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Les informations nutritionnelles sur la carte

influencent-elles les choix des clients dans
un restaurant gastronomique ?
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Objectifs

* Pourquoi étudier la nutrition et la gastronomie?

* Lapproche utilisée

e Les résultats trouvés
¢ Les conclusions

¢ Prochaines étapes
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THE GLOBAL OBESITY PROBLEM

Obese adults in
population %

W 30-40%
B 20-30%
B 10-20%
I 5-10%
0-5%
Mo data

An obese adult is classified as having a

Body Mass Index egual to or greater than 30 SOURCE: World Health Organization, 2005

européens (2008)

Taux d’obésité des adultes

L% de population
adulte
Indice de masse
corporelle (IMC)
>30
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Source: Eco-Santé OCDE 2010
ostat,

Lic et Kb Eur
OMS Global Infobase
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Consumer Expenditure on
Foodservice
in Switzerland

2007 2008 2009

Total “Gastgewerbe” (CHF billion) 24 25 26
Total outlets 28,000 28,004 29,000
Total employees 228,000 235,000 230,000

Source: www.bfs.admin.ch
Gastrosuisse Branchenspiegel
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I\ Questions de recherche

Gastronomie avec
haute valeur de
plaisir

PLUS
Une haute valeur
nutritionnelle

Les clients de
restaurants d’aujourd’hui
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Plus
souvent

Gout et
plaisir

Maintenir
santé

Questions de recherche
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Linformation nutritionnelle sur les menus

influence-t-elle les choix des clients dans
un restaurant gastronomique?

Quel type de clients est plus susceptible
d’apprécier ces informations
nutritionnelles sur la carte?

Les clients sont-ils susceptibles de
consommer moins de calories?

Organisation de I'étude

Phase expérimentale (semaines 6, 8 & 9)

Informations caloriques
visibles sur tous les
menus

Menu a la carte (carte Hiver)
Dégustation paire & impaire
Menu Création/Affaires 6,8,9

Distribution de I'enquéte
(avec la question 5)

Phase de contrdle (semaines 10, 11 et 12)

A la carte (carte Hiver)
Dégustation paire & impaire
Menu Création/Affaires

10,11,12

Aucune information
calorique visible sur les
menus

Distribution de I'enquéte
(sans la question 5)
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Noix de Saint-Jacques et truffe en carpaccio, émulsion tiéde de homard a la Petite Arvine
Carpaccio of scallops and truffle, lobster emulsion with Petite Arvine

Queues de langoustines sautées, brandade de morue, émulsion de lime
Sautéed Dublin-Bay prawns on a brandade of cod, lime emulsion

Filet de turbot et moules Billy Bye, Iégumes du marché
Fillet of turbot with mussels Billy Bye, seasonal vegetables

Joue de boeuf braisée Rossini, mousseline de céleri
Braised cheek of ox Rossini style and celery mousseline

850 calories

Filet turbot et moules Noix de St Jacques
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= Homme
Femme

812
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Les femmes sont plus
proactives que les hommes
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ANOVA (P < 0.001)
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Les calories consommées
par chaque client

2000 1481.66 1708.73
1500 -
1000
500 -
'~ T
Avec Menu Labeling : o : -

Sans Menu Labeling

Les clients ont consommeés 227 calories
en moins lorsque les menus étaient

étiquetés.

Les jeunes sont plus réactifs
que les personnes plus agées

7.80

50+
ANOVA (P < 0.001)

15-30 30-50
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Conclusion

Le groupe des consommateurs
proactifs utilise I'information
nutritionnelle sur la carte.

les femmes sont plus proactives

que les hommes, ainsi que les
personnes de plus de 30 ans.

L'étiquetage des menus génere
une réduction de 18% des calories
consommeées par chaque client.
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Les organismes
nationaux de la
santé

L'education

Hoteliere

Le secteur de
I'accueil

Prochaines étapes

e soutenir la recherche dans ce domaine
o établir des regles et des directives

* continuer leurs recherche dans ce domaine
o offrir une formation continue en nutrition a
I'intention des professionnels de I'accueil

¢ innover et créer des recettes saines et golteuses
o intégrer cet aspect dans sa stratégie commerciale
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