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Tendance : Matieres premieres alternatives (Q)
et foodtech s

DE QUOI PARLE-T-ON POUR LES ARTISANS DE L'ALIMENTATION DE DETAIL ?

L'essor des matiéres premiéres alternatives — protéines végétales, farines de
l[égumineuses, algues, fermentation ou culture cellulaire — ainsi que les
innovations issues de la Foodtech ouvrent un nouveau champ de transformation
pour l'alimentation artisanale. Cette dynamique, encore émergente, répond a des
enjeux économiques (volatilité des cours du blé, du cacao, des produits laitiers),
environnementaux (réduction de l'impact carbone, préservation des ressources) et
sociétaux (attentes de santé, naturalité, diversité nutritionnelle).

Elle s'appuie sur une croissance soutenue du secteur des protéines alternatives,
portée par les investissements publics et privés, et sur les premiéres applications
concreétes qui se diffusent dans les métiers de bouche. La Foodtech joue un réle
déterminant, grace a la fermentation de précision ou a l'usage de l'intelligence
artificielle pour améliorer goUt, texture, stabilité ou compétitivité.

Pour autant, la tendance reste pergue comme lointaine par les artisans et des
limites subsistent - acceptabilité des consommateurs, capacité des filieres a
produire en volume, maitrise technigue. A horizon 2030 -2035, ces alternatives ne
remplaceront pas les matiéres traditionnelles, mais pourraient devenir un
complément stratégique permettant aux artisans de diversifier leurs gammes et
de répondre aux attentes nutritionnelles et environnementales émergentes.

~ QUELS IMPACTS C’ONCRETSﬁ -3 --POUR INSPIRATION
Ill SURVOS ACTIVITES ?
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- Les matiéeres premiéeres alternatives et la Foodtech progressent et représentent
un levier stratégique d’innovation pour les métiers de I'alimentation. Leur
diffusion, certes partielle - ouvre de nouvelles perspectives : farines de
légumineuses en boulangerie, substituts aux ceufs et produits laitiers en
patisserie, gourmandises innovantes en confiserie, produits a base d’algues
en poissonnerie.

- L'impact est particulierement marqué sur les achats et la production, qui
doivent composer avec des filieres émergentes, des colts plus élevés et des
défis technigues de reformulation. Les branches sucrées apparaissent
comme les plus exposées.

- A horizon 2030-2035, ces solutions devraient s'imposer comme des
compléments stratégiques aux matiéres premiéres originales, notamment
face a la tension économique, la raréfaction des matiéres premiéres et la
prégnance des enjeux environnementaux sur certaines filiéres.

- La réussite de cette tendance dépendra d'une part de la capacité des filieres a
produire en volume et en fiabilité, et de la capacité des artisans a traduire ces
innovations en recettes attractives sans diluer leur identité culinaire.

conduit une étude prospective sur I'évolution des métiers de

I'alimentation de détail a horizon 2030-2035. Cette étude a

OBSERVATOIRE des METIERS été menée a bien entre avril 2025 et janvier 2026 par le
~ | cabinet Elezia Conseil.

\ Présentation de I'étude
(& L'Observatoire des métiers de l'alimentation de détail a

Cette étude a ressemblé et analysé les six branches

elezi a p[ofessipnnel!es de I'alimenta'tion. de détail : Ia) bo.ular.\ge'rie—
patisserie artisanale ; la confiserie-chocolaterie-biscuiterie ;
la patisserie-glacerie ; la boucherie ; la charcuterie-traiteur ;
la poissonnerie.

4 Découvrez les livrables finaux de I'étude !

* Douze fiches tendances, chacune fournissant une vue de
synthése sur une tendance clé et ses impacts pour vous

# Six fiches sectorielles, chacune opérant un zoom
spécifique a chaque secteur de 'alimentation de détail

# Rapports détaillés de I'étude

Etude prospective sur les métiers de I'alimentation de détail & horizon 2030-2035, portée par I'Observatoire des Opoo ep
métiers de l'alimentation de détail et réalisée avec le soutien financier de 'OPCO EP v e
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