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Lagastronomieestenmouvementet
évolue. Dans les années 70, on a vu
apparaître la gastronomie «événe-
mentielle».C’est-à-diredes concepts
sur la base desquels les restaurants
essayaient d’attirer de nouveaux
clientsparlebiaisdedivertissements
etd’attractionssupplémentaires.Les
produits et les prestations ont été

«chargés» d’émotions et mis en
scène à la manière d’histoires. Le
cœurmêmedel’offrerestait souvent
en rade.

Ont du succès à l’heure actuelle
ceux qui parviennent à lier mise en
scène et offre dans une expérience
authentique. Et qui tiennent comp-
tedeschangementsobservésdansla
société.Laglobalisationetuneaug-
mentationdesvoyagesdanslespays
lointains font que le client est tou-
joursplusdisposéàexpérimenterde
nouvelles tendances culinaires et à
explorerdifférents stylesde cuisine.
Lesétablissementsethnofoodnedoi-

vent pas être particulièrement ori-
ginauxet identiquesàceuxdupays
d’origine, mais être adaptés au
public-cible.

Uneoffretendanceeturbaine,qui
correspond à l’ouverture au monde
desclients:telestl’enjeu.L’ethnofood
n’estpasunetendancepourles«petits
bras» et les pantouflards, mais pour
cellesetceuxquiaimentexpérimen-
ter!Saisissonsnotrechanceetsortons
nos établissements de la léthargie.
Le clientnousenremerciera.
OutbackCompanySAcomprenddesrestaurants
«ethno food» avec des cuisines d’Australie,
d’Afrique,duJaponetdeMongolie.

Nosmenusnepeuventplus ignorer l’ethno food!

L’invité


