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Apres avoir ambiance la Part-Dieu a Lyon, food
Society eétend son domaine du lifestyle a la capitale!
Implanté dans le quartier Gaite, a quelques pas de la Gare
Montparnasse, ce nouvel espace urbain de 3500m2 déploie

un décor savamment anime par des artisans et jalonné de

; i i N n MT 15 comptoirs ot bien boire et manger du matin au soir. Une

expeérience culinaire ouverte et éclectique unique a Paris.
£t au centre de forum couvert se dresse une scéne ou se
u déroulent des événements, conférences et concerts

fédérateurs. food Society donne a manger, a penser
et a danser!
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Du boui-boui a Uétoile,
les 15 stands (bientot 16) tries
sur le volet par Virginie Godard
promettent de représenter la street-
food en majesté. Créatrice du food
Market a Lyon et a Paris, elle est déja
a Uiniative du succes de food Society
Lyon La Part-Dieu. Pour food Society
a Paris, elle voit encore plus grand et
établit un séduisant casting de chefs
et cheffes, mélange de talents déeja
connus et d’autres qui gagnent a
Petre, tous logeés a la méme enseigne.
£t dans les assiettes? Une exigence
commune: une cuisine 100% maison,
éthique, durable, faite de produits
en circuits courts. Parce que manger,
c’est aussi penser le monde.

«ON A TAIT NOS
CALCULS: ON_
PEUT VENIR A
T00D SOCIETY
PENDANT PLUS
DE 200 JOURS
£TNE JAMAIS
MANGER LA
MEME CHOSE!»
=




QUAND VIRGINIE A Reconqueérir l’'espace pu-
LANCE LE PREMIER YOOD blic comme un lieu de partage par
MARKET en juillet 2015, il n‘exis- lagastronomie, c’est lidée forte de
tait pas en france de rendez-vous \Virginie, dont intention a toujours
similaire. La restauration dans les été celle du mélange des genres
marchés était délaissée. Manger et des gens, de la rencontre par
dans la rue se faisait a la va-vite, lassiette. Car la table est un for-
presque honteusement. Depuis, midable médiateur social. Cette
grdce a Virginie et ses équipes, le ouverture d’esprit, cette réunion
Food Market réunit a chaque édi- de personnes d’dges et de classes
tion une quinzaine de restaura- sociales différentes autour d’une
teurs et entre 5000 et 10000visi- nourriture saine et de qualité est
teurs. Il est devenu en Zans, l'une la marque de fabrique de :
des références incontournables Virginie, qu’elle imprime \H-H“H

OURRISSEUSE
EN CHESR
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des événements de bouche dans aussi avec talent dans L

la capitale. le nouveau food Society. | fj
Rencontre avec cellequia / ,f‘;_’,f
'
—

redonné du lustre au repas

VIRGINIE pris dans la rue.
GODARD = i 5




-

FAIRE MANGER L
‘ £S GENS DA
LARUE, A L'EMPLACEMENT py

MARCHE Dg BELL
, EVILLE,
QU'EST-CE Qug CA SIGNIfIE POUR

0
To17 0
AO

lemesuis batt R
ue pouri i T £
urinstallerle AVOIR £T A MANGER,

food Market sur i
lavoie :
I publlque, C’eSTLA DEVISE DU PROIET? 6

a Pemplaceme
nt dum =
bgulevard deB arche du Tout est dit! Le projet food ou
Society c’est un gros projet fait VRIR UN f00D COURT

i i DANS C£ u
par des petits, les enseignes sont - ARTIER £ST AUS
réalisées par des artistes belges NECESSAIRE qug CONTRE-INTUﬂ' s

. elleville. Les
j);i:’ouent Plafonnés ¢ 10 eSLz:S
qs (] ] L] :
Surais ainsi que chacun,.e
qui peignent d la main sur de la e s

ui
ge mn:;ii: r?omger et la possibiljte
rles gens et les Cuisines

dans un grand rqs céramique, les AAAAA signent la XI* ARRONDI
o Populaire. £t ¢q ‘Fqs}in;blement DA et LionelJadot une scéno hors / GUEELE CLIENTELE iﬁ"zllf: ;
COMMENT £T D°0U T°ES cadure. ans que norme faite de récupération et D.e 0 @120 ans! C’est un (j STy ICI?.
| COMMENTETDODT'ES | e o obilier de designersindépen- vial sans limite d'dge nj d'eu convi-
fOODMARKET A PARIS ? dants. Lionel Bensemoun nous de catégorie sociale. I Caenre ou
B programmation tous les golits:1g <1 Y €n a pour

6 stands

. quand
arrondissement est
€nse en habitations

méme! Le X|Ve

un quartier d
et en bureau

Pavais envie de valoriser la cui-
événementielle pointue et Inspi-

rante. Ily a donc beaucoup avoir

sine de rue et surtout de le Faire 6

de maniére tres populaire. Ma
rencontre décisive s’est Faite a
Berlin avec le Markthalle Neun
et son food Market du jeudi soir.
Padore voir les gens se mélanger
autour d’un verre et d’un sand-
wich. L'enjeu pour food Society
Paris etait évidemment un sour-
cing de chefs/restaurateurs/
traiteurs/ producteurs doués et
engages. Mais surtout de faire
un Food Market qui s’adresse
a tous, de manieére évidente et
sans jugement.

TU PEUX NOUS PRESENTER LE

PROJET $00D SOCIETY ?
Le projet food Society est un
gros food market pérenne, ou-
vert tous les jours avec une sé-
lection aussi pointue que surmes
food markets du boulevard de
Belleville. Le casting réunit des
chefs connus et moins connus,
des nouveautés a Paris, mais
avec comme dénominateurcom-
mun une signature et une super
proposition. Et puis food Society,
c’est surtout un grand espace ou
événementiel a une place im-
portante. On vient y manger et
on vient y célébrer.

au food Society, et evidemment
a manger!
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NOIM $00D SOCIETY
SUPERFICIZE 3500 M3

LANGUES PARLEES
FRANCAIS, ANGLAIS, £SPAGNOL, COREEN, ITALIEN, ARABE

DEVISE AVOIR £T AMANGER

ORGANISATION
TERRITORIALE
15 STANDS COMME
AUTANT DE PROVINCES.
BIENTOT UN16*
TERRITOIRE.

CASQUES DE CHANTIER
UTILISES 156

QUANTITE DE BETON COULE
312MM°

LONGUEUR DE CABILES 10KM
HORAIRES B*OUVERTURE 8H-1H LUN SAM, 9H-23H DIM

ADRESSE 68 AVENUE DU MAINE, 75014 PARIS

SOCIETE DES LIBRES
MANGEIIRS

food Society niche dans unvaste
forum indus’ a sol rose de béton coule,
comptoirs bruts en ciment et tubu-
lures apparentes. 3500m? d’espace au-
quel on accede par submersion depuis
larue: onyentre comme dans le ventre
de la baleine. Une ville sous la ville dévo-
lue au voir et au manger et constituée
de 15 stands comme autant de petites
contrées gastronomiques.

On y déambule de comptoir en
comptoir, papillonnant selon la faim et
les toquades du jour. Une fois son chemin
tracé dans ce dédale gourmand, on se
pose a Pune des tables aux formes or-
ganiques qui rythment Uespace, faites
de matériaux composites et a la main
par Partiste belge Lionel Jadot. £n solo,
en duo ou en bande organisée, pour un
café a la tombeée du lit, un casse-dalle
sur le pouce ou un apéro a rallonge,
food Society autorise toutes les com-
binatoires, a toute heure et selon votre
humeur.

- —
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Food Society

Food Society
est un projet cool et ambitieux,
porteé par une super équipe, et qui
s’installe dans mon quartier pour lui donner
un élan nouveau. Je ne pouvais pas rater ce
rendez-vous alors que je joue a domicile ~"m
(sourires)! o

dans le quartier Montparnasse, ca
m’a tout de suite séduit: je suis Bordelais et
pour moi cette gare c’est une porte d’entrée dans
mavie d’adulte, carj’y ai débarqué a 18 ans. Un lieu
chargé de souvenirs, bons et moins bons. Alors
y servir a manger, ¢a a du sens
pour moi!

.
IR
* . .
Joes g tess tel,
R

Histoire d’affoler les
comptoirs, Adrien s’at-
taque aux tapas dans
son MONOBAR: de
grands kifs en petites
rations pour un hom-
mage a ces tavernes ou
Pon mange de Catalogne : 2o B et
(d’ou est originaire la : T SXPPY
meére du chef) du .
Pays Basque et
de Gascogne.

Para comer?

Oreille de co-

chon-sauce
romesco; ta-
loa, ces galettes
de mais garnies
d’Euskadi; pimientos
de Padron; poulpe gril-
lé-sauce vierge, pata-

tas bravas... Adrien
0000000 0@ cstnotreasdes

°® tapas.

.
*e

ADRIEN CACHOT COMME LA BRAISE

ICI CEST MORY !

On ne présente plus Mory Sacko, tant cette époque semble étre la sienne. Car
le jeune chef solaire, jovial et méticuleux est devenu une icone contemporaine par
Pentremise de la télévision. Depuis, Mory brille aux fourneaux de MoSuke, son adresse
gastronomique voisine ot il compose des assiettes artistes et métissées. Un croisement
d’Afrique de ’'Ouest, de france et de Japon qui lui a valu une étoile sur le maillot des sa
premiére année d’existence. Chapeau bas. Spécialement pour food Society,
le chefs’attaque a la rotisserie.

)00




Son comptoir s’ap-

o o pelle TAVOLA CALDA,
du nom de ce type
de snack italien ser-
PP vant en continu de
" petites collations, de
X la brioche du matin a
l

-I ‘arancino du soir. Ce

n’est pas une adresse
bis de son osteriq, donc,
mais mieux que ca: le
chef fabrizio dans le re-
gistre de la street food.
Au programme ? De
grand airs italiens bien
connus qu’on a toujours
plaisir a réentendre:
L4 mozzarella-antipasti;
assiettes d’apéro char-
cuterie-fromage-olives
di qualita; piadine, ces
galettes romagnoles
fourrées; et des pates
aux noms de déesses

paiennes: arrabiata,
amatriciana, put-
tanesca...

Le street
food, c’est un truc de
base pour les Italiens! C’est
souvent une cuisine saine,
bonne, équilibrée et pas
cheére: tout ce que j’"aime!

® FABRIZIO fERRARA @ 0o 0 0 0 o

: LA SCUDERIA SERRARA

RFARA MY T ANNOUR

TANNOUR £T D’EAU $RAICHE

°
°
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% °
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Traditionnellement,
les grandes vasques en
terre cuite destannours
couvent une braise ar-
dente. A food Society,
contraintes techniques
obligent, c’est des pro-
fondeurs d’un tan-
nour électrique que
sortent les pains
plats maison.
Ils sont ensuite
fourrés de pou-
let,d’agneau oude
boeuf - toutes viandes
longuement mijotées,
épicées et fumeées - ; ou
bien de garnitures vége
bien connues de la cui-
sine moyen-orientale:
caviar d'aubergine, lé-
gumes rotis, halloumi
grillé ou falafels mou-
lés minute a la main,
dispo aussi a Uas-
siette.

dVS IGHOVd S39403D @ & @
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Pour moi,
Montparnasse c’est
le point d’arrivée depuis ma
Bretagne natale. J’ai vécu a Londres
et je connais bien les super food
courts d’outre-Manche:
ca arrive enfin a Paris!

® ® YOUENN LE LAY

Comme Food Societyest
sis non loin de la rue de
Rennes, capitale mon-
diale de la galette-sau-
cisse, Kriigen rend hom-
mage a ce fleuron de la
street food francaise
avec une recette aux
deux oignons et a la
moutarde légére qui
met la pige au hot
dog américain (si
si). £n plus sur la
carte, on trouve
une élémentaire
galette au blé noir
et beurre salé; une
compléte oeuf-em-
mental-jambon; et
des crépes sucrées, sur
lesquelles le caramel au
beurre salé de la mai-
son pleut en averses
bretonnantes.

BREIZH £N VILLE

20

Pl.ZA L_OQUIIELOUIE

La fondamentale mar-
gherita; la coulante
quatre fromages; Uori-
ginale Spicy honey tom-
bée de la ruche au miel
pimenté et chorizo; ou
la Mad scarpone, une
calzone fofolle au mas-
carpone, piquillos et Food Society
nduja... De quoi en- c’est un casting
jailler les Tortues trés chouette!
Ninja, les visiteurs £t lidée d’investir
du jour et les un quartier un peu
employés de la endormi, c’est un beau
tour voisine car défi.On a un peu
on peut aussi i fait le tourde lest
prendre sa piz- _ g parisien.
za en take away : g i
pour la dévorer devant
un tableur £xcel - et
méme en version surge-
lée pourle soirchez soi
devant Netflix!

[ ]
ALEXIS POIRSON
| J

MARC ALMEIDA ..° .. V o
PIZZ’ AND LOVE

21



Une top exclu que vous
ne gouiterez qu’a Food
Society: Le fRENCH DIP
BURGER, soit un pain
rond brioché dans le-
quel sont étagés un bon
steak, du confit d’oi-
gnon, de la moutarde,
du pastrami fume et
un mix de quatre fro-
mages AOP... Mais
comme ce n’'est
pas assez lubrique
comme ca, la team
de Blend prépare en
plus un jus de boeu¥t
chaud, a part, dans
lequel plonger son sand-
wich, histoire de Uim-
biber de tout le bon-
heur du monde.

C’est hyper
décadent, hyper
kifant! C’est un burger
qui rend hommage a la
tradition sauciére francaise,
celle desjus et des fonds.
£t gare a celui ou celle qui
demandera son burger
sans jus: shame on
you [rires)!

VICTOR GARNIER

LA BURGERNESS :

Le burger, plus qu’un sandwich, c’est un art de vivre. C’est sans doute comme

cela qu’il faut entendre la «burgerness», concept cher a la bande de Blend qui fait

crisser les steaks sur la plancha a Paris depuis 2011. Victor Garnier son fondateur est
un padawan du grand burgerologue George Motz, le maitre Yoda du bun. Avec son clan,
il lutte contre le coté obscur de la (Fast) food: la viande y est maturée, le pain artisanal

et les sauces faites maison. £t comme ils sont du genre intrépides, ces «blendards»

débarquent a Food Society avec une nouveauté dans le burger jamais vue
en france.

Y'EINMM
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ROCK THE CASSE-DALLE!

Vous avez sans doute vu Abdel Alaoui dans Pémission “C & vous” sur france 5

ou il officie comme chroniqueur culinaire. Ou bien encore a la radio dans “Bienfait

pour vous® sur Europe 1. Ou alors derrieére le comptoir de Yemma (XI¢), sa cantine-épicerie
marocaine moderne dont le nom signifie “maman” en arabe. Une promesse de popote

consolante car Abdel a obtenu son master en “couscoussologie” en suivant les cours experts

de sa mere. Il en a pris de la graine mais pas que, puisqu’il décline aussi d’autres grands

les hits de la cuisine de rue ouest-maghrébine. Pour food Society, il garnit des kazdals,

en écriture phonétique arabisante dans le texte.

Yemma
est deja présent
au food Society de Lyon
alors Uoccasion était belle de

répliquer le concept dans louest
Parisien. Manger sur le pouce, de bons

produits et prix abordable, c’est
une maniere de nourrir et de Des dwichs lovés dans un
manger trés adaptée anotre : msemen, sorte de crépe
époque! . K feuilletée d’origine ber-
¥ beére, ici chargée de
kefta, de merguez, de
kebab au veau et de
pois chiche et haris-
sd... Mais on peut
aussi coucher ces
meémes ingré-
dients sur une
semoule de ble,
a irriguer de
jasminade, un
% théaujasmin
"r'r':i. et a la fleur
|/ d’oranger.
Marock the
casse-dalle!

ABDEL ALAOUI
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Je suis ravie
que Combat s’installe
la ot on ne lattendait pas,
dans ce quartier-la, afin de
continuer a populariser le
cocktail.

Presqu’ile jette
ancre a food
Society, les cales pleines
d’huitres creuses na-
turelles nées en mer du

golfe du Morbihan Lo Yood

pour de salivantes ; Society est La sceur cadette

séances de succion. un laboratoire qui du Combat belle-
% Mais les deux §li- centralise des idées villois propose ses

% bustiers fricotent culinaires nouvelles, el grands hits comme
aussi leur fameux c’est une tres belle e L’'impécapre (tequi-
2 croque-monsieur opportunité que ° 5 la-capre-vermouth) ou
¥ au haddock [avec d’y participer! . le best seller frais mai-
beurre aux herbes, 5 ° son [concombre-\!o-
comté et poisson - o dka-prunelle),servis ala
fumé) ou d’indispen- z pression afin de réduire
sables fish & chips et o ¢ Pattente et les déchets.
ceviches de poissons de E ® A ¥ood Society, le’memf
ligne dont les stocks 8 L sans alcool est etoffe
ne sont pas en péril. v . pourfaire aussiboire les
fishtrement = o enfants, dont un Break-
. © o ntL
bien. (T} fast martini a la mar-
% o melade d’orange. Tout
S ® cela dans des verres en
o verre et des pailles
® en... paille (non,
00000 en métal).
SR A : ALEXIS PORTMANN ERS
R ZCEN ° o
I.’“'nﬁ A I.A ""E MAXIME BERTRAND o I_E SHA
o
Habituellement, Alexis Portmann et Maxime Bertrand chantent Uiode Margot Lecarpentier est la secoueuse de shaker la plus talentueuse de UEst
a la joie dans leur cambuse nomade. Traiteurs itinérants et chefs a domicile, les deux parisien. Dans son bar a cocktails en pente dans la rue de Belleville (XIX<), elle a
moussdillons dispersent des embruns a Paris au cours d’apéros marins & fort taux contribué a changer la face de la scéne mixologique de la capitale en démocratisant
de conscience écologique. D’ailleurs, Presqu’ile est estampillé Collége Culinaire de France le cocktail. Sa méthode? Elle combine une approche artisanale des boissons et une grande
et labellisé Ecotable. Désormaiis, ils jettent aussi lancre a food Society pour nous régaler attention portée a lantigaspi, aux produits et a la saisonnalité. £t cerise sur le long
en coquillages, poissons et crustacés tout juste tirés de Peau. Bref, un stand drink, Margot a un sacré tempérament badass. Vous avez dit charismatique?
branché branchies. Oh que oui! Love me (bar)tender.

TS e
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SAVORI

AYood Society,
onva se concentrer sur
le casse-croute de gare:
de la sandwicherie pure

etdure!

CHARLES

Des sandwichs
gagnants comme
le tunisien au
thon et a l"ceuf,
le patrimonial
jambon-beurre,
le frais to-
mate-mozza
ou le spécial aux
ceufs brouilles.
Mais aussi des en-
trepains tournants en
fonction de "humeur
du moment - exclu: on
nous en annonce un
au pastrami pour
Pouverture!

CASSE-CROUTE PRES

Ce n’est pas un coiffeur spécialisé dans la rouflaquette mais un snack de poche
a lallure rétro de la rue Saint-Maur (XI¢). Derriére leur facade a carreaux couleur
menthe a leau, Kevin, Charles et Alexis font preuve de favoritisme a égard de leurs
sandwichs, numérotés comme un tirage du loto. Au menu? Pains artisanaux, produits de
saison en circuit court et beaucoup de soin apporté aux recettes des grands classiques de
Pencas. Au food Society, leur stand est pres de Pentrée intérieure du métro, pour que
les passants puissent aussi prendre leur sandwich en coup de vent.

LALO CASTANEDA e o

Un «tambo», c’est
un relais en que-
chua: ces points
de ravitaillement
et d*hébergement

étaient disséminés
le long des chemins
incas.Dans ce tambo du
quartier Montparnasse,
la carte fait voyager
vers l'ouest plus loin
que le TGV: salade an-
dine; empanadas au
poulet, au fromage ou
végétariennes; pollada,
ce poulet mariné dans
une sauce anticuche-
ra, condiment pré-co-
lombien a base de aji
(piments péruviens);
tamales, ces papillotes
ameérindiennes; ga-
teau auxtrois laits
endessert...

® ® SARA ARGUEDAS

marchés couverts ou l'on
mange en Amérique Latine,
c’est la base de la cuisine! food
Society représente bien nos
origines culinaires.

La riche cuisine andine de Bolivie et du Pérou a droit de cité a food Society.

Des mets de haute altitude aux couleurs chaudes et aux intitulés mélodieux: tacu
tacu, anticucho, causa, saltena ou alfajor... Et comme il faut €tre trois pour danser

le tambo, Lalo Castaneda, Sara et Willka Arguedas délocalisent leur cantine de la rue

Godefroy Cavaignac (XI¢) dans le quartier de la Gaité ot ils se font livrer leurs produits en
provenance de la Cordillere des Andes directement par condor [ou prescque). Une COMIDA
DE CALLE (streetfood en espagnol) en connexion avec la Pachamama,
la terre-mere des Incas.



COMRPTOIR COREEN

BACUETTES MAGIQUES

Le format du food
court, si populaire en
Asie, arrive enfin a Paris!
Pour nous, c’est une
evidence d’y etre.

JIONGSUNYI o 4
]

LAURENT MEURET @ @ @ @

Des plats consistants de
riz surmontés de pou-
let sauté, facon bulgogi
(viande de boeuf mari-
née) ou bibimbap (avec
légumes et ceufs). Mais
aussi des mandoo vé-
gétariens (les raviolis
coréens), un ramyeon
(le ramen local) ou des
tteokpokki, ces baton-
nets de pate de riz ty-
piques de la cuisine de
chariot de rue au
Pays du Matin
Calme.

La carte du coffee
shop rue de Baby-
lone, a déguster
soustoutessescou-
tumes: pancakes
aux fruits de sai-
son ; en version salée
avec oeuf-bacon-sirop
d’érable ou truite fu-
meée-créeme-ciboulette;
des tartines joliment
garnies, de fraiches sa-
lades de saison aux lé-
gumes et un plat chaud
cuisiné du matin. £t a
boire, donc, un bon cafeé
de saison détendu du
filtre car les baristas
de Coutume partent
du gout du client pour
lui proposer un kawa
adapteé. Vous Paurez
moulu!

CASE HAUTE COUTURE

J® © TOM CLARK

food Society
constitue un univers vraiment
accessible et exigeant! Un standard de qualité
et de passion dont on se sent proches.

LATEAM COUTUME




Pour débloquer ce perso, il faudra attendre Pautomne. Ce qu’on peut vous dire,
c’est que sa cuisine respire Uété indien. Un.e futur.e societaire de la food Society qui fait
avaler des couleurs. Qui tiendra le seizieme stand de Food Society? Mystere et boulette
de viande!

La creme de la créme
patissiére: la réga-
lante tarte au choco-
lat praliné de Julien

Dechenaud, chocola-

tier bean-to-bar; les

babkas rebondies de
chez Babka Zana; ou,
au rayon confiseries,
les addictifs oursons en
guimauve tendre en-
robée de chocolat de
Christophe Michalak,
parmi d’autres péchés

mignons de saison... )
Breft, la folie douce. ()
o
o
o
: o
([ : ®
o
o
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° o o
® ° MURIEL TALLANDIER
e o
® ® ® JULIE MATHIEU

ON DIRAIT LE SUCRE

D’abord né comme magazine monomaniaque, fOU DE PATISSERIE est ensuite
devenu une boutique qui réunit en une seule adresse le meilleur des créations des
patissiers et patissiéres les plus en vue. Les deux gagas des gateaux derriére tout cela?
Muriel Tallandier et Julie Mathieu qui ont accompli le réve le plus fou des becs sucrés:
pouvoir picorer dans la foulée un Mont Blanc de chez Angelina, un macaron de chez Pierre
Hermé, une tarte aux fruits de chez Hugo & Victor et découvrir les meilleurs espoirs de
la poche a douille. A Food Society, leur stand est orienté plein sucre - bien que leurs
délices soient garantis sans exces de glucose. Bravo les tartistes!
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Situé au centre géographique de food Society, le bar fait couler
des liquides responsables dans les gorges assoifféees: les eaux en canettes
recyclables Ocean 52 qui contribuent a réduire le plastique et a préserver
les océans, des boissons sans alcool issues du commerce équitable,
des bieres brassées par Gallia et des vins naturels.
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« LA MATIERE VRAIE £T

BRUTE, C'EST CE QUI ME

PASSIONNE LE PLUS.
LES HISTOIRES QUELLE l AD“

]
"ﬂ\J DESICN:
' VIVAI

‘ ' ' , 2 TOUCHE 'i\ -TO U,T bordante de ce créatif. Un art du
AUTODIDACTE £ TINSPIRE, “mix n’'match” qu’ilmet en ceuvre

Lionelladot opére sa créativité sur dans ses décors narratifs. Aux an-
tous les fronts: que ce soit en ar- tipodes de lieux trop léchés, Lionel
chitecture, design, scénographie, Jadot préfeére une élégance infor-
architecture intérieure ou encore melle, surprenante et accessible.
en arts plastiques. Bien connu en filsd’artisans, il collabore au plus
Belgique, il séduit de plus en plus prés des gens « de métier »: fer-
outre-flandre et concoit le vaste ronniers, marbriers, menuisiers...
espace de food Society. tout en veillant a privilégier le re-
cyclage des matériaux. _
Sa ligne conductrice? faire val- Le résultat de ses ins- E"“x

.

a5

ser les conventions avec fantai- tallations est un bric a % H"“--.,ﬁ.
sie et modernité. De ’extra brut brac élaboré quiestlere- | __,,'.i-j
a lartisanat de précision, de l‘an-  flet de ses chassés-croisés /| _—— -

cien au trés contemporain, tout intérieurs. ET"#_,{--”";

vient nourrir 'imagination dé-

IA D
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SOCIETY
LABYRINTHE

ORCANIQUE

TIDELE A SON ESTHETIQUE,
LIONEL JADOT A CONCU L'ESPACE
DE £00D SOCIETY COMME UN
PATCHWORK D’IDEES £T DE
MATIERES QUI PRENNENT VIt
TEL UN LABYRINTHE ORGANIGUE.

SE PERDRE POUR MIEUX
SE TROUVER? C’est aiinsi qu’est

envisagée la circulation du projet:

elle se fonde sur la probabilité
que les visiteurs qui entrent dans
le fFood Society s’y perdent ety
passent du temps - avec Uobjectif
qwils vivent des expériences
differentes a chaque fois [sans

le terrible Minotaure au bout,
rassurez-vous). Un labyrinthe
joyeux, un dédale convivial.

(fr/ ' (f
W\ Ik-"x k

Le parti-pris consiste
d jouer sur Phybridation de
matériaux bruts de construction.
Le tout se réalise comme une
installation conceptuelle ou
un collage de matériaux qui va
permettre les jeux de lumiere et
la perte de notion d’espace défini.
Lidée: brouiller les pistes.

Le projet est basé sur le
principe de collision / explosion
et d’arrét surimage, afin de
figer 'énergie quis’en dégage.
Les matériaux de construction
seront utilisés tels quels, parfois
de réecupération et recyclés,
parfois neufs. Cette collision
va permettre de visualiser le
labyrinthe organique que 'on
crée. Lionel Jadot tronque les
perspectives, nous fait perdre nos
reperes, comme si chaque passage
a food Society etait 'occasion
de découvrir un lieu sans cesse
nouveau.

(REATION
COLLECTIVE

Lionel Jadot fédere
une confreérie de créateurs a
ZAVENTEM ATELIERS, au sein
d’une ancienne papeterie de
6000m?, d’une beauté toute
industrielle, qui abrite 32 ateliers |
indépendants. A la croisée de lart =
et de Uartisanat, ce lieu fascinant
constitue une sorte de Bauhaus
belge moderne.

Le design de food Society
est le fruit de la collaboration
entre divers créateurs et de
Calliance de leurs savoir-faire
dans une direction commune.

food Society est 'exemple parfait
de ces synergies: on aintégreé le tra-
vail de Pierre Coddens pour ses ta-
bourets en résine colorée, celui de Arno
Declerck pour ses tabourets-sculptures
en bois brulé noir; les designers de Touche-
touche (Theo Demans et Carolin Giezner) ont
créeé des stores colores, le Studio Krjst a créé des
tapisseries extraordinaires avec lesquelles ont a

fabriqué des coussins gigantesques.

D’autres designers qui ne sont pas a
Zaventem nous ont rejoints comme Arnaud
fubelen et ses magnifiques lampes,
Ateliers )& et ses chaises en métal,
AtelierThomas Serruys et ses chaises

en acier galvaniseé.
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&SP

LADIRECTION ARTISTIOUE

Le duo belge Mon Colonel
& Spit (Eric Bassleer et Thomas
Stiernon), issu du graffiti, est a
Porigine des différentes enseignes
et de la signalétique globale du
food Society.

Ces enseignes peintes
a la main sur céramique sont

« Notre univers est bordélique,
bien rangé et un peu dérangé voire
dérangeant. Le tout saupoudré d’un hu-
mour faussement naif. Toutes les peintures
et installations sont des pensées visuelles
kaléidoscopiques. Le travail est similaire
A une mosaique sémantique
dispersee. »

suspendues au-dessus des stands
et reprennent les codes des affiches
alimentaires. Chaque kiosque
dispose d’un produit phare qui a
eteé reproduit sous la forme d’un
personnage animé. Les points de
repérages dans le lieu seront ainsi
identifiables, amusants et ludiques.
Des créations originales pour
le fFood Society!

Atravers ses dessins
et installations, mon Colonel & Spit
développe expression d’une
pensée perturbatrice, dynamique
et colorée.

T CrR

ATELIER

L'IDENTITE VISUELLE

Cinq A, c’est le sigle bien
connu des andouillettes de
meilleure qualité. Coincidence?

Je ne crois pas car AAAAA est un
atelier de design graphique porte
sur la food et qui a beaucoup de
gout. fondé en 2013 par Marie Sourd
(graphisme /illustration) et Léopold
Roux (graphisme / typo). Latelier
AAAAA, créateur de Uidentite
visuelle de food Society a dessine

-
L,

CUISING DU BLED

pour occasion une typographie
unique, en collab avec Jeremy
Landes de Studio Triple: un lettrage
psychédélisant et énergique, décliné
pour Pensemble des élements
visuels du lieu : uniformes, badges,
masques, menus, portes-menus,
cartes, webapp, site internet, etc...

«Nous qualifions nos
inspirations comme rétro-
futuristes». Nous piochons
rarement nos inspirations dans le
graphisme, plutot dans les vieilles
pochettes de disques, bouquins, affiches,
enseignes... On est aussi fasciné par Uart
brut. Ily atoute cette culture de Paffiche

rock DIY des années Z0 & nos jours, ou
encore ce que 'on appelle le « dessin
contemporain » - une espéce de nom
fourre-tout pour dire que ce n'est
pas de PArt mais que ca
mériterait d’en étre.»




- Lanuit pclr|S|enne seralt :
“moins belle sans Lionel Bensemoun.
‘Depuis plus devingt ans, ce
- Marseillais d’origine installé a la

capltale en 2000, fait se croiser

Lart, la musique etlavie noctume

avec hédonisme-et engagement

Dans tous ses pro;ets, L|onel allie

- gout du travail bien ‘Fult consmence

des enjeux sociétaux et sens de la:

fete. Ili Incarne la face consmente

du ’Festl’F - L

Ses soirées et ses lieux -
sont restés dcms la meémoire des
noctclmbules. la Demolltlon Purty

au Royal Monceuu, le ‘Festlvcll de

.- musique Calvi On The Rocks, le

fameux club Le Baron en 2005 avec

son amiAndré, la Mano ou la Folie

Barbizon.

. responsable G A N G”tGroupe dActlon
'_Neo Green) qui d produit en 201G{e

."_j ed|t|on apris place entre les murs_ .-'-.
. _de ce qui allait devenir ‘FoodSome‘.ty

_“jour, %0 concerts,eo eon?erenees,
P X1 reswlences d’urtlscms... L’mleef
l 'l-'.ma;eure de tous eespro;ets.
'eontnbuer q?mre scmete:.l- :

Consulat: un lieu de vie itinérant, qui
com ugue Part de vivre et l’ecoﬁgmle
socmle et solidaire, dont la prem|ere

Pans. En quutre mois, le Consulat
a généré ;usqu a 2000 vns:lteurs yur




DES
ASSOCI

NE DE L’ASSOCIATION
MOMA GROUP, UNIBAIL-RODAM:
CO-WESTFIELD, SIDEL

£T VIRCGINIECODARD - FOOID

SOCIET YV APOUR
VOCATION DE REUNIR LES
MEILLEURS CONCEPTS DE
RESTAURATION AU CCEUR

D'UN VERITABLE LIEU DE VIE,

CONSTRUIT AUTOUR DE
TROIS VALEURS FORTES:
LPEXPERIENCE
GASTRONOMIQUE,
L'EVENEMENTIEL £T

LA SCENOGRAPHIQUE.

MOMA GROUP

£n 2021, Moma Group fait
brilter Paris; Lyon & Saint-Tropez.
Avec un:calendrier bouleversé par
la.COVID depuis plus:d’unan; Moma
Group s’apprete enfinadévoiler ses
nouvelles- maisons a Payis; Lyon et St
Tropez. Entreterrasses existantes
et belles nouveautes,/leleaderde
la:French Hospitality ccmis ciprofit
le confinement pour préparer
Uouiverture de TInouvecttx
restaurants - offrantautant
d’univers inédits - et laréouverture
de ses 5 terrasses et plages.
Créateur de concepts Torts
et de marques puissantes, Moma
Group a une expertise pointue
de la restauration festive et
premium, tant dans Uexploitation,
ta communication et le marketing
gue dans la connaissance d’un éco-
systeme maitrisé qui capitalise sur
un'mélange parfait des différents
acteurs d’un-projet. Depuis 10
ans; Moma Group s’impose sur
le secteurenremportantises
premiers dppelsd’offre aupres
d’acteursinstitutionnels et prives
tels que Paris Musées, le Centre des
Monuments Nationaux, Unibail-
Rodamco-Westfield ou encore les
Gale- riesLafayette.

UNIBAIL -
RODAMCO - WESTFIELD

Unibail-Rodamco-Westfield est

le premier créateur et opérateur
global de centres de shopping de
destination, avec un portefeuille
valorisé a 56,3 Md£€ au 31 décembre
2020, dont 85% en commerce, 8%

en bureaux, 5% en sites de congres
& expositions et 2% en services.
Aujourd’hui, le Groupe possede

8% centres de shopping, incluant
53 « Flagships » dans les villes les
plus dynamiques d’Europe et des
£tats-Unis. Présent sur 2 continents
et dans 12 pays, Unibail-Rodamco-
Westfield propose une plate-
forme unique pour les enseignes

et les événements des marques,

et offre aux clients une expérience
exceptionnelle et sans cesse
renouvelée.

VIRGINIE GODARD

fondatrice du food Market,
événement incontournable dédié

a la street food a Paris elle signe
également la programmation
culinaire de nombreux événements
tels que Cocktail Street, Premiere
Vision, Summer Party Pernod Ricard,
Les Nuits Sonores, Brooklyn Brewery
Mash Tour, Garden Parvis...

Virginie Godard est
créatrice d’expériences a boire
et a manger avec son Agence LM
(fondée en 2016),Spécialisee en
direction artistique et production
événementielle, elle conseille et
accompagne les marques de mode,
lifestyle, Tood & beverages, les plus
pointues.

Lagence LfM représente
également des talents (chefs,
mixologues) et développe un pole
communication/réseaux sociaux
et events RP sur mesure.

SIDEL

Reconnu dans le développement
d’hostel sous la marque Ho36 a
Lyon, Les Ménuires, La Plagne et
Avignon, SIDEL - crée par frank
Delafon - est aussi répute dans
Pexploitation de restaurants et de
bars a Lyon tels que LInstitution,
Bouillon Croix Rousse, Bouillon
Maurice, The Mini Bar, etc... fort

de son expertise et de sa capacité
a séduire la clientele Millennials,
SIDEL a accepte le challenge
d’Unibail-Rodamco-Westfield pour
apporter son savoir-faire tant sur
le plan de Uexploitation que de la
connaissance des nouveaux publics.
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