire
(Meynard et al., 2017)

Elle suppose que les acteurs
de Pamont et de I’aval
partagent leurs attentes et
concoivent ensemble des
innovations qui conviennent
a chacun

L’innovation couplée
peut étre technologique,
organisationnelle ou
encore institutionnelle.
Les processus d’innovation
spécifiques a I'innovation
couplée sont également a
développer.




CONCEVOIR
ENSEMBLE

L’approche par la
conception aide
a dépasser la
méconnaissance :

les deux communautés
travaillent peu ensemble et
se connaissent peu

La conception de questions
de recherche partagées
est une nouvelle

facon d’apprendre a se

connaftre...

...et de découvrir les objets
de recherche de PPautre
communauté

UNE APPROCHE PAR LA CONCEPTION

> Concevoir un chainon manquant:
des questions de recherche partagées
entre production et transformation

Développer des questions de recherche innovantes
qui adresseraient simultanément la production et la
transformation alimentaire apparait ainsi comme une
initiative nécessaire pour faire face aux défis de la transition
vers plus de durabilité : en plus d’ouvrir de nouvelles
voies innovantes en science, ces recherches pourraient
également soutenir le développement d’innovations
couplées tenant compte conjointement des logiques de
I'agriculture et de la transformation alimentaire (Meynard
et al,, 2017). Si I'innovation associe déja des chercheurs
de la production agricole et des agriculteurs d’une part,
et des chercheurs en transformation et des fabricants
de produits alimentaires de 'autre, une reconnexion de
ces deux domaines scientifiques pourrait aider a mettre
en ceuvre des approches plus intégrées, rassemblant
aussi bien des chercheurs des deux domaines, que des
agriculteurs, des fabricants de produits alimentaires,
des distributeurs, des consommateurs ou encore des
prestataires de services logistiques (Rivera-Ferre et al,
2016; Francis et al., 2013; Levidow et al,, 2014).




> Un besoin de méthode pour accompagner
les communautés de recherche a se défixer
du “connu’ pour concevoir du ‘“commun”

Afin d’aider les chercheurs a réunir leurs compétences
et a coordonner leurs recherches dans I'exploration
de thémes d’innovation communs (par exemple, des
procédés de panification de farine a faible teneur en
protéines ou encore des mélanges variétaux adaptés a la
fois a la réduction des pesticides et a une panification de
haute qualité), il est nécessaire d’identifier des questions
de recherche innovantes et partagées : ces dernieres
pourraient notamment permettre d’intégrer les
contraintes et les opportunités respectives de I'agriculture
et de la transformation alimentaire afin de produire
de nouvelles connaissances, mais aussi de proposer de
nouvelles solutions. Cependant, concevoir ces questions
de recherche communes nécessite un effort particulier.
Chaque domaine présente en effet un vocabulaire et des
notions spécifiques et les scientifiques
ont souvent tendance a se fixer sur les connaissances
liées a leur domaine, et plus particulierement, liées a leur
discipline et a leur experise
.Lidentification de questions de recherche

communes entre les deux domaines correspondainsiaune
activité de conception innovante
dans laquelle connaissances et concepts encore inconnus
doivent étre explorés pour éviter une fixation sur des
recherches spécifiques a un seul domaine.

. Afin d’aider les chercheurs de la production et de
la transformation a concevoir ces questions communes, il
est notamment possible d’avoir recours a des méthodes
favorisant la conception innovante. Ces derniéres ont
en effet déja été appliqués afin d’aider a organiser le
dialogue entre les domaines scientifiques et a concevoir
des questions de recherche transverses




CONCEVOIR DES QUESTIONS DE
RECHERCHE PARTAGEES

Conception d’un
agenda de recherche
partagé ?

Recherche sur

Paliment et la

transformation
alimentaire

U
Recherche sur la i
production agricole !

% o

{}

Connaissances/Concepts/Questions

Agriculture

{}

Connaissances/Concepts/Questions

Production alimentaire
et consommation

Conception d’'innovations couplées
(Meynard et al. 2017)

S’attaquer a un chainon manquant pour renforcer la dynamique d’innovation du secteur agri-alimentaire :
la conception d’un agenda de recherche partagé entre chercheurs étudiant la production agricole
et chercheurs spécialisés dans I'étude de I'alimentation et de la transformation alimentaire




LE CADRE THEORIQUE : C-K

LA THEORIE C-K

> Modéliser I’exploration de nouvelles
connaissances et de nouveaux concepts

La théorie C-K (Hatchuel & Weil, 2009) constitue une
base pour la construction de méthodes s’attaquant
aux obstacles de la conception innovante (des

obstacles aussi bien cognitifs qu’organisationnels).

La théorie distingue deux espaces :

- Lespace des Concepts (ou espace C)

- L'espace des Connaissances (ou espace K pour

« Knowledge »)
Lespace C est I'espace des idées : il rassemble des
propositions verbales (mots, groupes de mots ou phrases)
sans statut logique (a priori, il est impossible de dire si
la proposition est vraie ou fausse, ou si 'objet qu’elle
désigne existe ou non). A l'inverse, I'espace K rassemble
des propositions qui possédent un statut logique (la
proposition est soit vraie soit fausse, son objet existe
ou n’existe pas). Par exemple, la proposition « Café »
appartiendra a I'espace K, alors que « Café infantile »
appartiendra a I'espace C (il est a priori impossible de
dire si un tel objet existe ou non). Par ailleurs, selon la
théorie C-K, I'innovation émerge d’un dialogue entre les
espaces C et K, ce qui conduit a une co-expansion des

concepts et des connaissances (Hatchuel & VWeil, 2009).
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LES CONCEPTS

> Des propositions
inconnues

»

“ Un café infantile
“ Un terroir ”
a inventer

({3

Du chocolat
naturellement rose

“ Un frigo 100%
local

LES CONNAISSANCES

> Des propositions
connues

““ Du chocolat blanc ”’

({3 »

Une association
végétale




UN EXEMPLE D’ARBORESCENCE C-K

> Le cas du chocolat naturellement rose

La figure ci-dessous illustre cette dynamique de co-

expansion en partant du concept initial « Un chocolat naturellement
rose ». Pour développer un tel objet, un concepteur pourra mobiliser des connaissances sur les
différents types de chocolat existants (chocolat noir, blanc ou au lait) avant d’explorer un premier
chemin conceptuel, par exemple, « un chocolat blanc utilisant un colorant rose naturel ». Afin
de concevoir un chocolat « naturellement rose », une autre stratégie consisterait a explorer une
voie « sans utiliser de colorant rose ».Une telle contrainte suppose alors d’acquérir de nouvelles
connaissances en K : par exemple, des connaissances concernant des féves de cacao possédant
des nuances naturelles de rose. Un nouveau processus de transformation pourrait alors étre
utilisé pour mettre en valeur cette nuance et créer un chocolat naturellement rose, sans aucun
colorant. Le concept pris en exemple ici correspond en réalité au chocolat Ruby (le quatrieme
type officiel de chocolat introduit en 2017 par la société Barry Callebaut). La cartographie
C-K associée - qui aborde a la fois agriculture et transformation alimentaire - montre ainsi
comment I'innovation émerge d’'une expansion simultanée des concepts et des connaissances.

Concepts Knowledge

(€ (K)

Un chocolat L’ N Les différents types de
naturellement chocolat
[ose (chocolat noir, lait et blanc)
Colorant rose
d’origine

e naturelle
Utilisant un Sane —
colorant rose colorantirose \\‘

naturel

Féves de cacao Ruby
(dont la cabosse posséde des
nuances naturelles de rose)

G_/ Effet des modes de culture et

procédés de transformation
accentuant ces nuances de rose

Dans une
préparation a base
de chocolat blanc

A partir de féves de
cacao provenant de cabosses
naturellement rosées

Transformées selon
un procédé accentuant
cette nuance de rose

Cultivées selon un
mode accentuant cette
nuance de rose

Chocolat Ruby

Source :Brun et al. 2019
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LES METHODES KCP ET MATCHING-BUILDING

La théorie C-K a souvent été utilisée comme cadre générique pour
proposer de nouvelles méthodes d’innovation : la cartographie C-K

par exemple est utilisée pour favoriser le développement d’idées surprenantes et de voies
conceptuelles originales, levant ainsi les effets de fixation

Pour soutenir la conception collective de questions de recherche, nous nous sommes en
particulier appuyés sur deux méthodes dérivées de C-K : KCP

et OPERA
phase de partage de connaissances, une phase de conception et une phase de construction

. Le processus KCP distingue une phase de définition, une
de projets . I permet
de développer un raisonnement innovant en contexte collectif sans avoir nécessairement
a montrer des arborescences C-K a I'ensemble des participants au processus. La méthode
OPERA
cartographiant des concepts innovants et les connaissances associées pouvant présenter une

vise quant a elle a réduire I'incertitude d’'une co-exploration en

valeur commune pour différents domaines, différents collectifs ou différentes organisations.
Pour faciliter la formulation d’objectifs communs de collaboration, les participants travaillent
sur des cartographies C-K en groupe, lors de sessions collectives, et utilisent des stratégies
d’appariement (matching) et de développement (building) qui permettent de concevoir
'arborescence C-K : le concept-matching et le knowledge-matching consistent a identifier
des concepts originaux communs ainsi que des connaissances manquantes qui pourraient
intéresser toutes les parties prenantes. Le concept-building et le knowledge-building consistent
quant a eux a développer ces voies

e Py,
N
By D g K C P
- ’ ;
v Definition / Knowledge Concept Project
# /
Bl o
» Construction d’'une * Présentation de I'état * Phase de génération * Transformation des
cartographie C-K de l'art et de de concepts nouveaux concepts

explorant la thématique
d’innovation

+ Définition du contenu
des phases K et C
(thémes d’exposés et
concepts a explorer)

connaissances
récentes sur le sujet,
sous forme d’exposés

Partage de
connaissances
originales et en
rupture (exposés)
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alternatifs

Exploration en
sous-groupes de
concepts d’intérét
(appelés « concepts
projecteurs »)

et des connaissances
manquantes
identifiées en
nouveaux projets

« Composition des
équipes projet




LA PHASE D

Cette phase définit le
contenu des phases
suivantes (phases K et C).

En particulier, elle permet

de sélectionner :

Les thémes d’exposés de
la phase K
(partage de connaissance)

Les concepts projecteurs de
la phase C (qui guideront
la génération d’idées et
l'identification de connaissances
manquantes)

Il s’agit d’une phase
stratégique du processus
(en général, un temps

d’investissement important

lui est consacré)

ORGANISATION DES ATELIERS

LA DEMARCHE ADOPTEE

> Préparer I’exploration avec la phase D

Afin de préparer les trois ateliers, un comité de
pilotage (composé des quatre auteurs de ce document)
a défini la thématique générale de la série d’ateliers :
«Linnovation couplée pour le développement de systemes
agri-alimentaires plus durables ». Ce concept initial
permettait en effet de traiter de la production agricole
et de la transformation alimentaire, tout en ouvrant
sur des questions liées a la consommation ou encore a
la logistique. || permettait ainsi de mobiliser facilement
les chercheurs des deux communautés (production et
transformation), déja habitués a travailler en relation avec
le développement d’innovations.

A partir de ce concept initial, le comité a construit
une arborescence C-K identifiant différentes voies
conceptuelles originales, ainsi que des connaissances
manquantes sur le sujet. Cette cartographie C-K a été
construite selon une méthodologie de type « matching »
(Gillier et al, 2010) qui vise a formuler systématiquement
des idées pouvant étre intéressantes a la fois pour
I'agriculture et le secteur de la transformation alimentaire,
et qui garantit ainsi la génération de concepts répondant
a un objectif partagé. La cartographie a permis d’identifier
des connaissances intéressantes susceptibles d’étre
présentées aux participants pendant les ateliers. Elle a
également aidé a créer des sous-themes d’exploration
spécifiques, appelés « concepts projecteurs ». Lobjectif
des concepts projecteurs est de confronter les
participants a des intitulés surprenants - tels que « Un
terroir a inventer » ou « Une alimentation 0 déchet » -
comme point de départ d’'une exploration collective et de
génération d’'idées. Chaque journée d’atelier a ensuite été
organisée comme un processus KCP accéléré : la session
débutait par des exposés (partage de connaissance) et se
poursuivait par des exercices de génération de concepts.
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IDENTIFICATION DE CONCEPTS COUPLES

> Définition des premiéres voies
d’exploration

Lors de la phase de définition, la premiére cartographie
C-K « Innovations couplées pour le développement de
systemes agri-alimentaires plus durables » distinguait
quatre voies d’innovation autour de quatre concepts
soigneusement formulés pour éviter de mobiliser un
vocabulaire spécialisé : cet exercice de formulation
permettait d’éviter la construction de voies ne concernant
qu’un seul des deux domaines scientifiques, ce qui aurait
empéché I'exploration de concepts partagés. Les quatre
voies principales correspondaient aux concepts
suivants :

. Des innovations couplées réduisant les déchets
tout au long de la chaine de valeur (de la Une restauration
production a la consommation) collective 100% locale
. Des innovations couplées favorisant le local
(production et transformation locales)
. Des innovations couplées améliorant la (bio)
diversité
. Des innovations couplées développant I'agri-

alimentaire de terroir

A partir de cette premiére cartographie C-K, le comité
de pilotage a ensuite identifié 7 concepts projecteurs
pour guider I'exploration des chercheurs :

. La restauration collective 100% locale .
S “ Une gastronomie ”

. Une gastronomie végétale ,,

. Un terroir durable végétale

. Le frigo 100% local

. Un terroir a inventer

. Le mélange d’espéces jusque dans l'assiette

. Une alimentation « 0 déchet »

Les ateliers ont par la suite mobilisé une vingtaine de
chercheurs des deux communautés
(voir liste page 26).
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d’innovations

couplées

projecteurs retenus

Atelier |

Atelier 2

PLANNING DES ATELIERS

Lordre du jour des trois ateliers avait été congu pour :

(1) garantir une mobilisation optimale de I'expertise des
participants inscrits aux différentes sessions

(2) introduire des connaissances favorisant I'exploration
et abordant

les concepts

Atelier 3

Partage de
connaissances

Présentation |
“Concevoir des
innovations couplées
pour la transition des
systemes agri-alimentaires
vers plus de durabilité”

Présentation 2
“Vers une logistique plus
performante et résiliente
:le concept de I'Internet

Physique”

Présentation |
Introduction au concept
d’innovation couplée

Présentation 2
“Introduction aux
concepts de Terroir et
Typicité”

Présentation 3
“Patrimoine de création
:transmission de
connaissances pour la
générativité”

Présentation |
Introduction au
concept d’innovation
couplée

Présentation 2
“Les associations pluri-
spécifiques au champ :
lesquelles ? pour quel

résultat ?”

Exercice C

Q)

Exploration des
concepts projec-
teurs en sous-

Projecteur |
“La restauration
collective 100% locale”

Projecteur 2
“Une gastronomie

Projecteur |
“Un terroir durable”

Projecteur 2
“Le frigo 100% local”

Projecteur |
“Le mélange d’especes
jusque dans I'assiette”

Projecteur 2
“Une alimentation

végétale” Projecteur 3 Zéro déchet”
groupes “Un terroir a inventer”
Exercice C (2) / Développement de la Développement de

Travail
collectif sur la
cartographie C-K

cartographie C-K initiale
avec I'ensemble du groupe

la cartographie C-K
obtenue a la fin de
I'atelier 2,3 nouveau
avec I'ensemble du
groupe
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DEROULE DES ATELIERS DE
CONCEPTION INNOVANTE

EXPLORATION DE NOUVELLES
CONNAISSANCES ET DE NOUVEAUX
CONCEPTS

> Phases K et C

Lors de chaque atelier;apres un temps consacré au partage
des connaissances, les participants ont commencé par
explorer les concepts projecteurs en petits groupes (entre
une heure et une heure et demie pour chaque exploration):
cet exercice a permis de générer de nouvelles idées, mais
aussi, d’identifier des connaissances manquantes qu’il
serait intéressant d’acquérir pour aller plus loin. Au cours
des deuxieme et troisieme ateliers, les participants ont
également réalisé un travail sur la cartographie C-K, ce qui
leur anotamment permis d’organiser les idées qu’ils avaient
explorées en travaillant sur les concepts projecteurs.

> Un exemple d’exploration de concepts :
la branche “local”

La figure ci-apres présente les résultats obtenus par les
participants lors de I'exploration de I'un des principaux
axes conceptuels : le concept d’innovations couplées qui
participeraient a la promotion du local, de ses vertus et
de sa désirabilité pour tous (Les six axes de I'arbre sont
présentés au complet dans une annexe de ce document).
Larborescence C-K se lit de haut en bas : par exemple,
pour la voie la plus a gauche, il faut lire “Des innovations
couplées (niveau 0) favorisant un local vertueux et
désirable pour tous (niveau |), réalisant un diagnostic des
systemes alimentaires associés au local (niveau 2) par une
analyse du potentiel de diffusion du local (niveau 3) basée
sur I'identification des aspects du local qui contribuent a sa
désirabilité (niveau4)”.En descendantainsi chaque branche,
on découvre de nouvelles propositions de concepts. Par
ailleurs, dans I'arbre, le degré de rupture des concepts
augmente de la gauche vers la droite : les concepts les plus
classiques sont placés a gauche, les plus innovants a droite.

7\ '

LA PHASE K

Cette phase permet aux

participants d’acquérir des

connaissances récentes sur
le théme des ateliers. Elle
introduit également des
connaissances en rupture,
légérement décalées, qui
vont venir alimenter la
phase C

LA PHASE C

Elle permet aux participants
d’explorer de nouveaux
concepts et de générer
des idées alternatives et

innovantes. Elle s’organise
en général en sous-
groupes. Les groupes
peuvent alors explorer
des sujets différents, trés
ciblés, appelés “concepts
projecteurs”
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\

DE PEXPLORATION AUX QUESTIONS DE
RECHERCHE

> Une cartographie étendue

Le travail réalisé par les participants au cours des différentes phases C a permis d’élargir
la cartographie C-K initiale. Il a notamment conduit a I'ajout de deux grandes voies d’innovation
suite a I'identification de connaissances manquantes :“I'innovation couplée réinventant I'ingénierie
des systemes alimentaires”, et “l'innovation couplée développant une économie symbiotique”
(’économie symbiotique étant un concept récent discuté par les participants au cours des ateliers).
Les chercheurs ont également suggéré des modifications concernant la formulation des quatre
autres concepts principaux : la figure ci-dessous présente les principales voies conceptuelles du
C-K final (elles correspondent aux premieres partitions de I'arborescence C-K). Les concepts
générés par les participants et les connaissances manquantes identifées ont notamment permis
de formuler des questions de recherche originales et partagées présentées page suivante.
Les trois ateliers ont ainsi favorisé le dialogue entre les scientifiques étudiant la production
agricole et les scientifiques étudiant les aliments et la transformation alimentaire. Plus encore, lors
de ces ateliers, un réel travail collaboratif et une véritable dynamique de conception collective
ont pu avoir lieu.
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UNE LISTE DE 20 QUESTIONS DE
RECHERCHE

> Ingénierie de I'innovation couplée
|- Comment réaliser un diagnostic sur un systéme alimentaire,
'analyser pour déterminer les points a améliorer et les champs
d’innovation a explorer pour le rendre plus durable ?
2- Quels dispositifs multi-acteurs pour concevoir et évaluer les
innovations couplées ?
3- Quelles politiques publiques innovantes pour favoriser le couplage d’innovations ?

> Apprentissage et logiques de prescription
4- Comment informer, éduquer et susciter des changements de pratiques vers des systemes alimentaires
plus durables ?
5- Concernant les indicateurs sanitaires, environnementaux et nutritionnels, comment passer d’une
logique de prescription a une logique d’apprentissage ?

> Alimentation locale
6- Le local,source de confiance et de désirabilité ? Quels effets des modes de production de la labellisation,
de la tragabilité, du lien social, de la logistique ?
7- Lalimentation locale est-elle générative d’innovations ? Lesquelles ? Pour qui ?
8- Quelles technologies de transformation aux petites échelles (petits volumes, petits équipements) ?
Dans quel systeme sociotechnique ces technologies peuvent-elles s’inscrire ?

> Terroirs et innovation
9- Comment concilier innovation et tradition dans un terroir historique ?
|0- Comment améliorer et évaluer la durabilité d’un terroir et la contribution d’un terroir a la durabilité
globale ?
I I- Comment inventer de nouveaux produits typiques et concevoir des terroirs ?

> Propriétés sensorielles des aliments
I2- Comment produire des aliments de golt exceptionnel et les sublimer en cuisine ?
| 3- Comment définir la naturalité d’un aliment et comment la gérer du champ a I'assiette ?

> (Bio)diversité cultivée
I4- Services écosystémiques des associations : quelles performances agronomiques, quels bénéfices
environnementaux et nutritionnels, quels processus impliqués (ex : effets répulsifs ?)
I5- Les pratiques des jardiniers amateurs : quelle diversité des pratiques au jardin, quel lien avec les
pratiques culinaires, quels effets sur la biodiversité ? Propositions d’améliorations
|6- Biodiversité des micro-organismes endogenes : quel effet des modes de production ? Quelle
valorisation en transformation ?

> Economie symbiotique
I7- Quelles technologies pour une économie symbiotique ? Quelles conséquences sur le travail et les
compétences !
18- Quels fonctionnement, conditions de réussite et durabilité des systémes alimentaires s’approchant
d’une économie symbiotique ?
|9- Est-ce que le 0 déchet est atteignable via O pesticide, 0 antibiotique et 0 additif ?
20- Vers une ingénierie des déchets alimentaires : comment les transformer (ou pas) pour une diversité

d’usages !
& 20



INGENIERIE DE
LINNOVATION
COUPLEE

Diagnostic d’un sytéme
agri-alimentaire

Dispositifs multi-acteurs
pour la conception du
couplage

Politiques publiques
innovantes

DISCUSSION DES QUESTIONS DE
RECHERCHE

I- Comment diagnostiquer un systéme alimentaire,
I’analyser pour déterminer les points a améliorer, et
les champs d’innovation a explorer pour le rendre plus
durable ?

Lobjectif estici de mettre au point une démarche visanta (i) identifier
les acteurs d’un systéme alimentaire (du systéme local a celui d’un
pays), leurs roles, leurs réseaux et leurs stratégies ; (ii) s’appuyer
sur une évaluation de la durabilité du systéeme alimentaire pour
hiérarchiser les sources de probléemes ; (iii) identifier les acteurs
du systéme susceptibles de s’impliquer dans la transition vers la
durabilité, et les champs d’innovation susceptibles de contribuer a
cette transformation. La mise au point de cette démarche pourra
s’inspirer des acquis du diagnostic agronomique (Doreé etal., [997),
du diagnostic des systémes socio-écologiques (Ostrom, 2007) et

du diagnostic des systémes sociotechniques (Belmin et al., 2018b).

2- Quels dispositifs multi-acteurs pour concevoir et
évaluer des innovations couplées ?

Le développement d’innovations couplées entre production
et transformation alimentaire nécessite de mobiliser ensemble
des acteurs hétérogeénes, travaillant jusqu’ici séparément, pour
coordonner leurs processus de conception. Or, les modalités
d’organisation de cette conception multi-acteurs jouent un réle
crucial dans I'’émergence de I'innovation, tant du point de vue cognitif
(comment aider les acteurs a imaginer ces innovations couplées ?),
que du point de vue organisationnel (comment aider les acteurs a
travailler ensemble ?) (Meynard et al. 2017). Afin de proposer de
nouveaux dispositifs pour I'innovation couplée, il sera possible de
s’inspirer des travaux concernant les communautés d’innovation
(Dubois, 2015), le développement de partenariats d’innovation, ou
encore la conception d’objectifs communs de collaboration (Gillier
et al, 2012). On pourra également s’appuyer sur des modalités de
co-conception déja mobilisées dans le domaine de la production -
comme les ateliers participatifs (Reau et al., 2012) - ou bien dans
le domaine de la transformation - comme les focus groups (Raz et
al., 2008) -.
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3- Quelles politiques publiques innovantes pour favoriser le
couplage d’innovations ?

La transition des systémes alimentaires suppose non seulement
des innovations disruptives, mais également une coordination
entre celles-ci (Meynard et al, 2017). Or, I'expérience montre que
le couplage d’innovations concernant les domaines agricole, agro-
industriel et alimentaire est loin d’étre spontané, en raison de la
séparation historique des sphéres de R&D et des rapports de pouvoir
entre entreprises (Rundgren, 2016). Pour dépasser ces limites et
ainsi favoriser le couplage, I'objectif est de renouveler les politiques
d’innovation, en s’appuyant sur I'analyse de l'influence des politiques
publiques passées et actuelles sur le processus d’innovation, et en
construisant, avec les pouvoirs publics, de nouveaux instruments
et dispositifs d’action, concourant a la mobilisation collective des
acteurs du systéme alimentaire. Une réinvention des living lab et
des RMT ou des mesures a obligation de résultats (de Sainte Marie,
2014) constituent, sans exclusive, des pistes a investiguer.

4- Commentinformer, éduquer et susciter des changements
de pratiques vers des systémes alimentaires plus durables ?
La transition vers des systémes alimentaires plus durables nécessite
de mobiliser I'ensemble des acteurs concernés (consommateurs,
industriels, producteurs et institutions). Cela suppose notamment de
les informer; en leur donnant accés a des données et des informations
pertinentes sur les systemes alimentaires, de les éduquer, en leur
enseignant les pratiques permettant d’évoluer vers la durabilité, et
de favoriser le changement de leurs pratiques, en les accompagnant
(Baars, 201 1,Sebillotte 2016).Cette question de recherche s’intéresse
donc aux modalités d’apprentissage et d’éducation de cette diversité
d’acteurs (Quendler, 2017), et englobe des thématiques et des
questionnements variés, par exemple : Comment la population
francaise est-elle informée de [lactualité et des pratiques des
domaines de la production et de la transformation alimentaire ?
Comment l'agriculture et la transformation alimentaire sont-elles
enseignées dans le primaire et le secondaire ? Comment améliorer
la diffusion des informations relatives aux systémes alimentaires ?
D’ou provient la dégradation de la confiance de la population dans
certaines filieres ? Comment rétablir cette confiance ? Comment
sortir du préjugé « Le transformé, c’est mal » et éduquer aux
bénéfices santé de certains procédés de transformation ?
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APPRENTISSAGES
ET LOGIQUES DE
PRESCRIPTION

Changements de
pratiques pour plus de
durabilité

Indicateurs sanitaires
et environnementaux :

passage d’une logique de

prescription a une logique
d’apprentissage




5- Concernant les indicateurs sanitaires et
environnementaux, comment passer d’une logique de
prescription a une logique d’apprentissage ?

Les indicateurs sanitaires et environnementaux sont principalement

utilisés pour distinguer bonnes et mauvaises pratiques
, alors qu’ils pourraient étre utilisés pour que les acteurs apprennent
a faire autrement et/ou a prendre des décisions autonomes
Par exemple, la DLC (Date Limite de Consommation) indique qu’il ne faut pas consommer le produit au-dela
de cette limite pour ne pas s’exposer a un risque d’intoxication alimentaire, or on sait que certains produits
peuvent étre consommeés au-dela sans risque. Pour les indicateurs environnementaux, I'’Analyse de Cycle de Vie
fournit des indicateurs tres précis et indicatifs pour des experts de la méthode, mais difficiles a utiliser par les
acteurs de terrain pour développer des pratiques plus respectueuses de I’environnement
. I s’agit donc ici de concevoir et proposer des indicateurs sanitaires et environnementaux qui permettent
aux acteurs (producteurs, transformateurs, consommateurs) de développer des pratiques plus durables, dans un
cadre d’autonomie décisionnelle. Il pourrait aussi bien s’agir d’indicateurs s’appuyant sur des savoirs experts et
des pratiques traditionnelles, que de capteurs technologiques, qui permettraient par exemple de détecter des

composés ou des micro-organismes nocifs.

6- Le local, source de confiance et de désirabilité ? Quels effets des modes de production de la
labellisation, de la tracabilité, du lien social, de la logistique ?

Dans un contexte de globalisation des approvisionnements et d’industrialisation des chaines de transformation, une
partie des consommateurs a perdu confiance dans les produits alimentaires . Ces consommateurs
attendent d’un retour aux produits locaux un regain de confiance, de désirabilité, et de contribution au
développement durable . Lobjectif est ici de comprendre les conditions d’un retour de la
confiance dans les produits alimentaires, et en particulier I'effet des modes de production et de transformation,
de la labellisation, de la tragabilité, du lien social et de la logistique .L'analyse pluridisciplinaire

des systémes alimentaires territoriaux constituera la base de ces investigations.

7- Lalimentation locale est-elle générative d’innovations ? Lesquelles ? Pour qui ?

Lalimentation locale séduit de plus en plus de consommateurs , et on peut s’interroger sur les
innovations qu’elle a permis de générer dans les domaines de la production, de la transformation, de la logistique ou
encore de la consommation .Par exemple :a-t-elle permis de repenser certaines technologies
ou de faire émerger de nouveaux comportements (e.g., jardins partagés) ? A-t-elle conduit a augmenter la
diversité des productions locales (e.g., retours des légumes anciens, alternatives aux produits exotiques) ? Les
consommateurs achetant local ont-ils modifié leurs pratiques alimentaires (e.g.,composition du panier alimentaire
ou transformation domestique) ! Cette question de recherche conduit ainsi a explorer si le rapprochement
du consommateur et du producteur est génératif en matiére d’innovation : quels nouveaux procédés, quelles
nouvelles organisations, quelles nouvelles institutions pour produire, transformer, distribuer localement ? Pour
explorer cette question, il sera possible de s’appuyer tant sur des travaux conduits sur la traque aux innovations
dans les systemes alimentaires , que sur les recherches menées sur la générativité en gestion

de I'innovation
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8- Quelles technologies de transformation aux petites
échelles (petits volumes, petits équipements) ? Dans quel
systéme sociotechniques ces technologies peuvent-elles

s’inscrire ?
Dans la perspective d’'un développement de I'alimentation locale, il
est nécessaire de revisiter les procédés alimentaires pour traiter de petits
volumes, facilement adaptables a la variabilité de la matiére premiére, et pertinents

pour leur territoire d’'usage (De Vries et al. 2018). Une difficulté majeure est de garder,

lors du passage a une échelle plus petite, a la fois les bénéfices économiques et environnementaux des économies
d’échelle, et la maitrise des qualités des aliments (sanitaire mais aussi nutritionnelle et organoleptique).Alors que la
question du dimensionnement des opérations étudiées n’est généralement posée que pour le passage a grande échelle
(industrielle), il s’agirait ici de développer des méthodes spécifiques de conception et d’optimisation des procédés
a petite échelle et d’adapter les méthodes d’analyse dimensionnelle (Delaplace et al, 2013). Des réflexions devront
étre menées, en impliquant différents acteurs socio-économiques, sur les critéres de performance susceptibles d’étre
dégradés ou améliorés, et sur les modalités et conditions du développement de ces technologies, en relation avec la
diversité des systémes sociotechniques (Gaitan-Cremaschi et al., 2018).

9- Comment concilier innovation et tradition dans un terroir historique ?

La notion méme de terroir est associée a I'image d’une typicité issue de la tradition (Casabianca et al., 201 1). Les
Indications Géographiques, en particulier, s’appuient, tant pour délimiter les terroirs que pour définir les cahiers
des charges de production ou de transformation, sur les pratiques traditionnelles (INAO, Belmin et al,, 2018a ,Van
Leeuwen & Seguin, 2006). Pourtant, pour s’adapter aux évolutions du marché et aux attentes sociétales, les acteurs
des terroirs ont besoin d’innover (Belmin et al., 2018b). Lobjectif est ici d’apprendre a dépasser les tensions entre
innovation et tradition dans les terroirs historiques, et en particulier ceux faisant 'objet de signes de qualité : comment
formuler des cahiers des charges garantissant la typicité sans bloquer I'innovation? Comment innover sans obérer la

typicité? Comment favoriser les innovations renforgant la typicité?

10- Comment améliorer et évaluer la durabilité d’un terroir et la contribution d’un terroir a la
durabilité globale ?

Les produits de terroir contribuent fortement a la balance commerciale et a la réputation de I'agriculture francaise.
Dans un contexte de changement climatique, et d’accroissement des attentes sociétales vis-a-vis de la qualité sanitaire
des produits et de I'environnement, la question de I'évaluation de la durabilité des terroirs prend une importance
décisive (Caron et al, 2018). Lobjectif est de proposer des méthodes d’évaluation multicritéres de la durabilité
des terroirs, incluant leur résilience face au changement climatique, a la réduction des intrants ou a I'évolution des
marchés. Lenjeu est d’'aider les collectifs d’acteurs des terroirs a en gérer la durabilité, tant en les outillant dans la
conception de techniques et de cahiers des charges de production et de transformation, qu’en les aidant a revisiter
les modalités de gouvernance de leurs terroirs (Barnette, 2012 ; Gaitan-Cremashi et al., 2018).
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TERROIR ET
INNOVATION

« Terroir »

I. Province ou terre
présentant des propriétés
particuliéres (géographie,

climat et artisanat) pouvant
s’exprimer dans la qualité de

produits alimentaires typiques

2. Zone géographique dans
laquelle, sur une longue
période, une communauté
humaine génére un ensemble
distinct de caractéristiques
culturelles, de connaissances
et de pratiques fondées sur
les interactions entre facteurs
biophysiques et humains
(Belmin et al., 2018)

Les mots “terroir”’ et
“innovation’ semblent ainsi
en opposition : chercher
a les rapprocher favorise
la génération de nouvelles
idées et questions

I I- Comment inventer de nouveaux produits typiques et
concevoir des terroirs ?

Certains produits considérés comme typiques sont de création
relativement récente (par exemple, la clémentine de Corse ou les
vins de qualité du Languedoc), montrant que la construction de
nouveaux terroirs n’est pas impossible. La mise en ceuvre d’une
telle démarche d’invention de produits typiques (Teil & Barrey,
2009) semble particulierement intéressante, par les débouchés
potentiellement offerts, en régions touristiques, péri-urbaines
ou urbaines. Lobjectif est de s’appuyer sur des études de cas
rétrospectives pour définir les conditions économiques, sociales
et technologiques conduisant a I'invention de nouveaux terroirs
(Paxson, 2010). La conception, dans des dispositifs d’innovation
ouverte, d'innovations couplées, technologiques (en production et
transformation), organisationnelles, et institutionnelles, semble ici

un point de passage obligé (Meynard et al., 2017).

12- Comment produire des aliments de goiit exceptionnel
et les sublimer en cuisine ?

Aujourd’hui, la recherche s’intéresse peu a la production et la
transformation d’aliments de goiit exceptionnel, alors méme que
cette question est au coeur des préoccupations d’une grande
diversité d’acteurs,du producteur au consommateur (maraichers en
vente directe, grands chefs, artisans transformateurs, industries du
luxe ou encore épiceries fines...).Vu I'impact médiatique du monde
de la gastronomie, et sa contribution a I'économie touristique et a
la qualité de vie, il ne s’agit pas d’'une question anecdotique, méme
si elle concerne de faibles quantités d’aliments. Cette question
interroge notamment le lien entre qualité sensorielle des aliments
et pratiques de production et de transformation (Kovacevic et al.,
2008). Comment distinguer, produire, cuisiner ces aliments de go(t
exceptionnel ? Lexploration de cette question pourra s’appuyer
sur les travaux conduits en ingénierie sensorielle (Saint-Eve, 2006),
sur les recherches en écophysiologie de la qualité des récoltes
(Bertin et al, 2010), sans pour autant négliger la dimension
sociologique de la construction de la qualité des aliments.

13- Comment définir la naturalité d’un aliment et
comment la gérer du champ a P’assiette ?

La « naturalité » est un concept encore mal défini qui mériterait
une analyse pluridisciplinaire (sciences humaines et sociales,
agronomie, génie des procédés, nutrition) pour clarifier ce
que cette idée recouvre (Conseil Scientifique de I'AB, 2018).
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Schématiquement, I'idée de naturalité renvoie aux
modes de production (peu d’artificialisation du milieu, peu d’intrants)

et de transformation des aliments (minimal processing vs « ultra-

transformation »).La « demande de naturalité » est clairement exprimée
par une partie des consommateurs, pour des produits issus de I'’AB, mais
aussi de l'agriculture conventionnelle . Une clarification du
concept pourrait conduire a I'élaboration d’indicateurs globaux de naturalité,

qui favoriseraient la reconnaissance des produits par les consommateurs et I'innovation

en production et transformation (suppression de l'usage d’intrants et d’additifs, technologies douces, absence de

nuisances environnementales...).

14- Services écosystémiques des associations : quelles performances agronomiques, quels bénéfices
environnementaux et nutritionnels, quels processus impliqués (ex : effets répulsifs ?)

Les associations plurispécifiques sont connues pour fournir de nombreux services écosystémiques

Mais les bénéfices nutritionnels et organoleptiques des produits qui en sont issus, et les procédés technologiques
permettant de les valoriser, restent mal caractérisés .Lobjectif est de concevoir
une diversité d’associations, leur conduite et leur transformation, adaptées a la diversité des conditions de production
et des attentes : quels services écosystémiques fournis par les associations selon leur composition, leur mode de
culture et leur transformation ? Quelle composition, quel mode de culture et quelle transformation pour maximiser la
fourniture de tels services ? Comment transformer les produits issus d’associations plurispécifiques? Faut-il trier pour
transformer et consommer ! Comment concevoir des associations a bénéfices nutritionnels ? Quelles innovations
organisationnelles ou institutionnelles pourraient permettre de favoriser la culture d’associations et la consommation

des produits qui en sont issus ?

I15- Les pratiques des jardiniers amateurs : quelle diversité des pratiques au jardin, quel lien avec les
pratiques culinaires, quels effets sur la biodiversité ? Propositions d’améliorations

Le jardinage amateur contribue a I'alimentation d’une partie croissante de la population ,
et pourrait étre renforcé par |'évolution des modes de consommation (moins de viande, produits locaux, recherche
d’aliments « naturels »). Cependant, les pratiques de jardinage, aussi bien rurales qu’urbaines, restent marquées par
’empirisme et font I'objet de rares études scientifiques (Pourias et al., 2016). Dans ce contexte, il est important de
co-concevoir et d’évaluer de nouvelles maniéres de cultiver (permaculture, associations...) et de nouveaux procédés
domestiques de transformation, pour valoriser les atouts nutritionnels et la qualité organoleptique des produits, tout
en supprimant les pesticides. L'analyse du role social que jouent ces jardins amateurs (lien social, complément de

revenu, réinsertion ...) permettra également d’imaginer les moyens de leur déploiement

16- Biodiversité des micro-organismes endogénes : quel effet des modes de production ? Quelle
valorisation en transformation ?
Au champ, la diversité microbienne peut permettre d’accroitre les résistances aux maladies
Apres récolte, elle peut contribuer a une meilleure conservation des produits, soit en les fermentant

, soit par biopréservation (ajout de micro-organismes sélectionnés pour leurs capacités a inhiber la croissance
de microorganismes indésirables). La connaissance des effets des modes de culture sur la flore endogene et son
expression permettrait de mieux en valoriser les fonctions bénéfiques en ajustant les pratiques agricoles. D’une

maniére générale, mieux comprendre le réle et le fonctionnement de la flore endogéne permettrait de mieux la
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valoriser, seule ou complétée de souches pertinentes, afin d’obtenir
des produits aux propriétés originales (du point de vue de leur
conservation, de leurs propriétés sensorielles, nutritionnelles,

environnementales, de « naturalité »...).

17- Quelles technologies pour une économie symbiotique
? Quelles conséquences sur le travail et les compétences ?
L'économie symbiotique est une économie capable de faire
vivre en harmonie les étres humains et les écosystémes, par une
symbiose entre intelligence humaine, puissance des écosystémes
naturels et technosphere .Elle vise a favoriser une
interdépendance bénéfique entre acteurs, a étre fédératrice voire
créatrice de communautés et a augmenter les capacités créatrices
des acteurs . Léconomie symbiotique présente
ainsi les fondations d’une nouvelle logique qui permettrait de
réduire considérablement I'extraction des ressources tout en
renforcant nos capacités de production et d’innovation : une
coopération toujours libre entre des acteurs diversifiés, un égal
potentiel d’accés aux ressources échangées, une conception
reposant sur des services écosystémiques (ou la nature est
épuratrice, nourriciere, ou encore régulatrice du climat), une
efficience maximale de Iutilisation des ressources (ou chaque
métre carré réalise le maximum de fonctions possibles, toujours
en parfaite harmonie) sont autant de principes de cette nouvelle
économie. L'économie symbiotique appliquée aux systémes
alimentaires souléve des questions d’ordres technologique et social
: 'économie symbiotique suppose-t-elle d’inventer de nouvelles
technologies, aux niveaux de la production, de la transformation,
de la logistique ? Quels impacts aura-t-elle sur le travail, les

compétences et I'emploi ?

18- Quels fonctionnement, conditions de réussite et
durabilité des systémes alimentaires s’approchant d’une
économie symbiotique ?

La question de la transposition du principe d’économie symbiotique
aux systemes alimentaires est ici
posée,en s’interrogeant notamment sur les symbioses possibles des
systémes alimentaires avec d’autres secteurs (énergie, habitat...)
mais aussi sur le fonctionnement interne d’un systéme alimentaire
basé sur une économie symbiotique. Les conditions de durabilité
de tels systemes sont également a définir. Par ailleurs, 'analyse de

pratiques existantes s’approchant d’une économie symbiotique
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permettra d’identifier les modalités nécessaires pour faire passer
cette logique du statut de concept a celui de systéme de pratiques

vertueuses.

19- Est-ce que le 0 déchet est atteignable via 0 pesticide, 0 antibi-
otique et 0 additif ?
La lutte contre les pertes et le gaspillage est un enjeu majeur puisque qu’environ 30%
de la nourriture produite est perdue , Ce qui est inacceptable, aussi bien
qu’un point de vue social qu’environnemental. Les pesticides permettent de réduire les pertes au champ en protégeant
les cultures des bioagresseurs, les antibiotiques permettent de réduire les pertes d’animaux d’élevage en préservant
la santé animale, les additifs permettent de réduire les pertes d’aliments en augmentant leur durée de vie. Cependant
les pesticides, les antibiotiques et les additifs sont a I'origine de nombreux problémes, avérés aussi bien sur I'équilibre
des écosystemes ,sur I'apparition de résistances ,que sur la santé humaine

.l s’agirait donc ici de produire une alimentation respectueuse des écosystémes et de la santé humaine, et qui ne
soit pas source de déchets, depuis le champ jusqu’au consommateur. Les solutions a trouver peuvent étre aussi bien
techniques (ex : alternatives aux pesticides, aux antibiotiques, aux additifs, aux emballages) qu’organisationnelles (ex :

partenariats nouveaux entre acteurs permettant de ne pas produire de déchets).

20-Vers une ingénierie des déchets alimentaires : comment les transformer (ou pas) pour une diversité
d’usages ?
Les déchets sont générés tout au long des systéemes alimentaires (production agricole, transport, stockage,

transformation, distribution, achat, consommation) et de maniere différenciée selon les situations et les territoires,

impliquant des acteurs différents : agriculteurs, professionnels de la transformation, associations, ménages,
restaurateurs, et in fine les mangeurs . Lingénierie des déchets pourrait étre revisitée grace a
des couplages d’'innovations, en appliquant la logique d’écologie industrielle a toutes les

échelles des systéemes alimentaires. Par exemple, la valorisation de nombreux effluents d’élevage dans les cultures
pourrait étre améliorée grace a une plus grande proximité entre 'élevage et les grandes cultures. L'accroissement
de la valorisation des déchets urbains, notamment issus du métabolisme humain, pourrait grandement accroitre le
bouclage des cycles de 'azote et du phosphore . Les questions de localisation des productions,
de logistique des déchets, de coopération entre acteurs des différentes étapes des chaines de valeur, de procédé
de transformation adaptés aux déchets pour des produits a haute valeur ajoutée , seraient

particuliérement a investiguer.
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Partant du constat qu’'une déconnexion entre les recherches en production agricole et
les recherches en transformation alimentaire limite actuellement I'impact des innovations
proposées par la science pour favoriser la durabilité des systémes agri-alimentaires, ce
travail proposait de reconnecter les deux communautés scientifiques par la conception
de questions de recherche innovantes et partagées. Alors qu’il existe aujourd’hui une
demande croissante pour le développement de projets de recherche transverses et
transdisciplinaires, il reste en revanche difficile de concevoir ces questions de recherche
partagées dans la pratique. Développer des outils et méthodes spécifiques semble ainsi
pertinent pour favoriser la conduite d’une telle activité de conception.

Dans ce rapport, nous avons montré comment les théories et méthodes de la conception
innovante peuvent étre mobilisées afin d’aider les chercheurs en production et en
transformation alimentaire a créer collectivement des questions de recherche partagées et
des projets de collaboration future. Les ateliers que nous avons organisés ont notamment
abouti a la conception de vingt questions de recherche originales. Les deux communautés
scientifiques étant habituées a traiter de themes de recherche visant a soutenir le
développement d’innovations dans le secteur agri-alimentaire, ce processus de conception
collective s’est organisé autour du concept d’'innovations couplées entre agriculture et
transformation alimentaire.Ce choix a permis d’éviter I'utilisation d’un vocabulaire spécifique
a chaque domaine scientifique, d'amorcer I'élaboration d’un nouveau vocabulaire partagé
et d’explorer des concepts désirables et communs. Lorganisation d’'un dialogue entre les
chercheurs en production agricole et les chercheurs en transformation alimentaire selon
une approche de conception innovante a ainsi permis d’aider des scientifiques de différentes
disciplines a identifier de nouveaux objectifs communs de collaboration.

La prochaine étape de ce travail consiste maintenant a créer une communauté de
chercheurs qui pourrait contribuer a traiter ces questions de recherche, tout en explorant
de nouvelles pistes d’innovation. Outre I'étude des schémas organisationnels a adopter, il
conviendra notamment de réfléchir a I'implication potentielle de nouvelles parties prenantes
(agriculteurs, conseillers, partenaires industriels, agences de I'eau, PME, etc.) afin de savoir si
elles peuvent et/ou doivent étre incluses dans cette nouvelle communauté et quelle place
elles pourraient occuper dans le processus d’innovation collective.
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