Anticiper les attentes du consommateur

Andrew Cookson du Gira affirme qu’à l’avenir, la demande sera surtout centrée sur la proximité et la santé. La qualité sera un préalable indispensable, mais pas suffisant. La notion de goût est primordiale : « Nul part au monde un pain ne peut fonctionner sans qu’il ait un bon goût ». A noter : un même client peut avoir des attentes différentes en fonction des moments. Gérard Mermet, sociologue, dresse l’état d’esprit de la société actuelle. 

Le niveau de stress étant élevé dans notre société, il est nécessaire de proposer au consommateur des zones de calme au sein des magasins. Le relationnel va devenir de plus en plus important. Les consommateurs attendent un plus dans l’acte d’achat, une marque de sympathie, de convivialité. Afin de relancer l’intérêt pour le pain et de surprendre les consommateurs, il y a un travail à faire sur le produit mais aussi sur l’environnement du produit, le lieu de vente, la communication, la relation avec le client avant, pendant  et après l’achat. Pour illustrer le thème « Trouver de nouveaux concepts en ville et en milieu rural », des films sont montrés sur les boulangers Pierre Nury (Puy-de-Dôme) et Philippe Morel (Amiens). Eric Kayser explique qu’il cherche continuellement à développer de nouveaux concepts comme la boulangerie/café, ou la boulangerie/restaurant. Le principal étant bien sûr de les faire durer. Les cas de deux boulangères passionnées sont évoqués : Margot Kandel (Strasbourg) et Maryse Portier (Paris). 
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Gérard Mermet, sociologue et Eric Kayser, boulanger.
