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Addiction aux bistrots, shishamania...

MAIS QUE VEULENT
LES BEYROUTHINS? - ..

AVEC PRES DE 1 600 BARS, PUBS ET RESTOS RIEN QUE DANS LE GRAND BEYROUTH ET UN TOTAL

DE PRES DE 7 000 DANS L’ENSEMBLE DU LIBAN, LA RESTAURATION EST L'UN DES SECTEURS LES
PLUS FLORISSANTS DU PAYS. UN DYNAMISME QUI REPOND SANS AUCUN DOUTE A UNE DEMANDE
GRANDISSANTE DE LA PART DE LA POPULATION ET DES TOURISTES. L’EMERGENCE DE NOUVEAUX
CONCEPTS, ABSENTS DU MARCHE JUSQU’A DERNIEREMENT, LAISSE CROIRE A UNE EVOLUTION DES

INFOS-CLES

Deux faits importanis que nous
a cornmuniqués Paul Ariss,
président du Syndicat des
restaurants, cafés, night-clubs et
péatisseries au Liban.

1. Prés de 35% de la population
qui fréquente les restaurants au
Liban a entre 18 et 44 ans.

2. Les célibataires habitant
toujours chez leurs parents, ainsi
gue les jeunes couples sont parmi
les plus nombreux a fréquenter
les restaurants.
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GOUTS ET DE LA DEMANDE. ENQUETE A BEYROUTH.

lusieurs quartiers & I'image de Mar Mikhasl
voient, d'année en année, leur tranquillité
perturbée par la prolifération de nouveaux
établissements, tandis que de frés grands
investisseurs locaux et étrangers financent
d'énormes projets comme Zaytouny Bay
ou le développement du centreville de
Beyrouth. Si l'industrie de la restauration
au Liban subit souvent les contrecoups de
la situation politique locale ou régionale
[selon une entrevue réalisée par le
Commerce du levant avec Paul Ariss,
président du Syndicat des restaurants,
cafés, night-clubs et patisseries du Liban,
le chiffre d'affaires des restaurants aurait
chuté de plus de 25% depuis juin 2010),
la confiance des investisseurs, elle, ne
semble pas ébranlée.

Envie de cuisine libanaise modernisée. s
sont I'dme et le temoin de leurs quartiers.
lls ont survécu & l'opparition des grandes
chafnes de restaurants et oni pignon sur rue
depuis si longtemps que méme leurs clients les
plus fidéles ne saurcient dater leur ouverture.
Je parle des vendeurs de shawarmas, falafels
ou encere mankouchés. leurs installations
sont souvent rudimentaires. Beyrouth regorge
d'une foule de ces pefits restaurants ef snacks
de quartier. Pour manger la cuisine libanaise,
longtemps les Libanais n'onteu le choix qu'entre
ces pefifes enseignes ef de grands restaurants
familiaux peu roffings, choisis surtout pour leurs
repas de fomille “comme & la maison”. Ce
n'était pas des lieux de rendezvous galants ni
de jeunes, car ils étaient considérés vieux jeu ef
pas trés fun. Ca, c'était hier. Avjourd’hui, une

nouvelle tendance apparalt: «es restaurants
libanais trendy illustiés por des enseignes
que 'on refrouve dans les grands cenires de
shopping», explique Nogi Moarkos, directeur
associé du cabinet de conseil en hétellerie
et restouration Hodema. Clest d'ailleurs le
concept de ce nouveau restaurant & Sodeco.
Enseigne design ef moderne, déco urbaine,
comptoir impeccable, ici I'on vend des
shawarmas haut de gamme pour & 500 L,
soit environ 2 000 LL de plus qu'un sandwich
standard & Beyrouth. Pour Bachir Ghanem,
partenaire ef gérant, l'ouverture de restaurants
de cuisine libanaise moderne répond & une
réelle demande. «le mof shawarma au Liban
raméne incensciemment au snack d'autrefois,
ol l'en ne savait pas foujours ce que l'on
mangeait et o ka propreté n'était pas une >
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BUDGET, QUAND TU NOUS
™ St s == = - TIENS
- f S'Hl est difficile de connaitre
avec précision le budget que
les habitants consacrent a Jeurs
sorties au restaurant, toutes les
personnes interviewdes pour
| notre enquéte avouent alfer ay
i restaurant au moins 4 fois par
mois et dépenser un minimum
mensuel de 100 $, en excluant
| les “livraisons” & domicile,
Les professionnels du milieus
interrogés s’entendent, quant
& eux, & dire que les Libanais
fmoyens consacrent généralement
la plus grande partie de leur
budget aux sorties au restaurant
une fois les nécessités de
bases couvertes, Pour Jes bétes
sociales au grand train, Je budget
mensuel se calcule en mifliers
de dolfars.
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priorifé. Nous avons donc fait un ifing au Mario Jr. Haddad, les Libonais réclament un  de backgammon, le concept de refour aux
shawarmas, expliquetil. «Noire éfuda de  refour aux sources et I'authenticité. “les gens  sources semble ranscender les générations,
marché a démontré que Jes gens n'ont plus de  viennent tous d'un village et sont rés attachés  cortentes de s'évader en apparence loin de
pausedéjeuner. ils veulent quelque chose de & leurs racines. Ils nous disent ioujours: “quand Beyrouth. Surtout, «if y g un grand engovement
bon, rapide et pas cher la jeune genération  [allois manger chez ma grandmere”...  pour lo shisha depuis Jes 5 derniéres années.
est également beaucoup plus poinfilleuse sur  l'idée éiait de recrder un village flibanais en  Sa recefte représente d aifleurs un tiers de nos
ce qu'elle mange», renchérit e reslavrateur. Lo plein coeur d’Achiafis. Nous sommes ollés  profitss, confirme Mario Jr. Haddad, qui va
preuve: «Ce qui manque Je plus & Beyrouth?  dans chague village ropporter les spécialiés  mame plus loin en ouvrant
Des endroits ot I'on saif viciment ce qu'il v o ef concocter un menu basé sur une facon
dans nos plats», nous confie Sara Majdalani,  arfisanale de faire les choses. Méme los

leune professionnelle de 23 ans. meubles et o vaisselle sont vintage», continue

un pefit magasin
spécialisé dans lo vente de produits du
terroir libanais. Produiis du ferroir de qualité,
redécouverte des traditions culinaires de nos
Mario . Haddad. le concept semble en ancétres, alimentation saine grillée plust que
Shishamania & retour aux sources. A effet répondre & une réelle demande puisque  frite la popularité grandissante d'une flopée de
quelques centaines de métres de ce noweau le restaurant, qui offre usqu'e 500 chaises  restaurants de ce type confirme la tfendance.
comploir & shawarmas, on enfre dans ure en &fé et resie ouvert 24 heures sur 24, Désormais, les clients se préoccupent de ce
superbe demeure libanaise avec jardin ot ko fonctionne presque foujours & pleine capacite,  qu'ils mangent, de leur ligne et de la santé
cuisine libonaise a ét remise qu godtdujour. et aftire une dlientsle has hétéroclite. Des  de la famille. De plus en plus, les produits des
Ouverfe depuis 2008, ffemseigne O poussé  jeunes qui s’y posent aprés avoir fait lo fate pefits producteurs locaux sont mis en avanl,
son concept & 'extréme. Pour son Proprigiaire,  aux personnes agées quiy disputent une parfie  «£n 2004, la création de Souk I Toveb 1>
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était quelque chose d'un peu érange, mais
¢a o piis beaucoup d'importance depuis»,
explique Kamal Mouzawak, fondateur de
Souk El Tayeb, ce célébre marché bio libanais
qui rassemble des producteurs de foutes les
régions. |l a choisi de mettre ces préceptes en
vigueur en ouvrant so fable au grond public
e du Fleuve. «Maintenant que les priorités
d'oprésguerre sont derriére nous, on a peut
étre plus le tlemps de s'intéresser & ce genre
de choses »

Authenticité d’abord. Toujours sous e
théme de I'authenticité, les bistrots ef petits
restaurants de quartier sont de plus en plus
courus dans la capitale, révéle Nagi Morkos.
«Aujourd’hui, les grands resiaurants & théme
et chaines infernationales commencent &
étre désuets. les clients ont envie de lieux de
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proximité comme les petits bistrots & Achrafié
qui ont invesfi d'anciennes demeures de
caractere. C'est l'esprit d'un lieu qui o
foujours été la, comme & ['européenne,
qui alfire», continue cet expert. «/‘aime
beaucoup lo rue Abdel Wahab & Beyrouths,
affirme quant @ elle Cla Achkar, directrice de
casting dans une boite de production. Une
tendance qui commence méme a s'installer
dans le Centre-ville avec le développement,
par la compognie Veniure Hospitality, de la
rue pigtonne Uruguay et de ses pelils pubs
derriére le jardin Samir Kassir. Autre preuve
que les libanais recherchent de plus en plus
d'authenticité: «les deux principales zones
de resiaurants qui se sont développées
autour du CenifreVille sont Gemmayzé et
Hamra, deux quaortiers taditionnels», note
Nagi Morkos.

Haut de gamme étranger. Vous &les nombreux
& l'avoir remarqué: les restourants de
hamburger poussent comme des champignons
dans la ville depuis deux ans... Comme pour
le shawarma ou la mankouché consfamment
déclinés, nombreux sont les restaurants qui
redonnent ses lefires de mob}esse au burger
Un phénomene “bobo chic” venu fout drox‘r
de grandes villes comme New York. Décor 4
I'américaine modeme et chaleureux, service
rapide, ces “snacks” gogneﬂ de.p[us en p\gs
en popularité auprés des Libanais. Leurs prix
relativement &levés [en moyenne, 12 000 L
pour un simple burger] ne semblent cepend%ﬂ?
pas décourager la clientéle, _0}'0|r’\elﬁr rapi ‘e
prolifération. le “burger iqm n esld pes i
seul concept importé au L|b0n ces dernierg
années. Selon Nagi Morkos, C,Je plus en
plus de chefs é&ioiles étrangers s installent ¢

TOP 3
LES CUISINES PREFEREES DES
BEYROUTHINS

(7) cuisine libanaise (kehbé, puis
molokhia et baba ghannouj).

(gj Cursine ltafienns (fasagne ensuite
pizza)

(3) Sushi

Beyrouth. «Prenez por exemple le S.TA Y de
Yannick Alléno, le bistrot francais Cougley
d’Alexis Couqulet ou encore le restaurant
italien Da Giovanni de Giovanni Casa.,
Cependant, & date, aucun chef libanais n'a
ouvert de restaurant & son nom.» Une chose
est sOre: le haut de gamme gagne de plus
en plus de terrain et plat foujours autant &
lo clientéle locale. les investisseurs misent
définitivement sur le faible des Libanais
pour le luxe. «On commence & s'orienter
vers des concepts haut de gamme avec des
chefs éioilés, parce que beaucoup d'entre
eux commencen! o s'intéresser qu libans,
remarque Mario Jr. Haddad.

A Beyrouth, on sort o0? De Gemmayzé &
Sassine, passant par Hamra ef le Centre-Ville,
de plus en plus de quartiers & Beyrouth se

transforment en populaires destinations pour
gourmets, Selon les experts inferviewés, si la
localisation d'un établissement est ['un des
facteurs déterminants de son succes, chague
quartier attire une clientéle bien distincte. le
quartier de Hamra, réputé pour sa clientele
estudiantine, s'estimposé comme La nouvelle
destination phare de Beyrouth en 2077,
avec 'ouverture de 24 établissements depuis
2010 selon un recensement effectué par la
société Hodema et le Commerce du levant
en 20T1. le quartier de Mar Mikhasl,
extension de Gemmayzé, o également wu
son nombre de bars et restaurarts exploser
depuis 2010, évidemment sans compter
'ouverture de nombreuses galeries d'art
ou encore librairies qui v ont élu domicile.
De son cété, 'autrefois trés prisé quartier
Marnnot regagne depuis 2010 un'peu de

sa notorieté grace & 'ouverture de nouveaux
établissements. le CentreVille profite, quant
a lui, du buzz dont jouit le Lliban et sg
capitale & I'échelle infernationale pour s'offrir
des concepts hout de gamme qux Souks
de Beyrouth ou encore le demier projet de
Beirut Hospitality Company: Zaitunay Bay,
regroupant 17 nouveaux restaurants en
oord de mer. les zones en périphérie de
la capitale se développent de plus en plus
étant donné les prix avantageux des loyers,
Si les Beyrouthins sont moins fentés de sorfir
de la capitale en raison du trafic, plusieurs
n'hésitent pas ¢ faire le trajet pour essayer
un resfourant ou un éfablissement réputé,
mais encore pour éviter les problémes de
stationnement récurrents de la métropolel &

Enquéte menée par

Andreane Williams

Nous voulons préciser que cette enquéte a 6té mende auprés
d'un échantillon non exhaustif de Ja population Geyrouthine.
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