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Le goiit du jour

Révolu le temps oi les
Québécois se contentatent de
pommes de terre et de carottes
comme seuls legumes. De plus
en plus, les consommateurs
exigent variéte, fraicheur et
gotit. l.es marchés publics et
les artisans maraichers l'ont
bien compris et ne cessent
d’introduire de nouveaux
produils ou de ressusciter
d’anciennes saveurs. Portrait
d’une récolte qui s'est mise au

golit du jour:

par Daphné Bédard
-

prés des passages a la gare
du Palais et au parc
Vicroria, entre autres
licux, le marché public de
Québec s'installe en 1987
en bordure du bassin
Lasuise, prés de 'endroit ol se trouvaic un
marché public au milieun du XIX® sigele.
On y acheraic i Vépoque des viandes de
toutes sorres, des Iégumes, des fruies et
méme du foin. Aujourd’hui, environ 80 pro-
ducteurs sont i 'teuvre toute 'année sous

I'immense chapiteau. En 2001, le marché a

comprabilisé pas moins de 650 000 visites.
Preuve que le goiic et la différence sédui-
sent, Laitues, tomates, poireaux et perits
fruits de saison citoient les stands de fro-
mage frais, de sirop d"érable et de cidre de
pommes. « La diversité des produits
offerts est a I'image de notre alimentation,

qui est plus vaniée », constate André

Dossier

La fraicheur des produits, le coit et le
contact direct avec le producteur sont
autant de facteurs qui aménent les urbains
a venir s’approvisionner au marché public.
Une longue tradition que n'ont pas
détrénée les supermarchés.
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Quatre-vingts producteurs sont a l'ceuvre
sous l'immense chapiteau permanent du
Marché du Vieux-Port, en bordure du bassin
Louise dans la basse-ville de Québec,

un des trois marchés de la grande région
de la capitale.

Phota : Claudel Huot

RUINETD A=A

Filteau, de la Coopérative des horticul-
teurs de Québee, qui s'occupe des mar-
chés du Vieux-Porr de Québec er de
Lévis, « Les courges, les aubergines, les
pitissons ¢t les poivrons de toutes les cou-
leurs étaient introuvables il v a a peine
sepr ou huit ans, Maintenant, ces Iégumes
ont beaucoup de succés auprés des con-
sommateurs, » Et ¢’est sans parler des
melons, radis chinois er choux-raves de
vout acabir,

Le GOUT DE LA DECOUVERTE
Qu'est-ce qui explique ce goiir pour les
nouvelles saveurs P Pierre Bussiéres,
gérant du Marché public de Sainte-Foy
qui a pignon sur rue depuis 27 ans, avance
une réponse. « La connaissance des eth-
nies a influencé le goiit des gens. Les
Québéeonis se sont ouverts aux autres cul-
tures depuis 40 ans. Pensons 4 'Expo 67,
Puis ils ont voyagé et veulent retrouver
les produits qu’ils onr godtés dans
d'autres pavs. » La multiplication des res-
taurants chinois, mexicains, japonais cr

méme russes appuie sa théorie. Et quel
meilleur ambassadeur dune culture que
a4 cuisine ?

L gérant du marché de Sainte-Fov estime
que les marchés publies vivent un vérni
table essor depuis une dizaine d’anndes.
«On pourrait presque dire que ¢'est ten-
dance. dir-il. Notre clientéle est surtour
composée de personnes dgées, mails les
jeunes familles sont de plus en plus nom-
breuses. » Penser ses repas en fonction
des produics frais du marché semble
devenir 2 la mode. Sans comprer que les
gens sont nombreux i vouloir acherer en
priorité ce qui est produit chez eux,
Solidarité, nacionalisme ou simple sens de
I"économic, les motifs d'achar peuvent
varier, voire s'additonner,

MISER SUR LES ATOUTS
A I'hewure de 'envahissement des épice-
ries 4 grande surface, les marchés ont saisi
quils devaient plus que jamais miser sur
leurs atouts: la diversité, la fraicheur et

surtout la convivialicé, La chaleur du



contact humain donne le gofr du marché.
« (est pour cette raison que les prix des
produits ne sont jamais affichés, explique
M. Bussi¢res. Les clients doivent ainsi
engager le dialogue avec les producteurs. »
Micux informés sur les aliments et inté-
ressés par ce qu'ils mangent, les achetcurs
S¢ montrent exigeants et ne se génent pas
pour poser des questions. La vague des
organismes génétiquement modifiés
(OGM) a, semble-t-il, renforcé cette ten-
dance. « Les gens veulent savoir de quelle
fagon les végéraux ont été culrivés, s'ils
peuvent s¢ conserver longtemps, et com-
ment ils peuvent les apprérer =, indigue
André Filteau. On imagine mal une telle
relation de personne & personne dans une
épicerie conventionnelle. « En plus, on
fait godrer les produits aux chents, pour-
suit-il. En été, on peut avoir 13 sortes de
fraises sur le marché. On les faic déguster
et les clients choisissent ensuite leurs
préférées, »

Ces derniéres années, les marchés onr fait
une place importante aux produits trans-
formés, que ce soit du vinaigre de cidre,
de 'hvdromel ou du kerchup a la rhubarbe.
On les qualifie volonners de produits du
terroir (voir « Terroir atour=, p. 29). « Mais
I'expression est galvaudée », prévient
André Filteau. Dans le document Mémoire
des fervoirs, publié par Solidaneé rurale du
Québee, on précise qu'on produit du ter-
roir se distingue par son unicité. « [l résulte
roujours de la valorisation d'une matiére
propre 4 un rerritoire spécifique et imicé -,
y lit-on. L'inventaire dressé dans cer
ouvrage comprend aussi bien anguille de
Riviere-Ouelle, la chicouté de la Cote-
Nord, le tapis tressé de Saint-Pierre de
I"ile d'Orléans que la gourgane du Lac-
Samt-Jean. Certains fruies et légumes
anciens font partie du nombre.

DEes GoUTS RETROUVES

On ne peur parler de variérés anciennes
sans penser 4 la prune de Damas que cul-
tive amourcusement Paul-Louis Martin i
Saint-André-de-Kamouraska. 11 v a 26 ans,
Ihistorien et auteur du livee Les fruoes du
Cuéhee (voir la chromque « Nouvelles

dans ce numéro, p. 8, et la chronique
« Publications = dans le n* 96, printemps
2003, p. 62) a découvert avee joie sur la
terre qqu'il venait d'acquérir une cenraine
de pruniers de Damas. La culrore de ce
fruit en nos terres remonterait au débur du
ne date-
rait de bien plus longtemps. = Jésus-Christ

XVIIF sigcle. Mais la premiére |

en mangeait probablement », lance Paul-

Louis Martin. Sa terre accueille désormais
1400 pruniers.

Avec les fruits récoleés, il concocte de la
et du vinaigre qu'il
son de la prune. La popularicé
du produir est indéniable puisque le
magasin ne dérougit pas, tout comme la
passion de M. Martin pour les fruits

confiture, de la gelée

vend & la M

anciens. Son prochain défi? Instaurer un
verger conservatoire 4 La Pocatiére on
secront inventoriées des vanétés an-
ciennes, comme les cerises de France, les
prunes Lombard et les pommes Saine-
Laurent. Leur résistance et la meilleure
fagon de les cultiver serone teseées dans le
laboratoire expérimental.

M. Martin n'est pas le seul i s'intéresser
aux saveurs oublides, A Saint-Jean-Port-
Joli, Lowse Saint-Pierre renoue avec la
tradition horticole d'autrefois en cultivant
un potager de la Nouvelle-France. Elle v
dorlote des variétés inconnues du grand
public telles que des carotres rouges et
des blanches, une vingtaine de sortes de
pommes de terre, done les bleues et les
roses, et de multiples fines herbes.
M Saint-Pierre déniche la majorité de
ses semences en Europe er aux Frats-
Unis. Elle vend ses légumes dans une
petite bourtique sise a U'intérieur du
Moulin des Trois-Saumaons.

Bien que dynamique, la production des
saveurs oubliées demeure marginale.
Pourrait-on bientdt voir ces légumes et ces
fruits anciens sur les éalages des épiceries
et des marchés publics P Sur le sujer, Paul-
Louis Martin demeure circonspect. « On
tient A rester des artisans, affirme-t-il,
On se mectrait le doigt dans 'eeil 51 on pro-
duisair en masse. 1l faudrait qu’on standar-
dise les aliments, qu'ils résistent au trans-
port, qu'ils aient un mirissement égal et
qu’ils soient tous de la méme couleur. »
[)'aprés lui, les artisans agriculteurs ne
sont pas prées 4 s'adaprer aux normes de
I'industrie alimentaire. « Pour nous, le seul
critére qui tienne, c'est la saveur »,
conclur-il, Qui s’en plaindraic?

-

Daphué Beédard est ponrnaliste indépendante.

La prune de Damas, tout comme le panier
en hart rouge de fabrication artisanale
dans lequel elle est ici présentée, constitue
un produit du terroir de Kamouraska.
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Dossier

En été, pas moins de 13 variétés de fraises
sont offertes au Marché du Vieux-Port, qui
met ainsi a la disposition du client un choix
qui surpasse grandement 'offre
standardisée des supermarchés.
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