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JONATHAN JABLONSKI,
Président du Leaders Club®

«Larestauration a connu, ses dix derniéres
années, une profonde mutation et
notamment le quick service, deveru fast
casual Une montée en gamme qui s est
accompagnas dune prise de pouvoir de

la restauration rapide passée devant la
restauration 2 lable envolume d'activitg,
nous disent les experts. Lexploson du
burger fa montée en puissance de la pizza
napolitaine, la honne sarté des concepts
healthy temoignent o une effervescence sur ce segment en perpetuel
renouvellement Les chaines qui ont fait la « réo-restauration » o' une epogue
ontvecudans leur format d 'origine. La verité du produit, cormme le fat maison
sontau coeur du sujet Parrmi les defis de demain, nous devrons trouver de
nouveadx moyens de séduire ncs collaborateurs face ala penurie de main
d'ceuvre mas aussi reinventer nos modeles avec b montee du digital qui
bouleverse nos enlreprises »

Votre avis sur France Snacking ?

C'est un incontournable du monde de la restauration et de notre
communauté. Vivant intelligent. moderne, il est de tous les événements et a
toufours su accompagner le Leaders Club dans ses projets.

* Et fondaewr dugroupe Jab & Co (Fadiory & Co, Pepperico, Jab & Baker.
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REMI VILAINE,
Directeur general
Gira Foodservice
« En10ans, les
consommateurs
ontcannulacrise
aconamique une prise

gital. autantdéléments Ui ont profondément
change nos habitudes devie, notre rapport au mondeeta
Lalimentation. Et qui se sant traduits par une mutation profonde
de toutlur Lilse auj

coeur du «fopdse

(jusau'a domicle), de nouveas circuits
1quelque sorte les bouleversements
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FRANCOIS BLOVIN,

fondateur-dinigeant du Cabinet
Food Service Vision

Partidusandwich baguette vendu
en boulangerie oucy tiangle dans
les lieux de transpert, le snacking est
aujourd'hui proteiforme avec une offre
couvrant fous les gonts sucrés ou sales,
tous les moments, tous les lieuy, tous
les régimes... Aujourd hui, un srackeur
fréquente en moyenne 4 circuits (les
fast-foods, les supermarchas/supareties
cenire-ville, les chaines de sandwicherie
o etles boulangeries indépendantes).
Le smacking nest plus un mode alimentaire marginal mais Uune pratique
almentaite largement répandug. Pres de B Francais sur 10 consomment des
repas snacking en denors de leur domicile et 47 % des Francais au moins une
fois par sernaine. Pour répondre aux atterites des nouveaux cansomimateurs
millenrials et génération Z, [a filiere snacking va devoir relever le défi du
snacking vert: sourcing responsable, filieres durables, ingredients naturels,
emballages recyclables et recyclés.

Votre avis sur France Snacking et snacking.fr

France snacking, témoin et pionnier de la mutation des pratigues
alimentaires. Il apporie depuis 10 ans son regard pertinent et impertinent sur
laplanéte snacking : dossiers fouillés et approfondis, congrés gourmands

el denses en informations, scoops et regards croisés... Food Service Vision
est fier d'avoir cheminé a vos cotés par exemple en révélanten 2016, dans
notre étude parole de snackeurs cosignée, l'ampleur de | attente pour le
végstal ou le sans gluten. Longue vie 3 France Snacking pour accompagner,
commenter et éditer ces nouveaux changements..




BERNARD BOUTBOUL,
PDG DE GIRA

’ Quel regard sur la demiéere

décennie ?
Aprés 30 ans de fast food plutét qualifié
de «mathouffe », la francea pris un
| virage logique au mitieu des années
_ . 2000 inspirée par des pionniers comme
Cojean, vers unerestauration distribuée
rapidement et consommeée plus lentement de haute, voire de trés
haute qualité. Logique, car if ne pouvait en étre autrement au pays de a
gastronomie. Cette nouvelle génération de VAC* atteint des niveaux de
tickets moyens qui depassent certains tickets moyens de (a restauration
avec service a table (SAT). £lle s‘accapare des codes du SAT en travaillant
avec des produits frais, en cuisinant devant tes ctients, en faisant du fait
maison et en introduisant des arts de (a table. Ce sont de plus en plus
des acteurs qui s engagent et qui sélectionnent minutieusement leurs
producteurs, leveurs, boutangers ou fromagers.
Les défis a venir ?
Je vois 2defis a relever. Le 1¥ sera de maintenir ce niveau de qualité aussi
biendans { assiette que dans le service, aux prix qu'ils pratiquent. Le 2¢
défi est que le cycle de vie d'un concept de restauration, quel qui soit, est
passé de 7ans il ya 15ans a 2 ans aujourd'hui. Ce quisignifie une remise en
cause et une certaine innovation quas permanente obligatorre.
Votre avis sur France Snacking et snacking.fr ?
Ce sont des tours de controles extraordinaires qui aident a (a reflexion.
Nous sommes trés régulierement informés de ce qui se passe dans le
secteur trés puissant etvarié de a restauration rapide. Linformation va a
tessentiel et les analyses sont plutot interessantes.

* Vente au compleir

‘ Au niveau de la structure du
commerce, je pense qu'on
va vers la disparition du schéma
traditionnel du commercant qui
acquiert un bail commercial 3/6/9
pour le revendre a sa retraite.
Avec la montée en puissance de la livraison, un
pas de porte n'est plus aussi stratégique”
Pénélope De Wulf, présidente de Alimentation & Tendances

La technologie buunhless
et [ DURABILITE, SILENCE, ECONOMIE D'ENERGIE

L'évolution des cycles de consommation est de plus en plus courte , aprés
a période de la bistronomie avec des petits tieux a menus imposeés, c'est le
retour des grands lieuxde vie mais avec des attentes de plus enplusfortes de
qualité / transparence des produits servis. Les prochaines années vont aider W C
a clarifierles filiéres d'approvisionnement et privilégier les circuits courts, enez newy m’ Hﬂz
une meitieure compréhension de au Sandwich & snack show Stand
cequenousmangeons Bienquela i J | Sl
restauration soit un meétier relativernen N 46
pretégeé parladélocalisation, le virage
dudigitat estun enjeu essentiet pour
{'avenir de notre métier : réservation,
paiernent, livratson, tracabilité Il est
ondamental de transformercerisque
en opportunité pour notre profession
a réactivité et agilité sont des
qualités essentielles pourl'avenir de la
restauration

DUAL
CRUSHING
ACTION




BASALT COLLECTION

Innovation majeure, REVOL réinvente
['esthetique particul la roche ardoise
|

a partir de la 8 ceramigue noire teintee

o)
dans la masse
Ni poreuse, ni friable et trés résistante,

elle se re comme |'ustensile incontournable

de la restauration moderne

WWW.REVOL-PRO.COM

SYLVIE GAUDY,
Directrice générale du
Sandwich & Snack Show

«Le marché du snacking s'est métamorphosé
ces 10 derniéres années. Que ce soiten GMS,
en service a table ou au comptoir, la vague
snacking a tout emporté sur son passage

Un segment qui a super performé en connaissant une croissance de 145 % ces 12
dernieres années pour atteindre prés de 50 milliards d'euros | D'une petite dizaine
de spécialités, il y a dix ans, nous sommes passés a plus d'une cinquantaine de
références snacking. Une croissance possible grace a un secteur ultra dynamique
composé d'acteurs innovants et inspirants qui ne cessent de se renouveler avec
unemontée engammeglobale du secteur qui S'estmarketé et structuré pour faire
émerger des concepts esthétiques aux process réinventés, méme les chefs étoilés
se sont engouffrés sur lecréneau... Les concepts et I'offre se sont premiumisés et
ont fait basculer le snacking qui était plutot connoté « fat » et mal bouffe en « fast-
good » et healthy. Un revirement possible grace alémergence de la tendance du
locavorisme etalavalorisation dingrédients de qualité qui ont poussé de nombreux
acteurs amiser sur le fait maison et faitminute. Enfinle secteuraconnu une véritable
révolutionnumeérique grace ala digitalisation du secteur. Ce phénomeéne a offert
de nouvelles opportunités de conquéte et de fidélisation du consommateur 3.0
Véritable booster pour la restauration rapide, le digital n‘a pas fini de bouleverser
les codes du snacking. Entant que pionnier sur le segment du snacking (le salon
du Sandwich & Snack Show féte ses 19 ans cette année | c’est un plaisir de pouvoir
proposer aux professionnels unvéritable panorama desinnovations et tendances. »

Vos impressions sur le magazine et le siteinternet snacking.fr

Véritable bible du snacking, france Snacking a toujours su étre le reflet d'un secteur
en perpétuelie évotution et ce n'est pas une tache facite ! Ce média offre a ta fois
un panorama des nouveaux concepts mais aussi des nouveautés food service qui
permettent aux professionnets d'innover et de se renouveler. C'est une véritable
référence pour tous les professionnels du secteur !

DANIEL MAJONCHI,

Fondateur de Leaders Club, spécialiste de la restauration

Au cceur des évolutions de la restauration depuis prés de 50 ans, vous avez créé
le Leaders Clubily atout juste 25 ans... Quel regard sur ces 10 demiéres années ?
Nos métiers ont connu ure vraierévolution(appelons cela une
disruption) ces dix dernieresannées. Apres les « 30 glorieuses »
des 70’s au changement de millénaire (l'explosion des
cafétérias, [émergence des chaines de restauration a théme,
l'explosion du Fast Food ... ce quiil était convenu d'appeler
la « Néo Restauration »), un changement de génération a
tout bouleversé Larrivée des millénnials (pour simplifier, la
génération FaceBook!) a fondamentalement changéla donne
Avant, lesBabyboomers menaient [adanse, tanten dictantleurs
volontés de clients qu'en prenant les commandes des chaines
Lesleaders se nommaient, ChristianGuignard (Hippo), Christian
Picart (Buffalo), Louis Le Duff, etc. Depuis une dizaine d'années,
les digital natives dictent leurs lois : rejet des chaines, plébiscite
pour les produits sains, locaux, de saison, éthiques et responsables, exigence du sur
mesure, communicationvirale exclusivernent .. La tandardisationqui était le cceur battant
dufoedservice a &é remplacée par ladamtationpermanente En bref, on peut retenir sur
ces 10 ans, [émergence du Fast Casual avec le leadership de Cojean & Exki, l'explosion
concomitante du Gourmet Burger et de la Street Food ... Diailleurs, france Snacking futle
témain et le mateur de ces deux événements... Mais, pour moi, ce qui symbolise le plus
cetterévolutionque jappelle la« Jeune Génération», c'est [arivée, ily aa peine S5ansdu
duo Tigrane Seydoux et Victor Luger créateurs de Big Mamma Group, le pendant, 50 ans
plus tard, de 'Hippo, archétype de la« Néo Restauration »
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CEO de Lagardére Travel Retail France

En ce quinous conceme, sur le

marche des Cconcessions, nous

avorns assisté a une vraie
evolution des marques en presence
guelles solent internes, de centre-ville,
nationales ou [nternationales, avec
egalement lapparition des enseignes locales. Dans le travel retail
laugmentation des m? attribues a la restauration est nette avec s
areation de nouvealx espaces comimerciaux, soit via le changement
d'usage de certains espaces soit par des extensioris des gares et
aeroports euw-memes. Enfin, la montée en gamme des offres en
presence (plus de fraicheur, plus de sophistication dans les recettes,
plus de muse en scene| est une realite face aun consommateur de
plus en plus exageant sur la qualite des praduits et surle rapport
gualite-prix, gul recherche de pius en plus une expenence globale
Plusieurs defis sont devant nous. La croissance du travel retail est
soutenue avec de fortes attentes des clients voyageurs pour des
concepts renouveles adaptes a l'univers du voyage, miegrant les
tendances et créant des expenences unigues gul entrent dans le
parcours voyageur. Enfin. la montée en puissance du digital
{préecommande, dick & collect, ete) est une réalite avec la potentielle
amvee des pure-players livraison en ligne avec des expenences en
cours. Autre enjeu: un businessmodel qui se complexafie pour fairs
en sorte davor towows les offres les plus en ligne avec les attentes
des consommateurs, la ou les tendances sont de plus en plus
rmamuées mais ausside plus en plus éphéméres. A traverslamaitrise
de ses 3metiersdu travel retail (Restauration, Travel Essentials et Duty
Free) et son expérience intermationale sur ces activités, Lagardére
Travel Retail continuera dirmover pour anticiper les attentes des
voyageurs et de ses partenaires.

GAETAN DE
L'HERMITE,

President de Compass
Group France

« Ces demigres années ont vu ' émergence
d'une nouvelle restauration, ni collective,
ni rapide mais « aternafive » Cetie
Eyolution est avant toul géresationrelle

et sappuie surun environnement

detravail remodel?, des espaces de
co-working ouverts et nomades, des
echanges plus fluides et un folsonnernent
delinform 1 Larestaur sest,

sdaptée en deverantmains formelle et moirs structurée mais aussi
plus individualisée et plus responsaole. Airs:, Eurest*, & lancé des 2016 un tout
nouveau concept de restauration alternalive : « Bienfait » Nous complons
aujourd hui une quirza re o implantations au riveau national. Son succes repo
sur une prestation flesitarienne ravaillée sur place ol sont proposées das offres
healthy et gourmandes pour une restauration saine, energisante el ressourganite.
Le snacking y prend une place de chaix | il s agit d un « snacking conscient » tout
au long dela journée [jus de fruils et |égumes super vitamings, poke bowls, selades
flewitariennas sur mesure, fruits déshydratés, et ] La tracabilité et iz provenance
des produits rmais aussi le recours aux produits locau el de saison dermneurent des
incantournables trés en phase avec les attentes envirornemeantales et de sécurité
des consommateurs. »

IS

* Spécialiste chez Compass Group de [Erteprise et de l'Admrinistration

AULIKA VO

Lalliance parfaite d’'un design m
et sophistiqué, et d’'une technol
robuste et fiable

Aulika Evo Top HSC est la no
machine Saeco qui répond aux exi;
des professionnels du café hors-de

Vending Paris
Hall 2.2 - Stand D

WWW.evocagroup.co
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les millermials, avee des exigences bien différentes de celles de
leurs aines... Ce sont les consommateurs qui font bouger le

‘marchg. Le boom du digital a révolutionné la restauration, avec les

plateformes de réservation, les réseauxsociaux... tout sest
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est pm’eélfmn samepﬁléllé. e:q:énénﬁeﬂa plurielle.' Lautre
grande (rlévolution portée par les nouvelles générations cest la

‘poussée du « green » Ce terme recouvre de nombreux courants
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DOMINIQUE-PHILIPPE
BENEZET,

Delegue general du
Snarr, Syndicat National
de I'Alimentation et de la
Restauration Rapide

Depuis 10 ans, |a restauration rapide - on
devrait d'aileurs dire la restauration a

. service rapide —a considérablement
evolue: ['offre alimentaire prend désormais en compte les aspects
nutritionnels, de nouveaur concepts ontvu le jour dans cetespritet
tousles operateurs sefforcent de répandre aux rouvelles attentes
des consommateurs. Les éablissements eux-mémes ant évolue
dans leur conception pour offrirau client un cadre plus agréable, plus
convivial, davantage personnalise. |l a égalerment fallu se conformer
alix evolutions reglementaires ausenslarge [euopeennes,
francaises, |egislatives, adminisiatives. ) de la tracabilize 3
linformation du consarmmateur, notamment sur les allergenes. Mais
egalement il a fallu prendre en compie les nouvelles exigences en
matitre de développement durable et parmiles dossiers du futur,
celui du trides déchets pour lequel dénormes avancées ont pu étre
constalées mais ol lLreste encore beaucoup a faire. Larichessede
la restauration & service rapide réside dans sa capacit? & §'adapter, 4
innover eta anticiper : ellea encore de beauk jours devant elle.
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Directrice générale du Sirha et du Sirha

MARIA BERTOCH,
Foodservice Industry
Expert - Europe/Russia
NFD Group

¢ En 1999, les Francais consommaient des croissants (e matn, les Espagnols
passaent leLrs soires dans les bars & lapas les Anglas buvaient des bieres ey
pubetlesAllernands éalent avidas de Bratwurst sur le pouc ssetyoque)
En2009, le marcréavait évolug, mais gardait beaucoup de spédficités locales
10 ans plus targ, les marchés europeens convargent Toujours en 1899 tiois

 Levolution sur ces 10 dermieres segments composalentlemarché: larestalration atable, la resiauraion ranide
es agte nt et les cantines, 20 ans pius fard cete sagmentation st obsoléts Le marche
m @ﬂ tante et rapide. Des se définitde fagon hybride au croisement des modes de commande et lieux

de conscrmmation. De nouveau Circults font desomas partie intégrante du
paysage Hors Domicile: leretail, les boulangeries mais aussi e Fast Casual
Le regain de freguentation enregistre depuis 2014 - L mitiard de visies-n'a
permis de ratiraper nue la moitie durecul observe entre 2010 et 2014 Quant &
[appeliation consacrae « Resauration Hors Domicile », ele est de plus enplus
devoyee ; sous linfluence des millernials, le nouveau lieu de consommation
des achats Food & Beverages Hars Domidlle est le domiciie precisément ! En
temoigne la multplication par 2 dupoids des vistes a emporier adomicile dans
lesvistes totes: ded Men 2008414 ¥en 2017 'Homing & digitalisation : qui est
l3pouleetaul est [ oeuf ? Quoigu il en soit, e daveioppement du e-commerce
touche egalement le marcne de |a restauraiion, en témoaigne [emergencede
lalivraison Tout porie 3 croire que cestendances homing et on the go sont
endéebut de cycle En2007 36 % des visites etaient motivies par la qualité des
preduits. Ce poids est aujcurd hui de 43 %. La qualite semble prendre le pas sur
le prix et la praficité dans !'espnt de certains consommateurs. La tansformation
des modes de vie impacte egalement les créneauy de consommation avec
lesplosicn des pefits-dejeuners censommés en hors domicile. S dhacundes
marches consenve ses spécificies locates, luniformisation esten marche, sous
lintluence des opérateurs chalnés. »

Vos avis sur le magazine et le site internet snacking.fr

Unmagazine etun site trés pro avec les informations uliles et pertinentes
avec une grande curiosite des joumnalistes qui animentle magazine et le
site. Un grand professionnatisme pour relayer et citer les sources d études
el bien refayersur les médias sociaux

REMY LUCAS,
FONDATEUR DE CATE MARKETING

« Motre pays n'etait pas viaiment preparé a un type de

consommation rapide et nomade. En une décennie, il

a rattrape son retard pour devenir méme, un incroyable

laboratoire d'idées et de concepts pour le snacking : montée

engamme des produits, fravail sur des produits sains, durables,
réinterpratation des teroirs ou Inspirations ethniques, alments ultra fonctionnels ou
funs... Parmi les grands mouvements qui m'ont margué : l'importance prise gar le
burger et son appropriation par l'ensemble de la restauration frangaise. Ce qui etait
encore « malbouffe » il ya dix ans devient un incontournable, qui inscritses lettres
de noblesse dans les saveurs des régions. Le succes de la Coupe de France du burger
enest lexpression. De méme, la place des boissons a évalug pour devenir centrale
avec une offre guis estincroyablement élargie. Limpulsion de consommation passe
d'abord par e liguide, Les nourtitures sont tamenées a [2tat d accompadnement, ce
qui fait, notamment, le succesdes planches de fromages et de charcuteries. Enfin, le
cafe et les coffee shop, nous ont donné a appréhender ke temps différemment. On
y passe pour se poser, paur travailter... Un mode de consommation qul a largement
contribué a casser les codes de la cuising, adestructurer les repas classiques eta faire
rengitre d’autre moments de consommation. »

Votre avis surle magazine et le site internet snacking fr

France snacking cestLE joumal de référence du snacking malsaussiun compagnon
deroute pour la fiabilité des infos, le panorama des innovations présentées et a
Justesse des aticles sur le marché Alinstar du concours Snacking d Or qui est devenu
en quelques années un veritable (abel de qualité pour Iz profession.

30/84



NICOLAS NOUCHI,
DIRECTEUR DES ETUDES

DU GROUPE CHD EXPERT

« O ne peut que constater l& progression
fulgurante de la qualite De meilleurs
produits bruts ouindustriels, unevraie
imagination el créativite des concepts
avec des poinis de verte quise fenovent
et offrent de vrals espacas pour manger sur place ou
pouremporter. Cette deferlante qualitative génera une
« premiumisation » sur lensemble des marcheés, ol as
propasitions, |'atmosphere la qualite du service, les
options disponibles poussent d consommerplus. Le fast
casual a ainsi pris une place decisive au sein de { univers
du snacking. Cette restauration rapide haut de gamime,
principalement conduite par des chaines émergentes,
qui ne le sont plus tout d fait desormais, estun veai
modele pour beauicoup de nouveaux restaurateurs avec
des thematiques tiavaillees, des propositions originales,
une communicationgui parle aux consommateurs et
en particulier les millennials, de {a transparence, des
origines, de la qualite, tout cela bien orchestre surles
réseau sociaux. La rupture des frontieres entre les types
de restauration est de moins en moins évigente alors que
le conscmmateur, de plus en plus connecte, est aussi
beaucoup plus impliqué. ! faudra demain déployer tine
multitude de moyens dans «lassette » et au-dela pour
s‘assurerdavoir une clientele loyale Le digital étantun
mayen, mais pas{ unique solution... Ensuite, lintegration
de lavague Healthy impase d avoir des options « sans »
disponibles pour le consommateur, mais aussi des
propasitions qui i font plaisiret qui lui permettent
de licher prise. Enfin, le défi de la bonne conformité
s impose de plus en plus au restaurateur: le respect
des réglementations, de |'hygiéne. des bons process
derecrutement, des nouvelles mesuiresa venir surle
plastique et sur le recyciage.
Votre avis sur France Snacking et
snacking.fr ?
£n 10 années, unmagazine comme France Snacking est
devanu une référance sur le marche. Cestun support
agréable, pertinent, expert, décalé dynamique et
fnnevant. Al insiarde l'ensemble de la formidable équipe
qui la compose. Bon anniversaire et rdv dans 10 ans.

‘ Face a des
consommateurs en

demande de solutions

rapide et au bon rapport

/

restauration rapide francaise peut se
réinventer a travers ses terroirs, ses

producteurs. A nous de reprendre la main”

Thierry Marx, chef étoilé
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qualité-prix, les chaines de
**  junk-food ont su occuper le
terrain que nous leur avons abandonné. La

PIERRE TOUTEL,
COQ Autogrill France

«En10ans le marché de la restauration a totalerment muie. On
est passé dun marche leadé par des Indépendants et McDonald's,
frés fonctionnels dans leur mode de servuckon, aun marche
beaucoup plus dwversifie, qui est monté en gamme et ol
lexpérence devient aussi importante que loffre alimentaire. Cette
transfarmation a été portée par un changement profond des
modes de vie des Francais avec le raccourcissernent du temps des repas, lexplosion

de la restauration hors domicile et le nomadisme qui ont créé desinstants et des lisux
de consammation multiples On assiste auss a une digitalisstion du secteur. avec une
augmentation fulgurante de la livraison A différents morments de lajournge qui impose
ure restruciuration de la carte autourdes instants de consommation etla mise en place
doffres distinctes Enfin. [arvée des marques de Fast Casual ainsi que la transfarmation
des acteurs de retall font que les enseignes doiventimpérativernent engager un
repcsifionnement afin de convaincre au travers de preuvas effectives, permettant de
partager et réassurer leurs valeurs aver le conscrmmateur. On assiste actuelement

al hybridation des concepts avec restauration et retail de plus en plus mélés, voirs
fusionnés, la digitalisation des commandes et la premiumisation sur les sites de travel
retail tandis que les aires d autoroute deviennent de mini-centres commerciaix. Parmi
les défis averir, jeciterais [impact environnemental de la restagration rapide ou
camment concilier un dévelappement durable surtous les aspects de la chaine depuis
la production des matiéres premiéres 4 la distribution ., la responsabilité alimentaire
avec e défi des chaines de restauration de prendre en compte une consommation
durable et responsable mais auss le Gloczl ou la maniere de combiner des margues
retionales reconnues g rassurent avec des besoins de consommateur sur du hy per
local, etsur la ransparence des produits. »

epcmmm

Parce que notre clientéle parisienne
| consacre loujours moins de temps 4 son
Uner. on a assisté & un sacré melange des
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JEROME TAFANI,
Vice président et

DG de Burger King
France et Quick

« Parmiles grands mouvements
de ces derniéres années, le
digital est arrivé en force dans
['activité typiquement « Brick

& mortar ». La ouiln'étaitpas
attendu. La communication

sur les réseaux sociaux

permet dorénavant de casser
les barrieres al'entrée en
s‘appuyant sur des fans, des
communautés tout comme le
développement de nouveaux
canaux de vente comme le

click and collect ou encorela
livraison a domicile. Le digital,
toujours lui, a modifié le
parcours client qui peut prendre
en charge sa commande en
échange d'une personnalisation
infinie des recettes. Ceci

aussi bien en matiére de

gout que de contraintes
alimentaires Ladata, ouvre

le champ des possibles avec
une personnalisationde la
relation clients. Les attentes de
transparence et de tragabilité
sont devenues importantes
pour le consommateur. La
France, qui était un des marchés
les moins développés en QSR
en Europe, attire dorénavant
comme un aimant de
nombreuses nouvetles marques
notamment de burgers mais
aussi de gros investisseurs
multimarques. Le futur seraa

la recherche d'une expérience
360 qui dépasse juste le plaisir
de manger mais permettra de
se changer les idées, rencontrer
et partager sans formalisme ,
chacun consomme ce quil
veut quand il veut et méme des
boissons alcoolisées qui font
leur grand retour. »

OLIVIER SCHRAM,
DIRECTEUR ASSOCIE PH PARTNERS

La restauration et particulierement, la restavration rapide ont démontré

a quel point elles épousent les mutations de leur époque. A la faveur de

la digitatisation accélérée de nos existences, de [évolution des

organisations au travail, d'une ouverture aux autres cultures culinaires

favorisée par un nomadisme grandissant, la décennie €coulée fut sans

doute lune des plus dynamiques et fécondes en innovations dans fe
. domaine de la RHE. Dans

cette mouvance, la restauration « a {a francaise » s affranchit progressivement de ses codes tes plus pesants,
offre des solutions de plus en plus diversifices a sa clientéle, selon ses envies, sa disponibilité, ses contextes de
cansommation. Parmi les événements marquants, je retiendrais un convive aux aspirations complexes, parfols
paradoxales et qui revendique de plus en plus son gout pour te manger « sain et équilibré », au méme titre que
te manger « good for the planet », la demultiplication doublee d une destructuration accétérée des formats
de restauration rapide, constituant en cela autant d alternatives aux formats traditionnels, avec au cceur de ce
phenomene, (éctosion du « fast casual » a ta francaise et evidemment un phénomene plus recent mais 6 combien
marquant, te boom du marché des repas tivrés a domicile... Toute decision actee par les professionnels du secteur
devra prendre en compte la dimension environnementale associ€e a ses impacts. La digitatisation des univers
de restauration n'en est qu a ses debuts. En méme temps, les notions d'accueil et de qualite de service devront
étre, plus que jamais, revalorisees.

Votre avis sur le magazine et le site internet snacking.fr ?

Sans flatterie aucune, L'un des tout meilleurs supports de la profession et ce, qu'il s agisse du magazine ou du
website. Une extraordinaire capacite a €tre toujours a la pointe de t'actualite, des articles de fond, une ouverture
rafraichissante sur linternational. What else ? Gardez le rythme pour les 10 années a venir !

MATTHIEU LABBE,

DFELEGUE GENERAL DE LA FEB*

Lemarché est en pleine mutation, de nouveaux concepts ultra novateurs sont apparus, its
ont été plébiscités par les consommateurs qui souhaitent un retour aux sources « Local,
bon etsain » est la nouvelle doctrine de notre secteur. Les entreprises ont dd évoluer
pour continuer a satisfaire teurs clients. La restauration boulangeére est devenue un axe
majeur du développement des entreprises. Parmi les grands moments de cette décennie,
je retiens 'émergence d'acteurs solides sur le marché, ces entreprises notamment
frangaises permettent de faire rayonner notre culture culinaire atravers le monde. De
nouveaux salons professionnels qui mettent accent surune offre de plus en plus rge des
gammes (en espérant une trés belle édition d'Europain en 2020}, Et un événement plus
institutionnel venu cldturer I'année 2018: fa fin de la taxe farine. Une trés bonne nouvelle
pour l'ensemnble de la filiére. Quant aux perspectives futures du métier, elles seront placées sous te signe du changement,
de la flexibilité et de ['agilité, aussi bien pour les entreprises que pour les collaborateurs

* Fédération des Entreprises de Beulangerie

GERARD D'ONOFRIO,

Directeur général de SSP France, Benelux et Suisse

Le paysage a été profondément bouleversé depuis 10 ans Je me souviens d'une époque

ou les seules marques reconnuesdu secteur de larestauration dites rapides étaient Paul et

Brioche Dorée , onne partait pas encore de coffee shop et encore moins de fast casual. Des

T marques aussi emblématiques que Starbucks ou plus récemment Cojean, Exki ou Pret A

manger n‘avaient pas encore fait leur apparition. Mc Donald's était déja présent mais personne
ne songeait encore aux burgers premiums. De nos jours, Burger King vient taquiner l'empire McDo sur son terrain, et
de nouvelles enseignes s'invitentdans fa cour des grands. Cette richesse a ses conséquences sur le comportement
du consommateur - d'une attitude plutot conservatrice, celui-ci est devenu plus exigeant et friand de nouvelles
expériences et des nouveltes tendances de consommation. Le sain, la qualité des produits, les circuits courts, la
tendance artisanale et bien entendu le fameux « sense of place » sont les mots clés qui guident ses choix. Cela a
bien entendu énormément influé sur la composition de notre portefeuille de marques. Toutes ces évolutions, Si
elles ne sont pas exemptes de risques, créent également des opportunités qu'il nous faut saisir. Les grands bailieurs
institutionnets que sont les opérateurs de centres commerciaux, mais aussi la SNCF. ADP ou les aéroports régionaux
ont parfaiterment intégré ces changements et poussent a des degrés divers au méme mouvement dans teurs
périmetres respectifs D'un marche bloqué et sciérosé par les habitudes, ont surgi comme une vraie ibération les mises
en concurrence et une saine compétitivité. It nous faut donc nous améliorer sans cesse, étre plus agiles et flexibles si
nous voulons croitre et survivre dans cet univers qui devient de plus en plus contraignant. Le meilleur reste a venir...
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