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TACOS, CREPES, MILKSHAKES. . .

Les no uvem@x

gouts

par internet e

epuis quelques
mois, les franchi-
ses de tacos fleu-
rissent partout
dans I'Hexagone. OTacos, Tacos
Avenue, New School Tacos, autant
d’enseignes qui réinventent la
spécialité mexicaine. Méme KFC,
plutdt axé sur le poulet, I'a ajoutée
a sa carte. « Le taco est en passe de
devenir le nouveau burger; observe
Sophie Lacroix, chef de marque
et innovation chez KFC. Il est trés
apprécié chez les 18-25 ans, une
population prescriptive en termes
de tendances. Cest aussi un phé-
nomeéne né sur intemet, ot les re-
cherches sur le taco ont explosé
I'an dernier. » A tel point que le
rappeur Mokobé a ouvert sa pro-
pre chaine, TacoShake, et convié
ses amis du showbiz (dont Pascal
Obispo) a sa soirée de lancement.

Femme Actuelle ' 14

Deux youtubeurs, Ibra et Djam,
ont, quant a eux, ouvert un res-
taurant de burgers. Leurs vidéos
de dégustations ont été vues plu-
sieurs centaines de milliers de fois.
De quoi attirer les clients. A I'évi-
dence, pour séduire les ados, le
menu ne suffit pas, il faut créer le
buzz. Cest le cas de O'Tacos, qui
propose aux clients de relever le
défi Gigatacos. Le principe ? Ava-
ler un taco géant, se filmer, puis
partager la vidéo sur le net...

Créer le buzs pour

attirer les clients

Autre star du web: la crépe. Les
enseignes Paye ta Crépe, Féte a
Crépe ou encore Framboise ré-
inventent la créperie en propo-
sant des crépes ultra-gourman-
des, des bubble-waffles (gaufres

e unes

.S 19-29 ans ne jurent plus (ue par ces en-cas allechants ! Une tendance portee
t les reseaux sociaux, et dont les restaurants tirent parti

Par Hélene Guinhut

de Hongkong) et des milkshakes
agrémentés de sucreries. On est
bien loin de la crépe bretonne tra-
ditionnelle, mais en phase avec
ce qui cartonne sur les réseaux
sociaux, comme le «crépe art
challenge » (faire des crépes de
formes et de couleurs différentes)
ou le «freakshake challenge »
(élaborer un milkshake décoré
de gateaux et de bonbons). « Les
jeunes aiment que ¢a déborde,
qu'il y ait beaucoup de couleurs.
Ceest lié au succes du “pornfood”»
(présenter des photos alléchantes
de plats) sur les réseaux sociaux »,

décrypte Khalid Ayadi, fondateur

de Paye ta Crépe. Créer |'événe-
ment pour attirer ces clients exi-
geants, les enseignes savent faire.
Quant aux qualités nutrition-

nelles des plats, on l'aura deviné,

c'est une autre affaire. ®
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FONDATEUR
DE TACO-
SHAKE

« C'EST UNE HISTOIRE
DE GENERATION ! »

Avec mon groupe de rap,
113, on a vendu plus de

3 millions d’albums, mais
je voulais me lancer dans
quelque chose de nou-
veau. Le milieu culinaire
m’intéressait. Moi, je suis
d’une génération ou on al-
lait s’acheter un sandwich
grec, mais 3, les codes ont
change. Aujourd’hui, c‘est
la génération tacos! Les
jeunes adorent parce qu'ils
peuvent composer leur
propre formule. lly a méme
des tacos végétariens.

Le restaurant, c’est aussi

un lieu d'échanges, 'am-
biance est conviviale.

MYRIAM,
78 ANS

«LES PHOTOS FONT
VRAIMENT ENVIE »

Paye ta Crépe publie régu-
lierement des photos sur
Facebook, et ¢ca fait vraiment
envie. J'apprécie surtout le
coté personnalisable et tres
gourmand. J'ai aussi long-
temps fréquenté O'Tacos
quand 'étais étudiante,

mais le concept s'est un peu
essoufflé. A l'époque, ils
avaient une communication
exceptionnelle sur les ré-
seaux sociaux. Avec mes
amis, on aimait regarder les
vidéos de défis ou il fallait
manger un taco aussi gros
qu'un plateau. Aucun de
NOUs N'a jamais osé essayer !



