Aux Milles, deux Aixois ont créé une aire
de stationnement ou différents camions
de restauration se relaient tous les midis.
Le concept fait déja un carton

D epuis la glorieuse épo-
que de la Conquéte de
I'ouest, tout le monde le
salt : les pionniers de
I'itinérance ont tout intérét a se
regrouper en cercle et faire
front commun pour étre plus
fort. Grégory Goulard de Lacam
(pour la partie marketing) et
Christophe Odoux (le restaura-
teur du duo) ont eu l'idée toute
béte d’appliquer le concept aux
food trucks (littéralement "ca-
mions a nourriture"”), ce nou-
veau mode de restauration de
rue qui, débarqué des

truck et, a terme, de le franchi-
ser”", raconte Christophe
Odoux, lui-méme a la téte
d’'une petite chaine de six res-
taurants. Et dans leurs démar-
ches, les deux comperes com-
prennent vite ou se situe le
nceud du probleme de la cuisi-
ne itinérante: "L'emplacement,
['emplacement et
l'emplacement!”, résume Grégo-
ry Goulard. Sauf les rares ren-
tiers de la cuisine de rue, le can-
didat food trucker va en effet de-
voir convaincre un banquier de
lui préeter de quoi acheter et

eéquiper son ca-
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n'est pas un
snack sur quatre
roues. "Il y a une vraie attention
au gotit et aux produits, confir-
me Grégory Goulard. L'idée,
cest d'avoir du fait-maison, ou
plutot du fait-camion et pas du
surgelé.” Cette mode de la cuisi-
ne de rue inventive mais sans
prise de téte accompagne com-
pletement la vague des télécro-
chets de chefs et des émissions
qui traquent le bon produit.
Des food trucks (pas tous aus-
si gourmets que le laisse présa-
ger la jolie devanture, la aussi,
le marketing existe), il en existe
de toute sorte: le roi burger,
bien sir, mais aussi du thai, du
tex-mex, du jambon-beurre qui
croustille et du bar a salade. "A
l'origine, on avait l'idée de lan-
cer notre propre concept de food

s'engagent a ac-
cueillir son futur
camion. Le food trucker s’en va
donc prospecter les entrepri-
ses, mairies, organisateurs
d’événements. Qui lui répon-
dent le plus souvent: "D'accord
mais ol est votre camion?”...
Bref, le serpent monétaire se
mord un brin la queue.

"On s'est dit qu'on allait done
intervenir un cran au-dessus, ex-
plique Christophe Odoux, en
cherchant des emplacements et
en les proposant aux food
trucks."” Le concept (déposé de-
puis) de la Food Truck Station
était né. La premiere gare a ca-
mions de cuisine, "un peu fa-
con rue gourmande", précise
Christophe, a finalement vu le
jour en juin dernier dans la zo-
ne d’activités des Milles. Sur un
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Chaque midi, plusieurs camions stationnent sur un méme parking des

Milles et I'offre change tous les jours. C'est le concept de Food Truck Station

cree par Gregory Goulard et Christophe Odoux (ci-contre).

petit parking et son espace vert
attenant, loués a une société
qui n'en faisait rien, les food
trucks se relaient tous les midis,
du lundi au vendredi. Une quin-
zaine a 'ouverture, vingt-cing
aujourd’hui. Cuisine végéta-
rienne, asiatiques, tahitienne,
italienne, francaise... "On a va-
rié l'offre et elle change chaque
jour, un meme camion ne vient
pas tous les midis a la Station”",
précise Grégory Goulard. Mais
chaque midi, en revanche, plu-
sieurs cuisines sont proposees.

La Food Truck Station se ré-
munere en faisant payer un
loyer a chaque camion (selon
nos informations, une trentai-
ne d'euros par midi, mais
I'emplacement pourrait étre re-

/ SERGE MERCIER

vu a la hausse si la sauce
prend). Les deux cogérants ont
également commencé a vendre
du conseil aux candidats food
truckers (quelles démarches,
quels interlocuteurs?...). "Notre

ambition, c'est en fait d'ouvrir

d'autres stations en France’,
confesse Christophe Odoux. Et
de rendre le concept encore
plus itinérant en créant régulie-
rement des Food Truck Sta-
tions éphémeres lors de festi-
vals ou d’'événements
d’entreprises, en s'appuyant a
la fois sur un savoir-faire et un
carnet de food trucks qui ne ces-
se de s'enrichir. Une affaire...
qui roule.
Guénaél LEMOUEE
glemouee@ laprovence-presse.fr

Le Moana, parfum de tiaré sur la zone d'activités

La mére de Christian Tanzella vit
aux Marquises. Et la-bas, comme
dans toute la Polynésie francai-
se, la culture de la "roulotte" fait
un tabac tous les midis sur les
marches, les places de village.
Poulet fafa, thon au lait de coco,
porc au chou blanc... Avec sa
compagne Marion, il a importeé
le concept tahitien en Provence
ou il pose son camion, Le Moana,
sur les marches d’Aubagne, Ge-

menos, Plan-de-Cuques... Le
Moana est I'un des premiers a
avoir rejoint la Food Truck Sta-
tion. Parce qu’au-dela d’'un nou-
veau debouche aixois, "le regrou-
pement, c’est evidemment inte-
ressant, estime Marion. La rota-
tion des camions, c’est un plus
pour les clients. Mais ca nous
permet aussi d’échanger avec
les collegues, de voir ce que font
les autres."

Ce midi-la, Mélodie, Céline et Laurence se sont posées sur l'une
des tables ombragées mises a la disposition des clients de la
Food Truck Station. Elles travaillent toutes trois dans la zone
des Milles et ’avouent sans fard: "A force de commander ou
manger tous les midis dans les mémes endroits, on en a marre
de ces trucs qu’on connait par ceeur", explique Mélodie. La gare
des food trucks est donc la bienvenue: "Ca tourne, ca change
tout le temps, on a plusieurs offres chagque midi et on en profite
pour sortir du bureau, ¢a fait une vraie pause", confie Ceéline.

= Du lundi au vendredi au déjeuner, a I'angle des rues F.-Joliot et G.-Claude. Un site (ouverture
mi-septembre) pour connaitre la liste quotidienne des camions présents :

www. food-truck-station.com




