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OBJECTIFS DE L’ETUDE

Pour accompagner cette tendance de consommation et préparer le basculement progressif vers le post-viande, une enseigne de
grande distribution réfléchit a proposer des produits de substitution a la viande. Elle aimerait ainsi savoir comment parler de ces
substituts a ses clients.

L'étude concerne tous les types de viande couramment distribués en grandes surfaces (boeuf, veau, porc, poulet, dinde, agneau,
mouton, lapin), que ce soit au rayon frais, au rayon surgelé ou a I'espace boucherie.

Pour savoir comment parler des substituts a la viande, il faut évaluer :

La perception de la viande, ses leviers de consommation

Les motifs de déconsommation de la viande

La perception des alternatives a la viande et des produits de substitution (sur le principe et a partir d’exemples déja expérimentés), y
compris les préjugés les concernant)

La perception de la terminologie employée actuellement et a I'avenir (« viande », « steak végétal », « burgers végétaux »,

« galettes », « croq’tofu » ...)

L'intérét pour les substituts a la viande, les motivations de consommation et les freins qui restent a lever

Les attentes en termes de substituts a la viande

L'intégration d’un produit plus ou moins bien regu : le Beyond Burger de la marque Beyond Meat
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OBJECTIFS DE L’ETUDE

La perception du mix marketing de ces substituts

» Les substituts ont-ils leur place au rayon viande ? au rayon bio ? au rayon végan ? au rayon traiteur ? dans quel rayon sinon ?
* Les substituts doivent-ils imiter la viande ou s’en détacher (nom, aspect, golt) ?

* Lareprise des codes des packagings de produits a base de viande (packaging sombre, noir vs packaging vert)

* Niveau de suspicion sur la qualité du produit et sa composition vs la viande

*  Quel niveau de prix adopté ?

* Les mentions « bio », « produits en France », « sans additifs », ... sont-elles attendues ?

* La perception de la communication de I'offre existante

Rapport d’étude - Viande et substituts —Juin 2020 5 \LQUAL|QUANT|



OBJECTIFS DE L’ETUDE

Les axes argumentatifs qui seraient les plus porteurs pour promouvoir les substituts

4

Santé
(nutrition, diététique, éducation des
enfants)

%

Economiques
(moins cher ?)
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*

Ecologiques
(GES, bio, production locale)

h {
We

Organoleptiques et culinaires
(nouvelles saveurs, godt comparable
a la viande grace aux arbmes
naturels, apparence similaire, ...)

@

Ethiques
(bien-étre animal, la maniere dont
I'animal est élevé, nourri, abattu)

b

Sociétaux
(valorisation de soi en société, s’adapter
aux nouvelles tendances, ...)
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DISPOSITIF METHODOLOGIQUE

Un travail d’imprégnation sur le sujet, une étude de la perception de la viande et de ses substituts via une
enquéte quali-quanti de recrutement, un forum WhatsApp de 7 jours incluant une web-discussion de 2h
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la viande et aux substituts a la viande 10-17 juin
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METHODOLOGIE WHATSAPP

o

{ jours de forum

& 12 participants
Du 10 au 17 juin 2020

Nom  Sexe Age Département

Amandne ¥ £0 8as Rhin
Stephame ¥ &7 Paris
Anre ¥ 36 Val de Marne
Ciement H 31 Hauts Do Seine
Valentin H 29 Sene Sant Oenes
Arne 3 38 Paris
Claudine ¢ 61 Val de Marne
Amele £ 31 Hauts-DeSeine
Emmanuglie F 45 Parls
Nicolas H 25 Essonne
s ¥ 21 Parls
Philippe H £5 Ywelines
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896 posts

171 photos partagées

et commentées

Profil des participants

» Des participants plutot « flexitariens » ou du moins
attentifs a leur consommation de viande et tendant a la
diminuer

Des participants consommateurs de substituts a la
viande mais a différents degrés (consommation
guotidienne, réguliere, occasionnelle) et avec différents
retours d’expérience (expérience satisfaisante vs
décevante)
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PPT DOCUMENTAIRE ET ANALYSES DETAILLEES

O

ANALYSE DE L’ENQUETE
DE RECRUTEMENT

QUALIQUANTI

Etude sur la perception actuelle de la viande

et de ses substituts

Analyse détaillée des questions cuveries
de 'enguéte de recrutemeant

Jumn 2029

[document de travail]
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WHATSAPP
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Etude sur la perception de la viande actuelle
S utistine

Forum WhatsApp swr 7 jowrs avec 12 participants

Analyse du verbatim

Juin 2020

 QUALIQUANTI



EXECUTIVE SUMMARY
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UNE DIMINUTION DE LA CONSOMMATION DE VIANDE

Manger moins de viande, mais de meilleure qualité

La viande, un plaisir devenu coupable, réservé de plus en plus a des occasions spéciales

La viande est synonyme de plaisir et de convivialité. Elle est appréciée pour le plaisir gustatif qu’elle procure (association a des sauces variés,
plats mijotés, recettes traditionnelles). Elle est associée a la convivialité et est donc privilégiée a I'occasion de sorties au restaurant, de repas en
famille ou de barbecue entre amis.

Mais cette consommation est de plus en plus remise en cause et empreinte de culpabilité. Cela tient & une prise de conscience du lourd impact
écologique de l'industrie de la viande, a une considération plus grande du bien-étre animal (cf. reportages chocs dans les abattoirs), aux effets
néfastes voire cancérigenes sur la santé d’une grosse consommation de viande et aux nombreux scandales sanitaires touchant le secteur
(vache folle, viande de cheval Findus...)

Le primat de la qualité sur la quantité
Cette remise en guestion se solde par une diminution générale de la consommation de viande, hormis chez les « viandards ».

Les répondants doutent de la qualité de la viande (provenance, fraicheur) et craignent d’ingérer de fagon indirecte les substances nocives
administrées aux animaux (antibiotiques, OGM).

lls préferent donc privilégier la qualité a la quantité, « manger moins, mais mieux ». lIs sont particulierement attentifs a la provenance de la viande
(tracabilité, origine francaise voire locale) et aux labels (bio, Label Rouge), gages de qualité de la viande et de bonnes conditions d’élevage pour
I'animal. Certains privilégient également un achat chez un boucher de confiance ou sur les marchés de producteurs pour s’assurer de la qualité et
de la fraicheur de la viande, quitte a la payer plus chére (qualité > prix).
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UN BASCULEMENT VERS UNE ALIMENTATION PLUS SAINE, EQUILIBREE ET DURABLE

Qui profite au vegétal

Une diminution de la viande dans le cadre d’une alimentation saine et variée

De plus en plus de consommateurs se posent régulierement la question d’arréter la viande pour des questions éthiques, environnementales ou de
santé mais ont du mal a franchir le cap : peurs d’'un manque physiologique ou de carences. La maijorité préfére donc réduire la quantité de viande
plutét que d’arréter et d’ainsi diversifier son alimentation, et notamment son apport en protéines : équilibre entre protéines animales et
vegeétales. Cette diminution de la viande serait bénéfique pour I’organisme : réduction des ballonnements, amélioration de la digestion, réduction
de la fatigue, meilleur sommeil.

Les substituts végétaux privilégiés
Pour procéder a ce rééquilibrage alimentaire, les répondants consomment des ceufs, du poisson et des produits laitiers (fromage et lait) mais
aussi et surtout des végétaux : fruits et Iégumes, Iégumineuses, céréales, produits végétaux transformés (nuggets/steaks végétaux, galettes de
céréales, haché végétal, tofu...), boissons vegétales.

Une appétence pour le végétal amenée a s’intensifier dans les années a venir
Cette part belle faite au végétal devrait s’intensifier au cours des prochaines années selon les répondants. Ills imaginent une augmentation du nombre

de produits végétaux vendus, accompagnée d’une diversification des recettes, de telle sorte que le végétal deviendrait aussi voire plus important
gue la viande en GSA. Pour accompagner ce changement, beaucoup pensent adopter un régime flexitarien.
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UNE REELLE ATTENTE DE SUBSTITUTS VEGETAUX A LA VIANDE

Avec des motivations de bien-étre personnel et de bonne conscience vis-a-vis de la planéete

% Une

alimentation
plus saine

L’innocuité

(relativement a
la viande)
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Pour soi -
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La variété
gustative

MOTIVATIONS

La praticité et la
facilité de
préparation

|

Pour le monde

Y
Un geste pour la
planete

Le bien-étre

animal “
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UNE PANOPLIE COMPLETE DE PRODUITS VEGETAUX TRANSFORMES

Des plus aux moins ressemblants a la viande

« Simili carnés » Aides culinaires Plats préparés « Gateaux vegétaux » Produits végétaux bruts
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« SIMILI CARNES » : STEAK, BURGER, ESCALOPE, SAUCISSE, NUGGETS, JAMBON
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AIDES CULINAIRES : HACHE, BACON, LARDONS, ALLUMETTES, EMINCES
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PLATS PREPARES : POELEE, LASAGNE, GRATIN, RAVIOLI, POLENTA, BOWL, DAHL,
CURRY, FALAFELS
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« GATEAUX VEGETAUX » : GALETTES, PALETS, PANES, CROQUES, PAVES, CARRES

ﬂ
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Rapport d’étude - Viande et substituts —Juin 2020 18 $QUAL|QUANT|



PRODUITS VEGETAUX BRUTS : TOFU, SEITAN ET TEMPEH (SURTOUT ENSEIGNES BIO)

Tofu
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UNE PANOPLIE COMPLETE DE PRODUITS VEGETAUX

Principaux points forts et points faibles

Simili-carnés

* Peut permettre aux
amateurs de viande de
faire une transition
« douce » vers les produits
végétaux

» Facilement repérables et
identifiables par leur
aspect et nom (référentiel
commun avec la viande)

* Golt de la viande
inimitable donc source de
déception/frustration

* Impression de facticité,
sensation de
« mensonge » voire de
« tromperie »
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Aides culinaires

Pratiques, faciles a
préparer et a intégrer
dans un plat
traditionnellement a
base de viande
Texturantes
Ressemblance
bluffante avec la
viande (aspect, godt)

Plats préparés

Pratiques, rapides a
réchauffer

Grande variété
gustative : recettes a
base de viande en
version végétarienne
(lasagnes, hachis
parmentier) ou recettes
originales (poke bowl)

Peu cohérents avec
lidée de faire attention
a sa santé : produits
trop transformés et peu
sains : additifs, trop
sucrés/salés

20

Gateaux végétaux

Grande diversité dans
les formes, textures,
recettes et saveurs
Texture moelleuse,

légerement croustillante

sur le dessus
Rapides a cuisiner et a
accompagner

Texture parfois un peu
compacte/séche voire
écceurante

Panés végétaux
associés a de la
malbouffe

Produits végétaux bruts

Rassasiants, riches en

protéines (ﬁ
Impression de naturalité

Généralement
méconnus
Texture
caoutchouteuse,
produits fades
Réservés aux

« experts » qui savent
les cuisiner et les
accommoder
Doutes sur le soja
(cancérigene)
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UNE VRAIE CARTE A JOUER DES PRODUITS VEGETAUX TRANSFORMES, MALGRE

UNE QUALITE ENCORE ALEATOIRE

O

Des produits qui jouent bien leur réle de substitut :

* Dans les usages : I'aliment idéal pour un repas complet au
guotidien

- Comme un steak ou une escalope, ils peuvent se
cuisiner rapidement a la poéle

- lls tiennent le méme rdle que la viande dans l'assiette
et s’accompagne facilement de légumes ou de
salade, voire de féculents

» Dans les bénéfices : ceux qui les ont testés trouvent qu’ils
fournissent, autant que la viande :

- de plaisir gustatif (du moins pour les meilleurs
produits)

- d’énergie, avec le coté digeste en plus

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020

... mais une catégorie encore trés aléatoire :

les répondants signalent de trop nombreuses
déceptions quant au goUt et a la texture des produits
qu’ils essayent, notamment pour les produits secs
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PRODUITS VEGETAUX FRAIS PREFERES AUX SECS

Produits frais aux qualités organoleptiques supérieures Vs produits secs pratiques

. =
CARRE GOURMAND

Tormde o) Marzapalle

Le frais

Catégorie la plus achetée et valorisée par les
répondants :

* Des qualités organoleptiques supérieures
: une texture plus humide, des saveurs plus
nettes, plus franches

* Une impression de naturalité supérieure,
d’'une présence moindre d’additifs

[ L gt g B r:.]

* Une meilleure visibilité du produit grace
aux fenétres transparentes des emballages

» Une offre diversifiée pour tous les godts et
occasions : plats prépareés, steaks /nuggets
/galettes, aides culinaires...

1
-O-

|
Le sec

Catégorie fréquemment achetée, mais
moins associée au plaisir et davantage ala
diététique :

» Des qualités organoleptiques inférieures

: une texture plus séche, compacte et
huileuse, des saveurs plus uniformes

* Une impression de naturalité moindre et
la présence soupgonnée de conservateurs

+ Des avantages pratiques : une
conservation longue qui en fait un « fond
de placard » idéal, un produit
transportable (bureau) qui n’a pas besoin
de se conserver au frais

* Un prix percu comme légerement inférieur
au frais

Galettes SRR
Coréaes My #?;3

Léqumes du solel

<ne J—
>
a0 Galetzes 2
G &, ) Savyasin § Boulghous
2 : : hae N
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SUBSTITUTS TRANSFORMES : LE PLAT TOUT PRET CONTEMPORAIN PAR EXCELLENCE

Qui en théorie, peut s’adresser a une cible trés large mais qui, en pratique, est parfois marketé pour des
réegimes spécifiques (végétarien, végan, réegime/diététique)

O

Des produits tres divers : ... mais qui flirtent parfois un peu trop avec
la spécialisation diététique / régimes
- dont les atouts concernent une large part de la population, au-dela des spéciaux alors qu'il pourrait s’agir de vrais
vegetariens : produits du quotidien, en particulier :

- tous ceux qui ont des questionnements éthiques

e . . * Dans leur dénomination (gammes « veggie »)
- ceux qui s’intéressent a leur santé comme les gourmands

- ceux qui aiment la viande comme ceux qui veulent I'éviter « Dans leur place en magasin (rayons bio, diététiques,

- ceux qui aiment cuisiner comme ceux qui ne savent pas faire ou régimes...)

n’ont pas le temps

* qui permettent des occasions de consommation variées, méme s’ils
sont plutét réservés au quotidien qu’aux occasions festives :

- en solitaire, en couple ou en famille

- le midi (pour leurs qualités de rapidité, la possibilité de les
emporter au bureau) ou le soir (car |égers et digestes)
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LE PARADOXE DU VEGETAL : DES PRODUITS SAINS VS TRANSFORMES

Ce paradoxe est le principal frein a une consommation plus fréequente de produits végeétaux

Les motivations des répondants sont
principalement liées : Or il s’agit :

cef « alasanté % « de produits transformés dont les répondants

soupgonnent la composition (sucre, sel, OGM,
additifs...) et les bienfaits réels pour la santé

ﬁ *  (en mineur) de produits industriels, pas

nécessairement fabriqués et acheminés de maniere tres
écologique (multitude d’emballage contenant du
plastique, transport...)

£/ < alécologie

\ 4

La crainte de produits pas tout a fait aussi
bons pour la santé qu’on le voudrait est
aujourd’hui le principal frein a une
consommation en plus grande quantité
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LE BEYOND BURGER : BLUFFANT DANS SON APPARENCE CUITE ET A LA DEGUSTATION

Avec des freins a I’achat (prix, aspect, composition, origine)

Beaucoup de freins a I'achat » Pour une expérience globalement positive in fine &
* Un prix jugé excessif : 7,5 € les deux steaks, qui donne un effet « Passée 'étape de la cuisson jugée désagréable (odeur trés
« double peine » (consommer moins de viande revient a manger forte, indéfinissable), ’expérience du Beyond Burger est
plus cher et potentiellement moins bon) positive
« D’autant plus excessif que les quantités sont jugées trop * Une apparence cuite bluffante dans sa similitude avec la
frugales pour certains (113 g le steak) viande et appétissante (couleur du steak, bonne tenue du
* Une apparence crue peu appétissante : si la forme est réussie, steak a la cuisson et donc épais)
la couleur (réle pale) est suspecte. L’'apparence est toutefois plus * Une texture agréable en bouche, tres similaire a la viande :
susceptible de plaire aux « viandards » et de rebuter les texture filandreuse et dessus du steak croustillant
« flexitariens » et « végétariens » qui recherchent un produit * Ungodt fumé globalement apprécié, meilleur lorsque
différent a la viande associé a des sauces

* Une liste d’ingrédients a rallonge qui peut effrayer les
participants méme si les ingrédients n’ont pas I'air nocifs en soi

* Une provenance ameéricaine qui peut inquiéter ; une préférence
pour le made in France
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RECOMMANDATIONS
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DEMOCRATISER L’OFFRE : FAIRE CONNAITRE ET VALORISER LES PRODUITS VEGETAUX

O

Maximiser la visibilité des produits

via, idéalement, le regroupement de toutes les références dans un
rayon végétal consacré (du moins au rayon frais)

Faire goUter pour contourner la peur de la
déception et chasser les a priori, via :

Rapport d’étude -

Des dégustations en magasin de plats préparés a
partir des produits

De I’échantillonnage

Des promotions croisées (ex : 1 Herta végétal
offert pour 'achat d’1 Herta classique)

Viande et substituts =Juin 2020

Faire découvrir les produits

» Des réductions simples ou des offres

découverte pour encourager les premiers achats

Jour dédié au végétal avec des promotions sur

tout le rayon des alternatives ou sur une MDD (cf.

Jeudi Veggie de Carrefour)

Des conseils et suggestions d’association, des

recettes végétariennes, des menus enfants

Un programme de fidélité pour encourager a
godlter d’autres recettes de la méme marque

+QUALIQUANTI



PROPOSER DES PRODUITS VEGETAUX GOURMANDS ET VARIES

Reéaliser un travail de sélection et ainsi éviter les déceptions chez les consommateurs

Proposer des produits gourmands

» Des produits savoureux qui ne Iésinent pas sur tout ce
gui donne du go(t : Iégumes, épices, fromage...

« Des produits a la texture moelleuse, fondante,
onctueuse, lIégerement croustillante sur le dessus,
surtout pas seche ou trop compacte

» Des sachets de sauces additionnelles pour rehausser
le godt et améliorer la texture du plat

» Faire appel a des chefs, des cautions en matiere de
gastronomie, pour sélectionner des produits gourmands
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Jouer sur la variété des produits végétaux

« Une gamme large proposant une grande variété de
produits, de formes et de recettes : galettes, boulettes,
steaks, croc’, palets, plat préparé, aides culinaires

 Des propositions nouvelles, originales et
savoureuses plutoét que des imitations de viande, aux
gualités gustatives souvent décevantes (godt de la
viande inimitable)

« Valoriser la diversité des associations (avec des
légumes, de la salade, etc.)

28
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VALORISER DES PRODUITS VEGETAUX SAINS, DE QUALITE ET NUTRITIFS

b

Réduire la liste des ingrédients,
supprimer les ingredients aux effets
néfastes sur la santé

* Une attente de compositions
irréprochables : pas de sucre, pas trop de
sel, pas d’additifs, pas dOGM

« Limiter l'utilisation de soja, réputé
canceérigene
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AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Privilégier des ingrédients de
qualité : bio et d’origine frangaise

Privilégier un sourcing bio, gage de
gualité pour les consommateurs

Privilégier des aliments issus de filiales
francaises, au minimum européennes

29

NUTRI-SCORE
AR :

Veiller aux qualités nutritionnelles
des produits végétaux

Analyser les performances nutritives
des produits : les consommateurs sont
particulierement attentifs au nutriscore

Proposer des produits avec une teneur en
protéines suffisante pour étre rassasiants
tout en restant digestes

Mettre en avant les mentions « source de
fibres/protéines, vitamines » sur les
packagings

Proposer des suggestions de recettes,
de menus élaborés a I'aide d’'un(e)
diététicien(ne) pour veiller a I'équilibre
alimentaire et éviter les carences
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CAPITALISER SUR LE POTENTIEL DES DIFFERENTES CATEGORIES

Miser avant tout sur le frais et les surgelés

Produits frais

Catégorie préférée des
répondants : produits savoureux
et gourmands, texture agréable

en bouche, offre variée

\ 4

Miser sur une gamme diversifiée et
gourmande, avec des recettes
originales
Privilégier les « alternatives
végétales » aux « simili-carnés »
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Produits surgelés

Catégorie généralement
méconnue du public mais avec
un bon potentiel :

- Moins chers
- Conservation longue
- Formats familiaux
- Conservation des gualités

organoleptiques

\ 4

Maximiser la visibilité du
rayon surgelés
Développer une offre familiale
au prix abordable

30

Produits secs

Catégorie aléatoire, aux
gualités organoleptiques
variables (satisfaisantes vs

décevantes)
- Texture moelleuse vs seche,
compacte
- Présence d’'un liquide peu
appétissant a I'ouverture des
produits

\ 4

Eviter de se tourner vers cette
catégorie, a moins de lever les
freins
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MISER SUR DES RECETTES CONNUES ET DES RECETTES ORIGINALES

Voyager entre tradition et modernité

rassurant

Des plats connus, des « valeurs sires » en
version végétarienne

7N

® o
Pour les adultes : Pour les enfants :

lasagnes, couscous, chili... nuggets, knackis,
cordons bleus...

MONOPRIX

LE VEGETAL
NUGGETS DE BLE

W ! T GaU(ot Y

RICHE EN PRUIEINES

CORDON BLEU

N, oy
e
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LU LRI .-3

innovant

Des plats originaux dont on ne connait pas d’équivalent :
formes nouvelles, associations de saveurs étonnantes... dont
certaines pourguoi pas en édition limitée

QFsioRc|
luk @*\,
PDagikéésm " ‘,‘
|0/t :‘
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BIEN RESPECTER LES CODES VISUELS DU VEGETAL

. Du vert

Packaging, logo de la
sous-margue, codes
visuels. .. De la réassurance

sur la composition, via
des mentions, labels,

De la transparence argumentaires. ..

Une fenétre sur le
packaging pour
permettre la visibilité du

roduit :
g De la gourmandise ;
. etde la prolectlop dans ~r
Des noms simples les usages par limage  —=——p

(photos / vidéo du plat
en situation d’étre
qui n’insistent pas trop sur cuisiné / consommé)
le régime (terme neutre
« végétal » a privilégier)

et clairs
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S’INSCRIRE DANS LE COURANT D’UNE CONSOMMATION RESPONSABLE

Les consommateurs sensibles au marché des substituts se veulent des « consommacteurs » :

* lls pensent que leur consommation a un impact sur le monde et souhaitent inventer de nouveaux usages pour « consommer moins
et mieux ».

* lls sont a recherche d’authenticité et se méfient de l'industrie et du marketing

NB : A ce titre, pour les répondants les plus radicaux, la production de simili-carnés ne fait que « déplacer le probléeme » et va a contre
courant du mouvement en maintenant les consommateurs dans l'illusion d’'une dépendance a la viande

\ 4

Pour les séduire, il semble essentiel que les marques et les distributeurs ne jouent pas sur plusieurs tableaux, mais soient engagés dans
une démarche sincere pour :

» Faire la pédagogie d’une baisse de consommation de viande : expliquer en quoi c’est indispensable pour la planéte, comment
équilibrer son régime sans risque pour sa santé / proposer un programme de coaching pour une réduction progressive...

+ Démonter les préjuges, notamment en termes d'impact sur la santé d’une telle diminution : les carences, le sport...
« Stimuler et accompagner ces nouveaux usages : en suggérant des idées d’accompagnement, des recettes...

Aligner sa charte de production avec les objectifs annoncés : des emballages recyclables, des produits fabriqués en France, une
attention a la saisonnalité des ingrédients (produits frais), un sourcing bio
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PRINCIPAUX RESULTATS
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1.

LA CONSOMMATION

DE VIANDE
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UNE TENDANCE A LA BAISSE DE LA CONSOMMATION DE VIANDE SUR LE LONG TERME

Sans arréter completement

Une consommation associée a un sentiment de culpabilité
(pour soi comme pour la planéte), que I'on tend a limiter :

SN
A g

2 a 3 fois par semaine au quotidien mais plus
encore pour des occasions
spéciales : sorties au
restaurant, fétes familiales,
repas entre amis...

... mais une difficulté a arréter completement -
une réalité plus ou moins bien vécue selon les répondants,
qui selon les cas, le revendiquent ou en ont « honte » :

par refus de se par peur des par sensation de

priver de ce qu'on  carences « manqgue » physique ou
aime psychologique

Selon les répondants, une tendance qui va perdurer dans les années a venir :

« tous tendent a terme vers le

- En mineur, les plus radicaux envisagent cette diminution comme une étape vers le végetarisme

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020
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PLUSIEURS TYPES DE RAPPORT A LA VIANDE

(\L}
Gy
R } : V
,
%
K

\“\Ilurr,,

S

Les « viandards » Les végétariens et
les « végans »

lls considérent la viande comme
partiellement dispensable et
remplacable : elle est un « plaisir
coupable », une habitude culturelle a
remettre en cause plus qu’un vrai
besoin

lls considerent la viande comme
nocive, que ce soit pour I'organisme
ou la planéte

lls considéerent la viande comme
nécessaire : un plaisir dont on ne veut
pas se passer et un besoin vital

IlIs ne consomment aucune viande,
par conviction ou par dégodt

lls aiment la viande sous toutes ses
formes (blanche comme rouge, grillée
comme en sauce) et la consomment

tous les jours ou presque lls pronent une consommation

responsable et raisonnable,
privilégiant la qualité et a la quantité et
réservant la viande a des occasions
particulieres

Consommation de viande
NB : L'essentiel des répondants au forum

WhatsApp fait partie de cette catégorie L QUALIQUANTI
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PLUSIEURS TYPES DE RAPPORT A LA VIANDE

Verbatim

Les « viandards »

- Pour mon plaisir et celui de mes proches et
amis et aussi pour notre santé car la viande
apporte de bonnes protéines animales.

- Parce que 'homme a toujours mangé de la
viande et que j'associe tres souvent ce
genre de choses a une notion de plaisir.

- Cela apporte des protéines nécessaires, je
me vois pas prendre des compléments
alimentaires pour combler une absence de
consommation de viande alors que j'adore

ca
- Parce que nous sommes carnivores et que

gue cela apporte des protéines, du fer,.
essentiels pour la santé

ny

%,
“ttiny

‘\“\ll l"',,’

Ca fait partie de I'équilibre alimentaire, la viande
apporte une partie de ce dont notre corps a
besoin pour fonctionner correctement,
notamment en période de croissance. Mais je
pense aussi qu'il n'est pas nécessaire d'en
manger tout le temps, qu'il existe des
alternatives.

Notre corps a besoin de protéines (dont les
protéines animales qui sont différentes des
protéines végétales) mais le probléme c'est que
I'on a été habitué a consommer de la viande a
outrance et trop de protéines animales c'est
mauvais pour le corps, sans parler de certaines
marques qui surproduisent, ce qui est mauvais
pour la planéte et dans des conditions atroces
pour les animaux. On peut donc consommer de
la viande en moindre quantité, d'une maniére
raisonnée et pouvoir chercher de bons nutriments
dans le végétal aussi.

Les végetariens et
les « vegans »

Ca me dégolite, l'idée de manger des
animaux morts, je trouve ¢a écceurant

[l faut changer radicalement d'alimentation.
La viande qu'elle soit d'un animal abattu ou
“cultivée", demeure un ADN mammifére
étranger et une molécule lourde que
I'organisme a du mal a assimiler

Consommation de viande

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020
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LES MOTIVATIONS A LA CONSOMMATION DE VIANDE

Physiologiques et psychologiques

Le plaisir gustatif

* Une saveur franche et inimitable,
une texture qui permet la mastication
ou fond dans la bouche

« Une association a des mets
appréciés : frites, bon vins...

La santé/le besoin physique

* Un aliment souvent identifié comme
nécessaire au bon fonctionnement
de I’organisme et incontournable
d’'une alimentation équilibrée, au
risque de développer des carences

* Un aliment qui donne de I’énergie
grace a ses apports en protéines
facilement assimilables et en fer,
essentiels aux sportifs et aux enfants

* Pour les plus extrémes, un « besoin
primaire » de 'lhomme, carnivore
par nature
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Sociales et culturelles

Le partage

» Une consommation associée a un
moment de convivialité entre
amis ou en famille : la viande est
incontournable lorsqu’on recoit,
centrale lors des fétes (la dinde de
Noél), synonyme de détente et de
partage (le barbecue tres souvent
cité)

L’habitude

* Une consommation ancrée dans les
usages des Francais, en lien avec la
place centrale de la viande dans la
culture culinaire nationale

* Une habitude prise depuis I’enfance
chez de nombreux répondants

La virilité
Des valeurs de virilité qui font que les

hommes semblent plus attachés a sa
consommation que les femmes

Pratiques

Un aliment modulable et
adaptable

Une grande variété de formes, de
godts, de textures... pour tous les
godlts

La viande se préte a toutes les
occasions et préparations (que I'on
sache cuisiner ou non, que l'on
dispose de temps ou non) et s’adapte
a tous les accompagnements
(salades, léegumes, légumineuses,
féculents...)

Un aliment qu’il est facile de
compléter pour composer un repas
équilibré et roboratif, qui tient au
corps
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LES FREINS A LA CONSOMMATION DE VIANDE

Pour soi

Des effets néfastes sur la santé

« La prise de conscience que la surconsommation peut étre
« dangereuse » et entrainer de graves problemes de santé : cancers,
problemes cardiaques...

* Une volonté de diversifier son alimentation : plus de fruits et de
légumes, moins de protéines animales

« Un aliment difficile et long a digérer

Des doutes sur la qualité

* Des doutes sur la qualité (provenance, fraicheur), accrus dans un
contexte de scandales sanitaires a répétition ou I'on craint les
mensonges des industriels (vache folle, viande de cheval...)

« La crainte d'ingérer de fagon indirecte les substances nocives
administrées aux animaux lorsque ceux-ci ne sont pas idéalement
éleveés : antibiotiques, OGM...

Un co(t élevée

La bonne viande est chere : si on veut de la qualité il est plus difficile
d’en consommer au quotidien

Une lassitude, voire un dégodt

En mineur, quelques répondants disent avoir perdu le godt de la viande
avec I'age, et les plus extrémes témoignent d’'un dégoult pour tout ce qui
ressemble trop a de la chair ou du sang
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Pour les animaux / pour la planete

La multiplication des reportages et documentaires sur
les élevages intensifs et ses conséquences ont
développé la prise de conscience des répondants :

Le bien-étre animal

Des conditions cruelles d’élevage et d’abattage,
notamment dans les cas d’élevages intensifs

L’écologie

Une industrie excessivement polluante qui participe
au « désastre écologique » : gaz a effet de serre,
consommation en eau des animaux et des cultures
destinées a les nourrir, développement des OGM...
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LES REPONDANTS SOUHAITENT PRIVILEGIER LA QUALITE A LA QUANTITE

« Manger moins, mais mieux »

€ Le prix

Le prix est percu comme

proportionnel a la qualité :

les répondants évitent les

premiers prix et préferent

acheter plus cher moins
souvent
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' La provenance

* Une demande de
tracabilité

* Une attention portée a
I’éleveur

* Origine francaise et
idéalement locale

.! Le canal d’achat
o ®

Les répondants privilégient un
achat chez un boucher de
confiance ou sur les marchés
de producteurs, garantissant
davantage de fraicheur grace a
la coupe en direct, et
permettant d’échanger

Les labels

Bio, Label Rouge...sont une
réassurance forte qui
garantissent des bonnes
conditions d’élevage, en
particulier pour un achat en
supermarché
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LA VIANDE EST AUSSI PRESENTE EN DEUXIEME PLAN

Comme un condiment (lardons, dés) et sous forme de bouillons

On cherche aretrouver le golt de la viande, sans nécessairement qu’elle soit au cceur de I'assiette.
Ainsi certains répondants expliquent :

/ N

Utiliser des produits carnés en petite quantité, a la Utiliser des bouillons cubes de viande pour
maniére d’'un condiment, pour rehausser le go(t des parfumer des bols de riz et de Iégumes, des
plats : lardons dans une quiche, dans une soupe ou dans soupes de nouilles...

des pates ; dés de jambon ou brunoise de chorizo dans

une salade...
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UNE VIANDE POUR CHAQUE OCCASION

La viande s’adapte a toutes les temporalités et toutes les sociabilités

£547
£7J£5547)
£79505 45347
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La charcuterie

pour manger « sur le pouce », car elle ne nécessite pas de cuisson
(jambon avec des pates ou en sandwich par exemple)

Les escalopes de volaille et les steaks

pour des repas simples du quotidien
car ils cuisent rapidement a la poéle, en solitaire, en couple ou en famille

Les morceaux a cuire en sauce

(blanquette, bourguignon...) pour des repas un peu plus élaborés
et conviviaux, a partager en famille ou entre amis

Les grillades

(viande rouge, saucisses...) pour les barbecues

$
m

LN

Wi
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2.

LA CONSOMMATION

DE SUBSTITUTS
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2.

LA CONSOMMATION

DE SUBSTITUTS

45

2.1 Panorama des substituts
ala viande
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DE NOMBREUSES ALTERNATIVES A LA VIANDE GOURMANDES ET ABORDABLES

Elles permettent de se passer de viande, au moins occasionnellement

Les protéines ’

‘}‘ Les

compléments
alimentaires et
protéines brutes

Milkshakes, barres
protéinées, whey...

h § .
v Les substituts
W transformés
Galettes de légumes,

steak de soja, plats
cuisinés, tofu...
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animales non

carnées

CEufs, poisson,
produits laitiers

Les graines et
oléagineux

Tournesol, courge,
chia, chanvre
noisettes, amandes,
pignons...

=5

Les protéines
végétales

Légumineuses, soja, © ©°
quinoa...

Y
Les fruits et <8
légumes (‘i\\’z‘,
-

Aré ;
Les céréales s’ s; s’
Avoine, épeautre, “ Y “
blé, sarrasin, riz, I ] ]

mais, kamut...
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2.

LA CONSOMMATION

2.2 Les cibles des substituts

DE SUBSTITUTS
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PLUSIEURS TYPES DE RAPPORT AUX SUBSTITUTS TRANSFORMES

En fonction du régime alimentaire

Les sceptiques

A

Les curieux

Les conquis

A

A
AY4 AY4

S

Les « viandards »

lls estiment que la consommation de
substitut est une « mode » et n'ont
pas envie de modifier leurs
habitudes de consommation

lls ont des a priori neégatifs sur ces
produits transformés, méme quand
ilIs n’ont jamais goQté : suspicion en
termes de godt, de valeur
energeétique...

2
2
z

awir,

SOV

lls aiment la viande mais I'attention qu’ils
portent a leur santé et de la planéte,
ainsi que leur goQt pour la variété et
les nouvelles expériences culinaires,
les motivent & aller vers les substituts

Selon I'ancienneté de leur pratique, ils
ont une connaissance variable du
rayon des substituts transformés et
sont plus ou moins circonspects (ils se
contentent pour I'instant des alternatives
non transformées) ou déja convertis

V

Les végétariens et
«vegans »

lIs ne consomment pas de viande :
les alternatives au sens large sont
donc I’essentiel de leur
consommation alimentaire

La plupart d’entre eux apprécie de
pouvoir trouver des solutions

« toutes prétes », rapides, pour
alterner avec les autres aliments
végétariens réclamant davantage de
préparation

Consommation de viande
Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020
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AVEC DES ATTENTES DIFFERENTES : SUBSTITUT VS. ALTERNATIVE

En fonction des profils, la volonté d’un rapprochement ou d’un éloignement de la viande

Cible « substituts » Cible « alternatives »

A A
\

( A WA
D nNY Y

Les « viandards » Les végétariens et
«vegans »

awiry,

S’ils devaient se laisser convaincre, ils lls sont en majorité attirés par les

seraient plutot attirés par des produits qui ne ressemblent pas a | | |is sont exclusivement attirés par

imitations tres fideles de la viande la viande, malgré une curiosité pour les produits qui ne ressemblent
o ) _ les imitations pas a de la viande

Il s’agirait pour eux d’un réel substitut,

qui pourrait étre consomme parce qu'l lls cherchent avant tout une lls ont réussi a se passer de viande,

ne serait pas raisonnable de manger alternative QUI Change de la « vraie par dégoﬂt ou par volonté, et ne

autant de « vraie viande » qu'on le viande » et cohabite avec elle, tout souhaitent pas revenir en arriére. lls

voudrait (notamment d’un point de vue en continuant a se faire plaisir sont donc a la recherche

Santé)’ sans avoir a s'en passer occasionnellement avec de la « vraie d’alternatives qu| assument leur

viande » aux qualites « végétalité »
NB : ces profils sont majoritairement organoleptiques non altérées

des hommes

Consommation de viande
‘,‘QUALIQUANTI
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2.

LA CONSOMMATION

DE SUBSTITUTS

50

2.3 Motivations et criteres
d’achat
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LES MOTIVATIONS A CONSOMMER DES SUBSTITUTS TRANSFORMES

Des produits plus sains, plus pratiques, plus écologiques et parfois aussi golteux que la viande

Le plaisir et la variété gustative

» Certains produits sont trés appréciés,
avec une vraie amélioration des
saveurs notée ces derniéres années

« Pour changer de la viande, grace a
une offre tres diversifiée, proposant
une multitude de formes et de
recettes...

Une confiance supérieure

a celle que I'on place dans la viande de
supermarché :

* le végétal parait moins risqué que
I'animal, en particulier parce que la
guestion de la fraicheur se pose
moins

* On aacces alacomposition sans
possibilité d’ingrédients « cachés »
Le prix
lIs sont globalement moins chers que
la viande — en particulier que la viande
bio
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Pour soi

Des produits plus sains

Plus équilibrés, moins gras, plus faciles
a digérer que la viande, avec de vrais
bénéfices sur la santé : réduction des
ballonnements, réduction de la fatigue...

... sans pour autant manquer de protéines :

des produits qui laissent une sensation de
satiété et d’énergie

La praticité

Un aliment aussi facile a préparer et a
accompagner qu’'un steak

Une cuisson plus rapide, moins risquée
guand on ne sait pas cuisiner, adaptable
(four, poéle, micro-ondes...) et sans odeurs

Une DLC bien supérieure a la viande, qui
permet d’en avoir toujours chez soi pour
« dépanner »

La bonne conscience

L'impression de faire « une bonne action »

Pour la planete /
pour les animaux

Le bien-étre animal
- Evite la mort des animaux

« Aterme raréfie le recours a
I’élevage intensif, synonyme
de cruauté et de souffrance
animale

L’écologie
Réduit 'empreinte
environnementale, la culture des
céreales, légumes et
léegumineuses étant globalement
moins polluante que I'élevage, a
fortiori pour des produits bio
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LES FREINS A CONSOMMER DES SUBSTITUTS TRANSFORMES

Le paradoxe d’un produit trés transformé alors qu’il est censé étre source d’une alimentation plus saine

Une composition suspecte

Un produit transformé, est-ce vraiment meilleur pour la santé que la
viande ?

* Des produits soupgconnés de reproduire les principaux écueils
des plats préparés traditionnels : trop de gras, de sucres, de
sel, d’additifs (colorants, exhausteurs de godts,
conservateurs...)

* Des doutes sur certains ingrédients fréeqguemment utilisés
dans les recettes : OGM ou gluten dans les céréales ;
perturbateurs endocriniens cancérigenes dans le soja...

* Une origine francgaise et un caractere bio malheureusement non
systématiques

Des qualités organoleptiques aléatoires

Beaucoup de déceptions, avec des produits jugeés trés bons
et d’autres immangeables (au point que les répondants jettent
parfois des produits non consommes) :

* Une saveur aléatoire, parfois peu identifiable, fade ou
laissant un arriere golt désagréable

* Une texture aléatoire : trop souvent séche, compacte,
provoquant une sensation d’écoeurement

Des prix parfois trop élevés

Certains produits coltent plus chers qu’une viande de
gualité (par ex. supplément de 2 a 3 € dans de nombreuses
chaines de burgers), ce qui est jugé déraisonnable au vu des
matieres premiéres peu colteuses, et généere la suspicion
d’'un « codt marketing »

Certains répondants privilégient les produits bruts pour
cuisiner eux-mémes des plats sans viande
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LES ATTENTES POUR UN BON SUBSTITUT

Il doit cumuler des qualités nutritives, gustatives et pratiques pour égaler (voire dépasser) la viande sur ses

points forts

— |

Nutritives

- Etre nourrissant, tenir au corps

Comme
la viande : ..
» Contenir des protéines, donner
de I’énergie
_ - Etre plus sain, moins gras que
Mieux que la viande
la viande

- Etre facile a digérer
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S

Gustatives

Etre agréable au go(t,
savoureux

Etre agréable en texture : du
moelleux et de la mache

Proposer une grande variété de
saveurs et des recettes
originales

T

Pratiques

Etre facile et rapide & préparer

Etre facile & accompagner
avec ce qu’on a dans son frigo
ou ses placards pour constituer
un repas équilibré

En mineur, proposer plusieurs
modes de cuisson

En mineur, étre sans odeur
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LES CRITERES DE CHOIX D’UN SUBSTITUT TRANSFORME

Le godlt, critere primordial

%
‘ : 7. L’emballage

En mineur, quelques
répondants insistent
sur un emballage
léger et recyclable

8 6.LaDLC

Elle est consultée
par réflexe, comme
pour tout
I'alimentaire

€ 5. Le prix

Il peut étre relativement
élevé (gage de qualité
pour ces produits
impliquants) mais ne doit
pas dépasser celui de la
viande
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w’ 1. Larecette /le goQt

(une fois le produit testé)

C’est une condition sine qua non de I'achat

Le nom et I’aspect (rransparence,
visuel de présentation) en sont des
corolaires : ils permettent de se projeter
dans la dégustation

t 4. La provenance

Une provenance francaise
valorisée / une fabrication
a I'étranger qui peut étre
un frein a I'achat (ex.
Beyond Meat)

2. La composition

La liste d’'ingrédient doit étre la
plus courte possible, et contenir
le moins possible de sucre, sel,
matiére grasse et additifs, mais

aussi pas trop d’eau
NUTRI-SCORE

b=
B |
1=
| PO
=

3. Les labels /
Nutriscore

Le label Bio, le nutriscore A ou B
sont des gages de qualités
rassurants quand on n’a pas le
temps, I'énergie ou les
compétences pour se pencher
sur la composition détaillée
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2.

LA CONSOMMATION

DE SUBSTITUTS

55

2.4 Usages et attitudes de la
consommation de substituts
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UNE CONSOMMATION REGULIERE DE SUBSTITUTS TRANSFORMES

Pour la majorité des répondants du Forum WhatsApp (tous «

d

2 a 3 fois par semaine a peu prés
équivalente a la consommation de viande

\ 4

Un produit qui reste pour l'instant un produit

d’alternance plutét que consommé
quotidiennement, d’autant plus que les doutes sur la
composition font que certains répondants préferent
les consommer « avec modération »
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»), une consommation :
® J @
w1 Tk

pour des occasions du quotidien,

* en solitaire (déjeuner chez soi ou au bureau) ou en
famille (repas rapide et sain)

* le midi comme le soir (copieux mais digeste)

\ 4

Rapide a préparer, contribuant a un repas équilibré et
convenant & toute la famille : c’est le plat tout prét
contemporain parfait
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UNE FACILITE A FAIRE CONSOMMER LES SUBSTITUTS A SES ENFANTS

Du co6té des enfants

#

Les enfants des répondants apprécient dans 'ensemble les
substituts :

. Un palais pas encore tout a fait formé, d’ou une plus
faible identification de ce qui est de la viande ou n'en
est pas

*  Lexistence de formes variées et ludigues, dont
certaines ressemblent a s’y méprendre aux plats que
les enfants affectionnent

T o
ie (autols
T

Gaulo

CORDON BLEU

e 23
BN ) e
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Du c6té des parents

Les répondants donnent volontiers des substituts a leurs
enfants :

«  Lavolonté de sensibiliser et d’éduquer les
enfants a varier leur alimentation et a faire des
repas sans viande

« Lavolonté de faire manger ses enfants plus
sainement dans une optique plus globale de
« mieux manger »

*  En mineur, certains n’ont pas encore osé faire

godter ce type de produit a leurs enfants et sont un
peu sceptiques sur le fait qu'ils les apprécient

L QUALIQUANTI



DES SUBSTITUTS QUI PEINENT A INTEGRER LES OCCASIONS PLUS FESTIVES

Les répondants sont plus réticents a proposer des plats sans viande a leurs invités, ou a en commander au restaurant :

Pour recevoir

TR LI
b-ﬂ

) (.

VAN

*  En majeur, la crainte de *  En mineur, quelques
déplaire a ses convives et la répondants se sentent
volonté de ne pas imposer un investis d’une mission
régime particulier ou paraitre d’éducation et pourrait
« moralisateur » - sauf auprés envisager de « tester »
de personnes dont on connait leurs invités

deéja la flexibilité alimentaire ou
le regime spécial

. Dans tous les cas, une nécessité d’élaboration qui fait aller
davantage vers une cuisine végétarienne maison que
vers des substituts déja transformeés
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Au restaurant

(i

=

Le restaurant est associé a un moment de
plaisir ou I’on n’a pas envie de contrdler ce
que I'on mange

Pour les flexitariens, c’est d’ailleurs souvent une
des occasions de consommer de la viande
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LES SUBSTITUTS ET LE SPORT

Des répondants divisés

Les avis divergent sur la nécessité ou non de manger de la viande avant une performance sportive — méme si les répondants parlent
surtout d’expérience et admettent ne pas étre complétement certains de la véracité scientifique de leurs propos :

;@6

Une partie des répondants argue que I'on peut s’en passer, et L'autre partie pense que les protéines animales
témoigne que de nombreux sportifs sont végétariens ou végans : contenues dans la viande sont nécessaires ala

constitution et au maintien de la masse musculaire,
» Certains substituts ont les mémes propriétés que la viande, en et donc indispensables a toute performance sportive

termes nutritionnels, et sont capables d’apporter I’énergie
nécessaire pour le sport

* ... acondition néanmoins de bien se renseigner sur les
apports effectifs de son régime et d’'apprendre a compenser et
equilibrer son alimentation, en intégrant notamment des
protéines en quantités suffisantes

* En mineur, une petite partie préféere méme s’en passer :

I'alimentation végétarienne est plus digeste et permet de se
sentir plus léger avant une performance
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LES SUBSTITUTS ET LE SPORT

Mais un arbitrage en faveur du végétal par de nombreux coachs sportifs, prescripteurs de vegétal

Les coachs et influenceurs fitness partagent sur les réseaux sociaux leur
régime végétarien ou végan en insistant sur ses bienfaits

’:\ sawyrus O « Saunne

i sssymus © ADS BUSNER DAY o\
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Musclée et végétarienne ! Sissy MUA dénonce les mensonges de
l'industrie de la viande !

économiques et bio + recettes

MOS

Amandine L.
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EN 10 CONSEILS
oQvY A 167 kvues * il y a 2 semaines
Sissy Mua

OU TROUVER SES PROTEINES en mangeant VEGETAL? ** Sources de protéines

LE JEUCONCOURS EST TERMINE] Les goagnnntes sant - dohoanna Albin, Laurs Horm

La consommation de compléments protéiques de synthese
(protéines en poudre, Whey, BCAA) est plébiscitée
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PROTEIN
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Je lance ma marque de protéine ! (Inshape Nutrition)
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UN RECHAUFFAGE A LA POELE, AU FOUR OU AU MICRO-ONDE

Une « mise a température » rapide plus qu’une cuisson

)
-—

Croustillant

De la vaisselle

Plus rapide

Préparation plus ou moins
élaborée : avec ou sans ajout
de matieres grasses (huile
d’olive), d’oignons et d’épices
pour relever le goat

Cuisson privilégiée par les participants
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Croustillant

Moins de vaisselle

Plus long (préchauffage)

Préparation généralement plus
elaborée (réalisation maison
de versions végétariennes de
plats traditionnels : lasagnes

etc.)

Texture moins croustillante

Pas de vaisselle

Le + rapide

Pas de préparation : plats
tout préts végétariens
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DES ACCOMPAGNEMENTS VARIES

Les « simili carnés »

>

Des produits qui remplacent la viande et sont accommodés
comme elle (steak-frites ou haricots verts, saucisses-purée,
saucisse aux lentilles...)

o,
SAamw

[

lls sont complétés principalement par :

« des légumes cuits (ratatouille, Iégumes vapeurs, sautes,
poélés...)

» des féculents (riz, pates, purée, pommes de terre...) et
légumineuses (lentilles)

* en mineur, des salades pour un repas plus léger
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Les « alternatives végétales »

Q2

Des produits a base de céréales et de légumineuses, qui
jouent a la fois le réle de la viande et des féculents

+

B wie v

lls sont complétés principalement par :

* Des légumes, cuits (ratatouille, vapeur, sautés...) ou
crus (salades, crudités...)

* En mineur pour les gros appétits, ils peuvent étre
redoublés par des féculents
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DES ACCOMPAGNEMENTS VARIES : LEGUMES, FRITES, LENTILLES, SALADE, PATES

Les « simili carnés » Les « alternatives végétales »

,.'(i_ -_.Z'
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LES SUBSTITUTS « MAISON »

Pour contourner les freins du prix et de la composition

Pour contourner le prix percu comme €levé et la suspicion vis-a-vis des ingrédients de ces produits transformés, plusieurs
répondants indiquent cuisiner eux-mémes des plats sans viande :

VAN

Des plats complets Des galettes végétales
En « végétalisant » des plats traditionnels : lasagnes, En fabriquant maison des galettes composeées de
chili sin carne, burgers végétariens, saucisses aux céreales, légumineuses, légumes, épices... :
lentilles, voire blanquette ou bourguignon... dans lesquels - En imitant des recettes industrielles déja gottées

on remplace les protéines animales par des protéines
végétales non cuisinées (tempeh, tofu, légumineuses...)
ou des légumes

* En s’inspirant de blogs ou de livres de cuisiniers
végétariens / végans
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3.

PANORAMA DES

PRODUITS
VEGETAUX
TRANSFORMES
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DES STRATEGIES DE RESSEMBLANCE OU D’ELOIGNEMENT A LA VIANDE

Substituts vs. alternatives a la viande

Substituts

Des produits qui cherchent a
ressembler le plus possible a de
la viande, visuellement et au go(t,
quitte a entretenir la confusion
jusgue dans le naming et le
packaging
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Des produits qui se rapprochent des
plats cuisinés traditionnels dans la
forme mais assument le
remplacement de certains ingrédients

2

Alternatives

Des produits qui peuvent se
rapprocher de la viande par les
formes et les usages, mais dont les
composants végétaux sont
identifiables a la vue et au go(t
(céréales, légumineuses, légumes...)

+QUALIQUANTI



DES « SIMILIS CARNES » AUX « GATEAUX VEGETAUX »

Viande Gateau

* Couleur rouge / marron « Couleur jaune, dorée

+ Godt de sang / de grillé, fumeé * Go0t de céréales / d’aromates
+ Texture fibreuse « Texture moelleuse ou sableuse
* Forme irréguliere * Forme réguliére, géométrique
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5 CATEGORIES DE PRODUITS VEGETAUX TRANSFORMES

A réchauffer

A cuisiner

#* &Y

Substituts

2

Alternatives

Les « simili carnés »

Steaks, saucisses végétaux...
Crus ou précuits, a consommer en
tant que tels, avec un
accompagnement

Les « plats préparés »

Des plats complets a réchauffer
au four ou au micro-ondes

Les « gateaux végétaux »

Des produits élaborés et compacts
dont les usages se rapprochent de
ceux d’'un steak, a réchauffer a la
poéle ou au four

i

C
ou N
wiw

l!!@ !

HARI&CE

Les « aides culinaires »

Lardons, bacon, émincés
végeétaux... a intégrer a d’autres
préparations (salades, sauces...)

:'@ 5 \l_.n—.!;q;n r
2 HACHE
i it ‘
rid § »

1%
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Les produits végétaux bruts

Des produits mono-ingrédients (tofu,
seitan, tempeh)... aromatisés ou
nature, a cuire tels quels ou a intégrer
dans d’autres préparations
Tofu 3
I3

e gy .
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3.

PANORAMA DES

PRODUITS
VEGETAUX
TRANSFORMES

3.1 Les simili carnés
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UNE REPRODUCTION QUASI A L’'IDENTIQUE DE LA VIANDE

¥ T A

Le naming et le
packaging

« Des noms similaires a
ceux de la viande

 Un code couleur noir

freguemment repris
mga pour le packaging
?i VEGGIES ¥
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STEAKS DE SOJA
I CANMS SaTURLLs

Collo W

: = -
T e 0

L’aspect visuel

* Une reprise des formes

classiques de la viande : pave,
boulettes, steak, escalopes...

Une reprise de I'aspect de la

viande cuite ou crue : couleur

rouge / marron, marquage
artificiel au barbecue...

Les aromes
L'utilisation d’épices et
d’aromates similaires a ceux
avec lesquels on cuisine
traditionnellement la viande :
golt barbecue, épices a
chorizo, persil, poivre...

La texture

Le plus proche
possible de la texture
fibreuse de la viande

: haché, effiloché...

) s
Cereal TV, -

VEGETAL{

&
N
O «
seaxs B Uy
BARBECUE
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UNE BONNE PORTE D’ENTREE VERS LES PRODUITS VEGETARIENS

O

Pour toute une partie des répondants, en particuliers chez les « viandards » les moins réticents mais aussi chez les
les plus amateurs de viande, les imitations peuvent permettre de « sauter le pas » vers la consommation de substituts
transformés et de diminuer sa consommation de viande en douceur :

* lls donnent envie, font saliver par leur aspect et leur dénomination trés proches des produits carnés

* |lIs attisent la curiosité : on se demande comment le go(t et la texture de la viande peuvent étre recréés, on a envie de les godter
pour comparer

* |Is rassurent : on se projette facilement dans la cuisine et la consommation, on se sent (presque) en terrain connu

* |lls permettent aux non-connaisseurs et aux néophytes du rayon de rapidement les repérer grace a un
référentiel commun avec la viande, voire de tomber dessus par hasard au rayon viande

* En mineur, ils permettent d’éduquer les enfants a de nouveaux modes de consommation grace a la présence de produits de type nuggets,
cordons bleus et hamburgers
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... OU UN PRODUIT CONSIDERE COMME ANTINOMIQUE DE LA CATEGORIE

Pour I'autre partie, en particulier chez les les moins amateurs de viande ou les VEgeétariens, ce sont des produits dont
le positionnement méme pose question :

- Un produit qui ne va séduire Ni les amateurs de viande (qui préférent la vraie), Ni ceux qui veulent changer de la viande
(et cherchent donc autre chose)

« Un produit tres transformé, aux ingrédients non identifiables, véhiculant une impression de factice,

d’artificialité qui ne correspond pas aux aspirations d’'une alimentation plus saine et plus naturelle — une des raisons principales pour
lesquelles les répondants tentent de se passer de viande

« La crainte d’une frustration quant aux qualités gustatives d’une produit qui prétend étre ce qu'il n’est pas, voire pour les plus
virulents, un « mensonge », une « arnague », une « tromperie sur la marchandise »

Rapport d’étude - Viande et substituts —Juin 2020 \LQUAL|QUANT|
’



LES STEAKS : DES AVIS DIVISES SUR L’ASPECT, NEGATIFS SUR LE GOUT

lls attisent la curiosité par leur ressemblance a la viande (aspect et texture) mais sont généralement
décevants gustativement parlant

o1t . , oL
L’'imitation de la viande dans I'aspect et la texture divise : . Cetype de produit me tente, pour faire

- Pour certains, elle suscite la curiosité et ’envie de goiiter : ils s’attendent a une des burgers végétaux, accompagnés des
texture similaire a la viande (« tendre et agréable en bouche », « consistant ») et légumes, des soupes, du riz... cela me
des qualités nutritionnelles équivalentes (« calant », « rassasiant ») permet davoir un repas complet et

rassaslant

- Pour d’autres, elle est rebutante : couleur pas naturelle, texture étrange,

compactée, agglomérée, aspect chimique - Je m'attends a un steak consistant et

savoureux. Je veux qu'il soit tendre et
agréable en bouche
* Une curiosité pour le goat, pour I'instant dégue :

- Un golt peu identifiable voire mauvais

- Une déception pour ceux qui s’attendent a un godt similaire a la viande (godt de la
viande inimitable)

- En mineur, quelques participants satisfaits

* Une bonne projection dans les usages :
- Impression de facilité de préparation (cuisson rapide), usages similaires a la viande
(burgers végétaux)

WM L et

= |k b b/

RisIranris = 0re
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LE BEYOND BURGER : BLUFFANT DANS L’APPARENCE CUITE

Mais décevant voire rebutant cru et a la cuisson

L’apparence crue

« Un produit destiné surtout aux « viandards », rebutant pour une
partie des « flexitariens » et pour les « végétariens »

« Une forme réussie (similitude avec la viande) mais une couleur
rosatre, pale, suspecte et une texture hachée pas trés
appétissante...

La cuisson

» Une odeur tres désagréable, indéfinissable, inconnue a la
cuisson

» Beaucoup d’eau dégorge mais maintien de la tenue des steaks
(« ils restent fermes »)

L’apparence cuite et la dégustation

» Une apparence cuite bluffante dans sa ressemblance a la
viande et appétissante (cf. steak utilisé dans des chaines
de fast food )

« Une texture filandreuse similaire a la viande

« Un go(t qui segmente : pour certains, un godt proche de la
viande agréable (golt fumé), pour d’autres un gout mauvais,
indéfinissable

Rapport d’étude - Viande et substituts —Juin 2020 7L(QUAL'C)UANT'



LE BEYOND BURGER : DE NOMBREUX FREINS A LA CONSOMMATION

Prix, aspect, composition, origine

Un prix excessif

* Le prix (7,5€ les deux steaks) est rédhibitoire pour beaucoup

» Certains participants soulignent un effet « double peine » :
consommer moins de viande revient a manger plus cher et moins
bon.

* Prix d’autant plus excessif que les quantités sont jugées trop
frugales pour certains (113 g le steak)

Une composition arallonge : elle peut effrayer les participants
méme si les ingrédients n’ont pas l'air nocifs en soi

L’origine américaine du produit : une préférence pour le made in

France

Un plat plus adapté a la consommation en fast-food qu’a la
maison

* Une apparence crue et a la cuisson qui en dégodte certains : ce
n’est pas un plaisir de cuisiner le produit

» Un produit jugé trop transformé, pas si sain que ¢a, qui convient a
un repas « plaisir » consommeé occasionnellement
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Eau, isolat de protéine de pois (16%), huile de colza,
huile de noix de coco, protéine de riz, arime,
stabilisants (méthylcellulose), fécule de pomme de
terre, extrait de pomme, colorant (extrait de betterave),
maltodextrine, extrait de grenade, sel, chlorure de
potassium, jus de citron concentré, vinaigre de mais,
poudre de carotte, émulsifiant (lécithine de tournesol).

Une liste d’'ingrédients a rallonge qui fait fuir

LUAUTHENTIQUE BURGER GOURMET BEYOND MEAT*
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¢ COMPORTION DU STEAK BEYOND MEAT

L'enseigne fast-food Steak ‘n Shake a lancé un partenariat avec
Beyond Meat et a sorti deux burgers végétaux.
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LES SAUCISSES VEGETALES : DES AVIS MITIGES

Visuellement ressemblantes mais la texture et le gout ne font pas 'unanimité

» Des saucisses végétales potentiellement équivalentes voire meilleures “
- Une alternative plus digeste : attentes de saucisses moins grasses - Les merguez végétales moi j’ai trouvé ¢a
- Certaines imitations particulierement réussies gustativement parlant : les incroyable, épicee, ca ressemble pas

knackis et les merguez végétales mal et franchement c’est trés rassasiant

- Attente d’'un godt fumé - Herta est tres fort sur I'imitation des

saucisses. Visuellement c’est tres
proche mais au goit c’est différent, plus

» Des doutes sur la composition et la texture élastique en mache et plus fade. On sent
- Produits transformés avec des additifs , crainte d’'un produit « fourre-tout » quil n’y a pas de viande
comme c’est le cas dans les saucisses carnées - Ces produits me tentent
- Problémes de texture et de go(t, notamment avec les saucisses épaisses occasionnellement, pour les apéros (je

les enroule dans de la pate feuilletée) ou
des plats aux lentilles. J’ai déja testé les
knachis pour l'apéro, c’est une bonne

(caoutchouteuses, fades, élastiques, moins denses que les saucisses de viande)

* Une bonne projection dans les usages alternative végétale et cela a bluffé mes
- Peut se cuisiner comme la viande : saucisses lentilles, hot dog, feuilletés apéros, invites.
se consommer a diverses occasions : apéro, repas/diner, barbecue - Jjailimpression que cet aliment c'est un

fourre tout. Donc méme si jaime le
végeétal je suis réfractaire.

- Par contre, je ne les achéterai pas
systématiquement car je me souviens
davoir vu quelques additifs médiocres ou
nocifs sur l'appli Yuka... j'essaierai peut
étre de « scanner » les versions des
autres marques pour en trouver des plus

.
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3.2 Les aides culinaires
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LES AIDES CULINAIRES : PRATIQUES ET TEXTURANTES

Idéales pour convertir des plats traditionnellement a base de viande en plats végétariens

Une ressemblance dans I'aspect et le goiit a la viande,
au poulet notamment pour les émincés au soja

66

- Curieuse de goUter les émincés au soja et blé Céréal qui ressemblent
vraiment a du poulet.

- Les émincés végétaux ressemblent a du poulet, c’est bluffant, Herta

- Moi les émincés de soja qui ressemblent a du poulet. C’est bluffant,
ca ressemble beaucoup physiquement. Chez Herta.

-~
Sojasun
\/_
HACHE

G
PRET A CUISINER

. 2+
WEW EMTNCES NATURE

)’&?fl.it .
b \@\9 4 |
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Des aides faciles a cuisiner et a intégrer dans des plats
traditionnellement a base de viande : chili sin carne,
lasagnes, pates bolognaises, |légumes farcis

Nous avons été « testés » par des amis lors d’'un diner! Et clairement
nous avons été agréablement surpris! Il s’agissait de substituts dans
des lasagnes. Et on y a vu que du feu!

Lasagne a la viande hachée soja Herta, je trouve que la texture
ressemble beaucoup a de la viande hachée normale, le godt un peu
moins méme si je ne trouve pas d’énormes différences

+«QUALIQUANTI
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PANORAMA DES

PRODUITS
VEGETAUX
TRANSFORMES

3.3 Les plats prepares
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LES PLATS PREPARES : PRATIQUES, VARIES ET SAVOUREUX

Mais certaines réticences sur les plats préparés en général : composition peu saine et produits peu golteux

Outre les avantages liés aux produits sans viande (digestes, sains,
nourrissants), des produits valorisés pour :

- Leur praticité : des plats complets tout préts qu’il n’y a plus qu’a
réchauffer, avec les mémes types d’'usage que pour ceux a base
de viande : pour « dépanner », pour un repas rapide le midi au
bureau, pour un repas familial quand on n’a pas le temps de
cuisiner

- Certaines recettes originales et savoureuses, qui donnent
envie en tant que telles, indépendamment de I'absence de viande
: couscous aux falafels

- Desrecettes qui remplacent la viande subtilement : chili sin
carne, lasagnes aux légumes, ravioli au tofu

Mais des réticences liées aux plats préparés en général :

- peu cohérents avec I'idée de faire attention a sa santé :
produits transformés, avec des additifs, trop sucrés/salés

- Peu godteux
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3.4 Les « gateaux végetaux »
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UNE CATEGORIE ORIGINALE QUI TIENT PLUS DU GATEAU QUE DE LA VIANDE

Avec des qualités de consistance et de générosité

Une comparaison au gateau qui tient :

« alaforme, tenue

» alatexture : moelleuse, parfois Iégerement croustillante

Galettes Palets Panés Croc/Croq’ Paves

S e
P

3 PALEY GOURM;LD??Q
HARi &cg % '3~‘°"M‘v“4j,' '-":j?:_mlh af Bas

& mwvaﬁvﬁﬁ. gi@@

L vt on epumminainses ! pﬂ‘ )
GALETTES DE LENTILLES VERTES

Y CUURGETTE - MENTHE

——— S —
: SOA =

CROD'

_ PANES
B GOURMANDS

.20
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ET QUI EST COMPAREE A D’AUTRES PLATS SALES CUISINES

Les substituts sont associés a des plats salés : cakes, crépes, galettes, quiches, tortillas, quenelles et
tartes salees

“TOFINELLE =
7 QUENELLES DE TOFY ™
FABRIQUEES DANS LE SUD-DUEST
= e
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LES CONSOMMATEURS IDENTIFIENT DIFFERENTS INGREDIENTS DANS LES
PRODUITS VEGETAUX

g \ + Yo o
N = + .+
AT/ *
AL i e B A
A L/

“ “ “ L -
[ ] I © e “ " :-'."I--
CEREALES + LEGUMINEUSES + LEGUMES + GRAINES + EXHAUSTEURS
& OLEAGINEUX
, , , _ Fromage : bleu,
Blé Pois-chiches Epinards Noisettes comté, emmental,
Avoine Pois cassés Pignons roquefort...
_ Tomates
Epeautre Lentilles vertes et _ Noix
. corall Champignons : ; : .
Sarrasin Oi ¢t échalot Graines de sésame Epices : curry, ail des
y uinoa Ignons et echalotes : ours, mélange
Mais (polenta) Q (plus segmentants) Graines de courges barbecue...g

Haricots rouges ,
9 Graines de tournesol

Sucrants : miel, figue
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CHAQUE TYPE D’INGREDIENT APPORTE UN BENEFICE

YA i RSk

i o i

A [

ey HE, @Yz )
CEREALES + LEGUMINEUSES + LEGUMES + GRAINES + EXHAUSTEURS

& OLEAGINEUX

3 3 $ ¥ 3

+ Gourmandise « Consistance + Godt « Godlt « Godt
+ Consistance « Energie (protéines « Couleur * Mache, texture » Texture (dans le
e Caractere VegetaleS) « Vitamines CI‘Oquante Ca.S du frOtm(aj_ge,
rassasiant (fibres) « Energie (protéines ?Ulc?pptOfe u
végétales) ondant)
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LES FORMES / TEXTURES PREFEREES DES REPONDANTS

Une préférence pour celles qui maximisent les qualités organoleptiques et nutritives

O

Les répondants apprécient : Les répondants aiment moins :

* Les textures moelleuses, |égerement croustillantes sur le + Laseécheresse, la densité trop compacte et « étouffe chrétien »,
dessus souvent associés aux formats les moins épais : galettes plates

+ lIs constatent qu’elles sont souvent garanties par I’épaisseur du « Les panés, synonymes de « malbouffe » et peu compatibles avec les
substitut : formats pavés, carres, croq’, steak... aspirations des répondants (a I'exception des enfants)

* lls apprécient également les boulettes, ludiques et faciles a
accommoder dans une sauce
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QUELQUES-UNS DES PRODUITS PREFERES DES REPONDANTS

4 wh :)-’,ﬁ'l'

},‘,'

-
'3'{.

.

I #

GALETTES ‘
de Polenta

&m&idd et Nmefta

66

J'ai éte séduite par la composition
de ce produit. Le goQt est
délicieux et c’est un substitut tres
nourrissant. J'ai aussi découvert la
marque Céréalpes, riche de sa
diversité de recettes.
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' B FALAFELS
5 POJS CHICHES
_4 —

[ RAYON FRAIS #&
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Un produit que j'aime beaucoup
est le lot de falafel aux épinards
de Cereal Bio : J'en trouve
partout, c’est tres pratique pour
les apéros, les entrées, voire en
accompagnement de
poissons/viande, c’est assez
copieux et consistant, et le
nutriscore est bon.

b

66

Pour moi, c'est une galette
Sarrasin-comté de chez cereal
Bio. Ca se cuit tres vite,
impossible de louper la cuisson.
Le prix est abordable. C'est
nourrissant et vraiment tres bon.
J’aime ce produit céréales bio.
Agrémenté de légumes, c’est un
repas rapide et savoureux.

b

66

PAVE GOURMAND

Epinards 2F Fromage

L= -

J'adore le pavé gourmand a base
d'épinards, c'est un repas riche et
tres complet.

b
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3.5 Les produits végetaux
bruts
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LES PRODUITS BRUTS RESERVES AUX EXPERTS

Qui savent les cuisiner et les accommoder

Le tofu -,}m‘g‘%ﬁ:
sy ¥R & ’

_ _ _ X o - Sollicité pour ses qualités nutritives -
Ce ne sont pas vraiment des SUbSUtUtS, mais plutOt des |ngred|ents (apports en protéines) et son cOté rassasiant
lls nécessitent une préparation spécifique pour étre appréciables - Assez fade, ce qui en fait un produit a la fois trés
gustativement parlant (goat fade, texture caoutchouteuse), que peu de malléable, et qui nécessite de la cuisine pour avoir
repondants maitrisent du godit : agrémenté avec des plats en sauce, des
. . plats cuisinés (nouilles sautées) avec du fromage,
lls sont généralement plus chers que la viande
des salades
Mais ils ont pour avantage une date limite de consommation éloignée . R .
» Doutes pour la santé (cf. a base de soja)
Le tempeh .
“ * Méconnu de la majorité des participanh o
43&
- il faut généralement bien les travailler en cuisine pour avoir un rendu » Apprécie pour sa texture croquante
sympathique. Par exemple, le tofu nature peut avoir un aspect un peu
caoutchouteux.

- Pour les substituts bruts, javoue ne pas trop savoir comment s’en servir . 23
siner ¢’ - Le seitan sl
ou les cuisiner, c’est assez nouveau pour moi ! W'

- je ne les considére pas réellement comme des substituts a proprement « Peu connu V,{“
parler, je les préfere pour agrémenter un plat.

- Etant donné leur prix, il est difficile d'en acheter en grande quantité et de

; o _ « Tres nourrissant, riche en protéines
les incorporer au méme titre que de la viande dans des plats

’, - Texture segmentante (« onctueux » vs
« caoutchouteux »)
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FOCUS SUR LE SOJA, QUI SUSCITE DES DOUTES

Des doutes sur les bénéfices santé et ecologiques

Le soja est réputé cancérigene (lecture d’articles, visionnage de documentaire
voire réception de contre-indications medicales)

Le soja est associé aux perturbateurs endocriniens

Le soja est percu comme ayant un fort impact écologique (effets
néfastes de la culture de soja sur I'environnement)

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020
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Le tofu n’a pas vraiment de godt
quant au soja j'ai entendu dire que
c’était cancerigene.

il faut limiter la consommation de
soja, ¢a a un impact sur les
hormones

b
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LA VIANDE ARTIFICIELLE, CULTIVEE IN VITRO, UN PROCEDE MECONNU QUI INTERROGE

Le principe d’une viande cultivée artificiellement, sans nécessité d’abattre des animaux, intéresse et inquiéte

Un manque
d’informations sur le
produit qui
laisse beaucoup de
consommateurs indécis

66

D’

Un procédé de
fabrication opaque et
incompris qui inquiéte

les consommateurs

Un produit qui parait trop

beau pour étre vrai : des

doutes sur la capacité a

produire et sur la qualité
du produit final
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LA VIANDE ARTIFICIELLE EFFRAIE LA MAJORITE DES REPONDANTS

Manque de confiance face aux solutions chimiques

» La fabrication artificielle est vu comme antithétique d’une
alimentation saine et naturelle

* Les essais de laboratoire dans le domaine alimentaire ont
déja mené a des dérives (cf. production d’aliments OGM)

» La composition de la viande de synthese fait peur a beaucoup
car elle est inconnue : les produits artificiels sont associés
a la peur de manger du plastique, d’ingérer des produits
chimiques

* Un doute sur les qualités nutritionnelles d’'une telle viande

g

Problémes d’éthique

Un probleme éthique qui se rapproche de la polémique du
clonage

* Un ras-le-bol général face aux solutions de laboratoire qui
reviennent a « se prendre pour Dieu et en créant tout et
n'importe quoi »

. En mineur, des considérations concernant le caractere
anti-éthique de telles pratiques

¥

Une préférence pour les substituts végétaux
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... ET S’INSCRIT A CONTRE COURANT DE LEURS VALEURS ET DE LEUR DEMARCHE

Peur de surconsommer @ s o
—

La viande de synthése apparait comme Méfiance face aux
inutile compte tenu de I'existence en prod ucteurs
grands nombres de substituts
. vegétaux. Mieux vaudrait : Une méfiance face aux acteurs du
Im pact social + Réduire sa consommation de viande secteur, pergus comme des
* Manger moins de viande mais de trafiquants aux intentions
meilleure quallté douteuses

La viande de synthése rend inutile
les élevages carnés et détruit le
tissu agricole francais : perte

d’emploi des éleveurs,
déséquilibre des paysages et .

» Un impact écologique percu aussi préoccupant
que I’élevage.

* Une fausse solution : la viande de laboratoire

polluerait tout autant car également produite en
masse, avec besoin de beaucoup d’usines
* -En conséquence, un déséquilibre écologique
généralisé pour cause de déséquilibre de la
chaine alimentaire entrainant une potentielle
destruction partielle ou complete de
nombreux écosystemes.
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Recherche de proximité

La viande synthétique ne ferait
qu’encourager la production
industrielle a I'heure ou la
consommation de proximité, la
production a petite échelle est
préférable



POUR D’AUTRES, UNE SOLUTION INNOVANTE POUR LUTTER CONTRE LA
SOUFFRANCE ANIMALE ET LA POLLUTION LIEE A L’ELEVAGE INTENSIF

O
4

L’émotion face au theme de
I’élevage intensif et de la
souffrance animale est
largement partagée

Un processus d’avenir qui n’est
pas encore assez développé mais
qui finira par se démocratiser et

entrer dans les habitudes de
consommation
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Qui va dans le sens du progres

. la viande artificielle est percue

par certains comme une solution
révolutionnaire et fascinante

Deux conditions sont
nécessaires : un bon godt et un
prix raisonnable

66

b
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LES MARQUES
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DES NOUVEAUX ENTRANTS SPECIALISES

Nouveaux entrants
Les végétariennes

Ja Brouelle

VEGAN DEL

HARi&Ce NS
L
Sgjasu N
gjasun @ BEYOND MEAT
Les alternatives ¢ s> Les simili carnés

MONOPRIX W
i

picard

Bonduelle < 9

Carrefour

Les omnivores
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UNE SOUS-SEGMENTATION PAR INGREDIENT

O 3 yid e’ 3
g
W 58 b We

Legumes Légumineuses Céréales Soja Synthése d’ingrédients

=y Ja Brouelle
Sojasun
v

MANEEN SAIR ET VINRE REARERS
1 EI-I
Veseln! Foadl

e e

- 4
e P
\"\“;;‘éﬁﬁ

BEYOND MEAT

Y
Bonduelle HARi&CO
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UNE LEGITIMITE EN FONCTION DU CCEUR DE METIER

Les marques végétales bio sont les plus légitimes

© o
—

] Y Y-

Les marques de viande Les MDD et Les experts du végétal

marques généralistes / \

w
Les marques Les marques bio

MONOPRIX non bio sencine
W @ Bonduelle s S¥BIORG
rea

|
picard
& Sgjasin <

” Vs
Carrefour Ce/zeaépeo
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LES SUBSTITUTS A LA VIANDE VS LES ALTERNATIVES VEGETALES

Deux directions (imitation ou éloignement de la viande) en fonction du coeur de métier et de la cible

@ Marques de viande Marques généralistes Marques végétales ‘&'
l / i \ l
# @ Substituts / simili-carnés Alternatives végétales pﬁ

l NS

@ « Viandards » Végétariens & « vegan »V
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LES MARQUES DE VIANDE

Une légitimité qui tient a la qualité et au golt des produits proposeés

Des marques de viande considérées comme moins l|égitimes a se convertir au

végétal :

* Un positionnement double (viande & substituts), qui démontre un double jeu :
des marques de viande qui d’'un c6té soutiennent I'abattage et la consommation de

viande et de l'autre proposent des substituts a la viande Une diversification dans le végétal réussie
» Une reconversion jugée opportuniste grace a la gamme « Le Bon végétal » et
ses produits variés, savoureux et
: . . . . . gualitatifs
Certains répondants comprennent toutefois la démarche et y voient du positif :
* Une plus grande démocratisation de ces produits, a condition qu’ils soient bons et Mais quelques réticences liees a son
qualitatifs implantation sur le marché de la viande et a
* Une certaine confiance liée a la renommée de certaines marques de viande son absence de label bio

- La viande ca me donne un soucis d’étique : d’un c6té on abat des animaux et de
l'autre c6té on propose du végétal. Ca fait un peu trop je retourne ma veste

- Il faut bien que les fabricants de viande se reconvertissent

- Moi je pense qu’ils cherchent a prendre leur part de marché

- Herta cest une marque de renommée qui existe sur le marché depuis des
années. Gamme végetale encore méconnue du

- Herta, ca ne m’inspire pas, c’est pas bio, pas de qualité public

- Pour moi Aoste doit rester sur de la charcuterie traditionnelle

’, Marque considérée comme trop
spécialisée dans la charcuterie pour se
tourner vers les substituts végétaux
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LES EXPERTS DU VEGETAL, BIO ET NON BIO

Une vraie Iégitimité liée a leur positionnement cohérent (100% vegétal) : gamme variée et gourmande,
grande déclinaison de saveurs, bonne visibilité en GMS notamment pour le trio Bjorg, Céréal Bio et Sojasun

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE IOLOGIQUE

Offre bio Offre non bio

Des marques légitimes en lesquelles les répondants placent leur confiance Une vraie légitimité mais des preuves a faire sur la qualité

il N L~ ®
HARi&CO Bonduelle 592500 Jaifumn

\ 4

Le label bio, un atout concurrentiel : il est gage de confiance
et réassure les consommateurs sur la qualité des produits
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LES MDD LEGITIMES PAR LA TAILLE DES GAMMES ET LA SPECIALISATION LABELLISEE

Une légitimité possible renforcée par I’engagement pour le local et un atout prix qui peut faire la différence

e Les MDD suivent I’évolution des modes de consommation et seraient

BOULETTES G ‘ BOULETTES

donc légitimes a se tourner également vers le végétal (cf. élargissement - & o b gy ot \ 4
du rayon bio ces derniéres années, rayons halal, saveurs du monde - souasenes o R - o
y ) y ] @
“\\“S /—’f—’_
. . . o eres s ¥ 1 = YR a pﬁ'/»@*\
« Un large choix et des prix attractifs : possibilité de proposer des — L Vf[;[}[ i

gammes variées (plats préparés végétariens, gateaux végétaux, laits
végétaux, desserts végétaux etc.) a des prix attractifs (cf. le prix reste 'un
des freins a la consommation des substituts)

» Elles pourraient se différencier de la concurrence en misant sur leur
réseau de partenaires francais et une production locale MONOPRIX MONOPRIX MONOPRIX MONOPRIX

LE VEGETAL LE VEGETAL LE VEGETAI:* I.E VEGETAI.

SOURCE DE PROTEINES
| vas corams vent Etat sosnony |

RICHE EN PROTEINES
el S

SOURCE DE FIBRES  SOURCE DE FIBRES
TS I OO
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6.

MERCHANDISING,

DISTRIBUTION ET
COMMUNICATION

5.1 Repérage en rayons
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DES ACHATS EFFECTUES AUX RAYONS FRAIS ET SEC

\é’/
/|\

Le frais Le sec Le surgelé
C’est le rayon le plus fréquenté et Un rayon également tres fréquenté, mais Les répondants ignorent qu’il
le plus valorisant pour ce type moins associé au plaisir et davantage a la existe une offre de produits de
d’achat : diététique (rayon bio des supermarcheés) : substitution surgelés. Certains se

+ Des qualités organoleptiques inférieures : disent intéresses et attendent :

« Des qualités organoleptiques une texture plus seche, compacte et » Des qualités organoleptiques et
supérieures : une texture plus huileuse, des saveurs plus uniformes nutritives équivalentes ou
humide, des saveurs plus nettes, presque a celle du frais

olus franches * Une impression de naturalité moindre et la

présence soupconnée de conservateurs « L’avantage pratique de pouvoir
. [ i ité : étre stocké dans | ré
;{Teé'rrigﬂr;ssé?nnge péastg,:i“ete » Des avantages pratiques : une étre stocke dans la duree
mc?indre d’é—]ddl:tif P conservation longue qui en fait un « fond * Des formats familiaux qui
de placard » idéal, un produit transportable n’existent en frais ou en sec
* Une meilleure visibilité du produit (bureau) qui n’a pas besoin de se

» Un prix inférieur aux autres

ra x fenétr conserver au frais
grace aux fenétres transparentes rayons

des emballages , A P
* Un prix percu comme légerement inférieur

au frais

Préférence des répondants
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VISIBILITE DE L’OFFRE SUPERIEURE EN MAGASINS BIO VS EN GMS

GMS : peu de références et dispersion Magasins bio : masse critique et regroupement

e
> LaV|e
MONOPRIX C(‘f') Casuw #uchan 2 Claire  NATURALIA biocaop
« Unnombre de références plus restreint * Une masse critique de références
«  Une dispersion des produits dans différents rayons * Unregroupement dans des rayons (frais / sec / surgelé)

. o _ spécifiquement consacrés au végétal
* Une absence de systématisation du rangement qui

varie pour chaque enseigne

@

\ 4

Une visibilité et un repérage souvent problématique Une bonne visibilité et un repérage aisé
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LES MAGASINS BIO

Une organisation claire qui facilite le repérage

¥
-

Un large choix de références en substituts

Des produits réunis au sein de rayons dédiés
au végétal (frais/sec/surgelés)

Un classement des produits par catégorie
(croc’, tofu, tempeh, seitan, falafels etc.)
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GMS

Une multiplicité de rayons possibles

Produits secs Produits réfrigérés Produits surgelés

Rayon épicerie séche Rayon frais Rayon surgelés

Rayon minceur
Rayon plats

. L cuisinés / traiteur
Rayon bio / dietétique _
Rayon bio
Rayon boucherie /

charcuterie
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GMS / RAYON SEC

Un repérage facile dans un rayon dédié

* Repérage facile du rayon en magasin,
el et des produits dans le rayon

* Regroupement au méme endroit de
tous les produits secs (vs dispersion
lorsque distinction bio/non bio)

« Ungrand nombre de références
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GMS / RAYON SEC

Parfois, un regroupement par marque

 Unrepérage facile de la marque en
laquelle on a confiance

e Une bonne harmonie visuelle

Rapport d’étude - Viande et substituts —Juin 2020 7((lUAL'C)UANTl



GMS / RAYON FRAIS

Un produit tiraillé — et donc dispersé — entre plusieurs rayons

& - GRINIOC

R |

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
SN —
S .
y
D

. D .
Bio Minceur

Produits végétaux
réfrigerés

Boucherie & charcuterie Plats cuisinés / traiteur
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=
GMS / RAYON FRAIS / BIO AR

AGRICULTURE

Une vision positive du bio qui motive a I’achat BIOLOGIQUE

* Un rapprochement avec les produits bio
apprécie, le bio étant souvent cité comme
critere d’achat

* Rayon bio bénéficiant d’'une plus grande
visibilité (élargissement récent de ces rayons,
multiplication des références en GMS)

* Multiplication des emplacements des substituts
b avec la distinction bio/non bio, ce qui rend
difficile leur repérage dans le magasin
* Ou alors, intégration de produits non bio dans le
rayon, ce qui peut étre trompeur pour le
consommateur
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GMS / RAYON FRAIS / REGIME

Un placement non adapté aux motivations des consommateurs de substituts

« Une proximité ou une association avec les
produits minceur (Weight Watchers, Dukan)
qui ne coincident pas avec les motivations
de la cible qui favorise I'aspect santé et
planéte, plutét que minceur

+«QUALIQUANTI
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GMS / RAYON FRAIS / PLATS CUISINES

Une proximité pertinente au vu des usages, risquée pour leur image : produits sains vs
prépares/transformeés

Une proximité pertinente au vu des usages
et motivations : un plat a préparer
rapidement pour un repas du quotidien

Attention néanmoins a I’association avec
ces produits trés transformeés que sont
les plats cuisinés, les suspicions en
matiere de composition étant déja un frein
a 'achat
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GMS / RAYON FRAIS / TRAITEUR

Une pertinence plus ou moins grande en fonction des articles cotoyés

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020

a

Avec les apéritifs (nems,
houmous...) : risque
d’association des substituts
a des produits peu sains

Avec la charcuterie, surimi :
peu pertinent pour des
produits végétaux

Avec les salades en sachet :
plus pertinent car peut étre un
produit complémentaire

 QUALIQUANTI



GMS / RAYON FRAIS / BOUCHERIE & CHARCUTERIE @

Un emplacement pertinent pour cibler les « viandards », plus problématique pour les « flexitariens » et
« Végeétariens »

él « Emplacement pertinent pour
séduire les amateurs de viande et

les tenter d’essayer un substitut a
la viande
lc‘tw'].("n\

e * Emplacement particulierement
adapté aux « simili-carnés »

* Emplacement peu cohérent avec
le positionnement des
alternatives végétales qui
proposent quelque chose de
différent a la viande

* Risque de confusion entre
produits carnés et végétaux

* Rayon viande moins fréquenté
par les « flexitariens », pas
fréguenté par les « végétariens »

 QUALIQUANTI
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GMS / RAYON FRAIS

L’attente d’un rayon « végétal » centralisé avec une signalisation claire

é' « Unrayon végétal dédié semble la solution
idéale, attendue par les répondants, qui
facilite le repérage des produits

* |l peut prendre la forme d’un linéaire :
« Traiteur Végétal », avec une signalisation
claire (lumiére, banniere, étiquettes etc.)

- Chez Intermarché, est aménagé un linéaire « Traiteur
végétal », ce qui facilite le réparage des alternatives végétales

- Pour améliorer leur proposition, jenvisagerais un
compartiment dédié uniquement a ces produits pour qu’ils ne
soient pas noyés dans la viande.

- Clairement dommage que tous ces produits sont scindés. Car
on a l'impression que I'offre est restreinte alors qu’en réalité
elle est assez importante.

- Dans l'idéal il pourrait étre placé au méme endroit mais il
faudrait les délimiter et les refaite ressortir par une banniére,
ou des lumiéeres pour attirer I'ceil et que I'on retrouve cela
facilement. A I'neure actuelle les retrouver c'est une véritable
complication, aucune signalisation...

b
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GMS / RAYONS A LA COUPE ET TRAITEUR

Le rayon boucherie jugé inadéquat, le rayon traiteur plus pertinent

* Rayon a la coupe réservé uniguement a la
viande

* En contradiction avec le métier de boucher
qui est un professionnel de la viande

* Lerayon végétal peut avoisiner le rayon
boucherie pour montrer leur parenté mais
doit rester distinct

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020

Un emplacement envisageable, a condition que la
distinction entre produits végétariens et non
végeétariens soit claire

Un emplacement cohérent : différents types de
traiteurs (oriental, italien... donc pourquoi pas
végeétal), possibilité de proposer des recettes
végétariennes voire véganes

Permettrait de diversifier I’offre, d’avoir acces a
une offre plus qualitative
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LES ACHATS EN LIGNE

Freinés par une visibilité réduite des produits sur les sites et un manque d’informations sur leur

composition
ﬁu Chu n Nos rayons
=5 - 2 =] » Des produits mal référencés, sans rubrique
i ' o= A oo P . ; , q
Sy - &) ﬁ ‘ E,,. 5 dédiée, ce qui ne facilite pas I'achat (sauf sur
‘ - - N Y - i o guelques sites comme Naturalia)
* Probleme d’accessibilité aux informations
E.Leclerc(® sur la composition et les valeurs
. nutritionnelles, essentielles dans la décision
d’achat (cf. principal frein = doutes sur la
W i (B Eremsoss composition)
O w ® e ) 1 O . 3
Steak vegétal soja etblé Le
— Classique , . .
/‘/_k_‘;-_ GG a t) * Quelques répondants pourraient se laisser
i~ e " tenter par la praticité de la solution pour des

=& Bonduelle P

substituts qu’ils connaissent et ont déja
i e testés

9“““'""’-’ Steak \/igétal )

| Esuasm

Ved
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6.

MERCHANDISING,

DISTRIBUTION ET
COMMUNICATION

5.2 Le packaging
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DES PACKAGINGS QUI REPRENNENT LES CODES DE LA VIANDE

Une couleur sombre qui peut convenir aux simili carnés (avec un risque de confusion),
moins aux alternatives végétales

Viande t) Simili carnés

===
AAN
CHARAL

BARBECUE, | b_-_‘_,_., o
BULUF\
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CERTAINS PACKAGINGS S’ELOIGNENT DE LA VIANDE EN JOUANT LE VERT

Elles mettent I’accent sur leur nature végétale

Viande

{

47\ ( -
ity B

Vi 4

‘BARBECUE
BCEUF \ |

| = @
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. 'Ie! aulois/
] AT -— Ry \

Simili carnés

e @ ) o
- SOYCISS '

“ FUMEES ™

Al BOS BC

STEAKS DE SOJA

MORE PRl MWL B GAM B3 SATV R
2 tes °

A)
—— ‘ ' —
w1906 MY, G

ESCALOPE GRILLEE
SOJA R ELE
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LE PACKAGING IDEAL . Vert

» Elle est synonyme de végétal,
induit des produits sains et
respectueux de I’environnement

&% o - Elle est facilement repérable en ETEEET
‘ Des materiaux rayon et permet de différencier les ,p o
ecologiques substituts de la viande Sur une catégorie ou il est
parfois difficile de se

En mineur, une volonté . ~
projeter, une fenétre

d,ewter O[EER D : ’]‘ transparente laissant voir
I’abondance de sous- \ le produit est
emballages / indispensable
§3
Des mentions rassurantes / Des photos des s
- « Bio » \lf \\ produits en situation
* « sans viande », « vegan » Les visuels appétissants
« «sans OGM / donnent envie et
colorants/conservateurs / huile de permettent de se projeter

Des sous-conditionnements
individuels X 2

* qui permettent de prolonger la durée

i 'ﬁ de conservation des produits

é | ]* Uneréticence vis avis des formats
familiaux sur une catégorie ou le
risque est élevé

palme » dans certains usages

+ « fabriqué en France »
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QUELQUES PACKAGINGS PARTICULIEREMENT REUSSIS

Label vegan Couleur verte Label AB

!
§
;

P )4

@ % entranches a8
N Mrnatre d s vissde
NN e en pretions ’ - '-'. >

STORNELLES |

“® 7 QUENELLES DE TOFY ™ AR
N

FABRIOSEES DANS LE 390-0uEY)

S0JA

I A CUISINER

i W Ll

N, e

Fabeiwot 7 |
N WPy A

N

Provenance francgaise

e -
de bl $ nis

e il

Suggestion
de recette

Visuel appétissant
Visibilité produit
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6.

MERCHANDISING,

DISTRIBUTION ET
COMMUNICATION

5.3 Le naming
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UNE DIFFICULTE A NOMMER LA CATEGORIE

Avec une préférence pour le terme « végétal », neutre et objectif

« sans viande »

O

Une expression qui
risque d’étre
contreproductive, car
'usage du mot
« viande » fait penser a
de la viande

Il peut s’agir d’'une

mention plus que d’un
nom de catégorie

Rapport d’étude - Viande et substituts —=Juin 2020

« végeétal »

..

Le terme préféré pour
son obijectivité et ses
évocations positives :
il désigne le produit et
sa composition plutot
gue le consommateur

« vegeétarien »

O

L'indication d’un régime
particulier qui ne
concerne pas tout le
monde

Radicalité du réegime

«veggie » «vegan »
Un terme Un terme qui

« bobo », « ala
mode », assez
segmentant

implique un mode
de vie tres radical et
peut rebuter.

En revanche il peut
étre s’agir d’'une
mention ou d’un

label garantissant

I'absence de produit
d’origine animale

L+ QUALIQUANTI



INSTABILITE ET CONFUSION DANS LA DENOMINATION DES PRODUITS

Du fait d’une absence de systématisation des usages : une abondance de noms (steaks, galettes, pavés,
palets...) qui renvoient a des produits differents selon les marques

Galettes : nom identique pour Noms différents pour désigner la méme Crog ou Croc, noms inventeés et flous

désigner plusieurs réalités réalité : pavé, escalope, pavé, steak pOUf,|9_5 consommateurs, qui peuvent
désigner des réalités difféerentes

HARi&CE

JErpy P e—— P"“
GALETTES DE HARICOTS ROUGES

BETTERANT - HuENT ‘
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L’'USAGE DE NOMS ISSUS DE L'UNIVERS DE LA VIANDE POSE QUESTION

Pratique pour l'identification et le repérage des produits mais potentiellement décevant voire mensonger

D » Lutilisation d’un référentiel commun avec la viande permet de : 9 Céréal
facilement identifier et repérer les substituts, de se les 2 .43
représenter visuellement (particulierement pratique pour les e A VEGETAL

néophytes) [S‘.CM(P[ smm AN
BARBECUE N
* Noms particulierement adaptés pour les « viandards » qui

rechercheraient une expérience similaire a la viande et pour qui les w )

il E TR
noms « escalope », « steak » donnent « I'eau a la bouche » .

* Une reprise de noms associés a la viande jugée incohérente : si ce
sont des alternatives, elles devraient plutot prendre de la distance par
rapport a la viande (préférence pour le terme « galette » plutét que
« steak »)

* Une reprise mensongere et décevante, source de frustration : en
reprenant le nom, les marques créent certaines attentes gustatives
(similarité avec le goQt de la viande) qui ne sont par la suite pas
comblées (golt de la viande inimitable)

* Donne une impression de « fake », de produits transformés, pour
ressembler artificiellement a de la viande

» Association a la viande pas attractive pour les « végétariens » qui se
sont volontairement détournés des produits carnés ’,
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LES JEUX DE MOTS

Une maniére de décaler la réalité et de s’approprier la « viande »

= e e owss— i e

o

D .
* SOYCISS'~
) FU ETRE

AU BOIS DE H

“TOFINELLE: | LHTLIF

FABRIQUEES DANS LE SUD-OUEST
R ——— . T

SMART DOGS
PLANT-BASED HOT DOGS

86

o

3 259010 005063

:
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6.

VISIBILITE ET

COMMUNICATION
DES SUBSTITUTS 5.4 La communication
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UNE COMMUNICATION AXEE AUTOUR DES BIENFAITS SANTE DU VEGETAL

Des aliments aux multiples bienfaits... Qui participent a une alimentation .. mais toujours gourmande et
saine et équilibrée... savoureuse
g Y
Sojasun
e il VTAE STERCK VEGETAL BELICIEUN, EQUILIAE

[T RAPIVE & PREPARIR 1

SOJA ET NUTRITION

Source de protéines et de calcium et naturellement sans lactoses,

le soja convient & la plupart des régimes alimentaires

En savour plus

HARI&CO&

Les légumineuses:®/

Le bon Vegétal®
Enfin du végétal
qui a du gout !

quels lenfans
pOUI' SO| " ‘ \ Uﬁ S5D 3am
J osbi il o bt MANGER VEGETARIEN,TOUT EN SE
O e i ol - Unie alsvientation FAISANT PLAISIR, C'EST POSSIBLE {
et e r de guatite o
—— o o i . $oi v et # 12 base de Tharmonie

nténeure de s santé
et de La sécunte

L QUALIQUANTI
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UNE COMMUNICATION CENTREE SUR L'ENGAGEMENT ENVIRONNEMENTAL

NOUS AVONS FAIT LE CHOIX D'UNE
ALIMENTATION 810 ET VEGETALE, CEQUI

LIMITE NOTRE IMPACT CC
0wy o
Di l J ” NOUS AVONS PRIS L'ENGAGEMENT D'ETRE ME s Q
“ Lo LA pl.ANETE NEUTRE EN CARBONE A L'HORIZON 2025 S 3 ‘ | MEAT HAS FIVE
7 "'

| BUILDING BLOCKS:

NOUS ESSAYONS AUTANT QUE POSSIBLE
DE REDUIRE L'IMPACT

‘\Z v
INNEMENTAL DE NOS PACKS s L

OF WATER OF LAND

NOUS SOMMES FIERS D'AVOIR ETE LA
PREMIERE ENTREPRISE
- N
U UE I \1 U AGROALIMENTAIRE FRANGAISE CERTIFIEE

i o = YOU CAN FIND THESE
8 8-CORP - + Rz - SAME BUILDING BLOCKS W
UNE ENGAGEE NOUS SOMMES ENGAGES POUR SOUTENIR - ol ‘ ;P N THEPLANT KING

LARECHERCHE SUR L'ALIMENTATION
SAINEETDURABLE
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UNE MISE EN AVANT DE LA DEMOCRATISATION DU VEGETAL

Les enfants et adolescents, Les « viandards », a priori
pourtant réputés difficiles... réfractaires mais finalement

conquis par le godt du végetal

Les sportifs, ravis de I’apport Les flexis, les végétariens
en protéines mais également les soucieux
de leur santé

Et au fait, pourquoi HARI&CO ?

HAECO cast be petit clin dooll nux Mgumineusss | e haroots 8l compagnie
Dentiles, pon chohes, harioohs rouges, otc) MARSCO cest suss ls noton de
Communate o 1ous Ceux Qu pDartbgen! nos vileurs of qui veulen! contrbuer A
changer fo monde avec nous. Ce na sont pas seulemant les vegétanens
vegons of Soxitarons, mals fous coud gus choechent du sens & leur abmanfason
fout en pranant du plosr & mange:

WEBSERIE - Les astuces de
Frangois Gabart by Sojasun

4 vidéos - 2247 vues - Demiére modif

slon le 2 nov

S  SojasunTV S'ABONNER
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LE JEU SUR DES VALEURS SIMILAIRES A CELLES VEHICULEES PAR LE MONDE
CARNE

Le partage : la consommation en famille, entre amis La réassurance : le plein air et la francité

11ES PRODUITS FABRIQUES EN

CERT. \le PLAISIR

METTENT TOUT LE MONDE
D’ACCORDy

&«

-
' 7

Le beeuf g - ﬂf;‘f?m %
Le goiit d’étre ensemble. -\ ¢ - A ac P.w SR
N

[
lebauflegout.com ®

L —
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UN CONTREPIED A L’'UNIVERS DE LA VIANDE

L’univers gai, enfantin et coloré remplace la virilité et les
couleurs sombres

Initiemti%‘atimk' d

“plaisirs races.

cyfamily =

”"'\'l‘in.m

flesayanrian 13

mmace 2 | uAma.ce

u.mnu i u
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L’argumentaire d’une alimentation saine, équilibrée remplace
celui de la force

$

HARMONIE thrimbit

AVEC VOUS-MEME
\;;h }}_ Ur\ espnl Saln . S R-'ch_v.-enlegumﬂ ot léguminouses ]
4 BH ~84
M ¥ dans un corps sain > Source de protéines
o i

2~ Sans consecvatour

Une alimentation
de qualite :
la base de I'harmonie
Intérieure, de la santé
et de la securite
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LES ARGUMENTS QUI CONVAINQUENT

Des aliments sains
avec de bons apports
nutritionnels pour
faire le plein d’énergie

. vitamines, fibres,
proteines Une meilleure santé

Des produits

respectueux de la grace ala
cauge animale. qui 1\ diminution de la
. consommation de

ofr e
sont 100 % végétaux \ / viande

@ < ’ ~
Une compléte Des produits

transparence dans la
composition des
produits

gourmands et
savoureux

Des produits made in
France ou des
ingrédients issus de
filiales francaises

x
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LES FORMES QUI SEDUISENT

La gourmandise / la

sensorialité
L’humour
P-4
Y

La présentation
brute du produit

N\

La caution d’un
chef
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BEST PRACTICE FLEURY MICHON : EXALTATION DES SENS

Miser sur des visuels appétissants et des sons évoquant l'univers de la cuisine pour créer un univers
gourmand autour des produits végétaux

PUB TV Coté Végétal avril 2017 Fleury Michon
https://mwww.youtube.com/watch?v=ftWrt5bCS0o0

 QUALIQUANTI
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https://www.youtube.com/watch?v=ftWrt5bCS0o

BEST PRACTICE SOJASUN : REASSURANCE GOUT ET QUALITE

Le recours a des références crédibles en matiére d’alimentation, une transparence des produits et un gout

déja validé par les consommateurs

LE VEGETAL
N'A PAS FINI
DE YOUS
SURPRENDRE

LE VEGETAL N'A PAS FINI
DE YOUS SURPRENDRE

Spot publicitaire « Avec Sojasun, le végétal n’a pas fini de
vous surprendre »
https://www.youtube.com/watch?v=bTysynzV3jU
+«QUALIQUANTI

Spot publicitaire Traiteur Végétal - Jean Imbert
https://www.youtube.com/watch?v=DxQijWLMD5M
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CONTACTS L QUALIQUANTI

CREATIVE INTELLIGENCE

Daniel BO

Fondateur et PDG _ _
12 bis rue Desaix, 75015 PARIS

01.45.67.62.06

Site : www.qualiguanti.com

Carla BOUIS
Directrice d’études

Eva LE BRETON
Chargée d’études quali
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