
Exploitation des réponses à la question : 

Quelles sont vos motivations personnelles pour 

préparer des aliments fermentés ?

par Grégori Akermann, INRAE

PROJET FLEGME : Animation, Médiation, Fidélisation

d’une communauté de « citoyens Fermenteurs »

Introduction & chiffres-clés

Ce projet de sciences participatives implique des

acteurs économiques, des organismes professionnels

agricoles, des organismes de recherche et de formation

(Fig. 1) et des citoyens.
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Questionnaire en ligne, 123 répondants

75 échantillons collectés et 

pratiques associées 

mars à oct 2020

Trois niveaux de motivations centrées sur  :

- la qualité des produits, sur la base de leur goût 

(55% des répondants) et de leurs bénéfices 

santé (70%) - même s’ils restent incertains

- le mode de conservation : pratique et 

écologique, non énergivore

- le plaisir d’expérimenter et un moyen de 

s’autonomiser du marché

Une motivation culturelle transversale moins 

partagée (10% des répondants) qui vise à faire 

revivre des connaissances et des pratiques 

traditionnelles.

Concours photo en ligne

Conclusions & perspectives 

Le projet FLEGME est porté par

VEGEPOLYS VALLEY avec une

coordination scientifique INRAE STLO /

CIRM BIA.

Démarrage : octobre 2019

Durée : 36 mois

+ d’infos sur le projet FLEGME et ses résultats

Communication via mels, 

vidéos et 2 webinaires

X légumes, en mélange pour la moitié

d’entre eux

De multiples recettes : X ingrédients cités

Collecte de 75 échantillons 

et des pratiques associées 

30 légumes utilisés et 

de multiples recettes 

associant plusieurs 

légumes, épices et 

aromates  

Qualités de l’aliment 
fermenté

Mode de conservation
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Recueil des pratiques de 

fermentation et consommation

88%  

58%  

41%  

Motivations 

spécifiques

Motivations génériques

Fig.2 : Motivations à préparer des aliments

fermentés et % de répondants associés

• Communiquer  les approches, les 

résultats, répondre aux questions

• Transférer savoir et savoir-faire entre 

communautés

• Acculturer à la démarche scientifique

• Recueillir les avis pour prioriser les 

questions de recherche des essais 

expérimentaux

Un apprentissage partagé, une expérience 

motivante et enrichissante qui ouvre de 

nombreuses perspectives !

Quizz aliments fermentés

125 participants,

4 gagnants

« C'est HYPER agréable 
d'avoir des liens avec 
les chercheurs, ça 
manque trop le lien 
entre la recherche et la 
population =)     
Adèle

Témoignages de Fermenteurs
« Nous adorons 
expérimenter, et du 
coup votre projet 
nous intéresse afin 
d'appréhender d'une 
manière scientifique 
nos petites recettes »        
Raphaël

« C’est un plaisir de 
participer à l'aventure 
de la nourriture 
vivante à travers 
quelques souches 
bactériennes et de 
levures. »       
Guillaume

21 participants, 51 photos déposées

Médiation-
Animation-
Fidélisation

une communauté   
> à 250 « citoyens  

Fermenteurs »

Fédérer et 
fidéliser 
sur la 

durée du 
projet

Collecter 
échantillons 
et pratiques 
associées

Recueillir 
des 

pratiques

Communiquer

Fig. 1 : Partenaires du projet précompétitif FLEGME

Le projet FLEGME est financé par les 

partenaires du projet et 
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