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Annexe 1 : Tableau récapitulatif des acteurs interrogés 

- Acteurs en lien direct avec le marché des Tanneurs : 

  

Fonction 

 

 

Date de 

l’entretien 

 

Durée 

 

Remarques 

 

 

André Lefèvre 

 

 

Producteur chez 

Toubio et gérant 

d’Interbio 

 

 

12/03/2018 

 

28’ 

 

Rien à signaler 

 

Ninon 

 

 

Travailleuse 

intérim en job 

étudiant au 

marché des 

Tanneurs 

 

 

14/03/2018 

 

26’ 

 

Rien à signaler 

 

Philippe 

Charlier 

 

 

Responsable 

opérationnel – 

Achats fruits et 

légume 

+ Gérant 

 

 

09/03/2018 

 

34’ 

 

Nombreuses 

interruptions 

 

Antoine 

Guccione 

 

 

Fondateur + 

Gérant de 

Validbella 

 

 

20/04/2018 

 

55’ 

 

Rien à signaler 

 

 

 

 



 

- Clients du marché des Tanneurs : 

  

Fonction 

 

 

Date de 

l’entretien  

 

 

Durée 

 

Remarques 

 

Juliette 

 

 

Etudiante 

 

14/03/2018 

 

19’ 

 

Rien à signaler 

 

Hannah 

 

 

Chanteuse 

 

17/04/2018 

 

18’ 

 

Pas très bavarde 

 

Damien 

 

 

En formation de 

charpentier  - 

infographiste 

 

20/03/2018 

 

19’ 

 

Rien à signaler 

 

Didier 

 

 

Indépendant en 

marketing et 

communication 

 

22/03/2018 

 

31’ 

 

Rien à signaler 

 

Magali 

 

 

Indépendante 

vidéaste 

 

22/03/2018 

 

26’ 

 

Rien à signaler 

 

Elisabeth 

 

 

Artiste 

plasticienne – 

en formation 

informatique 

 

14/05/2018 

 

21’ 

 

Pas très bavarde 

 

Béatrice 

 

 

Ex-infirmière 

retraitée 

 

07/05/2018 

 

45’ 

 

Rien à signaler 

   

21/03/2018 

 

22’ 

 

Très distraits 



Vincent et 

Fabrice 

Artiste 

photographe 

Patrick et 

Catherine 

 

Ex-professeur 

d’université et 

ex-médecin, 

retraités 

 

 

19/03/2018 

 

37’ 

 

Rien à signaler 

 

- Associations bruxelloises :  

  

Association 

 

 

Date de 

l’entretien 

 

Durée 

 

Remarques 

 

Bénédicte 

Hanot 

 

 

Maison Médicale des Marolles – 

Saint Gilles 

(http://www.mm-marolles.be/) 

 

 

26/04/2018 

 

38’ 

 

 

Rien à 

signaler 

 

Samantha 

Rens 

 

 

Bouillon de CultureS – Schaerbeek 

(http://www.bouillondecultures.be/) 

 

 

26/03/2018 

 

28’ 

 

Je suis 

tombée 

malade ce 

jour-là. Il a 

donc été 

difficile de 

conduire 

l’entretien 

correctement 

+ 

Nombreuses 

interruptions 

 

 

http://www.mm-marolles.be/
http://www.bouillondecultures.be/


Annexe 2 : Questionnaire pour approcher les clients à la sortie du marché des 

Tanneurs 

 

Prénom :                                               Date :                                          Durée : 

 

 

• De quel quartier venez-vous ? Avec quel moyen de transport venez-vous sur le marché ? 

 

 

• Etes-vous un.e client.e régulier.e ? (Sinon, pourquoi ?) 

 

 

 

• Quels produits achetez-vous d’habitude ou venez-vous d’acheter ? 

 

 

 

 

 

 

 

• Qu’est-ce qui vous a motivé à acheter au Marché ? Et êtes-vous satisfait.e ? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• L’alimentation de qualité, ou bio représente-t-elle un surcoût pour vous ?  

 

 

 

 

 

  



Annexe 3 : Grilles d’entretien 
 

 

1) Gérants et fondateurs 

 

 

Thèmes 

 

 

Sous-thèmes 

 

Questions 

potentielles 

 

 

Remarques 

 

1.Personnel 

 

 

1.1 Parcours 

Comment en êtes-

vous arrivés à 

travailler avec le 

marché des 

Tanneurs ?  

 

Comprendre un peu 

ce qui amène 

différentes personnes 

à se lancer dans des 

projets en circuits 

courts 

  

1.2 Motivations et 

valeurs par rapport 

au travail sur le 

marché 

 

 

Quelles ont été vos 

motivations pour 

vous lancer dans ce 

projet ? Quelles 

valeurs vouliez-vous 

défendre ?  

 

 

 

  

1.3 Rôle 

 

 

Quel est votre rôle 

ici ?  

 

 

  

1.4 Perspectives 

(objectifs, attentes) 

 

 

Quels sont vos 

objectifs pour la 

suite ? 

 

 

 

 

2. Marché des 

Tanneurs 

 

 

2.1 Histoire (origine, 

développement, etc.) 

 

D’où est parti 

l’impulsion du 

projet ? Quel était le 

projet de base ? 

Comment s’est-il 

développé ? 

 

 

  

2.2 Valeurs portées 

par le projet 

 

 

Quelle est la 

philosophie du 

projet ? 

 

 

 2.3 Structure 

juridique et 

infrastructures 

 

 

Quel est le statut du 

projet ? A qui 

 



appartiennent les 

locaux ?  

 

  

2.4 Organisation 

interne 

(fonctionnement et 

hiérarchisation) 

 

Qui s’occupe de quoi 

ici ? Comment 

fonctionne le 

marché ?  

 

 

  

2.5 Perspectives 

(objectifs à court 

terme et à long 

terme) 

 

 

Quels sont les 

objectifs du marché 

pour le futur ? 

 

  

2.6 Problèmes et 

leviers identifiés 

dans le 

développement du 

marché  

 

 

Avez-vous identifié 

des problèmes 

pendant le 

développement du 

marché ? Ou des 

leviers qui vous ont 

aidés à dépasser 

certains problèmes ? 

 

 

  

2.7 Stratégies 

commerciales 

 

 

Avez-vous un plan 

stratégique pour le 

marché ?  

 

 

  

2.8 Financement et 

subsides 

 

 

Etes-vous 

entièrement 

autonomes ? Avez-

vous eu des 

subsides ? 

 

 

 

3. Accès à 

l’alimentation de 

qualité 

 

 

3.1 Public 

fréquentant le 

marché (habitudes, 

perceptions, etc.) 

 

Que pouvez-vous me 

dire sur le public qui 

fréquente le 

marché ?  

Avez-vous 

différentes 

approches en 

fonction des 

différents publics ?  

Existe-il différentes 

habitudes selon 

différents publics ? 

 

Saisir la perception 

du public à travers 

les yeux des gérants 

du marché 



  

3.2 Traitement de la 

problématique 

(organisation, groupe 

de travail, 

ressources, actions, 

coopérations 

potentielles, etc.) 

 

Traitez-vous des 

questions d’accès à 

l’alimentation en 

interne ? 

Si oui, à quel 

niveau ?  

Existe-t-il un groupe 

de travail sur la 

question ?  

Des actions sont-

elles mises en 

œuvre ? Quelles 

ressources sont 

utilisées pour traiter 

la problématique ?  

 

 

Des stratégies 

spécifiques sont-

elles mises en place 

pour la justice 

alimentaire ? 

  

3.3 Obstacles ou 

leviers relatifs au 

marché et à 

l’accessibilité de 

l’alimentation 

 

 

Pourquoi y a-t-il 

encore des gens qui 

n’achètent pas chez 

vous ?  

Quels sont vos atouts 

par rapport à la 

problématique 

d’accessibilité à 

l’alimentation de 

qualité ? 

 

 

Identifier des freins 

ou des leviers quant 

à l’accès à 

l’alimentation de 

qualité et à la mixité 

sociale au sein des 

circuits courts 

 

  

3.4 Articulation 

logique économique 

et sociale 

 

Y a-t-il parfois des 

problèmes à 

combiner les 

stratégies 

commerciales et le 

projet porté par le 

marché des 

Tanneurs ? 

 

 

Pour saisir tensions 

entre les deux 

logiques 

contradictoires 

 

  

3.5 Informations, 

clarté et transparence 

 

 

Parlez-vous souvent 

avec les clients du 

développement du 

marché ?  

Y a-t-il des choses 

mises en place pour 

communiquer sur les 

initiatives du 

marché ? Sur les 

produits ? Sur les 

 

Le public est-il au 

courant des 

initiatives du projet, 

y a-t-il une démarché 

d’éducation ou de 

sensibilisation sur 

les prix, les labels, 

les produits, etc. ? 

 



concepts de label 

bio, de circuit court, 

etc. ? 

 

 

4. Relations 

 

 

4.1 Avec le public 

 

 

Répondez-vous aux 

questions du public ? 

Avez-vous des 

retours ? Le public 

est-il intégré à la 

prise de décision ou 

consulté pour 

certaines affaires 

internes ? 

 

 

  

4.2 Avec le quartier 

 

 

Avez-vous des 

collaborations avec 

les services sociaux 

ou des associations 

de quartier ? Quel 

est l’impact social et 

économique du 

projet dans le 

quartier ? 

 

 

  

4.3 Avec les autres 

formes de 

distribution 

(conventionnelle 

entre autres) 

 

 

Echangez-vous avec 

d’autres magasins ? 

Vous inspirez-vous 

de certaines 

techniques de la 

distribution 

conventionnelle ? 

 

 

Pour comprendre 

l’articulation entre 

circuits courts et 

longs 

  

4.4 Avec les 

travailleurs 

 

 

Les travailleurs sont-

ils impliqués dans la 

gestion du marché ? 

Dans les processus 

décisionnels ? 

 

 

  

4.5 Avec les 

fournisseurs  

 

 

Y a-t-il toujours 

contact direct avec 

les producteurs ? Si 

non, quels sont les 

intermédiaires ? 

Comment le prix est-

il fixé ?  

 

Voir relations avec 

les producteurs 



 

2) Travailleurs 

 

 

Thèmes 

 

 

Sous-thèmes 

 

Questions 

potentielles 

 

 

Remarques 

 

1.Personnel 

 

 

1.1 Parcours 

 

Comment en es-tu 

arrivé à travailler sur 

le marché des 

Tanneurs ?  

Quel est ton statut ? 

 

 

  

1.2 Valeurs et 

motivations 

 

 

Qu’est ce qui t’a 

motivé à travailler là 

en particulier ?  

Quelles valeurs 

partages-tu avec le 

projet ? 

 

 

  

1.3 Perspectives 

 

 

Quels sont tes 

objectifs pour 

après ?  

Vas-tu continuer à 

travailler sur le 

marché ? 

 

 

 

  

1.4 Engagement et 

militantisme 

 

 

Es-tu engagée au 

niveau de ta 

consommation ? 

Fais-tu tes courses 

au marché ? As-tu 

d’autres 

engagements 

militants ?  

 

 

Plutôt pour un peu 

cerner la personne, 

ne m’a pas vraiment 

été utile pour ma 

recherche 

 

2.Travail 

 

 

2.1 Rôle 

 

Quel est ton rôle 

dans le marché ? 

 

 

  

2.2 Problèmes ou 

avantages de 

travailler là 

 

 

Es-tu satisfaite de 

ton travail ? As-tu 

des problèmes à 

signaler ? 

 

 



 

  

2.3 Connaissances 

sur le projet, les 

stratégies, les 

objectifs, etc. 

 

 

Sais-tu l’histoire du 

projet ? A quoi es-tu 

formée pour 

travailler sur le 

marché ? 

 

 

  

2.4 Fonctionnement 

du marché (rôle, 

implication 

personnelle) 

 

 

Comment fonctionne 

le marché ? As-tu 

des choses à dire 

dans les décisions 

prises sur le 

marché ? Es-tu 

consultée parfois par 

les gérants ? 

 

 

  

2.5 Relations avec 

les gérants 

 

 

Comment ça se 

passe avec Elsa ou 

Philippe par 

exemple ? 

 

 

  

2.6 Relations avec la 

clientèle 

 

 

Quelle est la relation 

avec les clients ? 

Est-ce convivial ? 

 

 

  

2.7 Relations avec 

les producteurs 

 

 

Vois-tu les 

producteurs de 

temps en temps ? 

Leur parles-tu ?  

 

 

 

3.Problématique 

« accès à 

l’alimentation » 

 

 

3.1 Public 

 

Quel genre de public 

vient sur le marché ? 

Ils achètent quoi 

souvent ? 

 

 

  

3.2 Obstacles et 

leviers 

 

 

Vois-tu des obstacles 

à la diversité de la 

clientèle sur le 

marché ? Ou au 

contraire des leviers 

et des avantages 

pour l’accès à 

 



l’alimentation de 

qualité ? 

  

3.3 Traitement de la 

problématique 

 

 

As-tu connaissance 

d’action ou de 

choses mises en 

place pour traiter 

l’accès à 

l’alimentation de 

qualité ?  

 

 

 

3) Producteurs 

 

 

Thèmes 

 

 

Sous-thèmes 

 

Questions 

potentielles 

 

 

Remarques 

 

1.Personnel 

 

 

1.1 Parcours et lieu 

de production 

 

Pouvez-vous me 

décrire un peu votre 

ferme ?  

Comment en êtes-

vous arrivés à vendre 

au marché des 

Tanneurs ? 

 

 

  

1.2 Valeurs et 

motivations 

 

 

Dans quel but avez-

vous décidé de 

vendre au marché 

des Tanneurs 

(diversification des 

revenus, etc.) ?  

Partagez-vous les 

mêmes valeurs ?  

 

 

  

1.3 Perspectives 

 

 

Souhaitez-vous 

continuer à faire 

affaire avec le 

marché des 

Tanneurs ?  

 

 

 

 

2.Vente au marché 

des 

Tanneurs 

 

 

2.1 Intermédiaire 

 

La vente est-elle 

directe ? Ou passez-

vous par un 

intermédiaire ?  

 



  

  

2.2 Produits vendus 

 

 

Quels produits ? Est-

ce le producteur qui 

livre ce qu’il a ou le 

marché a une 

commande précise ? 

Quelle est la part de 

la production vendue 

au marché ?   

 

 

 

3.Relations avec le 

marché des Tanneurs 

 

 

3.1 Contact avec le 

marché des Tanneurs  

 

Quel est votre 

ressenti quant au 

marché ? Avez-vous 

un contact direct ? 

Ou via un 

intermédiaire 

(humain ou Internet 

par exemple) ? Est-

ce toujours la même 

personne de 

contact ?  

 

 

  

3.2 Prix 

 

Comment le prix est-

il fixé ? Y a-t-il déjà 

eu des problèmes ? 

 

 

 

  

3.3 Juridique 

 

Y a-t-il un contrat 

pour les ventes ? 

Organisation 

pratique et 

juridique ?  

 

 

Pour voir s’il existe 

une relation de 

confiance entre les 

producteurs et le 

marché  

 

4) Clients 

 

Thèmes 

 

 

Sous-thèmes 

 

Questions 

potentielles 

 

 

Remarques 

 

1.Personnel 

 

 

1.1 Situation 

(familiale) 

 

Quelle est votre 

situation (âge, 

emploi, famille, 

etc.) ? 

 

 

 



 1.2 Comportements 

alimentaires (budget, 

habitudes, etc.) 

 

Quelles sont vos 

habitudes en termes 

de repas sur une 

journée ? 

Consommez-vous 

souvent des produits 

transformés ? Quel 

budget consacrez-

vous à votre 

alimentation ? 

Combien de temps 

mettez-vous pour 

cuisiner ?   

 

 

  

1.3 Lieux 

d’approvisionnement  

 

 

Où allez-vous pour 

faire vos courses ? 

Et pour acheter 

quoi ? 

 

 

Pour voir les 

logiques derrière les 

achats 

  

1.4 Valeurs de 

consommation 

 

A quoi faites-vous 

attention quand vous 

faites vos courses ? 

Quelles valeurs 

essayez-vous de 

suivre en faisant vos 

achats ?  

 

 

Questions difficiles à 

formuler, les clients 

ne savaient pas 

toujours quoi 

répondre 

  

1.5 Revenus 

 

 

Puis-je vous 

demander une 

estimation de vos 

revenus (mensuels 

ou annuels) ? 

 

 

Question toujours 

posée en dernier 

 

2.Courses au marché 

des Tanneurs 

 

 

2.1 Motivations et 

valeurs 

 

Qu’est-ce qui vous a 

poussé à acheter au 

marché des 

Tanneurs ? Comment 

l’avez-vous connu ?  

Quelles valeurs vous 

plaît dans le projet 

des Tanneurs ?  

 

 

  

2.2 Pratique 

  



Comment y allez-

vous ? Allez-vous 

régulièrement ? 

Quel budget y 

consacrez-vous ? 

Quelle part cela 

représente-t-il dans 

votre alimentation ?  

 

  

2.3 Produits achetés 

 

Quels produits 

achetez-vous ? 

Pourquoi ? Est-ce 

une question de prix 

principalement ou y 

a-t-il d’autres 

avantages ?  

 

 

  

2.4 Satisfaction 

globale 

 

 

Etes-vous content de 

vos achats au 

marché ? Aimez-

vous le lieu ?  

 

  

2.5 Informations 

 

Connaissez-vous 

l’histoire du projet ? 

L’origine des 

produits ? Voudriez-

vous connaître 

d’avantage ?  

Avez-vous déjà 

interrogé des gérants 

ou des caissiers ? 

 

 

 

3. Alimentation de 

qualité 

 

3.1 Définition 

 

Comment définissez-

vous l’alimentation 

de qualité ? Qu’est-

ce qu’une 

alimentation de 

qualité ? 

 

  

3.2 Avantages et 

contraintes à l’accès 

à l’alimentation de 

qualité via le marché 

des Tanneurs 

 

 

En quoi le marché 

des Tanneurs est 

avantageux dans 

l’accès à 

l’alimentation de 

qualité ? Présente-t-

il des contraintes ? 

 

 



  

3.3 Coût et surcoût  

 

L’alimentation bio 

ou de qualité 

représente-t-elle un 

surcoût pour vous ? 

 

 

 

 

5) Associations bruxelloises  

 

 

Thèmes 

 

 

Sous-thèmes 

 

Questions 

potentielles 

 

 

Remarques 

 

1.Association 

 

 

 

 

1.1 Présentation 

 

Pouvez-vous me 

présenter un peu 

votre association ?  

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2 Fonctionnement  

 

 

Comment votre 

association 

fonctionne-t-elle ? 

 

 

  

1.3 Statut 

 

 

Quel est le statut de 

l’association ? Y a-t-

il des subsides ? 

 

 

  

1.4 Travailleurs  

 

 

Qui travaillent au 

sein de cette 

association ? 

 

 

  

1.5 Objectifs 

 

 

Quels sont les 

objectifs de 

l’association ? 

 

 

  

1.6 Public 

 

 

Qui est le public 

concerné par les 

différentes activités 

de l’association ? 

 

 

  

1.7 Actions 

 

 

Quelles actions sont 

mises en place par 

l’association ? 

 



 

 

2.Visite au marché 

des Tanneurs 

 

 

2.1 Contexte de la 

visite 

 

Dans quel cadre s’est 

déroulé la visite ? 

 

  

2.2 Organisation 

 

 

Comment la visite 

s’est organisée ? 

 

  

2.3 Objectifs 

 

 

Quels étaient les 

objectifs ? 

 

 

  

2.4 Public 

participant 

 

 

Quel était le public 

visé ?  

 

 

  

2.5 Déroulement de 

la visite 

 

 

Comment s’est 

déroulé la visite ? 

Combien de 

personnes y sont 

allés ? Comment 

êtes-vous allés ? 

 

 

  

2.6 Informations sur 

le projet 

 

 

Avez-vous reçu / 

donné des 

informations sur le 

marché des 

Tanneurs, sur le 

projet, les produits ?  

 

 

  

2.7 Relations avec 

les Tanneurs  

 

 

Avez-vous eu des 

contacts avec le 

marché ? Vous ont-

ils accueilli ? Avez-

vous vu des 

gérants ? Avez-vous 

discuté avec des 

personnes sur le 

marché ?   

 

 

  

2.8 Conclusions et 

retours  

 

 

Avez-vous eu des 

retours ? Est-ce que 

les membres des 

associations sont 

retournés au 

marché ?  

 



 

3. Accès à 

l’alimentation de 

qualité 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1 Traitement de la 

problématique 

(groupe de travail, 

actions, public ciblé, 

etc.) 

 

 

Avez-vous un groupe 

de travail spécifique 

au traitement de 

l’accès à 

l’alimentation de 

qualité ? Quelles 

actions menez-vous 

par rapport à cette 

problématique ? 

Avec quel public ? 

 

 

 

 

 

3.2 Leviers et 

contraintes identifiés 

 

 

Avez-vous discuté 

des leviers et freins à 

l’accès à 

l’alimentation de 

qualité avec vos 

membres ? Qu’en 

est-il ressorti ? 

 

 

 

 

 

3.3 Marché des 

Tanneurs dans cet 

enjeu 

 

 

Avez-vous échangé 

avec le marché des 

Tanneurs sur cet 

enjeu ? 

 

 

 

  

3.4 Autres visites ou 

démarches 

 

 

Avez-vous visité 

d’autres magasins 

(ex : Bees COOP) ? 

Ou d’autres endroits 

relatifs à cet enjeu ?  

 

 

 



 

Annexe 4 : Retranscription des entretiens 
 

 

1) André Lefèvre : producteur  

 

S : Donc on peut commencer par quel est cet endroit ? J’ai été un peu surprise en arrivant, je 

m’attendais pas à ça ! 

 

A : Ha oui, vous vous attendiez à quoi? 

 

S : Je ne sais pas, une plus petite ferme … 

 

A : Ha oui, donc en fait moi je suis producteur depuis 38 ans en bio avec mon épouse. On a 

commencé très petitement avec 30 ares de terrains donc 3000 m², on avait des chèvres, des 

moutons, des petits fruits, des légumes. On sortait des contestations de 68 et donc mon épouse 

et moi on a voulu faire notre contestation. Mais pas comme certains français qui descendaient 

dans le sud de la France pour élever des moutons et des chèvres, on a voulu le faire ici. Et 

bien sur ce qui nous a incité à faire cela, c’est les enfants. Donc on a 5 enfants et dès le 

premier, on s’est dit ben tiens il faut qu’on lui donne les meilleurs atouts dans la vie et les 

meilleurs atouts dans la vie quand on est un bébé, ben c’est l’alimentation. Et donc c’est 

comme ça qu’on a réfléchi, on s’est aperçus que l’alimentation était très chimique et donc on 

a commencé l’agriculture il y a 38 ans. Et notre exploitation elle est à 2-3 km d’ici et c’est 

vrai que les 3000m² ont augmenté et aujourd’hui on cultive 55 hectares de légumes et 27 

hectares de pomme-poire. Donc c’était une toute petite exploitation et maintenant j’ai mes 

deux fils, j’ai 15 personnes là dedans, en CDI. Ça s’est agrandi quoi, mais bon en 38 ans 

heureusement. Celui qui n’avance pas recule comme le dit l’adage. Et ici en fait , 

évidemment, on a diversifié nos points de vente, donc on avait un point de vente à la ferme, à 

l’exploitation puis on a commencé à avoir un grossiste puis un deuxième grossiste, on a aussi 

commencé à livrer à une grande surface qui est Delhaize, il y a 27 ans déjà. C’est eux les 

premiers à avoir commercialisé le bio et puis on avait un grossiste ici qui fonctionnait bien 

mais il a été repris, enfin je vous passe tous les détails, il a été repris par des français, les 

français ont pas bien compris le commerce belge et finalement, moi j’avais racheté ce 

bâtiment et comme on avait plus un bon distributeur pour nos produits, ma femme m’a dit, toi 

tu vas faire la distribution et c’est pour ça que vous arrivez ici sur un lieu de distribution donc 

là on a 3000 m² de chambre froide, 500m² de bureau , on a 48 collaborateurs et c’est comme 

ça que l’on distribue et notamment chez Terrabio. 

 

S : Ha oui ! Et donc vous êtes un peu leur grossiste 

 

A : J’aime pas le terme grossiste mais on est le distributeur mais c’est vrai qu’on a un lien très 

proche entre le distributeur et le producteur parce que je suis producteur, avec mon épouse, 

mes enfants et on distribue. Parce que bon pour distribuer, il faut un certain équipement, on 

peut pas distribuer comme ça, il faut une certaine logistique. En fait ce qu’on a décidé de faire 

ici, c’est un bon outil de commercialisation pour la production locale donc maintenant je ne 

suis plus seul en tant que producteur et ils sont en Wallonie, et même en Flandres. Les 

producteurs qui ont fait des arrangements, des programmations de culture, donc y a peut être 

un producteur qui fait que de la carotte dans sa rotation, ou que du poireau, en plus des 



céréales qu’il fait. C’est sur que pour le maraîchage comme la salade, le persil, le radis, 

l’oignon, on est pas 36, on est 3/4 maximum. Du côté de Ath, enfin plutôt Mouscron, j’ai un 

producteur de pommes de terre et il est en bio depuis 35 ans. 

 

S : Et c’est tout bio aussi ? 

A : Non, Toubio, c’est l’exploitation ça. Ici c’est un point bio, c’est le distributeur. 

 

S : Et ce que vous vendez au marché des Tanneurs c’est tout bio ? 

 

A : C’est les produits non seulement de Toubio, c’est les produits d’autres producteurs 

régionaux, mais qui vont de Liège à Mouscron et c’est aussi les produits qui viennent de nos 

importations. Donc en fait nous avons développé tout un réseau de commercialisation et nous 

faisons, pour être attractifs par rapport aux magasins ou à un marché couvert comme le 

marché des Tanneurs, nous faisons de l’importation parce qu’il faut toute sortes de produits 

que nous ne produisons pas ou pas en ce moment. On ne produit pas encore de laitues chez 

nous, la semaine passée il faisait -10°C donc il faut que ça vienne de pays plus chaud, comme 

la Provence. Voilà, donc, on partage le gâteau de la distribution en Belgique et plus 

particulièrement en partie francophone et un petit peu en Flandres, on partage ce gâteau avec 

aussi des producteurs de valeurs, que ce soit en France, en Italie, en Sicile, bon il faut de la 

banane, donc là aussi on a nos approvisionnements avec des mûrisseurs qui vont chercher de 

la banane en République Dominicaine. Maintenant les 99 %, c’est l’Europe et y a quelques 

produits comme le gingembre ou le curcuma qu’il faut prendre ailleurs. (6’45) 

 

S : Et comment vous en êtes arrivés à vendre au marché des Tanneurs ? C’est quoi l’histoire ? 

 

A : Ha , ça c’est une histoire ! Philppe Pluquet malheureusement décédé c’est un compagnon 

de route depuis 40 ans ! Bon Philippe … J’ai toujours un peu d’émotion de parler de lui parce 

c’est quelqu'un qui a beaucoup compté pour moi et il était de la région ici et donc je l’ai 

toujours connu. Il a eu des chèvres, notamment dans un village à 5-6 km d’ici et la dernière 

partie de sa vie, il a décidé d’aller à Bruxelles et de faire le marché des Tanneurs. Mais il a fait 

beaucoup de choses, notamment il a été directeur d’une plateforme commerciale qui 

s’appelait BioMarché et qui était d’ailleurs situé ici. Mais bon il a fait beaucoup de choses 

dans sa vie et la dernière partie c’était aux Tanneurs. Mais donc je connais Philippe depuis 

longtemps, enfin je le connaissais … 

 

S : Ok d’accord, et vous vous avez toujours fait bio ? 

 

A : Oui oui on a commencé en bio. En fait, mon épouse et moi sommes des scientifiques de 

formation et donc on a commencé le maraîchage et on a commencé directement en bio. On est 

pas du tout mon épouse et moi maraîchers ou agriculteurs de père en fils. On a vraiment 

démarré quelque chose de rien 

 

S : Ok, et au marché des Tanneurs, donc vous vendez à partir d’ici, je suppose 

 

A : Oui tout à fait 

 

S : Et comment ils décident quels produits ils veulent ? 

 

A : ça , en fait ils ont une politique toute particulière. C’est Philippe qui a conçu les choses 

comme ça, il s’est aperçu que on avait pas besoin ; bon évidemment y a pas que lui qui s’est 



aperçu de ça, donc on avait pas besoin de 5000 références pour vivre. Dans un magasin bio 

comme Färm, y a 5000-6000 références, lui il a dit, avec 200-300 références on a assez pour 

vivre et ce sont évidemment des produits de base, donc des fruits et des légumes. Bon y a du 

fromage, y a de la viande  mais des produits frais ce ne sont pas des produits transformés. Et 

donc il s’est dit je vais faire avec 300 références mais alors je vais faire de la massification. 

On va massifier, donc on va pas mettre une caisse de pommes mais on va en mettre 20, une 

tonne, la semaine, on vendait par exemple chez eux, une tonne d’une certaine variété de 

pommes. Bon, et donc, en faisant de la massificiation, en faisant du volume, il réduit ses 

marges et donc il a des prix intéressants. C’est un fonctionnement qui n’est pas très couteux 

par rapport au volume qu’il y a . 

 

S : Et vous êtes une grande part de la vente au marché des Tanneurs, parce que j’ai 

l’impression qu’il y a énormément ici (10’15) 

 

A : Oui oui, enfin, eux, ils vont aussi directement chez des producteurs autour de Bruxelles et 

faut savoir, qu’au départ, du marché, il y a un sicilien qui est Antoine Guccione, il dit qu’il est 

producteur mais bon il est producteur en collet cravate comme dirait l’autre, et donc il fait de 

l’importation de sa coopérative et donc de l’importation de Sicile. Ça ça a continué, Philippe a 

repris l’affaire de Antoine Guccione et donc y a des producteurs de Sicile qui vendent 

directement chez eux, notamment Agrinova et … 

 

S : Et Validbella ? 

 

A : Oui c’est ça, et donc ce sont les deux grosses coopératives qu’ils ont et le reste 

généralement ils viennent chercher ici mais ils ont aussi des petits producteurs en saison, chez 

qui ils vont chercher. 

 

S : Et vous vous vendez donc au Delhaize, au marché, est ce que il y a encore beaucoup 

d’autres endroits ? 

 

A : Oui oui, mais ça dépend si tu parles de Interbio ou de Toubio, parce que c’est difficile ici. 

Nous ici, à Interbio, nous avons à peu près 500 références de magasin, mais disons que y en a 

250-300 qui sont actifs et des formules comme les Tanneurs, ça commence à se multiplier, y a 

notamment à Bruxelles, je sais pas si vous avez entendu parler, The Barn , Place Saint Pierre, 

et ça aussi c’est un gros client. C’est très bien aussi . Et Toubio, bon on a toujours dit qu’il 

fallait diversifier ces cultures mais aussi sa commercialisation donc on a vente à 

l’exploitation, des paniers, on vend ici, à un grossiste flamand, chez Delhaize. (12’50) 

 

S : Ok et donc au départ vous vous êtes diversifiés pour une sécurité ? 

 

A : Non, on a jamais vraiment eu de problèmes économiques. On a grandi avec la demande, 

parce il y a 38 ans voilà. Donc voilà on a multiplié les hectares, le personnel, … 

 

S : Et avec le marché ça se passe bien en général la vente, les contacts ? C’est avec Philippe 

Charlier c’est ça ? 

 

A : Oui c’est ça , lui il est dans le bio aussi, il a fait les marchés sur les places, je le connais 

aussi depuis 30 ans. 

 

S : Et vous avez des contacts directs avec PC et Elsa Pluquet ? 



 

A : Oui oui, eux, ils ont vécu des choses difficiles là, parce qu’en plus du décès, ils ont subi 

un braquage 

 

S : Ha oui ? 

 

A : Oui ils ont vécu des choses difficiles. Un certain Jean François, c’est lui qui s’est fait taper 

dessus ! 

 

S : Jean François Piazza ? Ha okeee … 

 

A : Ouais.. Ils se sont amenés un dimanche matin, ils ont tapé dessus et ils l’ont obligé à 

ouvrir le coffre. Evidemment, les gens savent que y a du fric, quand on voit la population qui 

vient acheter. Enfin soit … 

 

S : Et vous avez un contrat pour les ventes ou ? 

 

A : Non non … 

 

S : Ils prennent un peu ce qu’ils veulent ? 

 

A : Oui, tu sais c’est pas très compliqué, il fait beau, les gens font beaucoup de barbecue, on 

vend beaucoup de salades, il pleut des cordes, ben on vend moins de salades. Donc je ne peux 

pas en vouloir à quelqu'un s’il n’arrive pas à vendre un quota de salades. Donc ils prennent 

suivant la vente au marché des Tanneurs. 

 

S : Et ils viennent et ils disent moi je veux ça, ça , … ? 

 

A : Heu, tu vois Dorian ? C’est celui qui vient chercher ici en camion, ils ont un transporteur 

et Dorian qui a aussi un camion et donc nous on travaille par e-commerce et donc ils 

commandent par e-commerce et bon on fait la commande et puis voilà ça part, et on livre 

aussi là bas le vendredi, une fois par semaine mais eux ils viennent tous les jours, ils viennent 

même le samedi. 

 

S : Et comment vous fixez le prix ? 

 

A : C’est le producteur ! Bon maintenant on a quand même des références, ça fait quand 

même pas mal de temps que je suis dans le milieu, une salade, tu vas pas demander un euro au 

départ, tu le sais donc voilà c’est le producteur qui fixe le prix 

 

S : Et ça se passe toujours bien ? 

 

A : Oui oui 

 

S : Et pour le futur vous voyez quoi ? Plus de vente avec les Tanneurs, continuer comme ça ? 

 

A : Oui continuer comme ça, c’est eux qui fixent , peut être que eux voudront travailler 

d’avantage avec des petits producteurs du côté de Bruxelles, ça j’en sais rien, nous on essaiera 

de vendre le maximum mais c’est eux qui décident 

 



S : Et PC m’a dit que ils allaient peut-être ouvrir quelque chose du côté du canal, vous allez 

les accompagner et vendre là s’ils vous le demandent ? 

 

A : Bien sur. Oui, du côté de Tour et Taxis 

 

S : Oui oui, je pense que j’ai un peu fait le tour … Oui, je voulais vous demander, parce que 

vous avez dit …, enfin moi j’étudie l’accès à l’alimentation de qualité pour tous et donc … 

 

A : Je pense que Philippe a initié, bien que c’est connu aussi ailleurs, une formule qui 

rencontre ces objectifs d’une alimentation de qualité mais bio, à la portée toutes les bourses. 

Philippe sait très bien que ça a toujours été notre objectif à mon épouse et moi .. On est pas, 

excusez moi le terme parce que c’est peut être péjoratif, mais on est pas des bios lolo, c’est à 

dire des bios…, bon nous on veut un bio moderne, donc des méthodes qui protègent bien sur 

l’environnement et qui fournit des légumes de qualité mais avec les derniers 

perfectionnements de notre technologie. Par exemple chez nous, on travaille avec des 

tracteurs équipés de GPS, on bine avec des bineuses pilotées par des caméras. Après y a deux 

voies, y a des bios, et je leur en veux pas quand je dis ça , qui travaillent à la traction animale 

et des choses comme ça et qui ont des petites parcelles. C’est très respectable mais nous on a 

pris une autre orientation depuis le début pour essayer de faire des économies d’échelle et 

d’amener le bio avec un moindre coût. 

 

S : Pour justement viser cette alimentation bio accessible ? 

 

A : Oui avec un prix de production qui est relativement petit. On y réfléchit tous les gens, on 

se dit tiens on a toujours fait comme ça mais est ce qu’on continue à faire comme ça ? Est ce 

que y a pas moyen d’améliorer ceci ou cela ? Non seulement pour avoir une meilleure qualité 

mais aussi une meilleure rentabilité et donc un coût inférieur pour le consommateur final 

 

S : Et vous pensez que justement au marché des Tanneurs ils ont réussi ça ? 

 

A : Oui, c’est à dire, que eux, il y a plusieurs maillons dans la distribution, y a le producteur, 

puis éventuellement, y a le distributeur que nous sommes et y a l’intermédiaire qui est le 

détaillant. Et eux ils ont réussi à construire un modèle qui permet de diminuer le prix au 

niveau du consommateur final. Bon, nous ici, en tant qu’intermédiaire, on essaie de 

développer une logistique qui est la plus performante et je dirai la moins gourmande en marge 

et puis le producteur il essaie aussi d’être le plus performant possible aussi pour avoir un 

légume bio qui est à la portée de tout un chacun. Bon avec Philippe je me suis toujours bien 

entendu parce qu’on avait les même objectifs. (21’40) 

 

S : Et le bio c’est quand même assez accessible maintenant, les différences de prix sont pas 

énormes mais pourtant y a des initiatives comme les paniers qui fonctionnent pas trop bien et 

le marché des Tanneurs lui fonctionne, donc je me demande comment ça se fait 

 

A : Ben, pourquoi est ce que les paniers ont bien fonctionner et fonctionne moins 

maintenant ? En fait, l’offre quand les paniers existaient était pas comparables à maintenant, à 

Bruxelles y a pas que les Tanneurs et y en a encore d’autres qui vont s’ouvrir avec cette 

philosophie. Les gens ont trouvé ça intéressant que on leur vende un panier de fruits et de 

légumes par semaine mais alors, ils sont obligés de prendre ce qui a dans le panier. Bon, par 

exemple, si tu as un gosse allergique au fenouil, et que dans le panier, tu as du fenouil, c’est 

un peu embêtant, donc aujourd’hui, le panier tout fait a moins de succès, les gens réalisent 



que … mais par contre tu as des paniers avec des recettes maintenant. Be-Farm tu as déjà 

entendu ? 

 

S : Non je pensais plutôt à Hello Fresh 

 

A : Oui, ben c’est Hello Fresh en bio. Et donc tu as la recette et tu as tout dans le panier pour 

faire la recette et ça ça marche. Mais je trouve quand même que le consommateur aime bien 

voir ce qu’il achète et donc il va aller aux Tanneurs, il va trouver qu’il y a de belles couleurs, 

que c’est attractif et voilà, il va trouver que les oranges sont belles, il va acheter 2kilos 

d’orange, la semaine prochaine ce seront les pommes 

 

S : Oui c’est savoir faire avec les envies des consommateurs … 

 

A : Oui c’est ça, bon, souvent les gens ont quand même déjà une liste quand ils vont, ils ont 

déjà imaginé des trucs mais ensuite il y a également l’achat impulsif je dirais, tu trouves que 

la pomme est jolie donc tu prends la pomme. Donc c’est comme ça, je pense il y a une 

évolution dans les habitudes d’achat des consommateurs . Au départ, bon on a dit légumes bio 

avec des paniers puis c’était un peu moins bien, les gens évoluent et puis l’offre est plus 

importante, sur Bruxelles, y avait que des magasins bio, puis y a eu les Tanneurs, puis d’autres 

qui vont dans le même sens, … Il y a la promenade du samedi, tu vas aux Tanneurs, tu vas 

chez The Barn, l’ambiance est sympa, voilà … 

 

S : Est-ce que c’est un modèle qui pourrait remplacer les supermarchés ? 

 

A : ça, bon, il faut quand même rester modeste et humble, la consommation bio ça représente 

5-6 % par rapport à la consommation totale donc oui y a les Tanneurs voilà 

 

S : Oui mais est ce qu’on peut dire que ce sont eux les mieux placés pour ça ? 

 

A : C’est une très belle alternative, c’est très beau, est ce que ça va se répandre et remplacer 

éventuellement les GMS, donc les Grandes et Moyennes Surfaces, ça je ne sais pas, ils ont 

plus d’un tour dans leur sac, enfin je parle des hard discounters qui font aussi du bio 

maintenant et y a les grandes surfaces plus classiques comme Colruyt, Delhaize et compagnie, 

en plus t’as aussi des chaînes de magasins bio comme Bio Planet. Bon, il faut de tout pour 

faire un monde et donc aussi au niveau du commerce. Certains diront c’est bien d’aller chez 

Bio Planet, d’autres diront ben non moi je ne sais pas d’où ça vient, bon est ce que c’est un 

bio qui vient d’Hollande, ou un bio industriel, moi je préfère aller là bas parce que je sais que 

ça vient de tel petit producteur-, voilà y a toutes sortes de démarches, je ne sais pas si y en a 

une meilleure qu’une autre. Pour moi, celle qu’a choisi Philippe Pluquet aux Tanneurs, je 

trouve que c’est une très bonne formule. En tout cas ça met le fruit et le légume en exergue, 

en évidence. Parce qu’on avait trop souvent l’idée du magasin bio comme étant plus un 

magasin de pilules, un magasin de complément alimentaire, tu vois ce que je veux dire ? 

Aujourd’hui, les magasins sont poussés aussi à faire de beaux étals de fruits et légumes, parce 

que c’est la base quoi. Les scientifiques disent quand même aujourd’hui, mangez moins de 

viande et mangez plus de fruits et légumes. Maintenant, il faudra toujours de tout pour faire 

un monde, je pense c’est pas demain la veille que Delhaize ou Colruyt n’existeront plus et 

qu’ils seront remplacés par des petits trucs, ça je ne crois pas. 

 

S : Surtout qu’ils savent à chaque fois s’adapter 

 



A : Oui, ils ont les moyens financiers, y a pas de souci à se faire pour eux. Maintenant c’est 

très gai d’avoir à faire à des gens comme aux Tanneurs, parce qu’on est sur le même fil rouge, 

on est sur la même direction 

 

S : Oui … Bon, c’est très bien, merci ! 

 

A : Bah de rien, c’est pour ton travail de fin d’études c’est ça ? … (28’15) 

 

2) Antoine Guccione : fondateur 

 

S : Est ce qu’on peut commencer par votre parcours personnel, un peu pour voir comment 

vous en êtes arrivés avec le marché des Tanneurs ? 

 

A : Donc, en fait, depuis 1997, je travaille dans le secteur de l’agriculture biologique, j’avais 

commencé cette activité là suite à une réflexion par rapport à mon travail, ce que je voulais 

faire, comment je voulais un petit peu participer à un projet qui a un sens. Donc j’ai une 

expérience marketing, commercial, et je voulais mettre à disposition cette expérience pour un 

projet qui me tenait à cœur qui est l’écologie, en même temps l’environnement, la nourriture 

qui va avec et l’agriculture biologique. Je suis d’origine sicilienne et j’ai toujours été 

passionné par la Sicile et sa nature et sa beauté, et en voyant aussi les dégradations 

environnementales qui s’y passent, j’avais aussi envie de participer d’une certaine manière à 

un projet qui ait un sens de développement durable au travers l’agriculture biologique 

 

S : Ok , donc déjà à partir de 1997, vous avez pensé à lancer le projet !Et c’est devenu le 

marché des Tanneurs ? 

 

A :  Non non, c’était un travail surtout de .. Enfin c’était au début de la bio et donc c’est voir 

un peu comment je pouvais intervenir avec mon expérience qui est plutôt commerciale pour 

développer un projet dans ce sens là. Donc ça voulait dire aussi aller en Sicile, trouver des 

producteurs, m’associer avec des producteurs, voir un peu ce que il avait derrière tout ça, 

apprendre, parce que c’était un secteur tout à fait nouveau pour moi, comme pour beaucoup. 

 

S : Et donc vous avez lancé le marché comme un petit marché du dimanche ? 

 

A : Oui, de 1997 à 2007, j’ai travaillé avec une société que j’avais crée avec ma sœur qui 

s’appelle Mandala Organic Growers. Cette société avait pour objet l’import – export de 

produits bio et dans cette société j’avais aussi fait entrer des partenaires producteurs paysans 

d’Angleterre, de Belgique, d’Italie. C’était une société qui était une s.a, non une sprl, dont les 

principaux actionnaires étaient les producteurs donc y avait cet intérêt là d’impliquer les 

producteurs dans le processus de production et éventuellement de distribution. Donc j’ai 

développé cette partie import export grossiste, enfin import export et après en 2007-2008, 

voyant aussi un peu l’attitude des principaux clients par rapport au bio, c-à-d que je travaillais 

avec beaucoup de supermarchés en Angleterre, en Belgique, en Allemagne, … Et en fait je me 

suis rendu compte que l’intérêt des supermarchés pour les différents produits [bio ndlr] n’était 

pas vraiment orienté écologie ou environnement ou protection du développement durable, 

c’était surtout une niche commerciale qui était bon d’exploiter et aussi en même temps avec 

une attitude qui était l’attitude générale des supermarchés qui est la même avec les produits 

conventionnels. Et donc y avait peu de reconnaissance pour le travail de fond qu’on voulait 

faire passer. Et là ça m’a donné l’idée, peut être que toutes ces années c’était pour apprendre 



le développement, la technique mais en même temps, peut être qu’il faudrait arriver à 

distribuer directement aux consommateurs qui sont peut-être plus sensibles justement à un 

discours environnemental et qui ont une implication personnelle par rapport à un choix de 

consommation et là est née l’idée, bon déjà bien avant, l’idée de filière courte et donc de 

distribuer directement. Et comment faire ? Ben donc à l’époque, on était installés aux 

Tanneurs, rue des Tanneurs, on avait déjà l’activité d’import export et parallèlement on a 

décidé d’installer un petit marché pour voir un peu tiens est ce qu’on peut dans un quartier 

comme les Marolles, qui à l’époque déjà 2007 était encore un peu en train de renaître, en 

général on pense que le bio c’est élitiste et on va dans les quartiers un peu plus chics, donc 

l’idée c’était de faire là où y avait les bureaux, là ou y avait cette salle vitrée magnifique. Là 

tout de suite, quand j’ai visité pour installer les bureaux de la société, je me suis dit là un 

chouette marché pourraît naître. Et donc on a commencé tout doucement avec un ou deux 

étalages. Puis on a développé la vente par panier. L’idée c’était d’avoir des produits à partir, 

comment dirais je, à partir de la production pour les faire arriver au lieu de vente 

consommateur, sans intermédiaire. Et donc pour ça, la logistique est très importante. Parce 

que y a des camions qui arrivent de l’étranger, et la production belge, ben il faut s’assurer que 

les volumes soient suffisamment grands pour assurer une efficacité dans le transport. Donc ça 

ça nous a incité à ouvrir le marché et en même temps on a commencé à proposer des paniers 

pour le consommateur. En même temps y avait aussi des restaurants. Donc on commençait 

vraiment à s’intéresser au consommateur final plutôt que de rester sur l’intermédiaire. Donc le 

message était ça. C’est vrai qu’en 1997, déjà dans le secteur, on voyait les problèmes 

climatiques, les problèmes environnementaux, de pollution des terres, … Et ça à l’époque, y 

avait peu de résonnance  et de prise de conscience. Et malheureusement, il s’est avéré que les 

phénomènes s’accèlèrent et donc c’était vraiment une bouteille à la mer pour dire « on est 

encore là, on peut faire quelque chose » et je dois avouer que c’est pas facile. (6’48) 

 

S : Oui c’est sûr ! Et cette optique environnementale ça allait avec cette optique filière courte 

quoi ? 

 

A : Oui et d’équité par rapport au producteur et au consommateur. Donner un juste prix au 

producteur parce que ça c’est le problème aussi parce que le producteur qui n’a pas la chaîne 

commerciale, comment dirais je, qui a des difficultés de commercialiser ses produits et de les 

faire valoir. On le voit dans le conventionnel ajd où c’est la débandade par rapport au prix du 

lait, tout ça. Donc l’idée, c’était vraiment ça, dire ok on a quelque chose de chouette à 

proposer et si on s’adressait directement aux gens ? 

 

S : Et ça a bien fonctionné dans le quartier ? 

 

A : Oui ! Au début, on sentait, en fait y avait une atmosphère qui était bon enfant, bon 

l’endroit est beau, c’est art nouveau et Marolles, c’est quand même un quartier historique, 

bigarré et avec beaucoup de diversités. Au début je me souviens aussi que y avait les dames 

du quartier qui faisaient de la soupe pour gagner de l’argent pour leur voyage. L’idée aussi 

c’était d’avoir un échange avec le quartier. Et d’ailleurs ajd ça s’avère ne pas être du vent, ne 

pas être un îlot où on achète mais plutôt s’intégrer dans un projet de quartier. Pat exemple 

lorsqu’il nous restait des produits invendus on donnait à P ? , lorsqu’on voulait parler un peu 

de l’agriculture biologique, on organisait des conférences, y a Nature et Progrès qui venait 

avec leurs magazines pour les présenter. On voulait une animation culturelle qui donne à ce 

quartier une aura un peu plus chouette et pas uniquement la mauvaise réputation qu’il avait à 

l’époque et qui maintenant a changé et à mon avis grace aussi au marché des Tanneurs. 

 



S : Et actuellement , est ce que il y a encore beaucoup de relations avec le quartier ? 

 

A : ça je sais pas. Je m’en occupe plus parce que bon nous on l’a fait pendant quelques 

années, je crois trois ans, deux trois ans. Et puis bon après les choses changent, on avait envie 

de revoir un peu …, c’est quand même assez lourd et éprouvant, surtout avec l’expérience 

d’avant, pendant plus de 12 ans dans l’import export donc on voulait un peu changer avec ma 

sœur et là on dit tiens ben peut-être on va penser un peu à nous même et voir ce qu’on peut 

faire. Donc on a cédé l’affaire aux propriétaires actuels qui le gère en ce moment et qui le font 

fonctionner. 

 

S : Donc pour l’instant, c’est Elsa Pluquet et Philippe Charlier ? 

 

 

 

A : Oui et il y a malheureusement le père d’Elsa qui est décédé, Philippe Pluquet, qui était 

aussi un des repreneurs. Et avec qui j’avais une très bonne relation depuis des années parce 

qu’il travaillait aussi chez Bio Marché, la distribution avec les supermarchés et donc il est 

décédé y a peu mais Elsa, sa fille continue. Y a Philippe qui l’épaule. Y  a une bonne équipe. 

 

S : Et vous, est ce que vous avez encore quelque chose à voir avec le marché ? 

 

A : On est fournisseurs 

 

S : Ha oui c’est ça, vous êtes la coopérative ? 

 

A : Oui, la coopérative sicilienne. Donc l’idée c’est on avait démarré avec nos produits parce 

que ça marche bien. Par exemple, je sais pas si vous avez vu le vin en vrac ? c’est tout bête, 

on s’est dit , tiens plutôt que de vendre en bouteille, les gens amènent leurs bouteilles et les 

remplissent. C’est moins cher, c’est moins d’emballage, moins de CO2. L’huile d’olive pareil. 

L’idée du marché à l’époque c’était vraiment se demander qu’est ce qu’on a besoin pour 

vivre ? Est ce que on a besoin de 1000 références, la réponse c’était non. On a besoin de fruits 

et légumes, de bonnes choses de base, un bon pain, des pâtes, enfin disons un peu simplifier 

un peu tout ça, et se dire aussi qu’on peut cuisiner. Et en même temps, se dire que 

effectivement, peut être que dans notre société de consommation, chacun le fait selon sa 

sensibilité, on peut pas dire aux gens vous allez plus boire de coca ou avoir 36 cookies avec 

36 marques. Bon chacun fait ce qu’il veut. Nous on a voulu simplifier comme ça en 

simplifiant, ben ça coute moins cher et comme ça on arrive à de l’abondance surtout dans des 

produits frais qui sont naturellement attrayants, qui ont une odeur, un parfum, une texture, une 

couleur. Et comment faire pour faire ça ? Ben on va se limiter et c’est comme ça que le 

marché a gardé cette philosophie. Y a des œufs bien sur, y a du fromage mais y a pas de 

produits, comment dirais je, des pilules, des choses comme ça, tout ce qui est nutritionnel, 

fabriqué, tout ça. 

 

S : Et quand vous vous êtes développés, y a jamais eu de problèmes ? Vous avez toujours 

suivi cette stratégie de on fait simple et pas cher ? 

 

A : Non, on a toujours été dans la simplicité, parce que simplicité ça veut dire frugalité, ça 

veut aussi dire protéger l’environnement parce que le problème c’est ça. C’est on consomme, 

on surconsomme puis on veut ci puis on veut ça. Si vous voyez un jardin, mon potager j’ai 

encore quelques poireaux là, ben tout l’été je vais manger là. Bon, j’ai la chance d’habiter à la 



campagne et d’avoir un terrain pour cultiver. Et pour les citadins qui n’ont pas cette chance, 

retrouver les produits tels qu’ils sont cultivés dans le jardin et les mettre à disposition, et avec 

une traçabilité en plus, une histoire, donc voilà, ça c’est peut être Georgio qui fait ses tomates, 

Georgio il habite dans la Sicile, y a ça comme problème, donc l’idée c’était vraiment de dire, 

ben écoutez on va s’intéresser à la nourriture parce que c’est les supermarchés qui ont décidé 

que ça allait être comme ça et nous comme des poussins ou des poules on picore quand on 

nous envoie une volée de graines et disons prendre en main son destin en tant qu’être humain 

qui s’intéresse à ce qu’il mange parce que y a une intimité très forte avec la nourriture et ça 

s’avère de plus en plus crucial d’avoir cette démarche de responsabilité par rapport à ce qu’on 

fait parce qu’on voit les dérives qui se passent en ce moment. 

 

S : On pourrait dire que le marché des Tanneurs a bien répondu à cette volonté du public 

de .. ? 

 

A : Absolument, moi je pense que chacun d’une manière, soit intuitive ou consciente, ben on a 

pas besoin d’énormément pour vivre d’une manière correcte. On a pas besoin d’avoir le 

dernier type de voiture, on a pas besoin d’avoir le dernier type d’IPhone, j’en ai un je sais. 

Donc, y a toute cette démarche, disons de consommation un peu raisonnée, un peu réfléchie. 

Avec ça, on a un bon levier pour changer les choses. Pour autant que les consommateurs que 

nous sommes prennent les choses en main et qu’on arrête de nous nourrir comme ça sans 

qu’on sache, on voit aussi avec les dérives des produits heu … produits chimiques, enfin tout 

ce qui compose un produit ça devient hallucinant de voir qu’il y a des dizaines de produits 

pour en arriver à quelque chose tout ça pour des objectifs mercantiles. Parce que là aussi j’ai 

toujours trouvé dommage que la nourriture soit mise dans le même moule que le marché donc 

je peux comprendre qu’on puisse choisir une voiture métallisée par rapport à une voiture 

couleur normale et que là la concurrence puisse agir, que il y ait des entreprises qui puissent 

se manifester mais prendre la nourriture en otage comme un objet mercantile alors que ça fait 

partie de notre vie je trouve ça un peu dommage. Je serai extrême, je dirai qu’il faudrait 

enlever la nourriture de… Comme quand on respire de l’air entre nous, personne demande si 

on doit payer ou pas. La vous êtes en train de boire un verre d’eau, bon ça coûtait un centime 

mais on peut s’organiser et la nourriture on devrait avoir cette possibilité où tout le monde 

peut se nourrir correctement. Et pas seulement dans nos pays mais aussi dans les pays en 

difficulté. Y a un milliard de personnes qui souffrent de la faim, c’est un droit, c’est pas un 

produit parmi tant d’autres. Et le jour où on nous fera payer l’air qu’on respire et ça va arriver 

ben on rentrera dans d’autres mécanismes et y a l’eau, y aura l’énergie qu’on paye déjà, la 

nourriture. L’air c’est un peu plus subtil mais ça dépendra aussi du degré de pollution des 

villes et à partir de ce moment là y aura un marché qui va s’ouvrir et même dans les 

campagnes. (17’00) 

 

S : Et pour vous le marché des Tanneurs, j’essaie de résumer ce que vous dites, c’est un peu 

comme un petit projet parmi tout plein de petits projets qui vont tous répondre aux 

problèmes ? 

 

A : Oui, enfin c’était un choix personnel, ben c’est un modèle qui a l’air de fonctionner et qui 

peut être répliqué. Je crois que ça se fait à Bruxelles, y  a pas mal de magasins qui 

commencent à fleurir. Y a pas mal de choses, c’est dans l’air du temps, y a les villes en 

transition, tous ces mouvements écologistes citoyens qui se mettent en route, à Liège, à 

Bruxelles et ça ça participe un peu à ce mouvement là, avec surtout disons  toujours une prise 

de conscience de ce qu’on fait et chaque acte que … 

 



S : Et vous avez pas peur que en restant dans un modèle qui plaît aux gens, si simple, pas cher 

que la problématique sociale ou tous les enjeux autour ça pourrait dériver ? Quand on a le 

moins cher possible parfois … 

 

A : C’est pas le moins cher possible ! C’est le plus efficace possible. Et le prix est dicté de 

toute façon par le prix donné au producteur. Disons que cette partie fondamentale dans la 

chaîne qu’est le producteur reçoit un prix correct. L’idée, c’est de nous amener à manger en 

faisant de la façon la plus simple possible et le plus sain possible. 

 

S : Oui oui, mais en fait, moi mon sujet c’est l’accès à l’alimentation de qualité pour tous. Je 

me dis c’est parfois difficile mais peut être pas le cas du marché des Tanneurs, c’est difficile 

de jongler avec la problématique sociale, le quartier et en même temps essayer de faire vivre 

son projet ... 

 

A : Disons que c’est difficile comme chaque chose qu’on fait dans la société c’est pas facile. 

Mais si le consommateur prend conscience du pouvoir qu’il a en choisissant ses produits ou 

telle façon de consommer, alors les choses deviendront beaucoup plus faciles. Parce que là 

j’espère que l’égoïsme disons naturel qui nous habite soit transcendé par des choses beaucoup 

plus pratiques quoi. Donc heu, de toute façon, ça sert à quelque chose. 

 

S : Et heu, j’avais posé un peu les mêmes questions à Philippe Charlier et j’avais demandé si 

le marché des Tanneurs informait les clients sur c’est quoi un label bio, etc, donc vraiment 

toute cette sensibilisation, cette prise de conscience dont vous parler et il m’avait dit que lui 

c’était pas son rôle du tout et donc je me demandais si au départ vous aviez vraiment travaillé 

sur cette prise de conscience même pour des gens qui sont pas du tout sensibilisés ? 

 

A : Oui au début y avait ça , tout à fait ! Au départ, par exemple on avait fait aussi des 

analyses par rapport au CO2 qui était produit dans les transports, soit de l’étranger ou de la 

Belgique et on avait fait un super boulot où chaque produit on pouvait lire l’émission de CO2 

par rapport au transport donc ça on le faisait. On a aussi produit des documentaires, les 

Libertaires, je sais pas si ça vous dit quelque chose, c’est un documentaire qui pose la 

question de est ce que en 2050 on pourrait manger tous bio ? Ça on les projetait pendant les 

week-end de portes ouvertes donc pour nous c’était important cette sensibilisation et à mon 

avis c’est fondamental parce que sinon on réduit toujours l’activité à une activité marchande, 

commerciale et on se laisse facilement emporter par tous ses aspects économiques et on 

oublie le reste et le reste c’est aussi la convivialité, c’est aussi la rencontre, c’est aussi 

échanger et maintenant est ce que la nourriture ça doit être aussi un élément culturel ? 

Pourquoi pas ? Je pense tout est lié, ça peut aussi être une façon de réunir tous les citoyens 

entre eux autour du fait de manger. (22’05) 

 

S : Mais du coup, quand j’avais rencontré Philippe Charlier, j’ai eu vraiment cette impression, 

sans vouloir critiquer bien sur, que tout ce qui concerne le social autour, ben ça vient tout seul 

en fait d’après lui mais je sais pas pour moi, quand j’étudie les réseaux alimentaires, je me dis 

il va d’office avoir une partie plus « chouette » de sensibilisation, d’informations, et je sais 

pas si ça s’est perdu ou s’il voulait pas m’en parler 

 

A : Après moi, tout ce que je peux vous parler c’est de notre expérience et de notre démarche 

et de nos objectifs et c’était bien ça et c’est ce qui nous a intéressés parce que si on peut 

effectivement parler d’un produit, y a aussi un terroir derrière, y a aussi toutes des 



problématiques hydriques, climatiques, sociales, culturelles et c’est très riche dans ce moyen 

de communiquer. Bon si je vendais des assurances, j’aurais un peu plus de mal quoi 

 

S : Mais ça se passait comment alors les communications ? Parce que personnellement je 

savais que ça venait de Sicile et tout mais vous parlez de terroir et d’histoire, comment vous 

faites passer ça ? 

 

A :  A l’époque, je sais pas, c’était en 2007 donc ça remonte à 11 ans, je sais pas si vous y 

étiez au marché des Tanneurs mais à l’époque, toute la démarche était là, y avait même les 

gens du quartier, c’était chouette de les voir, y avait les gens du quartier qui venaient faire 

leurs courses et on discutait d’autres choses, c’était ça qui était intéressant et puis bien sur 

après, l’aspect commercial, l’efficacité d’approvisionnement, la fraîcheur, la qualité mais je 

veux dire on a fait aussi des premières de documentaires, y avait des centaines de personnes 

qui venaient et on buvait un coup, vu qu’on avait le vin. C’était surtout Anne Marie qui 

s’occupait de ça. Et y avait aussi ces dames de quartier qui faisaient la soupe pour partir en 

voyage donc c’était ça. Mais en même temps, je sens que ça va être dans l’air du temps. On 

peut plus envisager un habitat comme ça isolé je crois qu’il faut tout une, comment dirais je, y 

a la mobilité qui est un problème, y a l’approvisionnement, l’énergie, tout ça ça doit être vu 

d’une manière globale et on sait que 70 % de la population en 2050 habitera en ville donc là 

on a intérêt à se bouger, à créer des jardins, à créer des espaces verts, à intégrer tout ça et pas 

avoir avoir une vision uniquement immobilière, à avoir une vision globale avec la nourriture 

intégrée. C’est fascinant ce qui va se passer. En fait ces crises vont servir à ça, à ce qu’on 

trouve des solutions, sinon on est foutus. 

 

S : Et est ce que vous pensez que ce truc de moins de sensibilisation au sein du marché, est ce 

que ce serait du au fait que il y ait énormément de monde, de plus en plus de trucs à gérer ? 

 

A : J’ai aucune idée de comment ça se passe, j’y suis pas au quotidien 

 

S : C’est juste que il avait vraiment l’air débordé 

 

A : Oui c’est ça, si ça avait été mon choix j’aurai pas développé comme ça, pas aussi grand, 

justement pour garder cette dimension humaine et être heureux dans son travail parce que 

c’est important, parce que je suis si débordé, .. Mais maintenant chacun choisit, mais je pense 

que la formule gagnante, c’est celle que je dis, c’est intégrer divers aspects mais ça c’est une 

sensibilité personnelle que je partage avec ma sœur et d’autres collègues de l’époque. Moi, 

j’appelle ça la culture, il faut de la culture dans toute chose. 

 

S : Mais justement c’est toute une tension de parfois quand on garde les choses petites c’est 

parfois plus difficile de s’en sortir économiquement. Y a toujours une tension sur le fait de 

s’agrandir ou de rester petit. C’est pareil dans les fermes en fait. 

 

A : Non ça c’est dans la nature humaine de toujours vouloir plus mais il faut parfois un peu de 

sobriété et se dire est ce que j’ai besoin de plus ? Après c’est du militantisme écologique ce 

que je suis en train de faire. Mais y a d’autres gens qui disent c’est pas possible tu peux pas 

faire économie et écologie. Je leur dis ok mais est ce qu’on a le choix ? 

 

S : Oui je vois .. Mais du coup est ce que vous avez rencontré des difficultés au fur et à 

mesure de votre développement ? Est ce que vous avez remarqué des grands obstacles ? 

 



A : Au début ? Non, c’était chouette parce que les gens étaient contents et nous aussi. Et si il y 

a des problèmes on les aborde mais le simple fait d’être content dans ce qu’on fait c’est déjà 

un grand avantage. 

 

S : Et donc ce qui a fait le succès ? C’est vraiment toute cette volonté, cette simplicité , … 

 

A : Simplicité oui et en même temps le quartier, y a un côté qui est chouette, moi ce que je 

trouve ce qu’ils ont fait du marché, c’est admirable, y a énormément de travail qui est fait et 

du coup chacun fait à sa mode, y a pas de formules je dirai. 

 

S : Oui oui, et vous pensez que c’est pourquoi que les gens du quartier, parce qu’en fait y a 

d’autres marchés bio qui s’ouvrent mais qui sont trop élitistes et qui bloquent les gens du 

quartier … 

 

A : Comme ? 

 

S : On m’avait parlé d’un marché un peu comme celui ci à Liège dans un quartier populaire et 

les gens du quartier ne rentraient pas dans ce marché. Et donc pourquoi ce marché des 

Tanneurs a fonctionné d’après vous ?  (28’54) 

 

[Interruption par le téléphone, arrêt de l’enregistrement, reprise à la fin du coup de fil] 

 

S : Donc voilà, je demandais pourquoi à votre avis ça avait bien fonctionné le marché des 

Tanneurs ? 

 

A : Je me suis jamais posé la question 

 

S : Vous n’avez pas du tout travaillé là dessus au départ ? 

 

A : Non au départ il y avait pas de choix en faisant ça ou ça pour attirer un type de 

consommateurs. Au départ, c’est un projet à l’aspect environnemental, écologique et de santé 

et donc c’est ça qu’on peut offrir. Et après les gens qui veulent en profiter sont les bienvenus. 

Je pense que chacun est libre et on peut pas disons orienter sur … Sinon, quoi, si on parle 

d’africain, il faut avoir des produits africains … 

 

S : Ha c’est pas du tout ce que je disais. Je parle du fait que le marché ait bien fonctionné et 

d’autres pas et je me demande pourquoi. 

 

A : Ils marchent pas dans quoi ? 

 

S : Dans le sens où ils arrivent pas à avoir une clientèle mixte dans leur établissement, dans 

leur projet, dans leurs membres 

 

A : C’est peut être une question de culture, je sais pas mais disons est ce que c’est l’objectif 

d’un marché de viser à ce type de mixité ? 

 

S : Moi je pense que si quelque chose veut fonctionner, dans le sens de la transition, il faut 

qu’il s’adresse tout le monde, parce que si tu t’adresses à un certain type de public qui est 

souvent le bobo de base ou le blanc ou le plus riche sans t’adresser aux populations moins 

aisées, pour moi, ça marche pas dans la transition et c’est pas logique. 



 

A : Oui, mais tout ça c’est dans le message qu’on donne, on parle de transition, de sobriété 

heureuse, les gens, les consommateurs vont plutôt être intéressés par ce genre d’arguments, et 

c’est pas lié à une mixité de culture ou économique. Disons que c’est plutôt un sujet qui est 

abordé et qui sont ceux que je viens de dire et y a des gens qui disent oui c’est vrai il est 

temps qu’on fasse quelque chose. Moi je m’arrête là et je vais pas au-delà parce que la tâche 

est déjà assez ardue comme ça. Mais en même temps il peut y avoir des écolos africains, des 

bobos, des moins bobos et en même temps, ben il faut démocratiser tout ça. Il y a un côté de 

démocratisation 

 

S : Oui mais il y a des discours qui sont bien mais parfois la réalité des choses fait que .. Pour 

ça le marché des Tanneurs est peut être plus facile que les paniers bio. 

 

A : En même temps, il y a aussi des choix de consommation qui sont déterminants. Si on voit 

le budget familial mensuel d’une famille, c’est 13-14 %, donc maintenant si on met 1 ou 2 % 

de plus pour consommer d’une manière plus saine et plus écologique, ça va pas ruiner la 

famille, donc ce sont des choix de consommation. Maintenant, y faut voir aussi lorsqu’on 

consomme des produits alimentaires, si le producteur est sous payé ou pas payé, est ce que 

c’est quand même pas mieux de payer un peu plus cher et de rémunérer correctement la 

personne qui vous nourrit, d’un point de vue sanitaire, correct. 

 

S : Oui mais tout ça, ça passe par la sensibilisation aussi . C’est là que y a le travail à faire. 

 

A : Oui tout à fait, bon en 97, ces discours là, y avait pas encore. Moi je les pressentais parce 

que ça a toujours été mes intérêts justement parce que je voulais comprendre ce qu’était 

l’agriculture et surtout l’agriculture biologique et moi même lorsque j’ai commencé je 

mangeais pas bio, je me souviens, je disais pourquoi est ce que je devrais payer plus cher une 

aubergine ou un concombre alors que visuellement … Et puis y a mon épouse qui elle, était 

déjà disons plus initiée que moi, qui m’a expliqué les choses pour l’alimentation saine, sur 

comment s’alimenter. Donc moi j’étais vraiment ignare et ignorant et je connaissais même pas 

le concept quoi, en 95 quoi, parce que j’ai rencontré mon épouse en 93 et à ce moment là j’ai 

commencé à écouter. Et ce qui est très intéressant, c’est à partir du moment où j’ai commencé 

à travailler sachant que j’ai quand même une fibre écologique et environnementale, j’ai vu 

l’attitude que pouvait avoir un supermarché par rapport aux aliments. La j’ai été effaré ! Par 

exemple, vous savez, on vous impose une longueur maximale de courgette, 14-21, avec un 

diamètre précis, le chou fleur dans un supermarché anglais il doit avoir maximum 15 cm de 

diamètre. Encore maintenant la proportion entre une fleur de brocoli et le pied doit être de 1/1 

et la couleur d’une tomate doit être la couleur numéro 3 ou 4 à l’arrivée. Donc y a des tas de 

règles et de normes qui sont imposées. Le rayon de courbure d’un concombre pas plus de 

5 % ! ça existe hein ! Et c’est ça que je dis à nous consommateur, allons voir comment ça se 

passe et là on va être effondrés et moi j’ai été confronté à ça tous les jours ! Le céleri, 

attention les feuilles, patati patata, et j’ai du plier moi à ces règlements sinon je vendais rien 

mais on a appris énormément ! Et en même temps ce qu’on a appris c’est une « gap - gie » 

phénoménale à cause de ça, à cause de ce règlement,parce que la pomme doit faire un tel 

diamètre mais pas un autre ! Je sais pas si vous avez remarqué mais elles sont toutes 

uniformes et elles poussent pas comme ça dans l’arbre donc on doit les trier et alors en plus, 

maintenant ce qu’on fait dans le conventionnel, on va essayer de réguler le diamètre pendant 

la croissance de la pomme et ça je connais pas les techniques mais y en a . Donc vous voyez 

un peu, ici on est vraiment dans un contexte où la nourriture a été tellement instrumentalisée, 



déformée et on comprend plus rien et pour comprendre, il faut s’y intéresser, il faut plonger 

dedans. 

 

S : Et pourquoi avoir travaillé avec la distribution au départ ? 

 

A : Parce que c’est aussi une façon de … Je me disais est ce que ça va être la petite boutique 

bio qui va vendre sa caisse d’orange et de tomates ? Je voulais que tout le monde puisse en 

bénéficier et la distribution elle a les outils pour ça. Donc en fait ce qui devrais se passer, c’est 

que pour le moment on est peut-être à 2-3 % de consommation bio, il faudrait inverser la 

tendance. C’est à ça qu’il faut arriver pour résoudre les problèmes. C’est pas en restant sur des 

pourcentages minimes qu’on va résoudre le problème. Donc c’est un problème de conscience 

générale. 

 

S : Et par rapport au bio, comment vous faisiez pour vérifier ? Je sais pas si déjà à l’époque, le 

bio était parfois décrié comme ajd ? 

 

A : Pourquoi décrié ? 

 

S : Je sais pas, ils disent est ce que c’est la bonne solution d’avoir un label, un cahier de 

charges, avec les investissements que ça nécessite ? 

 

A : Je ne sais pas, on est encore en phase de devenir, c’est sûr qu’on peut se poser des 

questions sur les labels, les cahiers de charge. C’est sur qu’il y a 50-60 ans, on avait pas 

besoin de ça, tout était bio. Donc, bon maintenant, on s’impose ces règles, en fait le bio existe, 

parce que y a le conventionnel qui existe. 

 

S : Et les gens qui font du bio et qui n’ont peut-être pas les moyens ou l’envie d’avoir le label 

et donc qui ne peuvent pas vendre au même prix que le bio ? 

 

A : Ben s’ils arrivaient à développer des filières courtes dans leur quartier, dans leur village, 

dans leur ville, ils peuvent très bien s’en sortir. Donc à mon avis, c’est une voie à suivre. 

Maintenant moi je dirais simplifions le plus possible et reprenons un peu de sens commun. 

Pourquoi est ce qu’il faut maintenant avoir un cahier de charge pour le bio alors que bon on le 

faisait avant et que même techniquement on a développé beaucoup la technique, qui 

fonctionne. Donc y a des choses qui fonctionnent très très bien, si on avait utilisé les même 

budgets qu’on avait utilisé dans l’alimentation industrielle, donc je parle des budgets de 

recherche, donc OGM et compagnie, dans le bio on en serait pas là. Vous connaissez vous une 

université qui fait de l’agronomie uniquement sur le bio ? (38’50) 

 

S : ça commence … 

 

A : Oui ça commence. Mais en même temps, tous les efforts, toute la recherche a été menée 

par des entreprises ou des groupes mais d’ailleurs ce sont les même qui font la chimie. Mais 

oui ça commence mais y a de quoi faire. 

 

S : Oui, et ce que je voulais demander de base, comment ça se passe avec les producteurs, est 

ce que il y a des problèmes dans le respect des conditions bio ? 

 

A : Parfois y avait des problèmes, fallait intervenir, parfois je faisais des analyses et je voyais 

que voilà. Et en même temps, il faut un contact très étroit avec les producteurs, il faut pas 



avoir juste un produit un prix, il faut s’intéresser. Par exemple, ici Georgio, ma sœur m’a dit 

qu’en Sicile, y avait eu des problèmes, y a eu un coup de vent qui a emporté deux trois serres. 

Et donc si on s’intéresse un peu à ça, ben déjà on donne un peu plus de respect et de 

reconnaissance à la personne qui cultive. Donc j’ai demandé comment ça allait à Georgio et je 

lui ai dit que si il avait besoin de quelque chose il pouvait m’en parler. Donc de nouveau cette 

reconnaissance de l’autre, c’est important il faut développer ça. Dans toute chose d’ailleurs. 

Mais la nourriture malheureusement c’est anonyme, c’est emballé donc on peut pas demander 

à tout le monde de téléphoner à Georgio mais il faut que y ait des relais, par exemple ce qu’il 

se passe en ce moment , vous posez des questions et moi je réponds, ben ça bâtit des relations 

de prise de confiance et le fait que vous prépariez un master, ça veut dire que y a des jeunes 

qui avaient 12 ans à l’époque où j’ai commencé et qui s’intéressent maintenant aux même 

questions et ça ça fait plaisir. 

 

S : Et les producteurs ce sont eux qui fixent le prix ? 

 

A : Les prix des produits ? C’est toujours le producteur. 

 

S : Et y a jamais de problème ? 

 

A : Non je pense parce que vous savez le prix c’est 5-10 centimes et si on travaille bien y a 

moyen de réduire les marges et d’être plus efficace. De toute façon, le prix c’est un faux 

problème 

 

S : Oui mais c’est un problème central en ce moment. 

 

A : Est ce que vous allez contester le prix d’une voiture ? Non, alors que pour la nourriture 

oui. 

 

S : Mmm, et vous aviez beaucoup de travailleurs au début ? 

 

A : On était 5-6. 

 

S : Et à ce moment, vous travailliez bien ensemble, est ce que c’était hiérarchisé comme 

maintenant ou c’était plus tous ensemble ? 

 

A : Disons que moi j’étais à la direction et j’essayais un peu de déléguer aux jeunes et 

j’essayais de transmettre cette culture. Et c’était des personnes passionnées par l’écologie 

donc c’était plus facile. C’est sur j’aurai eu plus de mal avec quelqu’un qui en a rien à foutre. 

 

S : Et au niveau organisation ça se passait bien ? 

 

A : Oui, on avait l’avantage d’être encore assez petit, avec un ou deux étalages et avec des 

investissements dérisoires. Donc y a moyen de faire des choses sans avoir le magasin 

clinquant et brillant. L’idée aussi c’était d’avoir un espace et cet espace existe là. Et vraiment 

de se concentrer sur l’essentiel quoi. (44’45) 

 

S : Mm ok, je crois que moi j’ai un peu tout dit … Ha oui, au début, vous avez reçu des 

financements ou c’était votre projet ? 

 



A : Non on a tout financé, avec l’activité d’importateur, là on pouvait avoir des bénéfices qui 

nous ont permis d’investir, on a investi, on a créé une société d’écotourisme aussi en Italie, 

c’est Mandala Organic Tour. Et là ça marche très bien, y a une vingtaine de personnes qui y 

travaillent. Et là l’idée c’est de se dire, en vacances qu’est ce qu’on veut, voir les même 

choses en même temps à travers l’objectif ou alors faire des rencontres avec des gens, donc 

c’est basé sur ça, des paysages, des paysans, des activités, ça c’était en 2000, y a 18 ans, donc 

c’est novateur mais maintenant ça se vérifie de plus en plus. Pour dire qu’on pouvait aussi lier 

l’agriculture au tourisme et la découverte du territoire à travers le tourisme et l’agriculture. 

Donc un exemple, disons de diversification, lié à l’alimentation. 

 

S : Oui ok, et je voulais demander aussi, si vous avez des objectifs, que ce soit vous en tant 

que fournisseur ou le marché des Tanneurs, des perspectives pour l’avenir ? 

 

A : Disons là par exemple on a ouvert deux magasins à Leuven et à Molenbeek, the Food 

Hub. Donc là les producteurs sont très présents dans ce projet, c’est financé par des 

producteurs et ça appartient aux producteurs. 

 

S : C’est vous qui en êtes à l’origine ou le marché ? 

 

A : C’est notre initiative. Avec Simon qui nous avait contacté pour faire intervenir le 

producteur. Ça nous a plu parce que bon au départ on avait plus l’intention de faire de 

magasins mais vu que y a ce jeune qui voulait … 

 

S : Et ce sont les même producteurs que ceux qui fournissent le marché des Tanneurs ? 

 

A : Certains oui, le vin par exemple et des choses comme ça et ce qui est bien, à Molenbeek, 

là y a une démarche sociale parce qu’un des partenaires est une coopérative d’insertion par le 

travail de personnes en difficultés et donc ils peuvent avoir quelques jobs dans le magasins. 

Donc là le socio économique se rejoint et l’écologie a souvent des ramifications avec le social 

donc là c’est chouette si on peut créer deux trois emplois, que des jeunes puissent se faire une 

expérience et être reconnu aussi. Donc y a tout ça qui est intéressant à faire, l’important c’est 

de pas perdre l’objectif et ça c’est toujours … C’est une des difficultés de ces projets, c’est 

que souvent d’ailleurs, on arrive à des objectifs qui se limitent à l’économique sans considérer 

que derrière y a l’idéologique qui est en train de se désagréger. Donc ça c’est une lutte 

constante de ma part et c’est dur (47’20) 

 

S : Oui c’est ça que je voulais dire tantôt ! Quand je disais ne pas entendre la même chose 

entre vous et Philippe Charlier. 

 

A : C’est mon expérience, après chacun son expérience. Ha et en Sicile on a commencé aussi 

à produire nous même . Donc c’est un beau projet avec des jeunes aussi. Donc des plantes 

aromatiques, du miel, des huiles essentielles. Donc on rentre dans un projet de production 

pour voir comment ça marche. La je me rends compte que il faut investir bcp et on gagne rien 

et ce sont que les producteurs font en général. Mais bon là je suis content de perdre de l’argent 

en disant ok un jour ce sera viable économiquement et voyons un peu si le modèle qu’on 

imagine en fin de course, on peut déjà l’imaginer dans le début d’activité. Et là ce qui est 

intéressant, c’est que y a une prise de position qui est plus dans la protection de 

l’environnement, la biodiversité, la gestion de l’eau, la faune, la flore. Donc on fait rentrer 

dans la ferme, bcp d’autres éléments qui sont soit esthétiques, et qui ont une utilité, une raison 

d’être environnementale et ça c’est fascinant. La on prend le problème de l’autre côté parce 



que en faisant comme ça, est ce qu’on arrive à approvisionner un marché de cette façon là ? Et 

curieusement, par exemple, l’expérience qu’on fait maintenant, on s’était dit on va pas passer 

avec un tracteur sur les champs, en enlevant les soi disant mauvaises herbes, on va respecter 

cette biodiversité, on va l’intégrer dans notre vision de production,, sans exclure, sans 

éliminer, sans détruire. Et ce qui est intéressant, c’est qu’on a planté de la sauge, de la 

lavande, du thym, … qu’on produit encore, qu’on a pas encore vendu parce que c’est le début 

et maintenant on a une demande pour une plante, le ciste qui pousse sur un hectare qui pousse 

d’une manière sauvage sur notre terrain. Et là c’est un gros contrat, on l’a pas planté, on a 

juste respecté la biodiversité et donc y a un clin d’œil par rapport au fait que la biodiversité 

c’est notre richesse, et même notre richesse économique du coup vu que ça va nous assurer un 

revenu correct et donc cette plante qu’on voyait comme une fougère ou je sais pas quoi, cette 

plante qu’on voyait d’une manière anonyme, ben on lui a trouvé des propriétés, dans sa 

résine, dans sa sommité florale. Mais si on s’y intéresse pas, si on voit pas ce qu’il se passe 

sur le terrain, on peut pas le savoir. Et là on a déjà répertorié 40 plantes naturelles et disons de 

voir en plus comment être en symbiose avec ces plantes, sans les exploiter et en respectant le 

sol 

 

S : Est ce que vous êtes souvent impliqué sur le terrain ? 

 

A : Oui j’y vais chaque mois pour y travailler. Y a aussi des jeunes qui s’en occupent qui sont 

chouettes. Y a un informaticien, une archéologue, une traductrice. Donc y a des jeunes qui 

sortent de leur schéma et qui veulent mettre leurs compétences au service d’un projet. C’est 

très intéressant de voir ça et à mon avis, c’est ce qui va se passer de plus en plus. La meilleure 

façon de comprendre la production c’est de le faire. A partir de ce moment là, les prises de 

conscience se font plus grandes et les difficultés qui sont abordées, on essaie de les surmonter 

ensemble quoi. Je crois beaucoup au transfert de génération en génération. Et ça c’est 

important que ça se fasse. Et bon y a aussi les nouvelles technologies qui sont intéressantes. 

Même l’informatique peut intégrer, on est en train de développer un logiciel qui est 

pratiquement prêt qui fait la traçabilité du champ à l’assiette et qu’on propose à d’autres 

producteurs à un prix modique, symbolique pour qu’ils aient un outil de gestion. Avec une 

gestion commerciale, comptable, des stocks, c’est pas facile parce que le producteur préfère 

être dans son champ que devant un ordinateur. Mais en même temps il faut gérer et voir si on 

gagne de l’argent ou si on perd et voir ce qui rapporte le plus ou le moins et de diriger ça en 

fonction des objectifs environnementaux. La gestion de l’eau c’est prépondérant parce que si 

on fait rien on va se battre pour de l’eau. Donc là aussi les économies, les matériaux utilisés 

pour l’irrigation, tout ça ça entre en compte donc c’est fascinant. L’énergie aussi ! On a décidé 

dans notre ferme de pas mettre d’énergie fossile donc on a des panneaux solaires, des batteries 

et avec ça on alimente les pompes, les machines, la maison, donc la on a aussi pris l’option 

globale, environnementale, donc on produit, on va pas produire du CO2. Y a le vent, y a tout 

ça, donc c’est fondamental dans une ferme, enfin dans n’importe quelle société d’ailleurs. 

Une fois qu’on a l’autonomie énergétique, c’est dingue. Donc là ça peut changer aussi tout le 

système où effectivement on commence à être libre. 

 

S : Ben ça va, moi j’ai plus rien à demander. Je sais pas si vous vouliez rajouter quelque 

chose. 

 

A : Non, je voulais savoir, toi, un peu ton parcours, tes projets, … 

 

S : Ok alors je vais couper parce que c’est pas intéressant pour mon mémoire. (55’00) 

 



3) Philippe Charlier : gérant 

 

S : On peut commencer peut être, juste en quelques mots, par comment vous en êtes arrivé à 

travailler ici ? 

 

PC : Bah heuuu .. Par relations, on se connaissait depuis près de 20 ans, entre les fondateurs et 

moi on se connaissaît depuis plusieurs années. 

 

S : Ok, donc c’est vraiment parti d’un projet commun … ? 

 

PC : Non, disons que moi j’ai fait mon parcours et à un moment donné, je me suis retrouvé 

sans emploi. Et comme je connaissais les personnes ici, qui étaient responsables du marché, 

ben voila, ils ont accepté de me prendre dans l’équipe, en 2013 

 

S : Et c’est quoi votre rôle ici plus ou moins ? 

 

PC : Maintenant, je suis un peu coordinateur de tout. Disons que y a Madame Pluquet qui est 

la patronne et je suis son second on va dire quand elle n’est pas là. Et pour coordonner toutes 

les équipes comme je fais maintenant et en plus je suis aussi responsable des achats de fruits 

et légumes, approvisionnés ici toute la semaine. 

 

S : Donc, vous avez accepté de travailler ici, je suppose, parce que vous partagez les mêmes 

valeurs ou .. ? 

 

PC : Oui, parce que je suis dans le bio depuis 30 ans. 

 

S : OK d’accord, justement, en parlant du marché, comment ça a démarré, qui en est à 

l’origine, c’était quoi le projet ? 

 

PC : Heuu, 2 frères et sœurs, siciliens d’origine mais habitant en Belgique, qui étaient dans le 

commerce bio à l’époque. Ils avaient installé leurs bureaux ici dans l’infrastructure qui a été 

rénovée. Le bâtiment a été inauguré il y a 10 ans, donc ils ont mis à disposition des bureaux. 

Antoine et Anne Marie ont mis leur bureau ici pour leur business et est venu l’idée pour eux 

de faire un petit marché bio le dimanche, avec des produis essentiellement siciliens et des 

produits locaux, ici aux alentours. 

 

S : OK ; donc c’était vraiment un petit marché au départ. Et les locaux, ils sont fournis par qui 

en fait ? 

 

PC : Ici ça appartient au CPAS 

 

S : Au CPAS, d’accord, et comment on en est arrivé à un petit marché du dimanche à un 

marché comme celui ci ? 

 

PC : Ben ça  a plus de 10 ans, donc chaque année, on progresse, on progresse et comme le 

concept est innovant dans la mesure où .. on a les prix les plus bas du marché donc quand t’as 

une qualité, t’es rigoureux au niveau de la fraîcheur et tu as des prix aussi bas, 

théoriquement… 

 



S : Oui, donc ça évolue quoi.. 

 

PC : Et donc au début on était dans un petit local, il y a eu la chance d’évoluer dans un plus 

grand local, parce que si on était resté dans le petit, on serait resté un petit marché. 

 

S : Donc les motivations du début c’était de faire connaître les produits siciliens ou … ? 

 

PC : C’était mettre en relation dans un circuit le plus court possible les producteurs et les 

consommateurs. 

 

S : Déjà il y a 10 ans c’est quand même innovant ! 

 

PC : Oui , leur business à la base c’était justement de vendre des produits frais siciliens à des 

grands groupes et donc ils étaient vraiment à la base, à la source des produits. Voilà, c’était au 

départ un peu plus facile même si ... Quand on dedans, c’est pas si simple que ça mais.. 

 

S ; Oui..  Donc vous avez dit ça appartient au CPAS ici 

 

PC : Oui , nous on loue, parce que c’est une pépinière d’entreprise 

 

S : C’est quoi une pépinière ? 

 

PC : C’est un centre d’affaires on va dire, donc la ville de Bruxelles met à disposition , à 

travers le CPAS, des locaux pour des jeunes entreprises qui démarrent. Donc au départ, A et 

A.M , il y a 10 ans , étaient jeune société qui démarrait pour faire le marché. Donc le principe 

ici c’est une fois qu’on se développe on part. Mais ici, vu les circonstances, le marché est 

devenu.. Les propriétaires du bâtiment ont pas envie qu’on parte, ... vu que c’est ça qui fait 

l’animation du centre. Donc maintenant, on a resigné les conventions pour exploiter le marché 

encore pendant 10 ans. Eux sont très contentes et veulent qu’on reste. Mais en principe ; y en 

a beaucoup qui ont commencé ici et qui sont partis ailleurs . Parce que bon voila on est limités 

par la place. Ici, on a eu cette chance de disposer des deux grandes halles mais on ne sait plus 

grandir là. 

 

S : Et ça fonctionne comment du coup ? Parce que je vois toujours des gens partout. Et du 

coup, on comprend pas trop comment ça se passe. Est ce que les caissiers sont uniquement 

caissiers par exemple ? 

 

PC : Oui, oui, bon on essaie d’avoir des gens polyvalents, quand on fait la caisse, on doit être 

capable de faire le réassort fruits et légumes ou vendre aux fromages. On a des équipes 

caisses, réassort, c-à-d alimenter le marché en produits toute la journée et une équipe 

crémerie. 

 

S : Et vous, vous êtes comme une équipe au dessus ? 

 

PC : Moi je coordonne le tout. Si au fromage, ils me disent ha on est pas assez c’est moi qui 

vais chercher un caissier par exemple. 

 

S : Et au niveau des prises de décisions … ? C’est vous qui décidez ? 

 

PC : Oui, avec .., qui vient de passer 



 

S : C’est entre responsables quoi 

 

PC : Oui, on a un comité de direction 

S : Et heu au niveau de ici pour le long terme. Vous me dites vous pouvez plus vous agrandir, 

mais vous comptez rester ici 10 ans, c’est quoi les objectifs ? 

 

PC : Ben la ville, ici, ils sont en train de rénover un autre bâtiment, de l’autre côté du canal, 

derrière Tour et Taxis qui est beaucoup plus grand qu’ici encore et normalement en 2019, on 

devrait développer quelque chose de similaire qu’ici 

 

S : Ok donc être sur les deux fronts en même temps 

 

PC : Voilà… Peut être .. C’est en réfléxion 

 

S : Vous avez des priorités … ? 

 

PC ; La bas on est prioritaires sur le lieu 

 

S : Ok .. Et est ce que dans le développement du marché, vous avez rencontrés des gros 

problèmes, des obstacles marquants ? 

 

PC : La gestion du personnel 

 

S : La gestion du personnel, comment ça ? 

 

PC : C’est le plus dur 

 

S : Pourquoi ? 

 

PC : Bah y a des malades tout le temps, y a des gens qui sont pas fiables, qui sont pas sérieux 

 

S : Ha oui, j’ai vu que vous recrutiez .. 

 

PC : On recrute tout le temps .. tout le temps. 

 

S : C’est vraiment le principal obstacle alors ? 

 

PC : C’était , s’il fallait gérer uniquement des carottes, ce serait facile 

 

S : (rires) Et au niveau du marché, quand il s’est agrandi, vous avez jamais eu de soucis ? 

 

PC : Le seul souci c’est de trouver les bonnes personnes 

 

S : Et au niveau de ce qui vous a fait réussir, vous … ? 

 

PC : Bah comme je t’ai dit tout à l’heure, la fraîcheur, le prix, .. 

 

S : La place, le soutien du quartier ? 

 



PC : Non c’est surtout le type de produits proposés au prix le plus bas et le cadre est pas mal 

aussi mais je pense ça peut réussir dans un cadre plus simple, plus brut. 

 

S : Oui peut être, et au niveau donc plus de l’entreprise, vu que vous avez dit que vous êtes 

une entreprise, vous avez genre un business plan ? Des techniques de marketing ? 

 

PC : Non.. 

 

S : C’est vraiment vous amenez vos produits .. 

 

PC : La salade la plus fraîche possible, au meilleur prix possible, y a pas de techniques 

 

S : Non mais on sait jamais, même pour le futur, pour votre projet près du canal ou .. 

 

PC : Mais ça c’est l’année prochaine 

 

S : La faudra peut être mettre en place des plans 

 

PC : Baah le bouche à oreille ça va très vite, bon effectivement on est pas du tout présent dans 

les réseaux sociaux, il faudrait mais on a pas le temps, il faudrait quelqu’un à temps plein pour 

gérer ça. 

 

S : Oui mais pourtant, on parle quand même beaucoup de vous. Je tape votre marché sur 

google, je trouve des articles sur vous 

 

PC : Oui, parce c’est the place to be à Bruxelles mais on a rien fait pour ça. Mais par contre, 

on a une stratégie commerciale, ça oui … 

 

S : D’avoir le prix le plus bas possible .. ? 

 

PC : ça je vais pas te détailler tous les détails, parce que ça reste notre marque de fabrique et 

moi je sais comment faire fonctionner pour que ça marche.. 

 

S : Oui, pas de soucis .. 

 

PC : Mais la recette c’est de supprimer un maximum d’intermédiaire et au lieu de prendre la 

marge pour soi on offre aux clients et quand on fait ça la demande explose 

 

S : Et au niveau des financements, en tant qu’entreprise vous n’avez jamais eu des 

financements au début , à part le prêt des locaux ? 

 

PC : Non, on a eu des conditions favorables pour la location mais voilà sans plus.. 

 

S : Vous êtes complétement autonomes quoi 

 

PC : Voilà, sans subsides de la région bruxelloise, de la SRI (?) ou tout ce qu’on veut. Disons 

que les gens qui ont démarré le marché avaient un peu de capitaux à investir et ça a démarré là 

dessus 

 



S : D’accord.. Et donc, on a parlé de votre réputation et tout ça mais vous avez rien fait pour 

mais  vous en profitez quand même .. ? 

 

PC : On a pas eu de plan, on a rien dépensé pour se faire connaître. On a juste appliqué cette 

stratégie de vente et ça a fonctionné tout seul 

 

S : Au niveau de votre clientèle, donc parce que moi mon thème c’est l’accès à l’alimentation 

de qualité pour tous, donc au niveau de la clientèle, vous savez plus ou moins quel public 

vous avez ? 

 

PC : C’est  difficile, on a jamais fait d’enquête mais on a de tout, on a des bobos, des artistes .. 

mais aussi des gens du quartier, il y a des musulmans du quartier qui viennent, des femmes en 

burqa j’en ai déjà vu, donc quand ces gens là disent, vous êtes pas plus chers que le marché du 

midi mais avec une autre qualité , ben voila. Mais c’est tout public, en  général quand même 

très jeune. 

 

S : Et est ce que il y a des différences dans les habitudes des différents types de clients ? Entre 

les jeunes, les plus vieux, les bobos, … est ce que il y a des habitudes qui ressortent ? 

 

PC : Non, je peux pas vraiment dire. 

 

(13’) [Interruption par un producteur sur des légumes à commander et moment de la livraison] 

 

(14’40 : reprise) 

 

S : Donc je reviens sur l’accès à l’alimentation 

 

PC : Oui, donc un peu tout public, mais depuis toujours ça été un public très jeune, jeune 

couple, avec jeunes enfants parfois 

 

S : Donc c’est familial quand même 

 

PC : Oui oui les gens viennent en famille, mais y a des personnes âgées aussi mais on a jamais 

d’analyse , de bilan .. 

 

S : Mais vous pensez que c’est pourquoi que c’est si diversifié ? Par exemple, moi je me suis 

dit ben ça va c’est pas une forme trop éloignée du supermarché … dans le sens où on fait ses 

courses, on passe à la caisse, qui est une forme plus facile que des paniers bio 

 

PC : Ha ça moi les paniers j’y ai jamais cru 

 

S : Oui c’est d’autres freins que vous vous n’avez peut être pas, mais alors vous c’est quoi 

votre force ? 

 

PC : La simplicité ! Tu viens , tu prends, tu payes, tu t’en vas. Les paniers faut commander, 

faut être là quand tu livres, c’est toujours la même chose, enfin c’est ce que j’entends . C’est 

une technique un peu ringarde , ça perd de la vitesse d’ailleurs 

 

S : Oui moi aussi, donc c’est vraiment s’adapter aux besoins des clients… 

 



PC : Voilà et ici , on a que les produits de première nécessité, on ne se … on ne se disperse 

pas dans 36 choses 

 

[16’30 : interruption sur un problème de robinet] 

(17’ : reprise) 

 

S : Mais donc, je disais, … , je voulais savoir si vous aviez réfléchi entre vous sur cet enjeu 

d’accès à tous, est ce que parfois vous vous réunissez pour en parler ? 

 

PC : Non .. 

 

S : Vous vous dites pas .. Vous coopérez avec des associations par exemple ? 

 

PC : Avec une association, pour la reprise des invendus 

 

S : OK mais pas pour envoyer du public chez vous ou … ? 

 

PC : Non, y a des associations qui viennent pour montrer le marché à leur public, pour les 

sensibiliser au problème mais c’est pas notre rôle. 

 

S : Mais donc vous vous allez chercher pas les associations ? Parce que justement j’ai 

demandé à quelques associations ce qu’elles faisaient par rapport au marché et elles me 

disaient que non elle ne parlait pas du marché à leurs membres, elle leur donnait juste les 

invendus. Mais on leur dit pas d’où ça vient,c ‘est un peu dommage je trouve . Vous vous 

cherchez pas à avoir .. ? 

 

PC : Mm.. ça c’est de l’éducation permanente, c’est pas vraiment notre rôle 

 

S : Non je dis pas que c’est votre rôle mais voilà je demande.. Vous avez pas le temps peut 

être… 

 

PC : Oui voilà y a un robinet qui coule, c’est comme ça tous les quart d’heure, toutes les demi 

heures, toutes les heures, voilà donc effectivement.. Moi ce que je dis c’est qu’on 

communique très mal sur ce qu’on fait et sur l’origine de nos produits . 

 

S : Oui c’est ce que j’allais vous demander, vraiment la communication et l’infirmation auprès 

du public, ça joue quand même beaucoup sur cette problématique de l’accès à l’alimentation, 

ça donne envie de venir voir, … 

 

PC : Oui, oui, je sais on est déficients à ce niveau là mais voilà je fais pas de miracles .. 

 

S : Mais donc y a pas de projets pour travailler dessus , parce que même sur les labels bio, 

tout le monde ne connaît pas forcément.. 

 

PC : Oui mais ça y a des associations qui le font 

 

S : Oui oui mais donc vous comptez aussi sur les associations 

 



PC : Oui, ben oui, on ne peut pas.. 

 

S : Oui oui je comprends 

 

PC : Oui on doit déjà aussi faire parfois le travail des contrôleurs au niveau de la certification 

bio 

 

S : Ha oui ? 

 

PC : Oui à l’étranger,  vaut mieux savoir où on va , donc c’est pour ça qu’on travaille avec des 

partenaires privilégiés en Sicile qu’on sait qui c’est avec des contacts précis sur place. Voilà 

moi j’ai fait des démarches e Espagne et j’aimerais approfondir mes connaissances sur les 

réseaux de producteurs là bas. Pour savoir avec qui on travaille. 

 

S : Oui, donc vous avez des contacts directs avec vos fournisseurs ? 

 

PC : Oui oui bien sur 

 

S : Et c’est vous même ou ils ont chacun un intermédiaire ? (20’07) 

 

 

PC : Non y a des intermédiaires entre, quand tu achetes des produits a Malaga il faut que ça 

transit 

 

S : Mais les intermédiaires sont toujours les memes ? Mais eux est qu’ils ont toujours le même 

contact ? Par exemple , s’ils veulent poser des questions, à qui il s’adresse ? 

 

PC : C’est moi alors 

 

S : Et comment vous gérez ces multiples fournisseurs qui sont pas toujours tout près ? 

 

PC : Ben je travaille  7 jours sur 7 (rires). Heuuuu comment je les gère ? Ben y a pas grand-

chose à gérer je suis allé visiter sur place, je voudrais y aller plus souvent mais bon, je suis 

allé visiter sur place comment ils travaillent. Parce que bon il y a beaucoup de fausses 

informations qui circulent sur le bio , aussi sur le bio en Espagne dans les médias, il faut 

vérifier s’ils engagent pas de la main d’œuvre illicite. Il y a eu le problème mais apparemment 

en Espagne ils ont fait des gros efforts. Les entreprises que j’ai vu elles travaillaient avec des 

locaux. Voilà je peux pas tout vérifier non plus , c’est simplement pour avoir un ressenti pour 

voir si c’est des gens qui ont l’air correct, honnêtes 

 

S : Et ils vous vendent directement les produits ou ils passent par un grossiste ? 

 

PC : Pour certaines choses ils passent par un grossiste, pour d’autres j’achète en direct 

 

S : ça dépend des cas quoi … Et la fixation du prix vous vous arrangez comment ? C’est eux 

qui décident ? 

 

PC : C’est eux qui décident , comme Jean Pierre qui vient ici, c’est lui qui me dit son prix 

 

S : Et y a jamais de problème ? 



 

PC : Ben quand y en a qui me dit bon ben je te vends ça à 13 je dis ouais mais attention j’ai 

trois fournisseurs qui me vendent ça à 9 , tu crois pas que t’exagères un peu ? Ha bon ils 

vendent à ce prix là, bon allez je vais te faire à .. Donc voilà ça se négocie .. Mais en règle 

générale, je ne fais pas pression sur le producteur. A l’étranger bon je dis voila heuu, bon la 

courgette pour moi ça devait être le même prix, donc voila si y en a qui me dit bon voila je la 

vends à 2,5, quelques mètres plus loin je sais l’avoir à 1,8 , pourquoi chez toi elle est à 2,5 ? 

Donc on reçoit des offres par mail tous les jours ou tous les deux jours. 

 

S : Et donc pour articuler tout ce côté économique où vous devez pas acheter trop cher, pas 

vendre trop cher et en même temps bien assurer le côté social de l’accès à l’alimentation , 

c’est difficile ou … ? 

 

PC : Oui ça le côté social, je sais pas gérer comme ça d’ici, donc heuu. Après la 

problématique du prix bas, c’est ce qui fait le succès du marché donc j’ai pas intérêt à 

renchérir quoi , parce que que les gens soient malaisés ou aisés, ils viennent quand même pour 

les prix, même les gens riches viennent pour le prix bas, donc voila (23’45). Après y a aussi la 

qualité, la fraîcheur 

 

S : Et y a pas d’autres choses qui ont attiré une clientèle si diversifiée ? Parce que le marché 

est quand même installé dans un quartier qui était assez populaire à l’origine. Est ce que ça ça 

a aidé par exemple ? 

 

PC : Non ça n’aide pas, en général c’est plutot un handicap mais c’est un challenge de dire 

même pour ces gens là le produit bio peut intéresser s’il est frais, pas cher. C’est surtout en 

semaine qu’ils viennent, le week end c’est surtout le public… aisé de Bruxelles qui vient 

 

 

S : Et y a quand même des gens qui n’achètent pas ici … ? Pourquoi est ce que y a encore des 

gens que ça bloque, vous croyez ? 

 

PC : Ben parce que bon on a des prix bas mais on n’est pas non plus au niveau de Lidl, le riz 

bio coûte quand même plus cher que le riz conventionnel. 

 

S : Mais donc c’est toujours une question de prix , y a rien d’autres qui ..? 

 

PC : Non je pense pas , faudrait faire une enquête dans ces milieux là 

 

S : Donc j’ai encore quelques questions puis c’est fini. Est ce que vous avez des retours du 

public ? Genre une boîte a idée ou je ne sais pas 

 

PC : Non mais on reçoit des mails, les gens parlent sur le marché, donc voilà on a un peu de 

tout . Ceux qui nous interpellent souvent c’est ceux qui sont pas contents sur un produit ou sur 

un autre, … 

 

S : Est ce que ils vous posent des questions ? 

 

PC : Oui, parfois quand je suis là, ils savent que je connais beaucoup de choses donc ils 

m’interpellent 

 



S : Et ça vous dérange pas ? En plus de tout gérer ? 

 

PC : Quand je suis disponible non 

 

S : Et y a pas du tout d’inclusion du public dans le marché, ils font leurs courses et voilà ? 

 

PC : Oui, on est pas une coopérative où on implique le client, ça je n’y crois pas non plus 

d’ailleurs 

 

S : Ha oui, ben c’est une manière de faire 

 

PC : On verra, je suis curieux de voir comment va évoluer le magasin à Schaerbeek, 

Beescoop. J’ai des doutes sur la pérennité du truc mais si il y arrive, c’est très bien 

 

S : Et au niveau du quartier, vous avez dit que … 

 

[Interruption pour des rouleaux de scotch] (27’10) 

[Reprise à 27’40) 

 

S : Donc dans le quartier, comment vous êtes un peu ancrés ? 

 

PC : Ha ça je ne sais pas, je ne vis pas à Bruxelles donc je ne sais pas comment on est 

ressentis 

 

S : Mais donc vous n’avez pas de retours ou quoi ? 

 

PC : Personnellement, non 

S : Rien qu’au niveau de la création d’emplois, … 

 

PC : Ha ça quand même on a pas loin de 30 équivalents temps plein. 

 

S : Et ce sont tous des salariés ? 

 

PC : Oui oui 

 

S : Parce que j’avais demandé pour faire un stage ici mais on m’avait dit que ce n’était pas 

possible 

 

PC : Ben ça dépend, pour des périodes courtes en général, c’est difficile parce que il faut le 

temps de former … 

 

S : Ok, et au niveau de la distribution classique ou des autres marchés, comme celui du Midi, 

est ce que vous échangez, ou vous vous inspirez ? 

 

PC : Non, non 

 

S : Donc aucun échange ? 

 



PC : Non est dans notre bulle (rires). Bon je suis quand même attentif à d’autres magasins bio 

qui s’ouvrent à Bruxelles pour voir s’ils trouvent la parade, mais apparemment pas tous. Il y 

en a très peu qui savent travailler les fruits et les légumes correctement. 

 

S : Ha oui ? Travailler les fruits et légumes ? 

 

PC : Ben présenter et vendre, nous on a quand même 200m² de fruits et légumes. Trouve moi 

un magasin à Bruxelles où y a 200m² de fruits et légumes. Et où ce ne sont pas des cadavres. 

Voilà. Mais non y a pas de tactiques spécifiques sûrement pas la grande distribution ça ne me 

fait pas peur. Quand je vois les prix qu’ils pratiquent 

 

S : Oui les prix ne sont pas sensiblement différent mais il y a quand même toujours la 

problématique de tout le monde ne va pas dans les marchés bio 

 

PC : Oui mais ça on ne sera jamais accessible à 100 % de la population. Surtout en ville où on 

ne sait pas forcément faire des potagers, y a que les magasins accessibles. 

 

S : Oui mais y a d’autres iniatives qui se forment comme des fermes où il est possible d’aller 

cueillir ses légumes. 

 

PC : Oui mais ça reste très saisonnier, pour le moment, y a pas grand-chose à récolter 

 

S : C’est vrai mais donc votre partenariat avec l’Espagne et l’Italie ça aide aussi 

 

PC : ça oui mais en même temps la grande vague du manger local ça a ses limites. En 

Belgique tu vas manger beaucoup d’herbe. Ou alors faut revenir … Moi dans mon enfance on 

se contentait de ce qu’on avait, on mangeait dans notre potager et on achetait qu’un petit peu à 

l’épicerie du ooin. Mais donc oui en ville y a beaucoup de choses à faire, j’ai vu quelqu’un 

qui crée une ferme urbaine du côté de l’abattoir. Ils ont proposé des produits. 

 

S : Mais donc ça va vous collaborez un peu 

 

PC : Oui, j’essaie de privilégier les producteurs ici mais Bruxelles a quand même un passé 

industriel donc c’est pas toujours évident de faire pousser des choses. Il faut redonner vie à la 

culture maraîchère autour de Bruxelles qui a quasiment disparu. Ça , là moi je veux bien 

soutenir ce genre d’initiatives. Moi si y avait 20 maraîchers autour de Bruxelles où on pouvait 

s’approvisionner en permanence avec des prix compétitifs , voilà on pourrait donner de la 

bonne nourriture à tout le monde. C’est un long processus , ce sera pour mes enfants après 

mais voila quoi.. 

 

Faut pas rêver (rires) 

 

Mais voilà, bon je vais te laisser, je retourne aux problèmes de fuite d’eau avant qu’il y ait des 

problèmes d’inondation partout (rires) 

 

S : Ok, ben merci beaucoup en tout cas (33’55) 

 

 

 

 



 

4) Ninon : employée 

 

S : Voilà, heu, on peut commencer par comment t’en es arrivée à travailler là ? Comme ça je 

vois un peu ton parcours 

 

N : Heuu, j’allais faire mes courses là bas aux Tanneurs, j’aimais vachement bien le principe, 

que ce soit pas cher, et j’avais besoin d’un job depuis un petit temps 

 

S : Job étudiant ? 

 

N : Oui, je bossais par intérim mais je cherchais plus un contrat à la semaine. Et du coup, y a 

un copain de ma coloc qui travaille là bas et qui m’a dit va poser ton CV, donc à l’agence 

d’Intérim 

 

S : Ha ils embauchent pas directement ? 

 

N : Non, et du coup je suis allée là bas , j’ai fait un petit entretien avec la nana puis j’ai été 

prise pour faire des remplacements d’abord et puis voilà. En fait il m’avait dit à la base que il 

fallait d’abord passer par cette intérim et puis que ils engageaient eux même directement, 

après un mois ou deux. Ça fait *** mois que je travaille là bas et j’ai toujours pas été 

embauchée (rires) 

 

S : (rires) Et au départ, t’as aussi voulu travailler là bas parce que c’est sympa ou .. ? 

 

N : Oui, c’est super comme initiative, c’est carrément chouette, y a un truc un peu familial 

 

S : Et c’est assez flexible pour toi ? C’est ça que tu cherchais non ? 

 

N : Oui, sauf que je me suis rendue compte que ils donnent plus les jours de semaine aux 

intérimaires. On bosse que le week end 

 

S : Ha oui, pourquoi ? 

 

N : Bah … en semaine ce sont eux qui ont des contrats et comme y a beaucoup beaucoup 

d’intérimaires ils donnent pas le boulot de semaine 

 

S : Et comment tu arrives à avoir le contrat ? 

 

N : Je sais pas, je crois qu’il faut demander, c’est vrai que j’ai pas vraiment demandé, et après 

tu dois surement prouver pendant 2 semaines que tu travailles bien 

 

S : Et peut être avoir des contacts avec les gérants ? 

 

N : Oui, mais le truc c’est qu’on a pas vraiment de contact avec eux 

 

S : Ha oui ? Vous avez pas du tout … ? 



 

N : En fait c’est vachement hiérarchisé, donc on a des contacts avec les gérants du personnel, 

donc ceux qui disent un peu qui va à quel caisse mais après … 

 

S : Et dans tes objectifs, toi tu voudrais continuer à travailler là ou tu vas en avoir marre ? 

 

N : Je crois que je vais en avoir marre et arrêter de travailler là parce que c’est pas du tout 

mon but de rester caissière 

 

S : Même si l’ambiance est plus sympa ? 

 

N : Oui, même si l’ambiance est pas trop mal, ça reste un boulot de caissier et je trouve que 

c’est un peu en désaccord avec leurs valeurs qu’ils proposent 

 

S : Comment ça ? 

 

N : … Bah… C’est un peu une industrie quand même .. ça fonctionne comme une grosse 

boîte quoi.. 

 

S : Un peu comme une entreprise … ? 

 

N : Oui, c’est géré comme une entreprise, ils sont très forts sur les chiffres et y a beaucoup de 

clients et il faut satisfaire tous ces clients et ça se retombe un petit peu sur le dos des employés 

qui travaillent un peu … trop 

 

S : Ha oui ? Et les conditions de travail à part ce « trop » ça va encore ? 

 

N : ça va encore, ce qui est chouette c’est qu’on peut manger sur place tous les produits du 

magasin, après souvent mon horaire souvent c’est 9h45 – 17h30 avec une demi heure de 

pause pour manger 

 

S : Ha oui … (5’00) C’est aussi une grosse charge de travail ? On arrête pas de me dire en 

plus que y a toujours trop de monde donc je me dis que les caissiers ils doivent être débordés. 

 

N : Oui y a trop de monde et surtout le week end , parfois y a des files qui sortent du magasin, 

donc tu t’arrêtes pas.. Parfois ça m’arrive de sortir du boulot et de plus vouloir parler à 

personne parce que tu vois trop de gens et donc je me mets en automatique en disant 

« Bonjour », « Bonjour », … 

 

S : Mais malgré ça , la relation avec les clients est quand même agréable ? 

 

N : Oui, ça va mais c’est un peu.. C’est un peu hypocrite, bon je critique parce que je suis très 

fâchée, mais on est un peu obligés d’être sympa avec les clients. C’est réputé que les vendeurs 

des Tanneurs sont toujours souriants, font toujours des petits blagues 

 

S : C’est dans la politique de la maison quoi 

 

N : Ouais c’est tout à fait ça, c’est dans la politique de la maison. On se doit un peu d’être 

comme ça mais après moi ça me fait plaisir, c’est toujours plus sympa d’être comme ça et y a 



toujours des clients avec qui tu peux rigoler mais après quand y a trop de gens, y a un peu ce 

truc qui passe à la trappe quoi 

 

S : Oui je vois, et parfois est ce qu’ils te posent des questions ? Sur le projet ou sur le 

marché ? 

 

N : Ouais 

 

S : Et tu sais répondre ? 

 

N : Je sais répondre, fin, ça dépend à quelles questions, y a plein de questions sur la 

provenance des produits ou pourquoi c’est si peu cher. Et j’ai envie parfois de dire que c’est si 

peu cher parce qu’on est pas très bien payés (rires). Mais du coup parfois je sais pas très bien 

répondre, on est pas très bien briefés 

 

S : Ils vous ont pas expliqué c’est quoi le projet, d’où il vient, comment ça va se passer après, 

s’ils ont des objectifs ? 

 

N : Non pas du tout, on est briefés sur la différence entre telle pomme et telle pomme par 

exemple 

 

S : Ok donc sur les produits en eux mêmes 

 

N : Oui mais pas sur les projets généraux du marché 

 

S : Ok, et donc comment ça marche ? Tu m’as un peu dit, t’as Elsa Pluquet et Philippe 

Charlier les gérants principaux, puis y a les gérants du personnel et puis il y a vous c’est ça ? 

 

N : Oui, après Elsa elle est quand même souvent sur place, c’est la seule qu’on voit un petit 

peu et avec elle, ça va, mais après y a pas vraiment ce truc de savoir si ça nous va quoi 

 

S : Ouais, vous travaillez là juste pour travailler là 

 

N : Oui .. 

 

S : Et ils ne vous impliquent pas dans des décisions ? 

 

N : Absolument pas 

 

S : Et tu as relevé d’autres problèmes genre marquants ? 

 

N : Ouais, bon c’est un peu de ma faute, j’ai pas vraiment lancé l’idée mais j’aimerais bien 

être au réassort des fruits et des légumes et comme je suis une nana et je suis assez petite, ça 

passe pas trop 

 

S : Ha oui ? 

 

N : J’ai pas demandé à Elsa mais bon voilà .. 

 

S : Mais quoi est ce que ils sont assez disponibles pour que tu leur demandes ou ça te gêne ? 



 

N : J’ai l’impression que ça me gênerait mais bon tant pis je compte le faire parce que j’en ai 

vraiment marre d’être en caisse. Et j’en ai parlé avec tous les mecs qui sont au réassort et ils 

m’ont tous dit ouais ce serait vraiment pas mal parce que ils prônent un peu l’égalité de genre 

dans les employés mais en fait ils proposent jamais à aucune nana de faire le réassort 

 

S : Donc faut demander. Mais quand tu te fais engager, en semaine, est ce que y a plus de 

réassort par rapport à la caisse ou est ce que c’est juste plus de stabilité, plus de jours 

possibles ? 

 

N : C’est surtout pour plus de jours mais oui quand t’as un contrat, t’as plus de responsabilités 

et c’est eux qui gèrent par exemple ce qu’il faut rajouter dans le réassort 

 

S : Ok je vois, t’as plus de décisions à ton échelle quoi. Et est ce que vous voyez des 

producteurs parfois ? Est ce que vous gérez avec eux ? 

 

N : Non on les voit mais on leur parle pas, après libre à nous de leur parler mais non on a pas 

de relations avec eux 

 

S : Ok, et mon sujet c’est l’accès à l’alimentation pour tous et donc est ce que au niveau du 

public t’as un peu vu des choses qui pourraient m’intéresser sur ce sujet là ? Est ce que tu 

peux me parler du public et de leurs habitudes ? 

 

N : ça pour  ça c’est quand même vachement vachement (11’00)  mixte. Y a des clients d’un 

peu toutes les classes sociales, y a autant les bons petits bourgeois qui viennent faire leurs 

grosses courses, qui prennent les produits les plus chers et sont super fiers de payer beaucoup 

que les familles un peu plus pauvres qui viennent faire leurs courses pas chères et de bonne 

qualité. Après, peut être que y a un truc qui peut t’intéresser, à partir de 100 euros y a 5 % de 

réduction, à partir de 200, c’est 10 % 

 

S : Ha oui ? Et c’est connu ça ? 

 

N : C’est connu oui, donc souvent quand les clients arrivent à 95 euros, ils vont rechercher un 

petit truc 

 

S : ça arrive souvent d’avoir des clients qui achètent pour autant ? 

 

N : Très très souvent, y en a beaucoup qui font des énormes courses 

 

S : Y a pas différentes habitudes entre les différents clients ? 

 

N : Oui oui, c’est rigolo parce que je vois souvent les mêmes courses par profil type de 

clients. Y a ceux qui achètent vraiment les basiques, avec pommes, oranges, bananes, 

courgettes et tomates et quelques fruits secs et y a ceux qui viennent juste acheter les graines 

en vrac et puis y a ceux qui achètent tout. Et y a ceux qui viennent juste acheter un petit truc 

 

S : Ok, et comment à ton avis le marché a réussi à avoir une clientèle aussi diversifiée ? 

 

N : Je crois que c’est vraiment le prix qui a fait ça . Ouais parce que la plupart des clients me 

disent quand ils viennent faire leurs courses pour la première fois « waouh c’est incroyable 



comme c’est pas cher pour un magasin bio » . Et en plus, y a pas tellement de pub qui est 

faite, c’est vraiment par le bouche à oreille que les gens viennent 

 

S : Oui c’est intéressant, je me demande d’où c’est parti et comme ça a commencé 

 

N : Oui je sais pas du tout, je crois que le projet à la base était vraiment très bien, d’avoir des 

produits de bonne qualité et pas cher, après je crois qu’ils ont été un peu victimes de leur 

succès donc ça devient un peu gros et faut vraiment rester dans cette logique du pas cher donc 

ils font peut être des coupes là où ils peuvent. (14’50) 

 

S : Et à propos des gens qui vont pas là, tu crois que y a quoi qui pourrait bloquer les gens ? 

 

N : Heu … Déjà ça reste plus cher parfois qu’un grand centre commercial, et y a énormément 

de gens. Si tu fais tes courses le week end faut que tu sois prêt à faire la file et prendre le 

temps pour faire tes courses. Après je sais pas, peut être que ils sont pas sensibilisés assez… 

 

S : C’est vrai que je trouve qu’au marché des Tanneurs il manque cette sensibilisation, 

comment dire, il manque de clarté sur les produits, ce que c’est, … Il y a pas vraiment 

d’informations 

 

N : Derrière les caisses, y a des affiches avec des petits dessins qui expliquent d’où ça vient, 

comment ça fonctionne, pourquoi y a pas d’emballage. Donc y a un petit peu quand même 

mais voilà. Après le truc c’est que j’ai l’impression que si ils expliquent, ils vont perdre des 

clients, la plupart des produits sont pas vraiment locaux par exemple, ça vient de Sicile 

souvent. Et que si c’est pas cher, c’est que en Sicile, les conditions pour être bio sont moins 

strictes qu’en Belgique. Du coup, y a un peu un truc où ils peuvent pas être totalement 

transparents. Mais donc y a quand même des petites choses qui sont mises en place mais 

voilà, pour moi ça reste plus une question économique, comment dire, plus de rentabilité. 

 

S : Et tu sais si eux ils traitent cet enjeu de l’accessibilité, s’ils essaient d’en parler ou d’avoir 

des retours des clients ? 

 

N : Pas du tout, j’ai pas l’impression. Il y a pas forcément de prise en compte des sentiments 

des clients, ou des employés. Y a quand même ce truc où ils ont envie que les clients se 

sentent bienvenus, que il y ait un peu cet aspect familial où les clients sont contents parce que 

c’est sympa, les gens sont sympas, c’est bien, c’est beau, c’est bien organisé 

 

S : Et toi même, est ce que tu aies engagés dans d’autres mouvements ou quand tu fais tes 

courses tu fais attention ? 

 

N : Absolument, je vais jamais dans les supermachés, je fais beaucoup beaucoup de récup, je 

vais au  ( ? 20’13). C’est un mec qui a lancé une petit assoc qui va récupérer les invendus dans 

les magasins bio et ils sont dans un local juste à côté des Tanneurs, à la Porte de Hal et deux 

fois par semaine, ils envoient un message sur facebook et tu peux venir chercher des trucs et 

c’est gratuit, enfin c’est prix libre. Et tu peux y aller que toutes les deux semaines en fait. 

Donc voilà je fais pas mal ça. 

 

S : Et tu fais tes courses au marché des Tanneurs aussi ? 

 

N : Oui, j’ai 10 % (rires) 



 

S : (rires). Et tu les fais principalement là ou alors… ? 

 

N : Oui oui, après je vais encore dans d’autres magasins bio mais qui sont vachement chers. 

Donc oui je vais aux Tanneurs puis je fais de la récup et puis entre nous, je vole beaucoup 

(rires) 

 

S : (rires) Ouais, donc est ce que t’es militante ? 

 

N : Pas autant que je le voudrais, après je suis plus militante dans mes actions directes que 

aller dans des manifs ou des trucs comme ça, je bosse dans un bar associatif aussi, où on est 

tous bénévoles, c’est un café bouquinerie où les livres sont à donner, prêter, le prix des 

boissons est pas trop cher du coup. 

 

S : Et tu fais quoi comme études ? 

 

N : Je suis en scénographie. 

 

S : Ha oui c’est où ? 

 

N : A saint Luc , en cours du soir. Mais du coup oui, je suis quand même vachement engagée 

mais plus dans ma manière de consommer, dans mon quotidien plutôt que dans des grands 

mouvements, je suis pas dans un groupe quoi. 

 

S : Ha ok, ben je crois que j’ai un peu fait le tour moi, je sais pas si tu veux rajouter quelque 

chose ? 

 

N : Heu… Non (23’15). Si ce n’est que, pour dire par rapport à, enfin, heu …, ton travail ce 

serait pour améliorer un projet qui est déjà en cours ou ? 

 

S : Mon travail c’est vraiment d’étudier le modèle du marché, voir ce qui fonctionne ou pas et 

voir quelles solutions sont bonnes à prendre à droite et à gauche et pouvoir s’inspirer de ça 

 

N : Mm ok, du coup, je voudrais ajouter que je connais beaucoup de producteurs de 

maraîchage bio qui font des petites productions, qui .. heu … en fait, se font complètement 

bouffés par le marché des Tanneurs. Parce que du coup, le marché des Tanneurs, ils ont 

quelques petits producteurs en Belgique, mais pas beaucoup et la plupart ce sont souvent des 

gros producteurs de bio et que du coup les petits producteurs quand ils viennent faire leur 

marché à Bruxelles, ben y a plus personne qui vient parce que tout le monde va aux Tanneurs. 

Et donc je voulais dire que c’est très bien le pas cher, et l’accessibilité à tous mais faudrait pas 

que ça empiète sur en fait, le vrai prix des marchandises, la vraie valeur du travail de ces 

petits producteurs qui ont besoin de vivre et qu’il faut valoriser aussi et donc pour moi, il 

faudrait qu’il y ait aussi une sensibilisation sur le prix, le pourquoi, et avoir un peu un entre 

deux de on aimerait bien que ce soit accessible à tous mais en même temps que les gens aient 

une consommation consciente. 

 

S : Mais c’est pas la première fois qu’on me dit ce problème de prix. Après j’ai demandé au 

marché si il y avait parfois des tensions, ils m’ont dit que non mais que quand ils achetaient 

les produits, si ils trouvaient que les prix étaient exagérés par rapport à d’habitude ils le 

disaient 



 

N : Oui, c’est ça, tu vois, ça reste complètement dans une logique de marché, d’offre et de 

demande… Mais après voilà ils ont pas de problème parce que ils s’adressent à ces 

producteurs qui vendent peu chers parce que ils veulent vendre mais pas parce qu’ils doivent 

vivre. (26’10)… Mais du coup, ouais y a certains petits producteurs qui se font bouffer 

 

S : Et oui … Ben voilà , merci en tout cas ! (26’22) 

 

5) Béatrice : cliente 

 

S : Voilà, est ce que vous pouvez un peu commencer par me décrire, qui vous êtes, est ce que 

vous êtes mariés ? Est-ce que vous avez des enfants ? 

 

B : Je m’appelle Béatrice, je suis infirmière de formation mais je suis maintenant à la pension, 

je suis infirmière A2, et je suis à la pension, ça a coïncidé avec ma maladie, on m’a opéré du 

dos, et juste où on m’a opéré du dos, j’étais à l’âge de la pension. J’ai 4 enfants mais y a un 

fils qui est décédé à l’accouchement. Je suis veuve et je vis seule. 

 

S : D’accord .. Et vos enfants ils ont quel âge ? 

 

B : Ce sont des grands enfants , le dernier est né en 80. Mais ils sont en Afrique, je n’ai pas 

d’enfants ici 

 

S : Ils sont retournés la bas ou ? 

 

B : Non non non, ils sont là bas. Ils venaient en congé ici quand j’habitais l’Afrique. Quand 

j’habitais l’Afrique, j’ai travaillé dans une grande société et quand on était en congé, on 

rentrait ici. Et un moment, je suis venu assister mon mari qui est mort ici. Et à cause de ma 

santé, je suis restée. 

 

S : D’accord, et donc vous vivez à Saint Gilles depuis combien de temps ? 

 

B : Je suis ici à 1000 Bruxelles, tout près du marché bio. Ça fait 16 ans. 

 

S : Dans votre consommation, enfin, alimentation, comment ça se passe plus ou moins une 

journée pour vous ? Vous mangez quoi ? 

 

B : Ce que je mange ? Je suis suivie par une diététicienne, je vous ai dit que j’ai un problème 

du dos et donc je dois maigrir, donc je fais vraiment un effort. Le matin, j’essaie par exemple 

de manger le flocon d’avoine. Parfois, du café avec des tranches de pain, pain gris ou pain 

complet avec un œuf et des fois, je mange seulement des œufs et du café. Et comme là je suis 

vraiment en train de serrer mon régime, je voudrais vraiment perdre, donc je fais très attention 

à ce que je mange. Alors à midi, comme aujourd'hui , je vais manger du riz complet que j’ai 

acheté au marché bio. Je vais manger du riz complet avec des légumes et dans les légumes, je 

mets aussi du poisson. Alors, le soir, je fais une sorte de légumes, on appelle ça une 

ratatouille, donc un ensemble de légumes. Souvent, je fais ça le dimanche, je fais au moins 5 

pots pour toute la semaine. Alors, si je suis fatiguée de manger ça, parce que c’est embêtant 



parfois de toujours manger le même et parfois le soir, je prends aussi le flocon d’avoine ou 

une salade. Mais vraiment je fais attention, sinon je serais vraiment une grosse patate (rires) 

 

S : (rires) Et la diététicienne elle vient d’ici ? 

 

B : Oui je suis suivie par Sylvana, elle travaille à la Maison Médicale Miroir. Et quand j’ai un 

problème je demande à elle et chaque mois j’ai rendez vous chez elle et puis moi souvent, je 

prépare mes questions. Quand j’ai un problème, par exemple, je demande la différence entre 

l’huile saturée, insaturée, l’huile de friture, … vous voyez, je prépare mes questions et elle a 

toujours des choses à m’expliquer, elle dit ça il faut pas faire, … Donc voilà je suis suivie par 

Sylvana. 

 

S : Ok, et pour faire vos courses vous allez où ? 

 

B : Je vais à Clémenceau. Vous voyez ? Les Abattoirs ? 

 

S : Oui je vois, mais je suis jamais allée, je vois pas trop ce que c’est. 

 

B : C’est vrai ?? C’est un grand marché.  Et je vais rarement à la Porte de Namur, je préfère 

l’abattoir parce que y a tout ce que je cherche. Y a des légumes, poissons, des grands 

magasins exotiques .. 

 

S : Et c’est bio ou pas du tout ? 

 

B : Ce qui vient d’Afrique, c’est bio, parce qu’en Afrique, on a pas vraiment ces produits, par 

exemple quand on prépare le soja, on a pas vraiment ces produits pour pulvériser tout un 

champ. Et donc y a du bio et du non bio. 

 

S : Ok donc c’est pas label bio comme au Marché des Tanneurs ? 

 

B : Non, parce qu’au marché des Tanneurs, c’est bien précis bio alors que là non. Ce que nous 

achetons au marché, les pommes, les pommes de terre, les ananas, y a du bio et du pas bio. 

 

S : Et vous faites d’autres magasins ? 

 

B : Pour mes courses ? Ben moi, j’ai l’habitude d’acheter là bas et comme je suis seule, j’ai 

pas vraiment envie d’acheter beaucoup. J’ai un programme, j’achète souvent 4 poulets, je me 

dis un poulet par semaine et le poisson, je prends 5 kilos et quand je prends 5 kilos, je prends 

le maquereau, j’aime le maquereau et l’autre poisson ou bien la dorade. Et on avait parlé de ça 

avec Bénédicte et Alexandra, sur les poissons et le bon poisson mais jusque là, je privilège le 

maquereau. Je prends 5 kilos. Quand je prends 5 kilos, souvent j’ai des amis, la famille, ça 

peut faire deux mois. 

 

S : Et vous mettez tout au congélateur, du coup ? 

 

B : Oui oui. Et entre temps, je mange des plats de chez nous, comme le haricot, vous 

connaissez non ? Les haricots blancs, bruns, tout ça et le poisson fumé qui vient de chez nous, 

ou le poisson salé. Alors le poisson salé, j’achète 3 kilos, je dois le désaler donc je mets ça 

dans l’eau le dimanche, le lundi je change l’eau, le mardi, je lave. 

 



S : Vous aimez bien préparer à manger ? 

 

B : Oui hein ! Quand je prépare, souvent, je prépare le samedi, et souvent je prépare au moins 

3 plats. Et je mets dans des sachets de congélation. Telles que nous sommes, quand vous 

voyez une africaine, que vous le voulez ou pas, souvent on mange africaine. La viande 

j’achète pas beaucoup, j’achète souvent le foie et la queue de bœuf, la chair je n’aime pas. Et 

les poissons, le poulet, le poulet j’achète en entier, les cuisses je n’aime pas. Y a des parties 

que je donne aux amis. 

 

S : Vous faites vos courses avec vos amis ? (9’30) 

 

B : Oui, souvent, comme j’ai des problèmes de dos, j’ai aussi une tendinite sévère de l’épaule 

droite, alors quand je vais faire mes courses, souvent j’appelle mon frère, mon frère il habite à 

Molenbeek, parce qu’il faut tirer 3kg, les caddies, ils pèsent 3kg, et ça tire. Quand je sais que 

je vais acheter tout ce que j’ai mis sur mon papier, j’appelle toujours mon frère. Moi même je 

ne peux pas, je n’ai pas de voiture donc il m’aide. Quand c’est une petite quantité, je fais ça 

toute seule. Par exemple, quand je vais au Lidl, il est en face de (?), alors là, comme c’est pas 

loin, je me débrouille avec le bras gauche. 

 

S : Mm.. Et donc vous allez au Lidl aussi ? 

 

B : Oui, par exemple, pour avoir du lait, du savon, et le beurre, je prends chez Aldi. Sylvana 

m’a montré. Et le fromage avec des herbes, vous voyez ? 

 

S : Le philadelphia ? 

 

B : Oui c’est ça, et quoi encore ? Beaucoup de trucs quand même. Par exemple, le yaourt 

aussi, j’aime le yaourt fabriqué par des grecs, c’est Sylvana qui m’a montré ça et depuis que 

j’ai trouvé ça, les autres je n’achète pas. Même la salade, j’achète là. J’achète beaucoup au 

Lidl, parce que c’est tout près, Aldi c’est loin. 

 

S : Et vous allez au Lidl, vous allez à Clémenceau, et après il reste d’autres choses ? 

 

B : Comme magasins, je crois c’est tout. Je vais rarement au Delhaize. En fait je choisis, je 

sais que dans tel magasin je vais avoir ça . Par exemple au Delhaize, je prends la levure, tu 

vois la levure en cube ? La farine fermantante, de l’eau, la Spa. Alors parfois, y a un magasin, 

à la Porte de Hal, y a un magasin Express, là je vais de temps en temps pour avoir le Javel en 

comprimé (?), parce que Delhaize n’en a pas, même le grand Delhaize de la Bourse n’a pas. 

Donc je connais les magasins, je sais que dans tel magasin, je vais avoir ça 

 

S : Et vous choisissez comment alors vos produits dans tel ou tel magasin ? Plus par rapport le 

prix, le goût, la qualité ? 

 

B : C’est juste que je sais que c’est là que je dois trouver ça. Y a certaines choses que je 

trouve au Lidl, je peux pas aller au Delhaize, c’est trop cher, je préfère aller au Lidl. Et par 

hasard aussi, je vais ici tout près, y a des magasins après le marché, y a des grands magasins 

des arabes, là on peut trouver par exemple, les prunes, leurs produits, je sais plus comment ça 

s’appelle, ils le mangent souvent quand y a le Ramadan, c’est un produit qui aide à la 

digestion. Le fenouil , tu connais ? Y a tout un rayon là, où y a ces histoires là, des épices, je 

trouve là bas. 



 

S : Et vous allez au marché des Tanneurs ? 

 

B : Au marché bio ? Ben oui, c’est derrière mon appartement. Quand je suis chez moi, pour 

aller au marché, c’est 3min, vraiment c’est tout près. Et la ce que j’achète, souvent, le riz 

complet, le sésame, flocons d’avoine, les haricots blancs ou bruns, le sucre, du sucre brun non 

ramifié, souvent c’est ça que je prends ? 

 

S : Et vous y alliez avant de faire la visite avec Bénédicte ? 

 

B : Avec Bénédicte ? Je suis jamais allée avec Bénédicte 

 

S : Ha, vous êtes pas allés à la visite, vous connaissiez déjà avant ? 

 

B : Oui, dès le début, je suis allée voir parce qu’on voit les tableaux et donc j’ai découvert. Et 

à la réunion, on a parlé du marché et une fois on avait fait les recettes avec les courses du 

marché. Mais ensemble, on a pas encore visité, mais tout le monde du groupe connaît. Et puis 

aussi, y a des fois, quand je n’ai plus d’huile d’olive, là j’achète. Et faut ramener une bouteille 

vide, et ils remplissent là bas. Souvent certaines choses je n’achète pas parce que c’est cher, 

par exemple, leurs pommes, les oranges, c’est cher. Mais alors, dans ma tête, je me dis, si 

j’achète au Lidl, je vais chez moi, je mets dans l’eau avec un peu de vinaigre, ça reste 

longtemps là je les lave et je vais quand même enlever la peau, c’est ça que je me dis dans ma 

tête. Donc j’enlève la peau, parce que je suis pas sûre .. C’est comme ça que je fais . Mais 

c’est intéressant quand même là bas et puis là bas au marché, c’est pas vraiment plus cher. J’ai 

comparé les prix de certaines histoires que j’achète là et dans d’autres magasins, c’est presque 

la même chose. Et donc je préfère aller là bas. (17’40) 

 

S : Et vous allez là régulièrement ou alors de temps en temps ? 

 

B : C’est suivant mes stocks, j’ai vraiment tout ce qu’il faut là, j’ai acheté la semaine passée et 

je n’ai pas de raison d’aller. Souvent quand j’achète, comme je vous ai dit que je suis seule, 

alors je regarde la quantité. Souvent, je vais une ou deux fois par mois, alors si j’achète 

beaucoup, alors une fois mais en tout cas, chaque mois, je passe là bas. 

 

S : Et vous achetez pour combien d’euros à chaque fois là bas ? 

 

B : Souvent pour 15-20 euros, mais pour moi c’est beaucoup, quand je regarde le sucre, 3 

euros mais c’est beaucoup pour moi, c’est tout un bocal. Même les flocons d’avoine, le kilo 

c’est 1 euro 1 cent peut-être . Alors quand j’achète trois kilos c’est beaucoup 

 

S : Oui donc ça dure longtemps 

 

B : Oui, alors les haricots, je n’aime pas en prendre beaucoup . Comme je vous ai dit, je 

regarde toujours, je regarde dans mon stock et s’il me reste plus rien, … Mais souvent 

j’appelle mes amies, je leur ai parlé du marché bio et elles sont contentes et y en a même de 

Molenbeek qui viennent acheter. C’est vraiment intéressant, c’est bien. 

 

S : Ha oui vous êtes vraiment contentes. Et vous allez dans d’autres marchés comme le 

marché du Midi ? 

 



B : Oui, de temps en temps. Par exemple, pour acheter certaines histoires. Mais je ne vais pas 

au marché du Midi pour la nourriture, j’aime bien Clémenceau et les Abattoirs. Le marché du 

Midi j’y vais parfois pour autre chose, par exemple, voir les draps, acheter des histoires pour 

la maison, pour le nettoyage par exemple, acheter une montre.. Et puis y a aussi les histoires 

qu’on vend, tout à un euro et puis si y a des histoires intéressantes mais je ne vais pas pour la 

nourriture. Parce que là c’est les dimanches, moi j’aime aller aux Abattoirs le samedi. 

 

S : Tous les samedis ? 

 

B : Non, comme j’ai dit, si j’ai déjà les stocks, je peux peut-être aller uniquement pour acheter 

les fruits et les légumes. Donc j’achète la bette, le chou, pomme de terre, là j’achète aux 

Abattoirs et une fois par mois, je fais la viande. Mais il y a des fois où je suis fatiguée, je vais 

seulement acheter au Lidl. Mais l’avantage au marché là, au Lidl, par exemple, le porc, 1 kilo, 

1 euro 40 et au marché, 1 kilo c’est moins d’un euro ! Alors je préfère aller au marché. Au 

marché, les pommes Golden, c’est 90 cents et au magasin c’est 1,4. L’ananas, 1euro et au 

Lidl, c’est toujours plus de 2 euros. Vous voyez la différence ? Comme au marché, je n’achète 

pas n’importe comment, je sais où je dois avoir telle histoire, telle histoire, c’est comme ça. 

 

S : Et ça s’est décidé comment ? C’est vous au fur et à mesure ou la diététicienne ? 

 

B : Non, c’est ma décision, c’est mon expérience. C’est à dire, que j’ai commencé à acheter, 

j’observais, au marché, au Lidl, je regarde. 

S : Et le marché il est loin d’ici ? 

 

B : Oui c’est un peu loin, pour un sportif, c’est pas vraiment loin. A la Porte de Hal, on prend 

le métro, y a la gare du Midi puis Clémenceau mais on peut aussi aller à pied, par la place 

Bara. Moi je prends d’abord le bus à la Chapelle jusqu’à la porte de Hal et  puis le métro, 

deuxième arrêt. Je ne peux pas aller à pied moi, sinon je vais me fatiguer, je vais avoir très 

mal au dos (23’55) 

 

S : Mm.. Et donc moi je travaille sur tout ce qu’on appelle un peu alimentation de qualité, et 

donc quand je vous dit alimentation de qualité, vous pensez à quoi ? 

 

B : Les aliments de qualité, ben comme ici, on fait la différence entre du bio et non bio, 

qualité je me dis peut-être ce sont des aliments où on a pas mis des produits. Parce que je vois 

les aliments où on met des produits, par exemple, les légumes, quand je suis devant une même 

variété, les légumes où on a mis les produits et ceux où on a pas mis les produits, on voit la 

grande différence. Au marché bio, tu vois la bette, ce qu’on voit là bas, c’est un peu ratatiné, 

on dirait un peu déshydraté alors que les bettes qu’on achète à Clémenceau, vous voyez 

vraiment c’est beaucoup d’eau, vous voyez vraiment bien qu’on a mis les produits. 

 

S : Et vous préférez ceux qui ont pas de produits ? 

 

B : Ben moi je me dis dans ma tête, si les autres les mangent, je peux manger aussi, ça ne tue 

pas. Et quand j’achète les légumes, je les mets dans l’eau et puis je jette l’eau et je me dis 

comme ça ça diminue les produits qu’il y a dans les légumes. Mais donc on voit bien la 

différence, et comme j’ai l’expérience avec la bette, je vois bien, vous voyez les tiges sont 

vraiment minces au marché bio et à Clémenceau, c’est vraiment gros, et donc quand vous 

mettez sur la balance, y en a une qui va peser 500 grammes, et l’autre elle va peser 1,5 kilos, 

c’est plein d’eau ! Et je connais, j’ai déjà vu ça chez nous, j’ai vu les mamans maraîchères, 



quand elles le font, elles mettent des produits, et c’est pas intéressant. Mais les clients aiment, 

c’est beau à voir et on fait couler les marchandises mieux mais c’est pas bien pour la santé. 

Mais je connais bien la différence entre les aliments de qualité, voilà. 

 

S : Ok, donc pour vous, c’est la question des produits ? Vous voyez autre chose pour 

l’alimentation de qualité ? 

 

B : Oui, parce que je me dis, les aliments de qualité, ça fait du bien au corps ! Parce que si on 

doit toujours manger des aliments avec des produits, c’est pas bien, on peut avoir des 

problèmes d’estomac, dans le sang, dans le foie donc parfois c’est mieux de privilégier les 

aliments de qualité. 

 

S : Mais est ce que vous croyez que c’est plus cher alors ? 

 

B : C’est toujours un peu plus cher. C’est pour cela les gens préfèrent acheter tout ce qu’on 

vend au marché, les gens se disent , c’est comme je vous ai dit, si tout le monde mange, moi 

aussi je vais acheter alors moi je me dis pour faire rire mes amis, ma famille, les aliments de 

qualité c’est pour les riches (rires). Mais j’essaie de contrôler ce que je mange mais voilà c’est 

pas facile les aliments de qualité. 

 

S : Mais vous y arrivez quand même ? 

 

B : Ben je vous ai énuméré ce que j’achète au marché bio, le sucre, le sésame, c’est pleins de 

protéines le sésame. 

 

S : Vous connaissez un peu les protéines, tout ça, la nutrition, vous connaissez un peu ? Ben 

oui, vous étiez infirmière ! 

 

B : Oui oui 

 

S : Mais du coup, pour vous, est ce que vous trouvez que votre alimentation vous coûte cher 

ou pas ? 

 

B : Je fais mes calculs, je regarde ma poche (29’20) 

 

S : Et combien vous dépensez pour votre alimentation ? Vous savez ? 

 

B : Mmm, par mois, peut-être 150 euros. Mais je n’ai jamais fait mes calculs régulièrement. 

Je me dis chaque fois que je devrais le faire (rires). Mais je vois que je vais quand même vers 

150 euros. Quand j’achète comme ça pour 150 euros, c’est y compris les stocks. 

 

S : Et vous trouvez ça cher ? 

 

B : Pas tellement… Je calcule bien, je calcule pour ne pas jeter, parce que si j’achète 

beaucoup, je risque de jeter. Je fais vraiment beaucoup de calculs. Souvent quand je vais faire 

des courses, chaque fois que je vais au marché, j’écris pour ne pas oublier. J’ai mon carnet. 

Alors parfois, je regarde, je dis ouh, j’ai dépassé de 20 euros, mais dans la totalité, calculer 

tous les mois, je n’ai pas encore fait ça. Je vais le faire parce que c’est quand même 

intéressant. Mais ce n’est pas vraiment cher. Parce que vous voyez, quand on fait ça, à part la 

nourriture, y a d’autres choses ! Y a le nettoyage, le savon, les habits, acheter un drap, ou des 



sous vêtements, mais ça on achète pas tout le temps mais quand même, en tant que femme, la 

femme a toujours des caprices. Elle se dit je vais acheter un slip, des soutiens, des robes 

(rires). 

 

S : (rires). Est ce que vous avez déjà essayé des potagers, des paniers bio ? 

 

B : Non, je vous ai dit que j’ai des problèmes de dos, j’ai tout le temps mal, je ne fais pas ça. 

 

S : Mais aller visiter ou aller acheter vos légumes dans des sortes de fermes pas loin ? 

 

B : Non, mais visiter, nous sommes allés avec Bénédicte, derrière mon appart, il y a des 

potagers là bas. 

 

S : Ha oui ? Et vous allez pas prendre vos légumes là bas ? 

 

B : Bah, parmi ces gens qui travaillent là bas, il y a ma voisine, et elle me donne. Mais aller 

dans une ferme, non. Quand ils sont allés quelque part, moi je ne faisais pas encore partie du 

groupe, c’était il y a longtemps. Ça fait déjà deux ans que je suis dans le groupe. 

 

S : Et les paniers bio tout ça ? 

 

B : Les paniers bio c’est quoi ? 

 

S : Des paniers avec pleins de légumes chaque semaine ? 

 

B : Ou ça ? Et tu reçois gratuitement ? 

 

S : ça dépend … et non faut payer 

 

B : Ha ! Tu commandes et tu reçois chez toi ? 

 

S : Oui ou parfois c’est dans des points dépôts 

 

B : Bah parfois souvent il y a des magasins de produits surgelés qui m’appellent et qui 

m’agacent ! Je leur dis que j’aime pas les surgelés ! Mais y a d’autres paniers dans ce sens là ? 

 

S : Oui ce sont des paniers avec des légumes frais mais ce sont des associations entre les 

producteurs et les clients. Mais c’est parfois un peu cher ou quoi 

 

B : Haaa, je vois ça à la télévision ! Mais moi non, j’ai jamais contacté des gens ou des 

cultivateurs. Moi j’achète seulement au marché 

 

S : Et au marché y a des producteurs ? 

 

B : Oui oui, en tout cas moi je connais, ils sont vraiment dans leurs coins, et c’est une famille 

qui viennent de la Flandre et tout le monde les connaît. Ils viennent avec des céleris, choux, 

poireaux, aubergines, c’est surtout ça. Et ils viennent de la Flandre. Ils ont aussi quand même 

des prix passables mais eux vraiment, ils cultivent. Ils viennent avec des produits de leur 

champ. 

 



S : Et au marché des Tanneurs, vous savez d’où vient le riz, … ? 

 

B : Non, faut demander. 

 

S : Et vous voulez savoir d’où ça vient ? 

 

B : On ne sait pas 

 

S : Et vous aimeriez bien savoir ? 

 

B : Oui ! Une fois je leur ai demandé, j’ai dit j’espère c’est pas chinois ! Ils m’ont dit noon, ça 

ne vient pas de Chine. Mais quelqu'un m’a dit beaucoup de produits viennent de l’Espagne 

mais je n’ai pas pensé à demander. Souvent au marché je demande, surtout les avocats, les 

avocats viennent souvent d’Espagne, on m’a dit. Et les ananas. Mais au marché des Tanneurs, 

non. Mais donc ça vient d’autre part ? 

 

S : Heu, je crois donc que y a quelques producteurs en Belgique, quelques un en France, et ils 

sont en partenariat avec l’Italie parce que les fondateurs sont siciliens et alors ils ont une 

coopérative belge qui prend aussi en Espagne, et ça doit être pour ça les avocats et tout. 

 

B : D’accord. Donc le marché bio, les propriétaires ce ne sont pas des Belges ? 

 

S : Maintenant oui, ça a été passé. Mais donc vous savez pas qui sont les propriétaires du 

marché ? 

 

B : Pas du tout, nous on se contente seulement d’acheter. Je me dis ça m’intéresse pas en 

principe. Moi ce qui m’intéresse c’est de savoir la provenance des produits. Comme quand 

j’avais demandé si c’était pas des chinois, parce que les chinois non. 

 

S : Pourquoi ? 

 

B : Non, les Chinois, ils font beaucoup de dégâts 

 

S : Et vous voulez quelle provenance alors ? 

 

B : D’autres pays à part la Chine ! Mais le problème maintenant c’est qu’on commence à tout 

mélanger, tous les produits on commence à mettre des histoires. J’ai vu à la télévision, on met 

de la peinture sur les pommes ! Alors les pommes deviennent très rouge, les petits pois, on 

met de la couleur, ça devient vert foncé, je regarde et je dis mais vraiment c’est quoi ? 

Comment on doit vivre alors ? C’est difficile d’éviter ça ! Depuis que j’ai vu ça j’achète plus 

de pommes rouges. Même les petits pois je n’achète pas. Quand je vois ça, je n’achète pas, ça 

ne m’intéresse pas. Parce que maintenant, vraiment, dans les commerces, maintenant c’est 

dangereux, on commence à tout saboter, ajouter des histoires, même la façon d’élever les 

poissons. J’ai vu sur l’internet que les tilapias on leur donne les matières fécales, depuis lors, 

j’ai terminé avec les tilapias. Parce que même si c’est transformé dans le corps des poissons 

mais rien que voir matière fécale, non, non, non ! Donc, on essaie de trier, de pas prendre 

n’importe quoi. Quand je ne suis pas vraiment sûre , je n’achète pas, comme les pommes, si 

j’en prends pas, tant pis. Même les jus, toujours l’internet, comment on fabrique les jus, je me 

dis je prends pas de jus, je fais des jus faits maison, je fais moi même les jus, je presse une 

orange et c’est tout. Parce que on met des colorants, on ajoute beaucoup de choses. Donc non. 



 

S : Mmm.. Il me reste une dernière chose à vous demander, c’est l’estimation de ce que vous 

gagnez. Vous êtes pas obligée de répondre. Votre pension en fait 

 

B : Moi, ma pension, c’est à dire, je suis reconnue comme handicapée pour mon problème du 

dos, parce que comme je suis là, tout le temps j’ai mal, même quand on va pour les 

promenades, Bénédicte sait que moi j’ai difficile. A un certain moment, je dois m’arrêter. 

Parce qu’on a opéré le dos, surtout au niveau du coccyx, j’ai des vis et des plaques, et toute la 

semaine j’ai mal. J’ai pris des antalgiques, sinon, souvent, ça me fait mal. Ma vie a basculé, 

moi j’étais une femme courageuse. Alors je suis reconnue comme handicapée, avec ce qu’on 

me donne, ça me fait au moins 1200 euros par mois. C’est ça la totalité et quand je paie la 

maison avec les charges, il reste … 

 

S : Vous payez beaucoup de loyer ? 

 

B : Je paye 380. Et les charges, et télévision, téléphone, et je crois que c’est tout. Mais j’ai un 

problème là, ma fille qu’on a opérée ici. Une opération à coeur ouvert et elle a encore un 

problème alors j’ai pris quand même un crédit. C’est pour ça quand j’ai terminé ici, je vais à 

Erasme. J’ai pris un crédit, chaque mois, je rembourse 120. 

 

S : Et vous aussi je suppose vous avez beaucoup de frais médicaux ? 

 

B : Ben oui, et j’ai des médicaments qui ne sont pas remboursés. Et chaque mois, j’achète des 

médicaments. 

 

S : Donc ça fait beaucoup quand même au final .. 

 

B : Oui … Parfois quand j’ai tout payé, ben il reste seulement 100 euros. Mais heureusement, 

vous voyez, je ne suis pas une femme qui dépense des choses. Je vois mes amies africaines, 

comment elles aiment être vraiment comme ça, je dis non , moi j’ai autre chose dans ma tête. 

J’ai des responsabilités pour les enfants, c’est ça que je vous ai dit, je réfléchis beaucoup et je 

fais des calculs. Donc c’est comme ça. Si on ne fait pas ça, on doit toujours demander aux 

autres et ça je n’aime pas. Je fais mes calculs et ça va. Quand je vois que j’ai très mal, que je 

n’ai plus assez de moyen, je supprime des choses et c’est comme ça. On a pas le choix. 

S : Mmm.. Mais merci, je sais pas si vous voulez rajouter quelque chose. J’ai tout demandé 

moi je crois. 

 

B : Je sais pas si j’ai répondu à toutes vos questions. 

 

S : Oui oui, mais voilà si vous pensez à quelque chose dites-moi. 

 

B : Non ça va, vous allez terminer quand vos études ? (45’00) 

 

6) Damien : client 

 

S : Donc on peut commencer peut être par qui tu es, ta situation, tout ça ? 

 



D : Ok, donc moi c’est Damien, je suis bruxellois depuis tout le temps, de Laeken. J’ai repris 

des études, j’ai 32 ans – 33 ans, je reprends des études en charpente, je suis en dernière année, 

donc c’est pour ça que je suis à la maison, je fais mon travail de fin d’étude. Je travaille le 

bois depuis 3-4 ans, j’ai aussi travaillé dans les jardins avant mais je suis infographiste à la 

base. J’ai pas vraiment exercé là dedans. J’ai un peu travaillé dedans mais pas longtemps 

 

S : Et ça te passionne le bois du coup ? 

 

D : Oui c’est sympa 

 

S : C’est pour ça que t’as changé, que t’as repris tes études ? 

 

D : C’était dans le but plutôt de construire ma baraque moi même en fait, de la construire bien 

correctement. Mais de plus en plus je vais m’y investir, je travaille pour deux patrons, là je 

vais peut être devenir indépendant dans les mois à venir. J’ai du boulot quoi, j’ai 4-5 chantiers 

qui arrivent. Et voilà, à côté de ça ce que j’aime beaucoup c’est l’autonomie en soi, c’est vers 

ça que je vais aller. Plutôt des champignons ; l’aquaponie, heu… Et en fait l’autonomie dans 

la maison et autour de la maison, c’est vraiment ça qui me passionne. 

 

S : Ha oui, ok. Et ça fait longtemps que tu penses à faire ça ? 

 

D : ça fait 4-5 ans que j’ai eu le réveil là dessus et là j’essaye de mettre les choses en place 

pour y arriver 

 

S : Ok ok et au niveau de ton alimentation, est ce que tu pourrais me dire un peu tes 

habitudes , matin midi soir ? 

 

D : Ouais, d’habitude, quand je travaille, donc en général c’est 3 repas par jour, le matin c’est 

généralement salé parce j’ai des problèmes avec le sucre. Parfois je mange sucré mais c’est 

rare. Et donc le matin c’est généralement pain fromage , heuu .. 

 

S : Tu déjeunes tout le temps ? 

 

D : Non, quand je travaille pas, non, c’est plutôt deux repas, midi soir, ce midi j’ai fait une 

quiche, donc voilà, une pâte, des œufs, … Et le soir, ça peut être des pâtes, des pommes de 

terre, … Je mange pas de viande non plus. 

 

S : Tu prends le temps de préparer ? 

 

D : Oui, je prends généralement le temps 

 

S : Et toujours des produits frais ou parfois des produits transformés ? 

 

D : Les pâtes c’est souvent pas frais, mais généralement c’est des produits frais. 

 

S : Pas de plats tout faits ? 

D : Non, peut être une fois par mois, on craque un plat tout fait ou quoi mais non c’est très 

rare 

 

S : Et t’as une idée un peu du budget que tu consacres à ton alimentation ? 



 

D : 75 euros par semaine pour deux 

 

S : Et vous allez où pour les courses ? 

 

D : Légumes , Tanneurs, les œufs aux Tanneurs, le pain aux Tanneurs mais comme on y va 

une fois par semaine c’est que pour la moitié de la semaine. Et tout le reste, bah je te parlais 

des quiches, donc pâtes feuilletées on la fait pas nous même, bah là c’est plus dans les 

magasins aux environs, ce sont surtout des filiales, donc des grandes surfaces. 

 

S : Et au niveau proportion, le marché des Tanneurs il représente combien environ ? 

 

D : Je crois 80 % 

 

S : Ok, et est ce que dans ton alimentation tu as certaines valeurs que tu essayes de suivre 

absolument ? 

 

D : Heu, j’essaye le plus possible d’être bio, pas pour ma santé parce qu’on vieillit tous de 

plus en plus. On est tous voués à passer 15 ans à crêpir et subir notre handicap. Donc c’est pas 

pour mon propre corps que .. C’est bien quoi mais je le fais plus pour la planète. Et aussi pour 

les autres. C’est un devoir, l’homme a toujours vécu comme ça jusqu’en 1880 , jusqu’à la 

Révolution Industrielle puis a tout bouleversé en 100 ans. 

 

S : Oui je vois. Et comment t’en es arrivé à aller au marché des Tanneurs ? Si tu viens pas du 

quartier… 

 

D : Tu m’as posé la question la dernière fois mais je savais plus trop. A mon avis c’est 

surement du bouche à oreille mais de qui, je ne sais plus. 

 

S : Et ça te dérange pas de te déplacer jusque Saint Gilles ? 

 

D : Non, mais c’est 1000 Bruxelles donc ça va, c’est un quart d’heure à vélo. Je mets tout 

dans un grand sac donc ça va 

 

S : Donc tu vas à vélo, une fois par semaine, tu achètes des fruits et des légumes, … Je 

récapitule, œufs, pain, pas de viande, des produits laitiers ? 

 

D : Oui du fromage, et des fruits secs aussi, donc vraiment tout ce qu’ils proposent. 

 

S : Et tu consacres combien au marché ? Tu m’as dit 75 euros par semaine mais au marché ? 

 

D : On va arrondir mais souvent aux Tanneurs c’est souvent 70 euros, entre 60 et 70 euros. Et 

le budget bouffe, si tu rajoutes des petits trucs  on va dire 25 euros en plus, donc 90 – 100 

euros grand max. 

 

S : Et est ce que tu es satisfait du marché ou c’est plutôt une habitude ? (6’55) 

 

D : Non je suis très content du marché, parce que ils essaient de raisonner.. Ils ont de produits 

qui viennent de Sicile ok comme les huiles d’olive, les tomates mais ils arrivent quand même 

assez bien à suivre les saisons, chose que d’autres marchés bio ne font pas forcément surtout 



le bio en grande surface. Donc ça c’est quand même un côté bien. Après l’autre côté, c’est que 

je me rends compte que voilà, c’est le même prix, voire moins cher qu’ailleurs, en étant quand 

même bio, sur tout ça voilà, je pourrais aller chez Farm tout ça mais avec la même charrette 

j’en aurais pour 100 balles quoi ! 

 

S : Et le lieu tu aimes bien ? 

 

D : Oui c’est vraiment sympa ce principe de marché couvert. Après je vais jamais le week 

end , paraît que c’est la folie, y a blindé blindé de monde. Je dirais qu’en semaine le mardi et 

le jeudi c’est cool quoi 

 

S : ok, et je vais te reposer la même question que la première fois mais pour alimentation de 

qualité, tu m’avais dit quoi comme définition ? Tu m’avais parlé d’environnement je crois. 

T’as d’autres définitions en tête ? 

 

D : Bah c’est environnemental et social 

 

S : Social  dans quel sens ? 

 

D : Social dans le sens en bouffant des crasses en donnant ton argent à des grandes surfaces 

qui n’ont pour  but que l’argent premier. Même si ils ont des normes hygiéniques importantes, 

mais du coup c’est sur-emballé. Ça n’empêche que ils foutent des crasses qui font qu’en fait 

on donne de l’argent à des infrastructures qui appauvrissent la planète et du coup 

appauvrissent le côté social  (9’14) 

 

S : Ok, donc du coup, un côté plus agro-industrie 

 

D : Oui c’est sur. J’aime bien de bouffer c’est super bon, les chips c’est touours très bon 

mais .. 

 

S : Donc c’est l’aspect environnemental puis l’aspect anti système en général 

 

D : Oui moi je pense que à partir du moment où on a des enfants , et qu’on va leur laisser la 

planète, autant leur laisser une planète la plus jolie possible.. Elle est magnifique la planète 

donc autant leur laisser une planète un peu saine. Elle est déjà bien encrassée 

 

S : Est ce que tu as déjà essayé d’autres moyens pour avoir une alimentation de qualité ? 

Comme les paniers bio ou autres ? 

 

D : Oui, j’avais fait les paniers, quelques un à la ferme de Pilif. C’est cher mais c’est très bien 

parce que c’est une ferme qui engage des gens à mobilité réduire ou handicap mental. 

 

S : Et tu as continué les paniers ? 

 

D : Non parce que c’est des jours stricts et ça m’arrangeait pas dans mon horaire. Et en fait 

j’ai un pote qui est maraîcher, il vient tous les jeudis à Bruxelles et même chez lui je prends 

pas alors que c’est un très bon pote mais c’est trop dur niveau organisation 

 

S : Organisation quoi .. Et d’autres marchés bio qui seraient dans les environs ça t’intéresse 

pas parce que c’est plus cher ou ? 



D : Y a un marché bio ici « les Ecuries du tram » mais il est hors budget quoi ! Il est marqué 

le bio pour tous , en effet c’est super chouette c’est un très chouette comme environnement 

mais la barquette de 6 fraises à 7 euros 50 merci quoi ! 

 

S : A ce point là ?? 

 

D : Oui oui, c’est le jeudi, le vendredi et peut être le samedi 

 

S : Ha oui ils ont des horaires pas très faciles 

 

D : Je sais pas trop, je crois c’est 14-22, très chouette quand même 

 

S : Donc toi ce que tu recherches dans ton alimentation c’est vraiment le côté pratique, je vais 

quand je veux, quand ça m’arrange et le côté pas cher en plus du côté environnemental et 

social dont on a discuté 

 

D : Oui c’est ça, si il y a plus les Tanneurs j’irai autre part c’est sûr mais je vais aux Tanneurs 

parce qu’il est moins cher que les autres. Je rajouterai si mon budget devait s’arrondir vers le 

dessus pour manger bio c’est pas grave je le ferai, je le ferai toujours ça c’est certain, c’est 

logique de manger une nourriture qui n’a pas été infestée de crasse 

 

S : ça te représente un surcoût ? 

 

D : Comparé à avant ? Je sais pas, ça fait tellement longtemps 

 

S : Mais ça ne te cause pas des difficultés financières parfois d’avoir un budget important 

pour ton alimentation ? 

 

D : Je préfère  avoir un gros budget pour mon alimentation, je remarque pas vraiment mais 

c’est vrai que on a beaucoup de factures à payer, internet, le téléphone c’est tous des choses 

qui n’existaient pas avant, c’est toutes des sorties d’agent, de dépense alors que l’alimentation 

c’est la base même donc je trouve, enfin je mettrai ça en avant et si je dois faire une croix sur 

autre chose c’est pas grave 

 

S : Oui donc même si le marché fermait, tu irais dans d’autres plus chers 

 

D : Oui oui mais bon après mon but c’est de quitter la ville et de commencer l’autonomie et 

donc produire la nourriture moi même. Donc ça viendra 

 

S : Et au niveau de tes revenus, donc je te le demande mais t’es pas obligé de répondre. 

Comment tu fais pour vivre ? Et avec quel budget ? (14’38) 

 

D : Bah, je gagne, enfin ce mois ci moins parce que je suis dans mes études, mais je touche du 

chômage, je suis étudiant travailleur. Je suis en formation en alternance donc je travaille tous 

les jours, je suis formé et payé par mon employeur en charpente et l’ONEM me subventionne 

en plus parce que je suis un métier en pénurie entre autres.. 

 

S : Et t’as rien de ta famille ? 

 

D : Non, et donc je gagne 1600 par mois environ 



 

S : Ok, ben ça va , je crois que moi j’ai posé un peu toutes mes questions. Je sais pas si tu 

veux rajouter quelques chose sur ton alimentation ou le marché ou autres ? Quelque chose qui 

te vient à l’esprit et que j’aurais oublié (15’55) 

 

D : Pas spécialement, peut être juste pourquoi je mange pas de viande ? C’est pour des raisons 

environnementales 

 

S : ça fait longtemps que ces questions environnementales font parties de ta vie ? 

 

D : Oui ça fait longtemps, quand même bien 10 ans je dirais 

 

S : T’as eu un déclic ou .. ? 

 

D : En voyageant aussi, ici j’essaye de faire attention à mes voyages, c’est très tendance de 

prendre l’avion en ce moment, pour des courtes distances, pour des longues distances. Avant 

je voyageais beaucoup hors Europe, oui c’est super, oui il faut découvrir le monde mais voilà. 

Maintenant voilà oui j’ai une voiture, que j’emploie, pour le travail en tout cas, 

quotidiennement. Je pourrais pas aller en transport en commun. Et donc pour la viande, voilà 

c’est la même chose. Maintenant je trouve ça très bien ce mouvement de pas manger de 

viande mais après y a des bouchers derrière, tout ça. Si c’est pour manger un mouton qui a été 

bien élevé … Après on a du mal à voir un animal tué mais tu vas dire ça à un éthiopien qui 

mange de la viande, parce que rien ne pousse pendant 8 mois, voilà.. Après ici, on a 

l’embarras du choix en tant que végétarien donc ça va .. Mais donc voilà 

 

S : OK, ben merci ! (19’24) 

 

7) Didier : client 

 

S : Alors, est ce que on peut commencer par un peu qui vous êtes, votre situation, travail, etc ? 

 

D : Tout à fait, mon nom est Dider A* et je travaille dans la communication depuis 25 ans, 

donc dans le marketing et heu, voilà. Pour l’instant j’ai quitté la société où je travaillais depuis 

10 ans, je suis parti plutôt sur de la consultance, donc je fais de la consultance en indépendant. 

 

S : D’accord et vous consultez pas pour le marché des Tanneurs ? 

 

D : Non mais si jamais, je serai ravi de les aider 

 

S : Et vous avez quel âge ? 

 

D: J’ai 49 ans, je suis marié, j’ai deux enfants, donc deux garçons, un de 15 et un de 22ans. 

 

S : Et ils vivent ici avec vous ? 

 

D : Ils vivent ici 

 

S : Et vous êtes toujours marié ? 



 

D : Oui tout à fait et ma femme travaille aussi dans la communication, comme indépendante, 

elle travaille ici au dessus 

 

S : Ok, et donc dans vos habitudes alimentaires, est ce que vous pouvez me décrire un peu une 

journée type pour vous ? Matin, midi, soir, …? S’il existe une journée type bien sur 

 

D : Si, on a plus ou moins une journée type, je dirai le matin, en général, on essaie de manger 

tous ensemble c’est pas toujours évident parce qu’on a pas toujours les mêmes horaires mais 

sinon on essaie depuis pas mal d’années de manger tous ensemble à table et donc on se fait un 

petit déjeuner en fonction des envies mais il y a toujours un peu de fruits, il y a toujours de 

quoi … Comment dire ? Des yaourts, ce genre de chose là, des tartines avec du fromage, en 

général du gouda sur unn bout de pain 

 

S : Un bon petit déjeuner quoi 

 

D : Oui tout à fait, mes enfants par exemple, ils adorent se faire des œufs le matin. Puis 

chacun part de son côté et ça dépend un peu. Moi il m’arrive d’avoir des lunch business donc 

là du coup c’est à table, resto, machin et sinon, je vais manger des petits trucs, une salade ou 

je vais manger une soupe ou petit truc comme ça donc ça dépend. Ma femme se fait toujours a 

manger à la maison vu qu’elle travaille ici. Elle est plutôt légume elle en général avec un 

morceau de pain, on aime bien le bon pain aussi. Et puis les enfants ça dépend, donc le plus 

jeune qui est encore en humanité, soit il se prépare des tartines et il part avec ou alors, mes 

enfants aiment bien se faire des plats de pâtes avec des tomates, du basilic, … Donc voilà, et 

puis le soir, bon le plus grand, il a 22ans donc je dirai une fois sur deux il est pas là, je sais pas 

il est avec ses copains, sa copine. Le plus jeune mange en général avec nous et là, ben on 

prépare nous quasi tous les soirs du frais. Donc on achète quasi jamais de surgelés, on surgèle 

très peu et donc on fait les courses, de toute façon toutes les semaines minimum et parfois 

plusieurs fois par semaines. 

 

S : Et les produits transformés ? 

 

D : Très peu 

 

S : Et pourquoi cette envie de frais ? 

 

D : ça s’est fait assez naturellement. On aime bien les choses qui ont du goût et puis on aime 

bien cuisiner, voilà, il y a moyen de faire des choses simples sans que ça prenne des plombes, 

faut s’habituer. 

 

S : Et c’est vous qui avez commencé ça avec votre femme et puis vous avez transmis ça aux 

enfants ? 

 

D : Tout à fait, ma femme a eu quand même une vraie envie de diminuer tout ce qui est viande 

et compagnie, les viandes, les charcuteries, depuis longtemps. Idéalement elle aurait eu envie 

d’être végétarienne mais avec la famille, voilà, j’ai deux enfants qui ont quand même 

tendance à être un peu carnivore mais pas énormément mais un peu quand même. 

 

S : Et pourquoi elle a eu envie de diminuer ? 

 



D : Pour toutes les raisons qu’on connaît, comment dire ? Le fait que la viande est pas 

fondamentalement nécessaire dans notre alimentation, surtout pas la charcuterie ça c’est sur et 

donc la viande est pas fondamentalement nécessaire et on peut se faire plaisir avec pleins de 

légumes, de légumineuses, de quinoa ou autre riz machin mélangé avec des lentilles, y a 

moyen de se faire des tas de trucs qui sont vraiment très bons. (5’00) 

 

S : Oui je suis d’accord ! Et juste, je pense à ça, vous avez toujours habité à Bruxelles ? 

 

D : Heu ouais, moi je suis né ici à Bruxelles, à Berchem Sainte Agathe, j’ai toujours vécu à 

Bruxelles, mes enfants aussi par la force des choses et ma femme elle est née à Bruxelles mais 

elle a vécu pas mal dans le BW, du côté de Rixensart. 

 

S : Et vous avez fait des études à Bruxelles ? 

 

D : Moi j’ai fait l’IHECS à Mons 

 

S : Ha ma mère aussi, elle a 47 ans donc vous devez peut être la connaître ! 

 

D : Ha peut être, j’ai fait 3 ans à Mons et un à Bruxelles du coup 

 

S : Ha ben elle aussi, je lui demanderais si elle vous connaît ! Mais donc, vous faites où vos 

courses ? Y a donc le marché des Tanneurs 

 

D : Oui, et on va forcément dans l’un ou l’autre supermarché, on était plutôt Delhaize 

relativement exclusif puis on est allés un petit peu plus aux autres, donc un petit peu de 

Carrefour, un petit peu de Colruyt, on change en fonction des besoins. 

 

S : Et pour acheter quoi ? 

 

D : Heu, un appoint pour un truc puis je sais pas moi, ne fut ce que une barquette de beurre au 

frigo tartinade, voilà on a pas toujours non plus envie de se faire le humus nous même donc 

on achète une  barquette du humus, du fromage gouda, etc, ce genre de choses là, oui ça nous 

arrive de faire ce genre de courses là. Parfois aussi des fruits et légumes quand on a pas le 

temps d’aller dans un endroit qui nous convient mieux mais voilà. Donc supermarchés, 

quelques magasins de proximités à gauche et à droite, on aime bien aussi aller chez le 

commerçant, on a un super boulanger ici qui est vraiment extraordinaire, qui fait un pain hors 

normes, on a un super fromager ici pas loin. On a trois ou quatre poissonniers arabes qui sont 

vraiment fabuleux, ils ont pris tout le marché à peu de choses près de la poissonnerie à 

Bruxelles 

 

S : J’ai entendu ça aussi à Saint Gilles 

 

D : Oui, y a toujours de très bonnes choses, c’est toujours frais. On a aussi une petite 

épicerie/traiteur italienne, donc j’y vais tous les 7-8 jours, ils ont des tas de bonnes choses. 

 

S : Et pour la viande ? 

 

D : On va aussi chez Bio-Planet parfois, et pour la viande, encore une fois, on mange 

relativement peu de viande et quand on mange de la viande, on a tendance à plutôt manger du 

poulet et le poulet on le prend en général chez un boucher marocain. Ça nous arrive parfois de 



prendre un truc au supermarché mais c’est plutôt rare, des pains de viande, des trucs dans le 

genre ou des chipolatas ou des merguez. Mais le reste, la viande rouge tout ça, on mange 

quasi jamais, ni viande rouge, ni porc, très peu, franchement, très rarement 

 

S : Et donc aux Tanneurs, il reste fruits, légumes, … ? 

 

D : Ouais, fruits, légumes, ça d’office, tout ce qui est …, moi j’adore acheter là, ils ont une 

semoule qui est très bonne par exemple, on achète des amandes, parfois du pain mais c’est 

assez rare parce que le notre ici est meilleur et il est bio aussi, qu’est ce qu’on achète encore ? 

Ouais, les boissons pas, parce qu’on va généralement en vélo. On achète pas la viande là, 

parce que là par contre, je trouve que la viande est hors de prix ouais, elle est vraiment hors de 

prix. 

 

S : Ha oui, j’avais déjà entendu pour la pain mais pas pour la viande. 

 

D : Et aussi les fromages, les olives parfois ! 

 

S : Est-ce que vous savez estimer un pourcentage, par exemple est ce que vos courses au 

marché c’est 20 % ou plus ? (9’25) 

 

D : Difficile à dire, je dirai, on doit faire à mon avis, 60 % de magasins de proximité, 40 % de 

supermarchés 

 

S : Ok et les Tanneurs vous comptez ça dans ? 

 

D : Dans les magasins de proximité 

 

S : Et Bio-Planet dans les supermarchés ? 

 

D : Oui tout à fait, oui c’est ça, les Tanneurs je le vois vraiment comme un magasin de 

proximité, je  le considère pas comme un supermarché, oui c’est plutôt un marché couvert 

 

S : Oui oui, et vous travaillez à côté c’est ça ? 

 

D : Non du tout 

 

S : Ha je croyais, et pourquoi est ce que vous y alliez alors ? 

 

D : Parce qu’on aime bien ça simplement, moi je vais en vélo jusqu’à la bas, je suis de 

Bruxelles donc je connais bien le quartier, c’est un quartier qu’on apprécie, heu voilà 

 

S : Et vous en avez entendu parler comment ? 

 

D : Il y a longtemps déjà ! 

 

S : Ha ouais, donc c’est une habitude ? 

 

D : Oui, ça fait quand même quelques années déjà mais je dirais on y va plus depuis deux ans 

quand même, parce que y a eu aussi à un certain moment, une extension des horaires qui ont 

fait qu’on a été plus régulièrement. Heu, ouais voilà, je pense que c’est plus ou moins ça 



 

S : Et si y a un autre marché du même genre qui ouvrait plus près, vous continueriez à aller au 

marché des Tanneurs ? 

 

D : Heu, difficile à dire, faudrait voir où c’est, comment c’est organisé, comment ça tourne,… 

 

S : Donc c’est vraiment le lieu qui vous plaît ? (11’00) 

 

D : Ouais, là pour le coup nous on aime bien en général les marchés couverts, le principe du 

marché couvert c’est toujours assez super. Et on aime bien les marchés en général, on a une 

maison en France et là on fait que les marchés quasi, les marchés de proximité c’est vraiment 

top. Et du coup, ben oui, s’il y a un chouette marché couvert qui s’ouvre plus près, pourquoi 

pas , tout à fait ! Je sais que quelqu’un m’a parlé d’un marché couvert il y a pas tellement 

longtemps, pour les fruits et légumes, je me suis dit je vais une fois aller voir quoi 

 

S : Donc c’est vraiment le principe du marché couvert qui vous plaît, et le lieu qui est agréable 

 

D : Tout à fait, mais par exemple la personne qui me parlait de ça me parlait d’un marché du 

côté de Saint Gilles, du genre Tanneurs mais en plus petit mais par contre rien que le fait de 

devoir monter à l’Altitude 100, en vélo c’est autre chose ! Ici c’est facile, en vélo c’est tout 

plat jusqu’au centre ville. Donc franchement en vélo, j’en ai pour 20 min pour aller aux 

Tanneurs donc c’est cool 

 

S : Ha oui, et dans votre consommation, donc vous m’avez parlé de la viande un peu mais est 

ce que y a d’autres valeurs qui ressortent en général ? 

 

D : Bah, on essaie quand même de consommer du qualitatif, donc on va plutôt essayer d’aller 

vers du bio, etc donc voilà si effectivement, on peut trouver des alternatives bio qui sont à un 

prix correct, ben voilà. Et circuit court aussi ça nous parler et ça nous interpelle. 

 

S : Circuit court dans quel sens ? 

 

D : Bah d’être dans un lien proche entre le producteur et le consommateur, en évitant tous les 

intermédiaires inutiles et en étant sur d’avoir des produits dont on connaît la provenance et la 

qualité. On est pas tellement loin de la campagne ici et donc on va vers le Pajettenland (?) et 

là il y a entre autres, je sais plus comment ça s’appelle ces initiatives, c’est pas des fermes 

urbaines, mais c’est de l’agriculture heu, je sais plus, mais c’est des organisations associatives 

qui font des potagers mais qui sont costauds, et qui fournissent entre autres des restaurants à 

Bruxelles et c’est pas tellement loin et notre fils a été la à un certain moment en stage, en gros 

il a un peu aidé, il a un peu travaillé (13’50) 

 

S : En stage pour les cours ou en stage volontaire ? 

 

D : En stage volontaire oui, comme ça, c’était en été, y a deux ans je pense il a fait ça. Et donc 

on a été acheté des produits régulièrement là bas et voilà. Nous même on a fait un potager 

dans le jardin chez nous depuis deux ans. 

 

S : En gros vous aimez bien vraiment jardiner et voir vraiment ? 

 



D : Oui là c’est surtout notre fils plus jeune qui s’en occupe et nous on joue avec un peu. Mais 

c’est vraiment notre fils qui le gère 

 

S : Oui donc vous accordez vraiment de l’importance à votre alimentation et comment c’est 

fait 

 

D : Oui quand même, en tout cas, on essaye d’avoir des bonnes choses, on essaye de se faire 

plaisir avec des choses simples 

 

S : Et au niveau de l’environnement ? 

 

D : Ben ça dépend quoi, c’est vrai que si on peut éviter d’avoir des produits qui ont traversé 

deux océans en avion, on évite mais maintenant on sait pas toujours éviter, maintenant il y a 

peut être encore 15 ans on achetait des haricots qui venaient du Kenya mais aujourd’hui on 

fait plus ça, on va toujours acheter des haricots locaux. Éventuellement on va acheter des 

tomates qui auront été cultivées en serre en Hollande, ce genre de choses là, ouais ok, on sait 

pas toujours éviter, voilà. Maintenant on consomme très peu de fruits exotiques, ça nous 

arrive, on achète un ananas de temps mais c’est vrai qu’on a plus tendance à acheter des 

pommes, des poires, des fruits de chez nous … 

 

S : Et vous êtes satisfaits des Tanneurs vis à vis justement de cette question de provenance, de 

toute cette question de circuit court ? 

 

D : Heu, circuit court c’est difficile à dire c’est pas très explicite  dans la façon dont c’est 

présenté, y a pas des panneaux au dessus des caisses de fruits et légumes. On sait pas trop, on 

sait de façon générale, c’est ce qu’ils promettent mais après… 

 

[Interruption par sa femme qui rentre à la maison (16’10 => 16’20)] 

 

D : Et donc heu, je sais plus où j’en étais 

 

S : On parlait du marché des Tanneurs et de comment ils étaient par rapport au circuit court et 

à l’environnement 

 

D : Ha oui voilà, je voulais dire si ça se trouve c’est pas génial 

  

[Sa femme lui parle (16’45 => 16’55) 

 

D : Mais donc on sait pas, on sait pas dire mais on part du principe que l’approche est honnête 

 

S : Vous n’avez jamais demandé à la caisse ou à des gérants ? 

 

D : Non, on a jamais demandé, je pense qu’on a pris des petites brochures, des petits 

documents explicatifs au début mais on a jamais discuté avec les gens pour voir si ce qu’ils 

racontaient étaient justes et vrais. 

 

S : Et vous aimeriez bien être informés ? 

 

D : Oui ce serait intéressant. 

 



S : Paraît que derrière les caisses, il y a des genre de BD sur la démarche. 

 

D : Oui c’est vrai il y a des explications 

 

S : Heu, quand je dis alimentation de qualité, vous pensez à quoi ? (17’55) 

 

D : Heu, donc, des produits qui ont été cultivés de façon générale, de façon qualitative, donc 

avec un minimum de produits chimiques, un minimum d’additifs, donc voilà, je dirai les 

produits les plus naturels possibles. Pour nous, ça le côté qualitatif, après sur les méthodes de 

production, forcément, on va toujours aller vers des choses où il y a pas d’exploitations des 

traites humains par définition. Ça veut pas dire pour ça qu’on va acheter des bananes Oxfam 

toutes les semaines mais là par exemple c’est encore des bananes bio de chez les Tanneurs 

mais on suppose quand même qu’elles ont été faites dans un cadre correct de ce point de vue 

là. Donc alimentation de qualité, c’est aussi pour nous, une alimentation la moins transformée 

possible. C’est pour ça qu’on achète quasi jamais de repas préparés ce genre de chose, 

franchement, ça arrive jamais, avec les kids à ce moment là, on préfère se faire un durum, un 

truc qui est fait devant nous avec les légumes, … 

 

S : Et vous avez toujours eu cette conscience de l’alimentation, ne pas manger de produits 

transformés ? 

 

D : toujours , moi pas quand j’étais plus jeune, mais ici ça fait, depuis que ma femme et moi 

on est ensemble, ça va faire 23 ans là maintenant. Déjà avant, j’aimais bien manger des 

produits qualitatifs, quand j’étais en kot à l’IHECS, on aimait bien se faire des bons petits 

plats. Il m’arrivait aussi de manger des merdes mais voilà. Mais ça fait bien 25 ans facile. 

 

S : Est ce que vous avez essayé d’autres lieux, ou plus d’autres moyens pour vos 

approvisionner en aliments de qualité, comme les paniers bio, … ? 

 

D : Tout à fait, on a essayé, pendant un certain temps, on a pris des paniers de légumes dans 

les environs. On faisait ça avec une voisine, qui est une amie de longue date, à quelques 

maisons d’ici. C’était bien, les légumes étaient bons mais c’est toujours la même chose. On se 

tape des bettes pendant 6 mois, c’est toujours les mêmes légumes. Ça manque un peu de 

variété quoi. 

 

S : C’était le seul problème ? 

 

D : Oui, autrement le fait que il faut s’organiser un petit peu, donc on doit un peu gérer mais 

sinon c’était essentiellement lié au fait que c’était pas très varié. C’est pas des légumes faciles 

à cuisiner. Quand c’est des bettes, des betteraves rouges, voilà quoi. Il faut apprendre à 

cuisiner ce genre de choses là quoi. 

 

S : Oui je vois. Dans le marché des Tanneurs, ce qui vous plaît par rapport à ce que j’entends, 

c’est que le choix est diversifié, c’est plus pratique, c’est pas cher ou vous pensez que c’est 

cher ? 

 

D : Je trouve que c’est un bon rapport qualité/prix et par rapport à du bio, je sais pas c’est peut 

être une impression mais j’ai l’impression de payer moins cher pour du bio là que dans un 

supermarché pour du non bio. 

 



S : Peut être parce que justement vous vous limitez à des produits spécifiqiues ? 

 

D : Oui et peut être aussi parce que c’est du circuit court pour la plupart des produits, bon pas 

pour les produits exotiques comme les bananes mais pour la plupart des produits, c’est du 

circuit relativement court. Vu qu’il y a peu d’intermédiaires, et comme il y a peu 

d’intermédiaires, il y a peu d’intermédiaires à rémunérer et donc voilà 

 

S : Mais donc du coup pour vous ça représente pas un surcoût ? 

 

D : Non parce que je remarque ici, si je compte, à peu près une fois par semaine un Tanneus, 

je resors avec 35 euros en général. Avec de quoi faire au niveau fruits et légumes, donc du 

coup, 35 euros pour 4 personnes pour des fruits et légumes pour toute la semaine, je trouve ça 

pas mal. 

 

S : Et au niveau des autres magasins vous savez combien vous dépenser ? 

 

D : Je saurais pas dire pour tous 

 

S : Et au total ? 

 

D : En tout, par mois, à mon avis, on doit être à 1000 euros pour 4. A peu près, sans faire de 

resto, uniquement pour la bouffe à la maison. 

 

S : Vous faites souvent des restos ? 

 

D : Je dirai peut être un resto ou quelque chose qui y ressemble, toutes les deux semaines à 

peu près. 

 

S : A 4 ? 

 

D : A 3 plutôt vu que le plus grand passe en coup de vent 

 

S : Et quand vous allez, vous allez dans les environs ou vous aimez bien changer ? 

Découvrir … ? (24’18) 

 

D : On change, on aime bien varier. Pas toujours dans les environs, ça peut être Saint Gilles, 

Ixelles, centre ville 

 

S : Au niveau de vos revenus, je le demande, mais vous êtes pas obligés de répondre, pour le 

ménage ou pour vous, je sais pas si je peux avoir une estimation ? 

 

D : Heu, c’est un peu difficile à dire ce genre de choses mais on est plutôt dans une tranche de 

revenus relativement aisés. C’est difficile à dire, en montant, je préfère pas, mais voilà, on 

travaille tous les deux, moi j’ai un bon salaire on va dire de cadre supérieur. 

 

S : Ok ok, je sais pas si vous voulez rajouter quelque chose, moi je crois que j’ai fait un peu le 

tour de ce que j’avais à vous demander. 

 

D : Heu, non. Moi j’aime bien qu’ils continuent comme ça. On aime bien comment ça se 

passe, comment ça évolue. 



 

S : Vous connaissez pas les gérants ? 

 

D : Non du tout, j’aimerais bien savoir un peu qui est derrière. Ce que je trouve très 

impressionnant c’est la quantité de personnes qui se trouvent aux caisses. C’est assez étonnant 

quand même, c’est finalement un petit espace. Quand on va dans un supermarché, il y a moins 

de gens en caisse. 

 

S : Et vous allez généralement quel jour ? 

 

D : En général, nous on va plutôt le weekend 

 

S : Et y a pas trop de monde du coup ? 

 

D : Non, on essaie d’aller à des heures plus creuses, quand y a pas encore trop de monde, ou à 

midi. 

 

S : Donc vous avez jamais eu de problèmes avec de trop grandes files ? 

 

D : Non et même la file me pose pas de problèmes. Les gens sont sympas on tchache toujours 

avec qqlqn dans la file et en plus, on se prend toujours un petit café et je trouve ça sympa. Ça 

paraît con comme ça mais c’est quand même une petite attention sympa. C’est plutôt agréable 

quoi. Mais voilà. Rien d’autres de mon côté 

 

S : Oui juste, vous avez dit panier bio mais y a rien d’autres comme tentatives ? 

 

D : Noooon, enfin j’ai fait d’autres magasins, y a un truc où j’allais le dimanche, qui s’appelle 

AB Fruits ou Légumes à Uccle, près de la Chaussée Alsemberg, qui est un petit magasin de 

fruits et légumes qui est vraiment super, super qualité mais c’est hors de prix. Et voilà, bon 

j’ai aussi, comment dire heu, mes parents, enfin ma mère était dans la restauration. Mes 

parents étaient gérants d’un club de sport et ma mère faisait la cuisine donc moi j’ai toujours 

vécu dans un environnement où on transformait des aliments on va dire naturels. Elle faisait 

toujours ses sauces elle même , ses légumes elle même et j’ai toujours voulu ça. Et j’ai été très 

confronté aussi très rapidement à des magasins qui fournissaient ce genre de chose. Je me 

souviens que y avait un maraîcher qui se trouvait du côté de Ganshoren (?), où on allait 

régulièrement faire les achats pour le resto, donc c’est un peu le même genre que les Tanneurs 

dans le sens où c’était un grand espace où on achetait les fruits et les légumes. Et puis ma 

mère quand elle a arrêté la restauration ; elle a vendu des vêtements sur le marché, et sur les 

marché sil y a forcément tous les vendeurs de fruits et légumes et donc on achetait là ou on 

faisait du troc … 

 

S : Oui, donc vous êtes depuis longtemps 

 

D : Oui dans un environnement de produits plutôt qualitatifs 

 

S : Et juste je me demandais aussi avec les enfants quand ils étaient plus petits, est ce que 

vous aveiz le temps ? 

 

D : On a toujours fait oui, on a toujours pris le temps de leur faire de bonnes choses à manger. 

On part du principe que l’alimentation c’est la première source de bien être et de santé, tant 



qu’à faire autant essayer de manger correctement quoi. Je dirai à la limite que entre 

guillemets, c’est une forme de cadeau qu’on fait à nos enfants de les nourrir correctement, de 

faire en sorte qu’il puisse s’épanouir avec une nourriture qualitative. Et puis aussi de passer 

du temps ensemble à préparer, ou à se mettre à table, c’est toujours sympa de prendre le temps 

de manger. Je dirai que le seul bémol par rapport à ça, c’est que parfois la nourriture prend un 

peu trop de place dans la vie, parce que ce sont des moments qui prennent du temps et ce 

serait tellement plus facile de se foutre un truc au micro onde, ça prend 5 minutes à faire mais 

c’est pas se rendre service. 

 

S : Oui donc vous préférez « rentabiliser » ce temps autour de la nourriture pour passer du 

temps ensemble 

 

D : Oui c’est ça et typiquement, nous on a abandonnés le micro onde il y a plus de 10 ans. 

Donc on a un four combiné qui fait four vapeur aussi. On cuit aussi beaucoup à la vapeur. 

 

S : Ha oui ok c’est intéressant 

 

D : Mais donc voilà 

 

S : Oui super, merci ! 

 

D : Avec plaisir ! (31’00) 

 

8) Elisabeth : cliente 

 

S : On peut commencer par qui vous êtes, est ce que vous êtes mariés, est ce que vous avez 

des enfants ? 

 

E : Oui je suis Elisabeth, je suis mariée et mère de deux enfants 

 

S : Ok et vous travaillez ? 

 

E : Pour le moment non, je fais des cours de néerlandais pour le moment 

 

S : D’accord, est ce que vous avez une formation ? 

 

E : Je fais informatique 

 

S : Ha vous êtes informaticienne ? 

 

E : C’est maintenant que je commence, je ne suis pas encore informaticienne, c’est à peine 

que je viens de commencer 

 

S : Ok ok, et votre mari il travaille ? 

 

E : Oui oui il travaillle 

 

S : Il fait quoi ? 



 

E : Il travaille à la voirie de 1000 Bruxelles, il est chauffeur de camion de poubelles dans le 

centre 

 

S : Et vos enfants ? 

 

E : Malheureusement, les enfants ne sont pas ici, ils sont au pays 

 

S : Ha ...Quel pays ? 

 

E : RDC, Congo 

 

S : Ils sont grands ? Vous avez quel âge ? 

 

E : Oui ils sont grands, moi j’ai 45 ans 

 

S : Ok d’accord, au niveau de votre alimentation, est ce que vous savez me dire comment ça 

se passe une journée normale ? 

 

E : Moi une journée normale, le matin, je prends mon déjeuner, au plus tard 10h et à 15h je 

prends la nourriture solide et à 20h je prends un petit déjeuner c’est tout. 

 

S : A 10h, vous mangez quoi souvent ? 

 

E : Pour déjeuner le matin, je prends du thé et du pain. En tout cas, je prenais le pain avec la 

charcuterie mais suite à la santé, pour le moment, je ne mange pas souvent de charcuterie 

donc je prends juste mon pain et je mets un peu de beurre surtout. Mais je préfère l’avocat, 

c’est ça que je préfère donc je prends mon pain avec ça 

 

S : Et à 15h ? 

 

E : La je mange normal, poisson, viandes, avec du riz, des pâtes, semoule comme nous 

sommes africains, le soir je prends que du thé. 

 

S : Vous mangez pas le soir quoi 

 

E : Non, non, que du thé, un peu de pain. A 15h je mange et 18h je prends mon thé aussi 

 

S : Et votre mari il fait pareil ? 

 

E : Pareil ! 

 

S : Donc vous préparez à manger que le midi alors ? 

 

E : Non non je prépare avant mais on mange à 15h 

 

S : Et vous faites pour toute la semaine ? 

 

E : Non non je prépare pour deux fois, si je prépare aujourd’hui, c’est pour deux fois 

 



S : Ok je vois, et où est ce que vous allez faire vos courses ? 

 

E : Mes courses souvent je les fais à Lidl, Colruyt, Carrefour, comme je suis pas loin du 

Colruyt et du  Carrefour, par hasard, je vais au marché bio des Tanneurs mais c’est rare ! 

 

S : Vous achetez quasiment tout au Colruyt et tout ?  Y a pas d’autres magasins ? 

 

E : Non, les fruits j’achète au marché du Midi et au marché de l’abattoir 

 

S : Ha ok, vous faites les marchés aussi , vous allez parfois avec Béatrice [une autre cliente 

qui la connaît et qui va aussi aux Abattoirs ndlr] ? 

 

E : Non elle va à son jour et moi je vais à mon jour 

 

S : Et vous allez quel jour ? 

 

E : Moi je fais mes courses fin du mois 

 

S : Toutes les fins du mois ? 

 

E : Toutes les fins du mois je fais mes courses pour un mois, d’autres jours j’achète du pain 

mais là j’achète tous mes légumes, je coupe, je mets dans le congélateur 

 

S : Et le poisson ; la viande, c’est aussi au marché des Abattoirs et du Midi ? 

 

E : Oui et y a encore aussi un Turc, rue Blaes, c’est là où j’achète aussi 

 

S : D’accord, et au supermarché vous achetez quoi ? 

 

E : Au supermarché, j’achète du sucre, du lait, du fromage, rarement j’achète des légumes 

mais souvent, comme je suis pas loin du marché du Midi, je préfère acheter là bas 

 

S : Et votre thé vous l’achetez où ? 

 

E : Au Lidl 

 

S : D’accord, et vous buvez d’autres boissons que de l’eau ? 

 

E : Moi j’aime vraiment de l’eau, je prends du jus mais je suis pas trop jus, je bois beaucoup 

plus d’eau. Le jus je commence à prendre du jus naturel, en carton, là tu vois, pas du jus 

comme les limonades, maintenant je prends vraiment du jus naturel 

 

S : Ok et vous avez fait la visite du marché avec Bénédicte ? 

 

E : Oui oui 

 

S : Vous êtes allés pour faire les courses c’est ça ? 

 

E : Tout à fait 



 

S : Et vous avez pas voulu continuer à aller là plus souvent ? (6’50) 

 

E : Non rare des fois que je vais faire mes courses là bas 

 

S : Et pourquoi ? 

 

E : C’est question d’habitude. Mais je me suis décidé à y aller, Bénédicte nous a demandé 

tantôt mais depuis que nous sommes partis qui est revenu acheter là bas ? J’ai dit en tout cas 

rare de fois. Mais je vais commencer à acheter des histoires là bas. Souvent, on dit c’est cher 

c’est cher, mais quand tu arrives là bas les histoires elles sont pas chers. Les gens ils disent le 

bio c’est cher, comme l’autre fois j’avais fait mes courses à une épicerie à côté de Fernand 

Cocq, y a un magasin bio là bas et j’avais fait mes courses là bas et ça va. C’est un peu cher 

mais quand même vous êtes vraiment sûrs que les choses sont bien 

 

S : Vous devez faire attention à votre budget pour l’alimentation ? 

 

E : .. Pas vraiment le budget, c’est question d’habitude, je ne suis pas habituée à faire mes 

courses dans les magasins bio, si j’avais l’habitude, je peux le faire. Souvent, on dit les 

magasins bio c’est cher mais si vous arrivez là bas c’est peut être affaire de un euro, deux 

euros. Comme le sucre bio, souvent j’achète ça au Carrefour et c’est à 4 euros et quelques. Et 

c’est même pas un kilo mais là bas [magasin bio à Fernand Cocq ndlr] j’achetais un kilo à 5 

euros. 

 

S : Ha oui ça va .. Et si vous allez au marché des Tanneurs, vous achetez quoi ? 

 

E : Si je vais aller, en tout cas je compte y aller acheter les haricots bio, les pommes de terre 

bio, les poireaux bio et je ne sais pas si on vend aussi du poisson, si on vend le poisson, je vais 

acheter aussi le poisson. Je vais quand même calculer mon budget par rapport à ce que je vais 

acheter au Carrefour, à Lidl et ce que je vais acheter, les choses bio, je vais voir si c’est 

beaucoup ou c’est moins. Je vais faire un équilibre et si je vois que ça va, je vais prendre 

l’habitude d’acheter là bas. 

 

S : Et au Carrefour et au Lidl vous achetez bio ? 

 

E : Des choses oui et d’autres normales. Comme du sucre, j’achète bio, le miel, parfois du jus 

naturel, voilà 

 

S : Mais les légumes et tout ça, pas forcément bio ? 

 

E : Pas forcément bio, pas forcément 

 

S : Et ça vous semble important le bio ? 

 

E : En tout cas, c’est monnaie courante maintenant qu’il faut manger bio, est ce que c’est 

réellement bio ? On ne sait jamais, on achète comme ça sans pour autant savoir si c’est bio ou 

pas bio parce qu’on a pas vu là ils ont cultivé, on a pas vu la récolte donc on dit bio bio mais 

ce qu’ils cachent derrière ça, on ne connaît pas. Et donc tout le monde dit je veux du bio mais 

voilà quoi. (10’30) 

 



S : Et quand vous faites vos courses vous regardez à quoi ? Vous connaissez les produits que 

vous voulez ou vous regardez au prix ou … ? 

 

E : Non non, moi avant de faire mes courses, je prends une feuille, je regarde tout d’abord 

dans mon congélateur qu’est ce qu’il manque, qu’est ce que je dois ajouter, je regarde dans 

mon congélateur, dans mon frigo, … C’est sur base de ça que je fais mes courses, j’ai du 

poisson ok je prends pas de poisson, j’ai la viande, non j’ai pas la viande, j’écris la viande, les 

haricots, non … C’est comme ça que je fais mes courses, donc je vais pas faire mes courses 

comme ça en sortant, … Je sais que quand je vais aller faire mes courses je vais acheter ça , 

ça , ça mais malgré ça il y a toujours des imprévus, les imprévus ne manquent jamais. (11’25) 

 

S : Et du coup quand vous faites vos courses vous regardez plus le prix ? Ou vous savez quel 

produit vous voulez ? 

 

E : Pas vraiment les prix, je sais les produits que je veux, c’est une habitude. Pour le prix, non 

non. Ce que je veux, même si ça coûte 

 

S : D’accord, et au niveau de critère un peu environnementaux ou plus sociaux, qu’est ce qu’il 

vous semble important quand vous achetez des aliments ? 

 

E : C’est le souci de tout le monde, tout le monde veut acheter quelque chose de bien. Moi 

j’achète souvent le matin, parce que les produits sont frais, mais à 14h, c’est déjà pourri. Donc 

le matin tu achètes, c’est frais, c’est naturel 

 

S : D’accord. Quand je vous dis alimentation de qualité, vous voyez quoi ? 

 

E : L’alimentation de qualité c’est aussi le problème de la santé. C’est pas vraiment qu’une 

alimentation soit de qualité, c’est une question de santé. Est ce que ce que je mange va 

m’aider pour ma santé ? Les gens qui souffrent de choléstérol, quand ils mangent les histoires 

avec trop de graisses, ça peut leur faire du mal. Donc alimentation de qualité ça dépend de 

votre santé. Si vous voulez prendre quelque chose de qualité , ça peut aussi vous aider à votre 

santé. Prendre les histoires normales, ça peut aussi être bon pour votre corps. Faut prendre 

quelque chose de consistant. Donc pour moi c’est ça, la santé. 

 

S : Est ce que vous avez déjà essayé d’autres choses pour acheter vos aliments autre que les 

magasins ? 

 

E : Pas vraiment, j’achète parfois par hasard des choses que je vois 

 

S : Ok d’accord, et je me demandais le pain vous l’achetez où ? (14’25) 

 

E : Le pain j’achète à Lidl, au Carrefour, moi j’aime beaucoup les baguettes de Lidl et de 

Carrefour 

 

S : Ok, et vous parlez souvent des trucs de santé avec Bénédicte ? 

 

E : Oui, santé et alimentation. Aujourd’hui, on était à la réunion de groupe 

 

S : C’était sympa ? 

 



E : Trop bien ! 

 

S : Heuu… Vous avez l’impression que vous mangez sain et de qualité ? 

 

E : Le principe c’est que je mange quelque chose qui va m’aider dans ma santé, ça coïncide 

avec ma santé, je peux pas manger quelque chose qui nuit à ma santé 

 

S : Et vous avez quoi comme budget pour l’alimentation ? 

 

E : Par mois, je dépense plus ou moins 200 – 250 euros 

 

S : Vous avez l’impression que c’est cher ? 

 

E : Non, c’est pour tout un mois, de toute façon je peux pas acheter beaucoup parce que j’ai 

pas une grande maison. En plus j’achète juste du pain et de l’eau parfois,  chaque lundi je 

rachète de l’eau. Parce qu’on boit beaucoup d’eau. 

 

S : Et vous allez toujours à pied ou en transport en commun ? 

 

E : Je vais en bus 

 

S : Et c’est pas trop lourd de tout porter ? 

 

E : Non, non, je vais avec mon mari, je ne vais pas seule. Pour l’eau je fais ça moi même . 

 

S : C’est vous décidez les courses à faire ? Ou votre mari décide aussi des repas ? 

 

E : C’est moi la maîtresse de la maison, donc c’est moi qui décide, mais lui aussi donne un 

mot. On décide ensemble mais souvent c’est moi, en tant que femme, c’est moi qui gère la 

maison. La nourriture et manger c’est mon travail. 

 

S : Ok, je pense que j’ai un peu fait le tour, je dois juste vous demander combien vous 

gagnez , avec votre mari et vous, combien vous gagnez par mois ou par an ? Vous n’êtes pas 

obligées 

 

E : Mmmm… C’est lui qui travaille à temps plein, on gagne 2000 euros par mois en tout. 

Nous payons aussi le loyer cher, presque 700 euros ! Sans charges ! Y a l’électricité, l’eau … 

 

S : Et ça va vous arrivez à vous en sortir ? 

 

E : On fait nos calculs. On fait l’organisation, si vous êtes organisés, vous pouvez vous en 

sortir, si vous êtes pas organisés, ça fonctionne pas. Si vous êtes organisés et que vous gagnez 

peu, avec le peu, vous pouvez vous en sortir 

 

S : Oui c’est vrai, et j’avais oublié, vous mangez quoi comme viande et quoi comme poisson ? 

 

E : Le poisson je mange des tilapias, le maquereau, les sashar (?), c’est comme les 

maquereaux , … Et comme viande, je préfère rouge. Je mangeais du porc mais comme y a 

tout le temps des graisses, je mange plus, je mange que le rouge, de la viande de bœuf, … 

Mais j’aime beaucoup le poisson, je suis plus poisson que viande. 



 

S : D’accord, et vous êtes suivie par une diététicienne comme Béatrice ? 

 

E : J’étais suivie mais maintenant ça va. Maintenant, j’essaie de faire l’équilibre et donc je 

suis indépendante (rires). Je sais que quand je mange ça, je suis pas bien, ça va m’ajouter du 

poids, … 

 

S : Et ça fait longtemps que vous habitez ici ? 

 

E : 9 ans. 

 

S : Et ça fait aussi 9 ans que vous êtes en Belgique ? 

 

E : Oui 10 ans. 

 

S : Ok ça va, moi j’ai fini, je sais pas si vous voulez rajouter autre chose ? 

 

E : ça va non, ça va, j’ai beaucoup parlé, j’ai presque tout … J’ai répondu donc voilà 

 

S : ça va, merci ! (21’35) 

 

9) Hannah : cliente 

 

S : Donc est ce que on peut commencer un peu par qui vous êtes ? Votre situation, 

familiale, … ? 

 

H : D’accord. Alors moi je suis célibataire avec deux enfants, un de 14 ans et une autre de 17 

ans. Et … je suis chanteuse, j’ai une formation classique, donc je suis chanteuse classique, je 

donne des cours. 

 

S : Vous en êtes arrivés comment à être chanteuse ? 

 

H : Ha, je suis d’origine hongroise en fait et ma mère a étudié au conservatoire de Budapest et 

puis je voulais devenir comédienne et j’ai une autre sœur qui voulait être comédienne et ça 

m’a tellement énervé  que je voulais devenir autre chose 

 

S : Ok, et vous êtes née à Budapest ? 

 

H : Non, ici à Bruxelles. En fait mes deux parents sont hongrois. 

 

S : Et au niveau de votre consommation alimentaire, est ce que vous savez comment ça se 

passe une journée type ? 

 

H : Ha non, pas du tout 

 

S : ça change tout le temps ? 

 



H : Oui comme vous pouvez voir je suis un peu … J’oublie les rendez vous … J’essaye de 

manger le mieux possible et que mes enfants mangent le mieux possible, c’est pour ça que je 

vais aux Tanneurs. 

 

S : Ok d’accord mais est ce que vous déjeunez, à midi vous mangez plutôt quoi ? 

 

H : Je déjeune oui et à midi, ça dépend si je mange avec quelqu’un, mais des œufs, … 

 

S : Donc un repas léger le midi ? 

 

H : Oui c’est ça 

 

S : Et le matin ? 

 

H : Des graines, des préparations qu’on met dans l’eau, des baies de goji, des trucs bons pour 

la santé ? 

 

S : Et vous mangez plus des produits frais que des plats préparés, donc comme des graines, 

des fruits ? 

 

H : Oui 

 

S : Donc vous préparez ? 

 

H : Oui oui 

 

S : Et le soir vous mangez avec vos enfants ? 

 

H : Oui toujours 

 

S : Et vous mettez combien de temps à préparer le repas ? 

 

H : ça je sais pas du tout ! 

 

S : Vous passez combien de temps à table environ avec eux ? 

 

H : Je sais pas, je dirais 3/4h … 

 

S : Ha oui donc c’est un bon repas 

 

H : Oui, on papote … (3’30) 

 

S : Ok, ou est ce que vous faites vos courses ? 

 

H : Au marché des Tanneurs 

 

S : Essentiellement ? 

 

H : Au Lidl aussi, j’ai découvert Lidl, je trouve que y a des bons produits, et c’est moins cher. 

 



S : Et vous achetez quoi au Lidl ? 

 

H : De la poudre à lessiver, le savon de Marseille. Et y a pas mal de produits italiens et 

comme mes enfants ont un père italien, ils adorent tout ce qui est italien. Donc je sais pas, le 

parmesan, tout ce qui a pas au marché en fait. 

 

S : Ok d’accord, donc le marché c’est vraiment les légumes, les fruits, les graines, … Et les 

pâtes et tout ça ? Vous allez au Lidl ou au marché des Tanneurs ? 

 

H : ça dépend, parce que dès fois, j’achète des pâtes fourrées et des fois ils ont des trucs 

supers bons donc voilà. 

 

S : ça dépend vraiment de vos envies sur le moment ce que vous achetez ou vous allez avec 

une liste ? 

 

H : Non pas du tout, j’ai aucune liste nulle part. 

 

S : Ha je vois 

 

H : Du coup j’oublie pleins de choses ! 

 

S : Et pourquoi vous achetez au marché et au Lidl ? 

 

H : Alors le marché c’est dans ma rue et puis j’adore l’ambiance, j’adore les produits, les gens 

sont sympathiques, j’aime bien le fait de cette proximité, de pouvoir acheter des produits qui 

sont bien… On sent qu’on fait du bien aussi, tout le monde s’y retrouve .. 

 

S : Et le Lidl ? Les produits sont bons ? 

 

H : Oui certains produits, pas tous. Et parce que c’est pas cher. Et dans le fond, le marché ici 

c’est pas cher non plus. 

 

S : Donc le prix est aussi un facteur important ? 

 

H : Oui super important ! Parce que je suis artiste, est ce que je vous l’ai dit ? 

 

S : Oui vous êtes chanteuse 

 

H : Ha oui, et c’est pas avec ça qu’on devient riche, enfin en tout cas pour ma part. 

 

S : Oui je vois, quand vous mangez vous accordez de l’importance à quoi ? Vous avez dit que 

ce soit bon, la proximité 

 

H : Non, vraiment que ce soit bon ! 

 

S : Et la santé,vous avez dit ? 

 

H : Oui mais c’est un tout ! 

 

S : Donc le goût de base puis la santé vient avec, … 



 

H : Oui ! Ça fait partie du même lot ! 

 

S : Oui je vois mais vous avez d’autres … requêtes quand vous cherchez à manger ? 

 

H : Que ça plaise à mes enfants, parce que moi j’aime tout, j’adore tous les légumes, et les 

fruits mais mes enfants sont plus difficiles. 

 

S : Ils vous aident parfois à faire les courses au marché ? 

 

H : Oui oui 

 

S : Mais ça va ils sont grands maintenant, ils sont moins difficiles je suppose ? 

 

H : Moui 

 

S : Et vous allez au marché depuis qu’ils sont petits ? 

 

H : Non parce que ça n’existait pas 

 

S : ça n’existait pas ? Ça a quel âge le marché ? Ça a 10 ans au moins. 

 

H : Oui mais moi je suis dans la rue depuis 14 ans. Depuis que mon fils est né. Donc j’allais 

au Delhaize avant.  Et j’allais dans tous les marchés bio du centre, j’ai changé souvent .. 

 

S : Ils étaient plus chers non ? 

 

H : Ha oui ! Je vais au Lidl mais aussi je vais dans des magasins bio, pour tout ce qui est 

yahourts, et des produits … 

 

S : Qui ne sont pas au marché ? 

 

H : Oui 

 

S : Et toujours dans le centre, pas loin ? 

 

H : Oui parce que j’ai pas de voiture (8’37) 

 

S : Vous allez une fois par semaine au marché ? 

 

H : Non, plus, des fois ça change, ça dépend … 

 

S : Vous savez me dire plus ou moins combien le marché des Tanneurs représente dans vos 

courses ? Est ce que c’est plus grand que Lidl ? 

 

H : Ha oui ! Tout ce que je trouve au marché, le pain, … c’est là que j’achète 

 

S : Et la viande ? 

 

H : Je l’achète là aussi 



 

S : Et les produits laitiers ? 

 

H : Je peux pas en manger 

 

S : Et vos enfants ils en mangent pas ? 

 

H : Non. Ha oui, les fromages, je les achète là aussi. Tout ce qu’on trouve là, je l’achète et 

tout ce qui est conserve, de tomates, je l’achète au Lidl 

 

S : Ok, et donc sur l’alimentation de qualité, on en avait un peu parlé la première fois qu’on 

s’était vus, à quel mot vous pensez quand je dis alimentation de qualité ? 

 

H : A la fraicheur, à la proximité. 

 

S : Proximité dans quel sens ? 

 

H : Proximité des producteurs. Que ce soit des producteurs locaux, et les produits qui viennent 

de Sicile, je trouve ça sympa, je sais pas moi, ça me plaît. Et le goût ! La qualité ouais 

 

S : Est ce que vous avez déjà eu des problèmes à acheter de la qualité ? Est ce que le prix vous 

a embêté ? 

 

H : Non non 

 

S : Donc aucun souci même quand vous alliez dans les marchés plus chers ? Ou au niveau 

organisation ? 

 

H : Ben non 

[Interruption par serveur pour la commande : (11’20) => (11’40)] 

 

S : Donc je demandais, oui aussi, le marché, donc pour vous, là c’est une alimentation de 

qualité que vous recherchez ? 

 

H : Oui c’est ça.. 

 

S : Vous y allez depuis combien de temps ? 

 

H : Depuis que ça existe, donc 10 ans vous avez dit ? 

 

S : Je sais pas je crois que c’est ça . Donc vous m’avez dit, pour vous ça représente jamais un 

surcoût ? 

 

H : Si ! Si mais bon, je trouve que c’est super important ! 

 

S : Et avec votre carrière, s’occuper des enfants, ça a jamais posé problème d’aller faire les 

courses dans différents magasins bio, … ? 

 

H : Quand j’allais chercher les enfants, j’allais au Carrefour ou .. Je faisais ce que je pouvais 

 



S : Parce que là maintenant ils sont plus grands donc ça va 

 

H : Oui, voilà. Et dans les supermarchés, quand je vois les produits bio du Delhaize ou quoi, 

c’est emballé dans du plastique et tout. C’est tellement mieux au marché, y a pas d’emballage, 

c’est en vrac, … 

 

S : Vous avez déjà demandé au marché comment ça se passait, d’où les produits venaient ? 

 

H : Oui parce que j’ai demandé du curcuma et ils m’ont dit non on peut pas c’est pas dans 

notre politique parce que le curcuma arrive que par avion. Et finalement ils en ont quand 

même et je pense qu’ils ont réussi à trouver un accord avec des bateaux. 

 

S : Ha je savais pas que c’était dans leur politique. Je crois que j’ai demandé tout, à part, vous 

êtes pas obligés de répondre, vos revenus. 

 

H : Ce que je dépense ? 

 

S : Non, vos revenus 

 

H : Ha oui vous pouvez, attendez, j’avais déjà fait le compte … 

 

S : Une estimation c’est ok 

 

H : Je dirai 1500 (par mois), des fois plus, c’est variable 

 

S : Et vous dépensez combien pour votre alimentation ? 

 

H : ça je sais vraiment pas ! J’ai du faire ça pour le procès avec le père de mes enfants, c’était 

très très dur, j’ai du faire une estimation avec des preuves et des trucs comme ça. C’était y a 

trop longtemps, je ne sais plus. Vous savez vous combien vous dépensez ? 

 

S : Oui oui mais je suis dépensière donc ça représente pas bien 

 

H : Moi aussi je suis hyper dépensière ! J’ai pas d’argent mais (rires) 

 

S : Ha oui, est ce que vous avez déjà essayé les paniers bio ou autres ? 

 

H : Ha non, il faut être trop organisé ! Et comme moi j’ai une vie … 

 

S : Je comprends (rires). Ben du coup, merci ! 

 

H : Avec plaisir ! (18’00) 

 

 

10) Juliette : cliente 

 

S : On peut commencer par, peut-être, ta situation ? Je sais un peu t’es étudiante c’est ça ? 

 

J : Oui je suis étudiante, heu … 



 

S : Tu vis en coloc c’est ça ? 

 

J : Oui, en coloc à 4, je sais pas si tu as besoin de plus d’informations 

 

S : Non pas vraiment, c’est plus pour avoir une idée de qui tu es, ou pour la composition des 

familles voilà. Heuu, au niveau de ton alimentation, est ce que tu sais un peu ton budget ? Tes 

habitudes ? 

 

J : Oui, j’ai un petit budget, avant j’avais pas de job étudiant donc c’était encore plus difficile 

mais j’ai un relativement petit budget. J’essaie de calculer par semaine, je sais que aux 

Tanneurs j’en ai pour 30 euros par semaine 

 

S : Et tu fais quasiment toutes tes courses là, ou une grande partie ? 

 

J : Oui, quasiment toutes les semaines je fais mes courses là et un peu des petits trucs à côté 

quoi. Vu que je mange pas , enfin je mange de la viande mais j’achète pas de viande. Pareil 

pour le fromage, j’en mange mais j’en achète rarement. J’arrive à rester quasi que avec des 

courses des Tanneurs et quasi rien de supermarché, mais après j’achète quand même du PQ ou 

quoi 

 

S : Oui les produits de base quoi. Et au marché, t’achètes donc les produits frais , fruits 

légumes, … ? 

 

J : Aussi riz, lentilles, semoules, quinoa 

 

S : Et donc quasi pas de produits transformés comme des plats préparés ? 

 

J : Non, quasi pas, même des pâtes c’est pas super régulier, c’est même rare, j’en achète pas 

beaucoup. En fait c’est surtout le budget qui restreint un peu. Hier, j’ai fait mes courses aux 

Tanneurs et j’ai du acheter des trucs pas chers. Quand t’as un budget limité, tu finis par 

acheter des fruits et légumes de saison, t’achètes pas de tomates ou d’aubergines, parce que le 

budget ne le permet pas. Bon après, au niveau des produits transformés, j’achète parfois des 

yaourts par exemple mais c’est pas non plus super transformé. 

 

S : Oui oui, et au niveau de ta consommation, malgré ton petit budget, t’essaies de faire 

attention à ce que tu manges ? Est ce que tu suis certaines valeurs ou c’est par exemple juste 

pour ta santé ? 

 

J : Bah oui, j’essaie de suivre certaines valeurs. Je préfère aller chez mon vendeur de crêpes 

marocaines qu’au Carrefour et ce genre de truc et je préfère consommer local, mais en fait 

finalement je fais quand même mes courses au marché des Tanneurs et ça répond pas 

vraiment à ces valeurs là. 

 

S : Ha oui ? 

 

J : Bah c’est bio et c’est tout quoi. Et bio, j’avoue que je m’en fous, en vrai. 

 

S : C’est juste bio tu penses le marché des Tanneurs, y a pas de volonté de … 

 



J : Ben y en a mais il y a quand même des produits importés. Ils disent que ça vient de 

Belgique et de Sicile mais il y a quand même des bananes qui poussent ni en Sicile, ni en 

Belgique. Elles viennent sûrement d’Amérique du Sud. Et puis même la plupart des trucs, et 

même leur rayonnage de fruits secs, de riz, c’est pas du local mais c’est normal on cultive pas 

le riz ici 

 

S : Oui, je pense eux ils voient le circuit court comme une réduction du nombre 

d’intermédiaires 

 

J : Oui c’est ça donc ça va c’est un bon compromis, c’est pas cher, parce que bon tu descends 

en bas de la rue , t’as cinq magasins bio à moins de trois minutes à pied mais c’est pas 

possible de faire ses courses juste là parce que c’est trop cher. 

 

S : Oui donc le marché des Tanneurs, même si ça remplit pas tous tes critères, le prix bas est 

quand même intéressant 

 

J : Oui, c’est un super compromis, tu trouves des carottes à 1 euro du kilo alors que tu vas au 

magasin bio c’est 2 euros c’est pas possible. Ici, tu as des magasins bio, un Carrefour Market, 

un Delhaize, et le moins cher c’est d’aller aux Tanneurs. Et t’as une meilleure qualité et t’as 

quelque chose déjà d’un peu plus sain, et aussi environnementalement. Et même au niveau 

des travailleurs. 

 

S : Les travailleurs, tu veux dire les producteurs ou les travailleurs là bas ? 

 

J : Non au niveau des producteurs je connais pas bien, je connais pas leur business mais 

j’espère que c’est un peu mieux que ce qu’on peut trouver au Carrefour. Au niveau des 

travailleurs sur place, c’est déjà un peu plus respectueux des conditions que au Carrefour ou 

quoi . Enfin, je dis ça mais j’ai plein de potes qui travaillent là bas et qui sont pas 

spécialement convaincus. 

 

S : Ok, et pour aller là bas, tu vas à pied je suppose ? 

 

J : Oui, à pied ou à vélo 

 

S : Et tu vas régulièrement ? 1X par semaine ou ? 

 

J : Oui une fois par semaine mais ça arrive une fois toutes les deux semaines 

 

S : Et t’achètes donc des céréales, fruits légumes et c’est tout ? 

 

J : Du beurre, parfois de la mozza, du café, des confitures, des raisins secs, des noix voilà 

 

S : Ok, et l’alimentation de qualité pour toi tu vois quoi ? T’as quoi en tête quand je dis ça 

 

J : Mmmm … Je sais pas trop, c’est assez flou, j’ai pas trop de … Parce que bon t’as envie de 

regarder les conditions de production mais c’est assez invisible, particulièrement pour la 

viande et les produits laitiers, mais je pense qu’on veut le cacher aussi à un moment donné. Et 

les œufs, surtout les œufs. Quand je pense à la qualité, je veux vraiment que mes œufs ne 

soient pas de la merde 

 



S : Et le marché des Tanneurs ça te rassure pas sur les conditions de production ? 

 

J : Si si un peu, mais pas tellement. Les légumes je suis pas persuadée que … En fait je vois le 

prix des oranges, tiens c’est marrant parce que c’est moins cher qu’au Carrefour et je sais 

qu’en Sicile, ils les vendent pour rien. L’année passée j’étais en Sicile, j’ai rencontré des 

producteurs et ils les vendaient à moins de cinq centimes leur kilo d’orange et qu’ils arrivaient 

pas à l’écouler à cinq centimes et c’est vendu à 4 euros au Carrefour et à 2,5 aux Tanneurs. 

Donc quand je vois le prix du kilo d’oranges aux Tanneurs, je me demande à combien ils 

l’achètent en Sicile. Donc oui, alimentation de qualité, oui c’est bien, ça reste le label bio mais 

c’est pas trop dans mes exigences. En fait je m’en fous un peu du label, y a des trucs qui sont 

certainement meilleurs au niveau du goût mais bon entre acheter le label aux Tanneurs ou une 

tomate ou une orange au paki au coin, en fait ça me pose pas moins de problèmes parce que y 

a quand même des incohérences au niveau des prix. Et je trouve que y a des magasins qui 

respectent mieux l’alimentation saine et responsable que aux Tanneurs. Par exemple 

« Alimentation Géniale » ici en bas, tu leur demandes si y a des tomates, ils vont te répondre 

mais d’où tu crois que y a des tomates maintenant ? Et donc voilà. 

 

S : Mais les Tanneurs veulent peut être aussi présenter une gamme diversifiée de produits, 

pour attirer le maximum des gens et se rapprocher d’une consommation qu’on dirait normale 

où tu vas à un endroit pour faire toutes tes courses. Mais toi ça t’intéresse pas forcément si 

c’est pour qu’il y ait un manque de logique ou de cohérence ? 

 

(10’14) 

J : Si si mais de nouveau c’est parce que ça m’arrange au niveau des prix. Parce que le reste 

c’est trop cher mais c’est clair, tu sais une alimentation de qualité je pense, même si le label 

bio c’est un label qui rien qu’au niveau des nutriments, c’est meilleur, c’est une meilleur 

qualité, mais après voilà, une alimentation de qualité ça se limite pas à ça, c’est aussi les 

conditions des producteurs, ça comprend plus de dimensions 

 

S : Toi tu as des contraintes au niveau de l’alimentation de qualité à part le prix ? Par exemple 

des difficultés d’organisation ou quoi ? 

 

J : Maintenant que j’habite à côté c’est super facile. Avant j’habitais à Ixelles, j’allais quand 

même toutes les semaines mais  bon voilà je prenais le 95, je m’arrêtais au skate parc et je 

marchais, j’avais mes sacs de courses, je prenais mon sac à dos et puis je faisais les courses 

pour deux donc c’était énorme. C’était une expédition, c’était ma matinée Tanneurs 

 

S : Mais donc c’est plutôt la proximité qui est bien, tu vois pas d’autres problèmes ? 

 

J : Non, ça ouvre peut être un peu tard en semaine mais après… En même temps j’ai pas 

d’horaires vraiment... Après le week end, tu te réveilles tard genre à 14h30, tu dois courir pour 

y aller parce que ça ferme à 16h, et y a un monde de dingue. 

 

S : Oui j’ai entendu qu’il commençait à y avoir beaucoup de monde, voire trop de monde 

(12’42) 

 

J : Ouais, hier j’ai été à 11h, 11h30 je sais pas, et j’ai mis plus de temps pour la file que à faire 

mes courses, après particulièrement hier y avait très peu de monde qui travaillaient mais voilà 

 

S : Tu trouves le lieu sympa ou qui donne envie d’aller faire ses courses ? 



 

J : J’aime bien j’arrive je vais me faire un petit café, je sors, je me roule une clope, je fume ma 

clope en buvant mon café et voilà après seulement je fais mes courses. Le lieu est parfois pas 

spécialement agréable parce que y a énormément de monde, parfois on se marche dessus. Vu 

comment ça marche, je me demande pourquoi ils ouvrent pas un deuxième marché . Bon 

après ça peut partir sur le principe du supermarché et de la chaîne, mais ils peuvent garder les 

mêmes producteurs et répartir les stocks ou quoi.  Après c’est bien mis c’est dans le centre et 

tout mais y a un monde de fou. 

S : Oui, je sais pas trop où ils pourraient aller … 

 

J : Par contre, on peut aussi dire que le prix des pains, ils déconnent trop, je sais pas si tu vas 

leur dire mais si t’as l’occasion. C’est horrible, tu peux pas t’acheter de pain c’est trop cher 

 

S : Ha oui ? C’est combien ? 

 

J : Un petit pain c’est 3 euros ! Bon la baguette ça va c’est moins de 2 euros mais bon 

 

S : Oui c’est bizarre des pains si chers, je leur demanderai (rires). Et sinon à part le pain trop 

cher, t’as pas l’impression d’avoir un surcoût ? 

 

J : Ben je sais pas m’acheter de viande là bas, ni de fromage mais après ça c’est normal, leur 

viande c’est quand même respectueux de l’animal déjà, des conditions de vie des animaux 

plus ou moins respectueuses et forcément ça a un coût mais je trouve ça normal et c’est un 

choix ou non de mettre de l’argent dans cette consommation là de viande, voilà mais je trouve 

ça normal. Juste le pain c’est déconné. Donc non, j’ai pas de remarques … 

 

S : Oui tu l’as dit c’est abordable et même parfois moins cher qu’au supermarché. 

 

J : Oui moi je regarde vraiment le prix de chaque truc, je sais qu’en deux semaines les carottes 

elles ont augmenté de 20 centimes, les oranges aussi, les pommes Gallas sont revenus, merci ! 

 

S : Oui donc tu es quand même vachement attentive 

 

J : Oui au prix car je peux pas dépenser beaucoup, je peux pas faire les courses que je veux 

 

S : Mais tu vas avec une liste ou tu vas et tu regardes un peu ce qui est le moins cher ? 

 

J : Je vais jamais avec une liste, j’ai un peu mes habitudes, je sais que j’achète des patates 

douces, des pommes de terre, là c’est la période des panais et des carottes, donc j’achète mes 

panais et mes carottes, les bettes aussi parce que c’est la saison. J’achète ce qui me semble 

être de saison mais parfois j’ai trop envie de manger une aubergine ben j’achète une 

aubergine. 

 

S : Oui, parce que parfois de saison, ça peut être monotone 

 

J : Oui mais bon j’adore les légumes, genre les panais je pourrais en manger toute l’année, 

j’adore ça, les carottes aussi ou les épinards. Mais voila genre j’ai pas acheté de tomates mais 

j’en ai piqué une à ma coloc. Je suis pas non plus d’une cohérence incroyable 

 

S : Oui mais tu fais quand même pas mal d’efforts et de compromis je trouve 



 

J : Oui mais c’est souvent plus motivé par le prix, mais après je trouve que l’impact 

environnemental que ça a est aussi important. Mais c’est clair que quand on fait des repas de 

coloc, j’ai fait découvrir à mon coloc des légumes qu’il connaissait pas, parce que lui il les 

cuisine pas. C’est pas naturel pour lui de faire ces démarches là 

 

S : Oui parfois c’est gai de redécouvrir des anciens légumes 

 

J : Oui et donc dés fois je trouve ça chouette d’avoir cet aspect vision avec des gens autour de 

soi au niveau de l’alimentation 

 

S : Oui donc cet aspect de partage aussi 

 

J : Oui c’est ça 

 

S : Oui, moi je crois que c’est tout, je sais pas si tu veux rajouter quelque chose. 

 

J : Non pas vraiment, je sais pas si Juliette (ndlr : ma colocataire) t’a donné le numéro de 

Ninon qui travaille là bas 

 

S : Oui oui je dois aller la voir après. Je vais l’appeler. Merci en tout cas. (19’04) 

 

11) Magali : cliente 

 

S : Voilà, on peut commencer par comment vous êtes arrivés à Bruxelles, qui vous êtes, … ? 

 

M : Oui, donc moi je suis vidéaste, j’ai vécu 20 ans à Londres et ensuite, mais je suis 

française à l’origine et il y a 1 an et demi on est partis de Londres avec mon compagnon et on 

avait pensé à s’installer en France mais mon compagnon est américain et du coup, heu, c’était 

un peu difficile pour lui de trouver du travail et donc Bruxelles nous semblait être une bonne 

option parce que c’est un peu international et que c’est assez culturel, enfin je pense qu’on va 

trouver notre compte tous les deux, c’est pour ça qu’on a choisi Bruxelles 

 

S : Et vous connaissiez des gens de base ? 

 

M : Je connais quelques personnes mais vraiment pas grand monde (1’11) mais ce qui nous a 

intéressés aussi c’est que y a beaucoup d’ONG, y a la Commission Européenne qui est là et 

comme mon mari travaille dans la juridiction donc je pense ce sera plus facile pour trouver du 

travail pour lui 

 

S : Donc là vous êtes à l’essai ? 

 

M : Un petit peu, oui 

 

S : Et votre fils a quel âge ? 

 

M : 3 ans, il a eu 3 ans en janvier et voilà il va dans une petite école au sud de Forest pour 

l’instant. 



 

S : OK, j’aimerais savoir c’est quoi une journée type dans votre alimentation. Si vous voulez 

vous pouvez parler plus de l’Angleterre si c’est plus stable là bas. 

 

M : Oui ok, donc en général, c’était un jour de marché, donc achat de la plupart des trucs sur 

le marché, donc préférablement j’essayais de trouver des gens qui étaient producteurs et 

d’acheter durectement aux producteurs. Donc heu, un jour de la semaine on fait la plupart des 

achats et aussi mon mari lui il va beaucoup plus facilement prednre la voiture pour aller au 

supermarché. Moi c’est  un truc que j’avais beaucoup plus de mal à faire et lui peut être parce 

qu’il a des envies un peu différentes des miennes, il prenait la voiture et allait au supermarché. 

Il achetait des choses comme des pizzas, des pâtes, … 

 

S : Et vous vous avez pas forcément envie d’acheter ça ? 

 

M : Oui, j’essaie de chercher la facilité mais j’ai envie de trucs plus sains 

 

S : Et une journée d’alimentation dans votre quoitidien ? 

 

M : Ha oui, ben en fait le matin on commence avec des céréales, du muesli, enfin voilà des 

céréales avec du lait de riz et mon mari lui il boit du lait de vache. Ensuite, heu, le midi, en 

général, on va manger les restes de la veille si il y en a .. 

 

S : Donc pas forcément de cuisine le midi ? 

M : Oui, là par exemple j’ai acheté un truc dans une boulangerie parce que Marlow avait faim 

mais oui on va manger plus sur le pouce. Ici, j’ai des restes de pâtes je suis en train de les faire 

réchauffer et sinon le soir, on prend un peu plus le temps de cuisiner. Souvent, j’essaie de m’y 

mettre vers 17h30 – 18h pour qu’on mange vers 19h30 ou 19h et souvent c’est des trucs à 

base de légume avec une céréale et une crudité, voilà 

 

S : Et vous avez un régime particulier ? 

 

M : Mon mari est végétarien et moi je mange viande une ou deux fois par semaine ou pas du 

tout et pour Marlow je le fais manger de la viande une fois par semaine mais on est pas des 

gros viandards quoi. Moi j’aime bien mais j’essaie de manger de la viande de bonne qualité, 

du coup c’est plus cher et du coup on achète moins souvent 

 

S : Et quand vous cuisinez, c’est plus souvent à partir de produits frais ou parfois des produits 

transformés ? 

 

M : Non, plus des produits frais, enfin quand c’est moi qui cuisine, c’est plus des produits 

frais et quand c’est J. qui cuisine, il va plutôt aller vers des trucs à base de farine comme des 

pizza, des pâtes avec bien des féculents ou des omelettes pommes de terre. Mais sinon, dans 

l’ensemble, j’aime bien avoir au moins une crudité par repas, essayer d’avoir des apports en 

protéines, un peu plus en combinant céréales et légumineuses 

  

S : Ok, et donc vous m’avez dit vous allez au marché et au marché des Tanneurs .. 

 

M : Oui, là on est allés, je connais pas vraiment tous les marchés mais moi j’aimerais bien 

essayer de trouver un marché avec plus de producteurs, où tu peux acheter directement aux 

producteurs. Mais ce qui est super avec ce marché [des Tanneurs ndlr] c’est qu’il est pas cher, 



mais en même temps il y a pleins de trucs qui sont pas de saison, qui viennent de loin et 

j’essaie de limiter ça 

 

S : Vous préférez aller aux producteurs, acheter ce qu’ils ont sur le moment, .. mais je sais pas 

du tout, il y a un marché le dimanche à Flagey le dimanche ou le samedi 

 

M : Ha oui peut être et à Saint Gilles aussi 

 

S : Et donc y a le marché des Tanneurs, le supermarché que votre mari fait un peu plus, y a 

d’autres magasins où vous avez l’habitude d’aller , même en Angleterre ? 

 

M : Heu oui, là on a vu que il y avait le Färm donc on est allés mais là mon mari travaille pas 

et c’est un gros budget, donc on achète moins et on fait plus gaffe. On essaye de consommer 

moins en ce moment mais c’est vrai que je préfère manger sain même si ça coûte un peu plus 

cher 

 

S : Donc même si c’est un surcoût en ce moment ? 

 

M : Oui .. Mais ouais, donc parfois j’hésite parce que juste en face il y a le Carrefour, c’est un 

peu se dire est ce qu’on peut se permettre d’acheter bio mais c’est vrai que tout ce qui est 

légume je préfère acheter bio mais parfois le reste on va dans des magasins moins chers même 

si je préfère bio 

 

S : Et vous faites attention à quoi d’autres ? Vous l’avez dit bio, aller chez le producteur, est ce 

que y a d’autres choses qui reviennent dans votre manière de s’alimenter ? 

 

M : Ben l’équilibre, essayer que Marlow ait assez de fibres, protéines tout ça. J’essaie de pas 

acheter des trucs qui viennent de trop loin comme des bananes, essayer le moins de produits 

transformés aussi. Un miment j’achetais beaucoup de tofu puis je me suis dit que c’était 

beaucoup transformé et donc pas terrible pour les enfants et donc j’essaie le plus naturel 

possible 

 

S : Ok, et le marché des Tanneurs vous en avez entendu parler comment ? 

 

M : Par le gars qui nous soue loue l’appartement en fait (9’39) et le gars nous a dit que y avait 

un super marché et il bous a dit l’endroit. Ce qui est super c’est que il y a de tout, y aussi bien 

de la viande, des fromages que des légumes. C’est comme un vrai marché quoi. Et c’est assez 

abordable 

 

S : Et vous allez comment ? 

 

M : Là on est allés à pied et on a pris un bus, c’est 1 ou 2 km, on met à peu près 20-30 min 

avec le bus 

 

S : Et vous allez à chaque fois avec le petit ? 

 

M : Pas toujours, c’est moins facile avec lui mais quand je peux pas faire autrement je vais 

avec lui sinon c’est Jim qui va tout seul 

 

S : Et vous achetez là bas, fruits, légumes , fromage ? 



 

M : Là j’ai acheté du fromage mais en fait on en mange pas énormément et là je trouve que 

j’ai dépensé trop. Donc là j’ai acheté fruits légumes et céréales et la prochaine fois 

j’achèterais plus de trucs en vrac, vu que c’est moins cher que Färm 

 

S : Et vous êtes là depuis combien de temps en fait ? 

 

M : Depuis un mois 

 

S : Et donc vous êtes déjà allés au marché 2-3 fois 

 

M : Oui c’est ça 

 

S : Vous savez estimer combien vous dépensez au marché des Tanneurs et combien ça 

représente dans votre alimentation en général ? 

 

M : Et ben la dernière fois que je suis allée j’ai dépensé 38 euros et on a mangé dessus de la 

semaine 

 

S : Et vous pensez rester sur ce budget ? 

 

M : Ouais mais c’est pas tout, je crois qu’on dépense 100 euros par semaine en bouffe parce 

qu’après on va à Färm, au Carrefour et moi ça me paraît bien, ça me paraît même pas cher. 

Heu ouais, dépenser ça pour les légumes de la semaine, je trouve que ça va, c’est plutot 

28euros parce que j’ai dépensé 10 euros pour les fromages, donc 30 euros pour les légumes , 

en bio, ouais ça va 

 

S : Oui oui, quand je dis alimentation de qualité, quels adjectifs vous vient à l’esprit ? 

 

M : Alimentation de qualité je dirai bio, heu, après bio ça veut dire plein de choses mais sans 

produits chimiques, sans fertilisants, enfin voilà des produits qui sont cultivés sans que la terre 

en souffre et qui sont pas traités, heu ça veut dire équilibrée, ça veut dire idéalement local. 

 

S : Et vous avez toujours fait attention à respecter cette idée de l’alimentation que vous avez ? 

 

M : En fait, c’est vraiment au fil des années, les 20 dernières années, j’imagine quand j’ai 

commencé .. Quand j’ai commencé à vivre toute seule je m’en foutais, quand je faisais mes 

propres plats puis petit  à petit j’ai été sensibilisée à force d’en entendre parler, avec mes amis 

tout ça et c’est vraiment les dix dernières années où j’ai vraiment fait gaffe et depuis que j’ai 

un enfant je suis encore plus stricte et avec tous ces trucs, toutes ces histoires de glyphosate 

tout ça, quand mon mari il achète des légumes pas bio au supermarché, en fait ça me convient 

pas du tout, j’ai pas du tout envie de manger des trucs qui int été exposés à ce genre de .. voilà 

 

S : Vous avez déjà essayé d’autres moyens pour avoir une alimentation un peu plus 

« alternative » ? Comme les paniers bio ? 

 

M : Oui en Angleterre on avait le « Community VegeBags » c’est à dire un truc qu’on 

collectionnait, c’était du local à Londres, des petits jardins qui faisaient leurs salades, et ils 

avaient des producteurs locaux à qui ils achetaient des légumes et ils faisaient des sacs à 

légumes. Et j’ai fait ça longtemps, j’ai fait ça les cinq dernières années et donc voilà j’allais 



chercher mes légumes là. Et ce qui était super c’est que c’était des légumes que je connaissais 

pas forcément et du coup je faisais avec ça et ça m’obligeait à essayer de nouvelles recettes 

 

S : Et ça vous convenait bien du coup ? 

 

M : ça me convenait bien et j’ai pu rencontrer les gens qui faisaient pousser les salades 

localement (16’16). Puis j’ai participé un peu à ça pour apprendre comment faire pousser des 

salades donc ça m’a aussi relié à tout ce qui se faisait dans les communautés 

 

S : Donc oui vous aimez bien ce côté d’aller voir les producteurs et faire partie d’un réseau 

 

M : Oui c’est ça qui était super et aussi avoir un rapport plus intime avec ce qu’on mange, 

comment vous l’avez fait pousser et d’où ça vient. Après j’ai quand même un peu de mal à 

demander aux gens si c’est bio, si ça a été traité parce que parfois j’ai peur qu’il se sente un 

peu sous le … « scrutiny » .. 

 

S : Oui je vois, et vous allez essayer de retrouver ça ici si vous vous installez à plus long 

terme ? 

 

M : Oui, et à Londres, y avait vraiment ça, des petits marchés avec deux ou trois producteurs 

et c’était tous des petits producteurs et ça se voyait que c’était eux, il y avait une sorte 

d’amour, un peu de ce qu’ils vendaient. 

 

S : Pour l’instant, donc le marché des Tanneurs, vous y allez parce qu’on vous l’a conseillé et 

que c’est le premier truc que vous essayez ? 

 

M : Oui mais dans l’esprit c’est moins ce que je recherche et en fait, on m’a dit.. et du coup au 

gars je lui ai dit mais ils viennent d’où vos légumes ? Et il m’a dit que c’était importé pas mal, 

il m’a dit comment repérer ce qui est local et ce qui est importé et il m’a dit on a essayé de 

travailler avec des producteurs locaux et ça revient à trop cher , c’est ce qu’il m’a dit. Mais 

donc voilà comme nous on roule pas sur l’or en ce moment, donc c’est un compromis et 

quand on aura plus de sous on essaiera de trouver des producteurs locaux mais ça m’étonne 

que ce soit plus cher d’avoir des producteurs locaux, j’ai du mal à comprendre, faudrait que je 

me renseigne 

 

S : Si vous voulez, je connais une ferme qui s’appelle la Ferme du Chant des Cailles à 

Watermael Boisfort, une commune dans le Sud et en fait, ils font un système avec un 

paiement à l’année mais là les gens peuvent directement aller dans le jardin chercher leurs 

légumes, je sais pas si il font des paniers. (poursuite sur la ferme et les infos => 20’12) 

 

M : Et il y a aussi la Ruche qui dit oui je crois ? A Londres ça existait ça aussi mais je trouvais 

ça cher moi ! 

 

S : Oui c’est un gros truc maintenant dans plusieurs pays. Je voulais savoir aussi si avec le 

petit ça allait pour le temps, l’organisation avec l’alimentation ? 

 

M : Pour bien cuisiner ? Noon, c’est tellement une priorité pour moi que en fait, je fais en 

sorte de nous organiser, mais c’est vrai que des fois quand on a pas trop le temps ça retombe 

vite sur on va faire des pâtes ou dégeler une pizza. Ce qu’on fait aussi beaucoup, c’est faire 



une soupe et on mange une soupe pendant 2-3 jours c’est bien ça utilise beaucoup de légumes 

oui c’est pratique parce que il suffit de réchauffer 

 

S : Le pain, vous l’achetez aussi au marché des Tanneurs ? 

 

M : J’en ai acheté la dernière fois mais j’en achète plutôt localement, il y a une petite 

boulangerie qui est très bonne et pas excessivement cher 

 

S : Donc vous cherchez aussi des petits magasins autour de chez vous ? 

 

M : Oui la dernière fois j’ai acheté des steaks hachés chez le boucher local et le pain à la 

petite boulangerie quoi. 

 

S : Heu, donc j’ai une dernière question, vous n’êtes pas obligés de répondre, j’aimerais 

savoir l’estimation de vos revenus ? 

 

M : En fait en ce moment c’est un peu chaud parce que mon mari ne travaille pas et moi je 

suis indépendante et là ça fait un mois que j’ai pas travaillé. Mais dans l’ensemble, moi je 

gagne à peu près 20 000 par an. Et heu, d’habitude on a deux salaires mais là cette année mon 

mari n’a pas travaillé. 

 

S : Et là vous sous louez pendant combien de temps ? 

 

M : Là pendant deux mois puis on a un appart au Nord de Forest. 

 

S : Ha oui donc c’est encore changer les habitudes 

 

M : Oui va falloir redécouvrir mais oui, moi c’est une priorité parce qu’on dépend beaucoup 

de la bouffe et donc c’est la seule chose qu’on s’autorise.. 

 

S : Oui ok, donc je crois que moi j’ai fait le tour, je sais pas si vous voulez rajouter quelque 

chose, une précision, quelque chose sur le marché des Tanneurs ? 

 

M : Non, j’ai trouvé que c’était très bien organisé, les gens étaient adorables, ouais, après j’ai 

pas vu la provenance des produits j’aurais été curieuse de savoir d’où … J’ai pas demandé 

d’où ça venait, il m’a juste dit que tout ce qui était dans les cartons c’était importé 

 

S : Et vous avez demandé à qui ? 

 

M : A un « cashier », caissier pardon 

S : Vous avez jamais parlé aux gérants ? 

 

M : Non non… 

 

S : Ok, ben ça va , merci en tout cas ! 

 

M : De rien ! (25’39) 

 

12) Patrick et Catherine : clients 



 

S : Donc voilà, est ce que vous pouvez commencer par me décrire un peu votre situation ? 

Votre âge, profession, … ? 

 

P : On est tous les deux pensionnés 

 

C : Moi depuis un an et toi depuis .. 3-4 ans 

 

S : Et vous faisiez quoi avant ? 

 

C : Moi je suis médecin, j’ai travaillé au service de radiologie à l’hôpital des enfants de la 

Reine Fabiola 

 

P : Et moi j’étais enseignant à l’ULB. J’étais professeur à la Cambre, d’architecture et donc 

j’ai fini ma carrière, je suis parti au moment de l’intégration. 

 

S : Ok d’accord, et vous vivez depuis longtemps ici ? Parce que je vois que vous êtes en 

travaux 

 

C : Depuis deux mois 

 

S : Ok, au niveau de l’alimentation, est ce que vous pouvez me dire si vous avez des 

habitudes, si vous avez une idée de budget ? 

 

C : Moi je suis devenue végétarienne depuis un an mais je mange du poisson, je suis pas 

végan, je mange des produits laitiers, des œufs, … 

 

P : Et moi pas (rires) 

 

S : (rires) Et ça va pas pour les repas ? 

 

C : ça va , pour la viande, je l’achetais généralement chez Coprosain et donc l’idée c’est 

d’avoir un producteur local, circuit court et bio 

 

S : Et vous achetiez chez Coprosain plutôt que au marché ? 

 

P : En fait, on vit ici depuis deux mois et demi et avant ça on a vécu pendant cinq ans à 

Ixelles, à côté de la place Flagey. Et comme y a un Coprosain qui s’amène tous les mardis 

matins à la place Flagey et comme on est libres niveau horaires on faisait les courses à la 

place Flagey 

 

C : Et aux Tanneurs, il y a des produits Coprosain mais c’est un peu limité, du poulet, du 

haché, … 

 

P : Oui poulets, saucisse de poulets et haché 

 

C : Tandis que l’échoppe qui se trouve là maintenant, on va vers Place Sainte Catherine, ben 

là, y a de tout. 

 



P : C’est un marché bio à la place Sainte Catherine et y a que la part bio de Coprosain qui est 

là. 

 

S : Ok, et au niveau cuisine, est ce que savez combien de temps vous préparez, vous mangez 

quoi d’habitude ? Des produits frais, des produits transformés ? 

 

C : Généralement des produits frais, le midi, c’est souvent une grosse soupe avec du pain, je 

prends le pain aux Tanneurs et donc une grosse soupe avec des légumes et toi tu as 

éventuellement du pain de veau 

 

P : Oui ou des charcuteries 

 

C : Et le soir on mange plus ou moins chaud, enfin ça dépend, parce que moi de plus en plus 

le soir je vais faire de la sculpture donc … 

 

P : Ce qui me permets de manger seul mon programme viande (rires). En fait, je dirais pas 

que c’est une reconversion, mais il est clair que depuis, enfin je suis pensionné depuis 4-5 ans 

mais depuis le moment où on a eu le temps, on s’est alimentés différemment. On a 

complètement changé notre manière de s’alimenter. Jusqu’à l’âge de 58-59 ans et depuis 

qu’on se connaît, donc ça fait 35 ans, c’était la tradition du samedi matin, les courses au 

Delhaize 

 

C : On avait deux enfants aussi. Donc on faisait les courses de la semaine le samedi matin 

 

P : Et en général, tu faisais des repas, plusieurs repas pour la semaine. Comme on travaillait 

tous les deux, on pouvait pas faire autrement. Et donc à l’époque, on mangeait peut-être plus 

de repas préparés 

 

C : Et on commandait bcp aussi 

 

P : Mais depuis qu’on a changé .. 

 

C : Je faisais un hachis parmentier, un chicon aux gratins 

 

P : Et là c’est vrai que le changement de rythme de vie nous a fait changé la manière de faire 

les courses. C’est aussi bête que ça (5’05) 

 

C : Oui et c’est un plaisir aussi 

 

P : Oui on adore manger 

 

C : On aime bien manger, on aime bien recevoir, on va très rarement au restaurant et on invite 

pas mal d’amis à la maison et c’est un plaisir. Alors oui, les légumes et les fruits c’est aux 

Tanneurs, la viande, toi c’est chez Coprosain, le mercredi matin maintenant, place Sainte 

Catherine. On va chercher notre poisson chez les maghrébins, boulevard Stalingrad. Donc 

non, on ne va pas à « La mer du Nord », je sais pas si vous connaissez les magasins par ici. 

On est vraiment choyés ici. 

 

P : Du côté de la rue de Flandres, tu as des commerces où on va très très peu mais où on a 

effectivement une offre incroyable. Il y a un boucher, LE boucher qui vient de la côté et c’est 



une boucherie très chicos mais avec des viandes aussi circuits courts, etc. Et en face de ça tu 

as, à côté tu as Charlie, qui est la boulangerie branchée et puis en face, tu as la charcuterie, je 

sais plus comment elle s’appelle. Et dans la même portion de rue, tu as « La mer du Nord » 

qui est LE poissonnier branché. 

 

S : Et vous n’allez pas dans tout ça ? 

 

P : Non, donc on a les Tanneurs, Coprosain et … 

 

C : Les maghrébins. Et quand il nous manque un petit truc, on va chez le chinois, c’est une 

épicerie tenue par un chinois et des maghrébins. 

 

P : Et ils ont de tout 

 

C : Oui ils ont des fruits aussi, et de temps en temps, quand on a envie d’un ananas, enfin 

voilà 

 

S : Et donc vous n’allez plus au supermarché ? 

 

P : On va au supermarché une fois tous les 15 jours pour acheter le lait, l’eau, la bière, les 

produits d’entretien 

 

S : Le lait aussi ? Y en a pas aux Tanneurs ? 

 

P : Si mais le problème quand on va aux Tanneurs, c’est que je trouve que ils sont pas super 

bien organisés pour ce qui concerne le fait de faire ses courses. Donc quand tu vas au 

Delhaize, tu as ton chariot, tu mets tout dans ton chariot et quand t’as fini tu descends ton 

chariot à hauteur de ta bagnole et c’est fini et les Tanneurs on va à pied, la plupart des gens 

vont à pied ou à vélo. Y a des voitures mais relativement peu. Et donc ça c’est un premier 

truc, deuxième chose, tu vois comment ça marche, tu prends ta caisse, tu fais le tour et donc 

nous on fait le tour avec ce qu’on trouve le plus intéressant, donc les légumes, les fruits, et ce 

qui est lourd, ben on préfère garder l’ancienne manière, qui consiste à …, parce qu’un litre de 

lait chez nous ça se consomme en un soir et donc si on doit acheter 7 litres de lait par semaine, 

ben tu vois, … 

 

C : Et on y va pas tous les jours, on y va deux fois par semaine quoi (8’51) 

 

P : Donc on essaye aussi de … d’aller aux Tanneurs pour ce qui est vraiment essentiel. 

 

C : On achète du vin quand même. Les cubis de 5L, on achète aussi les jus de légumes là. Ils 

vendent quelques jus quand même. On aime bien. 

 

P : Oui les jus c’est régulier, le vin, on cherche. 

 

C : Et les bières ils ont pas 

 

P : Oui ils ont pas bcp de bières et encore une fois le problème, c’est de faire les courses à 

pied et gros poids 

 



C : Et donc nous ce qu’on aimerait bien, c’est la découverte d’un caddie intelligent. Je sais 

que notre fils qui a fait design à la Cambre avait choisi ce sujet là pour son mémoire mais il a 

pas vraiment finalisé...  Et notre fille par contre est à Brooklyn et là, y a aussi des grandes 

surfaces coopératives et donc tu as des bons produits et pas chers mais pour y accéder tu dois 

fournir de ton temps. 

 

S : Plus comme un supermarché coopératif 

 

C : Oui c’est ça, et là les gens se baladent, ils ont des caddie en métal qu’ils peuvent replier. Et 

ça prend pas de place et y a moyen … 

 

S : Oui mais peut-être que du coup ça augmenterait un peu les prix pour le service. (11’15) 

P : De toute façon aux Tanneurs, avec le monde qu(y a , ce serait pas possible. T’imagines si 

chaque personne avait un caddie. 

 

S : Et qu’est ce qui vous a amené au marché des Tanneurs  à la base ? 

 

C : On en avait entendu parler. 

 

P : Oui on était allés une fois ou deux avant et maintenant qu’on habite à côté, on est à 5 

minutes. 

 

C : Oui on en parle un peu dans les médias 

 

S : Oui quelques articles de journaux 

 

P : Ce qui nous a vraiment frappés c’est le monde qui a et on s’est un peu renseignes et on a 

regardé les prix et tout ça et nous on a vu une augmentation du prix par rapport à d’autres 

magasins. 

 

C : Et la population c’est vraiment très mixte, y a des jeunes bobo 

 

P : Des vieux bobos 

 

C : Y a des maghrébins, des africains, c’est très mélangé. 

 

P : Je sais pas si c’est très mélangé mais en tout cas, c’est pas mono bobo ! 

 

S : Et vous pensez que c’est pourquoi ? 

 

C : Je crois que les prix sont très compétitifs et les produits sont très bons 

 

P : Y a trois semaines par exemple, on a été très très surpris. On va souvent dans le Sud de la 

France dans un coin où les produits sont encore authentiques. Et on mange une salade qui 

s’appelle « la sucrée ». Et aux Tanneurs ils en avaient y a trois semaines. C’est le seul magasin 

à Bruxelles où j’ai jamais vu de la sucrée. Et elle est vraiment comme quand on la mange là 

bas. Et donc on trouve vraiment des choses … Et ça nous renforce dans le plaisir d’y aller. 

 

C : Ils ont aussi des olives incroyables ! Les fromages on a pas encore tellement regardé 

 



P : Non, pour ça aussi, y a trop de monde et comme les fromages sont accessibles via le 

marché bio du mercredi matin, place Sainte Catherine. Donc pour nous c’est vraiment 

agréable d’aller là et y a une grande diversité. 

 

C : On a aussi une crèmerie rue du Midi. Maintenant j’ai pas fait de comparaison de prix mais 

voilà. 

 

S : Et vous avez jamais tenté autre chose, je sais pas, je pense aux paniers bio ? 

 

P : On a fait de petits essais du panier bio, y a très longtemps, et personnellement ce qui a fait 

qu’on a pas continué c’est que avec le panier bio, on est obligés de souvent, de consommer ce 

que le panier bio apporte. Donc y a des paniers où on peut commander exactement ce qu’on a 

envie mais faut se projeter sur toute la semaine c’est pas évident. Y en a d’autres qui 

fournissent des paniers bio tout fait et alors tu te retrouves à bouffer du topinambour ou des 

trucs que je n’aime pas 

 

S : Et diffciles à cuisiner ? 

 

P : ça c’est pas le problème 

 

C : Non nous on est curieux, donc ça va, on se lance, et avec Google, tu trouves comment 

faire 

 

P : Et encore une fois avec le panier bio, quand on a cette facilité d’aller au marché des 

Tanneurs comme nous, ou chez Coprosain … 

 

C : Le panier bio, c’était un tel jour entre telle et telle heure qu’il fallait aller le chercher et toi 

t’étais justement pris à ce moment là. Et par contre ce que je reproche aux Tanneurs c’est que 

les horaires sont pas toujours évidents, 11h30 … et jusque 18h ok mais le weekend, de 10h à 

16h, parfois on est pas là et 16h c’est un peu tôt mais voilà faut s’organiser (16’35) 

 

S : Donc ce que vous recherchez c’est vraiment le côté pratique, la proximité et la diversité 

des produits et de pouvoir choisir ce qu’on veut 

 

C : Et la qualité 

 

P : Je traverserai pas Bruxelles pour aller aux Tanneurs 

 

C : Non mais je m’inquièterais de savoir s’il y a un équivalent 

 

P : Oui ils commencent à en avoir ailleurs. Et on se disait l’autre jour, y a des trucs comme 

Färm qui se sont ouverts. Mais Färm c’est le plus cher et c’est vrai que pour nous, si on 

habitait place Sainte Catherine, on irait peut-être chez Färm mais bon. 

 

C : Et ce que notre fille a essayé mais c’était à Londres, c’était des paniers, avec trois, quatres 

menus donc tu avais un grand sac frigo avec tous les ingrédients, le petit bout de racine 

gingembre pour cette recette là mais ce que je trouvais pas bien c’est que le packaging était … 

 

P : Epouvantable ! 

 



C : Tout était emballé … 

 

P : Oui y avait du beurre, des morceaux de viande et tout était emballé dans des systèmes 

frigos et tu te retrouves avec une grande boîte et dans cette grande boîte tu jettes la moitié en 

terme de papiers, de plastique 

 

C : Tandis que là aux Tanneurs, ils te proposent une caisse à l’entrée et sinon est tout emballé 

dans des sacs papier évidemment et ce que j’achète parfois aussi c’est les produits en vracs 

comme du muesli, des noix et des choses comme ça et alors c’était hier, y avait une exposition 

d’artisans 

 

S : Au marché ? 

 

C : Quand tu rentres dans la cour, au fond, droit devant toi tu as l’entrée du marché et à droite 

là c’était des exposants de gens, notamment qui faisaient des sacs tissus pour remplacer les 

sacs plastiques donc réutilisables, tu vois y a aussi toute une réflexion sur le zéro déchet. Nous 

on n’y est pas encore. 

 

S : Et au niveau du marché, est ce que parfois vous posez des questions au marché des 

Tanneurs, aux caissiers, … ? Ou est ce que vous aimeriez avoir un peu plus d’informations ? 

 

C : C’est vrai que les provenances on ne sait pas … 

P : C’est vrai que c’est pas détaillé, quoi que je pense que peut-être que si , par exemple sur 

les bananes, faudrait vérifier 

 

S : Et vous avez jamais eu envie d’en savoir plus ? 

 

C : Si, mais le problème c’est que y a tellement de monde ! Il faudrait trouver le bon créneau, 

donc suffisamment tôt pour qu’il y ait encore des produits comme le pain, … 

 

P : Je pense qu’ils sont quelque part victime de leur succès et qu’il y a une difficulté à gérer ce 

succès. 

 

C : Maintenant à la caisse ils sont sympas, c’est bon enfant 

 

P : Et les gens qui sont là font la file avec bonne humeur. On a jamais eu le sentiment de se 

heurter à des gens qui essaient de se faufiler, qui râlent, … ce que tu as quand tu vas au 

Delhaize. Et ici non, c’est plutôt une communauté de pensée entre les acheteurs et tout est 

calme. 

 

S : Et au niveau de l’alimentation de qualité, pour vous c’est quoi l’alimentation de qualité ? 

 

C : Moi c’est la diversité, bon je connais un peu la diététique, donc je sais à peu près quel type 

de nutriment apporte quel type de produits, légumes, fruits, … 

 

S : Donc une question plus santé ? 

 

C : Oui santé mais goût aussi. 

 



P : Oui ben écoute on aime bcp manger, et des choses différentes donc d’un jour à l’autre, les 

menus peuvent changer complètement et à part, cette tradition pour nous depuis qu’on est à 2 

et qu’on mange ensemble matin midi et soir, c’est vrai que y a une tradition qui s’est installée, 

de manger de la soupe le midi parce que ça nécessite pas trop de préparations, ça nous libère 

du temps. Et en fin de journée, quand t’as fini tout ce que t’avais envie de faire, ben en une 

heure on se fait un repas du soir. 

 

C : Et au soir on accompagne de bière ou de vin mais à midi, on ne boit pas sinon … 

 

P : Donc pour nous une nourriture de qualité c’est à la fois effectivement de la diversité, et 

puis après c’est plus intellectuel qu’autre chose, je dirai tout ce qui est à la mode en ce 

moment, la proximité, de faire en sorte, bon c’est vrai que de temps en temps j’achète des 

bananes parce que j’aime bien mais pour le moment, par exemple, on achète pas de tomates.  

D’abord parce qu’elles sont dégueulasses et puis si on  en achète, on sait qu’elles ont été 

cultivées sous serre en Hollande ou dans le fin fond de l’Espagne même si ça c’est encore tout 

près et puis on en mange en juillet/août quand on est dans le Sud de la France, là elles 

viennent d’une agricultrice bio et qui vend 25 sortes de tomates différentes et c’est tellement 

bon qu’après t’as plus envie des tomates hollandaises. Donc on essaie de respecter un peu les 

saisons. Donc diversité, proximité. 

 

S : Est ce que vous accordez de l’importance à comment s’est produit ? 

 

P : Oui mais on a pas de prise là dessus. 

 

C : Baah, les bananes, on va les acheter là où c’est certifié Fair Trade que au Delhaize. 

 

S : Et le label bio c’est aussi important pour vous ? 

P : C’est entre guillemets, on espère, une sécurité mais quand on voit que parfois y a de la 

viande frelatée sous une étiquette bio, voilà, c’est vrai que on commence à douter du 

processus. Nous on a arrêtés de faire ça, on a pris conscience que y avait un problème, quand 

tu vas chez Delhaize ou un Carrefour en France, au géant en France tu ne trouves pas d’ail qui 

venait de France, il venait d’Argentine. Dans le Sud de la France, à côté des pays de 

production quoi … Quand tu vas chez Delhaize, tu as les citrons et les oranges bio qui 

viennent aussi d’Argentine. 

 

C : Des pommes qui viennent du Cap ou d’Afrique du Sud ! Donc là on a vraiment commencé 

à se dire … 

 

P : Oui, qu’est ce que ça veut dire dans ces conditions, des produits bio … ? Ils sont peut-être 

bio au niveau de la culture mais rien que le transport et tout ça, pour nous c’est plus des 

produits fréquentables. 

 

S : Donc il faut une cohérence. 

 

P : Oui voilà ! 

 

S : Et pour vous est ce que au marché des Tanneurs y a cette cohérence ? 

 

P : J’espère (rires) (26’15) 

 



C : Encore une fois les bananes elles viennent de loin … 

 

P : Les bananes elles viennent de loin , mais on vit aussi avec des petites contradictions 

internes 

 

S : Oui, c’est normal 

 

C : On est pas encore passés au café Tanneurs, y a certains produits qu’on continue à 

consommer comme ça, mais le chocolat maintenant on l’achète aux Tanneurs. 

 

P : On l’achète aux Tanneurs uniquement parce que on le trouve moins cher qu’au Delhaize et 

meilleur aussi ! Donc pour nous la question du goût est quand même … ça on le sait vérifier 

quoi ! Parce que savoir s’il est vraiment produit bio j’en sais rien ! Et donc on choisit par goût 

et on reste dessus par goût. C’est comme l’histoire du vin, c’est pour ça que je parlais du vin 

tantôt, on cherche un vin en cubi qui n’est pas trop cher, pour pas à chaque fois déboucher une 

bouteille et voilà, on a essayé deux trois variétés, le blanc on le prend plus, parce que je trouve 

qu’il a aucun goût. Et dans les deux rouges qu’ils ont, je suis pas tout à fait encore satisfait 

donc on essaye mais … 

 

S : Vous vous y connaissez bcp en vin ? 

 

P : Non mais encore une fois c’est une question de goût. Y a des gens qui aiment bien les vins 

corsés du Sud, d’autres les Bordeaux … 

 

S : Mmmm, on va passer au niveau économique. 

 

P : Oui tu demandais combien on dépensait ? 

 

S : Oui si vous savez estimer plus ou moins ? 

 

P : Oui on a fait des plans de dépense mais pas à l’euro près quoi … Pour nous ce qui est 

difficile c’est de distinguer entre ce qui part à l’épicerie, ce qui est bière, vin, eau, lait, 

fromage et tout ça, … 

 

S : Mais par magasin ? 

 

P : Aux Tanneurs, je crois qu’on doit dépenser entre 50 et 60 euros par semaine, plutôt autour 

de 60, quand on prend le vin, ça fait augmenter de 17 euros 

 

S : Vous saviez que à 100 euros, vous avez une réduction de 5 ou 10 % ? 

 

P : Non 

 

S : Maintenant vous savez (rires). Pour la prochaine fois 

 

P : Oui mais pour acheter pour 100 euros c’est des grosses courses ! Donc oui c’est parce que 

c’est entre 60 et 70 euros aux Tanneurs, après y a la boulangerie, y a le Coprosain, c’est 30-40 

euros par semaines avec les fromages, puis y a le poisson, l’eau, … enfin en gros, nous on 

avait compté qu’on dépensait par semaine en courses, bouffe et entretien ça tourne autour 



d’un petit 200 euros par semaine. Donc on doit être à peu près à 800 euros par mois. Mais rien 

que pour ça quoi. 

 

C : Et quand on invite… 

 

P : C’est vrai que quand on invite ça monte un peu ! Disons que de manière récurrente, on est 

autour de ces chiffres là. 

 

S : Est ce que vous trouvez que c’est cher , en particulier le marché des Tanneurs ? 

 

P : Ecoute, il faut quand même dire que on est des privilégiés donc on a l’occasion de 

dépenser cette somme sans trop de difficultés, donc on regarde pas à l’euro près. Quand on 

fait les courses, on achète ce dont on a besoin, on jette très peu, donc c’est pour ça aussi qu’on 

fait des courses deux trois fois par semaine. 

 

C: Et on aime bien cuisiner à partir des restes. 

 

S : Donc jamais de difficultés financières à cause de ça ? 

 

P : Très sincèrement non ! Nous avons chacun eu des métiers qui nous permettent d’avoir des 

pensions probablement plus élevées que la moyenne. Donc  on  a cette chance là, on peut 

consacrer le budget qu’on a envie au poste nourriture, qui devient un poste plaisir plutôt qu’un 

poste nécessité. 

 

C : Mais en même temps on trouve que le restaurant est cher et on y va pas 

 

S : Oui la restauration hors foyer ça peut être très important aussi 

 

C : Oui mais ça on va quasiment pas 

 

P : On invite plus à la maison 

 

C : Mais c’est vrai que on a des pensions confortables mais on est en pleine transformation, 

on doit acheter des choses et d’autres et on préfère garder notre argent pour ça plutôt que pour 

le restaurant. Et on est pas à plaindre mais si je vais au restaurant, c’est pour être étonnée, pas 

pour manger quelque chose que je sais faire moi même. 

 

P : Donc quand on y va c’est pour des occasions festives, pour un anniversaire, une occasion 

un peu spéciale. Ou quand des amis étrangers viennent nous voir. Comme ça on leur montre 

qu’à Bruxelles on sait faire à manger. 

 

C : Et sinon on a deux trois petites adresses, un petit thaï où ils font un curry génial à 8euros, 

un chinois à 4 euros. 

 

P : Oui quand on a fait les travaux ici, on devait manger en ville tous les midis et on a trouvé 

des falafels et pittas à 4 euros, des chinois, plat du jour à 4euros, et chez les grecs à 4 euros 

aussi. 

 

S : Et, en dernier, vous êtes pas obligés de répondre, est ce que vous avez une estimation de 

vos revenus ? 



 

P : C’est très facile .. 

 

C : Moi c’est 3000 euros 

 

P : En net, ça tourne autour de 70 000 euros par an. 

 

S : Ok merci, ben je crois que j’ai fait le tour, je sais pas si vous voulez rajouter quelque chose 

par rapport au marché ou par rapport à vous ? (34’40) 

 

C : Non, c’est dommage qu’il y ait tellement de monde mais voilà … 

 

P : De temps en temps on se diversifie et donc on a pris vraiment plaisir à découvrir notre 

nouvelle vie dans ce quartier. Donc le mardi matin, y a le marché à la place Annessens où y a 

que des vendeurs maghrébins et ça nous arrive le mardi matin d’aller acheter le poisson là, 

c’est une ambiance particulière et des prix qui défient toute concurrence. Le mercredi matin, 

c’est le marché bio, à la place Sainte Catherine avec Coprosain. Le dimanche, ça nous arrive 

fréquemment d’aller au marché du Midi. 

 

S : Vous faites bcp de marchés ? 

 

P : Oui on fait nos courses plutôt là 

 

C : Oui et moi je fais un Delhaize une fois tous les 15 jours avec ma maman qui a 88 ans et 

qui aime encore bien que je l’amène là pour qu’elle puisse choisir, donc voilà … Et Matthieu 

qui habite en haut, notre fils, lui il va aux Tanneurs le dimanche matin pour acheter des 

viennoiseries 

 

P : Lui il y va à 10h du matin le dimanche, pour ça 

 

S : Ha ok.. Ben merci en tout cas ! 

 

C : Avec plaisir !  (36’50) 

 

13) Vincent et Fabrice : clients 

 

S : Est ce que vous pouvez commencer par me dire qui vous êtes ? Votre situation, votre 

âge, … ? 

 

V : Ah non pas mon âge (rire). En fait moi je suis issu d’une famille très ouvrière, où on s’en 

foutait de la bouffe. Maintenant je suis venu habiter ici à Bruxelles et je vois que petit à petit 

j’ai envie de bien manger 

 

S : Pourquoi vous êtes venus habiter à Bruxelles ? Vous habitiez où ? 

 

V : Un petit village 

 

[Interruption par le serveur] 



 

S : Au niveau de vos habitudes alimentaires, comment ça se passe une journée pour vous ? 

 

V : Le matin, je me lève, je vais aux Tanneurs vu que j’habite juste à côté et je mange mon 

petit pain au chocolat aux Tanneurs et puis je viens boire mon café ici. 

 

S : Tous les matins 

 

V : Oui, souvent 

 

S : Et à midi ? 

 

V : A midi, je ne mange pas vraiment 

 

S : Et quand vous mangez, vous préparez ? 

 

V : Pas vraiment, je vais aux Tanneurs prendre quelques fruits et légumes et aussi quelques 

fruits secs et voilà. Maintenant, Fabrice il y va, ma copine aussi, … 

 

S : Vous allez où d’autres pour faire vos courses ? 

 

V : Donc principalement les Tanneurs, de temps en temps, pour acheter de l’huile ou quoi, y 

en a un autre bio dans le centre 

 

F : On fait attention nous, on est des sportifs ! On joue au tennis deux fois par semaine 

 

V : Oui parce qu’ avant d’aller au bio et tout ça, Fabrice était … 

 

F : Oui j’avais 30 kilos de plus et des problèmes respiratoires 

 

V : Maintenant il va au bio et ça va mieux 

 

S : Ha ok … 

 

V : Pardon, tu voulais savoir quoi ? 

 

S : Là où vous faisiez vos courses 

 

V : Tu vois la place où y a Jacques Brel ? 

 

S : Non pas vraiment 

 

V : Ben ici derrière, pas très loin, y a un petit bio au coin. Là le gars est sympa, c’est vraiment 

pas mal même si c’est un petit peu plus cher que au marché des Tanneurs. 

 

F : Y en a un aussi à la rue des Chartreux 

 

V : Oui mais il est plus cher 

 

S : Et le supermarché ? 



 

V : Parfois pour quelques trucs comme de l’essuie tout. Mais quasi plus jamais, et regarde le 

truc qu’y a eu avec la viande. J’ose plus en acheter. Ils ont retrouvé de la viande belge qui 

avait été congelé depuis 12 ans au Kosovo. Tout ce qu’on voit à la télé ça te donne plus envie 

de manger de la viande au Delhaize. Je préfère aller au bio, c’est plus cher mais tu manges 

moins et de bonne qualité. Faut éduquer les enfants. Regarde sa fille (de Fabrice), on en 

parlait, sa fille elle arrête pas de bouffer des sucreries. C’est pas facile de faire changer les 

enfants parce qu’on les pousse dans un système … (8’17). 

 

[Interruption sur la fille de Fabrice qui veut faire le Ramadan] 

 

V : Tu sais ce que je veux faire cet été moi ? Une semaine de jeun. On part dans la montagne 

et on fait une semaine de jeun. Tu vas te promener, nager et tu peux choisir si tu manges que 

de la soupe et des jus ou si tu manges rien. Une semaine c’est pas mal 

 

S : Oui mais j’y arriverai pas (rires) 

 

F : Ouais mais regarde comment il est en forme (rires) 

 

S : Oui je vois (rires). Et quand vous mangez, à quoi vous accordez de l’importance ? Plutôt 

environnement, santé, … ? 

 

V : A la saveur, et aussi la qualité. 

 

S : C’est quoi la qualité ? 

 

V : Fait par des artisans, des producteurs qui aiment ce qu’ils font. Et sans pesticides 

 

F : Et pas industriel, ça c’est de la merde 

 

V : Et tu le sens directement quand tu manges, t’es beaucoup plus en forme. J’ai vu une étude 

dernièrement, les gens qui mangent bio, ça leur coûte un peu plus cher, mais finalement tu vas 

moins chez le médecin et tu achètes moins de médicaments. Donc l’un dans l’autre, autant 

acheter un bon truc 

 

S: Oui, donc le coût supplémentaire vous l’acceptez parce que justement plus tard, … 

 

V : Oui moi je vais rarement chez le médecin. 

F : Nous on a une copine elle est frappée d’un cancer et elle se bat , à côté de la chimio et tout 

ça, principalement grace à l’alimentation. Si elle tient, c’est grace à ça. Elle a complètement 

changé son régime alimentaire. Elle a éliminé tous les sucres rapides et elle essaie de manger 

tout le temps correctement, et jamais d’alcool. Et elle tient bon. Y a des résultats. 

 

V : Moi je reviens sur le jeun, il y a des études qui ont été faites, par les Russes, dans les 

années 50 sur des personnes bipolaires, schizophréniques et tout ça. Et en fait, ils les 

obligeaient à manger et puis ils se sont rendus compte que quand ils les laissent sans manger, 

les gens ont commencé à guérir. Maintenant y a de plus en plus d’études là dessus sur les 

changements d’alimentation et ce que ça fait et aussi sur le fait de manger moins à certains 

moments, … 

 



F : Est ce que tu connais le dicton : « Nous sommes ce que nous mangeons ». Ben c’est vrai 

 

S : (rires) C’est vrai. Et comment vous en êtes venus à aller au marché ? 

 

V : Bah j’habite juste à côté, un jour je suis passé, j’ai vu « Marché bio », je suis allé voir, et 

j’ai trouvé qu’ici y a une relation de confiance, tu vois, ... 

 

F : C’est pas des bobos du centre ville qui font des trucs bio à la con et qui facture.. Y a une 

vraie philosophie derrière, en plus ils veulent pas l’expansion, ils veulent garder un magasin 

alors qu’il pourrait en faire plusieurs. 

 

V : Ouais et ils n’augmentent pas les prix même s’ils ont du succès 

 

F : Ce qui est super c’est qu’y a toutes sortes de population. Il y a vraiment de tout 

 

S : Et vous pensez que c’est pourquoi qu’il y a autant de mixité dans la population 

 

F : Un rapport qualité/prix exceptionnel ! 

 

V : Ouais si tu vas dans les autres trucs bobo, les trucs bio, y a qu’un seul type de population 

qui va là 

 

F : Ils ont des pains à 6 euros ! Sans déconner, ils facturent les pains à 6 euros dans leur truc 

bio à la con. 

 

V : Ici tu peux trouver un pain de qualité à 2,5. Donc ouais il faut de la qualité, une éthique et 

que ce soit pas trop cher 

 

S : Vous pensez que c’est quoi la philosophie ? 

 

F : Je connais pas vraiment mais c’est pas une volonté mercantile. C’est vraiment un rapport 

au producteur et au consommateur qui est équitable. Je connais pas les mecs, … 

 

V : Moi je les connais, c’est des gens qui viennent de la campagne aussi. Tu vois par exemple 

y a eu un petit problème de pomme ici pendant l’hiver mais du coup, ils ont mis un papier 

pour expliquer. Ils veulent pas taper dans les prix. Et finalement ça marche comme ça et 

finalement ils se font plus de blé que les autres. (14’57) 

 

S : Vous consacrez quel budget au marché des Tanneurs ? 

 

V : J’en sais rien… 

F : Vincent est seul, moi j’ai des gamins et je dirai entre 80 et 100 euros par semaine 

 

V : Moi je dirai la moitié. A mon avis 50 euros 

 

F : La viande est super, le café, y a du super fromage. Tout est vraiment de bonne qualité 

 

S : Ok , est ce que vous avez essayé d’autres formes pour vous approvisionner, par exemple 

les paniers bio ? 

 



V : Non, tu vois ici ce que j’aime c’est que c’est simple. J’ai pas envie que ça me prenne la 

tête à commander, tu vois. Aller chercher le panier, faut que ça reste simple et efficace. 

 

S : Oui je vois, il me reste juste à vous demander vos revenus, si vous voulez bien répondre. 

Ce n’est pas obligatoire 

 

V : Oui, je suis au chômage, artiste au chômage, donc 800 euros par mois. Je suis 

photographe. 

 

S : Et ça va pour aller quand même au marché des Tanneurs ? 

 

V : Ouais… Bien sur, tu sais les fruits ne sont pas beaucoup plus chers que au Delhaize. Et je 

te dis je suis malade, je vais jamais chez le médecin. Et dans le quartier, il y a moyen de 

trouver des loyers pas trop chers. 

 

S : Voilà je crois que c’est fini. Je sais pas si vous voulez  rajouter quelque chose ? 

 

F : Tu peux dire que dans la vie nous sommes heureux, nous sommes des optimistes parce que 

nous mangeons bien et que nous croquons la vie à pleine dent (rires). 

 

V : Je suis sûr que ça a un lien de bien manger et d’être sain d’esprit et de corps.7 

 

S : Ha oui, ben merci du coup. C’était un peu difficile mais j’ai ce qu’il me faut (rires). 

(22’20) 

 

14) Bénédicte Hanot : représentante de la Maison médicale des Marolles 

 

B : Vous faites quoi comme master en fait ? 

 

S : Donc moi je suis dans le master en agroécologie, donc qui vient d’ouvrir l’année passée et 

en fait je fais mon mémoire sur l’accès à l’alimentation de qualité pour tous, voir les 

exclusions et pourquoi et comment y remédier. Et donc j’ai pris le marché des Tanneurs parce 

que d’après tout ce que j’entends, ils ont une clientèle assez diversifiée et donc je voulais 

étudier leur modèle, voir ce qui fonctionne ou pas, si c’est au détriment d’autres choses, voilà. 

C’est pour ça que je me demande d’où vient leur clientèle assez mixte et c’est pour ça que 

j’interroge les associations. Mais voilà. Donc on peut peut-être commencer par c’est quoi 

cette association ? Ce qu’elle fait ? 

 

B : Ok, donc comme tu l’as dit, c’est une maison médicale, donc une maison médicale c’est 

une association qui veut développer la médecine de proximité donc c-à-d pouvoir aussi rendre 

des soins accessibles à tous et donc qui il y ait pas trop de difficultés à venir voir un médecin, 

que ce soit des difficultés financières ou géographiques ou de compréhension. Donc voilà, 

l’idée, c’est d’avoir un lieu proche des gens et en même temps y a un système dans les 

maisons médicales avec un accord avec l’INAMI, etc. Donc certaines maisons médicales 

fonctionnent à l’acte donc on paie à chaque fois qu’on va voir le médecin et d’autres maisons 

médicales fonctionnent au forfait et là c’est un accord avec l’INAMI, la mutuelle et le patient 

et du coup là c’est la mutuelle qui paye la mais on médicale et donc pour le patient quelque 

part c’est un peu moins cher de faire comme ça et après il est tranquille quoi, il peut voir 



autant de fois qu’il veut son médecin et se faire soigner. Il a pas cette démarche de devoir 

payer et de sortir de l’argent de son portefeuille pour autant qu’il soit en ordre de cotisations 

évidemment 

 

S : Et c’est comme ça que ça marche ici ? 

 

B : C’est comme ça que ça marche ici donc on est au forfait et donc, et alors bon, voilà, la 

maison médicale veut aussi être accessible à tout type de patient donc les personnes qui 

travaillent ici essaient d’être à l’écoute et aussi d’expliquer,  d’utiliser un langage qui permet 

aux gens de comprendre un peu ce qu’ils ont et on sait bien que dans une population telle 

qu’ici dans le quartier, souvent, les questions liées un peu au côté médical touchent, c’est un 

peu général pour tout le monde mais encore plus dans les populations comme ici, touchent à 

plein d’autres aspects et puis parfois les gens viennent voir le médecin parce qu’ils ont 

simplement des soucis de logement ou d’autres soucis et ça les touche tellement qu’ils 

développent un symptôme physique, ils sont pas bien, ils ont mal à la tête, parce qu’ils ont des 

tracas. Et donc les gens qui travaillent ici sont un peu formés aussi à voir la personne dans sa 

globalité, etc et d’essayer de trouver des solutions autres que médicales et donc une maison 

médicale c’est une équipe pluridisciplinaire, donc y a des médecins, kinés, infirmiers, on 

essaie aussi que la personne puisse trouver des soins de première ligne, de base et donc on 

veut développer des activités curatives puisque y a du soin mais aussi prévention et de la 

promotion de la santé et c’est pour ça qu’on travaille aussi bcp avec le tissu associatif parce 

qu’on sait que la santé a une implication quotidienne et la vie quotidienne influence notre état 

de santé et particulièrement sur les populations ici. Donc on fait vraiment un travail en amont, 

sur pleins de problématique. Donc on travaille sur tous les déterminants de la santé et c’est 

pour ça que on travaille aussi sur l’alimentation. 

 

S : Ok, et tous les travailleurs ici sont médecins ? Ou dans le corps de la médecine ? (4’10) 

 

B : Heu, ben non, parce que justement, on est pluridisciplinaires, j’aurai du développer, donc 

on a kiné, médecin, on a une psychologue aussi, quelques heures. Alors, on a, on s’est mis 

entre plusieurs associations du quartier pour créer le Réseau Santé Diabète et dans ce cadre là, 

on peut avoir des diététiciennes ou bien même une personne qui est là comme coach, donc du 

coaching à la remise en mouvement des personnes. Et alors, une des caractéristiques des 

maisons médicales, c’est d’avoir aussi ce côté accueil, c’est pas une polyclinique ou un 

hôpital donc on a des accueillants, donc ils sont là dans la salle d’attente, ils prennent note des 

rdv, donnent des prescriptions, enfin donnent les papiers qu’il faut aux patients mais souvent 

ils sont là aussi pour parler, parce que les gens aiment bien ce contact, ça personnalise aussi 

l’institution et parfois ils viennent raconter tous leurs petits soucis à l’accueil et ça fait partie 

de la globalité des soins. Donc on a des soignants, des accueillants. Moi par exemple, je fais 

uniquement de la promotion de la santé et donc je développe des projets, en lien avec mes 

collègues ici et en lien avec le quartier. 

 

S : Et vous avez quelle formation de base ? 

 

B : Donc moi je suis ergothérapeute mais j’ai une licence en promotion de santé 

 

S : Ok , et les gens, ils doivent prendre rendez vous ou alors ils peuvent venir comme ça ? 

 

B : Oui, si ils veulent avoir un soin, là ils doivent venir à l’accueil, se présenter, prendre un 

rendez vous et même s’inscrire. Comme on est au forfait, normalement au début on peut les 



prendre comme ça mais si ils veulent continuer à se faire soigner ici, ils doivent signer un 

contrat donc ça c’est pour les soins mais après dans le quotidien, si ils veulent voir un 

médecin, ça se passe souvent sur rendez vous mais on a aussi des consultations ouvertes. 

Maintenant, tout ce qui est activités, on organise quand même un cours de gym, des cours de 

réflexion sur différents thèmes, voilà, moi je développe un projet autour de la parentalité donc 

y a des activités qui se passent ici mais d’autres qui se passent aussi en partenariat avec 

d’autres et ça les activités ça reste libre, on est pas obligés d’être inscrit en tant que patient 

pour participer aux activités parce que justement notre idée c’est de travailler sur des 

déterminants de la santé. Et si on travaille sur les déterminants de la santé, on travaille dans 

des milieux de vie et avec les habitants de quartier finalement. Donc pour nous c’est intéresser 

de travailler avec les patients mais aussi avec leurs voisins, leurs familles et tout ce qui 

entoure les personnes vu qu’on travaille sur leurs caractéristiques. 

 

S : Et vous avez beaucoup de monde du quartier qui vient ici ? 

 

B : Oui, c’est essentiellement des gens du quartier ou des communes avoisinantes, Saint 

Gilles, Anderlecht, parfois il y en a qui sont un peu plus loin parce qu’ils ont peut-être 

déménagé mais sinon on essaie d’avoir vraiment des gens proches. 

 

S : Et vous avez quoi comme statut ici ? C’est une association, une asbl ? 

 

B : Une asbl 

 

S : Une asbl ok, et je suppose que c’est dans le cadre d’activités ou de groupes de réflexion 

que vous êtes allés au marché des Tanneurs ? 

 

B : Voilà exactement, comme moi je travaille principalement sur le déterminant de 

l’alimentation et donc pendant bcp d’années, j’ai animé un groupe cuisine où on venait pour 

partager quelque chose ensemble, partager un repas, son savoir faire et donc c’était l’occasion 

de discuter aussi d’une alimentation de saine. Et ça s’est un peu transformé en groupe de 

réflexion et donc on a parlé de l’alimentation bio, de l’alimentation, quoi manger, qu’est ce 

qu’y a comme ressources dans le quartier et donc y a le marché des tanneurs qui s’est installé 

depuis déjà quelques années. Et donc ça m’a permis de leur demander est ce que vous y 

allez ? Et parfois c’était plutôt non on sait pas trop si c’est pour nous, et donc au début c’était 

un peu ça. Et c’est pour ça qu’on a eu aussi un peu l’idée de faire découvrir et d’aller avec les 

personnes au marché pour leur montrer ce que c’est quoi. 

 

S : Pour franchir la première étape 

 

B : Oui c’est ça, pour franchir le premier pas, parfois ils savent pas si c’est pour eux. C’est pas 

parce que c’est dans le quartier que voilà. On avait eu la même réflexion sur le théâtre, ils ont 

jamais franchi la porte d’un théâtre parce que ils savent pas si c’est pour eux alors je leur ai dit 

mais le théâtre c’est pour tout le monde ! Donc voilà, j’ai été avec un petit groupe et ça a 

permis à certains du coup d’y retourner, de voir que oui finalement, y a quand même des 

aliments intéressants 

 

S : Et certains c’est bcp ? 

 

B : C’est pas non plus énormément de gens, parce que dans le groupe de réflexion, déjà on est 

qu’une dizaine et je suis allée qu’avec 4-5 personnes et certains dans le groupe connaissaient 



déjà ou avaient déjà été et ils disaient que ils y allaient de temps en temps et les 4-5 personnes 

avec qui j’ai été je crois qu’elles y vont maintenant 

 

S : Et  vous avez des retours ? Elles y vont souvent ? 

 

B : Oui, ou alors elles vont chercher quelque chose de spécifique. Bon parfois y a aussi la 

question du prix, parce que certains n’y allaient pas parce que d’abord ils savaient pas trop si 

c’était pour eux et puis ils pensaient que c’était cher, parce que ils se disaient bio c’est plus 

cher et puis finalement elles se sont rendues compte que c’était peut-être pas aussi cher qu’il 

le paraissait et du coup, ils y vont, mais bon maintenant ils gardent peut-être certaines 

habitudes. Certains allaient au marché du midi et continuent, d’autres dans de petites épiceries 

et ils vont plutôt là pour des choses qu’ils ne trouvent pas… 

 

S : Et du coup, ils ne font pas toutes leurs courses là ? 

 

B : Je pense qu’ils ne font pas toutes leurs courses là. Maintenant aussi vu qu’on travaille avec 

une population précarisée, il y a aussi une partie de la population qui a accès à l’épicerie 

sociale du quartier. (11’10) 

 

S : L’épicerie sociale elle fonctionne comment ? 

 

B : Elle est accessible aux personnes qui ont de grosses difficultés financières donc on peut 

pas rentrer comme ça, faut avoir une carte d’un service social. Du coup, l’épicerie sociale 

fonctionne en partenariat avec des chaînes de magasins, ici c’est avec Carrefour et donc soit 

ils reçoivent des aliments, soit ils les ont à bas prix 

 

S : Ok d’accord mais y a pas d’échange de travail ? 

 

B : Non c’est pas le principe de la Beescoop. Disons que ça fait partie d’un projet aussi de 

mise au travail de personnes un peu défavorisées mais alors ils y vont pour suivre une 

formation pour alors se faire engager et donc il y a un contrat mais c’est pas le principe je 

viens à l’épicerie pour faire des heures de travail et puis je peux avoir accès. 

 

S : Ok ok, et oui, vous avez parlé du prix et du fait que ils pensaient que c’était cher, est ce 

que vous avez fait un travail sur les prix et une comparaison des prix ? 

B : On a fait ça un petit peu en comparant aussi Lidl, les Delhaize mais donc ils sont aussi 

sensibles au prix mais aussi à la qualité et donc à ce moment là, on a juste pris comme ça 

bêtement un ketchup et on avait comparé les prix, c’est vrai que parfois y a du ketchup parfois 

pas cher du tout mais donc ils ont aussi regardé un peu sur l’étiquette pour voir de quoi est 

constitué le produit. Alors parfois ils prennent des décisions sur leurs achats, s’ils ont pas 

vraiment d’argent, ils disent tant pis on prend le moins cher mais pas toujours parce que ils 

sont sensibles quand même à la qualité. Je crois que au marché des Tanneurs, y en a qui aime 

bien aller chercher du café là, parce que il a pu en goûter et du coup, ça l’avait un peu marqué 

et donc il va chercher son café au marché des Tanneurs (13’55). 

 

S : Et vous avez organisé ça comment ? Vous avez téléphoné avant ou vous êtes allés comme 

ça ? 

 

B : Oui, non, c’est vrai qu’on a pas fait cette démarche encore d’aller voir quelqu'un qui nous 

explique. La on a pas fait, en fait comme on fait des activités parfois un peu pratiques quand 



même, et donc l’idée, c’était on va aller faire les courses au marché des Tanneurs, on en 

profite pour regarder un peu le magasin et donc on allait acheter quelques petites choses mais 

c’est vrai qu’on pourrait se dire on contacte le marché pour avoir une visite plus personnelle. 

 

S : Et vous pensez que des gens seraient intéressés ? 

 

B : A mon avis je pense que oui, là au moins ils pourraient poser des questions parce que je 

sais que certains m’ont dit, parce que dans le groupe de réflexion, on réfléchit aussi sur les 

questions écologiques, environnementales et maintenant d’une manière globale tout le monde 

réflechit un peu à l’achat de proximité, de saison, de plus acheter des choses qui font des 

kilomètres et je sais qu’ils avaient trouvé que l’information n’était pas très claire au marché 

sur la provenance des aliments et on s’était dit que c’était pas toujours de saison donc oui ça 

pourrait être intéressant. 

 

S : Et vous avez pas demandé à quelqu'un dans le magasin où à un caissier ? Vous êtes 

vraiment allés dans l’optique je fais mes courses 

 

B : Oui voilà c’est ça, on a pas demandé, on s’est vraiment basés sur ce qu’on voyait comme 

informations, sur ce qui était communiqué et je sais que la réflexion c’était ben en fait on ne 

sait pas d’où vient tel aliment ou tel aliment. (15’45) 

 

S : Ok d’accord.. Heu, vous aviez un peu informé les gens sur que ce soit les travailleurs ici, 

soit les membres, est ce que les gens connaissent un peu le projet du marché, d’où il vient, 

qu’est ce qu’ils veulent faire ? 

 

B : Ha ça je ne sais pas exactement mais je sais que bcp de collègues ici vont au marché des 

Tanneurs et on a vu un peu l’évolution comme on est ici dans le quartier et quand il s’est 

installé je me suis dit tiens on irait bien et on a été et on a vu l’agrandissement et on a vu que 

ça tourne maintenant avec pleins de caisses. On a vraiment connu les touts débuts où y avait 

pas encore grande chose. Mais voilà je sais que bcp de collègues y vont parce que ça leur plaît 

et chacun y va selon son intérêt, les fromages, je ne sais pas, parfois, c’est acheter des choses 

pour manger ici, donc on épluche des légumes et on se fait une salade et parfois même c’est 

acheter des choses pour ramener chez soi mais c’est vrai que j’ai pas fait mon enquête avant 

que vous veniez. J’ai pas spécialement parlé à mes collègues pour savoir ce qu’elle savaient. 

Peut-être que vu que certaines vont régulièrement, elles ont peut-être une connaissance du 

projet. 

 

S : Et au début, quand c’était vraiment encore tout petit et tout, j’ai interrogé celui, Antoine 

Guccione, celui qui a fondé le marché avec sa sœur Anne Marie et il me disait, je voulais 

savoir, vu que vous étiez là aussi au début, il me disait que c’était vraiment très ancré dans le 

quartier et que les gens venaient pour faire de la soupe, etc 

 

B : Le marché des Tanneurs ?? 

 

S : Oui il m’a dit ça parce que je lui ai demandé si c’était vraiment impliqué dans le quartier 

de base, et donc il m’a dit oui y avait pas de soucis, tout le monde venait dans la bonne 

humeur et donc je voulais savoir ce que vous en pensiez ? 

 

B : Mais il sait que ce sont des gens du quartier ? 

 



S : C’est ce qu’il disait oui 

 

B : Enfin moi je pense, pour y avoir été quelques fois et on voit bien que y a beaucoup de 

monde et que ça se passe d’une manière sereine pour les achats mais je vois quand même que 

y a beaucoup de gens qui viennent d’ailleurs. Il y a une réputation dans le milieu un peu écolo 

comme ça, les personnes qui recherchent une alimentation plus saine, enfin moi de ce que 

j’entends, c’est que bcp de gens viennent à vélo, parfois de loin parce que c’est une 

alimentation dite saine maintenant je sais pas si c’est prouvé ou comment les gens le savent, je 

crois que c’est le bouche à oreille et je pense que par rapport à d’autres marchés ou magasins 

bio, c’est pas trop cher, ça reste relativement accessible mais oui effectivement, ça brasse un 

public mais moi je sais pas, vraiment dire que c’est le quartier, je suis pas sûre que ce soit la 

majorité des personnes du quartier qui y vont, je suis pas convaincue mais peut-être que y a 

des activités dont je ne suis pas au courant. Cette histoire de soupe, je ne sais pas. Il a déjà 

quel âge ce marché ? 

 

S : Je dirai 10 ans, voire 12 

 

B : Ouh le temps passe, moi je sais que je suis allée à l’inauguration du palais du vin quand il 

a été rénové et j’ai été à l’inauguration et que ce que nous avons dit c’est que c’était un 

concept qui voulait qu’il y ait des … des commerces, des choses, des activités économiques 

qui s’installent mais que ce soit aussi source d’apprentissage ou de formations pour les gens 

du quartier et ça, on a pas l’impression que ça s’est vraiment réalisé. Bon maintenant, je suis 

pas allée dans les détails mais on a pas l’impression que ce soit les jeunes ou même les gens 

du quartier qui soient engagés. Mais c’est peut-être une impression 

 

S : J’allais justement vous demander si au niveau de l’emploi, si y a des gens du quartier qui y 

avaient été engagés ? 

 

B : On est peut-être pas au courant du tout, faudrait peut-être que je demande aussi à l’équipe 

mais je sais plus qui, un des médecins je crois, m’a dit qu’il n’avait pas l’impression que ça 

s’était spécialement réalisé. Voilà. Et alors après, en fait, il y a différentes associations ou 

commerces qui sont dedans, le restaurant, je pense pas qu’il ait de liens avec le marché bio, 

donc on est aussi allés quelques fois au restaurant mais je ne suis pas sûre que les gens du 

quartier y vont. Mais y a différentes populations dans le quartier aussi ! Peut être que on parle 

pas de la même population, chez nous on a l’habitude d’avoir la population défavorisée mais 

le quartier des Marolles a différentes populations, y a peut-être les gens du Sablon, y a les 

commerçants qui sont déjà une autre population, y a toute une population un peu bobo qui 

arrive parce qu’ils aiment bien ce côté un peu artiste du côté donc je pense que y a différentes 

sortes de population et donc peut-être que finalement y a des habitants du quartier qui vont 

aux Tanneurs mais c’est pas les habitants que nous on connaît (22’00) 

 

S : Oui il faut voir les définitions de chacun pour population du quartier 

B: Oui c’est ça, je viens d’y penser, je me dis on a tout un regard biaisé, on voit pas les même 

personnes peut-être 

 

S : Et justement au niveau du quartier, est ce que vous pensez que le marché des Tanneurs a 

eu un impact plutôt positif, plutôt négatif ou ça a rien changé ? 

 

B : Moi je pense c’est assez chouette parce que ça met une dynamique dans le quartier et 

même si c’est des gens qui viennent d’ailleurs ça fait circuler des personnes et c’est toujours 



bien, ça fait du passage, ça fait connaître le quartier des Marolles aussi, bon sous un certain 

aspect mais bon oui je pense il a quand même sa place. Maintenant ce serait peut-être 

intéressant d’aller plus loin là dedans 

 

S : Ok je vois, et vous avez pas du tout de relations avec les Tanneurs du coup ? Pas d’appel, 

pas de visites personnelles ? 

 

B : Non non 

 

S : Ok, donc au niveau de l’accès à l’alimentation, à part les quelques groupes d’activité, vous 

avez pas vraiment de GT « accès à l’alimentation de qualité » ? Donc vraiment un groupe 

formé autour de cette question et qui fait des activités spécifiques ? 

 

B : Vraiment avoir une action productive de quelque chose, non. On essaie, vraiment notre 

but, c’est de faire travailler l’esprit critique des gens, de les toucher, de faire évoluer leurs 

compétences, au niveau eux de leurs choix, au niveau de leur alimentation entre autres. Et 

donc faire évoluer leurs compétences au niveau de l’information, de l’esprit critique mais 

c’est vrai qu’on a pas … On les sent pas encore à ce stade là aussi. 

 

S : Justement, dans cette réflexion avec les groupes, est ce que vous avez identifié des 

obstacles à cette alimentation de qualité ou encore au contraire des leviers ? 

 

B : Mmm, je pense que ils sont forts encore dans une habitude et c’est parfois difficile de les 

faire changer d’habitudes donc ça c’est une chose. Mais après, je pense qu’ils sont quand 

même en recherche. Sur la qualité de l’alimentation, ils sont sensibles et donc ils essayent de 

varier leurs achats. Alors maintenant les freins, j’essaye de me rappeler ce qui avait été dit 

dans le groupe sur les freins et les leviers à l’alimentation. Oui alors aussi, ils sont aussi en 

questionnement, en peut-être envie mais pas encore vraiment au niveau pratique de tout ce qui 

est potager. C’est vrai que y en a quelques uns, enfin un ou deux, y en a une qui s’occupe des 

potagers et c’est quelque chose qu’elle aime bien parce que ça l’occupe et puis elle cultive des 

choses, voilà ça lui plaît et elle distribue parfois ce qu’elle cultive et les gens sont contents 

parce que c’est vraiment des légumes qui viennent de la terre et alors dans mon groupe, ils 

étaient intéressés par cette idée de potager mais bon à la (?) un peu plus haut, y avait un 

potager collectif mais je pense que ils ont encore parfois des difficultés à passer à la phase 

active et à se dire je me mets en mouvement pour faire quelque chose et à se discipliner là 

dessus quoi. Y a une dame dans le groupe qui avait très envie de participer à un potager mais 

parfois les difficultés de la vie font que elle a eu du mal à aller aux réunions, elle était pas 

régulière et donc elle a pas réussi à prendre sa place, à vraiment oser, bon voilà, c’est une 

population qu’il faut accompagner. Il faut parfois leur rappeler que c’était le jour de la réunion 

de ceci, tiens il faudrait faire ça et malgré leurs envies et leur bonne volonté, il suffit qu’il y 

ait un petit souci et le problème c’est que c’est quand même une population qui peut avoir de 

gros problèmes de logement, de papier, familial, de tristesse parce que c’est des personnes 

immigrées, que ils ont des nouvelles de leurs familles ou il y a des difficultés familiales et 

donc c’est parfois difficile pour eux de s’engager et de se dire je suis actif dans quelque chose 

et d’avoir une continuité, c’est parfois un peu difficile. 

 

S : Ok mais malgré tout il y a quand même cette préoccupation de qualité, d’avoir les légumes 

de la terre ? Et ça vous voyez ces préoccupations depuis quand ? Est ce que ça a émergé en 

même temps que tous les mouvements associatifs ? 

 



B : ça a un peu suivi ces mouvements là mais depuis quand je dirai, pas depuis si longtemps 

que ça, je dirai depuis 2-3 ans. Ou peut-être 5 ans où des questions viennent. Et de plus en 

plus, je les vois dans la démarche de faire aussi, de justement d’aller de temps en temps au 

marché des Tanneurs, d’être à la recherche de quelque chose. Ils ont quand même changé des 

petites choses dans leurs habitudes. 

 

S : Et vous savez ce sont quoi les éléments déclencheurs à ces questionnements ? D’où ça 

vient quoi 

 

B : Je pense que c’est le fait aussi de parler, d’être avec d’autres et que ça stimule d’entendre 

qu’un tel fait ci fait ça, d’être dans un groupe de réflexion. Y en a certains, ils ont des 

nouvelles comme tout le monde à la télévision. Les sources de médias jouent certainement 

aussi mais parfois les sources médiatiques font l’effet inverse aussi ! Une personne qui 

regarde des choses sur internet, à un certain moment, elle était très préoccupée par les 

poissons parce que elle avait entendu une émission sur le fait de faire attention aussi, parce 

que c’est bon pour la santé mais parfois écologiquement c’est pas toujours bon non plus, y a 

des choses qui l’avaient marquées dans la pêche des poissons. Elle est venue en disant je sais 

plus ce que je dois faire et alors du coup, on a recherché ensemble des choses, on se dit tiens, 

y a peut-être effectivement une saison pour manger les poissons, ce qu’on avait pas réalisé 

non plus, faut pas favoriser la pêche ou l’achat de tel ou tel poisson parce qu’ils sont en voie 

de disparition. Il faut peut-être faire attention où on l’achète, de nouveau demander la 

provenance du poisson 

 

S : Ok, et ça s’accompagne aussi de préoccupations environnementales ? 

 

B : Oui, ils se rendent bien compte qu’il y a des enjeux qui ne comprennent pas toujours, 

comme vous non plus je suppose, mais ils sont prêts à réfléchir à ça aussi. Tout ce qui est 

achat de proximité et de saison, c’est vraiment quelque chose qui commence à changer dans 

leurs habitudes et donc voilà dans nos groupes on a fait des calendriers de saison. Et donc 

voilà en hiver on mange pas de fraises même si on en trouve dans les magasins parfois. 

Maintenant, ils essaient d’être attentifs à ça et de commencer à faire des choix par rapport à 

des dimensions écologiques 

 

S : D’accord, et vous avez eu d’autres visites ou d’autres démarches ? Donc y a eu l’atelier 

cuisine, le marché des Tanneurs, est ce que vous avez essayé ou proposé d’autres choses au 

niveau de l’alimentation saine ? 

 

B : Heuuu, comme visites extérieures … On a parfois été voir des expositions, y a déjà 

longtemps y avait eu une exposition à Tour et Taxis sur l’alimentation. On est allés, ça faisait 

partie d’une excursion plus globale de quartier, on est allés au potager Merris Garden (?), en 

fait c’est un potager où on peut acheter mais qui est quand même assez loin en dehors de 

Bruxelles. On est allés aussi à Verdiris, un potager du côté d’Anderlecht, de l’hôpital Erasme, 

et donc là c’est un gros potager où on peut aller sur place et déterrer soi même ce qu’on veut 

acheter. Et là ce qui était bien, c’est que c’était accessible en transport en commun. Mais donc 

c’était pour faire découvrir des choses mais de leur initiative, c’est peut-être un peu loin mais 

ils en gardent un souvenir et donc ça reste dans leur tête de se dire y a quand même des 

endroits où on peut acheter des légumes et vraiment voir d’où ils viennent, et donc ça ça aide 

à sensibiliser. Qu’est ce qu’on a fait encore ? On a plus travaillé aussi avec des outils 

pédagogiques sur les questions environnementales ou ce qu’on fait aussi c’est qu’on regarde 

des petites émissions comme C’est pas sorcier, pour avoir du concret sur les questions autour 



de l’alimentation. Et après eux aussi parfois disent tiens j’ai vu une émission à la télé et on en 

discute. Est ce que j’oublie des choses … ? (34’25) 

S : Et est ce qu’il y a eu des démarches plus comme les paniers bio ou autres ? 

 

B : ça pas vraiment, on a pas vraiment commencé, je pense ça avait été un peu questionné. 

Donc non on s’est pas encore lancés là dedans mais c’est pas impossible non plus 

 

S : Oui oui et pour les activités, vous privilégiez le quartier pour la distance ou … ? 

 

B : Mm moui 

 

S : Et par exemple la Beescoop vous allez en parler ? 

 

B : Je sais plus si je leur en avais déjà parlé mais c’est vrai que c’est peut-être un peu loin, 

faut aller jusque là du coup. Mais si y a peut-être quelque chose qui se met en place ici, peut-

être qu’ils seraient intéressés mais de nouveau, il faut travailler ce principe de participation et 

de fidélisation dans la participation. Et ça c’est quelque chose de difficile parce que ils sont 

vmt de bonne volonté mais dès qu’il y a un petit souci, voilà (35’50) 

 

[Interruption pour aller chercher de l’eau] 

 

S : De toute façon, je crois que moi j’ai plus d’autres questions, je sais pas si vous voulez 

rajouter quelque chose ? 

 

B : Comme ça je pense que … Oui, dernière chose, c’est que, on vient d’aller voir une 

exposition au centre culturel Bruguel sur les abeilles, le miel, et ça ça les a intéressé aussi et 

on a découvert que y avait des apiculteurs qui habitaient le quartier des Marolles. Et là il y a 

quelques personnes vraiment intéressés par la question du miel et de l’apiculture 

 

S : Et y a beaucoup de monde à chaque fois à ces visites, à ces activités ? 

 

B : C’est toujours difficile parce que la participation reste toujours quelque chose de 

compliqué. Donc oui on a 10 à 15 personnes potentielles qui passent dans le groupe mais ils 

viennent pas tout le temps, parfois ils ont autre chose et pour faire une continuité c’est 

difficile et donc là on était 6, ce que je trouve déjà bien mais c’est vrai que ça reste parfois un 

peu compliqué. Donc voilà. 

 

S : Ok, mais merci ! 

 

B : Bah de rien ! (37’38) 

 

 

 

 

15) Samantha Rens : représentante de Bouillon de Cultures 

 

So : Donc voilà, moi mon mémoire c’est sur l’accès à l’alimentation de qualité pour tous et 

donc c’est un peu voir comment le marché des Tanneurs fonctionne et voir c’est quoi leur 



modèle. Et donc voir un peu s’il y a des effets positifs, des effets négatifs et voir quelles 

leçons on peut en tirer. Donc c’est pour ça que je voulais parler avec des associations qui 

avaient fait des visites  pour comprendre comment la clientèle s’était construite. Donc on peut 

commencer par une petite présentation de l’association ? 

 

Sa : D’accord. Donc moi je suis la coordinatrice du secteur adultes de Bouillon de Culture. 

Donc ici Bouillon de Culture c’est une maison de quartier implantée à Schaerbeek depuis une 

quarantaine d’années. Et donc y a différents secteurs, il y a le secteur d’accueil de la petite 

enfance pour les enfants de 6 à 12 ans, un secteur d’accueil des adolescents de 12 à 18, un 

secteur pour les jeunes adultes, de 18 à 25 ans et donc ces trois secteurs là proposent des 

activités d’accueil extrascolaires et puis pendant les vacances. On  a un secteur d’économie 

social avec un traiteur social et un restaurant social. Et donc moi je coordonne toutes les 

activités à destination des adultes de la maison et donc du quartier. Donc moi c’est en tant que 

coordinatrice du secteur adulte que je te parle aujourd’hui. Heu, donc, dans le secteur adulte, 

la grosse partie de nos activités c’est d’organiser des cours d’alphabétisation. On a une dizaine 

de groupe d’alphabétisation et le secteur existe depuis 4 ans, c’est le dernier secteur de la 

maison. La maison grandit en fonction des besoins du quartier. Et alors, en fait, aujourd’hui, 

je suis coordinatrice du secteur adulte mais je suis rentrée dans la maison Bouillon de culture 

en tant que chargée de projet alimentation durable, et donc j’avais un autre poste, heu, dans le 

cadre d’un contrat de quartier et dans le cadre de ce contrat de quartier , ma mission c’était 

d’organiser des activités autour de l’alimentation durable et entre autres choses,  j’ai organisé 

des cycles de 5-6 séances, donc c’était il y a 2 ans, 2 ans et demi, et c’était pendant un mois et 

demi , 2 mois d’affilé, on se voyait toute une journée le jeudi et j’ai fait un travail avec 4 

groupes différents sur 6 semaines autour de la sensibilisation à l’alimentation durable et dans 

le cadre d’au moins 3 des 4 groupes, on a été ensemble aux Tanneurs, en fin de cycle pour 

montrer un peu des possibilités d’achat réel. Voilà 

 

So : Ok, donc dans le cadre de votre mission de chargée d’alimentation durable, et vous avez 

organisé ça comment ? 

 

Sa : Alors, je réfléchis parce que c’était il y a un moment, par contre juste pour remettre dans 

le contexte, la raison pour laquelle Catherine Closson te donne mes coordonnées, c’est parce 

que depuis le mois de septembre de l’année scolaire 2017-2018, on organise avec un de mes 

groupes d’alpha, un cycle Falcoop, donc un cycle sur la sensibilisation à l’alimentation 

durable, mais surtout l’idée de la Beescoop, c’est de rentrer en contact avec les maisons de 

quartier, enfin les populations du quartier pour les amener éventuellement à la Beescoop et 

donc depuis le mois de septembre et normalement jusqu’à la fin de l’année, tous les mercredis 

il y a une animatrice qui vient faire pleins de choses et en partie de la sensibilisation à 

l’alimentation durable et c’est comme ça que j’ai rencontré Catherine. Avec ce groupe là, par 

contre on a pas été aux Tanneurs parce que l’objectif c’est vraiment leur présenter la 

Beescoop. Mais donc aux Tanneurs, on a fait plusieurs choses, l’idée c’était de pouvoir 

dépasser les freins liés à l’alimentation durable pour ce public là, et l’un des freins, c’est pas 

du tout le plus important mais c’est l’un des freins, c’est le coût et donc on a fait une 

comparaison des prix, donc on a été ensemble au Colruyt, à Aldi et ensuite aux Tanneurs pour 

comparer la différence des prix des produits et donc on s’est rendus compte que y a toute une 

série de produits en vracs (5’18) et surtout les oléagineux, les noix, qui étaient beaucoup 

moins chers aux Tanneurs et c’est comme ça qu’on est rentrés aux Tanneurs 

 

So : C’est pour le prix, principalement, que vous avez choisi les Tanneurs ? 

 



Sa : Voilà, le prix, heuu, oui, c’est ça 

 

So : Parce que c’est quand même un peu loin ? 

 

Sa : Oui ça c’est clair, par contre ça a été clairement un des freins. Les personnes qui ont 

été … 

 

[Interruption par une collègue (5’45) => 6’35] 

 

Sa : Donc qu’est ce que je disais ? Oui, donc les gens qui viennent dans le cours ou dans la 

maison du quartier, ce sont des gens qui sortent très peu du quartier et donc on a été une fois 

jusqu’aux Tanneurs et c’était une expédition, donc certaines personnes sont retournées parce 

que effectivement sur certains prix, par exemple le couscous est moins cher et d’après les 

personnes qui en ont acheté, est meilleur là bas, je sais pas dire sur le long terme par contre … 

 

[Interruption (7’10) par une des membres => 10’00] 

 

So : Oui, donc on parlait des gens qui sont retournés aux Tanneurs 

 

Sa : Oui, donc je sais pas sur le long terme mais voilà, quand on est allés aux Tanneurs, c’était 

assez chouette parce que j’avais prévenu, j’avais été en contact avec, alors son nom je sais 

plus, mais la fille 

 

So : Elsa Pluquet ? 

 

Sa : Oui c’est possible, donc j’ai été en contact avec la fille qui les deux, même trois fois, a 

pris du temps pour expliquer le projet des Tanneurs au groupe et ils ont testé quelques 

produits et donc c’était vraiment chouette parce que le groupe s’est senti vraiment accueilli et 

à l’aise 

 

So : Et donc ils ont eu des informations sur comment ça se passe là bas ? 

 

Sa : Voilà et l’autre chose qui a été positive pour eux, c’est que en arrivant, il y a une partie du 

groupe qui est voilée, et comme dans les Tanneurs, il y a pas mal de personnes voilées qui 

font leurs courses, elles étaient vraiment à l’aise, elles disaient on serait pas rentrées sans toi 

une première fois mais heu, une fois dedans, elles se sont dits, je me sens tout à fait à l’aise 

dans ce genre d’endroits et donc heu, alors sur le long terme, je ne sais pas si ils continuent 

d’y aller maintenant mais en tout cas il y  en a quelques un qui sont retournés, ceux qui 

n’étaient pas freinés par la distance parce que d’ici, il faut prendre le tram jusqu’à la place 

Poelart et puis il faut tout descendre à pied et remonter, et en général avec les courses c’est 

pas le plus pratique et d’ailleurs c’est pour ça que le projet avec la Beescoop répond à un vrai 

besoin ici, parce que là géographie, la Beescoop c’est quelques rues plus haut 

 

So : Vous allez organiser des visites dans la Beescoop ? 

 

Sa : On en a déjà organisées plusieurs, j’en organise une cette apr!s midi. Le groupe qui 

travaille sur le projet, c’est un groupe d’une dizaine de personnes, et comme le projet s epasse 

vraiment bien je pense que les apprenants en parlent à d’autres et donc d’autres groupes ont 

demandé pour faire la visite et donc c’est pour ça que j’en organise une cette après midi 

 



So : Et vous avez visité d’autres lieux ,d’autres ? 

 

Sa : Magasins ? 

 

So : Oui ou autres 

 

Sa : Avec le groupe de la Beescoop, on est allés à la ferme de Pilif, ils vont faire une visite 

d’un potager collectif, ça va se faire après les vacances de Pâques. Dans les groupes avant, 

mmmh, on a fait, heu, non, c’est les seuls endroits, donc à la Beescoop, à la ferme de Pilif, et 

voilà, en projet le potager collectif 

 

So : Ok, donc on parlait de l’organisation, vous avez donc contacté Elsa ? Il y a pas eu de 

soucis ? 

 

Sa : Non pas du tout, je sais plus exactement comment ça s’est passé, je crois que j’ai appelé, 

on m’a mis en contact avec Elsa qui a été très flexible et très disponible. Elle s’est libéréé sur 

place pour nous. 

 

So : Vous proposez toujours aux adultes du coup ? 

 

Sa : Oui, et on le fera probablement jamais avec les enfants 

 

So : Donc vous êtes allées trois fois, et ça a duré plus ou moins combien de temps ? 

 

Sa : Alors, sur place, on a eu chaque fois, je dirai, une petite visite avec Elsa pendant une demi 

heure, le temps qu’elle présente le projet, qu’elle explique un peu les produits, qu’elle 

explique la différence avec les caisses bleues, et puis à chaque fois on a pris un temps , parce 

que l’objectif c’était de comparer les prix avec Colruyt et Aldi,donc c’était un petit moment 

d’animation où le public lui même cherchait les prix des différents produits pour comparer 

donc je dirai qu’à chaque fois on passait une petite heure dans les Tanneurs 

 

So : Et vous êtes alléss trois fois donc ça fait un bon aperçu quand même 

 

Sa : Oui oui, à chaque fois on a pris le temps, on a déjeuné ensemble après, c’est à chaque fois 

une sortie conséquente donc quand on va jusque là on profite pour faire un petit moment 

convivial mais oui chaque fois c’était un temps d’animation complet sur 2-3 heures. 

 

So : Ok, et beaucoup de gens du quartier viennent dans la maison de quartier ? 

 

Sa : Donc ici nous dans le secteur adulte, depuis le début d’année, on a à peu près, 200 

personnes inscrites en cours adultes, on doit avoir 200 enfants de 6 à 12 ans, 200 enfants de 

12 à 18, un peu moins chez les jeunes adultes mais oui c’est une grosse asso dans le quartier 

et en fait, il y a une demande beaucoup plus importante que ce qu’on peut proposer donc par 

exemple pour les cours d’alpha, on a inscrit 200 personnes mais on a une demande pour 300 – 

400 personnes et on réoriente parce qu’on sait pas tous les accueillir et c’est pareil pour tous 

les autres secteurs, les enfants, les ados, oui, on est une asso de référence dans le quartier, on 

est là depuis les années 80, donc bientôt 40 ans 

 

So : Ok, et c’est un restaurant social qui il y a ici aussi ? 

 



Sa : Alors, ici, c’est une ancienne école, donc on a le secteur enfant, ado et adultes se 

partagent les locaux, donc il y a les salles de classes, il y a une salle polyvalente et au sous sol, 

il y a un traiteur social et rue Josaphat, au numéro 120, il y a un restaurant social donc il y a 

traiteur social et restaurant social, c’est deux entités différentes. 

 

So : Et vous encouragez les gens à aller dans le traiteur ou restaurant ? 

 

Sa : Non, par contre, notre public ne va pas au restaurant social, non, très peu, on essaye mais 

heu, en fait, le restaurant est social dans le sens où il propose la réinsertion 

socioprofessionnelle mais les prix restent, enfin c’est pas cher mais je pense un menu entrée 

plat dessert, ça reste bien 10-12 euros et c’est de la cuisine plutôt belge, le chef est belge, et 

donc il y a …,  le restaurant est complet tous les jours mais c’est plutôt le public belge du 

quartier qui va au restaurant social. Et pour le traiteur, heu, pareil, c’est un traiteur social dans 

le sens où il travaille avec des personnes en réinsertion socioprofessionnelle et donc parfois 

mais c’est très rare, quand on a des adultes apprenant ici et qui cherchent du travail et qu’il y a 

un poste libre, c’est arrivé, donc depuis que je suis arrivée, ça fair 4 ans et c’est arrivé je dirai 

trois fois qu’on puisse proposer de l’emploi, ici c’est vraiment l’objectif mais c’est vraiment 

pas du tout la majorité des personnes 

 

So : D’accord, je vois, heu, oui, au niveau de l’accès à l’alimentation donc j’ai un peu compris 

vous avez été chargée d’alimentation durable, est ce que il y a vraiment un groupe de travail 

spécifique à ce sujet ? 

 

Sa : Plus maintenant, donc dans le cadre du contrat de quartier, heu, il y a eu un contrat de 

quartier pendant 4 ans, c’était jusqu’en 2016 je pense, donc de 2012 à 2016, donc là moi j’ai 

travaillé en tant que chargé d’alimentation durable pendant un an puis quelqu’un a eu ce poste 

pendant trois ans et donc tant que y avait de l’argent pour engager quelqu’un en tant que 

chargé de projet alimentation durable, il y a eu pas mal de choses donc moi j’ai proposé des 

activités aux adultes, donc la visite des Tanneurs mais il y a eu toutes sortes d’activités pour 

les enfants, pour les adolescents, heu, 

 

So : Par exemple ? 

 

Sa : Heu, j’ai par exemple montré plusieurs fois le documentaire Love Meat Tender, on a fait 

des animations dégustations de produits, des animations pâtés végétaux, des animations 

autour de l’assiette écologique mais ça reste pas du tout une priorité pour les gens du quartier, 

parce que ce sont souvent des gens qui sont confrontés à des …, qui sont dans des situations 

de précarités assez grandes. Le public en alphabétisation, donc le public adulte qui vient chez 

nous pour les cours d’alphabétisation, ce sont donc des personnes qui parlent pas bien français 

et/ou qui ne savent ni lire ni écrire non plus, donc ce sont souvent des personnes qui sont dans 

une grande précarité et pour lesquelles l’alimentation durable est vraiment loin d’être une 

priorité, il y a d’autres besoins qui ne sont pas remplis et qui sont leurs priorités. Après, 

comme ce sont des personnes qui viennent de culture dans lesquelles ils cuisinent beaucoup, 

ce sont des personnes qui sont hyper réceptives à tout ce qui est atelier alimentation parce que 

c’est l’occasion de se retrouver autour d’un moment convivial et donc c’est ça la porte 

d’entrée et une autre porte d’entre c’est la santé, parce que pas mal de personnes ont des 

soucis de santé et notamment un taux très important de diabète. Et donc ça c’est une porte 

d’entrée aussi de l’alimentation durable mais tant que y avait des activités c’était quelque 

chose qui fonctionnait, il y avait aussi , on a été aussi point dépôt Agricovert, il y avait 

quelques familles du quartier qui commandaient des paniers mais c’était vraiment une très 



petite minorité, il y avait peut être 3 ou 4 familles sur la centaines de familles qui vient dans 

l’association, donc c’est vraiment une toute petite partie. 

 

So : Ok d’accord, est ce que vous avez eu des échanges avec le marché sur cet enjeu 

particulier de l’accès à l’alimentation. Est ce que vous en avez discuté ? 

 

Sa : Non, pas du tout. Il y a eu ces moments de visite mais après je pense que ils étaient très 

réceptifs et très disponibles, d’ailleurs j’étais très étonnée, parce que quand j’y vais il y a 

toujours tellement de monde, donc je m’attendais, quand j’ai téléphoné pour faire la visite, 

qu’on me dise ok mais pour dans deux mois mais non, à chaque fois, ils étaient très 

disponibles, donc j’imagine que si on avait voulu aller plus loin on aurait pu mais bon vu le 

fait qu’ils soient si loin, nous on a pas souhaité aller plus loin (21’45) 

 

So : Ok, et on a parlé de ce qui avait freiné ou justement aidé les gens … 

 

Sa : Oui, donc ici, les freins c’est surtout géographique, c’est vraiment le premier frein, je 

pense que si il y avait un marché des Tanneurs dans le coin, c’est pour ça que je pense que la 

Beescoop c’est très chouette. Il y a de la demande, parce que les gens sont de plus en plus 

conscients que ce qu’ils mangent est de mauvaise qualité et donc sont à la recherche de choses 

de qualité, s’il y avait quelque chose d’équivalent plus accessible dans le quartier, ils iraient. 

Donc, le frein, clairement pour les Tanneurs, c’était le lieu, mais je dirai que c’était vraiment 

le seul frein parce que l’espace en soi était vraiment, enfin les personnes qui ont été se sont 

sentis vraiment à l’aise, les prix étaient tout à fait abordables, alors j’imagine, enfin d’autres 

choses qui sont sorties c’est que il y a toute une série de produits, dont tous les produits 

transformés qu’on ne trouve pas dans ce marché, donc je pense ils n’auraient pas fait toutes 

leurs courses là. Les personnes qui sont, par exemple des familles, heu, monoparentales, qui 

ont peu de temps, peu d’argent, qui préfèrent aller dans des supermarchés où ils peuvent tout 

trouver d’un coup que de commencer à faire leurs courses à gauche, à droite donc ça c’est 

peut être un frein aussi, après je pense pas que l’objectif des Tanneurs soient d’aller vers ça. 

Et les leviers, oui, un très chouette accueil, heu, un espace où ils se sentent vraiment, parce 

qu’on voit par exemple la Beescoop est beaucoup plus ..., a une connotation…, je dirai que les 

Tanneurs, par rapport au Beescoop, est plus neutre dans sa décoration, dans l’occupation de 

l’espace et donc le rend relativement accessible pour le public du quartier. Et ça c’est … 

 

So : Comment ça dans la Beescoop ? 

 

Sa : Baah, tu vois, la Beescoop, le public est…, heu, je sais pas trop comment expliquer, heu, 

le lieu  quand tu arrives à la Beescoop, t’as plus l’impression que tu arrives dans …, ça parle 

plus à un public plus bourgeois, bohème, je sais pas si t’as déjà été mais il y a une entrée en 

bois, c’est plus le lieu , le lieu est moins accueillant, c’est plus difficile de rentrer dans la 

Beescoop, par le fait aussi qu’il faut être membre, enfin y a toute une série de freins qui fait 

que tu rentres un peu moins facilement et il y a des produits qui sont relativement chers à la 

Beescoop. Ça je sais pas ce serait intéressant de voir la différence de prix avec les Tanneurs 

mais il y a des produits qui sont relativement chers alors que les prix des Tanneurs sont 

clairement attractifs, ce qui est peut être pas le cas pour la Beescoop (25’25) 

 

So : Ok, je crois qu’on a un peu tout dit .. Je sais pas si vous voulez rajouter quelque chose. 

 



Sa : Non, si t’as besoin que quelque chose soit relu ou rajouté. Oui, juste on est allés trois fois 

avec un groupe d’une dizaine de personne à chaque fois. Il y a plus de GT, il y a eu tout un 

temps où c’était financé mais depuis la fin du contrat de quartier, il y a plus de fonds. 

 

So : Toute l’association n’a plus de fonds ? 

 

Sa : Non, dans le cadre du contrat de quartier, il y a eu un petit subside pour engager 

quelqu’un et donc là il y avait un poste à mi temps et donc à ce moment là, on a fait pleins de 

choses sur l’alimentation durable mais depuis qu’il n’y a plus de fonds pour ça, c’est plus une 

priorité (26’50). Donc voilà, … Tu vas voir d’autres associations ? 

 

So : Je vais voir Bénédicte Hanot, à Saint Gilles 

 

Sa : Ha oui, est ce que Catherine t’a parlé de l’association Rencontre des continents ? 

 

So : Ha non, ils font ça aussi ? 

 

Sa : Oui, ils ont fait plein de projets avec un public, qu’ils appellent « issu de l’immigration » 

mais après ils sont très très occupés donc je sais pas si tu pourrais les avoir mais eux , ils ont 

pleins d’activités intéressantes, financés par l’IBGE et il y a eu pas mal de subsides et 

d’argent , dans le cadre de Good Food aussi, ils ont fait des projets 

 

So : Ha ok merci ! 

 

Sa : De rien (28’05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


