




Après 30 ans âe fast fooi:f p_lutôt qualifié 
âe «ma/bouffe», la France a p_ris un 
virage logique au milieu des années 
2000 inspirée par des pionniers comme 
Cojean, vers une restauration distribuée 

rapidement et consommée p_lus lentement de haute, voire de très 
haute qualité. Logique, car il ne pouvait en être autrement au pays de la 
gastronomie. Cette nouvelle génération de VAC* atteint des niveaux de 
tickets moyens qui dépassent certains tickets moyens de la restauration 
avec service à table (SAT). Elle s'accap_are des codes du SAT.en travaillant 
avec des produits frais, en cuisinant devant les clients, en faisant du fait 
maison et en introduisant des arts de la table. Ce sont de plus en plus 
des acteurs qui s'engagent et qui sélectionnent minutieusement leurs 
f)_roducteurs, éleveurs, boulangers ou fromagers. 

Les défis à venir: ? 

Je vois 2 défis à relever Le l" sera de mamtemr ce niveau de qualité ausSJ 
bien dans /'asSJette que dans le service, aux p{/)( qu'ils pratiquent Le è. 
défi est que le cycle de vie d'un concept de restauration, quel qui/ soit, est 
passé de 7 ans 1/ y a 15 ans à 2 ans au}Ourd'hw Ce qw signifie une remise en 
cause et une certaine innovation quasi p_ermanente obligato"e. 

Votre avis sur: France Snacking et snacking. fr ? 

Ce sont des tours de contrôles extraordinaires qui aident à la réflexion. 
Nous sommes très régulièrement informés de ce qui se {)_asse dans le 
secteur très puissant et varié de la restauration rapide. L'information va 
/'essentiel et les analyses sont plutôt intéressantes. 

• Vente au comptoir 

'' Au niveau d� la structu�e du
commerce, Je pense qu on 

va vers la disparition du schéma
traditionnel du commerçant qui
acquiert un bail commercial 3/6/9
pour le revendre à 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 

OLIVIER BERTRAND, 
président du groupe Olivier Bertrand 

L'évolution des cycles de consommation est de plus en plus courte, après 
la période de la bistronomie avec des petits lieux à menus imposés. c'est le 
retour des grands lieux de vie mais avec des attentes de plus en plus fortes de 

qualité/ transparence des produits servis. Les prochaines années vont aider 
à clarifier les f ilières d'approvisionnement et privilégier les circuits courts. 

une meilleure compréhension de 
ce que nous mangeons Bien que la 

restauration soit un métier r elativement 
protégé par la délocalisation. le virage 
du digttal est un enjeu essentiel pour 
l'avenir de notre métier• réservation. 
paiemenl livraison. traçabilité ... li est 
fondamental de transformer ce risque 

en opportunité pour notre profession 
La réactivité et I' agiltté sont des 

qualités essentielles pour l'avenir de la 
restauration. 

<fi� fUUU, IHJiA 
au Sandwich & snack show 
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SYLVIE GAUDY, 
Directrice générale du 

Sandwich & Snack Show 

« Le marché du smcking s'est métamorphosé 

ces 10 dernières années. Que ce soit en GMS. 
en service à table ou au comptoir, la vague 

snacking a tout emporté sur son passage! 

Un segment qui a super performé en conmissant une croissance de 145 % ces 12 

dernières années pour atteindre près de 50 milLiards d'euros! D'une petite dizaine 
de spécialités, il y a dix ans, nous sommes passés à plus d 'une cinquantaine de 

références snacking. Une croissance possible grâce à un secteur ultra dynamique 
composé d'acteurs innovants et inspirants qui ne cessent de se renouveler avec 

une montée en gamme globale du secteur qui s'est marketé et structuré pour faire 

émerger des concepts esthétiques aux process réinventés. même les chefs étoilés 

se sont engouffrés sur le créneau .... Les concepts et l'offre se sont premiumisés et 

ont fait basculer le smcking qui était plutôt connoté« fat» et mal bouffe en« fast­

good » et healthy. Un revirement possible grâce à l'émergence de la tendance du 
locavorisme età la valorisation d'ingrédients de qualité qui ont poussé de nombreux 

acteurs à miser sur le fait maison et fait minute En tin le secteur a connu une véritable 
révolution numérique grâce à la digitalisation du secteur. Ce phénomène a offert 

de nouvelles opportunités de conquête et de tidélisation du consommateur 3.0. 

Véritable booster pour la restauration rapide, le digital n'a pas tini de bouleverser 

les codes du snacking. En tant que pionnier sur le segment du snacking (le salon 

du Sandwich & Smck Show fête ses 19 ans cette année!) c'est un plaisir de pouvoir 
proposer aux professionnels un véritable panorama des innovations et tendances. » 

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

Véritable bible du snacking, France Snacking a toujours su être le reflet d'un secteur 

en perpétuelle évolution et ce n ·est pas une tâche facile! Ce média offre à la fois 

un panorama des nouveaux concepts mais aussi des nouveautés food service qui 

permettent aux professionnels 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 cœur des l!llolutions de la restauration dep uis près de 50 ans, vous avez créé 

le Leaders Club il y a tout juste 25 ans ... Quel regard sur ces 10 dernières années ? 
Nos métiers ont connu une vraie révolution (appelons cela une 

disruption) ces dix dernières années. Aj:lrès les« 30 glorieuses» 

des ?0's au changement de millénaire (l'explosion des 

cafétérias, l'émergence des chaînes de restauration à thème. 

l'explosion du Fast Food ... ce qu'il é tait convenu d'appeler 

la« Néo Restauration»). un changement de génération a 

tout bouleversé. L'arrivée des millénnials (pour simplifier. la 

génération FaceBook 1) a fondamentalement changé la donne 

Avant, lesBabyboomers memient ladanse. tant en dictantleurs 

volontés de clients qu'en prenant les commandes des chaînes. 

Les leaders se nommaent, Christian Guignard (Hippol, Christian 

Picart (Buffalo), Louis Le Duit, etc. Depuis une dizaine d'années. 
les digital mtries dictent leurs lois: rejet des chaînes. plébiscite 

pour les produits sains, locaux, de saison, éthiques et responsables, exigence du sur 

mesure, communication virale exclusivement ... La standardisation qui était le cœur battant 

du food service a été remplacée par l'adaptation permanente. En bref. on peut retenir sur 

ces 10 ans, l'émergence du Fast Casual avec le leadership de Cqean & Exki. l'explosion 
concomitante du Gourmet Burger et de la Street Food ... D'ailleurs, France Smcking fut le 

témcin et le moteur de ces deux événements ... Mais, pour moi, ce qui symbolise le plus 
cetterévolutionquef appelle la«JeuneGénération», c'est l'arrivée. il y aà peine5ansdu 

duo 1igrane Seydoux et Victor Luger créateurs de Bg Mamma Group, le pendant. 50 ans 
plus tard, de l'Hippo, archétype de la« Néo Restauration». 
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JÉROME TAFANI, 
Vice président et 

DG de Burger King 

France et Quick 

« Parmi les grands mouvements 
de ces dernières années. le 
digital est arrivé en force dans 
l'activité typiquement« Brick 
& mortar » Là où il n'était pas 

attendu. La communication 
sur les réseaux sociaux 

permet dorénavant de casser 
les barrières à l'entrée en 

s· appuyant sur des fans, des 
communautés tout comme le 
d éveloppem en t de nouveaux 
canaux de vente comme le 
click and collect ou encore la 
livraison à 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 matière de 
goût que de contraintes 
alimentaires. La data, ouvre 
le champ des possibles avec 
une personnalisation de la 
relation clients. Les attentes de 

transparence et de traçabilité 
sont devenues importantes 

pour le consommateur. La 
France. qui était un des marchés 

les moins développés en OSR 
en Europe, attire dorénavant 

comme un aimant de 
nombreuses nouvelles marques 

notamment de burgers mais 
aussi de gros investisseurs 
multimarques. Le futur sera à 
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 qu'il 
veut quand il veut et même des 
boissons alcoolisées qui font 
leur grand retour. » 

Ol!IVIER SCHRAM, 
DIRECTEl!.IR '.A.SSOCIÉ PH PARTNERS 

La restauration et, particulièrement, la restauration rapide ont démontré 
à quel point elles épousent les mutations de leur époque. A la faveur de 
la aigitalisation accélérée de nos existences, de /'évolution des 
organisations au travail, d'une ouverture aux autres cultures culinaires 
favorisée par un nomadisme grandissant, la décennie écoulée fut sans 
doute /'une des plus dynamiques et fécondes en innovations dans le 
domaine de la RHF. Dans 

cette mouvance, la restauration « à la française» s'affranchit progressivement de ses codes les plus pesants, 
offre des solutions de plus en plus diversifiées à sa clientèle, selon ses envies, sa disponibilité, ses contextes de 
consommaüon. Parmi les événements marquants, je retiendrais un convive aux aspiraüons complexes, P§_r{ois 
paradoxales et qui revendique de plus en plus son goût pour le manger« sain et équilibré», au même titre que 
le manger« good for the planet », la démultiplication doublée d'une déstructuration accélérée des formats 
de restauration rapide, constituant en cela autant d'alternatives aux formats traditionnels, avec au cœur de ce 
phénomène, /'éclosion du« fast casual » à la française et évidemment un phénomène plus récent mais ô combien 
marquant, le boom du marché des repas livrés à domicile ... Toutedéc1sion actée par les professionnels du secteul 
devra prendre en compte la dimension environnementale associée à ses impacts. La digitalisation des univers 
de restauration n'en est qu'à ses débuts. En même temps, les not1ons d'accueil et de qualité de service devront 
être, p_lus que jamais, revalorisées. 

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

Sans flatterie aucune, /'un des tout meilleurs supports de la profession et ce, qu'il s'agisse du magazine ou du 
website. Une extraordinaire capacité à être toujours à la pointe de /'actualité, des articles de fond une ouverture 
rafraichissante sur l'international. What else? Gardez le rythme pour les 10 années à venir 1 

MATTHIEU LABBÉ, 
DÉLÉGUÉ GÉNÉRAL DE LA FEB* 

Le marché est en pleine mutation. de nouveaux concepts ultra novateurs sont apparus. ils 
ont été plébiscités par les consommateurs qui souhaitent un retour aux sources « Local. 

bon et sain» est la nouvelle doctrine de notre secteur Les entreprises ont dû évoluer 
pour continuer à satisfaire leurs clients. La restauration boulangère est devenue un axe 
maJeur du développement des entreprises. Parmi les grands moments de cette décennie. 
je retiens l'émergence d'acteurs solides sur le marché. ces entreprises notamment 
françaises permettent de faire rayonner notre culture culinaire à travers le monde. De 
nouveaux salons professionnels qui mettentl'accent sur une offre de plus en plus large des 
gammes [en espérant une très belle édition d'Europain en 2020). Et un événement plus 
institutionnel venu clôturer l'année 2018 • la fin de la taxe farine Une très bonne nouvelle 
pour l'ensemble de la filière. Ouantaux perspectives futures du métier. elles seront placées sous le signe du changement. 
de la flexibilité et de l'agilité. aussi bien pour les entreprises que pour les collaborateurs. 

• Fédé-raUon des Entreprises de Boulangerie 

GÉRARD 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 
où les seules marques reconnues du secteur de la restauration dites rapides étaient Paul et 
Brioche Dorée, on ne parlait pas encore de cottee shop et encore moins de fast casuaL Des 

marques aussi emblématiques que Starbucks ou plus récemment Cojean. Exki ou PretA 
manger n'avaient pas encore fait leur apparition. Mc Donald's était déjà 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'invitent dans la cour des grands. Cette richesse a ses conséquences sur le comportement 

du consommateur· d'une attitude plutôt conservatrice. celui-ci est devenu plus exigeant et friand de nouvelles 
expériences et des nouvelles tendances de consommation . Le sain. la qualité des produits. les circuits courts. la 
tendance artisanale et bien entendu le fameux« sen se 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 bailleurs 
institutionnels que sont les opérateurs de centres commerciaux, mais aussi la SNCF, ADP ou les aéroports régionaux 

ont parfaitement intégré ces changements et poussent à des degrés divers au même mouvement dans leurs 
périmètres respectifs. D'un marché bloqué et sclérosé par les habitudes. ont surgi comme une vraie libération les mises 

en concurrence et une saine compétitivité. li nous faut donc nous améliorer sans cesse. être plus agiles et flexibles si 
nous voulons croitre et survivre dans cet univers qui devient de plus en plus contraignant. Le meilleur reste à venir. .. 
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