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Les Francais
et leur pain 2
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Le pain nous interesse!

Plus de 7/10 Francais
se déclarent intéressés
par des informations

sur les pains qu’ils achetent. ‘

Sources: Observatoire du pain — QualiQuanti 2016




Pain: quels centres d’intéret

pour les Francais ?

Par ordre de priorité:

 ad |

, | * |ngrédients de base du pain: 41 %

* QOrigine des matieres premieres
(blé, farines, ceréales): 55 %
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Sources: Observatoire du pain — QualiQuanti 2016



Pains: ceux que les Francais apprecient

et qu’ils souhaitent trouver en boulangerie: l

* des pains artisanaux, de tradition: 53 %
e des pains de «nos» régions (specialites): 41 %

» des pains originaux, des nouveautés: 35 % =
e des pains du monde: 26 % Q J
* des pains bio: 19% D ——

Sources: Observatoire du pain — QualiQuanti 2016



Pain: les criteres d’achat primordiaux

des Francais

- R ¥

Gout (64 %) Fraicheur (47 %) Fabrication
artisanale (46 %)

Sources: Observatoire du pain — QualiQuanti 2016



Les composantes du plaisir

Pour les Francais, le plaisir sensoriel
se mesure a travers 7 criteres clés:

®* Jaspect

* J|atenue

* Ja texture

* J|a saveur

* Jodeur

® Ja cuisson

* |a température de service

Sources: Observatoire du pain — QualiQuanti 2016



Le pain pébliscité pour :

* 29% un accompagnement agreable
* 22 % un aliment indispensable

* 22% une specialite francaise

* 16 % un plaisir et une gourmandise

Sources: Observatoire du pain — QualiQuanti 2016



Pain : 'image percue
par les consommateurs

C’est délicieux: C’est culturel C’est un aliment
70,2% et j’en mangerai sain et il faut
toujours: en manger:

59,9 % 50,7%

Sources: Observatoire du pain - CNBPF 2017



L’origine d’un «bon pain» ?

Pour les Francais,
c’est a 53,5%
le savoir-faire
du boulanger.

Sources: Observatoire du pain — CNBPF 2017



Le sandwich au déjeuner

En 2017, les sandwichs représentent 8 % de I'’ensemble
des déjeuners pris par les adultes en France.

Sources: Observatoire du pain — Credoc 2017



