
Thierry POITOU, diététicien-nutritionniste

Tout est lié : production, alimentation et territoires

L’angle santé et consommation



Mon parcours

COTE TERRITOIRE

Ingénieur territorial

• Chargé de développement 
économique à la région 
Nord Pas de Calais

• Directeur de cabinet du 
Maire de Bailleul

• Conseiller municipal de 
Morbecque

COTE NUTRITION

Diététicien-nutritionniste 

• Cabinet libéral à Hazebrouck et Saint-
Pol-sur-Mer

• Mission Retrouve Ton Cap

• Service polyvalent d’aide et de soins à
domicile - association Bien-Être à
Hazebrouck : prévention de la
dénutrition et des fausses routes

• Espace Santé du Littoral à Dunkerque

• Espaces Ressources Cancers de
Dunkerque et St-Omer

• Promotion de la santé dans les
écoles



Première partie : données, constats, enjeux

1. Ce que les scientifiques nous disent des liens entre alimentation et santé

2. Les recommandations nutritionnelles encore peu respectées et 
méconnues, mais qui commencent à prendre compte les questions de 
production et d’environnement

3. Les liens entre modes de production et qualité nutritionnelle de l’aliment

4. Bon pour la santé signifie-t-il bon pour la planète et réciproquement ?

5. Méconnaissance des aliments et perte de compétences culinaires

6. De nombreuses questions de parentalité

7. Injonctions médiatiques contradictoires, tous azimuts et faux problème 
financier ?



Quels risques santé en lien avec l’alimentation?
https://www.cerin.org/wp-
content/uploads/woocommerce_uploads/2016/06
/143-association-groupes-aliments-risque-
maladie-chronique.pdf

10 principales maladies chroniques en lien avec l’alimentation



Quels aliments protecteurs / à risques ?

Impact de la consommation d’aliments sur ces 10 maladies chroniques

Méta-analyse 2015 - CERIN



Des chiffres très précis sur les effets protecteurs ou délétères : 

l’exemple des cancers

Institut National du Cancer - 2019

ALIMENT QUANTITE TYPE DE 

CANCER

IMPACT SUR LE 

RISQUE

Alcool 1 verre de plus par 

jour

Œsophage + 25%

Sein + 10%

Charcuterie 50g de plus par jour Côlon-rectum + 16%

Céréales complètes 90g de plus par jour Côlon-rectum - 17%

Corpulence + 5 kg/m²

(ex : pour 1m70 = 

14 kg)

Vésicule biliaire, 

estomac

+ 25%

Foie, rein + 30%

Endomètre + 50%

70 000 nouveaux cancers pourraient être évités en France 
chaque année en suivant les recommandations nutritionnelles.



Aliments ultra-transformés et risques santé

Leur consommation est corrélée avec le risque de:

- Obésité

- Diabète

- Maladies cardiovasculaires

- Cancer

Plus 10% d’AUT consommés
= Risque de cancer accru de plus de 10% (notamment sein)

Taux de pénétration en France (en calories) :
47% chez les enfants
35% chez les adultes

https://presse.inserm.fr/consommati

on-daliments-ultra-transformes-et-

risque-de-cancer/30645/



D’où sont issues les recommandations nutritionnelles
Elles commencent à prendre en compte la notion d’alimentation durable



Mode de production et qualité nutritionnelle : un lien évident ?

Manger bio : impact santé « suggéré » mais restant à confirmer

- Obésité, diabète, cancer…



Système d’élevage des poules et composition nutritionnelle

Enfin, le système d’élevage des poules, en cages, en 

volière ou avec parcours extérieur n’a aucun effet sur la 

composition globale ou la valeur nutritionnelle de l’oeuf

(Gittins et Overfield 1991, Blum et Sauveur 1996).

Les différences […] observées résultent de variations de 

composition des aliments accessibles aux poules et non du 

système d’élevage lui-même. 

[Ainsi] lorsque les poules disposent d'un parcours 

herbeux, source vérifiée d’[Omégas 3] et de vitamine E, les 

oeufs sont significativement enrichis en ces deux 

substances. (+ 30% de vitamine E et + 150% d’omégas 3) .



Conditions d’élevage et profil des graisses laitières

AGS AGMI AGPI dont 3

Pâturage exclusivement 64% 29% 5,2% 1,1%

Maïs exclusivement 74% 16% 2,9% 0,49%

-13% +81% +106%

Composition des acides gras du lait en fonction de la nourriture des vaches. Source : INRA





Bon pour la santé = bon pour la planète ?
Les Français mangent trop de viande-> CONVERGENCE
Un Français moyen mange près de 1,15 kg de viande rouge par semaine, 
contre 500g max recommandé (FranceAgriMer 2018)



Bon pour la santé = bon pour la planète ?
Les Français mangent trop peu de poisson -> DIVERGENCE
63% des Français mangent moins que les 2 portions hebdomadaires 
recommandées par l’ANSES (Agromédia 2017)



Perte de compétences culinaires



Problèmes majeurs de parentalité



Injonctions contradictoires dans l’espace médiatique



Injonctions contradictoires dans l’espace médiatique



L’idéal de beauté véhiculé par les médias



Deuxième partie : agir

1. Relocaliser les recommandations nutritionnelles : manger local c’est tout 
aussi sain

2. Rétablir la confiance entre producteurs et consommateurs : les labels et 
signes de qualité

3. Des signaux encourageants chez les Français vers le développement 
durable

4. Rendre accessibles les productions locales en bon marché

5. Encourager l’utilisation des scores et applications tout en connaissant leurs 
limites

6. L’expérience dunkerquoise : Reve 2 Maracas



Relocaliser les recommandations 

grand public

L’exemple du régime méditerranéen

Aussi sain (voire plus) et local





Production agro-alimentaire 

Un gros effort à faire pour garantir la confiance des 

consommateurs

Contrôle DGCCRF sur les AOP, IGP, STG alimentaires hors boissons

alcoolisées : taux de fraude : 31% en 2016 ; 27% en 2017

Etude Open Food Watch 2020
•1 poisson sur 2 est non-conforme : erreur sur l’étiquette, hygiène, 
allergènes non-mentionnés
•50% des épices sont frauduleuses dont 59% des poivres
•43% des miels présentent des défauts de composition, de qualité 
ou sont faussement étiquetés français. 
•Un vendeur sur deux de volailles triche, notamment sur les labels 
de qualité fermier (AOP, IGP, Label Rouge) ;
•1 produit bio sur 12 contrôlé ne l’est pas autant qu’il le prétend. 
Plus de 30% dans les Alpes Maritimes.



Des tendances encourageants – chiffres 2016





Application pour 

Smartphone Open Food Facts



Rallongeons l’
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Un constat
Les Dunkerquois ont une espérance
de vie plus courte
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Espérance de vie

CUD France

Espérance de vie 2009-2015  - Inserm CépiDc, Insee - Exploitation OR2S

Écart : 3,9 ans Écart : 1,7 ans



OU SOUS-POIDS

5 facteurs majeurs de perte d’espérance de vie



Un impact réel sur l’espérance de vie

un gain de plus de 2 ans
par facteur supplémentaire

Etude américaine 2018 portant sur 123 000 personnes - Espérance de vie à 50 ans selon l’adhérence à 5 facteurs

Gain pour 5 facteurs
14,1 ans Gain pour 5 facteurs

12,1 ans



Les 4 thèmes du programme 
pour gagner 
- en bien-être et en épanouissement au quotidien 
- en espérance de vie

Hors programme 
(ados-adultes)

EMOTIONSSTRESS

Gestion du stress 
et des émotions

SURPOIDS
SOUS-POIDS

ACTIVITE 
PHYSIQUE ALIMENTATION

Activité physique Alimentation durable

ECRANS

Rythmes de vie

SOMMEIL



+



Une méconnaissance des aliments
(source asef-asso.fr – panel de 920 enfants de 8 à 12 ans)



Une méconnaissance des aliments
(source asef-asso.fr - panel de 920 enfants de 8 à 12 ans)



Des écarts importants par rapport aux recommandations



Certains repères sont méconnus

( Age de l’enfant x 10 ) + 20 

= Qté de viande / poisson / œuf à manger par jour



ademe.fr

moins

• de poisson et de viande 

• de boissons sucrées

• de produits transformés 

Pour limiter l’impact sur le réchauffement climatique

plus 

• de fruits et légumes

• de légumineuses

• de céréales complètes



L’aspect financier : un problème exagéré

Le déjeuner
60g de betteraves : 0,11 €
1c de vinaigrette maison: 0,02 €
50g de filet de poulet : 0,42 €
60g de pâtes crues
au blé complet : 0,11 €
15g de beurre : 0,08 €
10g emmental râpé : 0,06 €
80g de fromage blanc : 0,15 €
1 c. de miel : 0,06 €
1/8ème d’ananas : 0,29 €
2 verres d’eau du robinet : 0,01 €

TOTAL : 1,53 €

TOTAL : 1,31 €

Economie au bout d’un an : 80 €

1 cordon bleu : 0,74  €

purée « mousline » : 0,10 €

1 yaourt Smarties : 0,45 €

2 verres Ice tea : 0,24 €



Atelier : et pourtant, manger mieux, c’est possible

1. Manger mieux c’est déjà manger moins !

2. Pas forcément pour maigrir, juste pour se sentir mieux

3. Manger moins c’est retrouver ses sensations alimentaires de faim et de 
rassasiement

4. Retrouver ses sensations c’est permettre à son corps de nous guider vers 
les aliments utiles, de prendre du plaisir hors gras salé sucré

=> l’alimentation intuitive

1. Finalement : pourquoi je mange ->  les 7 faims

2. L’alimentation de transition, c’est une alimentation qui coûte moins cher, 
donc qui permet de prendre davantage de la qualité

3. Retrouver le plaisir de la cuisine simple, quotidienne



Les 7 faims, ou ce qui déclenche l’acte alimentaire

La faim du ventre

La faim des cellules

La faim du cerveau

La faim des yeux

La faim du nez

La faim de la bouche

La faim du coeur



Le surpoids n’est pas dangereux que pour la santé physique



Les chiffres du surpoids et de l’obésité



Un des nombreux effets du Covid

Chiffres après le confinement de 2020…





MARCHES, VENTE A LA FERME

SUPERMARCHES

POTAGER

Source : econo-ecolo.org

MAGASINS DE PRODUCTEURS, PANIERS PAYSANS

Lever les freins à 

la consommation 

de produits 

locaux

- Coût

- Accessibilité

- Information



Certains repères sont méconnus



Des écrans envahissants


