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Monter son entreprise et étre son
propre patron sont de véritables
motivations pour de nombreux Francais.

Le phénoméne monte en puissance en France.
Ainsi, le pays compte aujourd’hui de nombreux
food trucks, et les demandes d'emplacements
aupres des mairies explosent depuis quelques
annees. Pour les nouveaux entrepreneurs, c'est
une premiere affaire qui est aussi bien un gage
de sécurité (développer un commerce de taille
abordable) que de liberté (pouvoir changer
freguemment de lieux). Coté clients, cette
tendance réepond a une veritable aspiration a
manger vite et bien.

Pratique et documenté, enrichi de
conseils et de cas pratiques, ce guide
donnetoutesles clés pourmonteret
réussir son business en proposant :

une demarche structuree dans
le temps (les questions a se
poser avant de demarrer, tout
savoir sur le financement de
I'activite, comment utiliser le Web
pour booster son activité, etc.) ;

desconseilsissus duterraindélivrés
par les participants de I'émission
Mon food truck ala clé;

des exemples réels et des retours
d'expérience variés.
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Sivous tenez ce livre entre les mains, c'est avant tout
parce gue vous souhaitez monter votre food truck,
bien entendu, mais c'est surtout parce que vous étes
déja, au fond de vous, entrepreneur. Mon simple but
est de vous aider a prendre un peu de recul sur les dif-
férentes étapes que vous allez traverser au cours des
prochains mois. J'espere de tout coeur, en partageant
ma petite expérience, pouvoir contribuer au lance-
ment de votre entreprise et a son développement!

Que vous soyez déja lancé, en train de travailler sur
un projet, en plein guestionnement meétaphysique
ou simplement curieux... vous trouverez dans ce livre
trois choses :

e Des conseils tres pratiques pour aller plus vite
dans le montage de votre projet et ne pas perdre
de temps la ou c'estinutile.

e Une source de motivation et de prise de
confiance pour vous aider a comprendre que les
différentes phases par lesquelles vous passez
sontnormales et que vous n'étes pas seul a vous
arracher les cheveux.

e Un discours clairement décalé par rapport aux
livres du type « comment monter son entre-
prise », « comment choisir son statut juridique »,
ou encore « comment rediger son business
plan», car méme s'ils sontimportants, ces sujets
ne sont pas ceux qui feront la réussite ou I'échec
de votre future entreprise. Votre posture d'en-
trepreneur, oui, en revanche, et c'est surtout de
cela gu'il sera question ici.

L'idée pour moi est justement de vous faire partager
tout ce que j'ai pu apprendre, sur le terrain en le vivant
moi-méme et en aidant quelques dizaines d'entre-
preneurs a créer des entreprises, a mettre au point
des offres, a trouver leurs premiers clients, a batir des
équipes ou a sécuriser les moyens financiers leur per-
mettant de réaliser leurs réves entrepreneuriaux. C'est
pourguoi j'ai cherché a bannir toute langue de bois des
lignes qui vont suivre, pour me concentrer sur la réalite
du terrain, ce a quoi vous serez ou étes déja confronteé.
Pas de belles théories, mais beaucoup de pratique et
d'outils préts a I'emploi. Rien de trés compliqué, uni-
quement du bon sens et des retours d'expériences,
seulement du vécu pour de vrai. Ce livre ne vous assure
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enrien a 100 % contre I'echec. J'aimerais bien, il se ven-
drait mieux | Méme en appliquant toutes les tactiques
ou outils que je donne, vous pouvez toujours échouer
et vous « planter », mais c'est ca aussi, la création d'en-
treprise... En revanche, une chose est slre : vous serez
mieux arme, bénéficiant de I'expérience et des erreurs
de dizaines d'autres entrepreneurs. Ce livre n'est ni un
guide exhaustif de la création d'une entreprise, ni une
loi gravee dans le marbre. Et bien entendu, il peut arriver
gue vous ne soyez pas d'accord :iln'y a pas qu'une seule
vérité, bien heureusement. Si au fil du temps, certaines
informations venaient a devenir erronées, j'espére que
le succes commercial de cet ouvrage me permettra de
les corriger dans une prochaine edition et de I'enrichir de
vos commentaires et feedbacks !

des ” o
aum%deuaw&ﬁa;nc%

Il existe une différence énorme entre I'image que vous
vous faites de la création d'entreprise et la réalité a
laquelle vous allez étre confronté dans votre métier
d'entrepreneur... la faute a l'image un peu héroique
et glamour que les médias brossent depuis quelque
temps de ces gens un peu bizarres qui montent des
boites. Et puis, il faut bien I'avouer, cela semble de plus
en plus aisé de créer, surtout avec la simplification des
démarches, l'auto-entrepreneur, la SARL a 1 euro,
etc. Et pourtant, pas facile, une fois qu'on doit sauter
dans le grand bain, de prendre la décision de creer son
entreprise... C'est pourquoi il me semble important,
avant de parler des food trucks a proprement parler,
de commencer notre voyage ensemble a travers les
pages de cet ouvrage par un petit tour des questions
qui doivent vous trotter dans la téte, ou quiy ont trot-
té si vous barbotez déja depuis quelgque temps dans
les eaux tumultueuses de la création d'entreprise !

Pourquoi créer une entreprise ?

Sivous lisez ces quelques lignes, c'est que vous vous
étes déja posé la question au moins une fois, a moins
que I'envie ne se soit imposée a vous tellement forte-
ment que vous vous soyez directement lanceé... Créer
une entreprise, c'est avant tout devenir entrepre-
neur et ainsi rechercher a la fois la liberté, le succes
et le concret, vouloir assouvir son envie de changer
le monde, sortir d'une période de chdmage, fuir un
patron ou un environnement de travail qui ne convient
plus, changer de vie, relever un défipersonnel, se prou-
ver ou prouver aux autres qu'on est capable de le faire,
répondre a un besoin quinous a frustré ou encore faire
suite a une grossesse... Et s'il existe autant de raisons
que d'entrepreneurs, c'est tout simplement parce
gu'au départ de toute création, se trouve une envie.
C'est elle quiva étre le moteur du porteur de projet ; et
c'est bien cette envie qu'il va falloir continuer a entre-
tenir pour affronter toutes les épreuves a venir.

Suis-je la bonne personne pour
me lancer ?

L'envie est la, certes. Mais tres vite, le doute s'im-
misce en vous, notamment sur votre capacité a rele-
ver ce défi. Pas évident de se dire : « Je suis un entre-
preneur, j'ai confiance en moi, je vais y arriver. » Déja
parce que ca ne marche pas comme cela, méme ceux
qui sur le papier semblent le mieux armés pour réeus-
sir échouent parfois... Alors, oui, vous étes la bonne
personne pour lancer votre projet. Tout simplement,
car c'est vous qui allez faconner votre entreprise et
décider de ce que vous allez faire. Si vous doutez au-
jourd'hui, ce n'est pas tellement de vous : c'est plutdt
gue vous ne savez pas comment vous y prendre, et
gue vous pensez ne pas SAVOIR faire. Sans oublier
qu'il faut vous assurer d'étre prét a vraiment vous
retrousser les manches et a aller au front trouver vos
clients. Pour le reste, créer une entreprise est ala por-
tée de chacun.

o)



Créer : une énorme prise derisque ?

Qui dit risque dit évidemment possibilité de perdre
quelque chose. Et c'est bien pour cela que «le risque »
est I'une des raisons principales qui justifie de ne pas
se lancer. Vous avez d'ailleurs sGrement autour de
vous des gens qui pensent que vous étes fou de ten-
ter cette aventure. Et ils ont raison. On peut en effet
beaucoup perdre : de l'argent, du temps (ce qui est
déja plus embétant), des amis ou une partie de sa
famille, de la lisibilité dans son parcours professionnel,
dela crédibilité, un peu d'estime et de confiance en soi,
etc. Cecidit, sil'on percoit bien les risques engendrés
par une nouvelle situation, on a tendance a occulter
ceux liés au statu quo. En effet, la situation que vous
connaissez aujourd’hui n'est peut-étre pas ideale
et finalement, une fois pesés le pour et le contre, le
risque n'est pas forcément énorme. Prendre racine et
attendre est bien souvent la pire des choses. Et puis
qui dit risque dit aussi possibilité de gains. En tout cas,
possibilité de mieux, en fonction des criteres qui sont
les votres : argent, liberte, ambiance de travail, inte-
rét des taches, responsabilités, etc. Méme si cela va
demander du temps et du travail, prendre quelques
risques s'avere aussi la meilleure facon d'étre récom-
pense.

Pour ceux qui sont salariés...

Admettons que vous ayez I'envie de creer, I'idée, et les
ressources nécessaires... mais gue vous occupiez un
poste prenant... Vous étes loin d'étre seul dans cette
situation : quinze millions de Francais révent de créer
leur boite! (certains sondages montrent des chiffres
encore plus élevés). Autour de vous, une personne sur
trois se verrait bien entreprendre et étre a la téte de
sa propre société | Si peu sautent le pas au final, c'est
guand méme une tendance de fond : a la fin de ses
etudes, au coursd'une péeriode de chdbmage, apresune
experience salariee ou au moment de la grossesse ou
de la retraite, on peut avoir envie de donner plus de

1. Source : enquéte APCE, Salon des entrepreneurs 2014.

A propos de la création d’entreprise

sens a son travail et réaliser des taches plus variees et
passionnantes. Cependant, il est tres difficile de quit-
ter un poste bien rémunéré pour finalement se lancer
dans le grand bain, sans filet. Certains choisissent de
conserver leur travail qui paie les factures, au prix de
longues journées qui incluent parfois le week-end
(mais... chut 1). D'autres laissent tout tomber et se
consacrent, des le début, a temps plein a leur projet.
Des lors, tout n'est qu'une guestion de timing : com-
bien de temps faut-il avancer masqué avant de faire
son « coming-out entrepreneurial » ? Faut-il essayer
de porter son projet le plus loin possible avant de s'y
mettre a 100 % 7 I n'y a pas vraiment de réponse uni-
verselle, malheureusement. Le tout est de creuser un
minimum son idée pour ne pas se lancer, sur un coup
de téte, sur un projet qui ne sera qu'un feu de paille. Et
bien évidemment, il faut essayer de garder quelques
ressources financieres : la période de « survie » gu'il
vous faudra tenir (sans vrais revenus, hors chémage
éventuel) va durer facilement dix-huit mois...

Quand se lancer ?

Beaucoup de personnes encore en poste attendent
le bon moment. Nombre d'entre elles sont d'ailleurs
encore en train de I'attendre. En réalité, iln'y a JAMAIS
de bon moment pour se lancer. Croyez-en mon expé-
rience personnelle, nombre de mes idées de creation
sont encore a I'état d'embryon sous forme de notes,
griffonnages, Post-it, ici ou la dans des carnets épars.
Dans nos vies, il y a toujours des choses qui nous em-
péchent d'embrasser le changement, de « prendre un
risgue » comme on en a souvent I'impression. Que ce
soit la famille, la saison peu propice, les finances, les
amis, le travail, etc. Si on cherche bien, la liste peut
rapidement devenir tres longue. Cela étant dit, s'il
n'y a pas de « meilleur moment », c'est tout le temps
le bon moment. Le bon moment finalement, c'est
lorsque vous étes tellement obnubilé par votre pro-
jet qu'il commence a devenir votre principal sujet de
réflexion... Continuer trop longtemps a lignorer ne

@



Monter son food truck

pourra qu'étre frustrant et vous allez perdre I'envie et
le dynamisme si nécessaires dans les premiers mois
d'une entreprise. Et si vous n'étes pas totalement ab-
sorbe par lui... vous étes en droit de vous demander
s'il s'agit bien du bon projet ou du bon moment!

Et sije me « plante » ?

Ah, I'échec | Considérez le passage de quelques se-
maines ou mois ou annees quivous attendent comme
une excellente formation. Votre expérience sera for-
cément bénéfique, méme si vous faites fausse route
(d'ailleurs, est-ce gu'on peut parler d'échec ?) : vous
gagnerez en autonomie, en prise d'initiative, en res-
ponsabilite, en vision transversale, vous serez amene
a avoir un réle de communicant, a mener des négo-
ciations importantes, peut-étre a manager des per-
sonnes, a devoir prendre des décisions... Méme en
cessant votre activité entrepreneuriale, vous aurez
vécu sur le plan professionnel une expérience unique
et trés différenciante, que vous pourrez tourner en
avantage auprés d'un futur employeur. D'ailleurs,
parmiles créateurs d'entreprise qui mettent fin a une
aventure entrepreneuriale, on trouve deux grandes
catégories : ceux qui replongent (et souvent réus-

sissent bien cette seconde aventure) et ceux qui s'en
servent comme d'un tremplin vers des postes plus
importants ou en opérant un changement de carriere
inespére auparavant. Croyez-en donc ma propre ex-
périence et celle de centaines d'entrepreneurs quej'ai
croisés, qu'ils aient réussi ou pas (et méme ceux qui
ont rencontré un incroyable succes ont commenceé
par connaitre des échecs) : vous apprendrez tellement
au cours de l'aventure que vous vous rendrez compte
que ce n'est pas vraiment l'arrivée qui compte, mais
bien le voyage'!

Guilhem Bertholet
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Quelles qualités essentielles un food trucker doit-il posséder pour réussir non seulement le lancement
mais aussi la pérennité de son business ?

Un créateur de food truck doit étre avant tout volontaire, tout en se remettant en permanence en ques-
tion. Larue, son lieu d'exercice, est changeante et se montre difficile avec les nouveaux arrivants. Loin de
les accueillir les bras grand ouverts, elle les teste dans des conditions météorologiques qui évoluent sans
cesse. Les clients, parfois issus de la foule anonyme sont difficiles & fidéliser. A la recherche d'expériences
nouvelles, ils tournent fréquemment le dos a leurs habitudes a peine installées. Pour réussir dans de telles
conditions, il faut de la persévérance et de la constance dans I'effort.

Loindesidéesrecues, le food truck ne rime pas uniquement aveclaliberté et la simplicité. C'est avant tout
un engagement professionnel qui se traduit par un volume de travail important a réaliser debout dans son
camion.

Au-dela de toute compétence de cuisiner, le food trucker devra mettre a I'épreuve ses qualités humaines
pour espérer gagner sa place et, surtout, étre encore la dans plusieurs années.












Il existe un moyen élementaire pour savoir sile métier de I'autre pourrait nous plaire, c'est de I'essayer. Pas si simple
me direz-vous... Nous n'avons pas tous quelqu'un dans notre entourage qui pourrait nous dire : « Tiens, prends ma
casquette, demain tu me remplaces ! »

Je pensais qu'il était indispensable d'ouvrir ce livre en donnant la parole a ces entrepreneurs affairés dans leur
camion qu'on trouve dans la périphérie de Paris, a Lille, sur le marché de province et partout ailleurs. Qui sont ces

hommes et ces femmes qui, un jour, ont dit : « Je veux créer mon business de food truck !'» ?
A vous de les écouter, de savoir sileurs histoires vous donneront envie de tenter I'aventure ou de fuir.

Hexis, ¢ tarecherche
d’un métiel authentigue et humain

Alexis a 35 ans. Il est cadre moyen a Paris. Une vie
moyenne avec unsalaire moyenchezunassureur detaille
moyenne. Son boss lui répete souvent
quel’humain esttrésimportant dans son
travail. Alexis finit par I'écouter... il quitte
les assurances pour créer un conceptde
streetfood.

« Depuis des années, je voulais
changer de vie. Je voulais me réaliser
dans quelque chose. Unjour, je regardais tranquillement
latele. C'estace moment quej'aidécouvertle concept
de food truck. Des cetinstant, j'airéalisé que c'était ce
quejevoulaisfaire. »

Alexis est déterminé, il commence par faire un
stage culinaire. Il essaie de convaincre pendant
des mois ses amis et sa banque de Iui préter de
quoi se lancer. Il regarde toutes les émissions
télé et décortique tous les livres consacrés
alacuisinedelarue. llaentéte quelque chose de simple,

« Son boss luirepete souvent que
I'numain est tres important dans son
travail. Alexis finit par I'ecouter... il quitte
les assurances pour créer un concept
de streetfood. »

de rapide et d'un peu original pour se faire remarquer.
Il veut vendre des hamburgers avec des ingredients
directement choisis
par les clients. Il veut
également s'acheter
un camion avec un
look américain pour
appuyer le concept.
Le projet avance mais
Alexis n'est toujours pas fixé quant a sonemplacement.
Enallant chez un fournisseur, il repere un grand campus
composeé d'une école de commerce etd'unefacdansla
banlieue parisienne. Apres une rapide étude de marché,
Alexis s'apercoitqu'ens'implantantdirectementdansle
campus, il aura peu de concurrence.

Installé depuis six mois, il lance, sourire aux levres :
« Mon boss avait raison, I'numain c'est important.
D'ailleurs, jel'aiinvité agolter mes hamburgers... »

@
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Emma, i ta conquéte
des espaces de la Jarentaise !

A 30 ans, Emma travaille déja depuis onze ans
- animation de villages de vacances, travail a la cuisine,
jobs saisonniers -
et une certitude : le
coup de foudre pourla
région de Savoie chez
cette jeune femme
originaire du Nord.
Une derniere expérience aupres d'un fromager sur les
marchés provogue un déclic: Emma va lancer son food
truck.

Elle fait son étude de marché et peu a peu l'idee
de travailler les produits de la région se précise.
Emma ne néglige pas les conseils de la chambre de
commerce d'Albertville ou elle réside. On luipropose un
accompagnement, un stage et unlogiciel pour monter
son prévisionnel. Le projet prend forme et Emma
consacre sixmois ale peaufiner.

Peu habituée aux négociations, Emma demande
conseil a un amide la famille, ambulant lui aussi.
Elle revend sa Twingo et s'achéte un camion. La
saison peut commencer et la jeune femme ne
compte pas ses heures.

Tous les dimanches, elle fait sa comptabilité et trés
rapidement elle constate que son chiffre d'affaires est
supérieur a son previsionnel. Toutefois, Emma reste
prudente et se verse une rémunération minimale. Son
objectif est d'acheter le deuxiéme camion pour faire
rentrer dans 'affaire son meilleur ami.

son food truck. »

« Une derniére expérience aupres
d'un fromager sur les marchés
provoque un déclic : Emma va lancer

« J'ai eula trouille de ma vie
enmelancant. »

Sg&ule, le véue de cuisinel

pour bes autres

A 26 ans, Sylvie fait tourner son camion et vend le
poulet bio dans les villages de la Sarthe. Avant, elle a
cumulé beaucoup de petits boulots dansla
restauration. Unjour, c'estle déclic: elle veut
étre son propre patron pour mieux choisir et
maitriser ses produits. Lesvillageois sontdes
gensplutdtaccueillants, maisils connaissent
le golUt des bonnes choses. IIs savent aussi
dire un mot gentila ceux quitravaillent dur.

Sylvie prépare son projet pendantun an; stage ala
chambre de commerce et d'industrie pour acquérir les
bases indispensables, notamment en comptabilite.
Elle estrecue par l'association pour le droit a l'initiative
économique quil'aide a monter son projet, a établirun
compte prévisionnel et a choisir un statutjuridique.

Pour se faire connaitre, elle mise sur Le bouche-
a-oreille. Elle compte beaucoup de personnes d'un age
avance parmilesclientsles plus fideles.

Elle fait deux tournées parjour. Huit heures parjour,
du lundi soir au vendredi
soir, plus les week-ends si
des fétes sont organisées
et quel'onfaitappelaelle.
Lereste dutemps est pris par lacomptabilité : lelivre de
caisse, celuides achats.

Son chiffre d'affaires moyen est de 75 a 80 €
par tournee et tous les emplacements ne sont pas
rentables. Elleles teste pendantdeuxmoisetenchange
éventuellement.

Au bout d'un an d'activité, Sylvie est contente de
son affaire : elle apourtant eu «la trouille de savie en se
lancant ».

Petit conseil de Sylvie : « Il ne faut pas spécialement
allerdanslesgrandesvillesoulaconcurrenceestforte. Le
mieuxestde choisirde bons sites pouryfaire delaqualité.
Lesgensreviendront. »
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Parole de gérant : trois témoignages

Laventeambulante attireunpublictréslarge;lesbonnes
intentions ne manquent pas. Voicice qu'onentendleplus
souventeninterrogeantles entrepreneursdufoodtruck:

« Je me reconvertis dans une activité conviviale
avecunrisque maitrisé. »

« Je veux étre libre, je ne veux ni patron nimurs
pour meretenir. »

« Je me lance pour tester et ensuite je verrai
comment exploiter le concept a plus grande
échelle. »

« Jeveuxsurtoutcréeer mon propre emploiplutdt
que de comptersurlesautres. »

Le défipersonnel etlavolonté de se réaliser sont, en
effet, lesmoteurs de motivationles plus fréequents. Ceci
meérite d'étre souligneé dans le contexte économique
actuelmorose.

Les food truckers viennent parfois de familles de
commercants ou prévaut la tradition familiale. lls sont
égalementissus dumilieude lacréationd'entreprise.

Enfin, sans compter les restaurateurs « multirécidi-
vistes » reconvertis au nomadisme, beaucoup sont des
jeunesentre 25 et45ansavecunpointcommun:chan-
gerdevie.Fermerlaportedeleurbureaupourouvrircelle
deleur camion cuisine, etenroute!

Pour ceux qui connaissent de réelles
difficultés pour construire leur projet,
VOus pourrez vous renseigner aupres
de l'association pour le droit a l'initiative
économique (Adie). Le site www.adie.org
vous permettra de trouver les contacts
dansvotrerégion.






STREET FOOD

TRUCK,
: UN CONCEPT
DE

Ambulants, conviviaux et bien décidés a miser sur des produits de qualité, les food trucks se taillent déja un joli
succes. Absence de loyer et faibles charges, les propriétaires de ces camions peuvent proposer de la nourriture
rapide et de qualité a des prix hyper concurrentiels. Régalez-vous !

de concept du food tuick

Il existe sans doute autant de définitions du food truck
quedepersonnesinterrogees. Toutesontquelque chose
anousdire.

Cequ’enditlapresse...

Transformerun camionen cuisine mobile, voilale principe
dufood truck. Auvolantde leur véhicule, professionnels
et particuliers (car oui, tout le monde peut ouvrir son
propre food truck) sillonnent les villes et proposent aux
passants sandwiches, hamburgers, salades, piadinas,
pastas et boissons pour un repas de qualité, rapide et
accessible auplus grand monde.

Les nouveaux food trucks allient qualité, saveurs et
déjeuner surle pouce. La plupart propose des produits
fraisdirectementtravaillés dansle camion. llsrépondent
aunbesoin essentiellement urbain de manger vite mais
bien. Vont-ils supplanterles fast-foods ?

Ce qu’en dit Wikipédia...

Un food truck (en francais camion-cantine, restaurant
ambulant oucamionrestaurant) estunconceptimporté
des Etats-Unis proposant un service de restauration
mobile dans unlieudéterminé. (...) Lefood truck estune
restaurationquise prenddanslesbaraques afritesetles
camions a pizzas, sauf qu'il s'agit de denrées plus haut
degamme.

Ce qu’'en dit I'administration...

Largement inspiré de la street food en provenance
des Etats-Unis, le food truck est un nouveau concept
de restauration nomade, gui propose un service de
restauration de qualité a emporter a bord d'un camion
dit « truck ». L'exploitant peut cuisiner ou assembler
les plats sur place.
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Food truck : le concept

Ce qu’'en dit I'association Street Food
en mouvement parlant du phénomeéne
en général...

La street food est I'exact opposé d'une nourriture
mondialisée, uniformisée etimportée.

Véritableliensocial, ellereprésente aussilapossibilite
d'une valorisation des produits de terroirs et des
patrimoines culinaires.

Ce qu’en dit une passionnée anonyme
adepte du food truck...

Unfoodtruck...c'est surtout un moment de partage et
de simplicité. C'est aussila dégustation de plats creéatifs
aprixabordable.

Mises bout a bout, ces définitions ou plutot
descriptions forment une vision vraie et cohérente
de cephénomene.

Un pew d histoire

Selon I'expression d'une journaliste américaine, le
food truck c'est la gastronomie tombée du camion.
Le concept est avant tout tres ancien. C'est Charles
Goodnight, un éleveur de bétail et propriétaire de ranch
del'Questameéricain, quil'amis au pointdurantlaguerre
de Sécession. Il a tout simplement utilisé un camion a
bétail pour restaurer les migrants dunord des Etats-Unis.

Ensuite, sousl'appellation de lunchwagon, le concept
rencontre un vraisucces aupres des travailleurs de nuit
desgrandes cités aux Etats-Unis.

Bien plus tard, en France, les premiers burgers ont
etéservisen 2011. Visibles essentiellement en région
parisienne, lesfoodtrucksbattentle pave desvillestelles
que Lyon ouencore Lille. Pas encore un phénomene de
masse, le food truck devient un secteur économique a
partentiere.
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Ce succes fulgurant et inattendu lié a la nouvelle
facon de percevoir la street food sans I'amalgamer
avec les pizzas bon marché témoigne d'une vraie
évolutiondes moeurs des Francais et souléve bien des
interrogations.

< surunconceptariginal :
le Bustranome

Vous connaissez déjale principe delaboite de nuitdans
un bus quivous balade dans les rues de la capitale, le
toutdansune ambiance de folie ? Découvrezle dernier
concept,leBustronome.Lancéen 2014, ilvous propose
untourdans Paris dans unbus superbementaménagé
et disposant d'une impressionnante verriere. La vue
a 360° est garantie ! Aumenu : cuisine créative a la
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Food truck, food bike, street food... un concept jeune de 150 ans

francaise accompagnée de champagne etdevinrouge
et blanc. Rassurez-vous, le chauffeur n'a pas droitala
carte!

TNais.comment mangeons-nous. ?

Selonunerécente étude, letemps moyend'unrepas pris
hors domicile aéte divisé par trois ces quarante dernieres
années. Ce sontleslycéens et les étudiants quipassent
le moins de temps a table, environ deux heures parjour.

Ladéstructuration desrepas s'amplifie enréponse
aux contraintes horaires des différents membres des
meénages. Ceci s'accentue notamment par la prise de
repas dans deslieuxinitialement non prévus a cet effet.

Parallelement, les menus changent eux aussi: 80 %
des personnes ne mangent pas d'entrée au cours des
repas principaux.

L'alimentationreste une préoccupationimportante
chezles Francais. La question de lasanté et cellede la
sécuritéalimentaire n'ontjamais été aussiprésentes.Les
Francais sont de plus en plus demandeurs de produits
naturels, bio, créatifs... a partager avec des amis et des
proches.

Enrésume :ils veulent manger quand ils veulent
ouils veulent, sans rien perdre en qualité. Il n'est donc
pas étonnant de constater que le concept de food
truck explose dans notre pays. Et siles grands chefs
s'en mélent... Alors que Thierry Marx défend avec
passion cette nouvelle facon de consommer, le chef
etoilé Marc Veyrat s'estinvestidans le secteur avec ses
camionnettes noiretorange pourdirenonalamalbouffe.

D'autres pontes de la cuisine francaise ont eux aussi
lanceé leur concept de nourriture simple et généreuse.
La voie est donc largement ouverte, créateurs-food
truckersavos camions!
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