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Objectifs

 Deécrire le secteur des restaurants et des hotels-restaurants en Belgique au niveau de leur
habitudes de consommation de viande bovine :

= (riteres de choix de la viande
= Perceptions et appréciations de la viande bovine belge et étrangere
= Habitudes de consommation (lieu d’achat, origine, marques, races, type, pieces de viande).

o Determiner les besoins et attentes specifiques des professionnels par rapport a leurs
fournisseurs (en termes de services, informations, produits).




Methodologie

/41 interviews realisées par téléphone aupres des établissements de I'Horeca (offrant un
service de restauration a leur client) de Belgique.

Field : mai 2007.

Fehantillon aléatoire stratifié redressé (localisation des établissements)

Les résultats ont fait I'objet des traitements statistiques adéquats (2, marge d'erreur).
La marge d’erreur totale maximale sur I'échantillon est de 3.6%

Seuls les résultats significatifs sont présentés. Toutefois, chaque donnée a été analysée en
fonction du type d’établissement, du type de cuisine du restaurant (cuisine francaise,
italienne, etc. ), du régime linguistique et des caractéristiques de I'exploitation (chiffre
d"affaire, nombre de chambres et de couverts, nombre d’établissements, nombre d’employes,
connexion internet).

Pour des facilités de lecture, le terme « restaurateurs » sera utilisé dans I'étude pour parler
des répondants (professionnels de la restauration dans les hotels, restaurants, tavernes,
cafes, pubs, ...).




L’univers d’enquéte

Cafés, restaurants et hotels disposant d’un service restauration constituent I'univers d’enquéte. Les
chaines de restauration rapide et les services de catering ne font pas partie de cet échantillon.
Activités professionnelles

e ['univers est constitué de 30% d’hotels-restaurants et de 70% de restaurants (en ce y compris les
restaurants, tavernes, cafés, pubs offrant un service restauration).
Répartition géographique

 la Flandre occidentale compte le plus grand nombre d’hotels-restaurants en Belgique. Les régions de
Liege, du Luxembourg et du Brabant comportent également de nombreux hotels-restaurants.

Le plus grand choix de restaurants se rencontre dans le Brabant wallon et flamand et en Flandre
occidentale. Viennent ensuite le Hainaut, Anvers et [a Flandre orientale.




Profil des répondants 1

Type de cuisine

e 40% des établissements proposent de la cuisine francaise et 26% de la cuisine belge. Un
établissement sur dix déclare proposer de la cuisine traditionnelle et 7% des plats italiens.

Taille des établissements

e laplupart des hotels et restaurants ne dispose que d’un établissement, employant généralement moins
de 10 personnes.

o 70% des hotels-restaurants disposent de moins de 25 chambres. Un hotel sur sept dispose de 25 a 99
chambres et les 15% restants de 100 chambres ou plus.

e Pres de quatre restaurants sur dix ont une capacité de moins de 50 couverts, un tiers de 50 a 99
couverts et un quart de 100 couverts ou plus.

Connexion Internet
Plus de huit établissements sur dix sont équipés d’une connexion Internet.




Profil des répondants 2

Activites professionnelles

30%

10%

[ Hotel-restaurant (] Restaurant

Répartition géographique des hotels-
restaurants

(1 Brabant wallon et flamand (I Luxembourg

[ Hainaut [ Liege
= Namur I Flandre occidentale
O Flandre orientale O Anvers

O Limburg




Profil des répondants 3

Répartition géographique des
restaurants

16%

=

3%

(1 Brabant wallon et flamand (I Luxembourg

O Hainaut [ Lisge

3 Namur [ Flandre occidentale
[ Flandre orientale O Anvers

O Limburg

Type de cuising

[ Frangaise [ Belge [ Italienne
[ Asiatique O Grecque M Espagnol
I Méditéranéenne B Marocaine 3 Du terroir
M Traditionnelle O3 Autre




Profil des répondants 4

O< 10

Nombre d'employés

1%

19%

O de 10225 0 >25

Nombre d'établissements*®

%

89%

O1 Ode2ad4 Odebay

*possédeés par le répondant

O10ou +




Profil des répondants 5

Nombre de chambres (hotellerie) Nombre de couverts (restauration)
14%
25%
39%
11%

36%

O <50 couverts 3 de 50 2 99 couverts
O<25 O2549 [350-99 ©O1000u +

3100 couverts et +




Viande : criteres d’achat

Fraicheur |

199%

Appréciation de la clientéle |

199%

Qualité |

199%

Confiance dans le fournisseur |

199%

Sécurité alimentaire |

98%

Constance dans la qualité |

98%

Flexibilité du fournisseur |

98%

Traabilité garantie |

94%

Information recue |

193%

Disponibilité du produit tte 'année |

192%

> (e critere est-il important pour vous en ce qui
concerne votre choix de viande?

= Lors de I'achat de viande, les criteres importants sont : la
fraicheur, la qualité qui doit rester constante toute I'année et
'appréciation de la clientele. Les relations, la confiance et la
flexibilité du fournisseur sont aussi des criteres de choix de
premiere importance.

= |'information recue du fournisseur, la disponibilité du produit,
les garanties de tracabilité et de qualite ainsi que la facilité de
préparation, de cuisson de la viande sont également des
criteres de choix importants.

Base : échantillon total
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Viande : criteres d’achat

Facile a cuisiner

Label, garantie de
qualité

Demande dela
clientéle

Respect cond. trav.
prod.

Respect animaux

Prix

92%

92%

86%

84%

82%

81%

Origine géographique

Respect environ.

10%

66%

> (e critere est-il important pour vous en ce qui
concerne votre choix de viande?

= Dautres criteres apparaissent en seconde position comme |a
demande de la clientele, les criteres de respect des conditions
de travail et du bien-étre des animaux ainsi que le prix.

= Par contre, le respect de [I'environnement et [origine
géographique de la viande sont des criteres jugés moins
importants.

Base : échantillon total
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Viande : criteres d’achat

Fraicheur ']91%%%
Appréciation de la clientéle : :88%
Qualité : |]%%z/{<;
Confiance dans le fournisseur : :88%
Sécurité alimentaire : l|5?89%
Constance dans la qualité : l]%%%
Flexibilité du fournisseur : l|§89‘7?)
Traabilité garantie : :855%
Information recue : :855%
Disponibilité du produit tte 'année : 187;35%

[ Acheteurs de viande bovine belge
[ Acheteurs de viande bovine étrangere

> (e critere est-il important pour vous en ce qui
concerne votre choix de viande?

®  |ors de I'achat de viande, les restaurateurs accordent une
importance similaire aux criteres de choix de viande que celle-
ci soit d'origine belge ou étrangere.

®  (Cependant, les acheteurs de viande bovine étrangere accordent
un peu moins d'importance au fait que la viande soit disponible
toute I'année.

Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine belge ou étrangere
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Viande : criteres d’achat

| 1949, > (e critere estil important pour vous en ce qui

Facile a cuisiner

[ 191% concerne votre choix de viande?
. o 193%
Label, garantie de qualite I 1929
Demande de la clientile | | 37% = L’origin.e\ géographiqu_e et Ie_respect de !’environnement sont
| 182% des crittres de choix de viande plus importants pour les
| 187% restaurateurs qui optent pour de la viande bovine belge.
Respect cond. trav. prod. o . . ,
l 179% = |es acheteurs de viande bovine belge accordent également un
cessect anmay | 1849 peu plus d'importance aux criteres éthiques (respect du bien-
eSpect animatx-| | 78% etre des animaux, des conditions de travail) que les acheteurs
O 1709, de viande bovine étrangere.
il [ 180% = (lobalement, les restaurateurs offrant uniquement de la viande
- o 1739 bovine belge sont plus exigeants dans leur choix de viande (ils
Origine géographique , T60% accordent une importance plus grande aux critéres étudies).
. | | 68%
Respect environ. : 150%
3 Acheteurs de viande bovine belge " . . . -
= et ol e o i Gt Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine belge ou étrangere
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Viande bovine belge : perceptions par les acheteurs

Confiancedans lefournsseur | 100% | | » Satisfaction par rapport aux criteres (de la part
Facie 3 cuisner | 199% des acheteurs de viande bovine belge)
Label, garantie de qualité | 199%
Sécurité alimentaire [ 199%
Constancedans f quafté | 199% || m Les restaurateurs sont satisfaits de leur fournisseur et de Ia
F'e’“b"“éd“f“”f”jsse”f ' 199% viande qu'il fournit par rapport aux différents critéres étudiés.
L 199% = (Cependant, un restaurateur sur cing estime que le prix de la
Apprciaton e centdle | 199% viande bovine belge n'est pas intéressant et ne pergoit pas de
Qualite | 199% demande de sa clientéle pour des plats a base de viande bovine
Disponibilité du produit tte'année | 199% belge.
Origie géngraphique | 1997 = Peu de restaurateurs ne sont pas satisfaits de la viande bovine
Tragabilté garantie | 198% belge quant aux criteres éthiques et estiment qu'ils ne regoivent
Respectenvirn. | 195% pas assez d'information de la part de leur fournisseur.
Information regue | 194%
Respect cond. trav. prod. [ 194%
Respect animaux [ 193%
Demande de la clientéle [ 182%
Prix [ 178% Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine belge
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Viande bovine belge : perceptions par les non-acheteurs

Confiance dans le fournisseur
Sécurité alimentaire

Label, garantie de qualité
Disponibilite du produit tte I'année
Prix

Tracabilité garantie
Fraicheur

Flexibilité du fournisseur
Facile a cuisiner

(ualité

Constancedans la qualité
Respect environ.

Respect cond. trav. prod.
Respect animaux

Information recue

Origine géographique
Appréciation de la clientéle

Demande dela clientele

| 181%
[ 180%
[ 178%

[ 1 /8%

[ 171%

[ 176%

[ 1 74%

[ 173%

[ 1 12%
[

[

[

[

[

[

[

[

167%
160%
158%
15/%
157%
150%

145%

140%
——30%

> Satisfaction par rapport aux criteres (de la part
des acheteurs de viande bovine étrangere)

®  |es restaurateurs ont une perception plutot moyenne de la
viande bovine d’origine belge.

= Selon les criteres, ils ont une perception plus ou moins positive
de cette viande. En particulier, leur perception du respect des
criteres éthiques est moyenne et ils estiment que leur clientele
ne demande ni n’apprécie la viande bovine d’origine belge. lls
percoivent également un manque d'information de la part des
fournisseurs de viande bovine belge.

Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine étrangere
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Viande hovine étrangere : perceptions par les non-acheteurs

Prix | 168%
Appréciation dela clentéle | 162% des acheteurs de viande bovine belge)
Origine géographigue | 162%
Qualite [ 160%
HREIRICE] 159% = Les restaurateurs ont une perception moyennement positive de
Stcuritéaimentaire | 158% la viande bovine d'origine étranggre.
Tragabiltégarantie | 158% = En particulier, ils estiment qu'il y a peu de demande de la part
information regue | 158% de leur clientéle pour des plats & base de viande bovine
Disponibilité du produit tte l'année [ 158% d’origine étrangére,
Confiance dans le fournisseur | 157%
Label garantie de qualité | 157%
Flexibilité du fournisseur | 156%
Fraicheur [ 155%
Respect cond. trav. prod. [ 155%
Respect animaux | 155%
Constancedans la qualité [ 154%
Respect environ. [ 154%
Demande de la clientéle | 145% Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine belge

> Satisfaction par rapport aux criteres (de la part
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Disponibilité du produit tte ['année

Fraicheur

Facile a cuisiner

(ualité

Sécurité alimentaire
Flexibilité du fournisseur
Origine géographique
Tracabilité garantie
Confiance dans le fournisseur
Information recue
Appréciation de la clientele
Label, garantie de qualité
Respect environ.

Respect animaux

Respect cond. trav. prod.

1100%

1100%

1100%

1100%

199%

199%

199%

198%

198%

198%

198%

197%

195%

194%

192%

Viande hovine étrangere : perceptions par les acheteurs

> Satisfaction par rapport aux criteres (de la part
des acheteurs de viande bovine étrangere)

Prix
Demande de la clientele

Constance dans la qualité

172%

165%

160%

Les restaurateurs sont satisfaits de leur fournisseur et de la viande
qu'il fournit par rapport aux différents criteres étudiés.

Cependant, trois restaurateurs sur dix estiment que le prix de la
viande bovine étrangere n’est pas intéressant et deux restaurateurs
sur trois ne percoivent pas de demande de leur clientele pour des
plats a base de viande bovine d'origine étrangere.

De plus, quatre restaurateurs sur dix ne sont pas satisfaits de la
constance de la qualité de la viande bovine d’origine étrangere
qu’on leur fournit.

Quelques restaurateurs ne sont pas satisfaits de la viande bovine
étrangére quant au respect des criteres éthiques.

Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine étrangere
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Viande hovine : perceptions - synthese

La discrimination quant a la perception de la demande

e |'existence d’'une demande de la clientele est un critere de choix relativement important pour les
restaurateurs. Les restaurateurs offrant a leur clientele de la viande belge sont persuadeés qu'il existe
une réelle demande de leur part pour de la viande de cette provenance. De maniere similaire, les
acheteurs de viande étrangere posent le méme raisonnement.

 Une étude menée aupres des consommateurs a montré que I'origine belge de la viande est un critere de
choix important pour sept consommateurs sur dix.

 |es restaurateurs surestiment donc la demande de leur clientéle pour de la viande d’origine belge.

Demande de la clientele pour de la Viande bovine bejee- Vianae bovine étrangere:
viande bovine d’Origine Satisfaction (importance dans |e Satisfaction (imp()rtance dans le
(belge/étrangere) choix de la viande) choix de la viande)
Acheteurs 82% (87%) 65% (82%)
Non-acheteurs 30% (87%) 45% (82%)




Viande hovine : perceptions - synthese

Le prix

e (Qu'ils soient acheteurs ou non-acheteurs, huit restaurateurs sur dix estiment que cette viande a un prix
intéressant.  D'autant que les restaurateurs estiment que la viande bovine étrangere est moins
intéressante. Cependant, ils n’achetent pas (beaucoup) de la viande bovine belge. car ils ne percoivent
pas de demande de la part de leur clientele. Or, les consommateurs sont 69% a choisir de préférence
de |a viande d’origine belge.

o |'intérét des consommateurs pour la viande d'origine belge constitue un élément d’attraction de

clientele
Viande bovine bejee: Viande bovine étrangere:
Prix Satisfaction par rapport au critére | Safisfaction par rapport au critere
(importance du critére dans le (importance du critere dans le
choix de la viande) choix de la viande)
Acheteurs 18% (79%) 12% (80%)
Non-acheteurs 17% (19%) 68% (80%)




Viande hovine : perceptions - synthese

Le respect de |'environnement

o |es restaurateurs estiment que la viande achetée (quelque soit I'origing) est produite dans le respect de
'environnement. A | "inverse, ils pensent que la viande qu'ils n’achetent pas, n'est pas respectueuse de
'environnement. Cependant, ce critere de respect de I'environnement demeure secondaire dans le
choix de la viande.

e e critére de respect de I'environnement pour les productions wallonne pourrait devenir a terme un
critere de différenciation.

Viande bovine bejee: Viande bovine étrangere:
Respect de I'environnement | Satisfaction (importance du critére | Satisfaction (importance du critere
dans le choix de la viande) dans le choix de la viande)
Acheteurs 95% (68%) 95% (59%)
Non-acheteurs 98% (68%) 4% (39%)




Viande hovine : perceptions - synthese

La constance dans la qualité

 Les restaurateurs qui achetent de la viande bovine étrangere ne sont pas satisfaits de la constance de
la qualite de cette viande. Or, ce critere est de premiere importance dans le choix de la viande.
Malheureusement, ils ne percoivent pas que la viande bovine d'origine belge est plus satisfaisante par
rapport a ce critere tandis que les acheteurs de la viande d’origine belge sont tout a fait satisfaits.

* La constance dans la qualité constitue un critere de différenciation percu aujourd’hui par le secteur
Horeca qui utilise les produits. Par contre, ce critere demeure peu connu des non-acheteurs.

Viande bovine bejee- Vianae bovine étrangere:
Constance dans la qualité | Satisfaction (importance du critére | Satisfaction (importance du critere
dans le choix de |a Viande) dans le choix de la Vlande)
Acheteurs 99% (98%) 60% (99%)
Non-acheteurs 60% (98%) 54% (99%)




Viande hovine : utilisation

> Utilisezvous de la viande bovine dans vos
préparations?

m  (uasi tous les hotels-restaurants et les restaurants
interrogés proposent du beeuf dans leur menu ou en utilise
dans leurs préparations.

O oui M non

Base : échantillon total
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Viande hovine : quantité achetee

> (Quelle quantité de viande bovine achetez-vous par mois
(en kilos)?

= |es restaurateurs déclarent acheter en moyenne 70kg
de viande bovine par mois.

® |3 quantité achetée dépend logiquement de la taille de

'établissement. Les restaurants de moins de 50
70 Kg couverts achetent en moyenne 52kg de viande par mois
et les restaurants de 100 couverts et plus, 118kg par
mois.

= |es restaurateurs qui proposent de la cuisine italienne
achetent en moyenne des quantités moindres (44 kg par
mois).

Viande bovine

[ Quantité achetée par mois (en kilos)

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande hovine




Viande bovine : connaissance de I'origine

> (Connaissez-vous |'origine de la viande bovine que
vous achetez?

m  (Juasi tous les restaurateurs interrogés déclarent connaitre
I'origine de la viande bovine qu'ils achetent et servent aux
clients.

O oui M non

Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine

29



Viande bovine : origine des achats

23%

55%

O Viande bovine belge O Les 2
[ Viande bovine étrangere

> Achetez-vous...?

= Plys d'un restaurateur sur deux achete uniquement de la
viande bovine d’origine belge.

®  Pres d'un restaurateur sur cing ne sert que de la viande
bovine d'origine étrangere a sa clientele.

= Un restaurateur sur cing achete a la fois de la viande
bovine d'origine belge et étrangere.

Base : hotels et restaurants qui proposent de la viande bovine
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Viande bovine : origine des achats

Belgique

11%

Wallonie

Etranger (Brésil,
Argentine, Uruguay)

Europe (hors
Belgique)

Etranger (autres
pays)

21%

18%

19%

11%

> Origine de la viande bovine

Plus de trois restaurateurs sur quatre proposent de la viande
bovine d’origine belge a leurs clients.

Un restaurateur sur cing achete de la viande d'origine
wallonne. Moins d’un restaurateur sur cing propose de la
viande provenant du Brésil, de I'Uruguay ou d’Argentine.

Les hotels et restaurants de grande taille (25 employés ou plus)
sont plus nombreux a proposer de la viande bovine d’origine
européenne (hors Belgique) (42%) et moins nombreux a
proposer de la viande bovine belge (57%).

La viande bovine d’origine wallonne est d’avantage servie par
les restaurateurs francophones (39%) et moins par les
néerlandophones (2%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine et connaissent 'origine ;
plusieurs réponses possibles




Viande bovine : lieu d’achat

> Aupres de quel type de fournisseur I'achetez-vous

Grossiste, abattoir, 139, pnnmpalement...
atelier de découpe °
®  |es restaurateurs se fournissent en viande bovine
principalement auprés des grossistes, des abattoirs, des
Détaillants | 16% ateliers de découpe.
5 (o]
boucheries = 16% d'entre eux se fournissent auprés de boucheries, de
détaillants.
= Moins d'un restaurateur sur dix achéte sa viande bovine dans
Grande surface les grandes surfaces spécialisées.
; o
pour [a restauration DM’ = Rares sont les restaurateurs qui achétent directement aupres
(ex: I5PC) des producteurs.
Producteurs HZ%
Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine
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Viande hovine : zones de chalandise

» |a zone de chalandise est la zone d'attraction maximale de la clientele (les restaurateurs) par un
fournisseur.
e Dans le cas des achats de viande bovine par les restaurateurs:

= |3 zone de chalandise primaire (qui comprend 78% des acheteurs) s'étend de 0 a 10 km autour du
fournisseur.

= |azone de chalandise secondaire (qui comprend 19% des acheteurs) s'étend de 11 a 80 km.
= |azone de chalandise tertiaire (qui comprend 3% des acheteurs) s'étend au dela de 80 km.

 Enmoyenne, la distance entre 'établissement et le fournisseur de viande bovine est de 11.3 km.

e La proximite du fournisseur est donc un critere de choix important pour les restaurateurs, la majorité
d’entre eux se fournissant aupres d'un fournisseur situé dans un rayon de 10 km autour de leur
établissement.




Viande hovine : marques

. : . )
aB0s | — 1699% > Quelles marques de viande bovine connaissez-vous!
| | : :
[ ] 472/ > Quelles marques de viande bovine achetez-vous?
) /6
Meritus 7%
, [e)
Bleue des prés =gor— 207
° u Les marques les plus connues des restaurateurs belges sont BBQS et
Filidre Qualité Carrefour Eoom 16% Méritus (par 69% et 47% des restaurateurs respectivement). Ce sont
03% également les marques les plus achetées : prés d’un restaurateur sur deux
" C—14% achéte de la viande bovine BBQS et un sur cing de la viande bovine
Filiere Qualite GB ~ 77o7 .
Excellence Oméga 3 %1 13% " Lamarque Bleue des prés est connue d'un restaurateur sur quatre mais
° moins de 10% d’entre eux en achete.
Dufray ou Boeuf du terroir % 13% = Des différences significatives apparaissent entre les régions. Ainsi, les
© restaurateurs néerlandophones sont moins nombreux a connaitre les
Autres marques — l,l% marques Excellence Oméga 3, Dufray ou Boeuf du terroir. Les
9% restaurateurs francophones sont plus nombreux a connaitre la marque
Promeat Elzﬂé% Excellence Oméga 3.
. f’ = Les marques Bleue des prés et Méritus sont moins connues aupres des
Boeuf EDO El% restaurateurs proposant de la cuisine italienne.
O Achat T Connaissance Eg::iBlhe(;tels/restaurantsqm proposent de la viande bovine; plusieurs réponses
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Viande bovine : races

186%

|
358 | 159%
Charolais | |48%
[ 13%
Limousin | |48%
[ 4%

yo 1%
Blonde d'Aquitaine [18%

[ 115%
Salers 8%

[ ]10%

Maine d'Anjou 02%

O Achat O Connaissance

> Quelles races de viande bovine connaissez-vous?
> Quelles races de viande bovine achetez-vous?

= [arace BBB est la plus connue en Belgique; elle est achetée par six
restaurateurs sur dix.

®  [es races Charolais et Limousin sont connues d'un restaurateur sur
deux. Un restaurateur sur trois déclare qu'il acheéte de la viande
bovine de race Charolaise et un sur quatre de race Limousine.

®  |es restaurateurs sont un sur cing a connaitre la race Blonde
d’Aquitaine et un sur dix a en cuisiner.

®  |esraces Salers et Maine d’Anjou sont moins largement connues.

= Des différences significatives apparaissent entre les régions. Ainsi,
les restaurateurs néerlandophones sont moins nombreux a

connaitre les races Maine d’Anjou, Blonde d’Aquitaine et Charolais.
Les Francophones sont plus nombreux a connaitre la race Charolais.

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine; plusieurs réponses
possibles
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Viande bovine : type

Fraiche

95%

> Achetez-vous la viande bovine...?

Surgelée

Chilled H3%

51%

La quasi totalitt des restaurateurs achete leur viande bovine
fraiche.

Parmi ceux-ci, plus d'un restaurateur sur deux achete également de
la viande bovine surgelée. En particulier, les hotels sont plus
nombreux a acheter leur viande surgelée (66%), de méme que les
établissements néerlandophones (65%) et les établissements
employant 25 personnes ou plus (76%). Les restaurateurs
proposant de la cuisine belge sont moins nombreux a acheter de la
viande surgelée (44%).

Rares sont les restaurateurs qui achétent de la viande bovine chilled
(nouvelle technique de conservation sous atmosphere controlée qui
permet de conserver la viande simplement réfrigérée pendant
plusieurs semaines).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine; plusieurs réponses
possibles
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Viande bovine fraiche : motifs d’achat

Qualit

Fraicheur

Golt

Praticité

Gain de temps

Rentabilité

Autres

65%

3%

20%

[ 6%

[13%

2%

14%

> Pour quelles raisons? (frais)

= Une grande majorité de restaurateurs achéte leur viande bovine
fraiche (95%).

®  |es restaurateurs choisissent de préférence de la viande bovine
vendue fraiche car ils accordent de I'importance a la qualité, a
|a fraicheur et au goiit de la viande qu'ils proposent.

®  |es restaurateurs néerlandophones citent d’avantage le critére
du golt pour justifier leur choix de viande bovine fraiche
(81%):; les restaurateurs francophones moins (27%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine achetée fraiche;
plusieurs réponses possibles
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Viande hovine surgelee : motifs d’achat

Praticité

Fraicheur

Gain de temps

Qualite

Godt

Autres

Rentabilité

25%

22%

21%

9%

[ 4%

[ 4%

65%

> Pour quelles raisons? (surgelé)

®  Pres de six restaurateurs sur dix achétent de la viande bovine
surgelée et ceci pour des raisons de praticité principalement.
En particulier, les hotels (76%) et les etablissements
francophones (89%) sont plus nombreux a citer cet avantage.

®  |es autres raisons citées pour expliquer ce choix sont
fraicheur, le gain de temps et la qualité. Les établissements
néerlandophones sont plus nombreux a citer I'avantage du gain
de temps (35%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine achetée surgelée;
plusieurs réponses possibles
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Viande bovine chilled : motifs d’achat

Qualit

Fraicheur

Praticite

Godt

Gain de temps

Rentabilité

Autres

63%

58%

38%

33%

0%

13%

29%

> Pour quelles raisons? (chilled)

= Seuls 3 % des restaurateurs achetent de la viande bovine
« chilled ». lls citent de nombreuses raisons qui guident leur
choix mais en particulier la qualité et la fraicheur de la viande
conservée selon ce processus.

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine achetée « chilled »;
plusieurs réponses possibles
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Viande bhovine : morceaux cuisinés (poéle)

Filet pur

Entrecote

Contre-filet

Chateaubriand

Aloyau

Faux filet

63%

3%

01%

31%

30%

13%

> (uisinez-vous...?

®  Parmi les morceaux de viande a poéler, trois restaurateurs sur
quatre proposent du filet pur, deux sur trois de I'entrecote, un sur
deux du contre-filet et du Chateaubriand. L'aloyau et le faux filet ne
sont proposés que dans un tiers des restaurants.

®  Des différences par régions apparaissent : en Wallonie et a
Bruxelles, on sert d'avantage de contre-filet (66%) et de I'entrecote
(/7%). Par contre, en Flandre, les restaurateurs sont moins
nombreux a servir ces morceaux de viande (38% et 47%) et servent
d'avantage du filet pur (83%).

®  |e faux filet est moins souvent servi dans les hotels-restaurants
(18%) et dans les restaurants de cuisine traditionnelle (13%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine ; plusieurs réponses
possibles
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Viande hovine : morceaux cuisines (four)

Filet pur

Roshif

Rt

Aiguillette

13%

41%

31%

25%

> (uisinez-vous...?

=  Parmi les morceaux de viande que l'on cuit traditionnellement au
four, les restaurateurs proposent principalement du filet pur (trois
établissements sur quatre).

®  (uatre restaurateurs sur dix cuisinent du roshif et/ou du roti.

= Laiguillette est moins fréquemment au menu : seul un
établissement sur cing en prépare.

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine ; plusieurs réponses
possibles
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Viande bovine : morceaux cuisinés (grill)

Entrecote

Brochettes

Cote al'os

Saucisses

63%

61%

42%

29%

> (uisinez-vous...?

= Parmi les morceaux de viande a griller, six restaurateurs sur dix
proposent des brochettes et/ou des entrecotes. quatre restaurateurs
sur dix proposent des cotes a |'os et trois sur dix, des saucisses.

®  Des différences par régions apparaissent : en Wallonie et a
Bruxelles, on sert d'avantage de I'entrecote (77%) mais moins de
brochettes (49%). Par contre, en Flandre, les restaurateurs sont
moins nombreux a servir de I'entrectte (47%) et d’avantage des
brochettes (74%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine ; plusieurs réponses
possibles
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Viande bovine : morceaux cuisines (mijotage)

Carbonnade

Jarret

Bouilli sans 0s

Petit nerf

43%

26%

19%

9%

> (uisinez-vous...?

= A ['exception des carbonnades (plat traditionnel belge), les
morceaux de viande bovine a faire mijoter sont assez peu au menu
des restaurateurs en Belgique.

= [e bouilli sans os est d'avantage servi en Wallonie et a Bruxelles
(23%) qu’en Flandre (6%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine ; plusieurs réponses
possibles
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Viande hovine : morceaux cuisinés (viande crue)

Filet d'Anvers
(carpaccio)

Américain

Viande fumée

41%

43%

25%

> (uisinez-vous...?

= Environ un restaurateur sur deux propose de la viande crue a ses
clients (américain, carpaccio) et un quart d’entre eux propose

également de la viande fumée.

= n particulier, les établissements employant 25 personnes et +
sont plus nombreux a servir du carpaccio (69%) et de la viande
fumeée (50%). Les établissements employant de 10 a 25 personnes

sont plus nombreux a proposer de I'américain (64%).

Base : hotels/restaurants qui proposent de la viande bovine ; plusieurs réponses
possibles
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Fournisseurs : attentes

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer des produits plus élaborés, plus
préparés

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer des produits qui permettent un gain de
temps supplémentaire

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer des produits dans des
conditionnements plus adaptés a nos besoins

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
étre plus flexibles quant aux quantités, volumes
de produits livrés

O D'accord MM Pas d'accord

> Etes-vous d'accord ou pas avec cette affirmation?

= Plus de deux restaurateurs sur trois désireraient que leur
fournisseur leur propose des produits plus elaborés, plus
prepares.

®  Six restaurateurs sur dix estiment que les fournisseurs
devraient proposer des produits qui permettent un gain de
temps.

= Plusd'un restaurateur sur deux aspire a plus de flexibilité de la
part de son fournisseur au niveau:

= Conditionnement des produits
= (uantités, volumes de produits livrés
= Heures et fréquences de livraison des produits

Base : échantillon total
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Fournisseurs : attentes

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
étre plus flexibles quant aux heures et fréquence
de livraison

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
fournir plus d'informations concernant leurs
produits

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer plus d'actions promotionnelles

@ D'accord MM Pas d'accord

> Etes-vous d'accord ou pas avec cette affirmation?

= Pres d'un restaurateur sur deux aspire également a recevoir
plus d'informations concernant les produits de la part de leur
fournisseur.

®  Seul un restaurateur sur trois estime que leur fournisseur
devrait proposer plus d’actions promotionnelles.

Base : échantillon total
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Fournisseurs : attentes

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer du matériel publicitaire a disposer
dans I'etablissement (pour les fétes, etc.)

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer des démonstrations techniques sur la
mise en oeuvre de leurs produits

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
proposer de nouvelles recettes en fonction des
tendances

Les fournisseurs de matieres premieres devraient
prodiguer des conseils pour la mise en oeuvre de
certaines recettes

@ D'accord MM Pas d'accord

> Etes-vous d'accord ou pas avec cette affirmation?

®  |es restaurateurs sont favorables a une augmentation des
services rendus par les fournisseurs. En particulier, deux
restaurateurs sur trois aimeraient recevoir du matériel
publicitaire a disposer dans I'établissement.

= Environ un restaurateur sur deux se dit intéressé par la
proposition de nouvelles recettes en fonction des tendances et
des conseils pour la mise en ceuvre de recettes. Plus de la
moitié d’entre eux aimerait assister a des démonstrations
techniques sur la mise en ceuvre des matieres premieres (en
particulier les néerlandophones (63%)).

Base : échantillon total
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Information : satisfaction

[ satisfait M pas satisfait

> En général, étes-vous satisfait des informations regues
par votre fédération professionnelle?

®  |es restaurateurs se disent globalement insatisfaits des
informations regues de leur fédération professionnelle.

= s Francophones sont un peu plus nombreux a en étre
satisfaits (31%): les Néerlandophones un peu moins
(15%).

= Explication....

Base : échantillon total
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Information : thématiques

information relative
un nouveau produit

trucs et astuces, des
nouvelles méthodes

pour la mise en oeuvre

de la matiere premigre

recettes et idées
originales pour la
création de produits
finis

88%

84%

81%

> Voici une série d'informations que vous pouvez recevoir
de votre fournisseur. Cette information vous semble
t'elle intéressante?

®  |es restaurateurs expriment leur intérét de recevoir de
'information a la fois, sur des nouveaux produits, des
recettes et idées originales pour la création de produits
finis (plats), et des astuces, nouvelles méthodes pour
mettre en ceuvre la matiere premiere.

Base : échantillon total
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Information : canaux

information dans la
presse professionnelle

information par courrier
personnalisé

information recue par e-
mail

information disponible
sur Internet

information par la visite
d'un commercial

60%

58%

51%

49%

37%

> Voici une série de moyens pour recevoir de I'information
de vos fournisseurs. Ce moyen vous semble t'il
interessant?

® |es canaux d'information privilégiés par les
restaurateurs pour recevoir de I'information de leur(s)
fournisseur(s) sont la presse professionnelle et le
courrier personnalisé.

= Recevoir de I'information par voie électronique remporte
moins de suffrages : un restaurateur sur deux désire
recevoir de I'information par ce biais.

= Seul un tiers des répondants estime intéressant de
recevoir de I'information par la visite d’un commercial.

Base : échantillon total
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Information : canaux - differences par profil

information par la visite
d'un commercial

information par courrier
personnalisé

information dans la
presse professionnelle

information recue par e-
mail

information disponible
sur Internet

[ %

| 47%

| 58%

| 58%

| 49%

| 72%

| 44%

|59%

139%

160%

3 Neerlandophones I Francophones

> Voici une série de moyens utilisés pour recevoir de
Iinformation de vos fournisseurs. Ce moyen vous
semble t'il intéressant?

m  Des différences significatives existent entre régions.

®  |gs canaux d'information privilégiés par les restaurateurs
francophones pour recevoir de I'information de leur(s)
fournisseur(s) sont le courrier personnalisé, la presse
professionnelle et les e-mails.

®  |es restaurateurs néerlandophones privilégient la presse
professionnelle, I'Internet et les courriers personnalisés.
Contrairement aux Francophones, les restaurateurs
néerlandophones sont plus nombreux a étre favorables a
recevoir de I'information par Internet.

Base : échantillon total
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Information : canal Internet

3 oui
B non

> Disposez-vous d’une connexion Internet?

®  Plys de huit restaurateurs sur dix disposent d'une
connexion Internet.

= [n oparticulier, les hotels (91%), les etablissements
employant de 10 & 25 personnes (93%) sont plus
nombreux a étre connectés.

Base : échantillon total
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Conclusions

Profil des établissements de I'Horeca

* En Belgique, plus de dix mille hotels, restaurants, cafés, tavernes, pubs etc. proposent leurs services.
Les établissements de 'horeca sont présents sur I'ensemble du territoire mais sont plus nombreux dans
les régions touristiques et fort peuplées. Ainsi, la Flandre occidentale comporte le plus grand nombre
d'établissements de 'Horeca.

e Les hotels n'offrent pas tous un service de restauration a leurs clients : les hotels établis dans les
regions peu touristiques offrent plus rarement ce service tandis que les hotels situés dans des régions
touristiques I'offrent majoritairement. Les restaurants, cafés, tavernes offrant un service restauration
sont tres nombreux en Belgique et leur concentration dépend de la densité de population de la région.

e Laplupart des hotels et restaurants ne comporte qu'un €tablissement, employant généralement moins
de 10 personnes. Les hotels sont généralement de petite taille : sept hotels sur dix disposent d'une
capacite de moins de 25 chambres. Les restaurants ont des capacités plus variées : le nombre de
couverts varie de quelques couverts a plus de 100.

o |Les types cuisines sont variées mais plus de trois établissements sur quatre offrent a leur clients de la
cuisine francaise, belge ou traditionnelle.
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Conclusions

Consommation de viande bovine

e La plupart des restaurateurs servent de la viande bovine au menu. Dans la moitié des établissements,
c'est de la viande d'origine belge (wallonne dans quatre établissements francophones sur dix). Un
établissement sur cing ne propose que de la viande bovine d’origine étrangere.

o |es restaurateurs se fournissent aupres des grossistes, des abattoirs, des ateliers de découpe. La
quantité achetée depend de la taille de I'établissement mais en moyenne, ils achetent environ 840 kg
de viande bovine par an.

e La proximité du fournisseur est un aspect important aux yeux des restaurateurs : pres de huit
restaurateurs sur dix se fournissent aupres d'un point de vente situé dans un rayon de 10 km autour de
leur établissement.

e |a marque de viande la plus connue en Belgique est BBAS (sept restaurateurs sur dix la connaissent):
c'est également la marque la plus largement achetée (par la moitié des restaurateurs). La marque
Méritus est également connue et achetée par un restaurateur sur cing. Au niveau des races, le beeuf
blanc bleu belge est le plus consommé en Belgique.




Conclusions

La majorité des restaurateurs achete de la viande bovine fraiche (pour la qualite, la fraicheur et le goit)
mais, la moitié d’entre eux achete également de la viande surgelée, surtout dans les hotels, les
établissements de grande taille en Flandre, pour des raisons de praticite.

Les restaurateurs proposent de nombreux morceaux differents a leurs clients mais les morceaux de
viande a poéler et a griller sont plus largement proposés. Trois restaurateurs sur quatre proposent du
filet pur, six sur dix des entrecotes, des brochettes et la moitié d’entre eux propose du contre-filet et/ou
du chateaubriand.

Lorsqu’ils achetent de la viande bovine, les restaurateurs font attention a la fraicheur, a la qualité qui
doit rester constante toute I'année, et a I'appréciation de la clientele. Les relations, la confiance et la
flexibilité du fournisseur sont également des criteres de choix de premiere importance. Par contre, le
respect de I'environnement et I'origine géographique de la viande sont des criteres jugés moins
importants.

Globalement, les restaurateurs offrant uniquement de la viande bovine belge a leurs clients sont plus
exigeants dans leur choix de viande (ils accordent une importance plus grande aux criteres étudiés) que
les acheteurs de viande bovine étrangere.




Conclusions

e En effet ces derniers accordent un peu moins d’importance aux criteres éthiques (respect de
'environnement, du bien-€tre des animaux, des conditions de travail) que les acheteurs de viande
bovine belge. L'origine géographique est également un critere de choix de la viande plus important pour
les restaurateurs qui optent pour de la viande bovine belge.

Les relations avec les fournisseurs de viande bovine
o Les restaurateurs se déclarent satisfaits de leurs fournisseurs quant aux criteres étudies.

e (Cependant, un acheteur de viande bovine belge sur cing estime que le prix de la viande bovine belge
n'est pas intéressant et ne percoit pas de demande de sa clientele pour des plats a base de viande
bovine belge.

 Trois acheteurs de viande bovine étrangere sur dix estiment que le prix de cette viande n'est pas
intéressant et ne percoivent pas de demande de leur clientéle pour de la viande bovine étrangere. De
plus, quatre restaurateurs sur dix ne sont pas satisfaits de la constance de la qualité de cette viande.




Conclusions

Les attentes vis-a-vis des fournisseurs en matiere de produits

e Les restaurateurs désirent que leur fournisseur leur propose des produits plus élaborés, plus préparés
et six restaurateurs sur dix estiment que leurs fournisseurs devraient proposer des produits qui
permettent un gain de temps.

Les attentes vis-a-vis des fournisseurs en matiére de services et d’information

 a flexibilité du fournisseur est une qualité de premiere importance pour les restaurateurs. A ce niveau,
les restaurateurs se disent satisfaits de la situation actuelle mais plus d’un restaurateur sur deux
aspire a encore plus de flexibilite de la part de son fournisseur actuel au niveau:

= (onditionnement des produits
= (Juantites, volumes de produits livres
= Heures et frequences de livraison des produits




Conclusions

L es attentes vis-a-vis des fournisseurs en matiére de services et d'information

® Pres d'un restaurateur sur deux aspire également a recevoir plus d’informations concernant les produits
de leur fournisseur (des informations sur les produits existants mais aussi sur des nouveaux produits,
des recettes et idées originales pour la réalisation de plats, des nouvelles recettes en fonction des
tendances ainsi que des astuces, nouvelles méthodes pour mettre en ceuvre la matiere premiere). Les
canaux d'information privilégiés par les restaurateurs pour recevoir ce type d'information de la part de
leur(s) fournisseur(s) sont la presse professionnelle et le courrier personnalisé. Des démonstrations
techniques de la mise en eeuvre des matieres premieres par un commercial sont souhaitées par plus
d’un restaurateur sur deux.

® Au niveau des supports de communication, deux restaurateurs sur trois aimeraient recevoir de leur
fournisseur du matériel publicitaire (lors des fétes,...) afin de faciliter la communication envers la
clientele.




Recommandations

Un partenariat entre I'Horeca et ses fournisseurs

 La démarche commerciale doit s'intégrer dans une relation de confiance et de proximité établie sur le
long terme avec les fournisseurs. Le secteur de I'Horeca attend que ses fournisseurs établissent un
partenariat a long terme et répondent aux demandes spécifiques telles que :

Recevoir des trucs et astuces, des nouvelles recettes et idees de mise en ceuvre et de mise en
scene des ingrédients

Disposer de matériel publicitaire utilisable directement aupres des consommateurs.

Flexibiliser I'offre en matiere de conditionnement des produits, des quantités, volumes de produits
livrés et des heures et frequences de livraison des produits.

Proposer des matieres premieres dont la fraicheur et la qualité sont garanties et constante toute
'annee

Proposer des produits plus élaborés, plus préparés, permettant un gain de temps pour les
restaurateurs et alliant les avantages percus des produits frais (qualité, la fraicheur et le goit) et
des produits surgelés (la praticite). La méthode de conservation « chilled » offre en partie une
combinaison de ces avantages mais n'est pas (encore) percue comme tres attractive au yeux des
restaurateurs, le tout a un niveau de prix competitif.




Recommandations

Des actions d'information afin de combler le déficit d'image

 |es acheteurs de viande bovine étrangere sont insatisfaits du prix de la viande de beeuf étrangere, de la
constance dans la qualité des matieres premieres fournies et doutent de I'existence d’'une demande de
la part de leurs clients pour de la viande bovine étrangere et belge.

 Des actions commerciales doivent étre engagées aupres de ces restaurateurs insatisfaits en insistant
sur:

= |e prix intéressant de la viande bovine belge (avantage déja percu mais pas par les
consommateurs).

= |aconstance dans la qualité de la viande bovine belge (avantage non-percu mais apprécié par les
consommateurs).

= ['importance de I'origine belge de la viande bovine pour les consommateurs (avantage non percu
mais apprecié par les consommateurs).
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