
L’œuvre de Jean-Robert Pitte l’inscrit parmi les géographes français 

contemporains qui ont le plus fortement marqué sa discipline et 

contribué au mieux à sa défense et reconnaissance, tant auprès 

du grand public que des instances et organismes nationaux et 

internationaux. Cet ouvrage, auquel ont collaboré ses collègues, amis, 

disciples et étudiants, suit quelques-unes des pistes qui balisent un 

univers de géographe depuis toujours intéressé par les permanences 

et les ruptures, attentif à l’émergence de préoccupations nouvelles et 

s’efforçant d’y trouver des réponses, contribuant à celle de sensibilités 

scienti� ques jusque-là inédites et y entraînant ses étudiants, et 

attachant toujours de l’importance à la créativité et à la convivialité 

au � ltre rigoureux de son métier de géographe.

Si le paysage reste l’un des thèmes classiques de la géographie, les 

géographes l’étudient aujourd’hui entre permanence et rupture, à la 

croisée du patrimoine au sens large et des changements climatiques. 

La géographie des productions alimentaires s’inscrit aussi dans la 

longue durée mais elle trouve autant sa place, souvent à partir des 

combinaisons savantes élaborées par les hommes en transformant 

l’espace et en l’adaptant à leurs besoins, dans les productions variées 

qui donnent odeurs et saveurs à la diversité culturelle contemporaine. 

Elle est ainsi partie d’une géographie sensorielle qui contribue à 

dé� nir les contours d’une collectivité ou d’un groupe humain.

Avant-propos de Guy Savoy

Préface de Barthélémy Jobert, 
Président de l'université Paris-Sorbonne

Jean-Robert Pitte, né en 1949, est Professeur 
émérite et ancien Président de l’université 
Paris-Sorbonne (2003-2008), Président-
fondateur de l’université Paris-Sorbonne Abu 
Dhabi, aux Émirats arabes unis (2006-2008), 
et secrétaire perpétuel de l’Académie des 
sciences morales et politiques depuis 2007. 
Il est l’auteur d’une œuvre abondante, 
parmi laquelle on peut distinguer L’Histoire 
du paysage français ; La Gastronomie française. 
Histoire et géographie d'une passion (Fayard, 
1991) ; Une famille d’Europe (Fayard, 2011) ; 
La Bouteille de vin. Histoire d’une révolution 
(Tallandier, 2013) ; et le Dictionnaire amoureux 
de la Bourgogne (Plon, 2015). 
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En 1470, Jean Heynlin, prieur de la 

Sorbonne, installe, dans le cadre 

universitaire, la première imprimerie 

française. L’atelier, animé par les 

prototypographes Ulrich Gering, de 

Constance, et Michel Friburger, de 

Colmar, imprime en Sorbonne les 

ouvrages destinés à la communauté 

universitaire : classiques latins et 

ouvrages d’érudition pour les étudiants 

et leurs maîtres. Ce fut l’origine de 

l’édition en France. 

La Sorbonne 
éditeur-imprimeur 

depuis 1470

Collection dirigée par 
Christian Giusti
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L’UNIVERS D’UN GÉOGRAPHE 
MÉLANGES EN L’HONNEUR DE JEAN-ROBERT PITTE
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contemporains qui ont le plus fortement marqué sa discipline et 
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au � ltre rigoureux de son métier de géographe.
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La géographie des productions alimentaires s’inscrit aussi dans la 
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combinaisons savantes élaborées par les hommes en transformant 

l’espace et en l’adaptant à leurs besoins, dans les productions variées 

qui donnent odeurs et saveurs à la diversité culturelle contemporaine. 

Elle est ainsi partie d’une géographie sensorielle qui contribue à 

dé� nir les contours d’une collectivité ou d’un groupe humain.
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Avant-propos de Guy Savoy

Préface de Barthélémy Jobert, 
Président de l'université Paris-Sorbonne
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LE DÉVELOPPEMENT DES FOOD TRUCKS À PARIS

Guy Chemla

Alors qu’elle fait partie intégrante de la culture alimentaire dans de nombreux 
pays en  Asie et  en  Amérique du  Nord notamment, la  cuisine de  rue 
est une des grandes tendances actuelles de la consommation alimentaire 
dans notre société. Elle se caractérise par la vente de nourriture préparée 
et servie dans des échoppes fixes mais aussi dans des équipements ambulants 
divers, installés de façon temporaire sur le domaine public ou privé. Ainsi, 
à l’exception des traditionnelles baraques à frites et des « camions pizza » 
qui ont commencé à fleurir dans les villes françaises de façon spontanée à partir 
des années 1960, la cuisine de rue ne fait pas partie de ce qu’on considère 
comme la tradition française 1. La ritualisation du repas gastronomique français, 
inscrit, en novembre 2010, au patrimoine immatériel mondial de l’UNESCO, 
s’appuie sur un ordonnancement précis des mets où se succèdent entrée, 
plat et dessert, consommés assis, avec des couverts. Ce moment de partage 
familial et de communion collective est aux antipodes de la consommation 
solitaire d’un aliment tenu à pleine main et consommé avec les doigts. Mais 
rien ne poussant à l’ombre des grands arbres, la cuisine gastronomique française 
n’a pas su inventer et développer une cuisine de rue mettant en valeur la richesse 
de son patrimoine culinaire et la diversité de ses productions. De plus, en France, 
la street food est souvent assimilée à la junk food et aux hamburgers à la viande 
douteuse, dégoulinant d’une sauce grasse sucrée, dans des petits pains industriels 
imbibés d’eau de tomate sur lesquels colle une tranche de fromage industriel 
insipide, et le plus souvent accompagnés de frites mal cuites, molles et huileuses. 
Autre tare de cette activité qui a freiné son développement en France, et demeure 
toujours d’actualité : l’absence d’un véritable statut pour cette profession 
assimilée au commerce non sédentaire, et d’une réglementation spécifique, 

1	 Il faut pourtant se souvenir qu’au Moyen Âge on mangeait sur un tranchoir (une tranche 
de pain sur laquelle on posait la nourriture) et que les métiers de bouche de rue, marchands 
de soupe, petits traiteurs et autres restaurants de plein vent étaient nombreux. (Guy Chemla, 
Les ventres de Paris, les Halles, La Villette et Rungis. L’histoire du plus grand marché 
du monde, Grenoble, Glénat, 1994) ; et jusqu’au xviie siècle, où même les nobles mangeaient 
encore dans la rue, comme on le voit à Venise dans la Comédia dell’ Arte.
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ce qui en fait une activité doublement suspecte pour l’administration. Elle est 
ainsi difficile à contrôler, tant au niveau des règles d’hygiène que comptables 
(pas de caisse enregistreuse, fiscalité épisodique…) et génératrice de nuisances 
diverses (odeur, bruits, trouble à l’ordre public…). Cependant, depuis quelques 
années, l’image de cette cuisine de rue commence à changer et s’affirme comme 
étant plus qualitative et plus saine. Elle a même trouvé auprès de chefs étoilés 
et notamment de Thierry Marx 2, de fervents défenseurs. Préparée dans la rue 
pour être consommée dans la rue, cette cuisine a pour étendard en France 
les food trucks, ces camions restaurants qui semblent répondre à un nouveau 
type de demande des consommateurs 3.

On peut comprendre les raisons de cet engouement dans les changements 
de modes de vie des Français, et notamment dans le temps moyen consacré 
au déjeuner. En effet, la journée de travail s’est densifiée, alors même que 
le temps passé dans le transport domicile-travail a augmenté. Ainsi, à l’échelle 
de l’Ile-de-France, le temps moyen consacré aux déplacements est de quatre-
vingt-six minutes, aller-retour (rapport Ixxi, filiale du  groupe RATP, 
septembre 2014 4). La pause méridienne est ainsi devenue aujourd’hui, 
une variable d’ajustement de la journée de travail. Elle est passée d’une heure 
trente-huit dans les années 1980, à trente-six minutes aujourd’hui. De ce fait, 
la nature même du repas a dû s’adapter.

 Si 5 % des Français déclarent ne pas manger le midi, le nombre de salariés 
qui rentrent chez eux pour déjeuner ne cesse de diminuer (35 % en Île-de-
France, contre 56 % en moyenne en France). Nombreux sont ceux qui aimeraient 
pouvoir le faire s’ils travaillaient à proximité de leur domicile, alors que certains 
qui le pourraient ne le font pas, car le repas de midi étant de moins en moins 
familial, ils ne souhaitent ni cuisiner ni manger seuls. De même, le nombre 

2	 Thierry Marx, chef deux étoiles du restaurant « Sur Mesure » du Mandarin Oriental Paris, 
a été un des pionniers de la cuisine de rue en France. Créateur de « l’Atelier de cuisine 
nomade » de Blanquefort en 2009, réservé aux demandeurs d’emploi, il a présidé 
l’association « Street Food en mouvement », aux côtés de Sébastien Ripari (directeur 
du Bureau d’étude gastronomique et créateur de l’agence Sébastien Ripari) et Thomas 
Clouet (créateur culinaire). Elle avait pour ambition de montrer l’intérêt de cette offre 
de restauration et de rassurer autant les pouvoirs publics, que les porteurs de projet 
et les clients, en définissant un cadre clair et précis de ce qu’est la street food, afin de lui 
donner, grâce à l’affirmation de bonnes pratiques, force et légitimité.

3	 Souvent révélatrice d’une tendance « modeuse », une émission de « cuisine-réalité » leur a 
été entièrement consacré (Mon Food Truck à la clé, France 2, mars-mai 2015). L’émission 
« Masterchef » a fait du food truck une de ses épreuves classiques, alors que Top Chef a fait 
de même lors de la saison 2013.

4	 Ixxi, Analyse détaillée des trajets effectués en transports en commun en Île-de-France, 
18 septembre 2014, en ligne, disponible à l’adresse : http://www.ixxi-mobility.com/sites/
default/files/Etude%20d%C3 %A9placements%20en%20Ile%20de%20France%20Ixxi_2.
pdf, consulté le 24 mai 2017.

http://www.ixxi-mobility.com/sites/default/files/Etude%2520d%25C3%25A9placements%2520en%2520Ile%2520de%2520France%2520Ixxi_2.pdf
http://www.ixxi-mobility.com/sites/default/files/Etude%2520d%25C3%25A9placements%2520en%2520Ile%2520de%2520France%2520Ixxi_2.pdf
http://www.ixxi-mobility.com/sites/default/files/Etude%2520d%25C3%25A9placements%2520en%2520Ile%2520de%2520France%2520Ixxi_2.pdf
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de salariés qui déjeunent dans un restaurant d’entreprise a lui aussi tendance 
à diminuer (20 % en 2013 contre 26 % en 2010) 5, tout comme celui de ceux qui 
déjeunent au restaurant (6 % en 2013 contre 9 % en 2010). En revanche, la part 
de ceux qui avalent un sandwich en guise de déjeuner ne cesse de progresser 
pour atteindre aujourd’hui un français sur quatre 6.

La crise économique dans laquelle la France est engluée peut expliquer 
la recherche de repas moins chers. Les Français sont ainsi de plus en plus 
nombreux à déjeuner en restauration rapide (29 % en 2013 contre 18 % 
en 2007). D’ailleurs, les boulangeries, sandwicheries kebab et autres saladeries 
et bars à pâtes, ont développé une offre de restauration variée et à des prix attractifs, 
tout comme la grande distribution qui a développé des offres de menu déjeuner, 
capables de concurrencer toutes les autres formes de restauration 7. Ainsi, 
même Picard, spécialiste du surgelé, s’est invité sur ce créneau dans le cadre 
de son « Snack-Bar Picard », en proposant, au déjeuner, deux menus à composer 
soi-même, à partir d’une offre de trente-deux spécialités salées ou sucrées, 
surgelées. La « Formule express », la plus commercialisée, propose un plat 
individuel de la gamme « formule express » (boîte rouge, à 2 €), auquel on peut 
ajouter, pour 3 € de plus, un dessert à choisir parmi la dizaine de « Délice[s] 
d’un instant » (pâtisserie, mini pot de glace, verrine de fruits…), et une boisson 
(eau ou sodas). Cette formule à 5 € correspond à la valeur de la plupart 
des tickets restaurants. Elle fonctionne également sous la forme d’un « Déjeuner 
gourmand », avec les autres plats individuels mais sera fonction du prix 
du plat choisi, auquel on peut toujours également ajouter, pour 3 € de plus, 
un dessert « Délice d’un instant » et une boisson. Couverts et sac sont offerts 
avec ces menus. Le temps de retourner à son bureau, les salades et autres tartes 
sont décongelées et prêtes à être consommées, et il ne reste plus qu’à passer 
le plat 5 à 6 minutes au micro-ondes, appareil aujourd’hui incontournable 
dans les salles de déjeuner et dans les bureaux. Sur le site picard.fr est même 
indiquée l’analyse nutritionnelle de chaque plat avec ses allergènes…

5	 Neo restauration, 19 mars 2015 ; voir également Malakoff Médéric (société), « Santé et bien-
être en entreprise. Chiffres clés 2013 », enquête annuelle, en ligne, disponible à l’adresse : 
https://www.malakoffmederic.com/entreprises/blobs/medias/s/2747a6dc4a400aa4/
AJEV1309_services_cahier_national_sante_bien_etre_entreprises_chiffres_cles_2013.pdf, 
mis en ligne 2014, consulté le 24 mai 2017 ; Thibaut de Saint Pol et Ayla Ricroch, INSEE 
Première, no 1417, « Le temps de l’alimentation en France », octobre 2012, en ligne, disponible 
à l’adresse : https://www.insee.fr/fr/statistiques/1281016, consulté le 24 mai 2017.

6	 Le secteur de la restauration rapide a vu son chiffre d’affaires croître de 5 % par an 
depuis 10 ans (source : Syndicat national de l’Alimentation et de la Restauration rapide).

7	 Le hamburger n’est plus en tête des menus du midi, car il a été détrôné par les pâtes. Ainsi, 
pour chaque portion de sushi consommé, il se vend huit kebabs, vingt-trois hamburgers, 
vingt-cinq pizzas, soixante-quatre sandwiches et cent soixante-huit plats de pâtes (enquête 
Sodexo, avril 2015).

http://picard.fr
https://www.malakoffmederic.com/entreprises/blobs/medias/s/2747a6dc4a400aa4/AJEV1309_services_cahier_national_sante_bien_etre_entreprises_chiffres_cles_2013.pdf
https://www.malakoffmederic.com/entreprises/blobs/medias/s/2747a6dc4a400aa4/AJEV1309_services_cahier_national_sante_bien_etre_entreprises_chiffres_cles_2013.pdf
https://www.insee.fr/fr/statistiques/1281016
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Une autre tendance se renforce ces dernières années : l’apport au bureau 
d’un déjeuner préparé à la maison (31 % des hommes et 41 % des femmes le font 
« régulièrement ») et qui est consommé au bureau (21 % des employés). Ainsi, 
manger devant son écran ou ses dossiers fait de plus en plus partie des nouveaux 
usages et on commence même à parler de « work food ». En effet, en raison 
de la charge de travail et d’un emploi du temps contraint, « on gagne du temps 
et quitte à manger seul, on est mieux devant son ordinateur ». Cela recoupe 
une autre tendance lourde qui émerge depuis une dizaine d’années : la volonté 
d’une  grande majorité des Français de manger plus  léger et  équilibré 
(préoccupation déclarée de huit salariés sur dix). Apporter un repas que l’on a 
cuisiné est aussi une façon de mieux maîtriser son alimentation, notamment 
pour les adeptes de la health food (healthy choice). Mais alors qu’à la cantine 
le déjeuner demeure composé le plus souvent d’un repas complet à la française 
avec entrée, plat et dessert 8, on assiste parallèlement et très fréquemment, même 
au restaurant, à une simplification du déjeuner dont l’entrée et/ou le dessert 
sont de plus en plus souvent absents. C’est là également, un moyen de faire 
des économies.

Un dernier paramètre intervient souvent dans  le  choix du déjeuner, 
le désir de changer de cadre et de type de repas, et il est courant, même 
chez les adeptes du restaurant d’entreprise, de vouloir rompre la monotonie 
en passant, au gré de la semaine, de la cantine au « chinois », au « japonais », 
en passant par « l’italien » voire le fast-food.

La solution food truck apporte ainsi, pour un prix équivalent, une solution 
de substitution 9. Rapide, proche du travail (ou du domicile), moins chère 
que le restaurant classique, offrant une cuisine diversifiée, élaborée à partir 
de produits frais, préparée sous les yeux du client, elle offre une solution 
alternative et permet pour certains d’éviter le coût élevé du restaurant, 
pour d’autres la « corvée » de la cantine ou celle de cuisiner et d’apporter 
leur déjeuner sur leur lieu de travail. La diversité de l’offre des food trucks, 

8	 Si les motivations exprimées en faveur de la fréquentation des cantines d’entreprise sont 
multiples (rapidité, praticité, modicité du coût, repas chaud équilibré, convivialité), à l’inverse, 
plusieurs handicaps jouent en leur défaveur (attentes dissuasives aux heures de pointe, 
cadre souvent impersonnel peu agréable et bruyant, impossibilité de rompre véritablement 
avec l’environnement de travail, obligation de voir et de manger avec des collègues 
que l’on n’a pas forcément envie de voir, monotonie des menus qui reviennent de façon 
récurrente toutes les semaines…). Voir Thibaut de Saint Pol et Layla Ricroch, « Le temps 
de l’alimentation en France », op. cit. ; Thierry Mathé, Aurée Francou et Pascale Hébel, 
« Restauration collective au travail. Le bon équilibre alimentaire face à la concurrence 
commerciale », CREDOC, n°277, août 2015, en ligne, disponible à l’adresse : http://www.
credoc.fr/pdf.php?param=pdf/4p/277, consulté le 24 mai 2017.

9	 Au même titre que se développe la mode des bentos à la japonaise.

http://www.credoc.fr/pdf.php?param=pdf/4p/277
http://www.credoc.fr/pdf.php?param=pdf/4p/277
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la rapidité du service deviennent des atouts essentiels dans les arbitrages 
faits par les employés et elle participe à la réduction du temps consacré 
au déjeuner décrite plus haut.

UN PHÉNOMÈNE RÉCENT À PARIS

L’origine des food trucks remonte à la ruée vers l’Ouest aux États-Unis 
et plus précisément dans  les années 1860, lorsqu’un éleveur de bétail, 
Charles Goodnight, eut l’idée d’aménager un wagon de l’armée en cuisine 
itinérante, pour ravitailler les éleveurs et les migrants. Les pièces de bœuf 
que l’on y consommait (le paleron), lui ont donné son nom de chuckwagon 
avant de devenir, à la fin du xixe siècle, les lunch wagons. Dans leur version 
moderne, les  food trucks se sont rapidement développés aux États-Unis 
depuis l’année 2008, en proposant des nourritures bon marché dans un pays 
sévèrement frappé par la crise économique. Ces camions restaurants baptisés 
« popotes roulantes » au Québec 10, se sont multipliés de façon impressionnante, 
ces  dernières années, dans toutes les  grandes métropoles mondiales, 
de Melbourne à Hong Kong et de Londres à New York et Los Angeles… 
Dans ces deux dernières métropoles, le paysage urbain est, dans certaines rues, 
marqué par d’impressionnants alignements ou regroupements de food trucks 11 
qui permettent à une population très diverse de se restaurer rapidement 
et à peu de frais. Les habitants n’hésitent pas non plus à faire plusieurs kilomètres 
pour aller déguster les produits du food truck dont ils ont envie !

À l’inverse, à Paris, le phénomène est extrêmement récent. Tout le monde 
s’accorde à en attribuer la paternité à une jeune californienne, Kristin Frederick, 
arrivée à Paris en 2009 pour se former à l’École Ferrandi, puis chez « Apicius », 
auprès du chef Jean-Pierre Vigato (un macaron Michelin). Inspirée par les food 
trucks américains, elle se lance dans l’aventure fin novembre 2011 avec Le Camion 
qui fume et l’ambition de vendre des burgers « gourmets », ce qui était 
et demeure pour beaucoup un oxymore… Et pourtant le succès fut immédiat, 
tant la qualité et l’originalité des recettes étaient au rendez-vous 12. Elle sera 
très vite imitée par un petit nombre de jeunes entrepreneurs qui vont obtenir, 
au coup par coup, des autorisations municipales d’installation temporaire 
sur un nombre extrêmement restreint d’espaces publics dans Paris intra-muros 

10	 Le Québec a pu célébrer en 2016 les cinquante ans de la première popote roulante dans la 
Belle Province.

11	 Comme rue Abbott Kinney à Venice Beach à Los Angeles, ou comme à Embarcadero à San 
Francisco…

12	 Le Camion qui fume a reçu la palme d’or 2012 du concept le plus innovant de l’année, 
décernée par le Leader’s Club, réseau de professionnels de la restauration qui partagent 
leur expérience et leur créativité pour se développer et innover.
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et dans quelques communes limitrophes. En effet, en l’absence de statut 
spécifique réglementant ces foodtruckers, les municipalités qui ne savaient pas 
comment les réguler, préféraient ne pas prendre le risque de leur délivrer 
d’autorisation d’installation. D’ailleurs beaucoup de  celles accordées, 
bien que ponctuelles, temporaires, et donc précaires, vont conduire à générer 
un important contentieux qui ne concerne pas tant Paris, que le reste du pays. 
Certes, des condamnations de commerçants ambulants de restauration rapide 
existent, lorsque les nuisances sont avérées, comme ce fut le cas, par exemple, 
à Brest lorsque le maire a invité un propriétaire de camion restaurant à libérer 
les lieux qu’il occupait sur le domaine public pour l’exercice de sa profession, 
en se fondant sur les troubles et nuisances apportés, par son activité, à l’ordre 
public (bruit nocturne, odeurs, détritus…) et qui avaient donné lieu à plusieurs 
plaintes de la part de la population 13. Ils le sont également lorsque le maire 
doit préserver la commodité du passage et l’intégrité du domaine public pour 
des impératifs de sécurité publique, comme ce fut le cas dans la commune 
de Noisy-Le-Grand pour favoriser « la commodité du passage » et « la sécurité 
des piétons et des usagers de la ligne d’autobus dont l’un des arrêts se situe 
à l’endroit » où devait être exploité le commerce ambulant 14. Cependant, 
dans la très grande majorité des cas, le tribunal administratif ou le Conseil d’État 
donne raison au commerçant qui se voit refuser ou retirer une autorisation 
d’occupation de  l’espace public de manière « abusive ». Ainsi, le maire 
de La Rochelle ayant refusé de délivrer une autorisation d’occupation 
du domaine public pour permettre l’installation d’un camion de vente 
de pizzas, au motif qu’il n’existait « aucun site disponible sur le domaine 
public communal », et alors qu’il ne présentait aucun inconvénient au regard 
de la sécurité, de la tranquillité publique et de l’esthétique des emplacements 
sollicités, le Tribunal a montré que ce refus n’était motivé que par le souci 
de préserver le commerce local. Le refus du maire de La Rochelle était donc 
abusif et « entaché de détournement de pouvoir » et fut par conséquent rejeté 15. 
Ce fut également pour le même motif que le Conseil d’État a refusé le retrait 
par le maire de Brest d’une autorisation d’occupation de l’espace public à un food 
truck alors qu’il n’entravait ni la circulation, ni le bon ordre et la salubrité publique 
et ne causait aucun inconvénient dans l’exercice du commerce ambulant 
sur la voie publique. La seule motivation était de satisfaire à la « réclamation » 
émanant d’un concurrent sédentaire : « Le maire a ainsi usé de son pouvoir 

13	 Conseil d’État, 5/3 SSR, du 8 décembre 1989, 71174, disponible à l’adresse : https://
www.legifrance.gouv.fr/affichJuriAdmin.do?idTexte=CETATEXT000007761955, consulté 
le 24 mai 2017.

14	 Cour administrative d’appel de Versailles, 4e Chambre, 18 novembre 2008, 06VE00544.
15	 Cour administrative d’appel de Bordeaux, 1ère Chambre, du 23 octobre 2003, 99BX02250.

https://www.legifrance.gouv.fr/affichJuriAdmin.do?idTexte=CETATEXT000007761955
https://www.legifrance.gouv.fr/affichJuriAdmin.do?idTexte=CETATEXT000007761955
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de police pour une fin autre que celle en vue de laquelle il lui a été conféré ; 
[et] que, dès lors, ladite décision est entachée de détournement de pouvoir 16. » 
Il en fut de même à Auvers-sur-Oise pour un traitement « discriminatoire » 
entre une activité de restauration ambulante qui ne générait aucun trouble 
à la sécurité ou à l’ordre public et le traitement des brocanteurs, puisque le tarif 
qui était réclamé au camion restaurant pour la location d’un stand était 
trente fois supérieur à celui demandé aux brocanteurs 17.

Quoi qu’il en soit, il ressort de toute la jurisprudence qu’un maire ne peut pas 
interdire de manière trop restrictive le commerce ambulant, comme l’illustre 
bien l’exemple de la commune de Lézignan-Corbières, dans laquelle le maire 
a interdit l’exercice du commerce non sédentaire sur le territoire de sa commune, 
à l’exception des jours, heures et lieux du marché hebdomadaire et de la foire 
trimestrielle, à condition que les commerçants ambulants soient en possession 
d’une autorisation délivrée par le maire, et se conforment au règlement intérieur 
du marché. La Cour d’appel de Marseille a estimé que, s’il est vrai que le maire 
a le pouvoir de réglementer l’exercice des professions ambulantes sur le territoire 
de  sa  commune pour  prévenir les  troubles à  l’ordre, à  la  tranquillité 
et à la sécurité publique, et interdire ce type d’activité à certaines heures 
et à certains lieux 18, « il ne peut légalement, sans porter atteinte à la liberté 
du commerce et de l’industrie, dont bénéficient notamment les commerçants 
ambulants, imposer à leur égard une mesure d’interdiction qui, par son caractère 
trop restrictif, s’apparente à une interdiction totale et les prive en pratique 
de la possibilité d’exercer leur activité 19 ».

Dans la capitale, la mairie de Paris, échaudée par la prolifération « sauvage » 
des camions pizza, qui s’installaient le plus souvent sans aucune autorisation 
depuis une vingtaine d’années, généralement les fins de semaine, sur un coin 
de trottoir, n’a cessé d’affirmer son hostilité à cette forme d’activité. Elle redoutait 
d’abord pour le voisinage la multiplication des nuisances. Son opposition 
venait également du fait que cette forme de restauration mobilisait contre elle 
tous les restaurateurs sédentaires qui voyaient d’un très mauvais œil cette nouvelle 
concurrence « déloyale », dont les acteurs étaient « exemptés de la plupart de leurs 
charges et de leurs contraintes » (Syndicat national des Hôteliers, Restaurateurs, 
Cafetiers et Traiteurs [SYNHORCAT]), venir s’installer sans vergogne près 

16	 Conseil d’Etat, 5/3 SSR, du 8 décembre 1989, 71171, déjà cité.
17	 Cour administrative d’appel de Versailles, 4e Chambre, 20 novembre 2012, 11VE03246. 
18	 Par les dispositions des articles L. 2212-1 et suivants du code général des collectivités 

territoriales.
19	 Cour administrative d’appel de Marseille, 7e Chambre (formation à 3), 19 novembre 2009, 

07MA04099. 
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de chez eux et détourner une partie de leur clientèle habituellement captive. 
C’est ainsi que sous la mandature de Bertrand Delanoë, la mairie de Paris 
a refusé presque systématiquement l’installation des food trucks dans la capitale. 
Ainsi, les arguments ne manquaient pas : attroupements bruyants et/ou gênants 
pour la circulation motorisée et piétonne 20…, problèmes de stationnement, 
pollutions par des déchets nombreux et de toute nature (papiers gras, canettes, 
emballages…), non-respect en matière des normes sanitaires et d’hygiène… 
et enfin concurrence du commerce sédentaire. Lyne Cohen-Solal, adjointe 
au maire, chargée du commerce et de l’artisanat, pouvait donc, le 7 février 2014, 
justifier la position de la mairie en déclarant : « À Paris, on refuse l’installation 
des food trucks car la ville offre déjà une multitude de points de restauration, 
de boulangeries, des établissements qui paient des taxes. Il ne s’agit pas 
d’organiser une concurrence déloyale 21 ». Les seules et rares autorisations 
accordées correspondaient à des demandes d’emplacements sur les marchés, 
qu’il n’y avait aucune raison administrative de refuser : « c’est autorisé 
puisqu’il s’agit d’une place de marché, payée au mètre linéaire, comme 
le font des bouchers, des boulangers 22 ». C’est ainsi que seuls trois camions 
parmi les pionniers, furent autorisés à s’installer sur quelques marchés : 
Le Camion qui fume sur les marchés de la place de la Madeleine (VIIIe arr.) 
et celui de la porte Maillot (XVIIe arr.), Cantine California sur le marché Saint-
Honoré (Ier arr.), et celui du boulevard Raspail (VIe arr.), ou encore Le Réfectoire 
sur les marchés Popincourt (IXe arr.) et Pyrénées 23 (XXe arr.). Les candidatures 
ne manquaient pourtant pas puisqu’il y aurait eu, selon l’adjointe au maire 
de Paris de l’époque, deux cent cinquante demandes d’emplacements de food 
trucks en dix-huit mois, entre 2012 et 2013. Malgré les efforts de l’Association 
des food trucks, patronnée par le chef Thierry Marx, et du Syndicat des camions 
pizzas, en faveur de la mise en place d’une reconnaissance juridique de ce nouveau 
commerce ambulant, rien n’y fit. Ainsi, bridés dans leur développement, 
beaucoup de food trucks ont trouvé refuge sur des terrains privés (d’entreprise, 
des parkings de distributeurs…) moyennant des redevances souvent élevées 

20	 La nature et l’étroitesse de la plupart des rues de Paris reste un obstacle à l’installation 
de food trucks, tout comme le fait qu’à l’exception des places ou des esplanades, 
peu d’espaces publics dans les quartiers traditionnels offrent de grands espaces dégagés, 
capables de les accueillir sans gêner la circulation, qu’elle soit motorisée ou piétonne.

21	 « Les food trucks peinent à se développer, surtout à Paris », AFP, repris dans Le Parisien, le 
7 février 2014, en ligne, disponible à l’adresse : http://www.leparisien.fr/flash-actualite-
economie/les-food-trucks-peinent-a-se-developper-surtout-a-paris-07-02-2014-3569167.
php, consulté le 24 mai 2017.

22	 Ibid.
23	 Le soir ces camions complétaient leur activité, soit sur un espace privé comme par exemple 

près du complexe MK2-bibliothèque (XIIIe arr.) pour Le Camion qui fume ou dans des soirées 
privées et de l’événementiel.

http://www.leparisien.fr/flash-actualite-economie/les-food-trucks-peinent-a-se-developper-surtout-a-paris-07-02-2014-3569167.php
http://www.leparisien.fr/flash-actualite-economie/les-food-trucks-peinent-a-se-developper-surtout-a-paris-07-02-2014-3569167.php
http://www.leparisien.fr/flash-actualite-economie/les-food-trucks-peinent-a-se-developper-surtout-a-paris-07-02-2014-3569167.php
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(jusqu’à 20 % du chiffre d’affaires), ou se sont développés dans l’animation 
de fêtes privées (mariages, inauguration de locaux d’entreprises, afterwork…) 
et le cadre de fêtes événementielles 24. Très révélatrice de la vitalité du secteur, 
une des conséquences inattendues de ces refus quasi systématiques, a conduit 
certains entrepreneurs à se détourner des food trucks pour créer leur activité 
sur des triporteurs, qui certes ne peuvent pas proposer de plats cuisinés, 
mais avec qui la municipalité était moins regardante.

Alors  que pendant la  mandature précédente, elle  était opposée 
au développement des camions restaurants dans la capitale, Anne Hidalgo, 
une fois élue maire de Paris en mars 2014, va changer de point de vue 
et s’engager, lors de la traditionnelle cérémonie des vœux (7 janvier 2015), 
à soutenir le développement des commerces de restauration à Paris, en particulier 
dans les quartiers qui en sont déficitaires, et à trouver une place pour cette 
nouvelle forme de restauration que sont les food trucks. Il est vrai qu’en 
l’espace de quelques années le phénomène avait pris énormément d’ampleur 
et commençait à correspondre à la demande d’un nombre croissant d’amateurs. 
La ville de Paris, première destination touristique mondiale et capitale déclarée 
de la gastronomie, pouvait-elle rester plus longtemps en marge de cette nouvelle 
forme de restauration dont le développement était planétaire ? Elle a donc 
décidé de faire une place aux food trucks dans Paris. Cependant, plutôt que 
de laisser le mouvement s’épanouir librement, elle a décidé de l’encourager tout 
en le régulant, sur le modèle de la politique conduite en la matière à Boston 
(Massachusetts), où les véhicules sont sélectionnés sur concours 25. Tous les sites 
publics y sont distribués pour un an, par un système de loterie. Cependant, 
pour pouvoir y participer, il faut que les candidats détiennent un « Mobile 
Food Truck Permit » (500 $), délivré par le ministère des Travaux publics 
et valable un an, qui garantit que le détenteur est administrativement en règle 
(certificat d’entreprise, police d’assurance…) et possède toutes les aptitudes 
et  les  formations requises (sanitaire, incendie…). Il faut en outre que 
les postulants présentent des compétences en matière d’hygiène alimentaire, 
certifiée par un rattachement à une commissary kitchen, où ils pourront stocker 

24	 Food trucks au Jardin d’Acclimatation, Village food trucks, Foire de Paris, Villette street 
festival, Rock en Seine, Solidays, Bon appétit – Street food festival… ou encore le Food 
Trucks Tour, évènement national qui, en 2014, sous le parrainage du chef Yves Camdeborde 
et de l’association Street Food en Mouvement, a permis de regrouper entre le 15 mai 
et le 15 juillet des dizaines de food trucks sur les parvis de trois des grandes gares 
parisiennes : gare de Lyon, gare de l’Est et gare Saint-Lazare. En septembre 2015, le Street 
Food Temple à accueilli une trentaine de food trucks sur le carreau du Temple…

25	 Un Food Truck Toolkit est à la disposition des candidats pour les aider à présenter 
leur dossier et à se mettre en règle avec les autorités, en ligne, disponible à l’adresse : 
http://www.cityofboston.gov/foodtrucks/, consulté le 24 mai 2017.

http://www.cityofboston.gov/foodtrucks/


372

leurs provisions et plats cuisinés, utiliser des cuisines communautaires, nettoyer 
et désinfecter leur camion… dans les règles de l’art, afin de pouvoir exercer leur 
activité dans des conditions parfaites d’hygiène et de sécurité.

À Paris, c’est Olivia Polski, adjointe au Maire chargée du  commerce 
et de l’artisanat, qui a géré le dossier, sans omettre de consulter les principales 
associations de cuisine de rue comme « Street food en mouvement » ou l’Association 
des Restaurateurs de Rue indépendants (ARRI), ainsi que le Syndicat National 
des Hôteliers, Restaurateurs, Cafetiers et Traiteurs (SYNHORCAT) et l’Union 
des Métiers et des Industries de l’Hôtellerie, qui étaient, tous deux, plus que 
réservés sur le développement des camions de restauration dans Paris.

La mairie de Paris, qui souhaitait totalement contrôler le processus, a, 
pour la première fois, et c’est ce qui en fait l’originalité, procédé à un appel 
à  candidatures, qui conduit tout à  la  fois à  une  institutionnalisation 
de la démarche et à sa rationalisation. Il fallait à tout prix qu’elle ne soit pas 
débordée par l’ampleur du phénomène, car l’enjeu était double : il s’agissait 
pour elle de concilier la demande des streeters parisiens et des touristes, tout 
en apaisant les craintes des restaurateurs de voir se développer une nouvelle 
forme de restauration concurrente près de chez eux.

L’appel à propositions 26 visait à attribuer à un camion de restauration, 
sur un site du domaine public de la ville, un droit d’occuper à titre privatif, 
temporaire et précaire pour une durée d’un an, sans droit de renouvellement 
à l’expiration de la convention, afin d’y exploiter les installations nécessaires 
et strictement indispensables au bon déroulement de son activité. Les sites 
retenus, disséminés sur tout le territoire parisien, ont été répartis en trois 
lots, fonction de la « commercialité » de la zone. Chaque candidat devait 
impérativement choisir un à deux sites dans chaque lot, avec une période 
d’occupation spécifique pour chacun des sites (un à deux jours maximum), selon 
des plages horaires définies, afin de pouvoir mettre chaque site à la disposition 
de plusieurs occupants, selon un calendrier défini de façon à permettre 
une rotation des occupants, gage d’une variété et d’une diversité de l’offre. Cette 
occupation privative du domaine public et l’exploitation de l’emplacement 
et des installations mis à sa disposition, à l’exclusion de toute autre structure 
même destinée à la vente ou à la consommation, est accordée intuitu personae. 
Elle est contractuelle 27 et consentie en contrepartie du versement d’une redevance 

26	 Ouvert le 22 avril 2015 et clos le 18 mai 2015.
27	 « Aucun recours, ni astreinte n’est possible contre la Ville de Paris pendant toute la durée 

de la convention, sur l’état des terrains mis à disposition et engagement à les maintenir 
et à les rendre dans le plus parfait état d’entretien et de propreté. Tout dommage éventuel 
causé par l’occupant au patrimoine municipal sera remis en l’état initial par la Ville de Paris 
au frais de l’occupant ».
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évaluée suivant les avantages de toute nature procurés à l’occupant 28. Calculée 
suivant le ratio loyer-chiffre d’affaires appliqué dans la restauration à Paris, 
elle a été fixée au minimum à 8 % du chiffre d’affaires hors taxe, ce qui a été 
jugé élevé par les foodtruckers ; elle est assortie d’un minimum garanti par plage 
d’occupation, déterminé en fonction de la zone de commercialité concernée 29.

Les candidats étaient invités à fournir et à compléter un dossier de « Candidature 
et propositions pour l’occupation temporaire d’un ou de plusieurs sites destinés 
à la cuisine de rue », comprenant, outre la déclaration de candidature et leur 
proposition commerciale, un solide dossier administratif 30 et technique, ainsi 
que tous les documents et références attestant la capacité du requérant à organiser 
l’activité. En effet, comme il s’agit d’une activité de cuisine de rue temporaire 
et mobile, elle pourrait sembler de prime abord dénuée de toutes contraintes 
administratives, légales et réglementaires ; cependant la création et l’installation 
d’un food truck nécessitent une série de formalités et d’autorisations très précises. 
Il est ainsi indispensable, en premier lieu, que le créateur de l’activité l’immatricule 
au Registre du Commerce et des Sociétés (RCS), auprès du Centre de formalités 
des entreprises le plus proche (CFE), devenu aujourd’hui le guichet unique, 
afin de simplifier les formalités. Cela lui donne droit à une carte professionnelle 
de « Commerçant ambulant non sédentaire ». Cependant, suivant l’activité 
exercée dans le food truck, elle sera « artisanale », en cas de fabrication sur place 
associée à la vente au détail de plats à partir de produits frais pour consommation 
immédiate, à emporter ou à livrer (ventes de pizzas, quiches, viennoiseries, 
sandwichs, crêpes, gaufres, frites, hamburgers, plats cuisinés divers, rôtisseries, 
etc.). Le plus souvent, cette première activité est associée à la vente de boissons 
et de produits non transformés, elle doit donc être également considérée 
comme « commerciale » et nécessitera donc une double immatriculation, 
artisanale et commerciale, à la Chambre de métiers et à la Chambre de commerce 
et d’industrie 31. Autres obligations spécifiques aux métiers de bouche 
et de la restauration, la nécessité d’être accrédité pour toute une série de règlements 
spécifiques en matière d’hygiène des denrées alimentaires 32, mais aussi d’être 

28	 Conformément aux dispositions de l’article L. 2125-3 du Code général de la propriété 
des personnes publiques.

29	 70 € pour la zone 1 ; 110 € pour la zone 2 ; 135 € pour la zone 3.
30	 Précisant la forme juridique de l’entreprise, la localisation de son siège, un extrait du K-bis 

du Registre du Commerce et des Sociétés en cours de validité pour les entreprises, 
ou les statuts et le certificat de dépôt en Préfecture pour les associations, le cas échéant, 
l’agrément ESS (économie sociale et solidaire)…

31	 Dans le premier cas, le code APE sera 10.89Z (« Fabrication et préparation de sandwichs ») et, 
dans le second, suivant le type d’activités le codes APE sera 5610 C (« Restauration de type 
rapide »), 5610 A (« Restauration traditionnelle ») ou 5621 Z (« Services de traiteurs »).

32	 Comme tous les professionnels de la restauration, un food trucker est soumis au Règlement 
(CE) no 852/2004 relatif à « l’hygiène des denrées alimentaire », à l’arrêté du 21 décembre 
2009 relatif « aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, 
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déclaré auprès de la Direction départementale en Charge de la Protection 
des Populations (DDCPP) ou encore celle de demander une licence (IV) 
en cas de vente de boissons alcoolisées. Enfin, comme toutes les entreprises 
du secteur alimentaire, le food trucker doit avoir reçu une formation appropriée 
« Hygiène et sécurité alimentaire », notamment en ce qui concerne l’application 
des principes HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point 33), pour être 
à même d’identifier, d’évaluer et de maîtriser les dangers significatifs au regard 
de la sécurité des aliments.

L’activité créée, il reste au food trucker à s’installer, mais, pour ce faire, 
il lui faut obtenir une autorisation d’occupation, soit auprès de la mairie 
du lieu d’implantation, s’il s’agit d’un espace public, ou dans les autres cas 
du propriétaire de l’espace privé concerné. Dans ce dernier cas, l’occupation 
peut également être assortie d’un droit de place à payer.

À Paris, le choix des bénéficiaires s’est fait suivant une série de critères 
classés par ordre décroissant d’importance. A été privilégié, en premier lieu, 
celui de la qualité, avec une cuisine faite sur place (label « Fait maison »), 
originale, innovante, équilibrée, à base de produits frais issus de circuits courts, 
et donc attentive à la saisonnalité, tout en étant respectueuse des normes 
de sécurité sanitaire et d’hygiène. Une cuisine, en second lieu, qui devait être 
proposée à un prix « abordable ». Le candidat devait fournir dans son dossier, 
la liste exhaustive des plats qu’il avait l’intention de mettre à sa carte, ainsi que 
la gamme des prix de ses plats et de ses menus types 34. Une attention particulière 
a  également été  portée à  la  dimension environnementale des  projets, 
comme l’utilisation d’un véhicule propre, en conformité avec les dispositions 
du plan antipollution de la Ville de Paris, l’utilisation de matériaux durables 
et réutilisables (sacs biodégradables, vaisselle écologique 35…), ou encore 
la gestion de ses propres déchets, ainsi que ceux générés par ses clients 
dans un périmètre de cent mètres autour de son camion. Les propositions 
des candidats ont également été examinées au travers de critères sociaux 
et solidaires, indiqués comme « non déterminants », mais toutefois significatifs 
comme l’emploi de personnes vulnérables, l’insertion par l’activité économique, 

d’entreposage et de transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires 
en contenant », et à l’arrêté du 5 octobre 2011, relatif « au cahier des charges de la formation 
spécifique en matière d’hygiène alimentaire adaptée à l’activité des établissements 
de restauration commerciale ».

33	 Analyse des dangers et points critiques à maîtriser.
34	 Il devait d’ailleurs également fournir un compte d’exploitation prévisionnel de son activité 

en investissement et en équipement.
35	 Un des camions retenus, Cantine California, recyle son huile de friture (600 litres/an), 

transformée en biodiesel et utilisée par les motards… allemands.
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la préservation du lien social… 36. Enfin, la dimension esthétique du véhicule 
qui ne devait pas dépasser 16 m2, et la qualité de son intégration dans le site ont 
également été des critères déterminants.

Le résultat de l’appel à projets fut spectaculaire et le nombre de candidatures 
(158) pléthorique. Seuls cinquante-six food trucks ont finalement été retenus 
pour se partager les vingt-six emplacements mis en jeux par la mairie de Paris, 
et  sélectionnés après consultation des  services de  la voirie, des mairies 
d’arrondissements et de la Préfecture de police, au regard de critères techniques 37 
et des commerces présents aux alentours. Certains des camions occuperont, 
au maximum deux jours par semaine, un même emplacement sur un même 
créneau horaire (11 h-15 h et/ou 18 h-22 h), le but étant de  favoriser 
au maximum la variété culinaire de l’offre sur la semaine, afin de tirer pleinement 
parti de la rotation que permettent les camions de restauration.

Le Conseil de Paris, siégeant en formation de conseil municipal, a, le mardi 
30 juin 2015, validé cette répartition des emplacements 38.

DES DÉPLACEMENTS SOIGNEUSEMENT CHOISIS

La répartition spatiale des emplacements dévolus aux camions restaurants 
se révèle être très déséquilibrée (fig. 1). Les XVe et XVIIIe arrondissements 
sont indiscutablement les mieux pourvus avec cinq emplacements chacun. 
Cependant, ceux du XVIIIe sont situés en limite de Paris, au contact de Saint-
Ouen, et tous concentrés sur le Plateau des Puces de Clignancourt, en face 
du marché Malik. Inversement, les arrondissements de l’ouest et du centre 
de Paris ont été très sous-dotés, puisqu’un seul emplacement a été attribué 
pour les huit premiers arrondissements, près des Halles, entre la Bourse 
du Commerce et le jardin Nelson Mandela. Cette répartition spatiale se double 
d’une occupation limitée dans le temps, à certains jours et à certaines heures 
suivant les camions (fig. 2).

36	 La loi no 2014-856 du 31 juillet 2014, disponible à l’adresse : https://www.legifrance.
gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000029313296&categorieLien=id, consulté 
le 24 mai 2017.

37	 Comme la portabilité des sols sur carrières, les espaces disponibles pour permettre 
le maintien en toute sécurité des circulations, la préservation et l’accessibilité des voies 
pompiers…

38	 2015 DDEEES 158, « Camions restauration : convention d’occupation temporaire 
du domaine public », en ligne, disponible à l’adresse : http://belairsud.blogspirit.com/
files/2015%20DDEEES%20158.pdf, consulté le 24 mai 2017. Les porteurs de projet ont pu 
commencer l’exploitation du site qui leur avait été attribué dès juillet 2015, après signature 
de la convention qui les liait à la mairie de Paris.

https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000029313296&categorieLien=id
https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000029313296&categorieLien=id
http://belairsud.blogspirit.com/files/2015%20DDEEES%20158.pdf
http://belairsud.blogspirit.com/files/2015%20DDEEES%20158.pdf
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L’originalité et l’intérêt de la démarche de la mairie de Paris vont au-delà 
de  la  simple autorisation d’implantation de  restaurants ambulants, 
dans  sa  volonté d’en  faire des  outils de  développement territorial 
et de revitalisation des quartiers dans lesquels ils ont été autorisés. C’était 
d’ailleurs le but de la consultation initiale des mairies d’arrondissement, 
avant le lancement de l’appel d’offres. En effet, les emplacements retenus 
ont été localisés dans des quartiers qui connaissaient une fréquentation 
importante et étaient sous-équipés en termes de restauration rapide de qualité. 
C’était particulièrement le cas de certains équipements sportifs (stade Charléty, 
Aquaboulevard) ou de zones commerciales et d’activités comme Beaugrenelle 
et le marché aux Puces, ou encore l’hôpital Européen Georges-Pompidou 
et la gare Saint-Lazare. Les camions-restaurants y proposent maintenant 
une offre complémentaire à la restauration fixe existante, et sont, pour la mairie 
de Paris, plus une opportunité de développement qu’une offre concurrente 
« déloyale ». Ces camions-restaurants sont aussi pour elle un vecteur d’animation, 
car ils permettent de nouvelles formes d’appropriation de l’espace urbain. 
Ils polarisent, un temps, la vie de quartier, et que ce soit dans les files d’attente 39 
ou lors d’un échange avec le cuisinier, ou encore lors de la consommation 
à proximité des camions, il se crée de nouvelles « sociabilités alimentaires » 
certes éphémères, mais récurrentes quotidiennement. L’implication sociale 
des food truckers qui faisait également partie des critères retenus par la mairie, 
va même au-delà, puisque certains font œuvre solidaire 40. C’est ainsi que 
La Caravane dorée et Les Bo-buns de Jin reversent une part de leurs bénéfices 
à une association de quartier, alors que Freddie’s Deli, participe à son animation 
en organisant un grand bingo le dimanche à 18 h…

L’impact escompté par la mairie était également fort en termes d’image 
et de modernité. Il l’était d’abord d’un point de vue esthétique. C’était un 
des critères retenus dans l’appel d’offres pour que, suivant la volonté d’Anne 
Hidalgo, « les camions autorisés s’insèrent dans l’espace urbain de façon 
créative [...] au regard de leur esthétique 41 ». C’est ainsi que, loin des vulgaires 
camions à pizzas sans âme, la plupart des camions de restauration retenus 

39	 Il faut compter vingt minutes d’attente devant Cantine California, et cela peut atteindre 
quarante minutes devant Le Camion qui fume. C’est dire que même si c’est good, 
le qualificatif de fast ne s’applique pas vraiment.

40	 Pour Thierry Marx, ancien président de  l’Association Street Food en mouvement, 
« la street food est un moteur d’intégration. Une véritable opportunité de développement 
économique et social », comme il a voulu le démontrer dans L’École de cuisine nomade 
qu’il avait créée en 2009 à Blanquefort (Gironde), ouverte aux seuls demandeurs d’emploi 
(aujourd’hui fermée), et dans celle inaugurée en 2012 dans son quartier d’origine, 
à Ménilmontant dans le XXe arrondissement de Paris.

41	 2015 DDEEES  154, « Communication sur  les  camions de  restauration », émanant 
de la Direction du Développement économique, de l’Emploi et de l’Enseignement Supérieur. 
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participent à l’occupation mais aussi à « l’embellissement » de l’espace urbain, 
avec des camions « vintage » des années 50, ou « relookés » avec des couleurs 
vives flashy, ou encore avec des formes et des décorations diverses… Il en est 
par exemple ainsi de l’Airstream Flying Cloud de 1958 d’Eat the Road, 
à la plaque d’immatriculation texane, ou du vieux camion Citroën Type H, 
qui s’inscrit dans la tradition, mais customisé en rouge de L’Atelier d’Épicure 
ou en vert pomme de Marguerite du Pré, ou encore du vieux Combi Volkswagen 
rouge et blanc de Currywurst truck 42.

Il l’était ensuite en termes de consommation. En effet, la volonté de la mairie 
de favoriser le développement des camions restaurants répondait aussi, et peut-
être avant tout, à la nécessité de combler le retard pris par la Ville en matière 
de cuisine de rue. Première destination touristique mondiale 43, Paris ne pouvait 
rester plus longtemps à l’écart de cette forme de consommation, ancestrale, 
quotidienne et populaire dans certains pays, et en plein développement 
dans les autres. Quasiment absente de la Capitale, il manquait à Paris, à côté 
de l’offre gastronomique et des restaurants traditionnels, cette nouvelle façon 
de vivre et de manger dans la rue, mais au travers une cuisine artisanale de qualité 
(c’était le premier critère retenu dans l’appel d’offres), qui combine l’utilisation 
de produits frais et locaux, avec la dimension ludique du fast-food, pour donner 
naissance à un  fast-good, une good food originale, au point d’intéresser 
certains chefs étoilés. Les food trucks étaient la réponse appropriée pour apporter 
rapidement, dans la capitale, cette offre gourmande, conviviale, festive et surtout 
peu chère, bien adaptée à la demande d’une clientèle urbaine jeune. En effet, 
cette nouvelle façon de consommer et de vivre la ville, correspond pleinement 
au mode de vie de la « génération 2.0 », pour qui les nouvelles technologies 
de l’information et de la communication (NTIC) et les réseaux sociaux 
ont envahi le quotidien. De même, pour les food trucks, il est vital de se rendre 
visible, de pouvoir communiquer et internet est le média rêvé ; il leur faut donc 
être référencés sur un maximum de sites web et présents sur tous les réseaux 
sociaux. C’est d’ailleurs pourquoi, en plus des sites spécifiques à chaque camion 
ou enseigne, ont été développés une multitude de portails et d’applications 

42	 Si beaucoup de camions demeurent encore artisanaux, les dernières générations 
de camions-restaurants ont bien changé. Ils offrent un plan de travail rationnel et du matériel 
moderne et pratique dont ne sont pas même équipés beaucoup de restaurants et de bistrots 
parisiens. Peugeot vient même de présenter le « Design Lab », un concept food truck très 
design (le « Bistro du Lyon ») qui a été testé durant l’Exposition universelle de Milan 2015. Il 
se déploie entièrement et dispose d’une installation « mange-debout » et d’un store banne 
qui permet de protéger les clients du soleil, de la pluie et du vent. Outre une cuisine 
professionnelle, il est équipé de poubelles intégrées au véhicule et offre la possibilité 
d’intégrer un disc-jockey pour les animations de soirée ou de l’événementiel.

43	 32,3 millions d’arrivées de touristes dans les hôtels parisiens, dont 15,5 millions d’étrangers 
en 2013.
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qui « traquent » et géolocalisent en temps réel les différents camions 44. 
Ils permettent aux consommateurs, à travers internet, Facebook, Tweeter, 
Instagram, etc. d’être informé en temps réel, soit de l’offre disponible à proximité, 
soit de la localisation précise d’un camion, et de prendre connaissance des plats 
et des tarifs qu’il propose. Il est également possible de laisser un commentaire 
et de les évaluer. Jamais le phénomène des food trucks n’aurait pu connaître à Paris 
une telle réussite en si peu de temps, sans leur contribution. Outre la diffusion 
de l’information, les réseaux sociaux, grâce au dialogue direct et instantané qu’ils 
permettent, fédèrent en communauté cette nouvelle ethnie urbaine connectée, 
nomade et métissée des food truckers et de leurs foodies, en tissant du lien social 
transgénérationnel au travers des ordinateurs et des téléphones portables.

UNE NOUVELLE FAÇON DE VIVRE ET DE MANGER À PARIS

Au départ les food trucks parisiens étaient des clones de leurs homologues 
américains, avec presque exclusivement un mono produit, le hamburger, 
mais adapté à la demande good food. Ainsi, les deux pionniers, Le Camion qui fume 
(dès septembre 2011) et Cantine California (mars 2012) proposent les classiques 
californiens, mais à base de produits venant directement de petits producteurs 
français et même, pour le second, de produits exclusivement biologiques, 
à l’image de sa viande, hachée sur place, qui arrive de coopératives biologiques 
des Pays de Loire, de Rhône-Alpes et du Poitou. Tous deux les accompagnent 
de frites fraîches coupées maison. L’effort porte également sur la qualité du pain, 
qui est soit fourni par des artisans boulangers locaux, soit fait maison.

 Si le hamburger demeure encore aujourd’hui l’offre dominante, il est décliné 
de multiples façons mais toujours avec un souci d’originalité et de qualité. 
Ainsi, il y a peu, Wagy Burger Bus en proposait un avec de la viande wagyu 
(venant d’Espagne), dans un pain (bio, Label Rouge) de l’artisan boulanger 
Au bon Louis, avec un Cantal fermier (ferme de M. Chataing) et des légumes 
cultivés en agriculture raisonnée fournis par  les Vergers Saint-Eustache 
(voir annexe 1). Le hot-dog, autre monument de la cuisine de rue nord-
américaine, décliné de façons originales, a également très vite eu ses food trucks.

Resté confidentiel jusqu’en  2012, c’est au  cours de  l’année  2013 
que le phénomène des camions restaurants prend de  l’ampleur à Paris 
et dans les communes environnantes. On assiste alors, malgré la réticence 
des autorités municipales à accorder des emplacements, à la multiplication 

44	 Easyfoodtruck.com, trackthetruck.com, pouet-pouet.com, butwhereisthetruck.com, 
monitinerant.com, etc.

http://Easyfoodtruck.com
http://trackthetruck.com
http://pouet-pouet.com
http://butwhereisthetruck.com
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des initiatives qui vont permettre à bon nombre des cuisines du monde 
(thaï, chinoise, vietnamienne, indienne, tex-mex, argentine, vénézuéliennes, 
caribéenne, d’Europe centrale et occidentale, méditerranéenne…) d’avoir leur(s) 
food trucks. C’est ainsi que Pad thaï, Dim Sum, Bo Bun, Banh Mi, Tacos, Burritos, 
Quesadillas, Empanadas, Bokits, Bagels pastrami, Fish & chips, Currywurst, 
Falafels, Pitas… vont permettre de répondre aux attentes et à la demande 
d’une frange croissante de population. En effet, habitude des voyages, curiosité 
en matière de goût, multiculturalisme et cosmopolitisme croissant de notre 
société, sans oublier l’effet de mode, tout concourt au succès de cette nouvelle 
forme de consommation de rue, prisme où se réfléchit notre monde globalisé 
dans lequel les échanges culinaires ne cessent de s’intensifier. Toutefois, force 
est de reconnaître que si ce n’est leur présence nouvelle dans les rues de Paris, 
ce type d’offre de cuisine ethnique en food truck n’a strictement rien d’original 
et on peut la rencontrer aux quatre coins des grandes villes du monde. Ce qui l’est, 
par contre, c’est l’apparition, pour la première fois, de food trucks dans lesquels 
on peut consommer une cuisine typiquement française, avec de véritables 
plats de bistrot frais, goûteux et de qualité que l’on pourrait même aller 
jusqu’à qualifier pour certains de « bistronomiques ». Les pionnières en la matière 
sont sans aucun doute Delphine Suarez et Cécile Kosman, créatrices, fin 2012, 
après une formation chez Ferrandi et au Chateaubriand, de « 2F1C » (2 filles, 
1 camion), d’un restaurant-camion ambulant dans lequel elles proposent 
des plats traditionnels de cuisine française classique ou réinterprétée, mais aussi 
de cuisine étrangère. Tout est exclusivement « fait camion », puisque cuisiné, 
mijoté, dans l’exiguïté et l’inconfort de leur mini-cuisine, à partir de produits bio 
ou labellisés 45. Leur menu varie tous les jours en fonction des saisons et du marché. 
Leurs plats comme leur vaisselle sont adaptés à une dégustation ambulante. 
Malgré la qualité des plats proposés, les prix demeurent dans la même fourchette 
(8 € et 12 €) que ce que proposent les autres food trucks. On pourrait encore 

45	 Entrées : soupe de courges (potiron, potimarron, butternut) ; soupe de carotte et blette, 
rillettes de thon toast ; œuf mimosa ; œuf cocotte… Plats : saumon au pesto d’herbes, 
boulghour et quelques légumes ; blanquette de veau, légumes d’hiver et riz ; poulet 
en voile de cèpes/pommes de terres/purée de carottes au cumin ; magret de canard gratin 
dauphinois ; escalope de dinde et courgettes jaunes grillées ; desserts : île flottante pralinée ; 
moelleux au citron et graines de pavot ; moelleux au chocolat ; muffin au cœur de gianduja 
Valrhona ; panna cotta aux fruits rouges, gariguettes, crème chantilly et financier ; cake 
citron-pavot ; crumble poire-chocolat Valrhona ; tarte au citron ; tarte chocolat noir/caramel 
au beurre salé ; ananas rôti au caramel… Côté cuisine étrangère les propositions sont tout 
aussi variées avec par exemple : soupe de maïs au lait de coco, des graines de fenouil ; 
samoussas taboulé aux trois céréales, au poulet et aux épices douces… carbonnade 
flamande, tajine d’agneau aux pruneaux ; chili con carne ; poulet sauce satay ; magret 
de canard sauté à l’asiatique, pommes de terre rôties + salade croquante… Pour l’Épiphanie, 
elles proposaient même des galettes feuilletées (six tours au beurre Lescure) à la frangipane 
ou à la pomme.
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citer dans la même veine le Bistro Truck parisien 46, crée en 2013, qui ne travaille 
que des produits frais et qui propose, à côté de classiques Fish n’chips, 
burger ou hot-dog « revisités », des plats que l’on ne s’attend pas à trouver 
dans un camion restaurant. L’Atelier d’Épicure, dont le premier emplacement 
autorisé (mars 2013) était sur le marché de Windsor à Neuilly-sur-Seine, et qui 
se baptise un peu abusivement « bistrot mobile », présente à sa carte des plats 
du terroir français et italien, mais aussi « des recettes du monde ». Il propose 
de découvrir chaque jour des classiques de la cuisine familiale, élaborés à partir 
de produits frais de saison 47.

Ces premiers camions restaurants de cuisine française ont conduit à un certain 
« embourgeoisement » de la cuisine de rue, et ont tout récemment ouvert la voie 
aux premiers food trucks autoproclamés « gastronomiques », car les recettes 
de leurs plats étaient conçues, « anoblies » par des chefs étoilés. À l’exception 
de Thierry Marx, en raison de sa proximité culturelle et affective avec le Japon 
et la culture asiatique, peu de chefs s’étaient jusqu’à présent véritablement 
intéressés à la cuisine de rue 48, abandonnant le terrain aux sandwichs, kebabs, 

46	 A côté du jambon-beurre traditionnel parisien, on trouve un hot-dog mais à la saucisse 
de Morteau, moutarde, oignons et échalotes snackés, béchamel légère gratiné au comté. 
Entrées : mi-cuit de foie gras de canard, figues, sel de guérande et chutney d’oignons ; 
salade de burrata crémeuse, câpres à queue, tomates cerise, huile d’olive à la truffe, vieux 
balsamique, mesclun ; salade de brick de crabe, chair de crabe, échalotes, fines herbes, œuf, 
mesclun. Plats (servis avec des frites fraîches maison ou de la salade de mesclun) : saumon 
à la plancha ; tournedos de saumon, sauce vierge ; tartare de saumon d’Écosse, pomme 
granny smith, oignons rouges, aneth ; fish n’ chips, dos de cabillaud, panure japonaise, 
sauce tartare et salade de jeunes pousses ; le classic burger, pain de boulanger, viande 
100 % française, vieux cheddar irlandais, oignons caramélisés et sauces maison ; tartare 
de boeuf coupé au couteau viande française, oignons, persil frisé, câpres, cornichons 
et sauce secrète ; onglet de bœuf tranché, sauce au bleu ; chickenburger, pain de boulanger, 
filet de poulet pané, avocat, oignons rouges, bacon ; cordon bleu, filet de poulet français, 
jambon de Paris, mozzarella di bufala ; carpaccio de bœuf rond de gîte français, huile d’olive 
au piment d’Espelette, salade de mesclun. Desserts : cookies chocolat noix de pécan ; 
crumble pomme et poire ; crêpes Suzette caramel à l’orange, Grand Marnier.

47	 Pot-au-feu de maman ; confit de canard & de pruneaux accompagnée d’une gaufre de pomme 
de terre ; poularde de Bresse revisitée, accompagnée par des fleurons fromagers de Franche-
Comté ; joue de bœuf à la bière des 3 Monts … mais aussi tortellini chèvre épinards, crème 
au safran, petits légumes et jambon de Paris ; polpette della Mamma, sauce champignons & 
petits légumes ou à la sauce tomates confites & parmesan ; Risotto a la fungaiola.

48	 Il est vrai que des grands chefs étoilés français ont dès le milieu des années 2000 commencé 
à s’intéresser au fast cook et au fast food de qualité communément appelé good food. 
Ainsi Paul Bocuse, dès 2008, s’est lancé aux quatre points cardinaux de Lyon (Sud, Nord, 
Ouest et Est) dans le burger de qualité à la viande Limousine et foie gras. De même, 
Michel et Sébastien Bras, dont on connaît l’engagement pour la valorisation des produits 
du terroir et du patrimoine culinaire de l’Aubrac, se sont lancés dans la restauration rapide 
à Toulouse, à l’enseigne du Capucin, une galette en forme de cône, à base de farine 
de sarrasin et de froment garnie différemment de produits locaux de saison au déjeuner 
et au dîner (bœuf fermier Aubrac, agneau d’Aveyron, porc noir de Bigorre, poule gasconne, 
haricots tarbais, truffe, légumineuses du Cantal…), choisis avec soin chez les meilleurs 
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hamburgers et autres paninis. Ce n’est qu’en février 2014 que Marc Veyrat, 
célèbre chef savoyard trois macarons Michelin, s’est lancé dans l’aventure 
de la « gastronomie rapide » en food truck. « Je propose de la restauration populaire 
à base de produits du terroir, à des prix accessibles » (dossier de presse et site 
Mes Bocaux), « une cuisine plaisir », de tous les jours, « aromatique, naturelle », 
avec des « plats cuisinés chaque jour avec amour », à partir de produits frais 
issus de l’agriculture raisonnée et biologique de petits producteurs français 
et majoritairement d’Île-de-France, pour répondre aux aspirations « locavores ». 
Il milite pour un « manger sain et équilibré » très « tendance » et même « hype » 
pour employer le terme à la mode ! Le concept qui a été testé à Levallois-Perret 
où le chef avait ouvert un kiosque à la gare SNCF, est certes original avec, 
comme le laisse entendre son enseigne « Mes bocaux », des récipients qui servent 
de réceptacle à tous les plats 49. Cependant, le camion de Marc Veyrat, prend 
des libertés avec le concept même de food truck, car les plats ne sont pas préparés 
sur place, mais dans un laboratoire central en Île-de-France, le jour même 
ou la veille pour les plats mijotés, par des cuisiniers de la société de restauration 
d’entreprise MRS 50, tous formés par le chef dans les cuisines de sa ferme 
et table d’hôte écologique, La Maison des Bois, à Manigod, dans le massif 
des Aravis, en Haute-Savoie. Marc Veyrat a ainsi élaboré une trentaine 
de recettes de cuisine moderne 51, qui suivent les saisons et sont réalisées dans 

producteurs de l’Aubrac dans des formules à 8 € et 13,5 €, la formule à 16 € permettant 
de s’offrir le plaisir d’une fouace de Laguiole toastée accompagnée d’un café. Il en va 
de même avec le sweet food de rue et le nouveau concept gourmand de rue en France 
« Choux d’enfer » (février 2014) d’Alain Ducasse et Christophe Michalak. Il s’agit du premier 
street food pâtissier : un kiosque monoproduit avec petits choux sucrés ou salés qui finissent 
de cuire sur place et sont garnis à la commande de crème en version sucrée (vanille-fève 
tonka, chocolat, caramel salé, café, agrumes), ou salée (comté et poivre noir, curry, graines 
de cumin et piment d’Espelette). L’offre a été élargie et le kiosque propose désormais 
des quiches salées (jambon de Paris/fromage, pesto/tomate/olive ou de légumes) 
et des cakes sucrés (gianduja, orange ou amandes façon financier). Prix : 6 € l’assortiment 
de trois choux ; 9 € pour cinq ; 17 € pour dix, et 7 € les neuf pour les choux salés.

49	 À l’image des sept enseignes Boco, des frères Ferniot, dont les plats et pâtisseries ont été 
conçus par des chefs cuisiniers et pâtissiers de renom.

50	 Marc Veyrat est dans cette affaire associé à Gilles Terzakou, président de la société 
de restauration d’entreprise MRS, spécialiste de la « cuisine santé », dont le credo est 
« mieux manger, mieux vivre ». Avec 77 millions d’euros de chiffre d’affaires, 149 restaurants 
ouverts et plus de dix millions de repas servis en 2012. Cette entreprise a, depuis 2013, 
remporté les marchés de la restauration du nouveau centre logistique pour le prêt-à-porter 
de Chanel dans le Val d’Oise, et la table de la Présidence, ainsi que les salons de réception 
de la SNCF dans leur nouveau siège social de Saint-Denis.

51	 Entrées : salade de  lentilles, haricots  rouges et céréales ; soupe de courge, écume 
de muscade (avec jus d’orange et une chantilly au siphon posée à la dernière minute) ; 
velouté de pois cassés au wakamé ; œuf à la grenadine, salade folle (œuf bio mollet servi 
avec mâche et jus de grenadine) ; terrine de crabe aux agrumes et orge perlé ; salade de choux 
croquante aux noisettes ; taboulé de quinoa… En plat : cabillaud syrah oignons confits, 
poireaux ; blanquette de veau « revisitée » ; bœuf braisé aux légumes oubliés ; bœuf émincé, 
pommes de terre béarnaise ; poulet au curcuma, endives de mélisse ; sandwich du xxie siècle 
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le laboratoire francilien, car, comme le précise Gilles Terzakou, directeur de MRS 
« il est impossible de faire de la cuisine, de mijotage dans un camion » 52. De ce fait, 
les clients choisissent et précommandent avant 11 h sur le site mesbocaux.fr 
(fermé depuis) leur repas dans le menu proposé, qui change chaque semaine 53. 
Ils choisissent également le camion et l’heure de retrait, suivant les localisations 
du jour allouées par la ville de Paris (fig. 2). Puis ils viennent chercher leur repas, 
dans les bocaux qui sont maintenus au chaud, à température de consommation, 
dans des containers, en liaison chaude. Le paiement se faisant à la commande, 
le simple retrait sur place permet un service efficace et rapide par des serveurs 
au chapeau noir à l’image du chef.

Contrairement à ce que pourrait le laisser croire l’exemple de Mes bocaux, cuisine 
« gastronomique » élaborée sur place et camion-restaurant sont compatibles. 
Ainsi, en juillet 2014 a été inauguré Bien fait, le premier véritable food truck 
« gastronomique », dans lequel, contrairement à Mes bocaux, toute la cuisine 
est faite sur place. On doit cette initiative à Didier Bille, ancien ingénieur 
reconverti, – il est passé par l’école Ferrandi et Jean-François Piège –, associé 
au chef Édouard Loubet, titulaire de deux macarons Michelin à la Bastide 
de Capelongue, dans le Luberon. L’originalité du concept repose également 
sur le fait qu’à chaque saison, un chef différent a carte blanche pour mettre 
en valeur, dans une courte carte saisonnière renouvelée toutes les semaines, 
son savoir-faire et son imagination, afin de proposer une « gastronomie 
nomade » de qualité, simple, saisonnière et raffinée, servie avec des couverts 
en bois 54. C’est Christophe Aribert, chef du restaurant Les Terrasses, en Isère, 

(des fins copeaux de chocolat viennent contraster avec le reste de la garniture)… Dessert : 
tiramisu du pays du Mont Blanc ; financier gingembre et anis ; mousse chocolat caramel ; 
muffin aux myrtilles ; tapioca de mon enfance au cassis ; brownies aux graines de courge…

52	 « Marc Veyrat lance ses “camions restaurations” », AFP, repris dans Le Figaro, le 4 février 2014, 
en ligne, disponible à l’adresse : http://www.lefigaro.fr/flash-actu/2014/02/04/97001-
20140204FILWWW00359-marc-veyrat-lance-ses-camions-restauration.php, consulté 
le 24 mai 2017.

53	 Deux formules sont proposées une avec entrée-plat ou plat-dessert à 13,80 €, l’autre avec 
entrée-plat-dessert à 16,50 €. Il existe aussi une possibilité de livraison d’un lunch bag, 
contenant soit entrée et plat, ou plat et dessert à 18,00 € ; soit entrée, plat et dessert 
à 21,00 €.

54	 Entrées : soupe au pistou ; anchoïade et légumes croquants ; melon vinaigre des 4 voleurs ; 
salade César haricots croquants et sarriette, verrine concassé de tomates, pickles oignons ; 
terrine maison ; soupe de moules au curry ; arrancini (boulettes de risotto, mozzarella) ; 
œuf parfait avec ses lentilles et champignons… Plats : ragoût de poisson à la bière blanche ; 
truite ou saumon façon gravalax, carpaccio ou tartare ; merlus sur crème de pois chiche : 
cabillaud et ses amandes grillées sur crème de pois chiche ; wrap de cabillaud ; poisson 
en basquaise ; lasagnes d’agneau sans pâte ; parmentier de pintade ; œuf parfait 
sur ratatouille ; carré d’agneau aux pommes de terre, citron et olives ; parmentier de collier 
d’agneau ; gigot froid, sauce ravigote… Desserts : clafoutis aux cerises ; verrine fraises, 
pistache, chantilly, café et huile d’olive ; tarte citron meringuée en verrine ; tarte citron 
et menthe déstructurée ; cheesecake noix de cajou et dattes; fondant choco-caramel ; 
lait cuit à la gelée de pomme ; figues rôties, sa fleur de fenouil sur mascarpone vanillé… 

http://www.mesbocaux.fr
http://www.lefigaro.fr/flash-actu/2014/02/04/97001-20140204FILWWW00359-marc-veyrat-lance-ses-camions-restauration.php
http://www.lefigaro.fr/flash-actu/2014/02/04/97001-20140204FILWWW00359-marc-veyrat-lance-ses-camions-restauration.php
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lui aussi titulaire de deux macarons Michelin, qui a succédé à Édouard Loubet 
pour la conception des recettes.

La cuisine française a donc commencé à trouver sa place dans la rue, avec 
une cuisine de qualité élaborée à base de produits frais, locaux et de saisons. 
D’ailleurs, certains food trucks parisiens (Bien Fait, Mozza & Co, etc.) 
commencent à  être labellisés par  le  Centre régional de  Valorisation 
et d’Innovation agricole et alimentaire d’Île-de-France (CERVIA), suivant 
la première charte (juin 2015) novatrice et vertueuse pour la cuisine de rue 
en Île-de-France, avec pour ambition « Des plats de qualité, faits maison, avec 
des produits frais, bruts et majoritairement locaux ». Cette démarche « Cuisine 
de rue, mangeons local » s’inscrit dans le mouvement plus global « Mangeons 
LOCAL en Île-de-France » engagé depuis 2011. À travers cette initiative 
en direction des  food trucks, le CERVIA a également souhaité montrer 
que la cuisine de rue peut être une restauration de qualité et qu’elle a sa place 
dans le paysage gastronomique francilien.

Alors qu’en 2013, la formule unique autour d’un mono produit était 
pratiquement partout de rigueur, une des caractéristiques des food trucks 
parisiens aujourd’hui est de présenter des cartes évolutives, partiellement 
changeantes. Il ne  faut en effet pas lasser la clientèle, faite en grande 
partie d’habitués qui  retrouvent les  mêmes camions plusieurs  fois 
par semaine, sur les mêmes emplacements. Il faut même impérativement 
la surprendre avec des propositions originales et variées, qui la font voyager 
gustativement et/ou géographiquement. Cela est d’autant plus important 
que cette clientèle est très majoritairement jeune, en permanence connectée 
et qu’elle n’hésite pas à surfer de site en site, à comparer les propositions 
des camions et à se déplacer à la recherche de nouveautés. Nous sommes 
donc là dans un commerce doublement mobile avec des food trucks qui vont 
à la rencontre des clients, mais aussi des consommateurs qui n’hésitent 
pas à bouger en quête d’une offre originale. Ainsi, à  titre d’exemple, 
le C.A.B. (Camion à burger) propose dans des buns signés du boulanger 
Gontran Cherrier, neuf  variétés de  burgers dont un  Black Tentacules 
dans un pain noir à l’encre de seiche, ou un « Burger qui fume », au paprika 
fumé et servi sous cloche ! Il propose également « Le Burger du moment », 
sorte de « plat du jour » qui change quotidiennement, ou encore un Mysterious 
Burger qui correspond à la « surprise du chef ». Il est également très révélateur 
que la plupart des camions restaurants parisiens aient parfaitement su s’adapter 

Deux formules sont proposées, entrée et plat ou plat et dessert à 16 €, ainsi qu’une autre 
complète (entrée, plat et dessert) à 20 €.
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aux tendances « vegan » et même « sans gluten 55 » pour lequel il n’existe encore 
qu’un seul camion dans la capitale, Chasseurs Cueilleurs, qui ne fonctionne 
que sur commande.

DES ÉVOLUTIONS RÉCENTES SURPRENANTES

On le voit, en moins de trois ans, le nombre croissant de camions restaurants 
et la diversité de l’offre sont la preuve que la greffe de cette nouvelle forme 
de restauration mobile de rue dans la capitale est un succès. Les statistiques 
municipales officielles font état de soixante-cinq camions autorisés dans Paris, 
mais ce nombre est totalement sous-évalué puisqu’il fait abstraction de l’offre 
sur les terrains privés. D’ailleurs, on assiste actuellement à un mouvement 
inattendu, celui de restaurateurs traditionnels « fixes » qui ont bien mesuré 
le potentiel de ces camions restaurants, et se développent en mobile. Sans revenir 
sur l’exemple de Marc Veyrat, le célèbre bistro parisien Le Père Claude créé 
en 1988, a d’abord testé sa cuisine de rue et ses hamburgers dans un « corner », 
avant de se lancer en 2013 dans l’aventure food truck avec le Wagy Burgers Bus. 
De même, le restaurant Bar à Burger (B.A.B.) inauguré en septembre 2013, 
a créé six mois plus tard une antenne mobile, Le C.A.B., qui a donné une seconde 
jeunesse à un ancien camion à pizza jaune, équipé d’un véritable four à bois. 
Cette tendance générale ne concerne pas seulement les restaurants de burgers. 
Ainsi, le Chip Van, créé à l’été 2014, est l’émanation du restaurant The Sunken 
Chip (juillet 2013), le premier véritable fish and chips shop à l’anglaise de Paris ; 
le restaurant Thaï Khao San Road est à l’initiative du food truck thaïlandais 
Thaï la Route ; et le restaurant Bocamexa du food truck mexicain Señor Boca… 
Le camion restaurant est devenu aujourd’hui pour de très nombreuses enseignes 
traditionnelles un moyen différent et moderne de promotion commerciale, 
mais aussi de résister au succès rencontré par les food trucks 56. Ainsi la célèbre 

55	 Ainsi, pour répondre à la demande de leur clientèle, 2F&1C proposent également des plats 
végétariens comme un steak lentilles-boulgour aux épices et aux herbes ; curry de légumes 
(vitelottes, panais, navet boule d’or, céleri, carottes...) et riz ; salade de pâtes De Cecco 
aux courgettes et asperges grillées, pesto roquette/pistache. Même le  food truck 
le plus « carnivore», comme il se qualifie, La Brigade, qui ne propose que de la viande 
grillée, possède à sa carte un plat végétarien, tout comme Cantine California, temple 
du burger, propose à sa carte un Veggie Burger selection of melted cheese, blackened 
red peppers, caramelized onions, tomato, lettuce, pickles, avocado, « sauce maison » ; 
de même Le Père Claude propose un hamburger « veggie pour l’écologie », fait de galette 
de pomme de terre,, tomate, iceberg, cantal AOP, champignons de Paris, crème truffée 2 %. 
Il existe même Le Tricycle Store, qui propose des hot dogs végétariens avec des saucisses 
à base de blé et soja fumée au bois de hêtre, accompagnés d’un choix varié de sauces. El 
Tacot, food truck mexicain, propose également des plats végétariens et sans gluten…

56	 À l’image du conflit qui oppose dans l’agglomération toulousaine depuis plus de deux ans 
un franchisé McDonald’s à la Mairie de Cugnaux, pour qu’elle annule l’autorisation donnée 
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enseigne de fast food Quick a lancé son food truck Burger Bar by Quick on the road, 
tout comme Mon camion Courtepaille diversifie l’activité des restaurants 
éponymes. Le food truck serait-il devenu un nouveau relais de croissance 
dont la restauration a besoin ?

Il n’en demeure pas moins que dans cette offre qui ne cesse de s’amplifier, 
certaines enseignes sont  plébiscitées et  connaissent une  croissance 
interne optimale. C’est notamment le  cas de  Le  Camion qui  fume, 
dont les burgers ont été classés à la sixième place du classement mondial établi 
par The Telegraph, lors du National Burger Day à Londres en septembre 2015 57. 
Cette TPE parisienne, créée il y a tout juste trois ans et dirigée par sa fondatrice 
Kristin  Frederick, possède aujourd’hui une  flotte de  quatre camions 
restaurants et emploie une cinquantaine de personnes (fig. 3). Elle a également 
inauguré en septembre 2015 un Bateau qui fume, en embarquant à bord 
d’une péniche un de ses camions, ainsi qu’un camion buvette avec vin, bière 
et champagne. Ce premier food boat sillonne la Seine avec différentes étapes : 
quai Branly, port Débilly, quai de Solférino (en face du musée d’Orsay), 
quai de La Tournelle, quai Henri IV... Cette stratégie de développement 
est révélatrice des dernières tendances de la dynamique des food trucks à Paris : 
diversification et sédentarisation qui va pourtant à l’encontre même du concept 
et de ce qui fait l’essence des food trucks, la mobilité.

3. File d’attente devant le Camion qui fume et Tooq Tooq,  
sur l’esplanade à l’angle de l’avenue de France et de la rue Durkheim,  

à l’entrée du cinéma MK2-bibliothèque, XIIIe arrondissement 

à un food truck de s’installer sur le parking du lycée…
57	 « The world’s best burgers », The Telegraph, 9 septembre 2015, en ligne, disponible 

à l’adresse : http://www.telegraph.co.uk/food-and-drink/features/the-worlds-best-
burgers/ », consulté le 24 mai 2017.

http://www.telegraph.co.uk/food-and-drink/features/the-worlds-best-burgers/
http://www.telegraph.co.uk/food-and-drink/features/the-worlds-best-burgers/
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Ainsi, pour rester sur le même exemple, outre la multiplication du nombre 
de camions, l’enseigne Le camion qui fume a commencé par se diversifier 
en inaugurant une boutique de sandwiches américains (Freddie’s Deli [XIe arr.], 
aujourd’hui fermée 58), puis des pop-corn bars (en 2013, au Cinéma Besson 
d’Aéroville [93], et en octobre 2015, au MK2-bibliothèque [XIIIe arr. 59]), 
un restaurant de cuisine chinoise rapide « moderne et de qualité » (Huabu 
en février 2015, 67 boulevard Poissonnière [IXe arr.]) 60, et bientôt un kiosque 
à crêpes (Pathé Wepler [XVIIIe arr.]). Mais elle a surtout, tout récemment 
(février 2016), sédentarisé son activité en ouvrant un restaurant fixe à l’enseigne 
Le Camion qui fume 61. Deux autres ouvertures sont programmées dans les deux 
à trois ans à venir, pour atteindre un réseau d’une dizaine de points de vente 
(camions et restaurants) d’ici à 2020.

C’est Cantine California qui a initié, à Paris, le mouvement de sédentarisation 
des food trucks, avec l’ouverture dès juillet 2013, d’un premier corner (le Dépanneur 
Pigalle, 27 rue Pierre-Fontaine (IXe arr.), puis en avril 2014, d’un restaurant fixe 
à l’enseigne Cantine California (46 rue de Turbigo [IIIe arr.]). Les deux précurseurs 
des camions restaurants dans Paris ont fait des émules chez Le Réfectoire, avec 
une sédentarisation multiple 62, ou chez Leoni’s Daily (67 rue d’Argout, IIe arr.), 
Big Apple (avenue de Tourville [VIIe arr.]), etc. Cette sédentarisation permet 
aux enseignes de food trucks, tout en développant leur marque et leurs produits 63, 
d’optimiser leur organisation quotidienne, en ayant à disposition un laboratoire 
où stocker leurs marchandises, ainsi qu’une cuisine pour certaines préparations. 
Cela leur permet incontestablement un plus  grand confort de  travail 
et une rationalisation de leur activité. En plus du côté pratique, cela leur permet 

58	 La fermeture (volontaire) du Freddie’s Deli (XIe arr.) n’est que la conséquence de l’ouverture 
du premier restaurant fixe à l’enseigne Le Camion qui fume, rue Montmartre.

59	 L’innovation est là encore à l’origine du succès de cette enseigne avec des popcorns très 
éloignés des produits hyper sucrés de la junkfood mais avec des goûts originaux (popcorn 
à la truffe, aux algues, au fromage de chèvre, à la ciboulette…) et des goûts qui varient 
suivant les saisons.

60	 En hommage au quartier de Los Angeles où elle a découvert cette cuisine étant enfant, 
et qui signifie Chinatown en mandarin.

61	 En 2015, ses quatre camions ont réalisé près de deux millions d’euros de chiffre d’affaires. 
Cependant, pour permettre et accélérer le développement de l’enseigne, elle a bénéficié 
du soutien d’Arts et Biens, une holding derrière laquelle se trouve la famille Lévy (ancien 
actionnaire du groupe Devanlay-Lacoste), qui a investi 1,5 million d’euros.

62	 L’enseigne de Valentine Davase et de son associé Adrien Larripa a ouvert un restaurant 
principal (septembre 2015) au marché Saint-Martin, Le Comptoir du réfectoire (31 rue 
du château d’eau [Xe arr.]), mais aussi un bar et un corner. Elle vient d’ouvrir un second 
restaurant dans le centre commercial One Nation Paris, le plus grand centre commercial 
de magasin d’usines français dédié aux marques de luxe et de mode en France, à Clayes-
sous-Bois dans les Yvelines.

63	 Pour ceux qui n’avaient pas pris la précaution de le faire, il leur est nécessaire de protéger 
juridiquement leur marque et leur logo en les enregistrant auprès de l’institut national 
de la Propriété intellectuelle.
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d’optimiser les charges et les coûts de production et de réaliser d’importantes 
économies 64. Enfin, le service en restaurant fixe permet également d’augmenter 
les prix puisque le ticket moyen dans ces restaurants annexes est plus élevé (15 € 
à 16 €, contre 8 € à 12 € pour un service en camion). Toutefois, aucun de ces 
nouveaux restaurateurs n’envisage d’abandonner, ni ne regrette le passage 
par l’étape food truck, car c’est une excellente école, certes difficile, mais 
c’est aussi le meilleur moyen de tester un concept et des produits en touchant, 
sans trop d’investissement, un nombre important de gens.

UN SECTEUR ENCORE FRAGILE AUX RÉUSSITES CONTRASTÉES

Toutefois, malgré plusieurs réussites spectaculaires 65 et quelques rares success-
stories, le bilan économique des food trucks semble assez mitigé et le secteur 
n’est pas le nouvel eldorado escompté par  les entrepreneurs 66. En effet, 
la réalité est nettement moins idyllique, voire beaucoup plus brutale. S’il est 
plus facile et moins risqué de se lancer dans l’aventure d’un food truck à Paris 
que d’ouvrir ou de reprendre un restaurant traditionnel, si l’investissement 
financier nécessaire est également moindre, il n’en demeure pas moins qu’il est 
compliqué de gagner sa vie avec un camion de restauration. En effet, le « business 
modèle » d’un food truck est difficile avec un investissement de départ qui est loin 
d’être négligeable puisqu’il faut compter entre 40 000 et 80 000 €, voire plus, 
100 000 € pour ceux de Marc Veyrat 67. Il s’y ajoute, en plus des charges fixes 
(polices  d’assurance, rémunération d’un  stagiaire ou  d’un salarié…), 

64	 Les initiatives se multiplient partout dans la capitale et des associations voient aussi 
le jour pour regrouper les food trucks et coordonner leurs actions. C’est dans cette optique 
qu’a été créée par les Camionneuses (http://lescamionneuses.fr/) L’Office, le laboratoire 
des Sans Cuisine Fixe, aménagé et équipé pour mettre à la disposition des food truckers 
tous  les équipements dont  ils peuvent avoir besoin pour préparer ou conserver 
leurs produits. Sur le modèle des commissary kitchens américaines, l’utilisation de cette 
première cuisine partagée d’Île-de-France est rémunérée suivant une grille tarifaire 
(disponible à l’adresse : http://lescamionneuses.fr/loffice/#formules) en fonction du temps, 
de la fréquence d’utilisation et l’ampleur des besoins.

65	 Le chiffre d’affaires réalisé par chaque camion de Marc Veyrat (« Mes Bocaux ») tourne autour 
de 700 000 € à 800 000 €/an/camion. Le Camion qui fume de Kristin Frederick, qui emploie 
aujourd’hui vingt-cinq personnes, a dégagé un chiffre d’affaires de 1,5 million d’euros 
en 2014 ; mais en 2015 ses quatre camions ont réalisé près de 2 millions d’euros de chiffre 
d’affaires. 

66	 Voir Justine Babin, « Les foods trucks : le nouvel eldorado des entrepreneurs ? », Challenge, 
février 2015 disponible à l’adresse : https://www.challenges.fr/economie/les-food-trucks-
nouvel-eldorado-des-entrepreneurs_57296, mis en ligne le 10 février 2015, consulté 
le 24 mai 2017.

67	 66 % des camions de  food truck en circulation sont des véhicules d’occasion (voir 
en ligne : http://tttruck.com/, consulté le 24 mai 2017). Commence à se développer 
en France de la location de camions de food truck, ainsi que des franchises, qui seront 
sans aucun doute des leviers de développement pour cette activité.

http://lescamionneuses.fr/
http://lescamionneuses.fr/loffice/#formules
https://www.challenges.fr/economie/les-food-trucks-nouvel-eldorado-des-entrepreneurs_57296
https://www.challenges.fr/economie/les-food-trucks-nouvel-eldorado-des-entrepreneurs_57296
http://tttruck.com/
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toute une série de dépenses au quotidien : carburant (150 €-200 €/mois), gaz, 
électricité ou groupe électrogène… qu’il faut amortir avec une offre non seulement 
peu chère (ticket moyen entre 6 € et 12 € selon les camions et les formules), 
mais faite impérativement aujourd’hui avec des produits de qualité, ce qui 
ne permet pas de dégager des marges importantes. La rentabilité est donc difficile 
à atteindre et seulement au prix de longues journées de travail, dont l’activité 
fluctue notablement suivant les conditions climatiques 68. Autre possibilité, 
pouvoir multiplier les camions afin de créer une véritable chaîne de food trucks… 
On  comprend alors aisément, comme  le  déclare Bernard  Boutboul, 
directeur du  cabinet Gira Conseil, spécialisé dans la  restauration, que 
« parmi les 650 restaurants mobiles en France 69, les trois quarts sont en dépôt 
de bilan 70… », et que les études convergent pour dire que si le « parc de food 
trucks a été multiplié par dix en cinq ans, il sera très certainement divisé par six 
ou sept dans les deux prochaines années ». C’est ce que confirme indirectement 
Kristin Frederick, présidente en exercice de l’association Street food en mouvement, 
qui a succédé à Thierry Marx, pour qui la moitié des food trucks dans Paris serait 
en difficulté faute d’une fréquentation suffisante. Or, il faut dire que la situation 
de la restauration traditionnelle est déjà dans l’ensemble loin d’être brillante 
à Paris. D’après le Greffe du tribunal de Commerce de Paris, il se crée chaque jour 
un peu plus de trois restaurants (3,66) dans Paris, soit 1 337 immatriculations 
en 2013 (1 334 en 2012). Par contre, dans le même temps, ce sont six restaurants 
classiques qui ferment leur porte, soit le double, ce qui correspond à 285 
défaillances et 1936 « radiations volontaires ». Le solde est donc au final négatif, 
puisqu’il ferme deux fois plus de restaurants qu’il ne s’en crée. Ainsi, en 2013, 
Paris a perdu 884 restaurants. Outre la crise économique latente, la restauration 
est un secteur très attractif qui a attiré beaucoup de personnes non qualifiées. 

68	 Pour pouvoir amortir les investissements et les charges, il faut travailler midi et soir en semaine 
comme le week-end et multiplier les animations et les évènements publics et privés. 
D’ailleurs, 56 % des camions restaurants ont un partenariat avec des entreprises privées 
(voir http://tttruck.com/booking/, consulté le 24 mai 2017).

69	 Il n’existe aucune statistique véritablement fiable sur ce sujet, puisque circulent des chiffres 
les plus fantaisistes qui, pour 2015, fluctuent suivant les sources de 350 pour les uns, 
à 800 pour les autres, (650 pour Bernard Boutboul et 350 pour Territoires et Marketing, 
de février 2015), avec une nouvelle création par jour en moyenne, alors qu’il y en aurait eu 
environ 110 à la fin 2013. 

70	 C’est ce qui est arrivé au « Daily Wagon », qui avait pour ambition de devenir la première 
chaîne de food trucks française en développant une offre de restauration thématisée, avec 
un camion par cuisine du monde. Etaient ainsi programmée, outre les camions Fish & Chips, 
Mexicano, Burger, Événementiel, qui ont été créés, des camions de cuisine végétarienne, 
belge, grecque, allemande (Wurtz und Kartoffel), espagnole, indienne, marocaine, thaïe, 
argentine, ainsi que des camions de cuisine régionale française : Chti, Bretonne, Corse… 
L’idée, aussi originale et intéressante soit-elle, n’a pas empêché Daily Wagon de faire 
faillite et d’être mis en liquidation judiciaire par le tribunal de Commerce de Paris (RCS : 
791919277, du 24 novembre 2015).

http://tttruck.com/booking/
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En effet, aucune qualification particulière ni aucun diplôme ne sont nécessaires 
pour ouvrir un restaurant, contrairement à d’autres professions (boucher, coiffeur, 
esthéticienne…) qui exigent un CAP. Cela est d’autant plus aberrant qu’il s’agit 
d’un métier complexe et sensible (hygiène, normes sanitaires…) sur lequel il faut 
savoir se positionner en termes d’offre, de qualité, d’originalité, et ce, d’autant 
plus qu’à Paris l’offre est pléthorique, le secteur ultra-concurrentiel et le client 
exigeant et volatil. De ce fait, le seul facteur limitant est donc l’importance 
de l’investissement financier, ce qui explique les initiatives multiples vers 
les food trucks où la seule barrière est, par contre, l’accès à un emplacement. 
Cependant, leurré par la relative simplicité de la mise en place, beaucoup 
de ceux qui se sont lancés dans l’aventure food truck à Paris comme dans le reste 
de la France, étaient pour la plupart des néophytes : demandeurs d’emploi, jeunes 
aventuriers sortant d’écoles de commerce, mais aussi des personnes de tous âges 
en reconversion, qui n’avaient souvent aucune formation en restauration 
et ignoraient tout des contraintes techniques ou financières, quand ce n’était pas 
les deux à la fois.

VERS UNE GÉNÉRALISATION DE LA PROCÉDURE INITIÉE À PARIS ?

Malgré des résultats semble-t-il en demi-teinte, le secteur est porteur 
et les initiatives se multiplient en dépit du nombre limité d’emplacements. 
Toutefois, la double procédure initiée par la mairie de Paris, en vue de réserver 
aux food trucks des emplacements dans la plupart des marchés découverts 
de la ville, et de faire appel à candidature, a rassuré et fait des émules, car elle 
est un bon moyen de favoriser le développement des food trucks en ville, 
tout en le contrôlant. Ainsi, parmi les dernières initiatives en date, on compte 
celle opérée pour les quais de Seine car ils ne dépendent pas directement 
de la mairie, mais des autorités du port autonome de Paris. Des partenariats 
ont également été signés entre des food trucks et une péniche ou un bateau 
à quai, organisateur de soirées, qui apprécie l’offre de proximité originale 
que peut apporter un camion restaurant lors des événements qu’ils organisent.

C’est toutefois à la Défense que la procédure parisienne a plus directement 
été imitée. En effet, la vaste esplanade de la Défense, avec son espace public 
presque totalement ouvert, offre de nombreuses opportunités pour accueillir 
des food trucks. Une expérimentation était conduite depuis trois ans avec l’accueil 
de camions restaurants dans le cadre de L’Été Defacto, événement estival 
qui connaît depuis sa création en 2013 un succès qui ne se dément pas 71. 

71	 Les food trucks présents sur l’esplanade en été 2015 sont : Aji Dulce (Saveur du Vénézuéla), 
Black Spoon (Afro Fusion), le Bagel qui roule, la Brigade (viande bouchère grillée avec frites 
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Pourquoi dans ces  conditions ne pas pérenniser l’expérience ? L’étude 
d’opportunité et de faisabilité s’étant révélées positive, la société Defacto, 
gestionnaire des ouvrages et espaces publics du premier quartier d’affaires 
européen (160 000 salariés), et qui a pour mission la promotion et l’animation 
du site, a lancé en janvier 2016 un appel à candidatures pour accueillir, à l’année 
cette fois, une offre de camions restaurants sur le domaine public de La Défense, 
afin de diversifier l’offre de restauration du site et l’ouvrir à de nouveaux modes 
de consommation. Les critères de sélection privilégiés dans l’appel d’offres 
sont très semblables à ceux retenus par la mairie de Paris puisqu’ils insistent, 
en premier lieu sur la qualité des produits cuisinés, l’accessibilité des prix, 
l’adéquation avec la cible d’usagers du quartier d’affaires de La Défense (praticité 
de consommation), la diversité des offres proposées, la compatibilité technique 
des véhicules avec les contraintes et installations techniques des sites sélectionnés 
de La Défense, la prise en compte des facteurs environnementaux, l’esthétique 
du véhicule et de la présentation des produits, et l’acceptation de moyens 
de paiement différents. Là encore, le succès a été au rendez-vous puisque quatre-
vingt-dix-huit candidats ont postulé. Les vingt camions-restaurants retenus 72 
dont neuf participaient déjà à L’Été Defacto, occupent dorénavant du lundi 
au vendredi, sur une période de neuf mois à compter du 4 avril 2016, et suivant 
une programmation et un roulement journalier, les cinq emplacements prévus, 
afin d’assurer le choix et la diversité des menus sur l’esplanade 73 (fig. 4).

et sauces maison), Camion Bol (gastronomie vietnamienne), Bügelsky (Europe de l’Est 
pastrami…), Le Camion qui fume (burger de qualité), Goody’s (burgers avec pains faits 
sur place), Kao Thai (Thailandais), Rouge Basilic (Gratins, salades, pizzas, Bagels), Sunken 
Chips (Fish & Chips et purée de petits pois), Tooq Tooq (Thailandais), Larry’s (hot dog 
de qualité), Urben (spécialités orientales, pitas…).

	 A également été développée tous les jours, midi et soir, une offre de cuisine de rue 
avec des food corners : Eat the road (burgers), Dad hot dogs (pain d’artisan boulanger 
« meilleur ouvrier de France », saucisse 100 % pur boeuf, cookies maison, chips artisanales 
et pop-corn), Louis & Adrien (produits du terroir de petits producteurs locaux de toute 
la France : burger « terroir », croque-monsieur, planches de charcuteries et salades…), Lo Zio 
(la piadina, galette artisanale de pain non levé, garnie de produits frais importés chaque 
semaine de petits producteurs du nord de l’Italie. Élu concept italien le plus innovant 
de l’année 2015), Yogurt Factory (frozen yogurt 0 %, avec une variété de garnitures 
et  de  toppings, Yuman (alimentation 100 % bio avec des options végétariennes 
ou sans gluten…).

72	 After Eleven (italien), Aji Dulce (saveur du Vénézuéla), Blackspoon (afro fusion), Boca Mexa 
(mexicain), Bud’s Deli (burgers), Chasseurs Cueilleurs (sans gluten), Falafay (libanais), 
Goody’s (burgers avec pains faits sur place), KarrLichou (breton), La Brigade (viande bouchère 
grillée avec frites et sauces maison), Le Camion à Burger, Le Camion Bol (vietnamien), 
Le Camion qui fume (burger de qualité), Le Cousin Mouton (sandwich toasté), Le Tart’In 
(tartines), Rozell & Co (crêperie itinérante bio), Sabroso (colombien), The Sunken Chip (Fish 
and Chips), Tooq Tooq (thaïlandais) et Urben (spécialités orientales viande grillée, pitas).

73	 Le planning de présence est indiqué chaque semaine sur le site internet de Paris-La Défense, 
dans la rubrique « Les foods trucks de la semaine » (voir http://www.ladefense.fr/fr/
planning-des-food-trucks, consulté le 24 mai 2017). Pour l’instant, le service qui a vocation 

http://www.ladefense.fr/fr/planning-des-food-trucks
http://www.ladefense.fr/fr/planning-des-food-trucks
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Fig. 4 : Emplacements des food trucks sur la dalle de la Défense
résultant de l’appel à candidature de janvier 2016

4. Localisations autorisées des emplacements de food trucks à la Défense

Des initiatives fleurissent aujourd’hui partout à Paris, comme en région 
parisienne et certaines universités, en partenariat avec le CROUS, ont ouvert 
leur campus aux food trucks à l’image de Made in CROUS, the foodtruck Xperience 
sur le campus de l’Université Paris Ouest-Nanterre La Défense 74. Cependant, 
à côté des espaces publics somme toute en nombre limité, ce sont sans aucun 
doute les emplacements privés qui offriront, dans l’avenir, aux food trucks, 
le potentiel de croissance le plus prometteur.

CONCLUSION

Après avoir longtemps freiné le développement de  la  cuisine de  rue 
et notamment des food trucks, la mairie de Paris a finalement fait le choix, 
en 2015, de favoriser leur développement. Elle s’est pour cela, directement 
impliquée dans le  lancement de cette activité, en choisissant, à  l’issue 
d’un appel à candidatures, un petit nombre de camions répondant à des critères 
précis de qualité, de prix et d’esthétisme. La capitale de la gastronomie, 
qui ne pouvait rester plus longtemps à l’écart de ce mouvement planétaire, 
se devait d’encourager l’innovation et de trouver une place à cette nouvelle 
forme de restauration. Elle a donc décidé, il y a moins d’un an, de contrôler, 

à être proposé sur l’heure du déjeuner du lundi au vendredi pourrait être étendu au soir 
si l’expérience est concluante.

74	 Voir en ligne : https://fr-fr.facebook.com/madeincrous/, consulté le 24 mai 2017.

https://fr-fr.facebook.com/madeincrous/
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de  structurer et d’orienter cette activité vers une  street food de qualité 
(du fast food au fast good à la good food, pour un Fast and Good Food), donnant 
ainsi aux food truck force et légitimité. Paris s’est donc, au travers des food trucks, 
ouvert à la cuisine de rue de manière contrôlée.

En choisissant des opérateurs mobiles, offrant des nourritures variées 
et de qualité et ouverts sur les cuisines du monde, à un prix moyen plus que 
raisonnable (8 € à 12 €, soit l’équivalent d’un ou deux tickets restaurants), 
elle a parfaitement répondu aux nouvelles attentes des consommateurs 
mobiles 2.0, qu’ils soient Parisiens ou touristes. Cela lui permet également 
d’accompagner les nouvelles tendances de consommation, puisque la plupart 
des opérateurs se sont engagés à ne travailler qu’avec des produits frais, issus 
de circuits courts ou de la filière biologique, et sont sensibles aux nouvelles 
demandes des  consommateurs végétariens ou  sans  gluten. Toutefois, 
au-delà de  l’aspect gastronomique, les préoccupations d’aménagement 
sont indéniablement présentes à la mairie de Paris, qui souhaite utiliser 
la capacité d’attraction et d’animation de ces camions restaurants comme levier 
de développement territorial, afin de compenser le manque criant en matière 
d’équipement de restauration rapide dans les quartiers où ils ont été autorisés 
à s’installer.

Des contrôles ayant été effectués régulièrement, pour s’assurer que tous 
les camions respectaient leurs engagements, un bilan sera réalisé à l’issue 
de la première année d’exploitation, afin d’analyser finement la pertinence 
des emplacements attribués, les évolutions possibles sur la base, notamment, 
des préconisations des élus d’arrondissements, et de la qualité des offres culinaires 
proposées. Cela est d’autant plus nécessaire, que suivant certaines déclarations 
de Kristin Frederick, présidente de l’association Street food en mouvement, 
nombre de food trucks parisiens seraient en difficultés. Il faut aussi dire que 
la pérennisation de cette activité de restauration passe aussi par l’attribution 
d’un statut spécifique aux foodtruckers, leur activité étant à la croisée de plusieurs 
réglementations : certaines, générales, qui s’appliquent à tous les entrepreneurs/
commerçants, d’autres liées à la préparation et à la manipulation de denrées 
alimentaires, et enfin certaines spécifiques à  l’exercice d’un commerce 
non sédentaire.

Si au final l’expérience se révélait être concluante, éventualité plus que probable, 
la mairie de Paris prévoit de lancer prochainement un nouvel appel d’offres 
qui devrait conduire à  enraciner un peu plus les  camions restaurants 
dans le paysage urbain parisien.
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extraction des alluvions », Géocarrefour, vol. 75, n° 4, 2000, p. 293-304.

Ego, Michiko, Daimyo no kurashi to shoku [La Vie alimentaire des seigneurs], Tōkyō, 
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