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La cuisine est-elle la nouvelle mode ? 
Esther Stein

INTERNET n'a pas été un enfer pour toutes les activités hors ligne : le secteur de la gastronomie fleurit. Une opportunité pour la mode ?

EHL, un prestataire de services immobiliers de Vienne, pense que la restauration pourrait être la réponse pour les centres commerciaux en difficulté. "La présence gastronomique est en moyenne de 10 à 15 %, mais 30 à 40 % est réaliste dans le futur", analyse le rapport Retail Market Report 2017 de l'entreprise. Les concepts de gastronomie innovante se transforment d'une option secondaire en une force essentielle pour drainer du public.

D'après une étude menée par l'agence immobilière américaine CBRE, 84 % des consommateurs visitent les centres commerciaux en combinant shopping et restaurant. Des zones de restauration nouvellement créées ont augmenté la fréquentation de centres – mais si vous voulez être sûr que ces clients viennent aussi dans votre magasin, intégrer votre propre concept de nourriture est le meilleur moyen. Des cafés de concept store remportent un franc succès, comme le café jardin au 10 Corso Como à Milan, ou le Water Bar de Colette à Paris, qui existent depuis la fin des années 90. Même des marques designers, comme Ralph Lauren, Armani et Burberry, offrent maintenant une gamme de produits alimentaires. Egalement, des enseignes d'habillement comme H&M, qui projette d'inclure un café dans le premier magasin de sa nouvelle marque Arket, qui ouvrira à Londres cet automne.
"Aujourd'hui, il est facile de commander de la haute mode depuis votre sofa - mais si vous voulez rencontrer un ami pour un cappuccino ou finir la journée avec un verre de rosé, le lieu idéal est le Uzwei Deli,” explique Florian Braun, directeur du magasin de mode Uzwei, en décrivant sa nouvelle offre alimentaire. "Notre concept de gastronomie est devenu un véritable hotspot à Hambourg, créant une énergie positive qui est passée dans notre magasin."  Le détaillant anglais Wolf & Badger s'est associé au Raw Press café pour toucher de "nouveaux clients qui n'auraient pas normalement connaissance de notre activité," dit le co-fondateur Henry Graham. "Nous cherchons toujours à développer des expériences qui ne peuvent être déclinées en ligne."

Son conseil pour ceux qui veulent faire un pas dans l'alimentaire ? "Etre sûr de trouver le bon exploitant, qui partage les mêmes valeurs que vous." Braun précise que "la gastronomie est chronophage, et si vous n'avez pas les bons partenaires et une équipe motivée, cela peut vite devenir un cauchemar financier." Les restaurants ont généralement peu de ventes au mètre carré : "Il n'y a pas de comparaison, en termes de profit, à vendre de la nourriture et des cafés par rapport à la vente de vêtements," affirme Tim Vallance, directeur du Retail & Leisure au Royaume-Uni du spécialiste d'immobilier d'entreprise JLL. "C'est pour drainer du passage." 
