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1. La méthodologie

2. Les résultats de I'étude

— A — Consommation et rapport au pain et a la
boulangerie

— B — L’'image du métier de boulanger aupres du grand
public
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Méthodologie

Etude réalisée par I'lfop pour la Confédération Nationale de la Boulangerie-Patisserie Francaise

L'enquéte a été menée auprés d’'un échantillon
de 1002 personnes, représentatif de la
population francaise agée de 18 ans et plus.

Rappel méthodologigue de la vague d’enquéte précédente

La représentativité de I’échantillon a été
assureée par la méthode des guotas (sexe,
age, profession) apres stratification par région
et catégorie d’agglomération.

Les interviews ont été réalisées par
guestionnaire auto-administré en ligne du
6 au 9 octobre 2023.

Septembre 2005 : Etude Ifop pour la Confédération Nationale de la Boulangerie-Patisserie Francgaise réalisée par téléphone auprés d'un échantillon de 1004 personnes, représentatif de la

population frangaise adgée de 15 ans et plus.
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A

Consommation et rapport au
pain et a la boulangerie
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Le lieu d'achat du pain : la boulangerie artisanale
indépendante domine fres largement

Question : Ou achetez-vous votre pain le plus souvent ?

Chez un boulanger artisanal indépendant

En hypermarché-supermarché (Carrefour, Leclerc, Auchan etc...)

Dans une boulangerie appartement a une chaine de boulangerie
(Marie Blachére, Ange)

Dans un magasin Hard discount (Lidl, Aldi, Netto)

Dans une boutique d’une des chaines suivantes : Brioche Dorée, Mie
Caline, Paul etc...

Dans une supérette de proximité

Au marché I 2%

Vous n’achetez jamais de pain . 5%
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Les raisons de I'achat du pain chez un boulanger artisanal
indépendant

Question : Lorsque vous faites le choix d’acheter votre pain chez un boulanger artisanal indépendant, quelles sont les deux principales raisons ?
En premier, en second
Base : Aux Francais achetant du pain, soit 95% de I'échantillon

| EER
I 5976

B 4%
I 37%

I 16%
I 29%

B 0%
I 2

B s
N -0

B 5%

Parce que j'ai plus confiance en lui
e e N 13

Parce que j'ai plaisir a échanger avec mon boulanger ou le - 4%

Pour sa qualité supérieure (godt, texture)

Pour défendre la tradition des vrais boulangers francais

Par praticité (il est prés de chez moi ou sur mon parcours
quotidien)

Par volonté d’acheter un pain bon pour la santé

Pour ses prix abordables

personnel de vente B 0%
Vous n’achetez pas de pain chez un boulanger artisanal = En premier
indépendant - 6% m Total des citations

(*) Total supérieur a 100, les interviewés ayant pu donner deux réponses © GROUPE IFOP 2023 | 8
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La perception de |'accueil dans les boulangeries varie selon les
types de points de vente

Question : Globalement, diriez-vous que vous étes bien accueilli dans la ou les boulangeries ou vous vous rendez ?
Base : Aux Frangais achetant du pain, soit 95% de I’échantillon

Rappel 2005

Oui, tout a fait
73%

Non, pas du tout
1%

=
OUi, tout a fait Non, plutét

pas

59% 2%

Oui, plutot
24%

Non, pas du tout

1% / Réponses en fonction du lieu d’achat du pain
Nonbgslutf)t / Chez ur}nbdoéuplirr:gzrrfrtisanal 97% 28% .a 3%
2%

Dans une boulangerie
de boulangerie

Oui, plutot 5
3% e 96% [T D 256 4%
e e 96% [T 4

mOui, tout a fait ® Oui, plutét m Non, plutdét pas = Non, pas du tout
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L'information déclinée sur différents sujets progresse //
significativement par rapport a 2005

Question : Voici maintenant différents aspects concernant le pain et les autres produits que vous pouvez acheter en boulangerie. Pour chacun

d’entre eux, vous me direz si la boulangerie vous informe suffisamment ou pas suffisamment ?

Base : Aux Frangais achetant du pain, soit 95% de I'échantillon - ZOOM -
Catégorie agglomération

Agglomérat : Communes

Rappel ion urbaines de Commlunes
Septembre 2005 Parisienne | province rurales
La composition du pain ou des autres produits de la boulangerie .
i " " ° aL% 48% 59% 52%
Les conseils de consommation 40% 54% 52% 55%
(o) (o) (o)
La méthode de fabrication 33% 44% 51% 53%
44% 40% 39%
Les apports nutritionnels 26%

B Suffisamment informé par la boulangerie
B Pas suffisamment informé par la boulangerie
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L'évolution de la consommation de pain : 1/3 des Francais |'ont
diminuée

Question : Consommez-vous plus ou moins de pain qu’il y a cinq ans ?

Réponses en fonction de I’age de la
Plus personne interviewée

12%

Ni plus, ni
52% Moins

36%

® Plus = Moins = Niplus, ni moins

© GROUPE IFOP 2023 11



Les produits les plus appréciés en boulangerie : le pain et |la /////
baguette tronent en majesté notamment chez les plus dgés

Réponses « En premier » en
fonction de I'age

Question : Quels produits appréciez-vous le plus en boulangerie ?

En premier, en second
p 18-24ans = 25-34ans = 35-49ans | 50-64ans | 0 ons et

plus
_ 57% 61% 70% 75% 89%
Le pain ou la baguette
85%
- 20% 18% 17% 12% 8%
La viennoiserie
60%
- 18% 19% 13% 12% 3%
La patisserie
48%
| 1% 5% 2% - 1% -
Le snacking
. 7% ®En premier
m Total des citations

(*) Total supérieur a 100, les interviewés ayant pu donner deux réponses © GROUPE IFOP 2023 | 12
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Les fypes de pain ou de baguette préférés : la baguette sous
ses différentes déclinaisons est en téte

Question : Et quel type de pain ou de baguette plus précisément ? En premier, en second
Base : Aux Francgais appréciant le plus en boulangerie le pain ou la baguette, soit 85% de I'échantillon

Baguette tradition
Baguette
Pain aux céréales, complet, seigle

Pain de campagne

Pains spéciaux : fruits, lardons, noix

Pain de mie m En premier

m Total des citations

(*) Total supérieur a 100, les interviewés ayant pu donner deux réponses © GROUPE IFoP 2003 | 13
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La perception de I'amélioration de |la qualité du pain

Question : Au cours des dix derniéres années, indépendamment du lieu ou vous achetez votre pain, avez-vous constaté une amélioration de la
qualité du pain en général (le godt, la conservation, etc.) ?

Rappel 2005

Oui, plutét
28%

Oui, tout a fait
23%

Oui, tout a fait
10%

Non, pas du tout N
239% Non, plutdt
pas

26%

Oui, plutot
34%

Non, pas du
tout
12%

Réponses en fonction du lieu d’achat du pain

Chez un boulanger artisanal 0,
i 47%
Dans une boulangerie
de boulangerie

pas
44%

i 0,

m Oui, tout a fait m Oui, plutét = Non, plutdét pas = Non, pas du tout
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La qualité du pain, des viennoiseries et des pdatisseries est a la //
hauteur des attentes, notamment dans les boulangeries
artisanales indépendantes

Question : D’'une maniére générale, dans les boulangeries artisanales, diriez-vous que la qualité du pain/des viennoiseries/des patisseries est a la
hauteur de vos attentes ?

Oui, tout a fait

Réponses en fonction du lieu d’achat du pain
20%

e 097 | I oo 1296
Non, pas du
tout Dans une boulangerie
0 de boulangerie

0 h hé-
. “pemasre. 76 (R N TR 2
14%

i 0

mOui, tout a fait ® Oui, plutét m Non, plutdét pas = Non, pas du tout

Oui, plutot
64%
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Une forte progression de la notoriété de la marque "Pain de
Tradition Francaise”

Question : Connaissez-vous la marque ou I'appellation « Pain de Tradition Francaise » ?

Rappel 2005

Oui
24%

Non °
76%

Oui
51%

Non
49%

© GROUPE IFOP 2023 16



Les particularités percues du « Pain de Tradition Francaise »

Question : Et selon vous, quelle est la particularité du Pain de Tradition Francaise ? Qu'est-ce qui le différencie du pain classique ?

Base : Aux Francgais connaissant le « Pain de Tradition Frangaise », soit 51% de I'échantillon

Questions ouvertes, réponses non suggérées

COMPOSITION ET QUALITE

La farine utilisée (sans précision), il est fait avec une farine naturelle (levain, blé naturel)

Il est fait avec des ingrédients francais

Il est de meilleure qualité / avec des ingrédients de qualité (dont la farine)

Il est fait sans composants chimiques / industriels, pas d'additifs

Les ingrédients / produits utilisés (sans précision)

Une composition différente
FABRICATION ET CONSERVATION

Il est pétri a la main / fait de fagon traditionnelle, artisanale, le c6té authentique

Sa fabrication est particuliére : respect d’un cahier des charges précis, normes a suivre, recette stricte / spécifique...

Il est fabriqué sur place, c'est fabriqué en France

Sa fabrication, la fagon dont il est fabriqué, les

méthodes de fabrication (sans précision)
La cuisson est différente / meilleure

Le savoir-faire

Il n’est pas congelé

Il est plus travaillé, on le travaille lentement, le temps de repos / fermentation

Il se conserve plus longtemps
GOUT (il a meilleur goit)
ASPECT

Cro(te plus croustillante, il est plus craquant

Mie plus aérée
Il a une texture différente (compact...)
Couleur différente (plus blanc)

Il a une forme différente (plus court, plus gros, longueur...)

(*) Total supérieur a 100, les interviewés ayant pu donner plusieurs réponses

PRIX

Plus cher

Autres

NSP, rien, aucun

I 47% Rappel 2005 : 46%

I 37% Rappel 2005 : 57%

I 11% Rappel 2005 : 35%
I 8% Rappel 2005 : 24%

I 1% Rappel 2005 : 10%

I 1%
I 14% Rappel 2005 : 10%
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L'importance percue du pain pour avoir une alimentation ////
equilibrée : un recul significatif par rapport a 2005, porté
notamment par les jeunes générations

Question : Selon vous, pour avoir une alimentation équilibrée, est-il indispensable, important, peu important ou pas important du tout de manger

du pain ?
Rappel 2005

TOTAL
Important
88%

Indispensable

Pas important du
28%

tout Indispensable

7% 13%

TOTAL
Important

Pas important

h —

66%

Peu important
27%

Peu
important
10%

Important
60%

Réponses en fonction de I’dge de la
personne interviewée

182420 6104 39%
TOTAL Pas
: Important 2534 ans 58% 42%
Important 53%
349, 3549 ans 59% 41%
50-64 ans 65% 35%
65 ans etpus /8% T IS R 2094

mIndispensable ® Important ®m Peu important W Pas important du tout

g = © GROUPE IFOP 2023 | 18




La présence percue d'additifs alimentaires dans le pain varie //
sensiblement selon le lieu d'achat du pain

Question : Selon vous, le pain contient-il des additifs alimentaires, c’est-a-dire des conservateurs, colorants, arémes, acidifiants ou agents de

texture ?
Rappel 2005
Nsp Oui
2% 39%
Oui
44%
Non
59%
Non . . . .
56% Réponses en fonction du lieu d’achat du pain

e epondant

O ne chaine de boiangere.
En hypermarché-supermarché
Dans un magasin Hard discount

H Oui ®m Non

© GROUPE IFOP 2023 19
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La connaissance de la marque "Boulangers de France”

Question : Connaissez-vous la marque « Boulangers de France » ?

Réponses en fonction de I’adge de la
personne intervieweée

ou 1824 ans
20%
3549 ans

50-64 ans

65 ans et plus

Réponses en fonction du lieu d’achat du pain

e ependant

O ne chaine de botangere
En hypermarché-supermarché
Dans un magasin Hard discount

Non
71%

m Oui  ®m Non © GROUPE IFOP 2023 | 20



La reconnaissance par 'UNESCO de |la baguette de pain //
comme un élément du patrimoine culturel immatériel de
'humanité

Question : L’année derniére, TUNESCO a reconnu les savoir-faire artisanaux et la culture frangaise de la baguette de pain comme un élément du

patrimoine culturel immatériel de ’lhumanité. Le saviez-vous ?
Réponses en fonction de I’age de la
personne interviewée

1824 ans
2534 ans
3549 ans
5064 ans
65 ans et plus

Non
44%

Oui

56% Réponses en fonction du lieu d’achat du pain

e ependant

2% Ine chaine de boulangerie |
En hypermarché-supermarché
Dans un magasin Hard discount

B Oui H Non
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La fierté vis-a-vis de cette reconnaissance a I'égard de //
I'UNESCO est plus affirmée par les clients des boulangeries
artisanales indépendantes

Question : Et en que tant Francais, étes-vous trés fier, plutét fier ou plutot indifférent face a cette reconnaissance par FTUNESCO des savoir-faire
artisanaux et de la culture frangaise de la baguette de pain ?

Plutbt indifférent
16%

Tres fier
34%

Plutot fier
50%

Réponses en fonction du lieu d’achat du pain

e epondant

O ne chaine de boiangere.
En hypermarché-supermarché
Dans un magasin Hard discount

mTres fier m Plutot fier m Plutot indifférent

© GROUPE IFOP 2023 22



B

L'image du métier de boulanger
aupres du grand public
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Les avantages percus du métier de boulanger

Question : Parmi la liste suivante, quels sont, selon vous, les trois principaux avantages du métier de boulanger ? Rappel

Septembre 2005

Le fait de travailler un produit noble _ 59% 50%

Le fait de nourrir la population chaque jour _ 57% 45%

Le fait d’exercer un métier manuel, créatif _ 55% 39%

La relation particuliere qui existe avec ses clients _ 37% 41%

Le fait de travailler en toute indépendance _ 37% 39%

Le fait d’avoir un métier sar _ 23% 19%

Lopportunité de travailler en couple - 17% 40%

Le fait de bien gagner sa vie - 14% 19%

(*) Total supérieur a 100, les interviewés ayant pu donner trois réponses © GROUPE IFOP 2023 | 24
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Les inconvénients percus du métier de boulanger

Question : Parmi la liste suivante, quels sont selon vous les trois principaux inconvénients du métier de boulanger ? Rappel
Septembre 2005
Les horaires décalés et importants 90% 93%
Les conditions de travail (la chaleur, le bruit, le fait d’étre
debout) 81% 80%
La rémunération variable selon le chiffre d’affaires o
e 61% 54%
réalisé
Le fait d’exercer un travail physique 43% 33%
Le fait d’assurer les responsabilités de chef d’entreprise 24% 30%

= E

(*) Total supérieur a 100, les interviewés ayant pu donner trois réponses © GROUPE IFOP 2023 | 25
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La propension d encourager son enfant a devenir boulanger

Question : Si votre enfant choisissait d’exercer le métier de boulanger et/ou patissier, I’encourageriez-vous dans cette voie ?

Base : Aux Francgais a4gés de 40 ans et plus, soit 67% de I'échantillon

TOTAL Oui

. Non, pas du tout
4%

79%

Non, plutbt pas

17%
Rappel 2005

Oui, tout a fait

0 Oui, tout a fait
27%
42%

Non, pas du tout
13%

Oui, plutét
33%

Non, plutot
pas
12%

TOTAL Non

21%

Oui, plutbt
52%

g R © GROUPE IFOP 2023 | 26
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