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Restauration canadiennes

Nouvelles
tendances

Jusqu‘a la fin des années 20, pour la
restauration canadienne, «aliments fins=

rimaient surfout avec produits frangais.

Inspirés par lo mondialisation de la preduc-
tion de vins de qualité gui a révolutionné la
carta des vins de leurs resiaurants, les chels
canadiens ont vouly matire an valeur leurs
produits régioncux. En méme temps, quel
ouas praducteurs et agriculiewrs conadiens
= sont lancés dans des productions locales
de frés bonne qualitg. Ainsi, e feie gros que
I'on trouve au menu des reslaurants canas
diens provient exclusivement du Québsc.

Cette tendones offre, malgré les apparences,
deux oxes de développement trés inldras
scnts pour les produits fins frongais. les chefs
canadiens, soucieus de faire connailre les
praduits de leur terair, sont conscients du
travail qui a & fait en France en ce qui
touche les AQCT et autres labels Rouges. lls
sent dane frés auverts & utilissr des produits
ayant une histoire el des racines.

Leur souci da rentohilite les pousse égals-
ment & rechercher das produils qui leur per-
mellent da faire des mises en place avec
moins de personnal qualifié. les praduis
olimentaires finis, pour utilisoticn «tel quels
& 'occasion d'événements ou da banquels,
connoissent un début de développament,

Enfin, une tendance émeige depuis deux
ons dans tout le Canada. Cn oy vait l'auver-
ture de nelits rastaurarts d'une tentgine de
places, tenus par de jeunss chels proprié
taires — souven! formés par des chefs fran-
cuis @migrés au Canada — qui ont hérits
de leur scuci de lo qualite el de leur
rigueur dans le choix des produits.

Cela donne aux produils de qualité une
sxposilion nouvelle ouprés d'une clisnigle
avide de novvellss sxpériances



