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[ Bipedes
et quadrupedes

Tules Gramdin, cartographe et infogra-
phiste, s"est talllé un beau swccds sur
Twitter en publiant quatre cartes d'un
genre particulier. 1l a en effet recensé
les départements oi1 certaines catégo-
rhes d'animaux d'élevage éralent plus
importantes en nombre que les habj-
ramts, L'ldée de départ érain de vérifier
certaines assertions proférées sur le
tom de la plaisanterie, selon lesquelles
dans certaing milieux ruraux, il est
plus probable au cowrs d'une prome-
nade de croiser des quadrupedes que
des bipides. Ce travail de bénédictin
a conduit Jules Grandin a éplucher
les statistiques agricoles de 1'[nsee.
Grace i [ul, nous sommes mainte-
nant certains qu'il n'y a aucun dépar-
tement francais accueillant plus de
chiévees que d"hommes. En revanche,
il ¥ a davantage de porcs que d'étres
hurmains dans cing departements (les
quatre de Bretagme et la Mayenne),
Le Massil central a aussl ses particu-
larismes. Ainsi parmi bes 13 départe-
ments qui comptent plus de vaches
que d'habitants, on recense I"Allier,
I'Aveyron, le Cantal, la Creuse, la
Corréze ¢ la Lozére. Ajoutons que
I"Avreymom ef la Lozére font aussi partie
avec le Lot des trois départements
privibégiés compiant plus de moutons
que d"admiinistrés. Par |'accomplisse-
ment de e travail, Jules Grandin a fait
cewrvre utile, en tragant les contours
dune authentique ruralité dont la
surface régresse d'anmnde en année. Om
PEI:IT aussi remarguer que 5es cartes
ovine et bovine révélent clairement
I3 France des A0C fromageres et des
gramdes races 3 viande.
Om regrette simplement que ce carto-
graphe ne se soit pas penché sur le cas
des rats. Nous aurions su sl Paris éralt
leseull département francals acomptes
plus de spéchmens de la gent trodte-
menu que de résidents (1,5 a 2/hab). &
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Les traiteurs a la fete

Alors que la crise sanitaire a lourdement impacté les traiteurs

et les organisateurs de réception, il semblerait que les carnets de
réservations se remplissent de nouveau. Seminaires, assemblees
geneérales, mariages et baptemes... autant d'événements qui avaient
ete reportés pendant la pandemie. Malgre tout, la profession doit

composer avec linflation et la pénurie de salariés.
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Les tral’reurs a Ia fete

Alors que la crise sanitaire

a lourdement impacte les traiteurs
et les organisateurs de reception,
il semblerait que les carnets

de reservations se remplissent
de nouveau. Séminaires,
assemblées générales,

mariages et baptémes... autant
d'evénements qui avaient ete
reportés pendant la pandémie.
Malgré tout, la profession

doit composer avec I'inflation

et la penurie de salariés.

hierry Perbet n'en croit pas ses yeux.

Le patron du traiteur Poivie ot Sel,

une entreprise événementielle soli-

dement implantée dans le Cantal

{15}, a Aurillac, est contraint chague

semaine de refuser des prestations.
Zon camet de réservation est en surchauffe et,
plutdt que de biacler be travail, Thierry Perbet
préfére réduire la voilure et se concentrer sur
certains événements. Dans le Puy-de-Ddme
ot "Allier, le traiteur Les Tabliers rouges,
emmens par Alexandre Humbert et Mickagl
Favier, ne peut accéder a toutes les demandes
el émet également des refus. Dans le Lodret,
Emilie Durand, patronne du traiteur L’ Abeille
royale et vice-présidente des Traiteurs de
Framce, ne parvient pas non plus a satis-
falre rous ses clients, A Paris également, c'est
I"ébullition. Entre les événements reportés et la
demande actuelle, il est difficile de contenter
toutes les requetes.

Ainsi, aprés deux ans d activité plombée par
la crige sanitaire, les traiteurs renowent aves
les réceptions en tout genre. 1 faut dire que
le secteur constitue |"une des principales
victimes de la Covid-19. « Les traiteurs ont
érd touchés plus longueement car, souvent, les
grandes manifestations s'orgenisent six mods ou
wrt i avand la tenue de M'éwdnement. Par consd-
quent, la reprive @ demandé plus de temps que
dans la restauration par exemple, surtout en
raison des confraintes sanitaires qui, depuis, ot
¢t fewdes », analyse Thierry Perbet. Comme le
rappelle I'Union des métiers et des industres
de I"hétellerie (Umih) dans un commumniqué,
les traiteurs-événementiels n'ont pas réal-
lemnent connu une reprise notabdle, ni en 2020
ni en 2021, avec les restrictions sanitaires qui
onil persisté (jauge, masque, interdiction de
danse, cocktails debout). Le syndicat ajoute
que « "amorce de reprise au dernier (rimestre
2021, engageante et rassurante, a 8 entravde



! r.-h:mhm [:1] Im-ﬂ‘-'l
& ko cxise senitaire », Thirry Porbet,

par des mesures de précoution qui ont entraind
des annulations en coscede el Sans U report.
Dui 10 décenbre 2021 au 31 janvier 2022, 100 %
d'annulations ont i enregistrées. » Les chiffres
communbqués par les Tralteurs de France sont
dloquents. En 2009, le chiffre d'affaires de la
quarantaine d’entreprises adhérentes a ’as-
soCiation atteignait 180 M€, avant de plonger a
31 ME en 2020, 5 1a profession a pu bénéficier
d'un sursaut en 2021, "année s'est cloturée sur
un chiffre d"affalres de 98 ME.

UACTIVITE EXPLOSE

« C'est une année excellente, veire exceptionnelle,
s¢ félicite Alexandre Humbert, codirigeant des
Tabliers rouges. Pendant deux ans, cela a &ié
extrérmerment difficile et il a fallu gérer bes calen-
driers de nos clients ef prévoir de nombrews reports.
Certaing reports s'échelonnent flisqu’en 2024 car
les propridtaires des lieux de réception ont el
ausst ftf conraints 4 adapter lewr calendrier, » S
Alexandre Humbert se frotte les mains, c'est
que tous les types d"éénements sont concer -
nes: mariages, séminaires et autres réceptions
d'entreprises sont an beau fixe, Le carnet de
rézervations des Tabliers rouges est rempli
jusqu’en décembre. « L'#é va dre particulie-
rement chargé », résume Alexandre Humbert.
Les Tabliers rouges sont particuliérement
prézents sur les réseaux sociaux, notamment
sur Instagram. Les prestations du traiteur font
boule de neige et la demande explose. Une
demande quAlexandre Humbert et ses dquipes
ne peuvent absorber @ « Nos recevons entre 1o et
15 demandes par jour. Nows semimes contrains de
refuser de nombreus Svdnements cor NS Misens
sur e fait mmison ; ime politfgue qui ne Reus permet
pas de multiplier les prestations. » A "heure ol

nous dcrivons ces lignes, Les Tabliers rouges
oIganisent, en moyenne, cing ou six événe-
ments par semaine o1 empleient quatre salariés
conplétés par des extras en salle.

La reprise remonte & environ un a deux
mois, constate Thierry Perbet. 5i les traiteurs
attendaient de pied ferme que les affaires
reprennent, le patron de Poivre et Sel n'ima-
ginait pas un tel sursaut, = Nous dépassons
les niveaux de réservations antérieurs d la crise
sanitaire, Les entreprises weulent ratiraper le
retard sur les événements qu'elles souwhai-
faient organiser pendant la pandémie. Iy a
ume sorte de télescopage qui méne logiquement
a des embouteillages ef nous n'arrivons pas 4
répondre d la demande », déplore le Cantalien.
Sur le seul secteur du Cantal, Thierry Perbet
refuse cing ou six missions hebdomadaires.
Parmi les clients, on peat citer les entreprises
du bitiment qui, notamment, invitent leurs
fourmnisseurs a 'sccasion de « mini-salons »
ou d'autres sociétés soucieuses d'organiser
leur azsemblée géndérale, « & cela s'ajoutent
les réunions de famille comme les mariages, les
commumions ¢f autres bapiémes », compléte
Thierry Perbet. En moyenne, ce dernier assure
une dizaine d"événements par semaine 1, les
deux dernigres semaines de mai, a réalisé 7000
couverts. Les prestations sont varides, il s"agit
de zatisfaire une entreprise qui a invité 2 000
clients ou encore be Crédit Agricole qui, récem-
ment, a réuni 1200 personnes a I'échelle du
département, « Nous ne Sommes pas [ows londs
i [a méme enseigne, mais depuris février ga repart,
souffle Emille Durand, En février, "activité a
redémarré gentiment grdce awr entreprises ef, en
FTIEAFS, FIOUS OWores recl bemcoup de demandes de
devis. Aprés un mois d'avril correct, nous avons

érd contraints de refuser des demandes pour le
maois de mai et tows nos week -ends sont complets
Jusqu'en seprermbne, =

DES CHARGES EM HALSSE
Ce regain d*activité s*accompagne de sueurs
froides pour les exploitants, Outre la hausse
des codits des matidres et de 1'énerpie, les trai-
tewrs doivent en effet s"adapter 4 la pénurie de
personnel. « Nous assuroas en moyenne qisatre
prestations par four ef cing martages chaque
week-end, mais nous manquons cruellement
de personmel. Clest trds frustrant car cela nouws
oblige d refuser des &vénements. Nous parve-
s 4 trodver dis serveurs mais en ailsine cest
comnpligué, nouws avons perdu beawcoup d'exras »,
déplore la gérante de L"aAbeille Rovale, qui
emploie 12 salariés permanents et peut faire
grimnper les effectifs jusqu’a 70 personnes les
week-ends. Pour conserver ses troupes, Emilie
Durand mise sur la proximité et la confiance
avec ses extras. A celas”ajoute la hausse du prix
du carburant et des matiéres premiéres: « Le
soumon a angmenté de 5.d 5 € au kg ; e beeuf c'est
i s 5 €, »
A linstar d"Emilie Durand, Thierry Perhet va
réduire ses marges pour absorber ces différentes
hausses_ « Le gros frein, c'est le personnel_. Je ne
parviens pas 4 recrufer =, regretie le patron de
Poivre et Sel Ce dernier emploie cing personnes
et dolt recruler entre 10 et 30 extras le week-
end tout en faisant face a la tendance haussigre
du prixz des matiéres premigres, Thierry Perbet
parvient pour l'instant & maintenir les tarifs
négockés avec ses clients o1 naugmente pas ses
prix, mais cela le pousse « d roger sur [a mange
¢l & revair le grammaoge des produits », &
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