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« Le concept d’innovation renvoie aux idées, 
aux connaissances, aux croyances ou aux 
normes sociales autant qu’aux produits ou 
services, aux technologies ou aux 
processus… dès lors qu ’ils sont perçus 
comme nouveaux . »

E.M. Rogers, 1995, Diffusion of innovations

L’approche sociologique de l’innovation
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Risques contrôlables
non effrayants, non catastro-
phiques, conséquences non 

fatales, risques présents, en perte 
de vitesse, faciles à réduire ou 

volontaires

Risques incontrôlables
effrayants, catastrophiques, aux 

conséquences fatales ou reportés 
aux générations futures, risques 

diff iciles à réduires ou involontaires

Risques non observables
risques inconnus, nouveaux ou aux 

effets retardés

Risques observables
connus, anciens ou aux effets 

immédiats
Source: Slovic, 1987
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La perception des risques alimentaires :



Le statut anthropologique de l’innovation alimentaire

Anxiété

Dangereuse Nécessaire

Contrainte 
de diversité

Contrainte 
de sécurité

Néophobie Néophilie

Innovation

Fischler (2001) L’homnivore, Odile Jacob, Paris 
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Acceptabilité plus faible si effets (réels ou 
imaginés):

� Inconnus (       risque non familier)
� Difficilement contrôlables /maîtrisables

� Involontaires (      risque subi, non équitable)
� Différés

� Etendus (     potentiel catastrophique élevé)



Connu

Inconnu

Volontaire Imposé

Congélation à domicile
Conserves maison
Fromages au lait cru
Champignons 
Tabac, voiture

Téléphone portable

Produits exotiques 
Nouveaux allergènes

Surgélation industrielle
Conserves industrielles

Techniques de polyploïdisation
Ionisation
Viandes d’animaux clonés
OGM 1ère & 2ème génération

Additifs, colorants, 
conservateurs
Traitements phytosanitaires & 
hormonaux
Epizooties (ESB)

Innovations de "rupture"



� Considérer la relation à l’alimentation : 
• Culture alimentaire: rapports avec la sphère du 
biologique, du social
• Habitudes alimentaires
• Représentations associées à l’aliment / la catégorie 
d’aliments

� Pour mieux comprendre comment se construit 
I’image des technologies innovantes (leur principe 
et leurs effets)

(Debucquet, 2011 ; Merdji & Debucquet  2007 ; Debucquet & Merdji
2008)  



•Forte hétéronomie (Fischler & Masson 2007)

•Forte valence des significations associées à l’aliment naturel

Le corps et la santé La nature et ses équilibres

Les liens sociaux et intergénérationnels La transmission des 
savoirs-faire, le partage 

Le “vrai” goût Les attributs du naturel (La saisonnalité, la singularité, 
la diversité)

Le festif  Les aliments emblématiques et culturels (huîtres, fromages…)

Les repères identitaires  La cyclicité du vivant



La perte des repères identitaires :
« Comment ces huîtres [3n] vont se reproduire si elles sont stériles ? C’est curieux en 
fait parce que c’est un bout de chaîne. Les huîtres en question ne se reproduiront 
jamais. Et il ne faudra que des parents, les enfants ne dev iennent pas parents ! »

La perte du principe vital :
« Ce sont des tomates [GM, ionisées] qui ne pourrissent jamais. Elles se dessèchent 
c’est tout. On vient bien qu’elles sont sans vie. Et les vitamines ? Il en reste ? »

La perte de la diversité :
« Il y a plein de fruits et de légumes dans la nature. Ces créations de variétés [fraises 
GM plus gouteuses], je les vois plutôt comme une perte de la diversité »

La perte du « vrai » goût :
« [huîtres 3n]  Pour moi, l’huître d’été c’est un autre fruit de mer. Elles n’ont pas le 
même goût que celles d’hiver. Suivant les saisons, je les mange différemment ».  

La perte de la singularité :
« Pour moi l’huître, c’est un produit de la terre, du terroir, d’une culture. Chaque 
ostréiculteur, chaque cabane sort un produit spécifique. C'est tout ça qui se perd avec 
les huîtres 3n. Les « crus d’huîtres » en fait,…, comme les vins »



• Plus forte autonomie (Fischler & Masson 2007)

• Affaiblissement de la valence des significations associées à
l’aliment naturel

• Rapport davantage fonctionnel à l’alimentation :
• Nutriments
• Commodités :

o conservation
o disponibilité
o facilité d’emploi
o qualités organoleptiques
o prix
o etc.



Une augmentation de la diversité
« Avec toutes ces créations de variétés [fruits et légumes GM], on a plus de choix au 
final » «Moi je trouve que cette technique diversifie ce qu’on mange. Peut-être que l’on 
fera des huîtres avec un goût un peu différent »
Un bénéfice nutritionnel

« Si on peut créer des oranges [GM] plus riches en vitamines C, çà m’arrange . C’est 
toujours mieux qu’un tube de vitamine C»
Une disponibilité accrue
« [huîtres 3n] Moi, ça me permettrait de manger des huîtres toute l’année et en plus, 
si c’est écrit "non laiteux " je suis sûre que je vais aller vers elles spontanément, même 
si maintenant je sais comment elles ont été produites »
Une facilité d’emploi accrue

« Des agrumes sans pépin [3n], c’est quand même pratique surtout quand on a des 
enfants ! »
Un bénéfice environnemental 
« Si elles ne se reproduisent pas [huîtres 3n], ça permet de réguler la population 
d’huîtres. C’est bien d’avoir les deux, des diploïdes et des triploïdes »



Une variabilité liée à l’imbrication de différents cadres de 
perception :

� Cadre psycho-sociologique :
� Le rapport à la science
� La “lecture” profane des risques technologiques (sanitaires, 

environnementaux) 

� Cadre anthropologique : 
� Le rapport au vivant, à la nature
� La réactivation de tabous, de repères identitaires

� Cadre socio-culturel : 
� Les habitudes alimentaires
� Le degré d’autonomie / d’hétéronomie  par rapport à la culture 

alimentaire
� Le degré avec lequel la technologie remet en cause le “tissu de 

correspondances [symboliques] où tout se tient” (Le Breton, 1990)


