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Méthodologie

L’enquête a été administrée auprès de 191 gérants et restaurateurs, recrutés via des listes d’email de
clients et d’adhérents fournies par Service Compris, Transgourmet, Rosk, BGE, Evolve Food et Zelty, ainsi
que par des campagnes de diffusion sur leurs réseaux sociaux respectifs.

Le temps médian de réponse au questionnaire est de 16 minutes.

La population ciblée regroupe à la fois les restaurateurs et les professionnels des commerces de bouche.
Les codes NAF retenus étaient : 47.21Z, 47.22Z, 47.23Z, 47.24Z, 47.25Z, 47.29Z, 56.10A, 56.10B,
56.10C, 56.21Z, 56.29B et 56.30Z.

La taille de l’échantillon est d’autant plus significative que la population cible est volontairement
précise, constituée de professionnels souvent très sollicités. Des écarts résiduels entre la structure de
l’échantillon et celle de la population globale des restaurateurs peuvent subsister, notamment du fait
de l’interrogation par voie numérique.

Les données quantitatives présentées dans ce rapport sont issues d’une enquête 
réalisée en ligne par l’ObSoCo du 10 décembre 2025 au 20 janvier 2026.
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Qui sont les entrepreneurs 
food ?
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Q U I  S O N T  L E S  E N T R E P R E N E U R S  F O O D ?

Genre des répondants

5

Age des répondants

1% 13%

33% 30%
22%

2%

18-24 ans 25-34 ans 35-44 ans 45-54 ans 55-65 ans Plus de 65
ans

Homme
51%

Femme
49%
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Q U I  S O N T  L E S  E N T R E P R E N E U R S  F O O D ?

Ancienneté professionnelle des répondants

6

Néo-restaurateurs (- de 3 ans)
57%

Restaurateurs installés (+ de 3 ans)
44%

Localisation des établissements

14% 14%

63%

9%

Agglomération
parisienne

Grandes
métropoles

Villes moyennes,
petites villes et

couronnes
périurbaines

Communes
isolées
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Q U I  S O N T  L E S  E N T R E P R E N E U R S  F O O D ?

Nombre d’établissements gérés ou cogérés

7

Gérant solo ou non

Un
92%

Deux
6%

Trois
2%

Oui
73%

Non
27%
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Q U I  S O N T  L E S  E N T R E P R E N E U R S  F O O D ?

5 établ i s sements  
sur  10 
dépassent  
les  100 000€  de CA

8

A combien s’est élevé approximativement votre chiffre d’affaires au cours de la dernière année clôturée ?

Base to ta le,  N = 191

11%

11%

20%

24%

16%

5%

7%

6%

Moins de 25 000€

Entre 25 000€ et 50 000€

Entre 50 000€ et 100 000€

Entre 100 000€ et 250 000€

Entre 250 000€ et 500 000€

Entre 500 000€ et 1 million €

Plus de 1 millions €

Vous ne souhaitez pas répondre

Moyenne* : 259 171€
Médiane : 175 000€

* Calculs réalisés à partir du centre de classe
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Q U I  S O N T  L E S  E N T R E P R E N E U R S  F O O D ?

Optimisme prudent et trajectoires différenciées

9

Pour l’exercice 2025, vous estimez que votre chiffre d’affaires devrait être…

Base to ta le,  N = 191

10%

31%

24%

18%

8%

9%

En forte hausse

En légère hausse

Stable

En légère baisse

En forte baisse

Vous n'avez pas assez de visibilité pour vous
prononcer

Envisagent une 
hausse de chiffre 
d'affaires

41%

Envisagent une 
baisse de chiffre 
d'affaires

26%



Pourquoi ce métier ?
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Un rapport très singul ier au travail

11

Parmi les proposit ions suivantes, quels sont les mots et expressions qu’évoquent pour vous le plus le mot « travail » ?

Base to ta le,  N = 191 – 3 réponses  maximum

66%

48%

41%

35%

30%

25%

7%

6%

4%

0%

Epanouissement personnel

Passion

Plaisir

Gagne-pain

Stress

Utilité sociale

Servitude

Alienation

Souffrance

Ennui

Comparaison nationale 2021*

*Comparaison : L’ObSoCo, 2021

+ 21 pts

+30 pts

+24 pts

- 41 pts

- 4 pts

- 16 pts

- 7 pts

+ 2 pts

- 4 pts

- 7 pts



L’ObSoCo / Service Compris, L’entrepreneuriat Food, 2026

P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Des attentes fortes :  valeurs, relations humaines et défi

12

Qu’attendez-vous avant tout du travail ?

Base to ta le,  N = 191

1%

1%

4%

4%

4%

8%

13%

19%

17%

31%

1%

2%

6%

7%

10%

14%

12%

13%

17%

19%

2%

3%

10%

11%

14%

22%

25%

32%

34%

50%

Autre(s)

Qu'il soit le moins prenant possible

L'interêt intellectuel

De la reconnaissance

Qu'il soit utile a la société

Une bonne rémunération

La possibilité d'exprimer vos talents

De la stimulation, du challenge

Des relations humaines

Qu'il soit en phase avec vos valeurs

En premier En second Total
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Se lancer pour incarner / concrétiser tout cela

13

Parmi les raisons suivantes, vos ambitions principales pour ouvrir votre/vos établissement(s) étaient…

Base to ta le,  N = 191

70%

58%

55%

20%

13%

13%

12%

10%

7%

5%

1%

2%

Etre indépendant(e)

Vous épanouir dans une activité passion

Créer un lieu qui ressemble à vos valeurs

Gagner correctement sa vie

Exercer un métier plus humain

Changer de métier / repartir de zéro

Avoir un rythme de vie différent

Répondre à une opportunité du marché

Exercer un métier plus manuel

Poursuivre/ reprendre l'activité familiale

Entrer rapidement dans la vie active

Autre
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Une réal isation personnelle plus importante encore pour les néos

14

Parmi les raisons suivantes, vos ambitions principales pour ouvrir votre/vos établissement(s) étaient…

Base néo res taurateurs ,  N = 108 – base res taurateurs  ins ta l lés ,  N = 83

71%

54%

46%

21%

11%

12%

15%

11%

8%

6%

0%

4%

69%

62%

62%

18%

14%

15%

12%

8%

6%

3%

1%

2%

Etre indépendant(e)

Vous épanouir dans une activité passion

Créer un lieu qui ressemble à vos valeurs

Gagner correctement sa vie

Exercer un métier plus humain

Changer de métier / repartir de zéro

Avoir un rythme de vie différent

Répondre à une opportunité du marché

Exercer un métier plus manuel

Poursuivre/ reprendre l'activité familiale

Entrer rapidement dans la vie active

Autre

Restaurateurs  installés

Néo-restaurateurs
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Un projet personnel avant tout

Y a-t-il un lieu, un chef, un modèle qui vous a inspiré ? Si oui, le(s)quel(s) ?

Base to ta le,  N = 191 – Ques t ion  ouver te

Oui
27%

Non
73%

35%

31%

25%

10%

Lieu

Chef

Entourage

Concept
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Des sources d’inspiration très diverses

16

Y a-t-il un lieu, un chef, un modèle qui vous a inspiré ? Si oui, le(s)quel(s) ?

Base ceux qui  on t  é té  insp i rés  par  un  chef ,  un  l ieu,  un  modèle,   N = 52 

Chefs cités Lieux cités
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Parmi les néos :  la food comme reconversion professionnelle

17

Aviez-vous une expérience professionnelle dans un autre secteur avant d’ouvrir votre établissement ?

Base néo- res taurateurs  (ayan t  c réé leur  é tabl i ssement  en  2022 ou après) ,  N = 108

Oui
73%

Non
27%
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P O U R Q U O I  C E  M É T I E R  ?

Des parcours éclectiques

18

Dans quel secteur d’activité exerciez-vous avant d’ouvrir votre établissement ?

Base néo- res taurateurs  ayan t  fa i t  une reconvers ion,  N =  79

17%

13%

11%

10%

10%

8%

8%

6%

6%

11%

Loisirs, hotellerie

Secteur public et associatif

Media, communication

Banque, assurance, gestion des entreprises

Commerce

Transports et télécommuncations

Industrie et construction

Agro-alimentaire, agriculture

Santé et sciences

Autre



Quel modèle économique ?

19
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

Des sources de revenus mult iples, les néos montrent la voie

20

Votre activité combine-t-elle plusieurs sources de revenus (vente à emporter, ateliers, produits dérivés, abonnements, etc.) ?

Base to ta le,  N = 191

Oui
66%

Non
34%

% oui selon l’ancienneté professionnelle

71%
59%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

Vente à emporter + table :  le modèle hybride s’ impose

21

Quel(s) est/sont le(s) mode(s) de restauration proposé(s) par votre/vos établissement(s) ?

Base to ta le,  N = 191

74%

63%

34%

25%

4%

A emporter

A table

Traiteur

En livraison

Autre(s)

28%

23%

16%

12%

10%

12%

Plus de 3 modes de restauration

A table et à emporter uniquement

A emporter uniquement

A table uniquement

Traiteur uniquement ou traiteur et à
emporter

Autre(s)
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

Les néos : un modèle économique plus hybride, moins centré sur la 
table et davantage tourné vers la l ivraison

22

Quel(s) est/sont le(s) mode(s) de restauration proposé(s) par votre/vos établissement(s) ?

Base to ta le,  N = 191

72%

66%

33%

19%

7%

78%

60%

35%

29%

2%

A emporter

A table

Traiteur

En livraison

Autre(s)

Restaurateurs
installés
Néo-
restaurateurs

27%

23%

18%

7%

15%

11%

29%

22%

14%

12%

10%

13%

Plus de 3 modes de restauration

A table et à emporter
uniquement

A emporter uniquement

Traiteur uniquement ou traiteur et
à emporter

A table uniquement

Autre(s)
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

1 restaurateur dur 2 prêt à se diversif ier / poursuivre sa diversif ication 

23

Envisagez-vous de vous diversif ier ou de vous développer dans les 12 prochains mois (vente à emporter, évènementiel, ateliers, 
produits dérivés, abonnements, etc.) ?
Base to ta le,  N = 191

Oui
51%

Non
49%

% oui selon la diversification actuelle de l’activité

54%
47%

Activité déjà diversfiée Activité non diversifiée
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

L’écoresponsabil i té moteur du projet pour un t iers des restaurateurs

24

Diriez-vous que la question environnementale est un moteur de votre projet ?

Base to ta le,  N = 191

Oui
33%

Partiellement
47%

Non
20%

80%
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

L’écoresponsabil i té légèrement plus présente chez les néos

25

Diriez-vous que la question environnementale est un moteur de votre projet ?

Base néo res taurateurs ,  N = 108

Oui
31%

Partiellement
54%

Non
16%

85%
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

Anti-gaspi, saisonnali té et circui ts-courts 

26

Quelles démarches environnementales avez-vous mises en place ?

Base ceux qui  on t  la  ques t ion  env i ronnementa le au cœur  de leur  pro je t ,  N = 152

84%

74%

74%

66%

35%

9%

Vous luttez au maximum contre le gaspillage alimentaire

Vous privilégiez les produits de saison

Vous privilégiez les circuits courts

Vous réduisez les déchets

Vous privilégiez les produits issus de l'agriculture biologique

Autre(s)
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

Anti-gaspi, saisonnali té et circui ts-courts 

27

Quelles démarches environnementales avez-vous mises en place ?

Base res taurateurs  qu i  on t  la  ques t ion  env i ronnementa le au cœur  de leur  pro je t ,  N néo =  91 N ins ta l lés  =  61

80%

71%

77%

67%

39%

87%

76%

71%

66%

32%

Vous luttez au maximum contre le gaspillage
alimentaire

Vous privilégiez les circuits courts

Vous privilégiez les produits de saison

Vous réduisez les déchets

Vous privilégiez les produits issus de
l'agriculture biologique

Restaurateurs  installés

Néo-restaurateurs
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Q U E L  M O D È L E  É C O N O M I Q U E  ?

Verdir coûte cher :  le frein économique à la transi t ion

28

Quels freins rencontrez-vous pour aller plus loin ?

Base ceux qui  on t  la  ques t ion  env i ronnementa le au cœur  de leur  pro je t ,  N = 152

74%

43%

41%

16%

8%

13%

Coûts

Manque de temps

Difficultés logistiques

Manque d'offre

Informations contradictoire(s)

Autre(s)



La gestion au quotidien

29
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

La nécessi té de compétences mult iples

30

Selon vous, quelles sont les qualités principales nécessaires d’un restaurateur-gérant dans un établissement de restauration ou 
un commerce de bouche ?
Base to ta le,  N = 191

4%

2%

2%

3%

3%

6%

14%

11%

15%

18%

23%

2%

5%

5%

5%

5%

8%

14%

16%

14%

12%

16%

6%

6%

7%

7%

9%

15%

28%

27%

28%

30%

38%

Créatif

Pedagogue

Réactif

Exigeant

A l'ecoute

Rigoureux

Passionné

Accueillant

Organisé

Travailleur

Polyvalent

En premier En second Total
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

Un approvisionnement largement direct

31

Comment aujourd'hui effectuez-vous vos achats de produits alimentaires ?

Base to ta le,  N = 191

64%

16%

15%

11%

9%

En direct avec des producteurs locaux

Via des grossistes alimentaires traditionnels

Via des coopératives agricoles / plateformes locales

Autre(s)

Via des plateformes digitales B2B
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

1 gérant sur 4 navigue à vue f inancièrement

32

Dans quelle mesure estimez-vous être en contrôle de vos indicateurs f inanciers (marge, coûts, trésorerie, rentabili té) au 
quotidien ?
Base to ta le,  N = 191

Totalement en 
contrôle; 12%

Bien en contrôle
26%

Plutôt en contrôle
40%

Peu en contrôle
21%

Pas du tout en contrôle
2%

Bien en contrôle

38%

Pas en contrôle

23%
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

1 établissement sur 2 recourt aux extras

33

Avez-vous fait appel à de la main d’oeuvre temporaire (extras, CDD, intérim, etc.) dans les 12 derniers mois ?

Base to ta le,  N = 191

Oui
49%

Non
51%
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

Recruter par le réseau :  l ’ informel avant tout

34

Comment recrutez-vous vos extras ?

Base ceux qui  on t  des  ex t ras,  N= 93

74%

26%

24%

13%

12%

5%

2%

17%

Par le bouche à oreille

Par des anciens employés

Par de la communication sur les réseaux sociaux

Plateformes de mise en relation

Job boards type Indeed ou Hotellerie restauration

Société d'interim

Cabinets de recrutement

Autre(s)
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

Recrutement :  tout le monde n’est pas logé à la même enseigne

35

A quel point est-il diff icile pour vous de recruter vos employés ?

Base to ta le,  N = 191

Très difficile
24%

Assez difficile
18%

Assez facile
28%

Très facile
31% Difficulté à recruter

42%
Facilité à recruter

58%
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

Réseaux sociaux et caisses :  le duo digital  de base

36

Quels outils numériques util isez-vous pour gérer votre activité ?

Base to ta le,  N = 191

81%

74%

34%

17%

17%

8%

6%

7%

5%

Réseaux sociaux

Outils de caisse

Outils de gestion (stock, planning, paie)

Plateformes de livraison

Plateformes de réservation

Plateformes de recrutement

CRM

Autre(s)

Aucun
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

Des néos bien plus digi tal isés

37

Quels outils numériques util isez-vous pour gérer votre activité ?

Base to ta le,  N = 191

69%

68%

39%

15%

23%

10%

6%

10%

8%

91%

80%

31%

19%

12%

7%

7%

5%

2%

Réseaux sociaux

Outils de caisse

Outils de gestion (stock, planning, paie)

Plateformes de livraison

Plateformes de réservation

Plateformes de recrutement

CRM

Autre(s)

Aucun

Restaurateurs  installés

Néo-restaurateurs
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

Réseaux sociaux :  vi tr ine incontournable des nouveaux établissements

38

Quelle est la place des réseaux sociaux (Instagram, TikTok, etc.) dans la visibili té de votre établissement ?

Base to ta le,  N =191

Essentielle
29%

Importante
34%

Secondaire
28%

Aucun rôle
9%

% rôle central selon l’ancienneté professionnelle

70%

53%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
Rôle 

limité

37%

Rôle 
central

63%
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L A  G E S T I O N  A U  Q U O T I D I E N

L’ambivalente question de la l ivraison

39

Pour vous, les plateformes de livraison c’est plutôt…

Base to ta le,  N = 191 et  Base concernés  par  les  p la teformes de l i v ra i son,  N = 101 

Une opportunité
19%

Une contrainte
12%

Les deux à la fois
16%

Non concerné(e)
53% Une opportunité

40%

Une contrainte
26%

Les deux à la fois
34%



Le vécu du métier

40



Un métier éprouvant

4105/02/2026
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Beaucoup de stress et d’anxiété

42

Au cours du dernier mois, avez-vous souffert de…

Base to ta le,  N = 191

78%

62%

34%

15%

14%

Stress

Anxiété

Déprime

Dépression

Addiction

Comparaison nationale des actifs (2022)

+ 27 pts

+ 21 pts

+ 6 pts

+ 4 pts

+ 4 pts
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Des maux partagés par les néos comme les anciens

43

Au cours du dernier mois, avez-vous souffert de…

Base to ta le,  N = 191

% dépression selon l’ancienneté du professionnel

17% 12%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

% addiction selon l’ancienneté du professionnel

10% 18%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

% anxiété selon l’ancienneté du professionnel

61% 63%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

% stress selon l’ancienneté du professionnel

78% 77%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Ce qui pèse le plus :  paperasse et coût des matières premières 

44

À quel point est-il diff icile pour vous de gérer les éléments suivants dans votre travail au quotidien ?

Base to ta le,  N = 191

26%

28%

35%

36%

27%

27%

26%

24%

24%

21%

23%

53%

51%

42%

40%

48%

45%

43%

44%

40%

24%

20%

15%

16%

18%

14%

18%

22%

15%

23%

15%

38%

33%

6%

5%

5%

10%

7%

6%

16%

9%

22%

17%

24%

21%

21%

23%

24%

25%

28%

31%

32%

36%

56%

57%

79%

79%

78%

76%

75%

72%

69%

68%

64%

45%

43%

La gamme de choix des produits

Lévolution des habitudes de consommation des clients

La concurrence

La transition écologique

La baisse de la qualité des produits

La logistique

La gestion du personnel

La clientèle au quotidien

Le recrutement

Le coût d'achat des matières premières

La charge réglementaire et administrative liée à la gestion du restaurant

Très facile à gérer (notes de 0 à 4) Assez facile à gérer  (notes de 5 à 6) Assez difficile à gérer (notes de 7 à 8) Très difficile à gérer (notes de 9 à 10)
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

La relation cl ient pas toujours faci le

45

Qu’est-ce qui vous pèse le plus dans la relation client ?

Base to ta le,  N = 191

40%

35%

35%

19%

15%

10%

7%

Les incivilités

La pression des avis en ligne

Les attentes irréalistes

Les exigences alimentaires

Les no show

Autre(s)

Rien (Non suggéré)
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

L’usure des restaurateurs instal lés 

46

Au cours des 12 derniers mois, avez-vous envisagé d’arrêter votre activité ?

Base to ta le,  N = 191

Oui
43%Non

57%

% oui selon l’ancienneté professionnelle

32%

57%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Fatigue et rentabil i té :  les raisons du découragement

47

Pour quelles raisons ?

Base ceux qui  on t  env i sagé d’ar rê ter  leur  ac t i v i té,  N = 82

71%

71%

60%

48%

32%

15%

15%

10%

10%

Fatigue

Rentabilité

Charge mentale

Coûts

Pression réglementaire

Attentes des clients

Manque de personnel

Une concurrence trop forte

Autre(s)

Raison significativement plus forte chez les néos
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Mais un métier passion
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Clients, l iberté et passion :  ce qui fai t  continuer

49

Qu’est-ce qui vous donne envie de continuer ?

Base to ta le,  N = 191 – Ques t ion  ouver te

QO

23%

23%

16%

16%

7%

5%

4%

2%

3%

Passion

Lien social

Ambition/challenge

Contraintes

Autonomie/ liberté

Convictions

Début

Retraite

Rien

Analyse des thématiques mentionnées

« Le bonheur de cuisiner et de voir le sourire de mes convives. Le lien
avec mes producteurs, la fierté de valoriser leurs produits. La liberté
d’organiser ma semaine comme je le souhaite. »

« La relation créée avec mes clients, le bonheur de mes clients, le
sentiment de plénitude à l’égard de mon travail quand j’arrive à être
reposée. »
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Une très forte satisfaction à l ’égard de son activi té professionnel le

50

Dans quelle mesure diriez-vous que vous êtes globalement satisfait(e) de l’activité professionnelle que vous exercez ?

Base to ta le,  N = 191

Tout à fait satisfait(e)
28%

Plutôt satisfait(e)
55%

Peu satisfait(e)
15%

Pas du tout satifsait(e)
3% Satisfait(e)

82%
Insatisfait(e)

18%
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Plus encore chez les néos

51

Dans quelle mesure diriez-vous que vous êtes globalement satisfait(e) de l’activité professionnelle que vous exercez ?

Base néo res taurateurs ,  N = 108

Tout à fait satisfait(e)
32%

Plutôt satisfait(e)
54%

Peu satisfait(e)
11%

Pas du tout satifsait(e)
4% Satisfait(e)

85%
Insatisfait(e)

15%
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Des professionnels plutôt - voire très - optimistes 

52

Sur une échelle de -5 à 5, à combien évalueriez-vous votre degré d’optimisme à l’égard de votre situation professionnelle pour 
les années à venir ?
Base to ta le,  N = 191

Pessimistes sur l’avenir de 
leur situation professionnelle

23%

Optimistes sur l’avenir de leur 
situation professionnelle

62%
8% 15% 15%

42%

20%

Très pessimiste (-5 et -4) Assez pessimiste (-1 à -3) Optimiste (1 à 3) Très optimiste (4 et 5)Neutre (0)

Très pessimiste sur l’avenir 
de leur situation 
professionnelle

21%

Très optimiste sur l’avenir de 
leur situation professionnelle

53%
8% 12%

27%

39%

14%

Comparaison nationale
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

Un optimisme plus marqué chez les néos

53

Sur une échelle de -5 à 5, à combien évalueriez-vous votre degré d’optimisme à l’égard de votre situation professionnelle pour 
les années à venir ?
Base néo- res taurateurs ,  N = 108,  Base res taurateurs  ins ta l lés ,  N = 83

Pessimistes sur l’avenir de 
leur situation professionnelle

13%

Optimistes sur l’avenir de leur 
situation professionnelle

76%6% 7% 11%

49%

27%

Très pessimiste (-5 et -4) Assez pessimiste (-1 à -3) Optimiste (1 à 3) Très optimiste (4 et 5)Neutre (0)

Restaurateurs installés

Pessimistes sur l’avenir de 
leur situation professionnelle

35%

Optimistes sur l’avenir de leur 
situation professionnelle

44%
11%

24% 21%
32%

12%

Néo restaurateurs
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

La passion plus forte que les diff icul tés

54

Tout bien considéré, diriez-vous que si c’était à refaire, vous le referiez ?

Base to ta le,  N = 191

Oui, tout à fait
47%

Oui, plutôt
34%

Non, plutôt pas
13%

Non, pas du tout
6% Oui

81%

Non

19%
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L E  V É C U  D U  M É T I E R

La passion plus forte que les diff icul tés, encore un peu plus pour les néos

55

Tout bien considéré, diriez-vous que si c’était à refaire, vous le referiez ?

Base néo res taurateurs ,  N = 108

Oui, tout à fait
56%Oui, plutôt

29%

Non, plutôt pas
13%

Non, pas du tout
3% Oui

84%

Non

16%



L’écosystème comme 
maillon faible

56



L’ObSoCo / Service Compris, L’entrepreneuriat Food, 2026

L ’ É C O S Y S T È M E  C O M M E  M A I L L O N  F A I B L E

Un écosystème peu soutenant

57

Pour chacun des acteurs suivants, indiquez votre niveau de satisfaction concernant leur accompagnement dans votre activité 
professionnelle au quotidien ?
Base f i l t rée un iquement  les  personnes  concernées,  N en t re 73 et  182

40%

36%

45%

41%

31%

32%

26%

26%

9%

31%

32%

15%

15%

18%

15%

8%

1%

4%

27%

28%

36%

39%

44%

49%

48%

68%

73%

1%

3%

5%

5%

7%

4%

18%

5%

14%

28%

31%

41%

44%

51%

53%

66%

73%

87%

L'administration

Les collectivités locales

Les organismes professionnels

Les consultants (architecte, avocat, agence RP, communication, etc.)

Les banques

Les plateformes de livraison

Les experts comptables

Les solutions technologiques (paiement, réservation, fidélisation, etc.)

Les distributeurs et fournisseurs

27%

34%

47%

49%

68%

71%

56%

Satisfait(e) Très satisfait(e)Pas du tout satisfait(e) Peu satisfait(e)

13%

60%
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L ’ É C O S Y S T È M E  C O M M E  M A I L L O N  F A I B L E

Reconnus mais isolé :  le paradoxe du restaurateur

58

Dans votre travail au quotidien, vous vous sentez...

Base to ta le,  N = 191

29%

20%

30%

12%

25%

45%

16%

23%

41%

68%

59%

32%

Soutenu(e)

Reconnu(e)

Pas du tout (notes de 0 à 4) Plutôt pas (notes de 5 à 6) Plutôt oui (notes de 7 à 8) Tout à fait (notes de 9 à 10)
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L ’ É C O S Y S T È M E  C O M M E  M A I L L O N  F A I B L E

Plus on perdure, moins on se sent soutenu

% reconnu(e) selon l’ancienneté professionnelle

% seul(e) selon l’ancienneté professionnelle% soutenu(e) selon l’ancienneté professionnelle

59

Dans votre travail au quotidien, vous vous sentez...

Base to ta le,  N = 191

34% 39%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

74% 59%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

46% 34%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
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L ’ É C O S Y S T È M E  C O M M E  M A I L L O N  F A I B L E

60

Dans votre travail, vous sentez-vous seul(e) ?

Face aux diff icul tés :  la famil le avant les professionnels

Avec qui échangez-vous le plus sur vos diff icultés 
professionnelles ?

Tout à fait
20%

Plutôt oui
16%

Plutôt pas
27%

Pas du tout
37%

Oui

36%

Non

64%

78%

50%

7%

4%

Des amis ou membres de votre famille

D'autres restaurateurs

Via des réseaux de professionnels

Des consultants
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L ’ É C O S Y S T È M E  C O M M E  M A I L L O N  F A I B L E

Y compris pour les néos

61

Avec qui échangez-vous le plus sur vos diff icultés professionnelles ?

Base néo- res taurateurs ,  N = 108 – Base res taurateurs  ins ta l lés ,  N=83

80%

58%

8%

6%

77%

44%

7%

3%

Des amis ou membres de votre famille

D'autres restaurateurs

Via des réseaux de professionnels

Des consultants

Restaurateurs  installés

Néo-restaurateurs



Conclusion

62
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C O N C L U S I O N

63

Des professionnels très engagés… 

Un métier-passion, avant tout un choix de sens

Un modèle en recomposition 

Une gestion encore artisanale sous forte tension

Et pourtant, une résilience remarquable

Un paradoxe : reconnus, mais seuls. L’écosystème en question
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C O N C L U S I O N

64

Une nouvelle génération plus digitalisée

Des modèles plus hybrides et plus ambitieux

Un rapport plus stratégique au projet entrepreneurial

Un optimisme plus marqué pour l’avenir

Mais un écosystème tout aussi peu soutenant et non facilitateur

Les néo-restaurateurs :  une relève qui fai t  évoluer le métier
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C O N C L U S I O N

65

L’enjeu désormais : passer de la passion individuelle à la 
durabilité collective.

Il ne s’agit pas de célébrer l’héroïsme des restaurateurs, mais 
de créer les conditions pour que leur engagement 

d’entrepreneur puisse durer.
Repenser l’écosystème, mieux outiller, mieux accompagner, 

mieux reconnaître.


