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L'INDISPENSABLE
OUTIL DE
LACHAT LOCAL!

Voici la 17¢ édition du Guide-Magazine Gaspésie
Gourmande, un allié essentiel pour faciliter lachat et

lintégration des produits régionaux dans Nos menus.

Au cceur de la publication, le Répertoire gourmand diffuse
les coordonnées et descriptions des entreprises de production
et de transformation de Gaspésie Gourmande, ainsi que
celles des commerces de détail, restaurants, établissements
d’hébergement, entreprises de distribution et autres complices
qui vendent ou servent leurs produits. Une carte dépliable,
un index des membres et des pictogrammes faciliteront votre
expérience de lecture.

Le Guide-Magazine vous offre aussi plusieurs articles a
saveur bioalimentaire ou gastronomique ainsi que des
recettes simples mettant en valeur la gamme de produits
Gaspésie Gourmande.

BONNE LECTURE!

THE ESSENTIAL TOOL
FOR BUYING LOCAL!

Here is the 1/th edition of the Gaspésie Gourmande
Guide-Magazine, an essential ally to make it easier to buy
regional products and include them on our menus.

At the heart of the publication, the Gourmet Directory provides
contact information and descriptions of Gaspésie Gourmande’s
production and processing businesses, as well as those of retail busi-
nesses, restaurants, lodging establishments, distribution companies
and other partners who sell or serve their products. A fold-out map,
an index of members and pictograms will facilitate your reading

C.\'])('l‘[(?l'L(f(?.

The Guide-Magazine also contains several articles with a bio-food
or gastronomic flavour as well as simple recipes highlighting the
Gaspésie Gourmande product line.

ENJOY YOUR READING!

4 @ Gaspésie Gourmande
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PROJETS,

ET CROISSANCE

Gaspésie Gourmande a beaucoup évolué dans la
derniére année et nous en sommes tres fier-éres! Un
nombre grandissant d'entreprises de production ou de
transformation ainsi que de complices adherentala marque
et joignent notre grande famille. De 150 entreprises
bioalimentaires l'an dernier, on en compte pres de 180 a ce
jour. Du jamais vu pour notre organisation ! Bien entendu,
cela n'est pas le fruit du hasard.

Cet engouement, nous en sommes convaincu-es, est en lien direct
avec nos projets phares comme le présent Guide-Magazine, mais
aussi les nombreux autres projets mis en place. Pensons notamment
a notre nouvelle campagne d’achat local : «Je mange gaspésien,
évidemment!» Avec ce théme évocateur, Gaspésie Gourmande
souhaite continuer a faire connaitre les produits d’ici et en faciliter
Pacces la ou les Gaspésien-nes s’approvisionnent.

Dans le cadre de cette campagne, de nouveaux outils d’affichage
ont été installés chez nos commerces de détail complices. Pres
de 15 supermarchés se sont aussi dotés d'un espace Gaspésie
Gourmande, mettant en évidence comme jamais auparavant
les produits de nos membres. Ces espaces facilitent également
Papprovisionnement en produits régionaux grace a une collaboration
avec Croquez la Gaspésie et Servab, une initiative structurante des
plus appréciées par nos membres!

Ajoutons a cela les tournées de rencontres personnalisées effectuées
aupres d’acheteur-euses professionnel-les pour stimuler la vente
des produits de nos membres. Grace a 'embauche d’une ressource
a la commercialisation en janvier 2021, des actions et stratégies
visant & appuyer davantage nos membres dans leurs efforts de
commercialisation ont pu voir le jour et les résultats sont probants.

En avril dernier, la premiére édition des Rencontres marchandes
Gaspésie Gourmande a eu lieu. Ce salon commercial visait a
mettre en relation les entreprises bioalimentaires de la région et
différent-es acheteur-euses professionnel-les de I'hdtellerie, de la
restauration et du détail afin de créer des occasions d’affaires et
stimuler les ventes. Avec plus de 120 participant-es satisfait-es,
nous avons atteint ces objectifs!

PROJECTS,
MEETINGS
AND GROWTH

Gaspésie Gourmande has evolved a lot in

the last year, and we are very proud of itl A
growing number of production and processing
businesses, and associates have joined the
brand and become part of our large family.

Up from 150 biofood businesses last year, we
now have nearly 180. This is unprecedented for
our organisation! Of course, this did not happen
by chance.

We are convinced that this enthusiasm is directly
linked to our flagship projects, such as this Guide-
Magazine, but also to the many other projects we
have put in place. Think of our new local purchasing
campaign: Je mange gaspésien, évidemment ! With
this evocative theme, Gaspésie Gourmande wishes

to continue to raise awareness about local products
and facilitate access to them wherever Gaspesians get
their provender.

As part of this campaign, new display tools have
been posted at our partner retail stores. Nearly

15 supermarkets have also equipped themselves
with a Gaspésie Gourmande space, showcasing

our members’ products like never before. Moreover,
these spaces make it easier to replenish shelves with
regional products thanks to a collaboration with
Croquez la Gaspésie and Servab, a structuring
initiative greatly appreciated by our members!

In addition to this, we also arrange personal meetings
with professional buyers to stimulate the sale of our
members’ products. Thanks to the hiring of a marketing
resource in January 2021, actions and strategies
aimed at further supporting our members in their
marketing efforts have been developed and the results

are convincing.

Last April, the first edition of the Rencontres
marchandes Gaspésie Gourmande took place. This
trade show aimed to bring together biofood businesses
in the region and various professional buyers from the
hotel, restaurant and retail sectors in order to create
business opportunities and stimulate sales. With over
120 satisfied participants, we achieved these goals!

Jachéte local! @ 5



Soulignons aussi 'embauche d’'une ressource qui travaille au
déploiement gaspésien du projet Les Petits Ambassadeurs depuis
Pautomne 2021. Ce projet d’envergure nationale vise a faciliter le
maillage entre I'industrie bioalimentaire et les services de garde
éducatifs a la petite enfance, aux quatre coins du Québec. Nous
explorons depuis peu ce segment de marché, pour lequel de belles
avenues se dessinent pour les entreprises de la région.

Gaspésie Gourmande poursuit également son role d’animation
et de coordination de la concertation agroalimentaire régionale.
Fort apprécié par nos principaux partenaires, notre travail en ce
sens est des plus importants puisqu’il permet a tous d’établir une
vision claire des objectifs de développement pour le secteur
agroalimentaire. D’ailleurs, nous amorcerons sous peu I’élaboration
d’un outil structurant pour I'industrie : la planification stratégique
quinquennale du secteur agroalimentaire, dont nous serons,
encore une fois, le maitre d’oeuvre.

Soulignons enfin notre grande implication dans la mise en place du
Regroupement des Tables de concertation bioalimentaire du Québec.
Issu d’'une volonté commune de se structurer, il se veut un lieu
d’échange, de partage et de codéveloppement pour ses membres
ainsi que leur voix commune aupres des différents partenaires
nationaux. Nous sommes fier-éres que les intéréts des régions
y soient bien représentés, grice a notre participation active a
son développement.

Nul doute qu’avec tant d’implications et de projets, Gaspésie
Gourmande a plus que jamais le vent dans les voiles!

GILBERT JOHANNE
BERTHELOT MICHAUD
PRESIDENT DIRECTRICE GENERALE
Chair General Manager

DE GASPESIE GOURMANDE

It is also important to point out that a newly hired
resource has been working on the pan-Gaspesian
deployment of Les Petits Ambassadeurs since the

fall of 2021. This national project aims to facilitate
networking between the biofood industry and early
childhood education and childcare services throughout
Québec. We have been exploring this market segment
for some time now, and there are good opportunities
for businesses in the region.

Gaspésie Gourmande is also continuing its role as
facilitator and coordinator of regional agri-food
cooperation. Much appreciated by our main partners,
our work in this area is very important because it
allows us to establish a clear vision of development
objectives for the agri-food sector. Moreover, we will soon
begin development of a structuring tool for the industry:
the five-year strategic plan for the agri-food sector, for
which we will once again be the project manager.

Finally, we would like to draw attention to our major
involvement in the establishment of the Regroupement
des Tables de concertation bioalimentaire du Québec.
The result of a common desire to structure the sector,
it is intended to be a place for discussion, sharing and
co-development for its members as well as providing
them with a common voice vis-a-vis the various
national partners. We are proud that the interests of
the regions are well represented, thanks to our active
participation in its development.

There is no doubt that with so much involvement and
so many projects, Gaspésie Gourmande has the wind
in its sails more than ever!

Gaspésie
Gourmande

©

Gaspésie Gourmande rassemble prés de
180 entreprises bioalimentaires. Elles
regroupent des entreprises de production

MOBILISER LES ACTEURS DU MILIEU.

TRAVAILLER A LA REALISATION DE
PROJETS LIES AUX ENJEUX DU SECTEUR
BIOALIMENTAIRE.

et de transformation de produits agricoles,
marins et forestiers, et autres créations

gourmandes, ainsi que des commerces

METTRE EN VALEUR UNE OFFRE
GASPESIENNE DE QUALITE.

CONTRIBUER AU DEVELOPPEMENT
ET A LA PERENNITE DES ENTREPRISES.

6 @ Gaspésie Gourmande

de détail, restaurants, établissements
d'hébergement, entreprises de distribution
et autres complices qui vendent ou
servent leurs produits.
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Méganne Perry Mélancon
Députée de Gaspé




SAVOURER
LA GASPESIE
CHAQUE JOUR

Les derniéres saisons touristiques ont vu plus que jamais la Gaspésie s'imposer comme la
destination idéale dans le cceur des Québécois. On ne compte plus les attributs qui justifient cet
engouement renouvelé. Des panoramas grandioses, une nature généreuse, des activités trépidantes,
une vie culturelle intense, un accueil attentionné, un art de vivre inspirant et des produits locaux
distinctifs, issus d'un savoir-faire séculaire, constituent autant de raisons d'y séjourner.

Avec sa 17¢ parution, le Guide-Magazine Gaspésie Gourmande nous oriente vers les meilleures
adresses qui jalonnent le circuit des saveurs gaspésien. Ce répertoire nous invite a découvrir
les trésors locaux dans un environnement entre mer et montagne ou la péche et I'agriculture se
conjuguent pour offrir un éventail de produits qui contribuent au succes et a la réputation des
producteurs et des transformateurs de la région. Les villes et villages rivalisent de créativité pour
mettre en valeur les ressources du territoire et la richesse de I'histoire.

La gamme de produits bioalimentaires gaspésiens est si étendue qu'il est facile de prioriser
I'achat local au quotidien. Les pécheurs, producteurs et transformateurs de nourriture et de
boisson de la péninsule multiplient les initiatives pour rendre leurs produits accessibles a tous.
[l faut suivre les consommateurs-ambassadeurs et rechercher les espaces « Gaspésie Gourmande »
dans les commerces d'alimentation pour constater a quel point il est facile de remplir notre
panier de produits d'ici.

Je félicite I'équipe du Guide-Magazine Gaspésie Gourmande pour son travail exemplaire qui contribue
a promouvoir le bon golt de la Gaspésie et 'autonomie alimentaire du Québec. Ayez toujours ce

précieux outil sous la main.

Bonne lecture!

Le ministre de I'Agriculture, des Pécheries et de 'Alimentation,

André Lamontagne

Votre o, Québec 22



Une gastronomie gaspésienne
au rythme des saisons

Les Gaspésiens et Gaspésiennes savent que chaque période

de I'année apporte ses trésors gourmands. L'hiver, la banquise
permet de pécher les éperlans dont la chair succulente devient
sucrée au contact de la glace. Au printemps, la fonte de la

neige permet aux plus courageux de récolter les coques sur les
battures ou encore de récupérer I'eau d'érable dans les foréts.
L'été, les boisés regorgent de petits fruits et de champignons
sauvages au plus grand bonheur des cueilleurs. L'automne, en
plus des récoltes, les amateurs de chasse les plus aguerris auront
le privilege de récolter une viande de gibier de grande qualité,
au bénéfice de leurs parents et amis. Les Gaspésiens forment

un peuple généreux et c'est avec beaucoup de fierté qu'ils Député de Bonaventure
partagent leurs produits et leur savoir-faire depuis de ZLASZZ?:C'QG nationale
nombreuses années. Ces produits se retrouvent aujourd’hui

sur les tablettes de marchés et d'épiceries partout au Québec

ainsi qu’'a l'international, en passant par la boutique de

I'’Assemblée nationale. Joignez-vous a moi afin de célébrer

une gastronomie gaspésienne qui s'exprime au rythme des

saisons. Soyons reconnaissants et encourageons leur

travail une tablée a la fois.

Sylvain Roy
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DE LA PRODUCTION A LA TABLE

© Charles-Frédérick Ouellet

QUI NOUS UNISSENT

Ily a eu cette ideée, simple, mais tout de méme nouvelle dans l'histoire de Gaspésie Gourmande : celle de
creer une rencontre autour de l'achat local entre citoyen-nes, producteur-rices, transformateur-rices et
acheteur-euses de la restauration. Evaluer les perceptions, les réalités des uns et des autres. Comme on
se parlerait entre membres d'une méme famille, autour d'un repas, par une belle soirée de septembre.

Pour cette rencontre, il fallait aussi un cadre propice aux échanges, FROM FARM TO FORK

qui nous plongerait au ceeur de la Gaspésie. C’est donc ’Auberge
du Camp de base Coin-du-Banc, ses murs empreints d’histoire et T/—/ E S E B O N DS
ses galets a perte de vue qui ont accueilli nos échanges et notre

citrvescence THAT UNITE US

There was this idea, simple, but nonetheless novel
in the history of Gaspésie Gourmande. namely to
create a local buying-related dialogue involving

PAR AUDREY SIMARD
audrey@papilles.ca
Associée chez Papilles développement, elle se spécialise dans la

commercialisation des produits du terroir québécois. Elle est animee citizens, producers, processors and restaurant

par l/es rencontres, tant ayec le terr\t0|r§ qugvec les producteur-rices, /'/’IO'USU)/ buyers to assess each other’s percep tions
et désire participer concretement au déploiement de la gastronomie . i . )

du Québec and realities, much like a discussion amongst

members of the same family gathered around a
meal on a fine September evening.

For this encounter, we also needed a setting conducive

to discussion, one that would take us to the heart of the
Gaspé Peninsula. So, it was the Auberge du Camp de
base Coin-du-Banc, with its walls steeped in history and
a pebble beach stretching as far as the eye can see, that
set the stage for our discussions and enthusiasm.

Jachete local!

11



LES MULTIPLES FORMES DE LACHAT LOCAL

Si, pour une organisation telle que Gaspésie Gourmande, achat
local rime implicitement avec «produits régionaux», le concept est
plus élastique pour les consommateur-rices, qui y voient aussi la
préservation des traditions. Au Camp de base Coin-du-Banc, par
exemple, il s’agit de préserver un menu qui a fait I’histoire et d’honorer
la mémoire de Mamie John a travers les recettes qu’elle a créées
pendant ses nombreuses années a ’auberge comme cuisiniére.

Isabel 4 Marc-André a Jean-Luc, notre ambassadrice de Bonaventure,
abonde dans le méme sens : «Les personnes 4gées, c’est les plus locales!
Jeunes, elles ne mangeaient que des produits faits maison.» Isabel, qui
travaille pour une résidence privée de personnes dgées, souligne ici le
lien entre «local » et «fait maison ». Si les gens se reconnaissent dans un
produit ou une recette, que celle-ci est un lieu commun, n’est-elle pas
autant gaspésienne qu'un produit élaboré avec des ingrédients locaux,
mais n’ayant pas de résonance dans la communauté? Pour Céline,
cette part de culture léguée par sa meére, Mathilde Cotton, a qui ’on
doit le livre de recettes Les Mathilderies, fait écho dans son amour de
recevoir les siens.

Le mot local prend aussi une forme humaine. Dans une région comme
la Gaspésie, les produits ont un visage, une famille. C’est indissociable,
et a double tranchant. Nos convives mentionnent au passage qu’il y a
certaines personnes de qui ils n’acheéteraient pas, méme si le produit
vient d’ici. Ronald renchérit : « Ce n’est pas seulement la personne, mais
la bonne personne. Il faut que le courant passe.» Il mentionne égale-
ment que le concept de «local » s’est étendu depuis son arrivée en Haute-
Gaspésie : « Maintenant, manger local, c’est des produits de toute la
région. » L'identité est aussi plus élastique, elle devient gaspésienne.

C’est également pourquoi Michele Poirier, de Patasol, a mis sa photo et
celle de son directeur sur les emballages de pommes de terre. Leur mode
de commercialisation les obligeant a disparaitre derriére les marques
maison, ils tiennent a incarner ce lien humain qui fait tant sens pour
les consommateur-rices de la Gaspésie, mais aussi de plus loin. «Le
mot lien est trés important, fait ressortir Bertrand. Une fois qu'on a
acheté un produit directement des mains du producteur, on ne peut
pas l'oublier.» »

ISABEL ARSENAULT, STEPHANIE ROY, .' I
AUDREY SIMARD ET CELINE SAMUE
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THE MANY FORMS OF LOCAL BUYING

While buying local implicitly rhymes with
“regional products” for an organisation such as
Gaspésie Gourmande, the concept is more elastic
for consumers, who also see it as a way to preserve
traditions. At the Coin-du-Banc base camp, for
example, it’s about preserving a menu that made
history and honouring the memory of Mamie John
through the recipes she created during her many
years as cook and pastry chef at the inn.

Isabel a Marc-André a Jean-Luc, our ambassador
from Bonaventure, agrees: “The elderly are the most
local resources!” When they were young, they only
ate home-made products. Isabel, who works

at a private seniors’ residence, draws attention to
the link between “local” and “home-made”. If people
recognise themselves in a product or a recipe, if it is
commonplace, is it not just as Gaspesian as a
product made with local ingredients, but which has
no resonance in the community? For Céline, this
aspect of the culture bequeathed by her mother,
Mathilde Cotton, to whom we owe the recipe

book Les Mathilderies, is reflected in her love of
welcoming her family and friends to her table.

The word local also has a human dimension.

In a region like the Gaspé, products have a face, a
family. It is inseparable, and double-edged. Our
guests mention in passing that there are certain
people from whom they would not buy, even if the
product comes from here. Ronald adds: “It’s not
Just the person, but the right person. It’s all about
the connection.” He also mentions that the concept
of “local” has evolved since his arrival in the Upper
Gaspé: “Now, eating local means products from the
whole region.” The local identity has also become

more expansive, becoming Gaspesian. »

»
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Notre tablée

Nos convives ont été soigneusement sélectionné-es :

des hommes, des femmes, Gaspésien-nes de souche ou

« néo », de tous les ages et de partout dans la région. Une
diversité de visages, de vécus, convergeant vers le méme

horizon. Celui de l'appartenance a un milieu qui s'incarne
dans ce qu’on y fait pousser, dans ce qu'on met dans son

assiette, dans ce qu’on sert a sa famille, a ses invités.

QUATRE LOCAVORES DE LA REGION QUI JOUENT LE ROLE
D'AMBASSADEUR-RICES GOURMAND-ES! DANS LA CAMPAGNE
D'ACHAT LOCAL DE GASPESIE GOURMANDE, LANCEE EN

AVRIL 2021 :

Céline Samuel, coordonnatrice retraitée des services
éducatifs, Gaspé — Ronald Lenoir, retraité des Forces
armées canadiennes, Sainte-Anne-des-Monts —
Stéphanie Roy, agente a Place aux jeunes Rocher-Percé,
Cap-d’Espoir — Isabel Arsenault, concessionnaire de la
cuisine des Appartements Louisbourg, Bonaventure

UN PRODUCTEUR ET UNE PRODUCTRICE MEMBRES DE
GASPESIE GOURMANDE :

Bertrand Anel, éleveur de boeufs, Ferme Percé Nature,
Percé — Michele Poirier, agricultrice et cofondatrice de
la Ferme Patasol, Bonaventure

UNE AUBERGISTE ET RESTAURATRICE MEMBRE COMPLICE
DE GASPESIE GOURMANDE :

Pascale Deschamps, copropriétaire, Auberge du Camp
de base Coin-du-Banc, Percé

L'ANIMATRICE DE LA RENCONTRE:
Audrey Simard, associée, Papilles développement, Queébec

1. Aude Buévoz, ambassadrice gourmande dans la MRC Avignon, n‘était pas disponible
pour prendre part au souper.

»

Aouvrez cinq

recettes offertes par nos
ambassadeur-rices dans

le Répertoire gourmand,
a la page 48!

Discover five recipes offered
by our ambassadors in the
Gourmet Directory, on page 48!

OUR TABLE

Our guests were carefully selected: men, women,
born here in the Gaspé or newcomers, of all ages and
from everywhere in the region. A diversity of faces, of
experiences, with a single focus in mind... building a
sentiment of belonging to our community, rooted in
what is grown here, in what you put on your plate, in
what you serve to your family and guests.

FOUR OF THE REGION’S LOCAVORES WHO SERVE
AS GOURMET AMBASSADORS! FOR GASPESIE
GOURMANDE'S LOCAL BUYING CAMPAIGN,
LAUNCHED IN APRIL 2021:

Céline Samuel, retired coordinator of educational
services, Gaspé — Ronald Lenoir, retired from the
Canadian Armed Forces, Sainte-Anne-des-Monts —
Stéphanie Roy, officer at Place aux jeunes Rocher-
Percé, Cap-d’Espoir — Isabel Arsenault, kitchen
concessionaire at Louisbourg Apartments, Bonaventure

TWO PRODUCERS WHO ARE MEMBERS OF
GASPESIE GOURMANDE:

Bertrand Anel, beef producer, Ferme Percé Nature,
Percé — Michele Poirier, farmer and co-founder of
Ferme Patasol, Bonaventure

AN INNKEEPER AND RESTAURANT OWNER

WHO IS AN ASSOCIATE MEMBER OF

GASPESIE GOURMANDE:

Pascale Deschamps, co-owner, Auberge du Camp de
base Coin-du-Banc, Percé

DINNER HOST:

Audrey Simard, associate member,
Papilles développement, Québec

1. Aude Buévoz, gourmet ambassador in the MRC Avignon, was not available
to take part in the dinner.
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«GRANOLS>», LES LOCAVORES?

Si, encore récemment, les locavores représentaient une niche particu-
liere de la population, voila maintenant qu’ils se ramifient. Mais ce qui
surprend, c’est que, si manger local est une valeur pour tous, ce n’est
une religion pour personne. «Je viens d’'une famille de foodies, mais
ma mere acheéte quand méme du beeuf a I'épicerie. J’adore les mangues
et j’en achete aussi», avoue Stéphanie. Elle ne veut pas se priver pour
les produits qu’elle aime et qui ne viennent pas d’ici.

La présence méme de Bertrand, éleveur de boeufs de paturage depuis
cinq ans dans la MRC du Rocher-Percé, est un signe de I'évolution des
mentalités quant aux produits locaux : «Il y a un éveil collectif a la
qualité des choses. Une fois qu’ils y ont gotité, les gens comprennent
la différence entre mon produit et celui acheté a ’épicerie. Et une fois
qu’ils font la démarche d’en acheter, ils ne le voient plus comme un
produit de luxe.» «Ca rentre dans le quotidien, ce n’est plus spécial ou
fancy», ajoute Stéphanie.

POUR LES GENS DE LA GASPESIE?

Manger local est important pour Michéle, mais, en tant que productrice
qui vend ses produits a I'extérieur de la région, elle croit qu’il faut aus-
si donner une valeur a la Gaspésie ailleurs que localement. D’autant
plus que la valeur gaspésienne, cette touche saine, préservée, festive
et savoureuse, peut facilement trouver écho sur des tablettes urbaines.
Et parce que faire vivre les entreprises gaspésiennes ne peut pas
encore reposer sur les seules épaules de la clientele locale.

Nous questionnons Michele, productrice de pommes de terre depuis
preés de 50 ans, sur ce qui a le plus changé, sur sa mesure du temps :
«Les gens réagissent encore au prix et a 'apparence des produits,
surtout pour un produit générique en épicerie comme les pommes
de terre. Malgré tout, on sent la préoccupation pour des produits
plus écologiques, mais c’est encore difficile a vendre.» Cela a quand
méme amené 'entreprise a développer des sites d’expérimentation de
pratiques écologiques dans les dernieres années.
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This explains why Michele Poirier, of Patasol, has
put her photo and that of her manager on their
potato packaging. Since their marketing method
forces them to disappear behind private labels, they
are keen to embody this human link that makes so
much sense to consumers in the Gaspé, but also to
those farther afield. “The word link is crucial,” says
Bertrand. “Once you’ve bought a product directly
from the producer, you can’t forget its source.”

ARE LOCAVORES DEVOUT IN THEIR PRACTICES?
Although locavores represented a particular niche
of the population until recently, this segment is
now branching out. But what is surprising is that,
while eating local is a value for everyone, it is not
necessarily a religion. “I come from a family of
foodies, but my mother still buys beef at the grocery
store. I love mangoes and I buy them too,” says
Stephanie. She doesn’t want to deprive herself of the
products she likes and that don’t come from here.

The very presence of Bertrand, a pasture beef
farmer for the past five years in the MRC du
Rocher-Percé, is a sign of how attitudes towards
local products are evolving: “There is a collective
awakening to the quality of things. Once they’ve
tasted it, people understand the difference between
my product and the one bought at the grocery store.
And once they take the step of buying it, they no
longer see it as a luxury product.” “It becomes part
of everyday life, it’s not special or fancy anymore,”
adds Stéphanie.

JUST FOR PEOPLE LIVING IN THE GASPE?

Eating local is important to Michele, but as a
producer who exports her products, she believes
that the Gaspé must be valued elsewhere as well.
Especially since what makes a product Gaspesian
— that healthy, heritage, festive and savoury extra
— can just as easily resonate on urban shelves. And
because keeping Gaspesian businesses alive cannot
yet rest solely on the shoulders of local consumers.




UNE QUESTION DE CHOIX

Il est unanime, pour nos convives, que manger local est une question de
choix plut6t que de moyens. «Les gens ne comprennent pas pourquoi je
vais acheter un collier d’agneau qui cotite un certain prix, alors que ces
mémes personnes vont acheter réguliérement pour 50 $ de Dixie Lee »,
image Isabel. Stéphanie renchérit : «C’est un choix. Moi, je choisis
de mettre mon argent dans les voyages et la bonne bouffe. Il y en a qui
se paient des gros chars.»

ACCESSIBLES?

Avec le temps, a force de réglementation et d’opportunités de marché,
certains produits sont devenus plus difficiles a se procurer localement,
bien qu’ils existent en abondance en Gaspésie. «Quand j'étais petite,
mon pere allait directement au quai a Riviéere-au-Renard et il achetait
du crabe», se rappelle Céline. Si le crabe et le homard sont toujours
offerts dans les poissonneries, ce lien direct avec les pécheur-euses est
quasi disparu. C’est vrai aussi en ce qui concerne certaines viandes pour
lesquelles 'acces est difficile, voire impossible, en raison de ’éloignement
des abattoirs et des frais de transport pour les ramener ensuite.

FOISONNANTE GASPESIE

Cette rencontre aura été, pour moi, ’occasion de mesurer le chemin
parcouru depuis maintenant 15 ans. Ayant été directrice générale de
Gaspésie Gourmande de 2005 a 2011, il me suffit d’écouter la tablée
pour comprendre et saisir que la Gaspésie n’est plus tout a fait la
méme, tant dans le portrait de sa population que dans son offre et sa
réputation en matiére de produits locaux. C’est Stéphanie qui illustrera
le mieux mon sentiment : «Si on recule quelques années en arriére,
quand on parlait de produits locaux, c’étaient des petits produits de
niche qu’on donnait en cadeau ou qui ajoutaient une petite touche aux
plats. Aujourd’hui, on parle d’'une grande diversité de produits, qui
sont au centre de 'assiette et autour, et dans les verres.»

Qu’est-ce qu'on se souhaite, pour 'avenir? Que manque-t-il? « Du
fromage! De la volaille! Du porc!» Au passage, on mentionne que
ca existe, quelque part dans les coulisses des terres gaspésiennes...
On se dit alors que de nouvelles perspectives, sous peu, pourraient
étre a l'origine de nouvelles solutions créatives et innovantes pour
Paccessibilité des produits. Et on repart en se demandant si,
pour manger local, il faut étre aussi un peu rebelle... =

We ask Michéle, who has been growing potatoes

for nearly 50 years, about what has changed the
most, about the evolution she’s seen over time:
“People still react to the price and appearance of
products, especially for a generic grocery product
like potatoes. You can feel that people are looking
for greener products, although it’s still a hard sell.”
But in recent years, gradually evolving demand
has nevertheless led the company to develop sites
where it can try out green practices.

A MATTER OF CHOICE

The consensus amongst our guests is that eating
local is a matter of choice rather than financial
means. “People don’t understand why I would buy
a lamb neck that costs a certain amount of money,
but they regularly buy $50 worth of Dixie Lee,”
says Isabel. Stephanie adds: “It’s a personal choice.
I choose to spend my money on travel and good
food. Some people buy big cars.”

EASY TO FIND?

Over time, due to regulations and market oppor-
tunities, certain products have become harder to
obtain locally, although they exist in abundance in
the Gaspé. “When I was a kid, my father would go
directly to the wharfin Riviere-au-Renard and buy
crab,” recalls Céline. While crab and lobster are
still available at fish stores, this direct link with
the harvester has almost disappeared. This is

also true of certain meats that are difficult, if not
impossible, to get because of the distance from
farm to slaughterhouse and the transportation
costs incurred to bring the meat back to the region.

THE GASPE PENINSULA, LAND OF ABUNDANCE
For me, this encounter was an opportunity to
measure the progress made over the past 15 years.
Having been the executive director of Gaspésie
Gourmande from 2005 to 2011, I need only listen
to the voices around the table to understand and
grasp that the Gaspé Peninsula is no longer quite
the same, not just in terms of its population but
also in what’s available and its reputation for local
products. Stéphanie best illustrates my feeling:

“If we go back a few years, when we talked about
local products, they were small niche items that
were given as gifts or that added a little something
special to dishes. Today, we are talking about a
wide variety of products, which are the focal point
of a dish, served as sides or as drinks.”

So, what do we wish for ourselves in the future?
What’s still missing? “Cheese! Poultry! Pork!”
In passing, we mention that these things exist,
somewhere along the back roads of the Gaspé...
This suggests that new perspectives may soon
lead to novel creative and innovative solutions
to improve product accessibility. And we leave
the table wondering if, in order to eat locally,
you also have to be a bit of a rebel... m
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ﬁ PETOILE DUNORD

-« Restaurant-Motel -

Une bonne table de la Gaspisie et une expirience mémorable!

Vows allez adorer votre sejour avec nows!

Booking.com
Prix d’appréciation
du voyageur

C'est devant la Pointe-a-la-Frégate que la Pénélope fit naufrage en
1815 et que se dresse, depuis 1878, L'Etoile du Nord. Devenu dés 1924 le
petit hotel du village, il fut adopté comme lieu de fréquentation et de
discussion. L'Etoile du Nord vous offre maintenant, dans une ambiance
chaleureuse, une salle & manger au cachet unique et d la vue
imprenable sur la mer.

A DECOUVRIR :
= Cuisine gastronomique = Motel de 8 chambres
= Site enchanteur au bord de lamer = Plusieurs activités & proximité

Po—wvte J?L la- Fregau

RESERVEZ DES MAINTENANT!

1, route du Pécheur, Pointe-a-la-Frégate (Québec) GOE 1G0
418 395-2966 | info@étoiledunord.net | etoiledunord.net | @ N ;






LES COPRODUITS MARINS :

UNE QUETE
/.

My e

Réduire. Réutiliser. Recycler. Les trois R, repétés depuis un demi-siecle, resument les enjeux
du traitement des matieres résiduelles. Les péches composent, elles aussi, avec cette réalite.
Plusieurs des coproduits gu'elles generent recelent des eléments de grande valeur pour les
industries pharmaceutique, cosméceutiquel et nutraceutigue, de lalimentation humaine
et animale. En Gaspésie, chercheur-euses et entreprises explorent possibilités et marches.




A L'USINE DE LELIEVRE, LELIEVRE ET LEMOIGNAN, A
SAINTE-THERESE-DE-GASPE, L'EQUIPE MULTIDISCIPLINAIRE
DE MERINOV RECUPERE LES CARAPACES ET LES CHAIRS
MOLLES INUTILISEES DU CRABE DES NEIGES POUR
DEVELOPPER DE NOUVEAUX PRODUITS ALIMENTAIRES.

PAR HELENE RAYMOND
petitsperiples@hotmail.com

Journaliste indépendante, elle se spécialise dans tout ce qui touche
notre rapport a lalimentation et au territoire (champs, fleuve Saint-
Laurent, forét). Sa réflexion se nourrit aussi de son travail sur lidentité
culinaire québécoise

Si «tout est bon dans le cochon», on ne peut en dire autant pour tout
ce que 'on consomme. Il faut nettoyer, peler, écaler ceufs, noix et
végétaux; écarter visceres, peau, os de la volaille et des mammiferes.
On ne parle plus de déchets, mais de coproduits pour ces matieres qui
ont une deuxiéme vie. En Gaspésie, des gens issus de la science et de
I'industrie apprennent a voir les choses autrement.

Protéines, minéraux, chitine : la composition des espéces marines
a été passée au peigne fin par Merinov, le Centre d’innovation de
Paquaculture et des péches du Québec situé a Grande-Riviere.
En 2018-2019, Marie-Gil Fortin, chercheuse industrielle, a visité
44 entreprises de transformation, qui génerent 80 % des coproduits
marins du territoire québécois.

En 2021, le volume global des prises québécoises atteignait pres de
24000 tonnes métriques et la part gaspésienne, 56 % du total. La
péninsule arrive en téte des activités de transformation et la péche
est la principale industrie bioalimentaire régionale. Le homard, qui
a troné en téte des arrivages et des revenus ’année derniere, était
suivi du crabe des neiges et de la crevette nordique. Sur le plan des
coproduits, les choses changent. Il est relégué au troisieme rang et le
crabe des neiges, au premier.

Lindustrie québécoise génere chaque année pres de 16000 tonnes de
résidus marins : «Ces substances pourraient remplir 1500 camions
semi-remorques», complete Laurent Girault, chercheur industriel,
responsable du Centre d’expertise en bioressources et biotechnologies
de Merinov. Rassurez-vous, ¢a ne signifie nullement que 1500 bennes
sont déversées dans les sites d’enfouissement des régions maritimes.
En interdisant cette pratique, le gouvernement du Québec force le
changement. En Gaspésie, I'enfouissement des matiéres organiques
issues des péches est pratiquement effacé.
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When it comes to pigs, we “use everything but the
oink”, but the same cannot be said for everything
we consume. You have to clean, peel, shell eggs,
nuts and vegetables; discard viscera, skin, bones
from poultry and mammals. These materials
that have a second life are no longer considered
waste, but rather co-products. In Gaspésie, people
tnvolved in science and the industry are learning
to see things differently.

Proteins, minerals, chitin: the composition of
marine species has been thoroughly scrutinised by
Merinov, the Québec Aquaculture and Fisheries
Innovation Centre located in Grande-Riviére. In
2018-2019, industrial researcher Marie-Gil Fortin
visited 44 processing companies, which generate
80% of the marine co-products in Québec.

In 2021, the overall volume of Québec catches
reached nearly 24,000 metric tons and the
Gaspesian share accounted for 56% of that total.
The peninsula leads the way in processing activities
and fishing is the main regional bio-food industry.
Lobster, which topped the list of landings and
revenues last year, was followed by snow crab

and northern shrimp. But the portrait is different
when it comes to co-products where lobster is
relegated to third place with snow crab ranking first.

The Québec industry generates nearly 16,000
tonnes of marine waste each year: “These
substances could fill 1,500 semi-trailer trucks,”
adds Laurent Girault, industrial researcher
and head of Merinov’s Centre for Expertise in
Bioresources and Biotechnologies. Rest assured,
this does not mean that 1500 dump trucks are
dropping their loads at landfill sites in the
maritime regions. By banning this practice,

the Québec government is forcing change. In the
Gaspé, the burial of organic materials from

the fishery has all but disappeared.

Consider the pairing with agriculture. Spreading
marine waste and incorporating it into cultivated
land is common. The minerals in this waste improve
yields. Crustacean residues are said to make
plants more resistant to disease because of chitin,
the hard substance that makes up their exoskeleton.
Houwever, the area of land in Gaspésie used for
this purpose is not sufficient to absorb everything,
and this method generates costs for the industrialists
who need to dispose of these volumes.

Composting marine waste is another popular
avenue. Consumers might even be able to name
brands of marine composts. Dried and pulverised
shells and macerations are also available at
garden centres. However, nothing is perfect: as
these materials degrade rapidly, processing must
be done close to the plant, which adds to the
logistical challenge.



Pensons au pairage avec 'agriculture. U'épandage des rejets marins et
leur incorporation aux terres cultivées sont courants. Leurs minéraux
améliorent les rendements. Les résidus de crustacés entraineraient
une plus grande résistance des plantes aux maladies, en raison de la
chitine, la substance dure qui compose leur exosquelette. Toutefois, les
superficies gaspésiennes exploitées a ces fins ne suffisent pas a tout
absorber et cette facon de faire génére des cotits pour les industriels
qui doivent disposer de ces volumes.

Les composter est une autre avenue. Vous pouvez peut-étre méme
nommer des marques de composts marins. Carapaces séchées et pulvé-
risées, macérations se vendent aussi en jardinerie. Toutefois, rien n’est
parfait : comme ces matieres se dégradent rapidement, le traitement
doit s’effectuer a proximité de 1'usine, ce qui ajoute au défi logistique.

Le secteur de l'alimentation animale sourit aux équipes de recherche.
M. Girault explique : «On doit viser les bons joueurs et les bons acheteurs.
Les problématiques de la péche sont mondiales. Alors qu’il y a 10 ans,
on jugeait que ¢a ne valait pas la peine, on a vu les prix des farines
de poisson tripler. Comme nos volumes ne sont pas trés importants,
quand on les compare a ce qui est disponible ailleurs, nous devons
mettre au point des ingrédients de haute qualité et les diriger vers des
cibles précises. Pensons a l'offre des cliniques vétérinaires. »

Le milieu réfléchit a des formules d’avenir : «Les marchés sont préts
a acheter, mais il faut d’abord conditionner la matiere pour la rendre
utilisable. Nous pouvons agir comme premier intermédiaire et combler
le chainon manquant», affirme M™ Fortin, qui évoque la création
d’une usine pilote ou effectuer des essais ou encore des ateliers de
transformation, jouxtés aux entreprises existantes.

LA
} i
L'UN DES DEFIS DE L'EQUIPE DE MERINOV EST DE TROUVER LES
MEILLEURS EQUIPEMENTS POUR ASSECHER COMPLETEMEN
LES COPRODUITS COMPOSES A 90 % D'EAU AFIN
D'EN FAIRE UNE POUDRE. ’

The research teams are excited about the animal
feed sector. Laurent explains: “We have to target the
right players and the right buyers. The problems
facing fisheries are global. Ten years ago, we
thought it wasn’t worth it, but we’ve seen the price
of fishmeal triple. As our volumes are not very
large compared to what is available elsewhere,

we have to develop high quality ingredients and
direct them to specific targets. Examples of this
include products sold at veterinary clinics.”

The industry is already pondering future formulas:
“The markets are ready to buy, but first the material
has to be packaged to make it usable. We can act
as the first intermediary and provide the missing
link,” says Marie-Gil, who suggests creating a pilot
plant where tests can be conducted or processing
workshops, adjacent to existing businesses.

As far as bait is concerned, there is increasing
pressure to replace the wild species (mackerel and
herring come to mind) used in traps. In Québec,
the development of a local formula, composed of
fish waste, is hampered by volume-related issues.
Houwever, the rebound of redfish offers hope. This
groundfish species seems to be on the road to
recovery, so much so that the commercial fishery is
expected to reopen soon. Since the yield of redfish
s only 30%, Laurent is adamant that exploitation
of its by-products needs to be considered if the
catch is to be socially acceptable and profitable.

Karine Berger, an industrial researcher and head
of the Centre for Expertise in Biofood Product
Development at Merinov, is concerned about not
wasting anything of food value. “After the initial
processing of crab and lobster, there are still food-
grade co-products. We have developed recipes for
broths, worked on recovering all the meat to make
a paste with concentrated flavour, which could be
of interest to the restaurant industry. We are also
thinking of dry marinades made from shellfish
powders and spices,” she says. Yannick Ouellet
has joined the project. In Sainte-Anne-des-Monts,
the chef evaluates the taste, texture and other
organoleptic qualities of the foods developed at
Merinov to translate the expectations of his peers.

Karine adds: “Fish and seafood contain glutamic
acid? In the kitchen laboratory, when developing
new products, I think about savouriness?, in
particular umami. A dashi (the basic soup stock
in Japanese cuisine) is one of the possibilities.

We are not working with fish heads, but we have
plans to recover the skin.” Ongoing discussions
with French companies could open up the market
for “flavourings”, ingredients that enhance the
flavours in recipes.

2. Glutamic acid (glutamate) is one of the elements that make up umami, the
fifth basic taste of food after sweet, sour, bitter and salty.

3. “Sensation triggered jointly by the taste and smell of a food” (Unofficial
translation grandrobert.lerobert.com).
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En ce qui concerne les appéts, le remplacement d’espéces sauvages
(on pense au maquereau et au hareng) dans les casiers se fait plus
pressant. Au Québec, la mise au point d’'une formule locale, composée
de résidus de poissons, se bute a ’enjeu des volumes. Le retour du
sébaste permet toutefois d’espérer. Cette espece de fond semble sur
la voie du rétablissement, si bien qu'on s’attend & une réouverture
prochaine de la péche commerciale. M. Girault est formel : comme
son rendement en chair n’atteint que 30 %, pour que sa capture soit
socialement acceptable et rentable, il faut déja envisager la valorisation
de ses coproduits.

ET POUR NOURRIR LES HUMAINS?

Karine Berger, chercheuse industrielle et responsable du Centre
d’expertise en développement de produits bioalimentaires chez
Merinov, se préoccupe de ne rien gaspiller de ce qui aurait une valeur
sur le plan alimentaire. «Apres la premiere transformation du crabe
et du homard subsistent des coproduits de qualité alimentaire. Nous
avons mis au point des recettes de bouillon, travaillé a récupérer toute
la chair pour en faire une pate concentrée en saveur, ce qui pourrait
intéresser le milieu de la restauration. On songe aussi a des marinades
seches, faites de poudres de carapaces et d’épices», confie-t-elle.
Yannick Ouellet s’est joint au projet. A Sainte-Anne-des-Monts, le chef
évalue goit, texture et autres qualités organoleptiques des aliments
développés chez Merinov pour traduire les attentes de ses pairs.

Mme Berger complete : «Les poissons et fruits de mer contiennent de
Tacide glutamique?. Dans la cuisine-laboratoire, quand on développe
de nouveaux produits, je pense aux flaveurs?3, notamment a 'umami.
Un dashi (le bouillon de base de la cuisine japonaise) fait partie des
possibilités. On ne travaille pas sur les tétes de poisson, mais on a
des projets pour récupérer la peau.» Des discussions en cours avec
des entreprises frangaises pourraient ouvrir le marché des «agents de
saveur», ces ingrédients qui rehaussent les ardmes dans les recettes.

2. L'acide glutamique (glutamate) est I'un des éléments qui composent I'umami ou la cinquiéme saveur de base des
aliments aprés le sucré, I'acide, I'amer et le salé.
3. «Sensation provoquée conjointement par le got et l'odeur d’un aliment » (grandrobert.lerobert.com).

EN 1973 : CUISINER
POUR NE RIEN PERDRE

NORTHERN SHRIMP CO-PRODUCTS

Although the level of difficulty increases when
everything that enters the plant becomes food, two
companies are now working to recover what remains
of the small crustacean once the meat has been
extracted. Pécheries Marinard and La Crevette du
Nord Atlantique, in Gaspé, process the shells, anten-
nae and viscera to obtain a powder. Serge Lacasse,
quality control manager at Pécheries Marinard,
explains that the material is processed in such a
way as to preserve some of the protein and control
its moisture content. “Almost all of it is shipped to
France, in 400-kilo bags, where it is added to food
formulations,” he says. But some stays in Québec
and interest in the powder is growing.

Landfill costs for this material were as high as
$200,000 a year. Today, Pécheries Marinard markets
200 tonnes of this co-product, what’s left after packag-
ing 6 to 7 million pounds of northern shrimp (about
3 million kilos). Using the same equipment, the
company recently added a lobster powder to its line
of products. Five tonnes of legs and bodies, purchased
from processors on the other side of the peninsula,
have been processed so far and volumes are expected
to grow. This operation has created five jobs.

AN OPPORTUNITY FOR THE CIRCULAR ECONOMY
The urgency of the environmental situation is clear.
When what was once considered a waste product
becomes a co-product, its sale can not only provide relief
for the planet but also generate income. “There is no
single solution that works for all Gaspesian materials!
You need several clients and several types of processing.
Getting round pieces into round holes and square pieces
into square holes is our goal,” says Laurent. Marie-Gil
adds, “Companies want to go further. Laurent is
working on separating the shells from the liquid,
proteins and flesh. I'm trying to see the potential of
chitin. It can be used in countless ways: in plastics,
wastewater treatment, the manufacture of antimicro-
bial dressings. It's a more complex transformation.”



Méme si le niveau de difficulté augmente quand tout ce qui entre dans
l'usine devient aliment, deux entreprises travaillent dorénavant a
récupérer ce qui subsiste du petit crustacé, une fois la chair extraite.
Les Pécheries Marinard et La Crevette du Nord Atlantique, a Gaspé,
transforment carapaces, antennes, visceres jusqu'a I'obtention d’une
poudre. Serge Lacasse, directeur du controle de la qualité aux Pécheries
Marinard, précise que la matiere est traitée de facon a préserver
une partie de la protéine et a contréler son taux d’humidité. «C’est
expédié en quasi-totalité en France, en sacs de 400 kilos, ou ¢a s’ajoute
a des formulations alimentaires », dit-il. Une partie reste au Québec et
Pintérét pour cette poudre augmente.

Les colits d’enfouissement de ces matiéres pouvaient atteindre
200000 $ par année. Aujourd’hui, Pécheries Marinard met en marché
200 tonnes de ce coproduit, résultat du conditionnement de 6 & 7 millions
de livres de crevettes nordiques (environ 3 millions de kilos). Grace au
méme équipement, une poudre de homard s’ajoute depuis peu. Cing
tonnes de pattes et de corps, achetés a des transformateurs établis de
Pautre c6té de la péninsule, ont été traités et les volumes devraient
croitre. Cinq emplois ont été créés.

Llurgence environnementale s’impose. Quand ce qui était considéré
comme un rejet devient un coproduit, en plus de soulager la planéte,
sa vente peut générer des revenus. «Il n’y a pas une solution qui
convient a toutes les matieres gaspésiennes! Il faut plusieurs clients
et plusieurs types de transformation. Faire entrer les pieces rondes
dans des trous ronds et les piéces carrées dans les trous carrés, c’est
¢a, notre but», illustre M. Girault. M™ Fortin ajoute : « Les entreprises
veulent aller plus loin. Laurent travaille a séparer les carapaces de ce
qui est liquide, protéines, chair. Moi, j’essaie de voir le potentiel de la
chitine. Celle-ci peut se décliner dans d’innombrables usages : dans les
plastiques, le traitement des eaux usées, la fabrication de pansements
antimicrobiens. C’est une transformation plus complexe.»

Penser en boucle, appliquer les principes de ’économie circulaire et
les trois R, créer entreprises et emplois sur le territoire, voila ce que
pourrait représenter la mise en valeur des coproduits en Gaspésie
et dans les régions maritimes. Une vision moderne qui maximise ces
ressources précieuses.

Mulling over all the possibilities, applying the
principles of the circular economy and the three
Rs, creating businesses and jobs within the
territory, this is what the development of
co-products in Gaspésie and in the maritime
regions could represent, a modern vision that
makes the most of these precious resources.

LAURENT GIRAULT,
CHERCHEUR INDUSTRIE

CHEZ MERINO!

KARINE BERGER
CHERCHEUSE INDUSTRIELLE

4+~© Merinov

EXTRAIRE LES MOLECULES D'INTERE
DE COPRODUITS DE CRUSTACES
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Découvrir
a fond

Gaspésie Gourmande
est soutenue par le
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Ensemble, nous encourageons
les entrepreneurs bioalimentaires
a faire découvrir les produits
issus de notre région.
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FARINES, GRUAUX, GRAINES DECORTIQUEES
ET HUILES BIOLOGIQUES ET SANS GLUTEN!

Des produits d’ici

pour les amoureux

de la bonne cuisine
Un des plus grands marchés publics a l'est de Québec.

En collaboration avec Gaspésie Gourmande. 418 729-3813 — laminoteriedesanciens.com
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PRODUITS LOCALX

BIERES DE MICROBRASSERIES
PRODUITS SOUS VIDE CONGELES EN EPICERIE

135, RUE DE LA REINE - 418 368-1456
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METISSAGES

La diversité culturelle en Gaspésie ne date pas d'hier. Au fil des
siecles, elle a influencé notre patrimoine culinaire. Aujourd’hui, les
meétissages gourmands se poursuivent, a notre grand bonheur !
De plus en plus de personnes immigrantes choisissent la Gaspésie
comme milieu de vie, apprécient les produits de son terroir et
partagent leur patrimoine alimentaire avec leur communautée. C'est
le cas de Giovanni, Houssem, Claudia et Ricardo.

PAR MELANIE GAGNE
melanieclaudegagne@gmail.com

Rédactrice et enseignante en francisation, elle collabore a plusieurs
magazines. Elle s'intéresse a l'alimentation, a la cuisine, aime fréquenter
marchés publics et cafés. Les pieds dans le fleuve depuis l'enfance, elle
a de beaux souvenirs de cueillette de coquillages, de baignade et de
pique-niques sur les plages de la Gaspésie.

GOURMET BLENDS

The cultural diversity of the Gaspé Peninsula is not a new phenomenon. Over the
centuries, it has influenced our culinary heritage. Today, gourmet fusion is still alive
and well, much to our delight! Growing numbers of immigrants are choosing the
Gaspé as their home, appreciating its local products and sharing their food heritage
with their community. This is the case of Giovanni, Houssem, Claudia and Ricardo.
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‘So much diversity enriches everyone.”

JULOS BEAUCARNE

TROIS DE NOS INVITE-ES
EN UN COUP D'OEIL

Giovanni Sorsi — 66 ans
CARLETON-SUR-MER

Pays d'origine : Italie

INGREDIENTS D'ICI PREFERES :
Sirop d'érable

Moutarde

Poissons, moules et huitres

Houssem Dhouib — 43 ans
BONAVENTURE

Pays d'origine : Tunisie

INGREDIENTS D'ICI PREFERES :

Sirop d'érable
Champignons sauvages
Homard et crabe

Claudia Romero — 38 ans
GASPE

Pays d'origine : Pérou

INGREDIENTS D'ICI PREFERES :

Sirop d'érable
Fruits de mer
Poissons

DE L'ILE D'ELBE A CARLETON-SUR-MER

Giovanni Sorsi est originaire de la plus grande ile de ’archipel toscan en
Italie. Depuis une dizaine d’années, il vit & Carleton-sur-Mer, ou il a fondé
le restaurant Tosca : « C’est le prénom d’une dame qui a été inspirante pour
moi en cuisine. C’est aussi le diminutif de Toscane, en plus d’étre le nom
d’'un opéra. Je trouvais tout cela intéressant. » Le restaurant appartient
depuis deux ans au fils de Giovanni, Julien, 35 ans, sommelier. Chaque
année, le chef italien Matteo Dabbene voyage entre Milan et Carleton-
sur- Mer pour travailler quelques mois dans la cuisine des Sorsi. Bien qu’il
ne soit plus a la téte du Tosca, Giovanni n’est jamais loin... Il est fier de sa
releve : « Julien et Matteo s’entendent pour faire quelque chose qu'on ne
trouve pas ailleurs. Ils sont créatifs. Il y a une serre derriére le restaurant
ou ils font pousser des fleurs comestibles et des herbes. Ils s’intéressent
aussi beaucoup aux produits locaux et aux accords mets et vins. Je suis
content que le restaurant soit entre bonnes mains. Je mange souvent la et
je golite aux nouveaux plats avant qu’ils soient au menu. » L'établissement
rend hommage a la cuisine traditionnelle italienne, tout en mettant en
lumieére les produits du terroir gaspésien. »

FROM ELBA TO CARLETON-SUR-MER

Giovanni Sorsi is originally from the largest island in the Tuscan archipelago in
Italy. For the past ten years, he has lived in Carleton-sur-Mer, where he founded

the restaurant Tosca: “It’s the name of a lady who was an inspiration to me in

the kitchen. It’s also short for Tuscany and the name of an opera. I found all this
interesting.” The restaurant has been owned for two years by Giovanni’s son, Julien,
35, a sommelier. Every year, Italian chef Matteo Dabbene travels from Milan to
Carleton-sur-Mer to work for a few months in the Sorsi kitchen.

Although he’s no longer at the head of Tosca, Giovanni is never far away... He’s proud
of his successors: “Julien and Matteo have chosen to do something that can’t be found
elsewhere. They’re creative. There’s a greenhouse behind the restaurant where they
grow edible flowers and herbs. They’re also very interested in local products,

and food and wine pairing. I'm glad the restaurant’s in good hands. I often eat

there and try new dishes before they are on the menu.” The establishment pays
tribute to traditional Italian cuisine, while showcasing Gaspésie’s local produce. »
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Le menu du restaurant Tosca témoigne en effet de I'union de ces
deux cultures. On y trouve des classiques italiens autant que des
ingrédients typiquement gaspésiens : du turbot cuit a la vapeur
avec des tomates fraiches, de ’oignon et du vin blanc, ainsi que des
plats de pites avec des champignons sauvages proposés a ’ardoise.

Le restaurant confectionne un pesto avec des ingrédients biologiques
fournis par des maraichers locaux. Les moules de la Ferme maricole
du Grand Large et les huitres William B y sont aussi apprétées a
Iitalienne. « On sert également du poisson salé séché gaspésien. En
Italie, c’est tres populaire. »

« En arrivant au Québec, j’ai réalisé que c’est du poisson
[salé] gaspésien que je mangeais, dans ma jeunesse,
dans mon patelin. J’avais toujours cru que ce poisson
venait de la Norvege ou de la Suéde. Je me souviens
du timbre Gaspé Cured sur la boite. » — Giovanni Sorsi,
originaire de I'ile d’Elbe, en Italie

Giovanni a étudié a I'école d’hotellerie d’Elbe. Jeune homme, il a
eu deux restaurants. Dans la vingtaine, son chemin a croisé celui
d’Elise Martin, une Québécoise de passage en Italie. Quelques
battements de coeur plus tard, Giovanni a choisi d’aller vivre dans
le pays de sa douce : « J’étais curieux de découvrir le monde. J’ai
appris le francais petit a petit. Nous avons d’abord vécu a Montréal.
J’ai eu un restaurant sur Saint-Zotique. Ca a été pour moi la grande
école de la cuisine québécoise. C’était ouvert 24 heures sur 24 et la
nuit je servais de la poutine. » Giovanni et Elise allaient souvent en
vacances en Gaspésie, puis ont décidé de s’y installer. Le chef Sorsi
a fondé Tosca en 2012.

DE LA TUSINIE A BONAVENTURE

Houssem Dhouib a quitté la Tunisie en 2000. Il a vécu aux Etats-
Unis, puis, en 2007, il a été attiré par le Québec. C’est la qu’il a
rencontré sa douce moitié, Véronique Beauchamp. Apres 10 ans a
venir en vacances en Gaspésie, les amoureux ont décidé d’y prendre
racine avec leur fille.

Houssem est mécanicien industriel, mais ¢’est un touche-a-tout : « J’ai
exploré beaucoup de choses. J’ai eu une entreprise de construction
et un camion de creme glacée. En Gaspésie, je n’ai pas trouvé de
travail dans mon domaine, alors, quand j’ai vu que la boulangerie
LaPétrie était avendre,cam’aintéressé.» Il est devenu copropriétaire
de l'entreprise avec sa conjointe. L'ancien grand manitou de
La Pétrie, Marco Bourque, a passé du temps avec eux afin de leur
transmettre ses connaissances. Houssem a aussi fait beaucoup de
recherche et de lecture sur la boulangerie.

FUSION DE CULTURES EN CUISINE

Chez Tosca, Giovanni Sorsi

a misé des le départ sur les
spécialités italiennes préparées
avec des ingrédients gaspésiens
et québécaois.

Dans le futur menu du Marché
des Saveurs gaspésiennes,
Claudia Romero songe a intégrer
du lomo saltado, un classique
péruvien a base d’émincé de
boeuf, des soupes équatoriennes

The menu at Tosca is a testament to the union of these
two cultures. It features Italian classics as well as
typical Gaspesian ingredients: steamed turbot with
fresh tomatoes, onion and white wine is offered on the
regular menu while the slate features pasta dishes
with wild mushrooms.

The restaurant makes a pesto with organic ingredients
supplied by local market gardeners. Mussels from the
Ferme maricole du Grand Large and William B oysters
are prepared Italian style. “We also serve salt cured
Gaspesian fish. In Italy, it’s very popular.”

“When I arrived in Quebec, I realised that it was
Gaspesian [salt cured] fish that I used to eat

in my hometown when I was young. I'd always
thought it came from Norway or Sweden. I
remember the Gaspé Cured stamp on the box.” -
Giovanni Sorsi, originally from the island of Elba, Italy

Giovanni studied at the school of hotel management
in Elba. As a young man, he had two restaurants. In
his twenties, his path crossed that of Elise Martin, a
Quebecer passing through Italy. A few heartbeats
later, Giovanni chose to live in the country of his
sweetheart: “I was curious to discover the world. I
learned French little by little. We first lived in Montreal
where I had a restaurant on Saint-Zotique. For me
it was a great learning experience in Québec cuisine.
It was open 24 hours a day and at night I served
poutine.” Giovanni and Elise often vacationed on
the Gaspé Peninsula, and then decided to settle here.
Chef Sorsi founded Tosca in 2012.

FROM TUNISIA TO BONAVENTURE

Houssem Dhouib left Tunisia in 2000. He lived in the
United States, then in 2007 he was drawn to Quebec.
It was there that he met his better half, Véronique
Beauchamp. After 10 years of vacationing in the
Gaspé, the couple decided to build a home here with
their daughter.

Houssem is an industrial mechanic by training, but
he is a jack-of-all-trades: “I've explored many things.
I had a construction company and an ice cream
truck. In Gaspésie, I couldn’t find work in my field, so
when I saw that the La Pétrie bakery was for sale, I
was interested.” He became co-owner of the business
with his wife. The former head honcho of La Pétrie,
Marco Bourque, spent time with them to pass on his
knowledge. Houssem has also done a lot of research
and reading about baking.

A La Pétrie, Houssem Dhouib
aimerait un jour proposer des
produits tunisiens aux clients,
peut-étre le tabouna, un pain
rond et plat cuit sur les parois
d'un four en terre cuite.

et des patacones (plantain frit).
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Pourquoi passer de la mécanique industrielle & la boulangerie ?
« En Tunisie, le pain est trés important. C’est comme le riz pour les
Asiatiques. On consomme beaucoup de pain. Dans mon pays d’origine,
le pain du matin n’est plus frais en aprés-midi. La fraicheur est
importante a ce point pour les Tunisiens ! »

Il y a quelques mois, Houssem et Véronique ont accueilli dans leur
équipe un couple francais : Audrey Couderc, qui travaille au comptoir,
et Guillaume Carmantrand, boulanger. Des produits artisanaux de
traditionfrancaisesontdoncconfectionnéschaquejouralaboulangerie,
avec des farines biologiques.

Dans chaque ville ou il s’est installé, Houssem a aimé gotiter aux
ingrédients et aux mets locaux : « C’est une bonne facon de s’intégrer !
J’ai mangé de la poutine direct en arrivant au Québec. Je mange du
pAté chinois. J’y ajoute par contre de la harissa. Quand je prépare un
couscous ici, il y a une touche québécoise parce que j’y ajoute des choux
de Bruxelles. » Lorsqu’il cuisine pour ses amis gaspésiens, Houssem
prépare souvent des doigts de Fatma, du couscous ou des bricks!.

« Dans ma vie, jai vu beaucoup de sortes de personnes.
J’apprécie vivre avec la différence, la diversité. En Gaspésie,
je suis bien ! Les gens sont gentils. » — Houssem Dhouib, originaire
de la Tunisie

DU PEROU ET DE LEQUATEUR A GASPE

Claudia Romero, du Pérou, et Ricardo Granja, de I’Equateur, se sont
rencontrés a I'université en Equateur. Les amoureux ont décidé de
pimenter leur vie en partant vivre a I’étranger. Ils ont posé leurs
valises a Montréal en 2012. Apres avoir suivi des cours de francisation
danslamétropole,ils ont faitleur nid a Gaspé en 2013. « Nous sommes
ingénieursenaquaculture;l’eau,¢canousparle! Uhumaindoitconnaitre
la mer ! », affirme Claudia. »

1. Constitués de feuilles de brick farcies et frites, les bricks (pliés en triangles) et les doigts de Fatma (de forme
allongée) peuvent contenir thon, poulet, viande hachée ou crevettes, et pommes de terre en purée, fromage,
capres, persil et oeufs. Au Québec, Houssem remplace les feuilles par de la pate a rouleaux de printemps.

Why go from industrial mechanics to baking? “In
Tunisia, bread is very important. It is like rice for
Asians. We eat a lot of bread. In my home country,
bread made in the morning is considered no longer
fresh in the afternoon. That’s how important
freshness is for Tunisians!”

A few months ago, Houssem and Véronique

welcomed a French couple to their team: Audrey
Couderc, who works at the counter, and Guillaume
Carmantrand, a baker. Traditional French products
are made every day at the bakery, using organic flours.

In each town where he has settled, Houssem has
enjoyed sampling local ingredients and food: “It’s a
good way to integrate! I ate poutine straight away
when I arrived in Quebec. I eat shepherd’s pie.

But I add harissa to it. When I prepare couscous
here, I add a Québec touch because I add Brussels
sprouts.” When he cooks for his Gaspesian friends,
Houssem often prepares Fatima’s fingers (Tunisian
egg rolls), couscous or briks’.

“Throughout my life, I have seen all kinds of
people. I appreciate living with difference,
diversity. In Gaspésie, I feel right at home!
People arefriendly.” — Houssem Dhouib,
originally from Tunisia

FROM PERU AND ECUADOR TO GASPE
Claudia Romero, from Peru, and Ricardo Granja,
from Ecuador, met at university in Ecuador. The
couple decided to spice up their lives by moving
abroad. They settled in Montreal in 2012. After
taking French language courses in the metropolis,
they made their home in Gaspé in 2013. “We

are aquaculture engineers; water speaks to us!
Humans need to know the sea,” says Claudia. »

1. Made of stuffed and fried thin pastry sheets, briks (folded into triangles)
and Fatima’s fingers (roll-shaped) can contain tuna, chicken, ground

meat or shrimp, and mashed potatoes, cheese, capers, parsley and eggs.

In Québec, Houssem uses spring roll dough in place of the brik sheets.
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A leur arrivée, les tourtereaux ont été engagés comme observateur-rices
des péches en mer. « On a pratiqué notre francgais avec les pécheurs ! »,
se souvient Claudia avec bonheur. Le couple a ensuite travaillé pour
plusieurs entreprises et fondé une famille. Puis, est venu le moment
de réaliser un autre projet qui leur tenait a coeur : devenir
entrepreneur-es. « On a eu Popportunité de reprendre le Marché des
Saveurs gaspésiennes. Nous étions emballés ! »

« Pour nous, la nourriture fait voyager et rend heureux. Elle
permet de beaux échanges culturels et rassemble les gens. » —
Claudia Romero, originaire du Pérou

Le Marché des Saveurs gaspésiennes est une épicerie fine située au
coeur de Gaspé, sur la rue de la Reine. Les palais gourmands peuvent
y trouver de nombreux produits locaux, des repas a emporter et des
bieres de brasseries artisanales. Lorsqu’ils ont acheté, il y a un an,
Claudia et Ricardo ont travaillé en collaboration avec les anciens
propriétaires. Depuis six mois, ils meénent leur barque en duo.

Claudia et Ricardo ont beaucoup d’idées, mais ils veulent bien faire les
choses, alors ils prennent leur temps. « On pense a fusionner les types de
cuisine, on veut agrandir la section épices du monde, on a un projet avec
des nouveaux arrivants pour faire découvrir des ingrédients et des mets
de différents pays », énumere Claudia. Elle aimerait aussi que leur chef
puisse aller au Pérou et en Equateur afin de simprégner de la culture
locale et de s’en inspirer pour cuisiner.

« En Equateur, on mange beaucoup de soupe. La soupe aux pois a
d’ailleurs été une belle découverte pour nous ici. » Autre révélation
pour la néo-Gaspésienne : la poutine aux crevettes du Brise-Bise.

Avec leur fille et leur garcon né-es a Gaspé, avec qui ils parlent
«fragnol », Claudia et Ricardo ont le sentiment de vivre dans un paradis. =

 EPICERIE FINE

=
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Upon their arrival, they were both hired as marine
fisheries observers. “We practised our French with the
fishermen!” recalls Claudia happily. The couple then
worked for several different businesses and started

a family. Then came the time to accomplish another
project close to their hearts: becoming entrepreneurs.
“We had the opportunity to take over the Marché des
Saveurs gaspésiennes. We were thrilled!”

“We believe food encourages you to travel and
makes you happy. It provides opportunities for
beautiful cultural exchanges and brings people
together.” — Claudia Romero, originally from Peru

The Marché des Saveurs gaspésiennes is a specialty
grocery shop located in the heart of town of Gaspé,

on Rue de la Reine. It offers many local products,
take-out meals and beers from craft breweries to
delight gourmet palates. When they bought the place a
year ago, Claudia and Ricardo first worked with the
previous owners. For the past six months, they’ve been
running the business as a duo.

Claudia and Ricardo have a lot of ideas, but they
want to do it right, so they are taking their time.
“We’re thinking of merging the types of cuisine, we
want to expand the world spice section, we have a
project with newcomers to introduce ingredients and
dishes from different countries,” Claudia says. She
would also like their chef to go to Peru and Ecuador
to immerse himselfin the local culture and use it as
inspiration for his cooking.

“In Ecuador, we eat a lot of soup. Pea soup was a
great discovery for us here.” Another revelation for
the neo-Gaspesian: Brise-Bise shrimp poutine.

With their daughter and son born in Gaspé, with
whom they speak fragnol, Claudia and Ricardo feel
they are living in paradise. m
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PAR GILLES GAGNE
ggsoleil60@gmail.com

Journaliste pigiste au quotidien Le Solefl, il est aussi corédacteur en chef
du Gaspé Spec et éditorialiste au journal Graffici, en plus d'écrire pour le
journal Péche Impact. Il se passionne pour les ressources naturelles et vit
a Carleton-sur-Mer.

Plusieurs entreprises du secteur bioalimentaire gaspésien
ont connu, au fil de leur histoire, une croissance ayant
changé compléetement la donne en recrutement et
rétention de personnel. A lorigine, elles dépendaient
souvent du travail de membres de la famille. L'expansion
les a incitées a recruter au-dela de la parenté. Trois
dirigeants d'entreprise téemoignent de leurs solutions
créatives en matiere de recrutement et de rétention.

A Carleton-sur-Mer, Dany Marquis et Marie-Hélene Fortier ont
établi en 2005 la Brilerie du Quai, un café doublé d’un torréfacteur
afin, dans le second cas, de desservir un réseau de distribution.
D’une demi-douzaine d’employé-es — incluant les fondateur-rices —
il y a 17 ans, le personnel est passé a 40 personnes en 2022, dont
de 25 a 28 a longueur d’année. Lentreprise comprend aussi,
depuis 2014, la division Chaleur B Chocolat, qui fabrique du
chocolat de la feve a la tablette, et commercialise des produits de
I’érable gaspésiens.

Tout a changé depuis 2005 en recrutement, signale M. Marquis.
«C’est le jour et la nuit comme si, dans un claquement de doigts,
on avait enlevé des milliers de personnes du marché du travail, et
c’est le cas partout. Je visite des chocolateries a Montréal. On parle
de chocolat deux minutes et de recrutement de main-d’ceuvre le
reste du temps.»

A mesure que l'entreprise évoluait dans le temps, son volet manu-
facturier a pris son envol. Ainsi, c’est davantage la structure de
P’entreprise qui a incité ses dirigeant-es a rechercher du personnel
permanent plutot que de cibler des étudiant-es ’été.

«Au cours des derniéres années, au lieu de construire autour de
Poffre touristique, j’ai organisé les ventes autour de la production
manufacturiere, avec des emplois annuels, précise M. Marquis.
On a limité notre offre touristique. [Avant], on faisait des soupes,
des salades, des sandwichs. [A présent], on ne sert que des cafés,
des chocolats et des croissants. On a moins besoin de monde dans
ce volet. On a donc simplifié I'offre et le recrutement.» De 10 a
12 postes se rajoutent ’été pour I'achalandage touristique.

Pour un recrutement fructueux, M. Marquis et son équipe de gestion
offrent notamment une salle d’entrainement située a deux minutes
de marche du siege social. «La majorité des employés I'utilisent. On
essaie de ne pas pénaliser ceux que ¢a n’intéresse pas. On compense
ailleurs», avec des sorties culturelles, entre autres. »

DES MEMBRES DE LEQUIPE DE LA BRULERIE DU QUAI LOR!
D'UN BARBECUE SUR LA PLAGE, A CARLETON-SUR-MER
ET DANS L'ARRIERE-BOUTIQUE. |4

RECRUITMENT AND RETENTION

BIO-FOOD
BUSINESSES
TAKE UP THE
CHALLENGE

Over the course of their history, several businesses
in the biofood sector in Gaspésie have experienced
growth that has completely changed the way

they recruit and retain staff. Originally, they often
depended on the work of family members.
Expansion has prompted them to recruit beyond
the family. Three business leaders talk about their
creative recruitment and retention solutions.

In Carleton-sur-Mer, Dany Marquis and Marie-Héléne
Fortier established the Brilerie du Quai in 2005, a
coffee shop that doubles as a roaster, the latter to serve

a distribution network. From half a dozen employees

17 years ago, including the founders, the staff had grown
to 40 by 2022, including 25 to 28 who work there year-
round. Since 2014, the company has also owned Chaleur
B Chocolate, a subsidiary that makes chocolate from
bean to bar, and markets Gaspesian maple products.

“In terms of recruitment, everything has changed since
2005,” says Dany. “It’s like night and day, as if thousands
of people have been taken out of the job market in the blink
of an eye, and this is the case everywhere. I visit chocolate
shops in Montreal. We talk about chocolate for two minutes
and about recruiting workers the rest of the time.”

As the company evolved over time, its manufacturing
side took off. Consequently, its leaders are motivated by
the structure of their business to look for permanent staff
rather than targeting students in the summer.

“In recent years, instead of building around the tourism
offer, I've been organising sales around manufactur-

ing production, with year-round jobs,” says Dany. “We
have limited our tourism offer. [Before], we made soups,
salads, sandwiches. [Now] we only serve coffee, chocolate
and croissants. We need fewer people in this area. We've
simplified what we offer and consequently, the way we
recruit. Between 10 and 12 positions are added in the
summer for tourist traffic.” »

Jachete local! @ 37



Les emplois a longueur d’année diminuent le roulement inhérent
aux emplois d’été. «Si on attire des employés qui viennent triper
I’été en Gaspésie, c’'est plus difficile de les connecter sur ce qu'on
fait. On est chanceux. Les employés a temps partiel sont des
étudiants du bassin local. Ils reviennent pendant leurs années
d’études, et le frére ou la sceur suit. Si les jeunes sont contents,
ils reviennent. Ceux de l'extérieur quittent parfois avant le
temps. Parfois, pendant le recrutement, une semaine avant la
date [d’entrée en fonction], on regoit un email de 'étudiant. On se
retrouve aux encheres avec la Baie Bleue, Tosca, La Mie véritable
et Le Naufrageur, ¢ca fait une dréle de situation», souligne
M. Marquis, en énumérant des employeur-euses important-es de
Carleton-sur-Mer.

FERME BOURDAGES TRADITION : PROCURER
UNE OCCASION DE SE REALISER

A Saint-Siméon-de-Bonaventure, la Ferme Bourdages Tradition,
qui évolue sur les mémes terres depuis 201 ans, transforme la
fraise depuis 30 ans. Elle propose aussi des plats cuisinés maison
et, depuis 2006, des alcools de fraise.

Lentreprise familiale emploie une douzaine de personnes a lon-
gueur d’année et plus de 100 I'été, avec les cueilleur-euses. «On
s’est adapté, au niveau du développement progressif des besoins,
de la cueillette, de la transformation, des heures de travail, des
compétences, des comités sociaux pour créer un esprit d’équipe, afin
que les gens se sentent engagés, qu’ils développent un sentiment
d’appartenance, et pour essayer de favoriser la passion au travail,
affirme le président, Pierre Bourdages. Pour nous, pour mes
parents, le jus de fraise coule dans nos veines. On sait qu’on
ne peut pas demander la méme chose [a I’équipe]. On essaie de
Panimer pour que les gens se sentent unis.»

La question des salaires est incontournable dans le secteur
bioalimentaire, reconnait-il. «On ne peut pas verser des gros
salaires et on ne peut donner les avantages financiers d’'une
entreprise publique. On essaie de développer les réves de nos
employés, leur passion, pour qu’ils soient bien dans un salaire
moins grand, pour que les gens puissent se réaliser. Le secteur
bioalimentaire est le parent pauvre des secteurs économiques;
c’est vu comme c¢a par la finance, mais on nourrit la planéte! On
devrait étre pris en premier plan», souligne M. Bourdages.

Il est néanmoins fier d’enregistrer des victoires en recrutement.
«Une ancienne infirmiere s’en vient chez nous parce qu’elle veut
vivre des expériences en service a la clientele. Le désir d’avoir
du bonheur au travail est une facon de satisfaire les réves et les
engagements. Il n’y a pas juste la paye.»

Pour faire grimper 'embauche a 100 personnes I'été, lors de la récolte
de fraises, la Ferme Bourdages Tradition recrute 40 Mexicains.
La aussi, il y a des méthodes a instaurer pour réussir. «Les gens
veulent revenir, remarque M. Bourdages. Ils sont bien accueil-
lis, bien gérés et on leur crée un environnement intéressant. On
les emmene a la péche. Ils veulent travailler sept jours par se-
maine, mais moi, je dis que six jours, c’est assez. Ils nous font la
cuisine pendant une soirée. On mélange les cultures. On essaie de
créer un happening. C’est apprécié de tout le monde, Gaspésiens
et Mexicains.» »
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To recruit successfully, Dany and his management team
offer a work-out room located at a two minutes’ walk
from the head office. “Most employees use it. We try not
to penalise those who aren’t interested. We make up for it
elsewhere,” with cultural outings, among other things.

Year-round jobs reduce the turnover inherent to summer
Jobs. “If we attract employees who come to the Gaspé to
spend the summer; it’s more difficult to connect them to
what we do. We're lucky. The part-time employees are
students from the local area. They come back during their
school years, and their brothers and sisters follow. If the
young people are happy, they come back. Those from outside
sometimes leave before the end of the season. Sometimes
during recruitment, a week before the [start date], we get
an email from the student. We find ourselves competing for
staff with the Baie Bleue, Tosca, La Mie véritable and

Le Naufrageur, it’s an odd situation,” says Dany, listing
some of the major employers in Carleton-sur-Mer.

FERME BOURDAGES TRADITION: PROVIDING

AN OPPORTUNITY FOR FULFILLMENT

In Saint-Siméon-de-Bonaventure, Ferme Bourdages
Tradition, in activity on the same land for 201 years, has
been processing strawberries for 30 years. It also offers
home-made products and, since 2006, strawberry spirits.

The family business employs a dozen people year-round
and more than 100 in the summer, including the pickers.
“We have adapted as our picking, processing, working
hours, skills, social committees evolved to create a team
spirit, foster commitment on the part of our staff;, develop

a sense of belonging, and try to encourage enthusiasm at
work,” says president Pierre Bourdages. “For us, for my
parents, strawberry juice runs in our veins. We know that
we can’t ask the same thing [of the team]. We try to make it
lively so that people feel united.”

The issue of wages is inescapable in the bio-food sector; he
acknowledges. “You can’t pay big salaries and you can’t
give the financial benefits of a public company. We try to
develop the dreams of our employees, their passion, so
that they can be happy with a smaller salary, so that people
can fulfil their potential. Biofood is the poor relation of the
economic sectors; it is seen like that by the finance industry,
but we feed the planet! We should be at the forefront,”
says Pierre.

He is nevertheless proud to talk about some of their
recruitment victories. “A former nurse came to us because
she wanted to experience customer service. The desire

to be happy at work is one way to fulfill dreams and
commitments. It’s not just about the pay.”

To boost hiring to 100 people in the summer, during the
strawberry harvest, Bourdages Tradition Farm recruits
40 Mexican workers. Here too, there are methods that can
be put in place to improve recruitment success. “People
want to come back,” notes Pierre. They are warmly
welcomed, well managed and we create an interesting
environment for them. We take them fishing. They want to
work seven days a week, but I tell them six days is enough.
They cook for us in the evening now and again. We mix
cultures. We try to create a happening. It’s appreciated by
everyone, Gaspesians and Mexicans.” »



LA FERME BOURDAGES TRADITION RECRUTE 40 MEXICAINS|
POUR LA RECOLTE DE FRAISES EN ETE.
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Il s’inquiete de voir d’autres secteurs économiques mieux nantis
que l'alimentation favoriser I'embauche de travailleur-euses
étranger-eres. «La compétition viendra de secteurs plus lucratifs
au cours des prochaines années alors que nous payons le salaire
minimum. Il faudra protéger le domaine agricole, qui a vu une
augmentation de plus de 35 % des salaires en cinq ans; c’est
énorme pour nous. Il y a une limite aux prix qu’on peut charger.
Il y aura différentes choses a regarder, comme la robotisation.»

LELIEVRE, LELIEVRE ET LEMOIGNAN : FACILITER LE
RECRUTEMENT PAR UNE SAISON D'ACTIVITES ETENDUE

A Sainte-Thérese-de-Gaspé, Roch Lelievre, président de I'usine de
transformation de produits marins Lelieévre, Lelieévre et Lemoignan,
a aussi fait prendre a son entreprise une expansion considérable
entre 1985, quand il a assuré la reléve de son pere, et maintenant.De
30 employé-es il y a 37 ans, le personnel est passé a 230 cette année.

«Nous étions deux dans les bureaux en 1985. Nous sommes
une dizaine maintenant. On a des gens a la comptabilité, aux
ressources humaines. Mes enfants, Raphaélle et Marc-Antoine,
sont avec moi», précise M. Leliévre.

La multiplication des espéces transformées a allongé la saison
d’activités et facilité le recrutement. « En augmentant le temps de
travail, on apporte de la stabilité, note-t-il. Le secret pour garder
les employés heureux? Ma porte de bureau est toujours ouverte,
peu importe 'employé. Pour développer l'esprit d’équipe, on fait
des repas, on va voir les employés, on fait des rencontres et on
leur dit : “Venez nous voir.” On fait affaire avec une main-d’ceuvre
vieillissante. Pour la cinquiéme année, on embauche des travail-
leurs mexicains. On en a 70 cette année.»

La rétention des Mexicains porte aussi un secret. «On travaille
beaucoup sur I'aspect familial, explique M. Lelievre. On compte sur
nos travailleurs pour recruter. On embauche a partir des recom-
mandations de nos travailleurs, pas sur celles d’'une agence. On est
rendu avec des parents d’employés. C’est plus facile pendant leur
séjour. On essaie de les rendre heureux. Un travailleur mexicain,
c’est comme un travailleur québécois, au méme niveau, avec les
mémes avantages et les mémes services. Pour le logement, on
achete des maisons. Il y a deux travailleurs par chambre maximum;
quand tu es trop a 'étroit, tu te tapes sur les nerfs, ¢a va paraitre
au travail. On leur donne des cours de francais, pour qu’ils
puissent s’intégrer. On les embauche du 15 avril au 20 décembre,
deux semaines de moins pour certains. Ca donne huit mois, huit
mois et demi de travail par année et c’est ¢ca qu'’ils veulent.» =
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He worries when he sees other economic sectors that are
better off than the food production industry starting to
look at hiring foreign workers. “Over the course of the next
few years, we will be facing competition from more lucrative
sectors able to offer more than the minimum wage we

pay. We will have to protect the agricultural field, which
has seen wages go up by more than 35% in five years;
that’s huge for us. There’s a limit to the prices we can
charge, and we will have to look at other options,
including robotisation.”

LELIEVRE, LELIEVRE ET LEMOIGNAN: FACILITATING
RECRUITMENT BY EXTENDING THE OPERATING SEASON
In Sainte-Thérese-de-Gaspé, Roch Leliévre, president of
the Leliévre, Leliévre et Lemoignan marine products
processing plant, has also seen his company expand
considerably between 1985, when he took over from his
father, and today. From 30 employees 37 years ago, the
staff has grown to 230 this year.

“There were two of us in the offices in 1985. There are
about ten of us now. We have people in accounting, in
human resources. My children, Raphaélle and
Marc-Antoine, are with me,” says Roch.

The increase in the number of species processed has
lengthened the operating season and facilitated recruitment.
“By increasing the working hours, we bring stability,” he
points out. “The secret to keeping employees happy? My
office door is always open, no matter who the employee is.
To build team spirit, we have meals together, we go to see
the employees, we have meetings, and we say, ‘Come and
see us.’ We're dealing with an ageing workforce. For the fifth
year, we are hiring Mexican workers. We have 70 this year.”

There’s also a secret to retaining Mexican workers. “We
put a lot of effort into the family aspect,” explains Roch.
“We rely on our workers to recruit. We hire on the basis of
recommendations from our workers, not from an agency.
We are in contact with employees’ relatives. It’s easier
during their stay. We try to make them happy. A Mexican
worker is like a Québec worker, everyone's treated the
same, with the same advantages and the same services.
For housing, we buy houses. There are two workers per
room maximum; when you’re too cramped, you get on
each other’ nerves, it’s going to show at work. We give them
French lessons so that they can integrate. We hire them
from April 15 to December 20, two weeks less for some.
That’s eight, eight and a half months of work per year
and that’s what they want. m

MARC-ANTOINE CYR-LELIEVRE,
A SAINTE-THERESE-DE-GASPE
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Notre restaurant a aire ouverte,
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PRIX DE
LEXCELLENCE

GASPESIE GOURMANDE 2022

Le Prix de lexcellence Gaspésie Gourmande est remis a une
personne travaillant au sein d'une entreprise de production ou de
transformation bioalimentaire membre de Gaspésie Gourmande
depuis au moins 10 ans. Cette personne doit avoir développé des
produits de qualité ayant permis a son entreprise de rayonner tant a
lintérieur qu'a l'extérieur de la région. Le prix souligne ses efforts et
son dynamisme, puis reconnait son exceptionnelle contribution au
positionnement du secteur bioalimentaire gaspesien ainsi qu'a celui
de Gaspésie Gourmande.

Cette année, le conseil d'administration a choisi de le décerner a
Michéle Poirier, de la Ferme Patasol. Le prix souligne son travail de
pres de 50 ans comme productrice agricole, sa forte implication
depuis de nombreuses années pour le secteur agroalimentaire,
notamment comme présidente de 'Union des producteurs

agricoles de la Gaspeésie-Les lles, et sa conviction au sujet
de limportance de Gaspésie Gourmande dans le paysage
biocalimentaire de la région. Bravo Michele!

Cofondatrice de Patasol avec son conjoint, Martin Poirier, Michele Poirier s’est
lancée dans la culture de pomme de terre a '’dge de 19 ans. D’abord coproprié-
taire de 'entreprise avec I'oncle de Martin, a compter de 1973, le couple en est
devenu propriétaire unique 10 ans plus tard.

Patasol consacre aujourd’hui 200 acres de ses terres a la culture de la pomme
de terre et 600 acres aux céréales et aux engrais verts. «Jeff [Jean-Francois
Chabot, agronome et directeur de la ferme] fait de l'agriculture génératrice
depuis six-sept ans», mentionne fierement Michele. Selon elle, Patasol compte
parmi les pionniéres de ce mouvement visant une production durable.

Les pommes de terre de Patasol sont distribuées chez de nombreux détaillants
par le service de distribution alimentaire Yvan Perreault, ainsi que dans
plusieurs cantines, restaurants et dépanneurs de la Gaspésie. Lentreprise
prépare actuellement de nouveaux sacs a 'image de la péninsule gaspésienne
avec le logo de Gaspésie Gourmande pour la distribution de ses pommes de
terre dans la région. Ses produits se retrouvent également dans les IGA,
Metro et Provigo partout au Québec, commercialisés sous différentes marques
maison, avec une photo de Michele et Jean-Francois au dos des emballages.

Comment une entreprise gaspésienne de production de pommes de terre est-
elle arrivée a conquérir un aussi grand marché? «Je devais étre fonceuse,
jimagine! s’exclame Michele. Je vois toujours loin. Ou j’ai amené ¢a, je me
voyais la.» Au point de vue du produit, elle ajoute : «Je pense quon a de la
qualité. On a Fred [Frédéric Beauchemin, superviseur de la production], qui
fait des tests régulierement. On ne met pas n’'importe quoi dans les sacs. La
pomme de terre est triée deux fois.»
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LAUREATE
MICHELE POIRIER

FERME PATASOL,
BONAVENTURE

WINNER
MICHELE POIRIER

FERME PATASOL,
BONAVENTURE

Pres de 50 ans apres ses débuts comme
entrepreneure, Michele croit fermement
quil faut faire preuve d’écoute et
d’ouverture pour réussir. «Il faut étre
ouverts a la jeunesse qui ne pense pas
comme nous autres, dit-elle. Il faut étre
a jour, étre capables de répondre a la
clientele. Savoir se mettre a la place des
autres et étre aimables, avenants.»

La résilience, la confiance et, avant tout,
P’équipe comptent aussi parmi les ingré-
dients du succes de son entreprise.
«Sans les employés, on ne serait pas la!
Plusieurs sont la depuis longtemps. Et
ils sont tous fiers “d’étre Patasol”.»

GASPESIE GOURMANDE OU QUAND
«L'UNION FAIT LA FORCE»

Selon Michele, un regroupement comme
Gaspésie Gourmande rend les entreprises
membres plus fortes, quelle que soit leur
taille, et permet de propulser les produits
régionaux. « Lunion fait la force!», croit-
elle. Lorganisation permet «d’avoir une
vision commune, de progresser, d’avancer,
de faire en sorte que les produits soient
connus et que les producteurs soient fiers
de les faire. [...] Ca vient mobiliser tous
nos producteurs agricoles. [...] Ca fait
une fratrie.» Elle souligne, au passage, le
travail de la direction et de ’équipe de
Porganisation, ainsi que la notoriété
de Gaspésie Gourmande, «une marque
de prestige». =
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PRIX DE
L'EXCELLENCE

The Gaspésie Gourmande Prix

de l'excellence is presented to an
individual working for a biofood
production or processing enterprise
that has been a member of Gaspésie
Gourmande for at least 10 years.

To be eligible, nominees must have
developed innovative high-quality
products that have contributed to the
outreach of their business within

the region and beyond. The Prix de
lexcellence seeks to honour the
winner's efforts and dynamism, and to
salute that person’s contribution to the
positioning of Gaspésie Gourmande
and the Gaspesian biofood sector.

This year, the Board of Directors chose
to award the distinction to Michele
Poirier of Ferme Patasol. The award
underscores her nearly 50 years of
work as an agricultural producer, her
strong involvement for many years

in the agri-food sector, notably as
president of the Union des producteurs
agricoles de la Gaspésie-Les lles,

and her conviction regarding the
importance of Gaspésie Gourmande in
the region’s bio-food landscape.

Bravo Michele!

Co-founder of Patasol with her husband, Martin Poirier, Michéle Poirier started growing
potatoes at the age of 19. Initially co-owning the business with Martin’s uncle in 1973,
the couple became sole owners 10 years later.

Today, Patasol devotes 200 acres of its land to potatoes and 600 acres to grain and green
manure. “Jeff [Jean-Francois Chabot, agronomist and farm manager] has been doing
regenerative farming for six-seven years,” Michéle says proudly. According to her, Patasol
is one of the pioneers in this movement aimed at sustainable production.

Patasol’s potatoes are distributed to many retailers by the Yvan Perreault food distribution
service, as well as to many snack bars, restaurants and convenience stores on the Gaspé
Peninsula. The company is currently preparing new bags bearing the image of the Gaspé
Peninsula and the Gaspésie Gourmande logo for distribution of its potatoes within the
region. Its products can also be found at IGA, Metro and Provigo stores across Quebec,
marketed under various house brands, with a photo of Micheéle and Jean-Francgois on the
back of the packaging.

How did a Gaspesian potato company manage to conquer such a large market? “I must
have been a go-getter, I guess! I always think ahead. Where I am today is where I once
imagined I'd be.” In terms of the product, she adds, “I think we have quality potatoes. We
have Fred [Frédéric Beauchemin, production supervisor], who does regular testing.

We don’t put just anything in the bags. The potatoes are sorted twice.”

Nearly 50 years after she started as an entrepreneur, Michele firmly believes that you have
to listen and be open to others to succeed. “You have to be open to young people who don’t
think like we do,” she says. “You have to be up to date and able to respond to customers. You
have to be able to put yourselfin the shoes of others and be friendly and approachable.”

Resilience, trust and, above all, the team are also ingredients in the success of her business.
“Without our employees, we wouldn’t be here! Many have been here for a long time. And
they are all proud to be Patasol.”

GASPESIE GOURMANDE, WHERE “UNITY IS STRENGTH”

According to Micheéle, a network like Gaspésie Gourmande makes member businesses
stronger, regardless of their size, and helps to promote regional products. “There is
strength in numbers,” she believes. Thanks to the organisation, “we have a common
vision, to progress, to move forward, to ensure that our products are known and that
producers are proud to make them. [...] It mobilises all our agricultural producers. [...] It’s
like a brotherhood.” In passing, she points to the work of the organisation’s management
and team, as well as the reputation of Gaspésie Gourmande, “a prestigious brand.” m
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PRIX PAUL-HACHEY 2022

Le prix Paul-Hachey est remis a un-e chef-fe complice de la Gaspésie qui utilise, avec fierté et conviction, les
produits de la gamme Gaspesie Gourmande. Cette année, il est attribue a Christophe Lebreux-Mamelonet,
de la Maison du Pécheur (Percé), dont le travail exceptionnel fait rayonner son restaurant et les produits
gaspésiens bien au-dela des frontiéres de la Gaspésie. Malgre le grand volume de repas servis chaque
jour dans son établissement au coeur de la saison estivale, le chef réussit a proposer un menu diversifié
ou les producteur-rices et transformateur-rices de la région sont mis de lavant, en plus de maintenir une
remarquable qualité d'assiette. Il assure avec doigte et une pointe d'audace la releve de son pere, le chef
Georges Mamelonet (1954-2015). Bravo Christophe !

LAUREAT
CHRISTOPHE
LEBREUX-MAMELONET

LA MAISON DU PECHEUR,

PERCE

WINNER
CHRISTOPHE
LEBREUX-MAMELONET

LA MAISON DU PECHEUR,
PERCE

Christophe Lebreux-Mamelonet a fait ses pre-
mieres armes en cuisine deés 'Age de 16 ans a la
Maison du Pécheur et au Café de I'Atlantique. Ces
deux établissements phares de Percé apparte-
naient alors & son pere, le regretté chef Georges
Mamelonet. «<Mon pére m’a transmis sa passion
pour les produits locaux et la cuisine», souligne
Christophe.

Apres ses études en gestion d’un établissement
de restauration au college Mérici, & Québec, il
s'implique davantage dans les deux restaurants
aux cbtés de sa mere, France Lebreux. «En 2016,
on a eu une grosse tempéte...», mentionne-t-il.
Les grandes marées du 30 décembre ravagent
plusieurs infrastructures, au coeur de Percé.
Completement détruit, le Café de I'’Atlantique
n’est pas reconstruit. La Maison du Pécheur, un
batiment historique, est déplacée un peu plus
loin du littoral et magnifiquement rénovée.

44 @ Gaspésie Gourmande



«J’ai commencé a prendre la cuisine en charge a
lété 2018, raconte Christophe. J’ai mis ma touche en
essayant de développer des nouvelles techniques de
travail, de suivre les tendances un peu.» Lannée suivante,
il entreprend une attestation de spécialisation profes-
sionnelle en cuisine du marché a I'Ecole hoteliere de la
Capitale. «C’est 1la que jai eu un élan de créativité.
C’était vraiment intéressant comme cours avec [le chef]
Eric Fontaine. Ca m’a beaucoup inspiré.»

QUALITE DE PRODUITS
ET ECONOMIE LOCALE

Le chef poursuit avec cceur la tradition instaurée par
son pere en prenant plaisir a cuisiner avec les produits
régionaux, qu’il considére de grande qualité. «Les
producteurs sont persévérants, fiers de la qualité des
produits qu’ils nous donnent, et on met ¢a en évidence
dans notre menu.» Il souligne aussi la bonne collabo-
ration des fournisseurs dici. «Ils nous rendent des
services incroyables. Si j’ai oublié de commander quelque
chose, ils viennent a la porte. Et ils sont soucieux de la
qualité du produit. Ils s’ajustent.» Enfin, il aime I'idée de
contribuer a l'économie locale. «C’est de l'argent qui
reste ici. Eux viennent manger chez nous, et nous, on
achete leurs produits.»

Selon Christophe, Gaspésie Gourmande contribue de
belle facon a faire découvrir les produits de la région et
les visages qui se cachent derriere. Lorganisation «met
en valeur tous les produits locaux et nous fait connaitre
des producteurs qu’on ne connait pas». =

A PROPOS DE PAUL HACHEY

Chef cuisinier gaspésien, Paul Hachey (1973-2016)
a été un pionnier dans l'utilisation des produits
régionaux en restauration. Il a ceuvré dans
plusieurs restaurants de la Gaspésie, dont
'Hostellerie Baie-Bleue (Carleton-sur-Mer),

en plus d'offrir des services de traiteur, de
formateur et de consultant culinaire. Dans

chacun des établissements ou il a été de passage,
il a laissé sa marque a titre de chef créatif et

de grand ambassadeur des produits gaspésiens.

ABOUT PAUL HACHEY

Gaspesian chef Paul Hachey (1973-2016) pioneered the
use of regional products in the restaurant industry. He
worked at several of the region’s restaurants, including
Hostellerie Baie Bleue in Carleton-sur-Mer. Over the
course of his career, he was also a caterer, instructor
and culinary consultant. Wherever he worked, he left
his mark as a creative chef and a great ambassador for
Gaspesian products.

2022
PRIX PAUL-HACHEY

The Prix Paul-Hachey is awarded to a Gaspésie chef who
uses the products of the Gaspésie Gourmande line with
pride and conviction. This year, it is awarded to Christophe
Lebreux-Mamelonet, of the Maison du Pécheur (Percé),
whose exceptional work has made his restaurant and
Gaspesian products known far beyond the borders of

the Gaspé Peninsula. Despite the large volume of meals
served each day at his establishment in the heart of the
summer season, the chef succeeds in offering a diversified
menu showcasing products from the region’s producers
and processors while maintaining a remarkable quality of
plate. With skill and a touch of audacity, he follows in the
footsteps of his father, Chef Georges Mamelonet (1954-
2015). Bravo Christophe!

Christophe Lebreux-Mamelonet began his career in the kitchen
at the age of 16 at the Maison du Pécheur and the Café de
U’Atlantique. These two flagship establishments in Percé
belonged to his father, the late chef Georges Mamelonet.

“My father passed on to me his passion for local products

and cuisine,” says Christophe.

After studying restaurant management at Mérici college in
Québec City, he became more involved in the two restaurants
alongside his mother, France Lebreux. “In 2016, we had a huge
storm,” he recalls. The December 30 high tides ravaged a number
of structures in the heart of Percé. Completely destroyed, the
Café de I’Atlantique was not rebuilt. The Maison du Pécheur, a
historic building, was moved a little further from the shore and
magnificently renovated.

“I started taking over the kitchen in the summer of 2018,” says
Christophe. “I added my touch by trying to develop new working
techniques, to follow the trends a bit.” The following year, he
completed a professional specialisation diploma in market
cuisine at the Ecole hotelicre de la Capitale. “That’s what got
my creative juices flowing. It was a really interesting course
with [chef] Eric Fontaine. It was a great inspiration for me.”

PRODUCT QUALITY AND LOCAL ECONOMY

Christophe continues the tradition started by his father by
taking pleasure in working with regional products, which he
considers to be of high quality. “The producers are persevering,
proud of the quality of the products they provide, and we
highlight this in our menu.” He also emphasises the good col-
laboration with local suppliers. “They give us incredible service.
If I forget to order something, they come to the door. And they
care about the quality of the product. They adjust.” Finally,

he likes the idea of contributing to the local economy. “It’s
money that stays here. They come to eat with us, and we buy
their products.”

According to Christophe, Gaspésie Gourmande is a great way to
help people discover the region’s products and the faces behind
them. The organisation “promotes all the local products and
introduces us to producers we don’t know.” m
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Une tradition depuis 200 ans

La famille Bourdages est ancrée sur ses terres depuis
maintenant 200 ans. Elle représente plusieurs générations
d’agriculteurs-transformateurs passionnés. Au fil des
ans, elle a développé une magnifique entreprise
agrotouristique mettant en valeur principalement la
fraise et une belle gamme de produits alimentaires.

Cette année, nous voulons souligner la richesse
de notre patrimoine et mettre en valeur nos
produits frais et transformés.

Notre mission :
cultiver, transformer et créer une expérience
authentique gaspésienne avec des gens passionnés
du bioalimentaire écoresponsable et durable.

Nos clients et visiteurs auront la possibilité de
participer aux diverses activités sur le site de la ferme
(musiciens, artisans, exposants et animation).

Au plaisir de vous voir chez nous!

418 534-2700 « 255, avenue du Viaduc, St-Siméon, GOC 3A0
fermebourdages.com

BOUTIQUE EN LIGNE

(Livraison partout au Canada)

NOS PRODUITS
VEDETTES

Fraises » Rhubarbe
Mais » Légumes variés ¢
Produits vinicoles ¢

Patés « Tartes ¢
Confitures et tartinades ¢
Produits transformés s
Patisseries et boulangerie

SERVICES OFFERTS

Dégustation™ » Visites
guidées™* « Autocueillette °
Fermette » Boutique de
produits locaux * Comptoir
prét-a-manger ¢ Jeux
gonflables (aire de jeu) e
Tables de pique-nique *
Circuit d’interprétation

* Selon les mesures en vigueur

NOUVEAUTES

Nouvelle boutique
(agrandissement)

Nouvelle production
vinicole (raisin)

Plantation d’un verger

Augmentation de la
diversité des produits
régionaux

HORAIRE

Du 30 mai au
31 octobre 2022

De8hail8h

Hors saison :
horaire variable,
consultez la page Facebook

Suivez-nous!




La Grange du Paternel

Fumoir artisanal et comptoir
Boutique éclectique : La Remise 682

Maitres-fumeurs de pere en fils depuis 1957

Situé a 6 km du village
de Perceé vers L’Anse-a-Beaufils

Achat direct du Info et commande
producteur sur notre site Web

Livraison dans plus
de 15 points de chute
au Québec

fumoirlepaternel.ca

RESTAURANT

MARCHE

DE CAP-CHAT

N ' "LE SIEUR
DE PABOS

DEMARREZ LE WEEKEND
AVEC UNE SAVEUR LOCALE

LEGUMES FRAIS, PRODUITS DE BOULANGERIE,
PRODUITS TRANSFORMES, ARTISANAT, ETC. WS

TOUS LES ‘ HALTE ROUTIERE COMMANDE EN IGNE

SAMEDIS DE route 132 Est,
9H30A14H prés de la riviere Cap-Chat

pour plus d’information
Marché public de Cap-Chat

o Consultez la page Facebook CAP-CHAT

325, route 132, Chandler | Tél. : 418 689-2281 | 1 800 463-1404

CAP-CHAT.CA | 418764-1217 Narl motelfraser.com



GASPESIE GOURMANDE REUNIT PRES DE 180 ENTREPRISES DE PRODUCTION
OU DE TRANSFORMATION ET COMPLICES QUI VOUS METTRONT L'EAU A
LA BOUCHE.



Découvrez la grande diversité de
produits péchés, cueillis, cultivés ou
crees en Gaspesie grace au Répertoire
gourmand, l'outil incontournable pour
acheter localement!

VOUS Y TROUVEREZ, CLASSES PAR
CATEGORIES ET DANS L'ORDRE
GEOGRAPHIQUE, LES MEMBRES ET
ENTREPRISES CLIENTES* DE GASPESIE
GOURMANDE QUI REGROUPENT:

des entreprises de production et de transformation;

des commerces (supermarchés, épiceries fines et spécialisées,
boutiques...) et distributeurs offrant leurs produits;

des restaurants et formateur-rices qui les apprétent
et valorisent avec doigté.

Régalez-vous de leur savoir-faire!

GOUTEZ SANS VISITER

Les sections GoUtez sans visiter regroupent des entreprises de
production ou de transformation dont les installations ne sont
généralement pas ouvertes au public. Vous pourrez toutefois
gouUter leurs produits dans plusieurs commerces, restaurants
et auberges du Répertoire gourmand.

1. Grace a un partenariat avec Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent, les entreprises
de production ou de transformation des MRC de La Matapédia, de La Mitis et de
La Matanie, qui font partie de la Gaspésie touristique, peuvent adhérer a titre de
clientes de Gaspésie Gourmande afin d'étre affichées sur son site Web et dans le
Répertoire gourmand du Guide-Magazine.

DIRECTORY

Discover the wide variety of
products fished, harvested,
grown and created in Gaspésie
by perusing the Gourmet
Directory, the essential tool
for buying locally!

YOU WILL FIND, CLASSIFIED
BY CATEGORY AND IN
GEOGRAPHICAL ORDER,
THE GASPESIE GOURMANDE
MEMBERS AND BUSINESS
CLIENTS! WHICH INCLUDE:

production and processing businesses;

supermarkets, gourmet and specialty grocery
shops, boutiques, etc.) and distributors that
offer Gaspésie Gourmande products;

restaurants and instructors who skilfully
prepare and promote their products.

Treat yourself to
their know-how!

SAVOUR WITHOUT VISITING

The Savour without visiting sections identify
production or processing businesses whose
facilities are not usually open to the public.
However, you can enjoy their products at several
shops, restaurants and lodging establishments
listed in the Gourmet directory.

=

Thanks to a partnership with Les Saveurs du Bas-
Saint-Laurent, producing and processing businesses
in the La Matapédia, La Mitis and La Matanie RCMs,
which lie within the Gaspé Peninsula tourist region,
can become Gaspésie Gourmande clients in order to
be listed on its website and in the Guide-Magazine’s
Gourmet Directory.



LES PICTOGRAMMES

DU REPERTOIRE GOURMAND
GOURMET DIRECTORY PICTOGRAMS

Les ambassadeur-rices
gourmand-es de la campagne

NOS ENTREPRISES DE PRODUCTION d'achat locall de Gaspésie

ET DE TRANSFORMATION

OUR PRODUCTION AND PROCESSING BUSINESSES Gourmande vous proposent
des recettes faciles a réaliser a
Les pictogrammes associés & chacune des catégories de base de produits gaspesiens.

produits sont présentés au debut de la section a laquelle ils
référent dans le Répertoire.

The pictograms associated with each product category are presented

at the beginning of the section to which they refer in the Directory. @v 5 q
POUTINE AUX
LEGUMES RACINES
ALCOOLS LEGUMES ET FRUITS
ALCOHOLIC BEVERAGES VEGETABLES AND FRUITS
BOISSONS SANS ALCOOL METS PREPARES @W 64
ALCOHOL-FREE BEVERAGES READY-TO-EAT FOODS RIZ FRIT AUX
CREVETTES
CONDIMENTS PAIN, VIENNOISERIES NORDIQUES
CONDIMENTS ET PATISSERIES
L BREAD, VIENNOISERIES
FARINES, CEREALES AND PASTRIES ? _;‘
ET GRAINES 7
FLOURS, CEREALS AND GRAINS PRODUITS MARINS CEUFS BENEDICTINE
i FOOD FROM THE SEA AU CRABE
GOURMANDISES SUCREES
ET COLLATIONS VIANDE, FROMAGE
SWEETS AND SNACKS ET GUFS
MEAT, CHEESE AND EGGS @v F6
AGNEAU AUX
- LEGUMES ET
AGROTOURISME, INTERPRETATION ET AUTOCUEILLETTE GREMOLATA
FARM TOURISM, INTERPRETATION AND U-PICK
Découvrez les plaisirs comestibles de la forét, dont les champignons sauvages, et le fascinant monde mellifere 7
dans les jardins et centres d'interprétation de I'abeille. Visitez 'économusée d'une chocolaterie et d'une "ﬁ” 8¢
entreprise vinicole, des jardins et potagers, des installations de microbrasseries, d’hydromelleries, de MOUSSE AUX
distilleries ou un cellier de vins de fraise et de rhubarbe. Faites aussi la cueillette de petits fruits ! FRUITS
Discover the edible treasures of the forest, including wild mushrooms, and the fascinating world of bees and the honey they
produce by visiting bee gardens and interpretation centres. Visit the economuseums of a chocolate factory and a winery, gardens Photos des ambassadeur-rices : Roger St-Laurent
and vegetable gardens, a microbrewery, mead and distillery facilities or a strawberry and rhubarb wine cellar. Pick your own berries! Photos des recettes : Marilou Levasseur

NOS COMPLICES OUR ASSOCIATES

Fiers de vendre ou de servir un nombre important de produits de la gamme Gaspesie Gourmande,
ces alliés des entreprises de production et de transformation se qualifient a titre de complices.

Proud to sell or serve a large number of products in the Gaspésie Gourmande range, as the allies of our member
producers and processors, they qualify as associates.

RESTAURANTS RESTAURANTS @ HEBERGEMENT FORMATION ET ATELIERS
Menus avec pmduits Gaspésie Gourmande w»’' ACCOMMODATIONS TRAINING AND WORKSHOPS
Gaspésie Gourmande products featured on menus Avec table ou commerce complice Ambassadeur-rices des produits
Gaspésie Gourmande products served or sold Gaspésie Gourmande
COMMERCES RETAIL SHOPS Ambassadors for Gaspésie Gourmande products
Avec produits Gaspésie Gourmande DISTRIBUTION DISTRIBUTION
Gaspésie Gourmande products available De produits Gaspésie Gourmande NOUVEAUX MEMBRES
Gaspésie Gourmande products delivered NEW MEMBERS

50 @ Gaspésie Gourmande



INDEX DES COMPLICES

Voici la liste des établissements qui vendent ou servent les produits de la gamme
Gaspeésie Gourmande et se qualifient a titre de complices. Repérez-les dans le
Répertoire gourmand pour connaitre leurs coordonneées et leur description.

THE COAST

COMMERCE / RETAIL SHOP
Atelier culinaire Pierre-Olivier Ferry, Métis-sur-Mer

RESTAURANTS / RESTAURANTS
Restaurants des Jardins de Métis, Grand-Métis

(argo, Matane
Restaurant de |'Hotel-Motel Belle Plage, Matane

(afé-créperie Les Gamineries du Manoir des Sapins,
Sainte-Félicité

THE UPPER GASPE

COMMERCES / RETAIL SHOPS
Marché Eau Frigo, Cap-Chat

Marché public de Cap-Chat, Cap-Chat

(Croquez la Gaspésie avec Yannick Ouellet,
Sainte-Anne-des-Monts

Epicerie Chez Cévic, Sainte-Anne-des-Monts

Auberge LAmarré — Garde-manger du terroir,
Mont-Louis

Marché P.A.M., Murdochville

RESTAURANTS / RESTAURANTS
Bistro-bar de Valmont plein air, Cap-Chat

Restaurant du Gite du Mont-Albert,
Sainte-Anne-des-Monts

Auberge L'Amarré, Mont-Louis
Restaurant Quartier général du Chic-Chac,
Murdochville

HEBERGEMENT / LODGING

Auberge de montagne des Chic-Chocs’,
Sainte-Anne-des-Monts

Hotel & cie', Sainte-Anne-des-Monts

ELSEWHERE IN QUEBEC

DISTRIBUTION / DISTRIBUTOR
Service alimentaire Gordon, Québec

1. Repas offerts exclusivement a la clientéle qui séjourne. /
Meals served only to overnight guests.

< VOIR LA CARTE
SEE THE MAP

DIRECTORY OF ASSOCIATES

Here is the list of establishments that sell or serve

LAND'S END

COMMERCES / RETAIL SHOPS
(afé-Boutique Pub de Victory Farm, Grande-Vallée
Epicerie Lemieux, Grande-Vallée

(afé-Boutique du Havre, Cloridorme

Boutique La Morue Verte du Manoir Le Boutillier,
LAnse-au-Griffon

Beige farine, épicerie en vrac, Gaspé

Epicerie Alban Aspirault (Marché Ami), Gaspé
Le Marché des Saveurs gaspésiennes, Gaspé
Marché IGA Cronier, Gaspé

Mini — ma liste !, Gaspé

La Grange du Paternel : Fumoir-Comptoir-Boutique,
Percé

Marché d'alimentation AMI — Association coopérative
de consommation de Percé, Percé

Marché Richelieu (Marché Nicolas), Cap-d’Espoir
Alexina Epicerie fine, Grande-Riviére

|GA Grande-Riviére, Grande-Riviere

Club coopératif de consommation de Chandler (IGA
Chandler), Chandler

RESTAURANTS / RESTAURANTS
(afé de la Vieille Forge, Petite-Vallée

Restaurant-Motel L'Etoile du Nord, Pointe-3-la-Frégate

(afé de Anse du Centre culturel Le Griffon, L'Anse-
au-Griffon

Bistro Havre de Forillon, Gaspé

Bistro-Bar Le Brise-Bise, Gaspé

La Cantina Latino-Gaspésienne, Gaspé

Le Marché des Saveurs gaspésiennes, Gaspé

TETU taverne gaspésienne, Gaspé

Le Café des Couleurs, Barachois

Auberge du Camp de base Coin-du-Banc, Coin-du-Banc
Buvette Thérése, Percé

Pagbo, Percé

Restaurant de I'H6tel La Normandie, Percé
Restaurant de I’'Hotel-Motel Manoir de Percé, Percé
Restaurant La Maison du Pécheur, Percé

Restaurant La Maison Mathilde, Percé

E'Bourgot — Camion-restaurant

Café-Bistro La Vieille Usine, 'Anse-a-Beaufils
Restaurant Attablé, Chandler

Restaurant Le Sieur de Pabos du Motel Fraser, Chandler

FORMATION ET ATELIERS / TRAINING
AND WORKSHOPS

Ecole de la restauration et du tourisme de la Gaspésie,
Gaspé

products in the Gaspésie Gourmande range and that
qualify as associates. fFor the contact information and
description of individual associates, check their listing
in the Gourmet Directory.

CHALEUR BAY

COMMERCES / RETAIL SHOPS

Marché IGA Arbour-Leblanc, Paspébiac

La Boutique Le Caprivore, Bonaventure
Magasin Coop IGA Bonaventure, Bonaventure

Dépanneur Beau-soir Petro-Canada,
Saint-Siméon-de-Bonaventure

Marché Tradition Coop Caplan, Caplan

Marché public de New Richmond, New Richmond
Marché 1GA Arbour-Leblanc, New Richmond

Epicerie fine de 'Auberge du Marchand, Maria
Magasin Coop de Maria, Maria

Chope-sur-mer — Marché gourmand, Carleton-sur-Mer
Le Micromarché du Naufrageur, Carleton-sur-Mer
Marché Metro Carleton-sur-Mer, Carleton-sur-Mer
Marché public du Festival La Virée Trad, Carleton-sur-Mer
Marché Richelieu St-Laurent, Nouvelle

RESTAURANTS / RESTAURANTS
(afé Acadien Bonaventure, Bonaventure

Kano, Bonaventure

Pub St-Joseph Bonaventure, Bonaventure
Edgar Café Buvette, New Richmond
Restaurant Au Fin Gourmet, New Richmond
Restaurant de I'Auberge du Marchand, Maria

Hostellerie Baie Bleue — Centre des congres de la
Gaspésie, Carleton-sur-Mer

Pub St-Joseph de 'Hostellerie Baie Bleue, Carleton-sur-Mer
Restaurant Le Naufrageur, Carleton-sur-Mer
Restaurant Tosca, Carleton-sur-Mer

Restaurant Umi Yama, Carleton-sur-Mer

DISTRIBUTION / DISTRIBUTOR
Servab, New Richmond

FORMATION ET ATELIERS / TRAINING
AND WORKSHOPS

Au tour du pot — Programme d‘ateliers en ligne
«Conserves saison », Saint-Alphonse

THE VALLEY

COMMERCE / RETAIL SHOP
Marché public matapédien, Amqui

RESTAURANTS / RESTAURANTS
Chez Casimir Auberge (afé, Matapédia

Restaurant de la Microbrasserie La Captive, Amqui
Restaurant-Bistro Beauséjour, Amqui

J'acheéte local! @ 55 56

Noires, blondes, rousses ou
blanches... les bieres de nos
microbrasseries vous seduiront.
Les vins de fraise, de rhubarbe,
de framboise et de miel
(hydromel) étancheront votre
soif d'originaliteé, tout comme
les nombreux élixirs de nos
distilleries : gin, rhum, vodka,
whisky non vieilli, acerum,
boisson a la creme, etc.

ALCOHOLIC BEVERAGES

Dark, blond, red or pale... the beers
brewed by our microbreweries will
leave you wanting more. Strawberry,
rhubarb, raspberry and honey (mead)
wines will quench your thirst for
originality, as will the many elixirs
from our distilleries: gin, rum, vodka,
unaged whisky, acerum, cream
drinks, etc.

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

LE RHUM ET
LE GIN DE YAN
ET DAVID

AR C

Vieux Moulin — Vin de miel

Nicolas Tremblay

141, route de la Mer, Sainte-Flavie, GOK 1P0

418 775-8383

info@vieuxmoulin.qc.ca - vieuxmoulin.qc.ca

Types de produits : Hydromels (vins de miel), miels,
confitures et tartinades, condiments et honbons

Le Vieux Moulin, halte enivrante et joyau muséo-
logique... Dans le décor chaleureux d’'un moulin d eau
ancestral, avec passion et de faon artisanale, on y
élabore de fabuleux vins de miel plusieurs fois médaillés
d'or a diverses compétitions (vins et alcools du terroir).
A la boutique, découvrez les nombreux produits du miel
et une ruche d'observation. A I'étage, se cache le Musée
de la Neufve-France, avec ses trésors patrimoniaux

de la Nouvelle-France et artefacts exceptionnels des
Premiéres Nations.

Principaux points de vente : Sur place, supermarchés,

épiceries fines et marchés publics de la Gaspésie touristique,
supermarchés du Bas-Saint-Laurent, SAQ et plusieurs autres
points de vente au Québec

Distillerie Mitis

Yan Lévesque, David Soucy

1034, avenue de la Gaspésie, Mont-Joli, G5H 082

418 775-4011

info@distilleriemitis.com « distilleriemitis.com ®

Types de produits : Gin Mugo (dry gin), Le Mitis
(spiritueux vieilli sous bois québécois), Rhum Nordique,
Vodka Frimas (aromatisée a largousier du Québec)
Plongez-vous dans le monde de la distillation de
spiritueux en entrant dans une distillerie construite sur
mesure pour la fabrication de rhum et de gin. Le gin
Mugo est fabriqué avec du pin mugo cueilli aux Jardins
de Métis, qui lui confére un aréme unique. Le Rhum
Nordique et Le Mitis sont fermentés, distillés et vieillis
sur place.

Principaux points de vente : Sur place, SAQ et agences SAQ

LES HYDROMELS
DE NICOLAS

LES BIERES
DE FELIX
ET THIERRY

Microbrasserie Le Malbord

Félix Labrecque, Thierry Lafargue

178, 1 Avenue Quest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 109
418 764-0022

info@lemalbord.com « lemalbord.com ®

Types de produits : Plusieurs recettes variées de style
classique ou innovant a découvrir, articles et vétements a
l'image de la microbrasserie

Le Malbord est une jeune entreprise locale, dynamique,
attachée a la région de la Haute-Gaspésie et ouverte
sur les autres. Elle développe ses produits en harmonie
avec la nature qui l'entoure. Cest une entreprise rassem-
bleuse qui a a ceeur le rayonnement de son coin de pays.
Principaux points de vente : Sur place, supermarchés,
dépanneurs, boutiques spécialisées

Microbrasserie Au Frontibus

Lydia Martin Bérubé

41, rue du Banc, Riviere-au-Renard (Gaspé), G4X 5E3
418 360-5153

micro@aufrontibus.com « aufrontibus.com

Types de produits : Biéres (12 sortes) et différents
produits maison mettant la hiére en vedette (effiloché
de porc, fish and chips, creme glacée, sauce barbecue
et pain)

Inspirée du front des terres gaspésiennes et bordée par
une mer capable de tous les caractéres, la Microbras-
serie Au Frontibus offre la beauté et les richesses de la
Gaspésie. Avec plus de 12 biéres de style belge et anglais,
les palais amateurs comme les connaisseurs pourront
y vivre une expérience unique avec les accords biéres et
mets proposés. Le Frontibus est un lieu de rassemble-
ment familial, convivial et chaleureux ot les gens se
sentent comme d la maison.

Principaux points de vente : Dépanneurs et supermarchés de
la Gaspésie, Bistro-Bar Le Brise-Bise et Brilerie du Café des
Artistes (Gaspé), Café de Anse du Centre culturel Le Griffon
(LAnse-au-Griffon), Auberge du Camp de base Coin-du-Banc
(Percé), Café Acadien (Bonaventure)

LES BIERES
DE LYDIA
ET PATRICK

DU REPERTOIRE
GOURMAND

OF THE GOURMET
DIRECTORY

LA COTE

Bordée par le fleuve qui sélargit, La Cote

est ornée de villages pittoresques au riche

patrimoine. Beautés horticoles et plaisirs

gourmands se cotoient aux fabuleux Jardins

de Métis. Dans le secteur de Matane, capitale
de la fameuse crevette nordique, on rencontre le saumon, roi
de ses rivieres limpides, ainsi que le grand gibier, dans la réserve
faunigue. Au pointde vue de l'agrotourisme, le secteur estdesservi
par Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent (saveursbsl.com).

THE COAST

~AAactic Ay \arland
_0astis a wonaeriand

1IN heritage. Horticultural beauty and gourmet
and at tf s Jardins de Méti:
area, ca, mous northern shrimp, yo so
d salmon - Kit >re Matane — and big game in the
e reserve. The area’s T to ) industry is served by Les
Saveurs du Bas-Saint-Laurent (saveursbsl.com)

LA HAUTE-GASPESIE

Ce secteur, ou le fleuve devient océan, est

caractérisé par la splendeur des Chic-Chocs,

avec les plus hauts sommets du Québec

meéridional. Le parc national de la Gaspésie,

sa flore et sa faune — dont un cheptel de
caribous — séduisent les amateur-rices de plein air, ét¢ comme
hiver. Animée de jolis villages cotiers, la Haute-Gaspésie compte aussi
plusieurs rivieres a saumon.

THE UPPER GASPE

here river becomes ocean, is characterised by the
hoc mountains, w boast so
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ts pretty coastal

LA POINTE

Spectaculaire, La Pointe offre des paysages

cotiers aux immenses falaises. Dans les

secteurs de Gaspe et de Percé, diverses excur-

sions permettent d'admirer baleines, oiseaux

marins et autres merveilles. Parmi les joyaux
naturels de Gaspé, on note sa baie, protégee par les montagnes et
bordée par des kilometres de plages de sable ou de galets, et le parc
national Forillon. Parmi les nombreux attraits de Percé comptent
lile Bonaventure et lincontournable rocher Perce.

LAND’S END

to be seen, Land’s End offers dramatic coasta

saspé and Percé areas, visitors have their
nire whales, seabirds and other wonders.
[ gems, includ ts bay, protected by
and surrounded b lometre of sa

and pebble beaches, and
[ / natura

lar Percé |

LA BAIE-DES-CHALEURS

Profitant d'un microclimat qui tempere ses

eaux, la baie des Chaleurs est reconnue

pour ses plages et activités nautiques. A

Carleton-sur-Mer, lobservatoire du mont

Saint-Joseph propose une vue saisissante
sur ce plan d'eau. La région est riche de magnifigues montagnes,
que l'on arpente a travers un réseau de sentiers pedestres et
cyclables, et elle compte plusieurs rivieres saumoneuses, dont la
Bonaventure aux eaux limpides.

CHALEUR BAY

With a microclimate that moderates its waters, Chaleur Ba)

for its beaches and water sports. In Carleton-sur-Mer,
Joseph observ.
ter. The region i
a network

has several salmon rivers,

LA VALLEE

Parsemée de lacs et derivieres, La Vallée est le

paradis de la chasse et de la péche. Reconnue

mondialement pour la péche au saumon sur

lariviere Matapédia, elle metaussienvaleurson

riche patrimoine architectural. De nombreux
sentiers sillonnent ce secteur montagneux, ravissant les adeptes
de plein air. Au point de vue de lagrotourisme, le secteur est
desservi par Gaspésie Gourmande dans sa portion est (région
de Matapédia-et-les-Plateaux), puis par Les Saveurs du Bas-Saint-
Laurent (saveursbsl.com) dans le reste du territoire.

THE VALLEY
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he region also
d their way
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J'achéte local! @ 51



INDEX DES ENTREPRISES DE PRODUCTION ET DE
TRANSFORMATION DE GASPESIE GOURMANDE

Reperez-les dans le Répertoire gourmand pour connaitre leurs coordonnees

et leur description.
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BOISSONS SANS ALCOOL
ALCOHOL-FREE BEVERAGES

39 (afé Chévres Dansantes

[ | Coop du Cap

44 Gasp'eau

. L’Armoire — Epicerie santé
21 La Brillerie du Café des Artistes
7 LeVerta boire

. Loutres Kombucha

. Maison Pure-Thé

11 Mont-Café

. 0 EffetVertSens

68 Verger Pomme en féte
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CONDIMENTS
CONDIMENTS

[ Autourdu pot — Conserverie mobile
[ Conserverie de la Baie

. Coop du Cap

[ Fermele Caprivore

2 Gaspésie Sauvage

47 La Défriche

69 La Saveur du Plateau — La Légumiére
72 LaVallée de la Framboise

Les Erables de la passion

. Les Moutardes Legros

. Les Produits Tapp

[ | Salaweg

[ Seabiosis

[ Un Océan de saveurs

. Varech Phare Est

52 @ Gaspésie Gourmande

o

FARINES, CEREALES ET GRAINES
FLOURS, CEREALS AND GRAINS

. La Minoterie des Anciens

©)

GOURMANDISES SUCREES

ET COLLATIONS
SWEETS AND SNACKS

[ Autourdu pot — Conserverie mobile
25 32 Aux glaces de I'Anse

"4 Bio Culture Lepage

49 Boulangerie artisanale La Pétrie
[ ChaleurB Chocolat

. Conserverie de la Baie

"5 Couleur Chocolat

[ DuBon Pain

26 Erablire Coté Sucré

[ Frabliere Escuminac

Frabliere Saint-Gabriel

[ Frabliere Vallieres

53 Ferme Bourdages Tradition

30 La Fermette d’Antan —
Le Musée des abeilles

72 LaValiée de la Framboise
12 Les Entreprises 3B

Les Erables de la passion
51 Les Fermes Le Roy

1 Nicabeille

60 Patisserie Ambroise

61 Rucher des Framboisiers
45 Un p'tit air sucré

52 Verger Cambrook

46 Verger de La Conche Saint-Martin
1 VieuxMoulin—Vin de miel

7]

LEGUMES ET FRUITS
VEGETABLES AND FRUITS

. Association Gaspésie Bio
"4 Bio Culture Lepage

53 Ferme Bourdages Tradition
54 Ferme Paquet et Fils

. Ferme Patasol

24 Jardins d’Amaryllis

47 1a Défriche

30 La Fermette d’Antan —
Le Musée des abeilles

69 La Saveur du Plateau — La Légumiére
56 Le Jardin du Village

51 Les Fermes Le Roy

[ Les Jardins Nicolas Landry

10 Potagers Les Rangs Fous

52 Verger Cambrook

46 Verger de La Conche Saint-Martin
68 Verger Pomme en féte

DIRECTORY OF GASPESIE
GOURMANDE PRODUCTION AND
PROCESSING BUSINESSES

For their contact information and descriptions,
check their listings in the Gourmet Directory.

Ouverte aux visiteur-euses et répertoriée sur la carte
(p. 53 et 54) Open to visitors and shown on the map (pp. 53 and 54)

Ouverte aux visiteur-euses sur rendez-vous et répertoriée sur la
carte (p. 53 et 54) Open to visitors by appointment and shown on the map

(pp. 53 and 54)

. Non ouverte aux visiteur-euses Not apen to visitors

©

METS PREPARES
READY-TO-EAT FOODS

[ BébéONaturel

19 Boulangerie Oh les pains

63 Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
14 Cusimer

65 Fumoir artisanal Indian Bay

70 LaFille du pécheur

7 LeVertaboire

35 Les Cuisines Nicolas

[ Marins Plaisirs

. Pétisserie-Boulangerie MARIE4poches
67 Poissonnerie Carleton-sur-Mer

57 Poissonnerie La Coquille

48 Poissonnerie Unipéche MDM

Q@

PAIN, VIENNOISERIES

ET PATISSERIES
BREAD, VIENNOISERIES AND PASTRIES

49 Boulangerie artisanale La Pétrie

19 Boulangerie Oh les pains

63 Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
. Du Bon Pain

. Ferme Bourdages Tradition

69 La Saveur du Plateau — La Légumiére
60 Patisserie Ambroise

(0] Patisserie-Boulangerie MARIE4poches

=)

PRODUITS MARINS
FOOD FROM THE SEA

13 Atkins et Fréres
14 Cusimer
e Gagnon et Fils (Gaspe Shore)

64 Ferme maricole du Grand Large —
Les Huitres William B

65 Fumoir artisanal Indian Bay
59 Fumoir (ascapédia

28 Fumoir Le Paternel

29 Fumoir Monsieur Emile

2 Gaspésie Sauvage

. Gestion DanFran

. La Crevette du Nord Atlantique
70 LaFille du pécheur

18 Les Pécheries Gaspésiennes
17 Les Pécheries Marinard

. Marins Plaisirs

[ Moules Carleton-sur-Mer

67 Poissonnerie Carleton-sur-Mer
57 Poissonnerie La Coquille

. Poissonnerie Lelievre, Leliévre et Lemoignan

15 Poissonnerie Marché Le Rouge
48 Poissonnerie Unipéche MDM
42 poisson Salé Gaspésien

58 Raymer Aquaculture

[ | Salaweg

[ Seabiosis

[ Un Océan de saveurs

. Varech Phare Est

o

VIANDE, FROMAGE ET GEUFS
MEAT, CHEESE AND EGGS

62 Boucherie Mimi Bourg

. Coopérative Beeuf Gaspésie
[ Fermele (aprivore

54 Ferme Paquet et Fils

Ferme Percé Nature

B Fromagerie du Littoral

50 Les Bergeries du Margot
35 Les Cuisines Nicolas

[ LesViandes du 4° Rang —
Bergerie OviRéve

LA CARTE INCLUT UNIQUEMENT LES ENTREPRISES
DE PRODUCTION ET DE TRANSFORMATION QUI
OUVRENT LEUR PORTE AUX VISITEUR-EUSES.

THE MAP SHOWS ONLY THE PRODUCTION AND PROCESSING
BUSINESSES THAT WELCOME VISITORS TO THEIR PREMISES.
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L'ANSE-A-BEAUFILS
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CASCAPEDIA—ST-JULES 33 Microbrasserie Pit Caribou
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146 Verger de La Conche St-Martin
l 4
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35 Les Cuisines Nicolas
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' MATAPEDIA




LES BIERES
DE CLAUDE ET
AUDREY-ANNE

LES BIERES DE
JEAN-FRANGOIS
ET VINCENT

Microbrasserie Cap Gaspé
Audrey-Anne C6té, Claude Coté

286-2, boulevard de York Sud, Gaspé, G4X 2L6
418 360-9000

contact@capgaspe.com

Types de produits : Biéres d'inspiration allemande et
ameéricaine, hiéres saisonnieres avec ingrédients locaux,
offertes en fiits ou en bouteilles

Microbrasserie familiale. Salon de dégustation et boutique.
Grignotines de produits frais locaux sur place. Distribution
élargie en saison froide.

Principaux points de vente : Marché IGA Cronier, Provigo Nadine
Murray et Le Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Marché
AMI Alban Aspirault (Riviere-au-Renard), Marché d‘alimentation
AMI (Percé), Marché Nicolas — Marché Richelieu (Cap-d'Espoir)

Distillerie 0'Dwyer Distillery

Frédéric Jacques, Michael Briand

6, rue des Cerisiers, Gaspé, G4X 2M2

418 360-0160

fredericjacques@odwyerdistillery.com « odwyerdistillery.com

Types de produits : Gin Radoune, fabriqué a partir des
champignons de Gaspésie Sauvage, Radoune vieilli en baril,
whisky non vieilli (St-Pierre), Acerum, hoisson alcoolisée a
la créme (Pudding Stone)

Distillerie axée sur la création de produits authentiques,
novateurs et de qualité supérieure. La production se divise
en deux volets : alcool a base de grains québécois (whisky
non vieilli) et de sirop d'érable (Acerum), et gins aux cham-
pignons sauvages gaspésiens (Radoune et Radoune vieilli).
Une boisson a la créme est aussi offerte (Pudding Stone).

Principaux points de vente : Sur place (tous les jours en été), SAQ

LES SPIRITUEUX DE
FREDERIC ET MICHAEL

Microbrasserie Pit Caribou

Vincent Coderre, Jean-Frangois Nellis
Boutique et usine de fabrication

27, rue de I'Anse, LAnse-a-Beaufils, GOC 1G0

Salon de dégustation

182, route 132 Ouest, Percé, GOC 2L0

418 782-1444

info@pitcaribou.com - pitcaribou.com @

Types de produits : Bieres classiques blonde, rousse,
blanche, IPA, biéres a édition limitée vieillies en barrique ou
issues d'une fermentation spontanée.

Découvrez les merveilleux produits de Pit Caribou, brassés
selon les régles de I'art brassicole et élaborés pour que vous
puissiez goiiter la fraicheur gaspésienne a chaque gorgée.
Surveillez le site Web pour connaitre les heures d'ouverture
de la boutique et du pub Pit Caribou.

Principaux points de vente : Sur place, en ligne (produits dérivés
seulement), supermarchés IGA, Metro et Provigo, marchés AMI
et Bonichoix, épiceries fines, dépanneurs, restaurants et bars de
la Gaspésie

LES SPIRITUEUX
DE MATHIEU

La Société secrete — Distillerie artisanale
Geneviéve Blais, Mathieu Fleury, Amélie-Kim Boulianne,
Michaél Coté

1164, route 132 Ouest, Cap-d'Espoir, GOC 160
info@societesecrete.ca « societesecrete.ca

Types de produits : Gin Les Herbes folles, Esprit de grain
affiné en barrique

Distillerie produisant des spiritueux haut de gamme, en
petits lots,  partir de grains et de plantes de la région.

Principaux points de vente : En ligne, sur place, SAQ

Brasserie Auval Brewing co.
Ben Couillard

397, route des Peres, Vial-d'Espoir, GOC 3G0
info@auval.ca - auval.ca

Types de produits : Biéres élevées en barils, foudres de
chéne et amphores; biéres aux petits fruits: biéres de miel;
biéres houblonnées

Brasseur et assembleur artisan installé sur des terres
biologiques pour la production de petits fruits, de miel et
de céréales entrant dans la fabrication des biéres. Ruptures
de stock occasionnelles; surveillez la page Facebook pour
connaitre la disponibilité des bieres.

Principaux points de vente : Supermarchés, épiceries fines et
dépanneurs de la Gaspésie

De la mi-juin & la mi-septembre.

LA BIERE
ARTISANALE
DE BEN



LES BIERES AUX
FRUITS DE BRAD

LE GIN DE JOSEPH
ET LAURIE-ANNE

ET FRANCIS
Brett & Sauvage Distillerie des Marigots inc. Microbrasserie Le Naufrageur
Francis Joncas Joseph St-Denis Boulanger Sébastien Valade, Louis-Franck Valade, Christelle Latrasse,

37, chemin de Saint-Isidore, Sainte-Thérése-de-Gaspé, GOC 380
581 359-0359

info@brettetsauvage.com - brettetsauvage.com
Types de produits : Biéres aux fruits

Brett & Sauvage fabrique des biéres de type spontanées et
des biéres avec des levures sauvages québécoises. Les biéres
spontanées sont vieillies en barriques de chéne pendant de
longues périodes. Toutes les matiéres premiéres provien-
nent du Québec.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées en
biere, pubs Pit Caribou (Percé et Montréal)

OO

Ferme Bourdages Tradition

Pierre Bourdages, Jean-Francois Bourdages

255, avenue du Viaduc, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
418 534-2700

contact@fermebourdages.com « fermebourdages.com ®

Types de produits : Fraises, légumes frais, vins de fraise et de
thubarbe, tartinades et coulis, tartes, patés, pains, prét-a-manger
Depuis 1821, la famille Bourdages est installée sur les
terres patrimoniales de Saint-Siméon. Elle offre une
expérience agrotouristique champétre et authentique. La
Ferme cultive et transforme la fraise, la rhubarbe, le mais
et d'autres produits de fagon écoresponsable. Découvrez
cette entreprise familiale unique, ol I'on peut effectuer de
I'autocueillette, consommer des produits maison et ainsi
profiter d’une expérience 100 % gaspésienne. Un service de
prét-a-manger est aussi offert sur place.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées,
poissonneries et supermarchés de la Gaspésie, SAQ

LES CONFITURES ET
LES ALCOOLS DE PIERRE
ET JEAN-FRANGCOIS

300, boulevard Perron Est, Caplan, GOC THO
418 388-2008

info@marigots.com - distilleriedesmarigots.com (f)

Type de produit : Gin aux aromates indigenes et cultivés de
la Gaspésie

Spécialisée dans la fabrication de spiritueux artisanaux, la
Distillerie des Marigots offre un gin complexe et surprenant a
base de 14 aromates indigénes et cultivés localement. Ameé-
nagée dans un bdtiment en bois a I'architecture soignée, avec
vue sur la mer, elle propose des visites guidées des installations,
incluant un alambic charentais entiérement fait de cuivre, une
boutique et un espace de dégustation.

Principaux points de vente : Sur place, SAQ

Hydromel Forest — Rucher des Framboisiers
John Forest

1059, route de Dimock Creek, Maria, GOC 1Y0

418 759-3027

info@jardindelabeille.com « jardindelabeille.com

Types de produits : Vins de miel, miels et autres produits
de la ruche

Certification : Quéhec Vrai (biologique)
Centre d'interprétation des produits de I'abeille. Fenétre sur
salle dextraction, ruche d'observation, et dégustation de

miel et d’hydromel. Petits jardins de I'abeille : magnifiques
]ardms de plantes melliféres, visite au codit de 6 $.

Prmapaux points de vente : Epiceries spe(\ahsees supermarchés et
dépanneurs de la Gaspésie

LE MIEL BIO
ET LHYDROMEL
DE JOHN

Philippe Gauthier

586, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-5440

info@lenaufrageur.com - lenaufrageur.com ()

Types de produits : Biére pression et en bouteille, cuisine
du terroir

Certifications : Ecocert Canada (biologique), Qualité
Microbrasserie

Que vous les aimiez blondes, rousses, brunes ou noires,
dorigine belge ou anglaise, les biéres du Naufrageur, toutes
gaspésiennes, vous séduiront ! Menu resto aux saveurs

du terroir offert midi et soir, terrasse au soleil, Internet sans

fil, spectacles hauts en couleur dartistes a découvrir : la
Microbrasserie est un incontournable! Les biéres du Naufrageur
sont aussi servies dans pIusreurs restaurants de la Gaspésie.

Principaux points de vente : Supermarches et dépanneurs dela Gaspésie

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

LES BIERES GASPESIENNES
DE PHILIPPE ET LOUIS-FRANCK



LA LIQUEUR ET LES
CONFITURES DE FRAMBOISES
DE JEAN-PAUL ET CHANTAL

OO

La Vallée de la Framboise

Chantal Paradis, Jean-Paul Lebel

34, route Lauzier, Val-Brillant, GOJ 3L0

418 742-3787

passion@valleedelaframboise.com « valleedelaframboise.com @

Types de produits : Vin de framhboise, liqueur de framboise et
cassis, tartinade de framboises, gelée de framboises, gelée de
camerises, pates de fruits

La Vallée de la Framboise est une entreprise familiale qui cultive fram-
boises, fraises, bleuets, cassis, gadelles, groseilles, camerises, cerises,
rhubarbe, citrouilles, courges et plusieurs autres variétés de légumes.
Elle transforme la majorité de ses petits fruits en tartinades, gelées,
beurres, tartes, pdtes de fruit, muffins et barbotine. Lentreprise fait
partie de la Société du réseau Economusée® depuis 2017 et offre des
visites guidées tous les jours pendant la haute saison.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries fines et spécialisées,
marchés publics et marchés de Nogl en Gaspésie touristique, supermarchés
Metro (Amqui et Rimouski), Chocolaterie Aux Bienfaits (Rimouski), Auberge
Beauséjour (Amqui), Epicerie Lemieux (Grande-Vallée), Fromagerie du
Littoral (Baie-des-Sables), SAQ

o

Microbrasserie La Captive

Simon Langlois

140, boulevard Saint-Benoit Ouest, Amqui, G5J 2E8
418631-1343

info@lacaptive.ca  lacaptive.ca

Types de produits : Biéres (kolsch, blonde, gose, ambrée américaine, de
blé a la framboise, brune IPA et brassin éphémere)

La microbrasserie prend racine au cceur de la vallée de la
Matapédia, dans un bdtiment historique qui accueillait autrefois
les quartiers généraux de la ville. Elle propose une ardoise variée
(nourriture, biére, vin, spiritueux), un lieu dexposition et une salle
de spectacle. Ouvert d tous, jusqu’a la fermeture de la cuisine (a

21 h), moment ol Iendroit devient un bar, pour adultes seulement!

Principaux points de vente : Supermarchés, dépanneurs bieristes :
Epicerie du Carrefour sportif (Amqui), Alimentation Causap (Causapscal),
Dépanneur du Lac (Matane), Epicerie Berger (Sayabec), Au Paradis de la
biére — Dépanneur Jessop (Rimouski)

LES BIERES
D'ALEXANDRE

POUTINE AUX
LEGUMES RACINES

4 PORTIONS — Préparation:1h

Par Aude Buévoz, ambassadrice
gourmande dans la MRC Avignon

INGREDIENTS

FRITES : 20 légumes racines au choix environ (carottes, navets, panais
ou betteraves), coupés en batons « Huile végétale

SAUCE: 1 | de bouillon de viande (ex. : boeuf) « 1 c. a soupe d'épaississant
(ex. : farine ou amidon de pommes de terre) dilué dans un peu d’'eau
froide « Y2 tasse de biére rousse « Y4 tasse de sirop d'érable « ¥4 tasse
de sauce soya ¢ 1 c. a soupe de sauce piquante ¢ 1 c. a soupe de
vinaigre de cidre ¢ 1 c. a soupe de moutarde « Poivre, au gout

GARNITURE : 4 saucisses au choix « 375 g de bacon coupé en petits
morceaux e 1gousse d'ailhachée finement « 2 oignons moyens hachés «
Fromage en grains, au goUt « Poivre et herbes, au goUt

PREPARATION

1. Préchauffer le four a 375 °F. 2. Cuire les légumes 45 minutes sur
une plaque avec un peu d'huile, en les tournant au moins deux fois.
3. Pendant ce temps, dans une casserole, porter le bouillon a ébullition
a feu vif. 4. A feu moyen, ajouter ['épaississant et bien mélanger jusqu’a
l'épaississement de la sauce. Au besoin, ajuster la texture avec un peu
d'épaississant. 5. Ajouter les autres ingrédients de la sauce, mélanger
et garder au chaud. 6. Faire chauffer le bacon dans une poéle a feu
moyen. Quand suffisamment de gras a fondu, y faire revenir lail, les
oignons et les saucisses jusqu’a ce que ce soit bien doré. Assaisonner.
7. Disposer les frites, la garniture puis le fromage dans des bols, et
arroser généreusement de sauce bien chaude.

REFEREZ-VOUS AU REPERTOIRE GOURMAND POUR SAVOIR QUELLES ENTREPRISES

DE PRODUCTION OU DE TRANSFORMATION PROPOSENT LES INGREDIENTS SURLIGNES
DANS VOTRE SECTEUR ! AUDE UTILISE NOTAMMENT DE LA BIERE DU NAUFRAGEUR, DE LA
SAUCE PIQUANTE ELABOREE PAR CHOPE-SUR-MER ET VI KOMBUCHA, DES SAUCISSES DE
MIMI BOURG, DES LEGUMES DE BAIE DES SAVEURS, DU SIROP D'ERABLIERE ESCUMINAC, AINSI
QUE DU BOUILLON MAISON, DU BACON FUME MAISON ET DES HERBES DE SON POTAGER.

Jachete local ! @ 59



BOISSONS
SANS ALCOOL

Deésalterez-vous de jus ou de
nectar de fruits biologiques, de
smoothies aux fruits, d'eau florale
pétillante ou de kombucha. Et
relaxez en dégustant un the,

une tisane ou un café torréfie
localement, savoureux chauds
ou froids.

ALCOHOL-FREE BEVERAGES

Quench your thirst with organic

fruit juice or nectar, fruit smoothies,
sparkling floral water or kombucha.
Or relax with a tasty hot or cold tea,
herbal tea or locally roasted coffee.

LE KOMBUCHA
DE RENE

L'ARMOIRE -
EPICERIE SANTE

GOUTEZ SANS VISITER

LE NECTAR ET LES HUILES
DE FRANCE ET BRUNO

COOP DU CAP

o

L'Armoire — Epicerie santé

Nataly M. Ferland, René Thériault

46, boulevard Saint-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1R3

581 338-2828

info@larmoireepiceriesante.com - larmoireepiceriesante.com @

Type de produit : Kombucha

Epicerie d'aliments naturels qui produit Le Kombucha.
Fabriqué de facon artisanale, il vous est présenté nature

ou décliné en quatre saveurs de fruits frais. Une gamme

Le Kombucha est aussi offerte aromatisée en différentes versions
de houblon. La Momentanée est une saveur de kombucha qui
varie selon I'inspiration saisonniére. Le Kombucha est vendu
dans les supermarchés et épiceries spécialisées, ainsi que dans
certains restaurants, bars et boulangeries.

Principaux points de vente : Patisserie-Boulangerie MARIE4poches
et Metro (Sainte-Anne-des-Monts), Boulangerie Oh les pains

(Gaspé), en ligne a lekombucha.ca

Le Vert a hoire

Alain Plourde, Mélanie Ross

118D, 1 Avenue Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1C4
418 967-VERT

levertaboire@telus.net « levertaboire.com

Types de produits : Smoothies frais, bols et wraps
végétaliens, barres énergie, desserts

Le Vert a boire est un comptoir végétalien qui facilite

I'accés a une alimentation riche en végétaux, savoureuse et
énergisante. Ses principaux produits sont les smoothies, es
wraps vietnamiens, les rouleaux du dragon, les bols créatifs
végétaliens et diverses collations. Plats d emporter.

Principaux points de vente: Sur place, commande en ligne & kepplo.com,
['Armoire — Epicerie santé et Patisserie-Boulangerie MARIE4poches
(Sainte-Anne-des-Monts)

De juin a septembre.

Mont-Café

Antoine Desrosiers

2, avenue de la Chapelle, Cap-au-Renard, GOE 1C0
418 967-2523

antoine@mont-cafe.com - mont-cafe.com ()

Types de produits : Cafés biologiques, café de chanvre, déca-
chanvre, café de spécialité (vieilli et infusé a froid), espresso
et cappuccino servis sur place

Certification : Québec Vrai (biologique)

Des terroirs du monde au pied des monts Chic-Chocs, Antoine
Desrosiers sélectionne pour vous des variétés de grains
biologiques qu'il torréfie avec soin pour en faire ressortir tous
les ardmes. Le Comptoir-café et Boutique vous accueille pour
une expérience des plus savoureuses ! Les gourmets décou-
vriront toute une gamme de cafés transformés localement,
offrant une saveur et une fraicheur uniques.

Principaux points de vente : UArmoire — Epicerie santé, Epicerie Cévic
et Metro (Sainte-Anne-des-Monts), Marché Chez Julie (Mont-Saint-
Pierre), Atkins et Freres (Mont-Louis), marchés Tradition et Bonichoix
(Grande-Vallée), UIntégrale, épicerie écologique (New Richmond)

LE CAFE BIO
D'ANTOINE

MONT-CAFE

(W )&
Coop du Cap

France Létourneau (volet petits fruits), Bruno Vincent (huiles),
Emilie Sabourin (herboriste)

(ap-au-Renard (non ouvert au public)

418 288-5080

info@coopducap.org « coopducap.org

Types de produits : Trois huiles biologiques (chanvre, canola
et canola grillé), protéine de chanvre, nectar de fruits
nordiques Couleur paysanne, pur jus d'argousier, hydrolat de
rose sauvage, tisanes, vinaigrette chanvre et érable, farine de
chanvre, gamme des petits fruits (tartinades, sirops), produits
maraichers, paniers de [égumes

Certification : Québec Vrai (biologique)
La Coop du Cap, une pluralité de volets sous une méme unité : les

Huiles du Cap biologiques, les tisanes Clou de Girafe, la gamme
des produits du jardin, les eaux aromatiques 0 des Sens.

Loutres Kombucha

Eugénie Rochefort, Gabrielle Leclerc

Bonaventure (non ouvert au public)

418 391-7974

info@loutreskombucha.ca - loutreskombucha.ca @

Type de produit : Kembucha biologique
Certification : Ecocert Canada (biologique)

Faite dans le respect de la tradition, la microproduction de
kombucha des Loutres est issue de la fermentation naturelle
de feuilles de thé de qualité supérieure. Outre son goiit

frais et raffiné, il est naturellement riche en probiotiques,
favorisant le maintien des systémes immunitaire et

digestif. L'authenticité étant au ceur des préoccupations de
I'entreprise, elle presse d froid des fruits et [égumes frais,
locaux et biologiques, puis utilise leur jus pour aromatiser
son kombucha.

Principaux points de vente : LArmoire — Epicerie santé (Sainte-
Anne-des-Monts), Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-
sur-Mer), Untégrale, épicerie écologique (New Richmond), Le
Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Auberge l’Amarré
(Mont-Louis), Comptoir-café de Mont-Café (Cap-au-Renard)

Principaux points de vente : Cafés, dépanneurs, restaurants, épiceries
fines, microbrasseries, marché public du Festival La Virée Trad
(Carleton-sur-Mer)
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La Brillerie du Café des Artistes

Martin Legault

107, rue de la Reine, Gaspé, G4X 175

418 368-3366

cafedesartistesgaspe@hotmail.com - cafedesartistes.co

Types de produits : Café en grains, vendu en vrac, dont le
fameux mélange espresso des Artistes

La Briilerie du Café des Artistes est une entreprise familiale
dans le paysage gaspésien depuis plus 20 ans. La Brillerie,
clest des grains de café de qualité venant des quatre coins
du monde, torréfiés a Gaspé, puis distribués de Matane a
Carleton-sur-Mer. La torréfaction artisanale de Jacques
Legault s'inscrit dans le quotidien et la tradition de plusieurs
habitants de la Gaspésie.

Principaux points de vente : Supermarchés, épiceries spécialisées

LES CAFES
DE MARTIN

LA BRULERIE DU
CAFE DES ARTISTES

0 EffetVertSens

Anyk Valade

Maria (non ouvert au public)

418 392-0197

admin@oeffetvertsens.com - oeffetvertsens.com

Type de produit : Eau florale pétillante (sapin baumier; thé
du Labrador et mélisse)

Certification : Ecocert Canada (biologique)

Eau florale pétillante inspirée de la végétation québécoise,
10 EffetVertSens offre une expérience gustative unique. Elle
est issue d'un résidu produit lors de la fabrication d"huiles
essentielles dans un souci «zéro déchet » et produite dans
un esprit de coopération. Lembouteillage est fait dans les
installations de la Microbrasserie Le Naufrageur, qui utilise
des bouteilles consignées de 500 ml et tout nouvellement
des canettes de 473 ml. Le sapin baumier, le thé du Labrador
et la mélisse sont les arémes présentement commercialisés
par [entreprise.

Principaux points de vente : Microbrasserie Le Naufrageur et Chope-
sur-mer — Marché gourmand (Carleton-sur-Mer), L'Intégrale, épicerie
écologique et Marché des récoltes du Marché public de la Pointe-Taylor
(New Richmond), Auberge du Marchand (Maria), Alexina E’picene fine
(Grande-Riviere), Maison Pure-Thé (Pabos), Péché Malté (Chandler),
supermarchés, épiceries fines et microbrasseries du Québec

Maison Pure-Thé inc.

Carole-Anne Guillot, Linda Desjardins

480, boulevard Pabos, Pabos, GOC 2HO

418 689-7873

info@maisonpurethe.com « maisonpurethe.com

Types de produits : Thés, tisanes, alimentation biologique,
produits écologiques et sains, vrac

Membre du Circuit Zéro Déchet

La Maison Pure-Thé fait la promotion du bien-étre et de
la santé globale. La boutique propose une grande variété
de produits fabriqués sur place ou de la gamme Gaspésie
Gourmande, artisanaux et locaux. Un endroit a découvrir
pour des idées-cadeaux et pour vivre I'expérience du vrac,
Zéro déchet. Des soins et des conseils personnalisés sont
aussi offerts.

Principaux points de vente : Berceau du Canada (Gaspé), Auberge
du Marchand (Maria), Chope-sur-mer — Marché gourmand et
Boulangerie-Pétisserie La Mie véritable (Carleton-sur-Mer), Mich
(afé (Chandler), Ma Cabane en Gaspésie (Mont-Joli)

LES INFUSIONS APAISANTES
DE CAROLE-ANNE ET LINDA

MAISON PURE-THE

LES EAUX
PETILLANTES
AROMATISEES
D'ANYK

O EFFETVERTSENS

Café Chévres Dansantes
Mathieu Masse
104, Grande Allée Est, Grande-Riviere, GOC 1V0

cafecd.ca

Type de produit : Café de grains arabica et robusta

Une briilerie gaspésienne qui ose explorer une nouvelle
variable du café. En plus de suivre I'industrie du café avec
des profils qui varient en matiére d'acidité et d’‘amertume, le
(afé Chévres Dansantes innove en travaillant les mélanges
de grains de café robusta combinés a I'arabica. Le robusta
étant jusqu’a deux fois plus caféiné que le grain classique
arabica, cela permet de créer une échelle verticale allant de
cafés trés caféinés a décaféinés.

Principaux points de vente : Mini —ma liste ! (Gaspé), Marché
d'alimentation AMI (Percé), Marché Nicolas (Cap-d'Espoir),
Leliévre, Leliévre et Lemoignan (Sainte-Thérese-de-Gaspé), IGA
Grande-Riviere, Club coopératif de consommation de Chandler (IGA
Chandler), Boutique Le Caprivore (Bonaventure), Chope-sur-mer
(Carleton-sur-Mer)

LES CAFES DE MATHIEU
CAFE CHEVRES DANSANTES

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

Jachete local ! @ 61



BOISSONS SANS ALCOOL

L'EAU PURE
DE JEAN-PAUL

GASP'EAU

@ CONDIMENTS

Ketchups, marinades, kimchis,
choucroutes, épices, champignons
sechés, moutardes, huiles,
vinaigres, vinaigrettes, sauces,
algues en paillettes, pestos...
rehausseront a merveille vos plats.

CONDIMENTS

Ketchups, pickles, kimchis, sauerkrauts,

Gasp'eau

Jean-Paul Leblanc

43, route 132, Chandler, GOC 1KO

4186892255 ou 1866 689-2255
jpaul@gaspeau.com - gaspeau.com
Type de produit : Eau pure embouteillée

Leau distillée Gasp'eau est purifiée avec un équipe-
ment a la fine pointe de la technologie et traitée a
lozone pour assurer la meilleure qualité possible.
Lentreprise fait aussi la vente de produits pour le café
(verres a café biodégradables, sucre, godets de lait,
etc.), de refroidisseurs d'eau, de pompes, de cafetiéres
et d'accessoires, en plus détre un agent autorisé Keurig
KAD et Café Napoléon. Service de livraison offert.

Jean Coutu, Coop, dépanneurs

PO000
Verger Pomme en féte

Charles Guérette, ko Lachapelle

15, rue du Verger, Pointe-a-la-Croix, GOC 1.0
518624-8194
verger.petiteriviereduloup@gmail.com «
verger-petiteriviereduloup.github.io

Types de produits : Pommes, jus, compote et gelée de
pommes, cuir de fruits, petits fruits

La Société de développement Pointe-d-la-Croix et
Nourrir notre monde Avignon ont pris en charge le
verger de feu Rodrigue Guitard au printemps 2021.
En transition vers une régie biologique, ce verger de
plus de 700 arbres fruitiers n'utilise plus d'intrants
chimiques depuis 2020. Sous la supervision d’un
coordonnateur, il est tenu par des équipes de
bénévoles. On peut y faire de I'autocueillette de
pommes et de petits fruits en été, ou contribuer aux
tdches du verger et repartir avec des fruits ou des
produits transformés en échange.

il est possible de se procurer des produits transformés dans divers
commerces de détail de la Gaspésie, en ligne a baiedessaveurs.ca
ou en communiquant avec le verger par courriel

62 @ Gaspésie Gourmande

spices, dried mushrooms, mustards,
oils, vinegars, vinaigrettes, sauces,
seaweed flakes, pestos... delightfully
add to the flavour of your meals.

fROC®

LES PRODUITS FRAIS
DE MARC-ANDRE
ET JOSEE

LA DEFRICHE

Gaspésie Sauvage

Gérard Mathar, Catherine Jacob

34, avenue Rooney, Douglastown, G4X 272
418 368-229

info@gaspesiesauvage.com « gaspesiesauvage.com

Types de produits : Champignons séchés et en poudre, épices
sauvages, tisanes, algues et plantes marines, fleurs, racines,
graines, petits fruits, lichens. ...

Gaspésie Sauvage propose uniquement des produits
sauvages frais, séchés et transformés, tous directement
récoltés dans leur milieu naturel. Lentreprise pratique

une récolte raisonnée, cest-a-dire queelle ne cherche pas a
récolter des dizaines de tonnes de produits, mais juste ce qui
lui est nécessaire! Par ailleurs, elle offre un gite tout équipé
en location a la semaine, au-dessus de son atelier (détails
alacomptonievoyageuse.com), ainsi qu’une minimaison
blottie en forét.

Principaux points de vente : Sur place, en ligne, Le Marché des
Saveurs gaspésiennes (Gaspé), LArmoire — Ep\'(eﬂe santé (Sainte-
Anne-des-Monts), Musée acadien du Québec (Bonaventure),
Microbrasserie Le Naufrageur et Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Alexina Epicerie fine (Grande-Riviere)

LES CHAMPIGNONS
FORESTIERS DE
CATHERINE ET
GERARD

GASPESIE SAUVAGE

La Défriche

Josée Marsollier

122, 3¢ Rang, Saint-Godefroi, GOC 3C0
581 357-3347

ladefriche.ca

Types de produits : Pesto de fleurs d"ail, sel de fleurs d'ail,
|égumes variés de saison, ceufs, petits fruits de saison
Certification : Québec Vrai (biologique)

Dans I'arriere-pays du 3¢ Rang, les artisans et artisanes de
La Défriche vous offrent un kiosque ouvert au public. On y
retrouve des petits fruits et des Iégumes frais biologiques
de saison, des ceufs, de I'ail et des produits transformés de
la fleur d'ail.

Principaux points de vente : Sur place, UIntégrale, épicerie
écologique (New Richmond), Chope-sur-mer — Marché gourmand
(Carleton-sur-Mer), Boutique Le Caprivore (Bonaventure), La
Ganache Huppée (Paspébiac), L'Armoire — Epicerie santé (Sainte-

Anne-des-Monts)
00Q@

La Saveur du Plateau — La Légumiére

Maryléne Leblanc

220, rang Saint-Benoit, Saint-Alexis-de-Matapédia, GOJ 2E0 (direction
Saint-Frangois-d'Assise)

418299-2399

lalegumiere1@hotmail.com

Types de produits : Produits maraichers, boulangerie
traditionnelle, conserves, desserts maison, menu a emporter

Cette petite entreprise familiale est située dans un cadre
paisible au sommet des Plateaux. Elle offre une production
maraichére d’aodit a octobre, depuis 2003, d laquelle s'est
Jjointe une boulangerie-pdtisserie spécialisée dans le pain de
ménage et les desserts maison en 2005.

Principaux points de vente : Sur place, certains supermarchés de
La Vallée, marchés publics
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Coop du Cap

France Létourneau (volet petits fruits), Bruno Vincent (huiles),
Emilie Sabourin (herboriste)

(ap-au-Renard (non ouvert au public)

418 288-5080

info@coopducap.org - coopducap.org ()

Types de produits : Trois huiles biologiques (chanvre, canola
et canola grillé), protéine de chanvre, nectar de fruits
nordiques Couleur paysanne, pur jus d"argousier, hydrolat de
rose sauvage, tisanes, vinaigrette chanvre et érable, farine
de chanvre, gamme des petits fruits (tartinades, sirops),
produits maraichers, paniers de (égumes

Certification : Québec Vrai (biologique)

La Coop du Cap, une pluralité de volets sous une méme unité :
les Huiles du Cap biologiques, les tisanes Clou de Girafe,

la gamme des produits du jardin, les eaux aromatiques

0des Sens.

Principaux points de vente : 'Armoire — Epicerie santé (Sainte-
Anne-des-Monts), Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-
sur-Mer), Llntégrale, épicerie écologique (New Richmond), Le
Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Auberge ’Amarré
(Mont-Louis), Comptoir-café de Mont-Café (Cap-au-Renard)

LES ALGUES
DE STEPHANE

VARECH PHARE EST

RNOO

La Vallée de la Framboise

Chantal Paradis, Jean-Paul Lebel

34, route Lauzier, Val-Brillant, GOJ 3L0

418742-3787

passion@valleedelaframboise.com « valleedelaframboise.com @

Types de produits : Vin de framboise, liqueur de framboise
et cassis, tartinade de framboises, gelée de framboises,
gelée de camerises, pétes de fruits

La Vallée de la Framboise est une entreprise familiale qui
cultive framboises, fraises, bleuets, cassis, gadelles, groseilles,
camerises, cerises, thubarbe, citrouilles, courges et plusieurs
autres variétés de légumes. Elle transforme la majorité de

ses petits fruits en tartinades, gelées, beurres, tartes, pétes

de fruit, muffins et barbotine. Lentreprise fait partie de la
Société du réseau Economusée® depuis 2017 et offre des visites

Principaux points de vente : Sur place, épiceries fines et spéciali-
sées, marchés publics et marchés de Noél en Gaspésie touristique,
supermarchés Metro (Amqui et Rimouski), Chocolaterie Aux Bien-
faits (Rimouski), Auberge Beauséjour (Amqui), Epicerie Lemieux
(Grande-Vallée), Fromagerie du Littoral (Baie-des-Sables), SAQ

Varech Phare Est

Stéphane Maddix Albert

(ap-au-Renard (non ouvert au public)

418 763-4170

maddixalbert@gmail.com « varechphareest.com

Types de produits : Algues sauvages cueillies a la main
(wakamé atlantique, nori atlantique, main-de-mer palmée
[dulse], kombu royal et mélange d'algues en flocons)

Sur les cates sauvages de la Haute-Gaspésie, en plein

« Phare Est », une foison de varechs orne le littoral. De mai
doctobre, pendant les grandes marées basses des pleines
et nouvelles lunes, Stéphane Albert pratique une coupe
sélective dans les champs d’algues sauvages accrochées
aux rochers. Ensuite, elles sont portées au séchoir et
déshydratées a basse température au soleil, au feu de bois
ou les deux.

Principaux points de vente : En ligne, LArmoire — Epicerie santé

(Sainte-Anne-des-Monts), L'Intégrale, épicerie écologique (New
Richmond), Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-sur-
Mer), Maison Pure-Thé (Pabos), 'Eau vive (Mont-Saint-Hilaire),
Fou des fles (Montréal), Le Crac (Québec) (voirlaliste compléte a

varechphareest.com)

Un Océan de saveurs inc.
(ap-aux-0s (Gaspé) (non ouvert au public)

oceandesaveurs.ca (F)

Types de produits : Algues séchées en flocons ou entiéres,
autres produits d'épicerie fine en ligne

Certifications : Ecocert Canada (biologique), Fourchette
bleue, Les pages vertes

Lentreprise Un Océan de Saveurs a un jardin sous la mer de
plus de 100 km de cdtes, qu'elle exploite de fagon durable et
responsable. Antoine Nicolas, qui se décrit comme un agro-
nome des fonds marins, plonge pour récolter des légumes
de mer (algues) aux qualités nutritives et gustatives excep-
tionnelles pres des cdtes du parc national Forillon. Quelques
Jjours plus tard, elles se retrouvent dans les assiettes des plus
grands restaurants et dans plus de 450 points de vente au
Québec et sur sa boutique en ligne.

que en ligne de
Gaspésie Gourmande, supermarchés, épiceries fines, poissonneries,
boutiques de vrac (voir la liste compleéte a oceandesaveurs.ca)

LES ALGUES
D'ANTOINE

UN OCEAN DE
SAVEURS

Les Produits Tapp

Sylvain Tapp, Julien Coté Tapp
Douglastown (non ouvert au public)
418 368-6043

info@produitstapp.com « produitstapp.com

Types de produits : Quatre saveurs de choucroute (laurier;
cumin; carotte et gingembre; hetterave et gingembre) et
kimchi

Certifications : Ecocert Canada (biologique), Aliments du
Québec bio

La choucroute des Produits Tapp est faite a partir de
choux certifiés biologiques soigneusement cultivés, en
partie sur les cotes gaspésiennes. Le kimchi, du chou épicé
lactofermenté de tradition coréenne, et la choucroute
betterave, chou rouge et gingembre sont vendus dans les
supermarchés et les épiceries fines.

Principaux points de vente : Epiceries fines, certains Metro,
Provigo et IGA de a Gaspésie, en ligne a maturin.ca (pour plus
d'information, écrivez a info@produitstapp.com)

Les Erables de la passion

Denis Cyr

Sainte-Thérese-de-Gaspé (vente sur rendez-vous)
418 385-2828

leserablesdelapassion@gmail.com

Types de produits : Sirop et tire d'érable, beurre d'érable
(nature, fraises, framboises), six variétés de caramel a
['érable, sauce barhecue et ketchup a l'érable, vinaigrette
balsamique a l'érable, vinaigrette balsamigue a [érable et
aux petits fruits (fraises, framboises ou bleuets)

Pour vos événements, Les Erables de la passion offrent de la
dégustation de tire sur la neige tout au long de I'année.

Principaux points de vente : Sur place sur rendez-vous télépho-
nique, supermarchés, épiceries fines, marchés publics (Gaspé, New
Richmond), dépanneurs et poissonneries de la Gaspésie

LA CHOUCROUTE
DE SYLVAIN ET JULIEN

LES PRODUITS TAPP
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CREVETTES NORDIQUES GOUTEZ SANS VISITER

4 PORTIONS — Préparation :1h LES MOUTARDES
. FINES DE
Par Ronald Lenoir, ambassadeur gourmand MARJOLAINE

dans la MRC de La Haute-Gaspésie T ]
INGREDIENTS

1 tasse de riz de la Gaspésie (avoine nue) « 4 tasses d'eau « 1 c. a soupe

d'huile de canola « 1 gousse d‘ail hachée « 1 b (450 g) de crevettes

nordiques ¢ 1 bonne pincée du mélange d'épices Le gout du large e

Environ 1 tasse de macédoine maison (carottes, pommes de terre,

haricots verts, panais) égouttée « 1 ceuf battu « Sauce de poisson, au goUt

PREPARATION

1. Faire cuire le riz dans l'eau environ 40 minutes en suivant le mode de
préparation sur le sachet. 2. Faire chauffer ['huile a feu moyen-élevé. Y
faire sauter légerement lail, puis les crevettes. Assaisonner du mélange
d'épices. Réserver dans une assiette. 3. Dans la méme poéle, faire revenir
le riz dans un peu d'huile a feu moyen-élevé. Inclure la macédoine ainsi
que l'ceuf battu et les crevettes. Bien mélanger et faire réchauffer environ
1 minute. Agrémenter de sauce de poisson.

Les Moutardes Legros
Marjolaine Legros

New Carlisle (non ouvert au public)
418 752-4912
lesmoutardeslegros@telus.net ®

Types de produits : Moutardes aux canneberges confites; a
l'ancienne a la compote de pommes; a la biére; aux épices
orientales; au garam masala; lavande et miel

Les Moutardes Legros créent des moutardes fines au goiit
unique et savoureux grdce a une combinaison de bases de
moutardes (a I'ancienne et de Dijon) et d‘épices sélectionnées
avec soin. Vendues en format de 190 ml, elles sont distribuées
dans plusieurs régions du Québec. Suivez I'entreprise sur
Facebook pour connaitre ses nouvelles créations !

Principaux points de vente : Supermarchés et épiceries fines de la
Gaspésie, boutiques en ligne de Croquez la Gaspésie avec Yannick
Ouellet et de Gaspésie Gourmande

LES CEUFS ET CHARCUTERIES
DE VINCENT-OLIVIER

FERME LE CAPRIVORE

SUGGESTION

Compléter avec un

REFEREZ-VOUS AU REPERTOIRE GOURMAND POUR SAVOIR QUELLES ENTREPRISES

DE PRODUCTION OU DE TRANSFORMATION PROPOSENT LES INGREDIENTS SURLIGNES
DANS VOTRE SECTEUR! RONALD UTILISE NOTAMMENT DU RIZ DE LA MINOTERIE

DES ANCIENS, DES EPICES DE CROQUEZ LA GASPESIE AVEC YANNICK OUELLET, DES
CREVETTES NORDIQUES DE L'EPICERIE CHEZ CEVIC, DES LEGUMES ET DE LHUILE

DE LA COOP DU CAP AINSI QUE DES GEUFS FERMIERS DE LA SABLONNEE.

64 @ Gaspésie Gourmande



CONDIMENTS

LES CONSERVES LES DELICES LE PESTO
DE MYRIAM EN POTS DE DE KOMBU
AU TOUR DU POT - STEPHANIE D'ELISABETH
CONSERVERIE MOBILE CONSERVERIE ET SEBASTIEN
DE LA BAIE SEABIOSIS
Ferme Le Caprivore Conserverie de la Baie Seabiosis
Vincent-Olivier Bastien Stéphanie Bédard Elisabeth Varennes

Bonaventure (non ouvert au public)
581 887-2416

fermelecaprivore@gmail.com

Types de produits : Saucisses, terrines, eeufs, confit, sauces,
tisanes, aronia

La Ferme Le Caprivore fait I€levage de chévres de boucherie
et transforme les viandes gaspésiennes en saucisses, en
terrines et autres charcuteries. Elle fait aussi la récolte et

la transformation de I'aronia et du thé du Labrador. Les
produits sont distribués par Servab et La Gamme Gaspésie—
Tles-de-la-Madeleine.

Principaux points de vente : Boutique Le Caprivore (Bonaventure),
épiceries fines de Ia Gaspésie, boutique en ligne de Gaspésie
Gourmande, Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-sur-

Mer), La Grange du Paternel (Percé)

Au tour du pot — Conserverie mobile
Myriam Larouche Tremblay, Hubert Onraet
Saint-Alphonse-de-Caplan (non ouvert au public)

418 392-019%4

info@autourdupot.net - autourdupot.net ®

Types de produits : Condiments fermentés vendus frais

ou pasteurisés : kimchi de daikon épicé, kimchi doux aux
algues, navets roses, choucroute a la fleur dail: marinades
en conserve : relish et cornichons sucrés, haricots marinés,
sauces pour pates, pates d'épices et pestos

A bord de leur conserverie mobile, Myriam et son équipe
transforment les [égumes moins jolis de la Gaspésie en
produits irrésistibles. Mieux connue pour son fameux kim-
chi, Au tour du pot fabrique également divers condiments
fermentés ou marinés a partir des surplus de récolte des
fermes biologiques du coin. Les produits réguliers sont en
vente dans plusieurs épiceries et supermarchés locaux, aux
kiosques maraichers, par lentremise de Baie des saveurs et
sous forme d’abonnement. Consultez le site Web pour vous
inscrire a un atelier offert par Au tour du pot!

New Richmond (non ouvert au public)
418 392-9076

conserveriedelabaie@outlook.com

Types de produits : Salsa, marinades mélangées, gelée de pomme,
confitures de fraises sauvages, de citrouille et de framhoises

Un petit godit de sucré-salé bien gaspésien ! De la classique
confiture de fraises aux confitures de gadelles, en passant
par la salsa et les betteraves marinées, la Conserverie de

la Baie propose une variété de produits de qualité sans
agents de conservation ni colorant artificiel. Lentreprise
propose une gamme de produits pour la restauration et les
campagnes de financement, ainsi que des paniers-cadeaux.

Principaux points de vente : Poissonneries, supermarchés de la
Gaspésie (IGA, Bonichoix, Marché Tradition, Metro), épiceries fines,
dépanneurs Esso et de la Petite Riviere (New Richmond), Dépanneur
Beau-soir Petro-Canada (Saint-Siméon-de-Bonaventure), Boulangerie
La Mere Michele et IGA Extra de Bourgogne — Coop de Sainte-Foy
(Québec), Metro Plus et La Baraque a biéres (Rimouski), Le Marché
des Saveurs (Montréal), IGA Les Marchés Louise Ménard (Montréal et
Saint-Lambert), Bar laitier Plessisville-Saputo
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Salaweg

Sandra Autef

Gesgapegiag (non ouvert au public)

418 759-1552

production@salaweg.com - salaweg.com (F)

Types de produits : Relish de mer, mélange a tartare, épices
a poisson, épices a viande

Salaweg («cest salé» en langue micmaque) est une entreprise
qui transforme et met en marché des produits de la mer issus
des communautés micmaques de Gesgapegiag et Gespeg ainsi
que de la Premiére Nation Wolastoqiyik Wahsipekuk. Salaweg
offre actuellement des produits transformés a base de grandes
algues de mer, les laminaires sucrées, cultivées en Gaspésie. Elle
permet aussi aux trois communautés mentionnées de bénéficier
de belles retombées comme la création demplois et la visibilité.

Principaux points de vente : En ligne, Armoire — Epicerie santé
(Sainte-Anne-des-Monts), Chope-sur-mer — Marché gourmand
(Carleton-sur-Mer), Lntégrale, épicerie écologique (New Richmond),
Le Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Boutique Le Caprivore
(Bonaventure), en ligne a baiedessaveurs.ca

Principaux points de vente : Lobster Hut (Gesgapegiag), Chope-
sur-mer — Marché gourmand et Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Auberge du Marchand et Coop IGA (Maria), Marché IGA Arbour-
Leblanc (New Richmond)

Carleton-sur-Mer (non ouvert au public)

581 681-1070

info@seabiosis.com - seabiosis.com ()

Types de produits : Pestos aux algues, algues marinées,
saucissons secs au porc et aux algues

Certification : Fourchette bleue

Seabiosis propose des produits a base d'algues naturelles
de la Gaspésie. Une variété de produits alimentaires haut
de gamme est offerte, avec une saveur subtile de la mer,
appréciée autant par les néophytes que par les gens qui s’y
connaissent. Seabiosis, c'est sibon!

Principaux points de vente : Supermarchés, poissonneries, Chope-sur-
mer — Marché gourmand (Carleton-sur-Mer), Raymer Aquaculture
(New Richmond), Alexina Epicerie fine (Grande-Riviere), Péché

Malté (Chandler), Boutique Le Caprivore (Bonaventure) (voir la liste
complete a seabiosis.com/pointdevente)

LES PRODUITS

A BASE D'ALGUES
DES COMMUNAUTES
MICMAQUES ET
MALECITES

SALAWEG




Intégrez a vos recettes la grande
variété de céreales et de farines —
dont plusieurs biologiques et sans
gluten —, produites en Gaspeésie.
Profitez aussi des bienfaits de la
protéine de chanvre!

FLOURS, CEREALS AND GRAINS

Add local flavour to your recipes by
choosing from the wide variety of
cereals and flours produced in the
Gaspé - including several that are
organic or gluten-free. Enjoy the
benefits of hemp protein too.

La Minoterie des Anciens inc.
Victoria Li Beaupré (directrice générale)
Sainte-Anne-des-Monts (non ouvert au public)
418 729-3813
victoria@laminoteriedesanciens.com «

laminoteriedesanciens.com

Types de produits : Grains (avoine, chanvre, quinoa blanc),
farines (avoine, amarante, chanvre, gourganes, lentilles
vertes, mais, millet, noix de coco, pois chiches, quinoa
blanc, riz blanc, riz brun, sarrasin, sorgho, tef, tout usage),
gruau, huiles (chanvre, lin doré), protéine de chanvre,
fécules (pomme de terre, tapioca)

Certifications : Ecocert Canada (biologique), International
Kosher Council (casher), Allergen Control (sans gluten)

La Minoterie des Anciens commercialise des farines, des
huiles et des graines décortiquées certifiées biologiques et
sans gluten. Elles sont issues de grains produits essentiel-
lement en Gaspésie et dans le Bas-Saint-Laurent, lorsque
possible, en raison de la grande gamme de produits
spécialisés requis.

Principaux points de vente : Boutiques en ligne de Gaspésie
Gourmande et d'Un Océan de saveurs, épiceries fines et
commerces de la Gaspésie

LES FARINES
ET GRAINES
DE VICTORIA

LA MINOTERIE
DES ANCIENS

GOURMANDISES
SUCREES ET
COLLATIONS

Délectez-vous de confitures,
gelées, miels, caramels et autres
tartinades, ainsi que de produits
de l'érable, de chocolats et de
fruits confits. Collationnez avec de
savoureuses barres energetiques.
Et rafraichissez-vous de sorbets,
gelatos et cremes glacées!

SWEETS AND SNACKS

Enjoy jams, jellies, honeys, caramels
and other spreads, as well as maple
products, chocolates and candied
fruits. Snack on tasty energy bars.
And enjoy some refreshing flavourful
sorbet, gelato or ice cream!
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Vieux Moulin — Vin de miel

Nicolas Tremblay

141, route de la Mer, Sainte-Flavie, GOK 1P0

418 775-8383

info@vieuxmoulin.qc.ca - vieuxmoulin.qc.ca

Types de produits : Hydromels (vins de miel), miels,
confitures et tartinades, condiments et honbons

Le Vieux Moulin, halte enivrante et joyau muséolo-
gique... Dans le décor chaleureux d’un moulin a eau
ancestral, avec passion et de facon artisanale, on y éla-
bore de fabuleux vins de miel plusieurs fois médaillés
d'r a diverses compétitions (vins et alcools du terroir).
Ala boutique, découvrez les nombreux produits du miel
et une ruche d'observation. A I'étage, se cache le Musée
de la Neufve-France, avec ses trésors patrimoniaux

de la Nouvelle-France et artefacts exceptionnels des
Premiéres Nations.

Principaux points de vente : Sur place, supermarchés, épiceries
fines et marchés publics de la Gaspésie touristique, supermar-
chés du Bas-Saint-Laurent, SAQ et plusieurs autres points de
vente au Québec

LES PETITS
FRUITS D’ELISE

BIO CULTURE LEPAGE

3-XC)

Bio Culture Lepage

Elise Lepage

864B, rue Bellerive, Sainte-Anne-des-Monts, G4V TH7
418 763-5141 (en saison) et 418 764-6885
framboisierslepage@gmail.com

Types de produits : Framboises, bleuets et cassis biologiques,
produits transformés

Certification : Ecocert Canada (biologique)

Ferme familiale spécialisée dans la culture de petits fruits
biologiques depuis plus de 35 ans. Dans un environnement
magnifique face au fleuve, vous pourrez faire de I'autocueillette
et vous procurer des petits fruits frais, congelés ou transformeés.
Fermette, boutique de produits du terroir, aire de jeux.

Principaux points de vente : Epiceries fines, boulangeries, boutiques

de vrac, comptoirs régionaux dans certains supermarchés du Québec,
marchés publics (Cap-Chat, Gaspé, New Richmond, Sainte-Flavie), en
ligne a maturin.ca, Epicerie Loco et Epicerie bio Vrac & Bocaux (Montréal)

®e

Couleur Chocolat

Paule M.-Pelletier

36, 2¢ Rue Quest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 2H1

418 763-7535

info@couleurchocolat.ca - couleurchocolat.ca (F)

Types de produits : Chocolats fins, caramels, guimauves,
tartinades, tablettes, fruits confits

Certification : Fourchette bleue

Venez a la rencontre de Carl Pelletier et sa fille Paule. Décou-
vrez leur savoir-faire et leur passion. Laissez-vous surprendre
par les chocolats aux saveurs de la forét gaspésienne ou
encore la tablette aux algues nori. Produits végétaliens, sans
gluten et sans arachides offerts.

Principaux points de vente : Sur place, en ligne, Le Marché des Saveurs
gaspésiennes (Gaspé), Chope-sur-mer — Marché Gourmand (Carleton-
sur-Mer), Auberge du Marchand (Maria), LIntégrale, épicerie écologique
(New Richmond), Epicerie Chez Cévic (Sainte-Anne-des-Monts), Boutique
Le Caprivore (Bonaventure), Alexina Epicerie fine (Grande-Riviere)

Economusée® du chocolatier

Améme lespace boutique, apprenez-en davantage sur le proces-
sus de fabrication, sur les origines du chocolat et sur Ihistoire de
Couleur Chocolat. Vivez la visite virtuelle de I'atelier. Suivez Carl
Pelletier dans son procédé de fabrication. Une rencontre unique
qui combine plaisirs et découvertes.

Visite quidée en réalité virtuelle tarifée.

Artisan glacier

Dégustez un cornet de glace artisanale confectionnée par Carl
Pelletier. Les saveurs varient selon l'inspiration du moment.
Envie d'une gourmandise ? Faites recouvrir votre cornet d'un
divin enrobage maison. Versions sans produits laitiers offertes.

LES CHOCOLATS
DE CARL

COULEUR CHOCOLAT




LE SIROP
D'ERABLE
DE CARL

LES ENTREPRISES 3B

LES PRODUITS
DE L'ERABLE
DE CHRISTINE

ERABLIERE COTE SUCRE

GOURMANDISES SUCREES ET COLLATIONS

LES MIELS
DE MANON

LA FERMETTE
D'ANTAN

®
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Les Entreprises 3B inc.

Carl Bélanger, Louis-Zénon Bélanger

1, rue des Pionniers, Marsoui, GOE 150

418 288-5238

sirop3b@live.ca - entreprises3b.com @

Types de produits : Sirop d'érable biologique, tire, beurre,
caramel, gelée, cornets, pain de sucre et sucre granulé
d'érable, paniers-cadeaux, contenants pour la restauration

Certification : Ecocert Canada (biologique)

Production de sirop dérable biologique au détail et en vrac.
Transformation en produits dérivés. Fournisseur pour la
restauration. Le centre de transformation est situé au coeur
duvillage de Marsoui, a I'intersection de la route 132 et de
la rue des Pionniers.

Principaux points de vente : Supermarchés, épiceries spécialisées,
marchés publics et poissonneries de la Gaspésie

Erabliere Coté Sucré

Christine (6té

340, route 132 Est, Percé, GOC 2L0

418 783-2703
erabliere.cotesucre@gmail.com

Types de produits : Sirop, tire et beurre d'érable
Certification : Ecocert Canada (biologique)

LErabliére Coté Sucré est e résultat d'un coup de coeur
pour la Gaspésie et du grand potentiel acéricole de cette
belle région. Découvrez tous les produits de cette richesse
québécoise aux bienfaits et au goiit remarquables.

Principaux points de vente : Sur place pendant la saison des sucres,
Marché d'alimentation AMI (Percé), Magasin général Thompson
(Barachois)

LES CREMES
GLACEES
DE MICHEL

AUX GLACES
DE L'ANSE

Aux glaces de 'Anse

Chantal Otis, Michel Guay

125, route 132 Ouest, Percé, GOC 2L0

(sur lessite de I'auberge La Maison Rouge)

58, rue a Bonfils, 'Anse-a-Beaufils, GOC 1G0

581 353-0990 ou 514 258-5415 (cellulaire)
auxglacesdelanse@gmail.com - auxglacesdelanse.ca ®

Types de produits : Crémes glacées et sorbets artisanaux,
coulis, trempages et sauces maison, brownies, gaufres et
repas légers, produits faits autant que possible avec des
aliments locaux et biologiques

Aux glaces de I'Anse, ce sont deux bars laitiers merveil-
leusement bien situés en Gaspésie, ol I'on vous accueille
avec simplicité, chaleur et générosité. En y entrant, vous y
dégusterez les meilleures glaces du Québec!

Principal point de vente : Sur place

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

LES MIELS
DE MICHELLE

NICABEILLE

La Fermette d’Antan — Le Musée des abeilles
Manon Houle

556, route d'Irlande, Percé, GOC 2L0

418 782-2348

lafermettedantan@gmail.com

Types de produits : Miels de la péninsule de Gaspé, raisins,
plantes en pots, tisanes

Apicultrice et herboriste depuis plus de 20 ans, Manon
Houle, de La Fermette d’Antan, propose du miel, des

petits fruits, des tisanes, des plantes en pots, des produits
d'herboristerie artisanale pour premiers soins et des bou-
gies. Sous forme de sentiers éducatifs, le jardin botanique
offre des plantes comestibles, melliféres et médicinales.
Activités d'interprétation bilingues au Musée des abeilles :
ruche vitrée et collection d'insectes pollinisateurs, anti-
quités et visionnement de films didactiques. Bibliothéque
contenant de nombreux ouvrages permettant la formation
des apiculteurs et I'apprentissage des plantes médicinales.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées et
marchés publics de la Gaspésie, boutiques Alpaga (Québec et
Montréal), Marché Bonichoix Guy Desbois et Poissonnerie Lelievre,
Leliévre et Lemoignan (Sainte-Thérése-de-Gaspé), Marché
d'alimentation AMI et Pharmacie Uniprix (Percé), Le Marché

des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Magasin général Thompson
(Barachois), Serre Petite Rosée (Cap-d'Espoir), Magasin général de

Grosses-Roches (Matane)

Nicabeille

Michelle Nicolas

325, rue Commerciale Est, Grande-Riviere, GOC 1W0
nicolas.michelle2102@gmail.com @

Types de produits : Miel, gelée de piment, caramel

Nicabeille est une entreprise apicole située a Chandler.
Avecplus de 75 ruches et 17 ans d'expérience dans le
domaine apicole, Michelle Nicolas sait se démarquer avec
ses produits. Miel, gelée de piment et caramel ne sont que
quelques-uns des produits offerts. Durant les marchés
publics de Gaspé, vous aurez la chance den apprendre plus
sur les différents produits.

Principaux points de vente : Supermarchés, marchés publics

Jachéte local | @ 67
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Un p'tit air sucré

Brigitte Gauthier

1118, rue Commerciale Est, Chandler, GOC 1KO

418 408-8378

bgauthier68@hotmail.com - unpetitairsucre.com ()

Types de produits : Confiseries maison

Quand saveur et bonheur se trouvent au méme endroit !

Un p'tit air sucré propose une grande variété de produits de
qualité qui sauront satisfaire les becs les plus gourmands.
Les fameux caramels fleur de sel ou fleur de sel au miel et les
tartinades noisettes et chocolat combleront tous les désirs
gustatifs.

Principaux points de vente : IGA Coop C, Le Croque-Mitaine, Mich
(afé et Péché Malté (Chandler), Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Ferme Bourdages Tradition (Saint-Siméon-de-Bonaventure),
Boutique Le Caprivore (Bonaventure), Le Marché des Saveurs gas-
pésiennes et Marché IGA Cronier (Gaspé), LArmoire — Epicerie santé
et Croquez la Gaspésie avec Yannick Ouellet (Sainte-Anne-des-
Monts), Marché IGA Arbour-Leblanc (New Richmond et Paspébiac),
Coop IGA (Bonaventure, Maria), IGA Grande-Riviere, Coop de Percé,
Auberge du Marchand (Maria), Epicerie Lemieux (Grande-Vallée)

LES CARAMELS
ET TARTINADES
DE BRIGITTE

UN P'TIT AIR SUCRE

GOUTEZ SANS VISITER
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Verger de La Conche Saint-Martin
Daniel Deraiche

252, route de |a Riviere, Port-Daniel—Gascons, GOC 2NO
418 616-2481
laconchesaintmartin@globetrotter.net

Types de produits : Camerises fraiches et congelées,
confiture de camerises, gelée de sureau, gelée de pimbina

Certification : Québec Vrai (biologique)

La Conche Saint-Martin, verger de 2000 plants de
camérisiers et de 300 plants de sureaus, est située face au
barachois de Port-Daniel, a 1 km de la route 132. Autocueil-
lette en juillet.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées,
supermarchés

00

Les Fermes Le Roy

André Michaud

507, route 132 Est, Bonaventure, GOC 1E0

514705-6432

Types de produits : Bleuets en corymbe, framboises, miel
Ferme spécialisée dans la culture de petits fruits. Vous
pouvez vous procurer des petits fruits frais ou congelés ainsi
que du miel.

Principal point de vente : Kiosque de la ferme en été

LES CAMERISES
DE DANIEL

VERGER DE
LA CONCHE
SAINT-MARTIN

Du Bon Pain

Sven Jackel

Percé (non ouvert au public)
dubonpainperce@gmail.com - dubonpain.ca ()

Types de produits : Pain au levain campagnard,
roggenmischbrot, nussecken, scones, pain au levain
multigrain

Du Bon Pain est une microboulangerie artisanale qui offre
une variété de pains au levain a la fermentation lente et
des patisseries européennes faites maison. Lentreprise est
fiére de contribuer a la préservation et d la distribution
d’une tradition artisanale, santé et soutenable en utilisant
le plus de produits biologiques et locaux possible. Livraisons
a domicile et abonnements mensuels pour I'achat de pains
et pdtisseries.

Principaux points de vente : Supermarchés, épiceries spécialisées,
marchés publics, Brasserie Auval Brewing co. (Val-d'Espoir)

68 @ Gaspésie Gourmande

Les Erables de la passion

Denis Gyr

Sainte-Thérese-de-Gaspé (vente sur rendez-vous)
418 385-2828
leserablesdelapassion@gmail.com ()

Types de produits : Sirop et tire d'érable, beurre d'érable
(nature, fraises, framboises), six variétés de caramel a
['érable, sauce barbecue et ketchup a ['érable, vinaigrette
balsamique a [érable, vinaigrette balsamique a ['érable et
aux petits fruits (fraises, framboises ou bleuets)

Pour vos événements, Les Erables de la passion offrent de la
dégustation de tire sur la neige tout au long de I'année.

Principaux points de vente : Sur place sur rendez-vous télépho-
nique, supermarchés, épiceries fines, marchés publics (Gaspé, New
Richmond), dépanneurs et poissonneries de la Gaspésie

LES PRODUITS
DE L'ERABLE DE DENIS

LES ERABLES DE LA PASSION

Erabliere Saint-Gabriel
Sébastien Rail, Sophie Trépanier
Grande-Riviere (vente sur rendez-vous)

418680-4562 ()

Types de produits : Sirop, beurre, tire et gelée d'érable,
sucre d'érable granulé, sucre d'érable dur, caramel, cornets
et sucons a 'érable

Principaux points de vente : Sur place sur rendez-vous télépho-
nique, marchés publics, supermarchés, épiceries fines et poisson-
neries de Chandler a Gaspé

LE SIROP D'ERABLE
DE SOPHIE ET
SEBASTIEN

ERABLIERE SAINT-GABRIEL
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Verger Cambrook

Manon Bourdages

331, route Henry, Bonaventure, GOC 1E0
581886-0304
mbourdages@vergercambrook.com

Types de produits : Camerises fraiches et congelées,
confitures, sirops et confits de camerises et d'oignons
Cambrook est un verger de camerises, situé dans le secteur
de Cullens Brook, a Bonaventure. Vous y découvrirez ce
petit fruit exceptionnel et savoureux, en y faisant de
lautocueillette. On vous y offre également plusieurs
produits ot la camerise est a I'honneur.

Principaux points de vente : Sur place, supermarchés et épiceries

Boulangerie artisanale La Pétrie
Houssem Dhouib, Véronique Beauchamp
128, avenue de Grand-Pré, Bonaventure, GOC 1EQ
418 534-3445

info@boulangerielapetrie.com « boulangerielapetrie.com

Types de produits : Pains et viennoiseries, sandwichs et
salades, desserts et café

Dégustez des produits de boulangerie frais, faits a partir

de farines biologiques ou de culture raisonnée, dans une
ambiance chaleureuse, au coeur de Bonaventure. Savourez
une grande variété de pains et succombez aux croissants pur
beurre, aux danoises décadentes ou aux délicieux desserts.
Savourez sandwichs, salades ou soupes lors d'un pique-

GOURMANDISES SUCREES ET COLLATIONS

LES PAINS FRAIS DE
HOUSSEM ET VERONIQUE

BOULANGERIE ARTISANALE

nique improvisé, la descente de la riviére, une randonnée ou LA PETRIE
spécialisées de la Gaspésie une soirée amicale!

Principal point de vente : Sur place
LES CAMERISES
DE MANON
VERGER
CAMBROOK
Au tour du pot — Conserverie mobile Conserverie de la Baie Chaleur B Chocolat
Myriam Larouche Tremblay, Hubert Onraet Stéphanie Bédard Dany Marquis
Saint-Alphonse-de-Caplan (non ouvert au public) New Richmond (non ouvert au public) Carleton-sur-Mer (non ouvert au public)
418 392-0194 418 392-9076 418 364-6788

info@autourdupot.net - autourdupot.net

Types de produits : Condiments fermentés vendus frais

ou pasteurisés : kimchi de daikon épicé, kimchi doux aux
algues, navets roses, choucroute a la fleur d'ail; marinades
en conserve : relish et cornichons sucreés, haricots marinés,
sauces pour pates, pates d'épices et pestos

A bord de leur conserverie mobile, Myriam et son équipe
transforment les Iégumes moins jolis de la Gaspésie en
produits irrésistibles. Mieux connue pour son fameux kimchi,
Autour du pot fabrique également divers condiments
fermentés ou marinés a partir des surplus de récolte des
fermes biologiques du coin. Les produits réguliers sont en
vente dans plusieurs épiceries et supermarchés locaux, aux
kiosques maraichers, par I'entremise de Baie des saveurs et
sous forme d’abonnement. Consultez le site Web pour vous
inscrire a un atelier offert par Au tour du pot !

Principaux points de vente : En ligne, Armoire — Epicerie santé
(Sainte-Anne-des-Monts), Chope-sur-mer — Marché gourmand
(Carleton-sur-Mer), Lntégrale, épicerie écologique (New Richmond),
Le Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Boutique Le Caprivore
(Bonaventure), en ligne a baiedessaveurs.ca

conserveriedelabaie@outlook.com

Types de produits : Salsa, marinades mélangées, gelée de
pomme, confitures de fraises sauvages, de citrouille et de
framhoises

Un petit godt de sucré-salé bien gaspésien ! De la classique
confiture de fraises aux confitures de gadelles, en passant
par la salsa et les betteraves marinées, la Conserverie de la
Baie propose une variété de produits de qualité sans agents
de conservation ni colorant artificiel. Lentreprise offre une
gamme de produits pour la restauration et les campagnes
de financement, ainsi que des paniers-cadeaux.

Principaux points de vente : Poissonneries, supermarchés de la
Gaspésie (IGA, Bonichoix, Marché Tradition, Metro), épiceries fines,
dépanneurs Esso et de la Petite Riviere (New Richmond), Dépanneur
Beau-soir Petro-Canada (Saint-Siméon-de-Bonaventure), Boulangerie
La Mére Michele et IGA Extra de Bourgogne — Coop de Sainte-Foy
(Québec), Metro Plus et La Baraque a biéres (Rimouski), Le Marché
des Saveurs (Montréal), IGA Les Marchés Louise Ménard (Montréal
et Saint-Lambert), Bar laitier Plessisville-Saputo

info@chaleurb.com - chaleurh.com @

Types de produits : Chocolat de dégustation en tablette;
chocolat de couverture pour professionnel-les, chef-fes
et artisan-es; produits dérivés de la feve de cacao; sirop,
beurre et sucre d'érable; chocolat mettant en valeur les
produits de Uérable de la région

Certification : Ecocert Canada (chocolat biologique)

Chaleur B Chocolat fabrique du chocolat a partir de la féve
de cacao jusqu'a la tablette. Ses créations vont du chocolat
de dégustation a une gamme de chocolat de couverture
pour les professionnel-les. Vous y trouverez un chocolat

de qualité et des produits de I€rable avec un souci de
transparence a toutes les étapes de fabrication.

Principaux points de vente : Brilerie du Quai (Carleton-sur-Mer),
en ligne a chaleurb.com, épiceries fines et supermarchés de la
Gaspésie et du Québec

LE CHOCOLAT
DE DANY

CHALEUR B CHOCOLAT

Jachete local! @ 69
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Ferme Bourdages Tradition

Pierre Bourdages, Jean-Francois Bourdages

255, avenue du Viaduc, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
418 534-2700

contact@fermebourdages.com - fermehourdages.com (F)

Types de produits : Fraises, légumes frais, vins de fraise et de
thubarbe, tartinades et coulis, tartes, patés, pains, prét-a-manger

Depuis 1821, la famille Bourdages est installée sur les
terres patrimoniales de Saint-Siméon. Elle offre une
expérience agrotouristique champétre et authentique. La
Ferme cultive et transforme la fraise, la rhubarbe, le mais
et d'autres produits de fagon écoresponsable. Découvrez
cette entreprise familiale unique, ol I'on peut effectuer de
TI'autocueillette, consommer des produits maison et ainsi
profiter d’une expérience 100 % gaspésienne. Un service de
prét-a-manger est aussi offert sur place.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées, pois-
sonneries et supermarchés de la Gaspésie, SAQ

GOUTEZ SANS VISITER
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Hydromel Forest — Rucher des Framboisiers
John Forest

1059, route de Dimock Creek, Maria, GOC 1Y0

418759-3027

info@jardindelabeille.com « jardindelabeille.com

Types de produits : Vins de miel, miels et autres produits

de la ruche

Certification : Québec Vrai (biologique)

Centre d'interprétation des produits de I'abeille. Fenétre sur
salle dextraction, ruche d'observation, et dégustation de
miel et d’hydromel. Petits jardins de I'abeille : magnifiques
Jjardins de plantes melliféres, visite au codit de 6 $.

Principaux points de vente : Epiceries spécialisées, supermarchés et

dépanneurs de la Gaspésie

Patisserie Ambroise

Ambroise Thibault, Hélene Ouellet

521, boulevard Perron, Maria, GOC 1Y0

418 759-3487

info@patisserieambroise.com - ambroisemaria.com ®
Types de produits : Patisseries et viennoiseries pur beurre,
cafés, smoothies, sandwichs

Patisserie Ambroise est un café gourmand proposant des
pitisseries et des viennoiseries d'exception alliant tradition
et modernité. Un plaisir croissant depuis 2015 !

Principal point de vente : Sur place

GOURMANDISES SUCREES ET COLLATIONS

LES CROISSANTS
D'AMBROISE

PATISSERIE
AMBROISE
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Erabliére Valligres

Mathieu Valliéres, Marjolaine Cyr
Nouvelle (non ouvert au public)
418 392-0144
erabliere.vallieres@globetrotter.net

Types de produits : Sirop, cornet au beurre d'érable, beurre,
honbons et sucre granulé d'érable, caramel et gelée a (érable

Erabliére Valliéres est une petite entreprise qui ceuvre
surtout dans la transformation du sirop dérable en
produits traditionnels de I€rable. Son créneau est d'offrir
asa clientéle une gamme de produits dont I€rable est
l'ingrédient principal et d’en développer le maximum de
saveur. Ces produits sont en vente chez divers marchands de
la Baie-des-Chaleurs et dans plusieurs marchés champétres
en période estivale.

Principaux points de vente : Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Marché Richelieu St-Laurent (Nouvelle), Provigo (Pointe-a-Ia-Croix)

LES PRODUITS DE L'ERABLE
DE MATHIEU, MARJOLAINE
ET CLAUDIA

ERABLIERE VALLIERES

Erabliere Escuminac

Martin Malenfant

Escuminac (non ouvert au public)

418 963-2490 ou 418 788-3636 (érabliere)
(onta(t@escumina(.(om - escuminac.com

Types de produits : Sirop d'érable biologique, sirop de
merisier biologique

Certifications : Ecocert Canada, Japanese Agricultural
Standard et USDA Organic (biologique), casher, Sirop
d'érable carhoneutre du Québec (Ecocert)

Sirop d'érable et sirop de merisier, tous deux certifiés
biologiques. Le merisier, aussi appelé bouleau jaune, pousse
abondamment dans la forét gaspésienne. Le sirop quon

en tire, de couleur ambrée et au goiit raffiné, offre une

belle palette de combinaisons en cuisine et en pdtisserie.
Lentreprise sest vu attribuer une étoile au concours Taste

of London et s'est également vu remettre la médaille d'or de
['Ordre national du mérite agricole en 2079.

Principaux points de vente : Le Marché des Saveurs gaspésiennes
(Gaspé), Alexina épicerie fine (Grande-Riviére), Chope-sur-mer —
Marché gourmand et Marché Metro (Carleton-sur-Mer), Marché
St-Laurent Richelieu (Nouvelle), supermarchés, épiceries fines

La Vallée de la Framboise

Chantal Paradis, Jean-Paul Lebel

34, route Lauzier, Val-Brillant, G0J 3L0

418742-3787

passion@valleedelaframboise.com - valleedelaframboise.com ®

Types de produits : Vin de framboise, liqueur de framboise et
cassis, tartinade de framboises, gelée de framboises, gelée
de camerises, pates de fruits

La Vallée de la Framboise est une entreprise familiale qui
cultive framboises, fraises, bleuets, cassis, gadelles, groseilles,
camerises, cerises, rhubarbe, citrouilles, courges et plusieurs
autres variétés de légumes. Elle transforme la majorité de ses
petits fruits en tartinades, gelées, beurres, tartes, pdtes de
fruit, muffins et barbotine. Lentreprise fait partie de la Société
du réseau Economusée® depuis 2017 et offre des visites
qguidées tous les jours pendant la haute saison.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries fines et spécialisées,
marchés publics et marchés de Nogl en Gaspésie touristique,
supermarchés Metro (Amqui et Rimouski), Chocolaterie Aux Bienfaits
(Rimouski), Auberge Beauséjour (Amaqui), Epicerie Lemieux
(Grande-Vallée), Fromagerie du Littoral (Baie-des-Sables), SAQ

LES SIROPS
BIO DE MARTIN

ERABLIERE ESCUMINAC



CUFS BENEDICTINE
AU CRABE

1 OU 2 PORTIONS — Préparation : 20 min

Par Stéphanie Roy, ambassadrice
gourmande dans la MRC du Rocher-Percé

INGREDIENTS
SAUCE HOLLANDAISE : 3 jaunes d'ceufs « 1 c. a soupe de jus de citron
1 pincée de sel » Y2 tasse de beurre fondu tempére

Eau (10 cm dans une casserole) « 1 c. a thé de vinaigre blanc « 2 ceufs
frais » 2 tranches de pain aux graines  Environ %4 tasse de chair de
crabe des neiges cuite et épongée « Sel et poivre, au gout « Pousses
de tournesol

PREPARATION

1. Dans un bol en acier inoxydable, fouetter les jaunes d'ceufs en
y incorporant le jus de citron et le sel. Au bain-marie, chauffer ce
meélange en fouettant constamment jusqu'a ce que la préparation
épaississe et devienne jaune pale. Retirer du feu et incorporer le
beurre lentement en fouettant constamment jusqu'a lobtention
d'une sauce onctueuse (un peu comme une mayonnaise). 2. Dans
une eau frémissante (et non a gros bouillons), ajouter le vinaigre et
faire pocher les ceufs de 3 & 5 minutes jusqu'a la cuisson désirée.
Arréter la cuisson dans leau glacée. 3. Faire griller le pain et le
déposer dans une assiette. Le garnir de crabe, puis des ceufs pochés.
Napper généreusement de sauce hollandaise bien chaude. Assaisonner,
puis décorer de quelques pousses de tournesol.

REFEREZ-VOUS AU REPERTOIRE GOURMAND POUR SAVOIR QUELLES ENTREPRISES

DE PRODUCTION OU DE TRANSFORMATION PROPOSENT LES INGREDIENTS SURLIGNES
DANS VOTRE SECTEUR ! STEPHANIE UTILISE NOTAMMENT DU CRABE DE CHEZ

E. GAGNON ET FILS, DU PAIN DE CHEZ DU BON PAIN, DES POUSSES DE LA RESERVE
VEGETALE ET DES GEUFS OFFERTS PAR SES VOISINS.

LEGUMES
ET FRUITS

Faites 'achat de produits frais aux
kiosques des producteur-rices ou

chez nos commerces complices.
Melons d'eau, ail, fines herbes, pommes
de terre bleues, camerises, cerises de
terre, herbes pour tisanes... laissez-vous
surprendre par les nombreuses variétés!

VEGETABLES AND FRUITS

Purchase fresh fruits and vegetables at
farm-gate stands or from a Gaspésie
Gourmand retail associate. Watermelons,
garlic, herbs, blue potatoes, haskaps,
groundcherries and herbal teas... You'll be
astonished by the range of what's available!

Q

Potagers Les Rangs Fous

Michel Perrée, Mélanie Simard

960, boulevard Sainte-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 14
418 764-0101

perreesimard@gmail.com

Types de produits : Ail, tomates, concombres anglais, fraises,
fines herbes, haricots, carottes, rutabagas

Les Potagers Les Rangs Fous proposent des fruits et égumes de
proximité de haute qualité favorisant une économie circulaire
et un service client sur mesure. Pratiquant une agriculture
écoresponsable, I'entreprise développe ses produits selon la
demande des restaurants. Sa clientéle partenaire, qui achéte
une carte fidélité échangeable contre des produits, a un acces
prioritaire a certains aliments dans les points de vente (ex. :
marchés publics).

Principaux points de vente : Kiosque de la ferme en été, Marché public
de Cap-Chat

LES LEGUMES DE
MELANIE ET MICHEL

POTAGERS LES RANGS FOUS
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Bio Culture Lepage

Elise Lepage

864B, rue Bellerive, Sainte-Anne-des-Monts, G4V TH7
418 763-5141 (en saison) et 418 764-6885
framboisierslepage@gmail.com

Types de produits : Framboises, bleuets et cassis
biologiques, produits transformés

Certification : Ecocert Canada (biologique)

Ferme familiale spécialisée dans la culture de petits fruits
biologiques depuis plus de 35 ans. Dans un environnement
magnifique face au fleuve, vous pourrez faire de I'auto-
cueillette et vous procurer des petits fruits frais, congelés
ou transformés. Fermette, boutique de produits du terroir,
aire de jeux.

Principaux points de vente : Epiceries fines, boulangeries, boutiques
de vrac, comptoirs régionaux dans certains supermarchés du
Québec, marchés publics (Cap-Chat, Gaspé, New Richmond, Sainte-
Flavie), en ligne a maturin.ca, Epicerie Loco et Epicerie bio Vrac &

Bocaux (Montréal)

Jardins d’Amaryllis

Geneviéve Brunet

451, boulevard du Griffon, L'Anse-au-Griffon (Gaspé), G4X 6A3
581887-4644

genevieve@jardinsdamaryllis.ca - jardinsdamaryllis.ca

Certification : Ecocert Canada (biologique)

Types de produits : Petits fruits, [égumes de champs et de
serre, fines herbes fraiches, herbes pour tisanes

Petite ferme de fruits et de légumes, les Jardins d’Amaryllis
travaillent en concordance avec I'environnement. Elle a pour
mission de nourrir la clientéle locale de bons légumes frais.

Principaux points de vente : Sur place, en ligne, kiosque libre-
service a la ferme ouvert trois saisons, Marché public de Gaspé,
abonnement pour I'achat de paniers hebdomadaires, points de
chute a Gaspé et a 'Anse-au-Griffon

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

LES LEGUMES
FRAIS D'YV

La Fermette d’Antan — Le Musée des abeilles
Manon Houle

556, route d'Irlande, Percé, GOC 2L0

418 782-2348

lafermettedantan@gmail.com

Types de produits : Miels de la péninsule de Gaspé, raisins,
plantes en pots, tisanes

Apicultrice et herboriste depuis plus de 20 ans, Manon
Houle, de La Fermette d’Antan, propose du miel, des

petits fruits, des tisanes, des plantes en pots, des produits
d’herboristerie artisanale pour premiers soins et des bou-
gies. Sous forme de sentiers éducatifs, le jardin botanique
offre des plantes comestibles, melliféres et médicinales.
Activités d'interprétation bilingues au Musée des abeilles :
ruche vitrée et collection d'insectes pollinisateurs, anti-
quités et visionnement de films didactiques. Bibliothéque
contenant de nombreux ouvrages permettant la formation
des apiculteurs et I'apprentissage des plantes médicinales.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées et
marchés publics de la Gaspésie, boutiques Alpaga (Québec et
Montréal), Marché Bonichoix Guy Deshois et Poissonnerie Leliévre,
Lelievre et Lemoignan (Sainte-Thérése-de-Gaspé), Marché
dalimentation AMI et Pharmacie Uniprix (Percé), Le Marché

des Saveurs gaspésiennes (Gaspé), Magasin général Thompson
(Barachois), Serre Petite Rosée (Cap-d'Espoir), Magasin général de

Grosses-Roches (Matane)

Verger de La Conche Saint-Martin
Daniel Deraiche

252, route de |a Riviere, Port-Daniel—Gascons, GOC 2NO
418 616-2481
laconchesaintmartin@globetrotter.net

Types de produits : Camerises fraiches et congelées,
confiture de camerises, gelée de sureau, gelée de pimbina
Certification : Québec Vrai (biologique)

La Conche Saint-Martin, verger de 2000 plants de
camérisiers et de 300 plants de sureaux, est située face au
barachois de Port-Daniel, a 1 km de la route 132. Autocueil-
lette en juillet.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées,
supermarchés

LES PATATES
DE SOPHIE

La Défriche

Josée Marsollier

122, 3¢ Rang, Saint-Godefroi, GOC 3C0
581 357-3347

ladefriche.ca @

Types de produits : Pesto de fleurs d'ail, sel de fleurs d'ail,
légumes variés de saison, eeufs, petits fruits de saison

Certification : Québec Vrai (biologique)

Dans I'arriére-pays du 3¢ Rang, les artisans et artisanes de
La Défriche vous offrent un kiosque ouvert au public. On y
retrouve des petits fruits et des Iégumes frais biologiques
de saison, des ceufs, de I'ail et des produits transformés de
la fleur d'ail.

Principaux points de vente : Sur place, L'Intégrale, épicerie
écologique (New Richmond), Chope-sur-mer — Marché gourmand
(Carleton-sur-Mer), Boutique Le Caprivore (Bonaventure), La
Ganache Huppée (Paspébiac), 'Armoire — Epicerie santé (Sainte-

Anne-des-Monts)

Les Fermes Le Roy

André Michaud

507, route 132 Est, Bonaventure, GOC 1E0
514705-6432

Types de produits : Bleuets en corymbe, framboises, miel

Ferme spécialisée dans la culture de petits fruits. Vous
pouvez vous procurer des petits fruits frais ou congelés ainsi
que du miel.

Principal point de vente : Kiosque de la ferme en été

3-XC)

Verger Cambrook

Manon Bourdages

331, route Henry, Bonaventure, GOC 1EO
581886-0304
mbourdages@vergercambrook.com

Types de produits : Camerises fraiches et congelées,
confitures, sirops et confits de camerises et d’oignons

Cambrook est un verger de camerises, situé dans le secteur
de Cullens Brook, a Bonaventure. Vous y découvrirez ce
petit fruit exceptionnel et savoureux, en y faisant de
I'autocueillette. On vous y offre également plusieurs
produits ol la camerise est a I'honneur.

Principaux points de vente : Sur place, supermarchés et épiceries
spécialisées de la Gaspésie

Ferme Patasol

Michele Poirier

Bonaventure (non ouvert au public)
418 534-3747

info@patasol.com « patasol.com ()

Types de produits : Pommes de terre blanches, rouges ou
jaunes, pommes de terre longues

Fondée en 1973 dans la Baie-des-Chaleurs, la Ferme
Patasol a fait de la culture de pommes de terre sa vocation
principale. Lentreprise est a la fois productrice, emballeuse,
distributrice et exportatrice de produits alimentaires.

Principaux points de vente : Supermarchés de la Gaspésie
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Ferme Bourdages Tradition

Pierre Bourdages, Jean-Francois Bourdages

255, avenue du Viaduc, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
418 534-2700

contact@fermehourdages.com « fermebourdages.com (F)

Types de produits : Fraises, [égumes frais, vins de fraise et de
rhubarbe, tartinades et coulis, tartes, pétés, pains, prét-a-manger
Depuis 1821, la famille Bourdages est installée sur les
terres patrimoniales de Saint-Siméon. Elle offre une
expérience agrotouristique champétre et authentique. La
Ferme cultive et transforme la fraise, la rhubarbe, le mais
et d'autres produits de fagon écoresponsable. Découvrez
cette entreprise familiale unique, ol I'on peut effectuer de
Tl'autocueillette, consommer des produits maison et ainsi
profiter d’une expérience 100 % gaspésienne. Un service de
prét-a-manger est aussi offert sur place.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées, pois-
sonneries et supermarchés de la Gaspésie, SAQ

LES MULTIPLES
PRODUITS FRAIS
DE CAMIL

Ferme Paquet et Fils

Camil Paquet

357A, boulevard Perron Ouest, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
418 534-3212 ou 418 392-0605

Types de produits : Fruits et légumes frais et en conserve,
viandes et charcuteries, pains et patisseries, confitures et
gelées, plats cuisinés

Services de restauration et de découpe C1 sur place

La Ferme Paquet et Fils est une entreprise familiale fondée
en 1953. Spécialisée dans la production de fruits et légumes
frais de qualité, elle propose également des saucisses, des
patés, du boudin, des cretons, du bacon, etc.

Principaux points de vente : Sur place, Dépanneur Beau-soir Petro-Canad
(Saint-Siméon-de-Bonaventure), Café de Anse (UAnse-au-Griffon)

LES LEGUMES
FRAIS D'ETIENNE

Association Gaspésie Bio

Martin Wallden

Saint-Siméon-de-Bonaventure (non ouvert au public)

418 534-2949 ou 418 534-2468
gaspesiebio@globetrotter.net

Types de produits : Carottes, oignons, pommes de terre
Certifications : Ecocert Canada (biologique), Québec Vrai
(biologique)

Plusieurs entreprises de la région vous proposent leurs

délicieux produits certifiés biologiques réunis sous la marque
Gaspésie Bio. Légumes et petits fruits sont a I'honneur.

Principaux points de vente : Supermarchés de la Gaspésie, Coop
IGA (Bonaventure), Marché Tradition (Caplan), Intégrale, épicerie
écologique et Marché IGA Arbour-Leblanc (New Richmond)

LES LEGUMES BIO
DE MARTIN

Les Jardins Nicolas Landry

Nicolas Landry, Marcel Landry, Patricia Landry
Carleton-sur-Mer (non ouvert au public)

418 364-3634

marcel.patricia@globetrotter.net

Types de produits : Pommes de terre

Les pommes de terre des Jardins Nicolas Landry sont

vendues dans les supermarchés de Paspébiac a Pointe-a-
la-Croix.

Principaux points de vente : Supermarchés de la Baie-des-Chaleurs

LES PATATES DE MARCEL,
PATRICIA ET NICOLAS

Le Jardin du Village

Sonia Boissonneault, Etienne Goyer

59, boulevard Perron Ouest, Caplan, GOC 1HO

418 388-5580

etienne@lejardinduvillage.ca (F)

Types de produits : Légumes frais variés, paniers de
légumes biologiques en été (abonnement)

Certification : Québec Vrai (biologique)

Le Jardin du Village est un maraicher biologique de proximité

situé en plein coeur du village de Caplan, qui produit une
grande variété de légumes de saison.

Points de vente : Kiosque de la ferme, abonnement pour I'achat de

paniers de légumes
000

Verger Pomme en féte

Charles Guérette, lko Lachapelle

15, rue du Verger, Pointe-a-la-Croix, GOC 1L0
518 624-8194
verger.petiteriviereduloup@gmail.com
verger-petiteriviereduloup.github.io

Types de produits : Pommes, jus, compote et gelée de
pommes, cuir de fruits, petits fruits

LaSociété de développement Pointe-a-la-Croix et Nourrir notre
monde Avignon ont pris en charge le verger de feu Rodrigue
Guitard au printemps 2021. En transition vers une régie
biologique, ce verger de plus de 700 arbres fruitiers n'utilise

plus dintrants chimiques depuis 2020. Sous la supervision d'un
coordonnateur, il est tenu par des équipes de bénévoles. On peut
yfaire de l'autocueillette de pommes et de petits fruits en été, ou
contribuer aux tdches du verger et repartir avec des fruits ou des
produits transformés en échange.

Principaux points de vente : Kiosque au verger en été; hors saison, il est
possible de se procurer des produits transformés dans divers commerces
de détail de la Gaspésie, en ligne a baiedessaveurs.ca ou en communi-
quantavec le verger par courriel

(8)

La Saveur du Plateau — La Légumiére

Maryléne Leblanc

220, rang Saint-Benoft, Saint-Alexis-de-Matapédia, GOJ 2E0 (direction
Saint-Francois-d'Assise)

418299-2399

lalegumiereT@hotmail.com

Types de produits : Produits maraichers, boulangerie
traditionnelle, conserves, desserts maison, menu a emporter

Cette petite entreprise familiale est située dans un cadre
paisible au sommet des Plateaux. Elle offre une production
maraichére d’aoiit a octobre, depuis 2003, a laquelle sest
jointe une boulangerie-patisserie spécialisée dans le pain
de ménage et les desserts maison en 2005.

Principaux points de vente : Sur place, certains supermarchés de
La Vallée, marchés publics

LES PAINS ET LES TARTES
DE MARYLENE



% METS PREPARES

De délicieux plats préts-a-manger
aux saveurs gaspesiennes vous
simplifieront la vie! Au menu,
notamment : des repas vegetaliens,
des plats a base de ressources
marines locales et des purées

pour bébés.

READY-TO-EAT FOODS

Delicious ready-to-eat dishes with
Gaspesian flavours will simplify your life!
On the menu: vegan meals, dishes
made from local marine resources,

and baby food.

(v =)

Le Vert a hoire

Alain Plourde, Mélanie Ross

118D, 1t Avenue Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1(4
418 967-VERT

levertaboire@telus.net - levertaboire.com

Types de produits : Smoothies frais, bols et wraps
végétaliens, barres énergie, desserts

Le Vert a boire est un comptoir végétalien qui facilite

I'accés a une alimentation riche en végétaux, savoureuse et
énergisante. Ses principaux produits sont les smoothies, es
wraps vietnamiens, les rouleaux du dragon, les bols créatifs
végétaliens et diverses collations. Plats a emporter.

Principaux points de vente : Sur place, commande en ligne a kepplo.com,
[ Armoire — Epicerie santé et Patisserie-Boulangerie MARIE4poches
(Sainte-Anne-des-Monts)

De juin a septembre.

LES PRODUITS
VEGETALIENS
DE MELANIE
ET ALAIN

LE VERT A BOIRE

74 @ Gaspésie Gourmande
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Patisserie-Boulangerie MARIEA4poches inc.
Marie-Andrée St-Pierre, Marie-Eve St-Laurent

111, boulevard Sainte-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1RS
418 763-4775

patisseriem4p@gmail.com « 4poches.com ()

Types de produits : Patisseries, pains au levain, café
espresso, soupes, sandwichs et autres douceurs

MARIE4paches, cest deux Marie, des ingrédients simples et
une touche de magie! Des gourmandises sucrées ou salées,
des patisseries raffinées, tantdt originales et éclatées, des
pains issus de farines québécoises et d‘agriculture raisonnée,
un espresso de torréfaction locale et une barre énergie qui
vous fera gravir les montagnes. Tout le monde craque pour
MARIE4poches! Ouvrez grand la bouche : viennoiseries,
boissons et mets a emporter aux couleurs du terroir sont la
pour vous ravitailler!

Principaux points de vente : Sur place, Valmont plein air (Cap-
(hat), Pub Chez Bass (Sainte-Anne-des-Monts)

Cusimer

Dann Normand, Marie-Eve Bernatchez

52, 1 Avenue Ouest, C. P 158, Mont-Louis, GOE 170

418 797-2728, poste 102

dann@cusimer.com, marie-eve@cusimer.com - cusimer.com @

Types de produits : Poissons de fond, filets frais ou congelés,
repas précuisinés de la gamme Les Cuisines de Saint-
Maxime, sélection de fruits de mer

Certifications : Aliments du Québec, Fourchette bleue

Usine qui se spécialise depuis 35 ans dans la transforma-
tion de poissons de fond issus des eaux froides du fleuve
Saint-Laurent. La poissonnerie, adjacente a I'usine, permet
I'accés a une belle variété despéces marines d’une fraicheur
incomparable. Des produits congelés, des mets cuisinés

et une intéressante sélection de produits locaux vous sont
aussi proposés. Lentreprise répond aux exigences du
Réglement sur la salubrité des aliments au Canada.

Principal point de vente : Sur place

cQ

Boulangerie Oh les pains
Elsa Houde

1148, rue de la Reine, Gaspé, G4X 174
581822-0555
info@ohlespains.com ®

Types de produits : Pains, viennoiseries, patisseries,
douceurs, café, soupes, quiches, pizzas

Faire du pain, cest donner naissance tous les jours. Ouverte
depuis septembre 2020, la Boulangerie Oh les pains
senracine doucement dans sa communauté comme un

lieu incontournable. Qu'on habite a Gaspé ou quon soit

en visite, on y trouve des produits simples et de qualité a
emporter ou a consommer sur place dans une ambiance
joyeuse et bienveillante.

Principal point de vente : Sur place

© 90

Les Cuisines Nicolas

Dominic Nicolas

1359, route 132 Ouest, Cap-d'Espoir, GOC 16O

418782-2204

epicerie@marchenicolas.com @

Types de produits : Saucisses maison

Les Cuisines Nicolas fabriquent des saucisses maison ainsi qu'un
vaste choix de plats cuisinés par de vrais chefs. Les produits

sont vendus au Marché Richelieu (Marché Nicolas), un marché
d'alimentation de proximité, trés diversifié dans son domaine.

Principal point de vente : Sur place

Poissonnerie Unipgche MDM ltée
Sylvie Parisé (gérante)

66, avenue du Quai, Paspébiac, GOC 2KO

418 752-6700, poste 29, ou 418 752-2326
poissonnerie@unipeche.ca

Types de produits : Poissons et fruits de mer frais et
congelés, poisson salé et séché, produits fumés et marinés,
mets préparés

Certification : Fourchette bleue

Spécialités : Crabe des neiges, homard, buccins (bourgots),
crevettes, pétoncles, turhot, flétan, morue, saumon

Unipéche MDM a été créée en 1987 par des pécheurs

désireux de mettre en valeur leurs ressources sur les marchés.
Lentreprise fait partie d'un groupe de sept usines réparties en
Gaspésie et sur la Cote-Nord. Grdce a cette vaste couverture
géographique, elle donne accés a une grande variété
d'espéces marines d'une qualité exceptionnelle dont bénéficie
la Poissonnerie Unipéche MDM. Possibilité de livraison dans
les principales villes du Québec.

Principal point de vente : Sur place
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Poissonnerie La Coquille

Michael Soucy, Lisa-Marie Horth

277, route 132 Ouest, Caplan, GOC THO

418 388-2427

lacoquille@globetrotter.net - poissonnerielacoguille.com ()
Types de produits : Poissons, fruits de mer

Produits maison : Sushis, tortillas de saumon, mousse de
crevettes et de saumon fumé, trempette de crabe, bourgots
et palourdes en pot

Spécialités : Pizzas, coquilles aux fruits de mer, chaudrée de
poisson, fettucini aux fruits de mer

La Poissonnerie La Coquille, c'est beaucoup plus que des
poissons et des fruits de mer ! Vous y trouverez un éventail
de produits pouvant accompagner vos plats. Livraison
possible au Québec avec Orléans Express.

Principal point de vente : Sur place

©cQ

Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
Sébastien Valade, Louis-Franck Valade, Philippe Gauthier,
Christelle Latrasse

578, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-6662

boulangerie@lenaufrageur.com - lenaufrageur.com ()

Types de produits : Pains, viennoiseries, patisseries,
prét-a-manger, gelato, cafés spécialisés, café en vrac, plats
surgelés maison

Certification : Ecocert Canada (biologique) pour certains
pains

Une multitude de produits frais, faits maison et locaux vous
attendent a la Mie! Pains, patisseries fines, viennoiseries,
sorbets, cafés et boissons chaudes ou froides, diners ainsi
qu’une gamme de produits gaspésiens sont a découvrir.

Principaux points de vente : UIntégrale, épicerie écologique

(New Richmond), Le Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé),
Microbrasserie Le Naufrageur et Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Coop IGA (Maria, Bonaventure)
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Fumoir artisanal Indian Bay

Paul Caissy, Roxane Martin, Eric Bourgoin
352, route 132 Quest, Carleton-sur-Mer, GOC 270
418 364-7523

fumoirartisanalindianbay@gmail.com «
fumoirartisanalindianbay.com @

Type de produit : Saumon fumé artisanal fait selon des
méthodes ancestrales authentiques

Pendant des siécles, les autochtones utilisaient la fumée
pour conserver leur nourriture. Aujourd’hui, le Fumoir
artisanal Indian Bay s'inspire de cette méthode qui permet a
ses produits d'obtenir leur goiit unique.

Principaux points de vente : Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Poissonnerie La Coquille (Caplan), Dépanneur Beau-soir Petro-
(anada (Saint-Siméon-de-Bonaventure), Coop IGA (Maria,
Bonaventure), Poissonnerie de la Baie (Bonaventure), Ferro Import
Export (Montréal)

LE SAUMON FUME
D'ERIC ET ROXANE
(ASSOCIES DE PAUL)

FUMOIR ARTISANAL
INDIAN BAY

GOUTEZ SANS VISITER
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Poissonnerie Carleton-sur-Mer
Charles Dion-Barriault

5, rue de la Gare, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-7926 (poissonnerie) ou 418 364-8888 (bistro)
adm@pcsm.ca « pesm.ca ®

Types de produits : Poissons, fruits de mer

Produits maison : Produits saumurés, marinés et fumés,
tortillas, salsa, sandwichs et bien plus

Spécialités : Homard, crabe des neiges, crevettes, pétoncles,

saumon, huitres, produits maison

Certification : Fourchette bleue

Vaste gamme de produits de la mer locaux et régionaux
de qualité supérieure a découvrir ou redécouvrir pour le
plaisir de vos papilles. Poissonnerie Carleton-sur-Mer :
l'expérience!

Principal point de vente : Sur place

BéhéONaturel

Sarah-Lee Cabot

Gaspé (non ouvert au public)

bebeonaturel@gmail.com - bebeonaturel.ca @

Types de produits : Purées de fraises, de courge, de
carotte, de betterave, de porc et de poulet

BébéONaturel est une entreprise de purée pour bébés
biologique majoritairement a base de produits gaspésiens
qui a pour but de réduire le gaspillage alimentaire tout

en optant pour des fruits, légumes et viandes de qualité.
Faites a la main avec amour et pensées par une maman,
voila ce qui distingue les purées de la jeune entreprise.

Principaux points de vente : Supermarchés, pharmacies

LES PUREES

ee
Marins Plaisirs

Olivier Cellard et Marie-Claude Perron (propriétaires)
Nouvelle (non ouvert au public)
418 794-179%4

info@mari

p plaisirs.com ()

Types de produits : Coquilles Saint-Jacques, croguettes de
morue, pizzas aux crevettes, patés au saumon fumé, soupe
de poisson, repas préparés

Marins Plaisirs est une entreprise spécialisée dans la
fabrication de plats préts-a-manger surgelés. Elaborée
avec le savoir-faire de cuisiniers ou cuisiniéres profession-
nels et mettant en valeur les ressources maritimes d'ici,

sa gamme de délicieux produits saura vous satisfaire a
coup siir!

laisirs.com « maril

Principaux points de vente : Marché Richelieu Saint-Laurent
(Nouvelle), Marché Metro (Carleton-sur-Mer), Maxi

(New Richmond), Coop IGA (Maria, Bonaventure, Chandler),
Marché public de New Richmond (les samedis de Iété)

DE SARAH-LEE

BEBEONATUREL

La Fille du pécheur inc.
Annie-Pier Deshois

36, rue Normand Sud, local 2, Amqui, G5J 151
lafilledupecheur.ca @

Types de produits : Poissons et fruits de mer, mets préparés,
biéres et vins québécois, produits du terroir gaspésien et
bas-laurentien, créations artisanales locales

La Fille du pécheur est une poissonnerie-boutique qui

met en valeur les espéces connues et méconnues du Saint-
Laurent ainsi que des produits provenant majoritairement
du terroir gaspésien et bas-laurentien. Des mets cuisinés
sur place avec des produits frais et de qualité vous y sont
également offerts. Au plaisir de vous rencontrer!

Principal point de vente : Sur place

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

LE PRET-A-MANGER
D'OLIVIER ET
MARIE-CLAUDE

MARINS PLAISIRS



AGNEAU AUX LEGUMES
ET GREMOLATA

6 PORTIONS —Préparation : 20 min— Cuisson : 3 h

Par Isabel Arsenault, ambassadrice gourmande
dans la MRC de Bonaventure

INGREDIENTS

6 colliers d'agneau » 2 c. a soupe de farine « Poivre et sel » 2 c. a soupe de
beurre « 2 tasse de vin blanc « 3 tasses de tomates pelées en dése2c. a
soupe de pate de tomates » 12 tasse de consommeé de boeuf ¢ 4 branches
de céleri en trongons « 4 carottes en rondelles « 1 oignon en rondelles
2 branches de myrique baumier « 6 baies de genévrier « 2 feuilles de laurier

GREMOLATA : /2 botte de persil haché finement o Zeste de 1 citron ¢ Jus de
1 citron « ¥4 tasse d'huile de canola

PREPARATION

1. Préchauffer le four a 325 °F. 2. Enfariner chaque collier et l'assaisonner
d'une pincée de poivre et de sel. 3. Dans une poéle chaude, faire brunir
les colliers dans le beurre a feu moyen-vif environ une minute de chaque
coté. Déposer la viande dans un plat allant au four. Réserver. 4. Déglacer
la poéle avec le vin a feu moyen-vif. Ajouter les tomates, la pate de
tomates et le consomme, puis faire bouillir 1 a 2 minutes. Verser sur la
viande. Ajouter les légumes et épices. Couvrir et cuire environ 3 heures.
5. Mélanger les ingrédients de la gremolata. 6. Servir l'agneau sur des
fettucine maison et garnir de gremolata.

LS

REFEREZ-VOUS AU REPERTOIRE GOURMAND POUR SAVOIR QUELLES ENTREPRISES

DE PRODUCTION OU DE TRANSFORMATION PROPOSENT LES INGREDIENTS SURLIGNES
DANS VOTRE SECTEUR! ISABEL UTILISE NOTAMMENT DE L'AGNEAU DES BERGERIES DU
MARGOT, DES CAROTTES DU JARDIN DU VILLAGE, DES EPICES DE GASPESIE SAUVAGE,
AINSI QUE DES TOMATES ET DU PERSIL DE SON POTAGER.
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PAIN,
@ VIENNOISERIES
ET PATISSERIES

Faites un saut dans nos boulangeries-
patisseries. Humez et goltez le

pain frais du jour, les croissants,
chocolatines, scones, danoises et
autres succulentes douceurs.

BREAD, VIENNOISERIES

AND PASTRIES

Check out our bakeries and pastry shops.
Smell and taste the fresh bread of the
day, croissants, chocolatines, scones,
Danishes and other tasty treats!

©cQ

Patisserie-Boulangerie MARIE4poches inc.
Marie-Andrée St-Pierre, Marie-Eve St-Laurent

111, boulevard Sainte-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1R5
418 763-4775

patisseriem4p@gmail.com « 4poches.com

Types de produits : Patisseries, pains au levain, café
espresso, soupes, sandwichs et autres douceurs

MARIE4poches, cest deux Marie, des ingrédients simples et

une touche de magie! Des gourmandises sucrées ou salées, des
patisseries raffinées, tantdt originales et éclatées, des pains issus
de farines québécoises et d‘agriculture raisonnée, un espresso de
torréfaction locale et une barre énergie qui vous fera gravir les
montagnes. Tout le monde craque pour MARIE4poches ! Ouvrez
grand la bouche : viennoiseries, boissons et mets a emporter
aux couleurs du terroir sont la pour vous ravitailler!

Principaux points de vente : Sur place, Valmont plein air (Cap-Chat),
Pub Chez Bass (Sainte-Anne-des-Monts)

LES DELICES

DE MARIE-EVE

ET MARIE-ANDREE
PATISSERIE-

BOULANGERIE
MARIE4POCHES
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PAIN, VIENNOISERIES ET PATISSERIES
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Boulangerie Oh les pains
Elsa Houde

1148, rue de la Reine, Gaspé, G4X 174
581822-0555
info@ohlespains.com @

Types de produits : Pains, viennoiseries, patisseries,
douceurs, café, soupes, quiches, pizzas

Faire du pain, cest donner naissance tous les jours. Ouverte
depuis septembre 2020, la Boulangerie Oh les pains
senracine doucement dans sa communauté comme un lieu
incontournable. Qu'on habite a Gaspé ou qu'on soit en visite,
on y trouve des produits simples et de qualité d emporter

ou a consommer sur place dans une ambiance joyeuse et
bienveillante.

Principal point de vente : Sur place

@

Boulangerie artisanale La Pétrie

Houssem Dhouib, Véronique Beauchamp

128, avenue de Grand-Pré, Bonaventure, GOC TE0

418 534-3445

info@boulangerielapetrie.com  boulangerielapetrie.com ()

Types de produits : Pains et viennoiseries, sandwichs et
salades, desserts et café

Dégustez des produits de boulangerie frais, faits a partir

de farines biologiques ou de culture raisonnée, dans une
ambiance chaleureuse, au ceeur de Bonaventure. Savourez
une grande variété de pains et succombez aux croissants pur
beurre, aux danoises décadentes ou aux délicieux desserts.
Savourez sandwichs, salades ou soupes lors d'un pique-
nique improvisé, la descente de la riviére, une randonnée ou
une soirée amicale!

Principal point de vente : Sur place

LES VIENNOISERIES

Ferme Bourdages Tradition

Pierre Bourdages, Jean-Francois Bourdages

255, avenue du Viaduc, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
418 534-2700

contact@fermebourdages.com - fermebourdages.com ()

Types de produits : Fraises, légumes frais, vins de fraise et de
rhubarbe, tartinades et couls, tartes, patés, pains, prét-a-manger

Depuis 1821, la famille Bourdages est installée sur les
terres patrimoniales de Saint-Siméon. Elle offre une
expérience agrotouristique champétre et authentique. La
Ferme cultive et transforme la fraise, la rhubarbe, le mais
et d'autres produits de fagon écoresponsable. Découvrez
cette entreprise familiale unique, oui I'on peut effectuer de
l'autocueillette, consommer des produits maison et ainsi
profiter d’une expérience 100 % gaspésienne. Un service de
prét-a-manger est aussi offert sur place.

Principaux points de vente : Sur place, épiceries spécialisées,
poissonneries et supermarchés de la Gaspésie, SAQ

Patisserie Ambroise

Ambroise Thibault, Hélene Ouellet

521, boulevard Perron, Maria, GOC 1Y0

418 759-3487

info@patisserieambroise.com - ambroisemaria.com ®
Types de produits : Patisseries et viennoiseries pur beurre,
cafés, smoothies, sandwichs

Patisserie Ambroise est un café gourmand proposant des
pdtisseries et des viennoiseries dexception alliant tradition
et modernité. Un plaisir croissant depuis 2015 !

Principal point de vente : Sur place

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
Sébastien Valade, Louis-Franck Valade, Philippe Gauthier,
Christelle Latrasse

578, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-6662

boulangerie@lenaufrageur.com « lenaufrageur.com

Types de produits : Pains, viennoiseries, patisseries, prét-
a-manger, gelato, cafés spécialisés, café en vrac, plats
surgelés maison

Certification : Ecocert Canada (biologique) pour certains
pains

Une multitude de produits frais, faits maison et locaux vous
attendent a la Mie! Pains, patisseries fines, viennoiseries,
sorbets, cafés et boissons chaudes ou froides, diners ainsi
qu’une gamme de produits gaspésiens sont a découvrir.

Principaux points de vente : L'Intégrale, épicerie écologique
(New Richmond), Le Marché des Saveurs gaspésiennes (Gaspé),
Microbrasserie Le Naufrageur et Marché Metro (Carleton-sur-Mer),

Coop IGA (Maria, Bonaventure)
00Q

La Saveur du Plateau — La Légumiére

Maryléne Leblanc

220, rang Saint-Benoit, Saint-Alexis-de-Matapédia, GOJ 2E0 (direction
Saint-Francois-d'Assise)

418299-2399

lalegumiereT@hotmail.com

Types de produits : Produits maraichers, boulangerie
traditionnelle, conserves, desserts maison, menu a emporter

Cette petite entreprise familiale est située dans un cadre
paisible au sommet des Plateaux. Elle offre une production
maraichére d'aodit a octobre, depuis 2003, a laquelle s'est
jointe une boulangerie-patisserie spécialisée dans le pain
de ménage et les desserts maison en 2005.

Principaux points de vente : Sur place, certains supermarchés de La
Vallée, marchés publics

GOUTEZ SANS VISITER

@00

Du Bon Pain
Sven Jackel

LE PAIN FRAIS DE
KARENE ET SEBASTIEN

BOULANGERIE-PATISSERIE
LA MIE VERITABLE

ET LES PAINS DE
SAMUEL ET ELSA

BOULANGERIE
OH LES PAINS

Percé (non ouvert au public)
dubonpainperce@gmail.com  dubonpain.ca

Types de produits : Pain au levain campagnard,
roggenmischbrot, nussecken, scones, pain au levain
multigrain

Du Bon Pain est une microboulangerie artisanale qui
offre une variété de pains au levain a la fermentation
lente et des patisseries européennes faites maison.
Lentreprise est fiére de contribuer a la préservation et
d la distribution d’une tradition artisanale, santé et
soutenable en utilisant le plus de produits biologiques
et locaux possible. Livraisons a domicile et abonnements
mensuels pour I'achat de pains et patisseries.

Principaux points de vente : Supermarchés, épiceries
spécialisées, marchés publics, Brasserie Auval Brewing co.
(Val-d'Espoir)

Jachete local! @ 77



PRODUITS
MARINS

Offrez-vous un festin de crabe ou

de homard, des huitres cocktail, des
moules ou de lomble de pisciculture.
Essayez les algues sauvages ou
cultivées, le poisson frais, fume

ou salé et seché, et repartez d'une
poissonnerie avec une glaciere

bien remplie.

FOOD FROM THE SEA

Treat yourself to a feast of crab or lobster,
cocktail oysters, mussels or farmed char.
Try wild or cultivated seaweed, fresh,
smoked or salted and dried fish, and
leave a fish store with a full cooler.
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Cusimer

Dann Normand, Marie-Eve Bernatchez

52, 1 Avenue Ouest, C. P 158, Mont-Louis, GOE 170

418 797-2728, poste 102

dann@cusimer.com, marie-eve@cusimer.com  cusimer.com

Types de produits : Poissons de fond, filets frais ou congelés,
repas précuisinés de la gamme Les Cuisines de Saint-
Maxime, sélection de fruits de mer

Certifications : Aliments du Québec, Fourchette bleue

Usine qui se spécialise depuis 35 ans dans la transforma-
tion de poissons de fond issus des eaux froides du fleuve
Saint-Laurent. La poissonnerie, adjacente a I'usine, permet
I'accés a une belle variété d'espéces marines d’une fraicheur
incomparable. Des produits congelés, des mets cuisinés et
une intéressante sélection de produits locaux vous sont aussi
proposés. Lentreprise répond aux exigences du Réglement
sur la salubrité des aliments au Canada.

Principal point de vente : Sur place

LE POISSON
DE DANN

CUSIMER

LES POISSONS
FUMES DE
GUILLAUME

ATKINS ET FRERES

LES CONCOMBRES
DE MER DE
PATRICK

POISSONNERIE
MARCHE LE ROUGE
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Atkins et Freres
Guillaume Thibault, Isabelle Lafreniere, Marie Pelletier
1, rue Chanoine-Richard, Mont-Louis, GOE 1T0
418797-5059 ou 1877 797-5059
administration@atkinsetfreres.com - atkinsetfreres.com @

Types de produits : Saumon et truite fumés a chaud et
a froid, maquereau et fruits de mer fumés, rillettes de
poisson fumé

Certifications : Qualité Tourisme Gaspésie, Fourchette
bleue

La référence en regard de la fumaison des poissons
et fruits de mer. Prix Renaud-Cyr, mérite national
pour sa « contribution remarquable  la gastronomie
québécoise .

Principaux points de vente : Poissonneries de la Gaspésie,
plusieurs poissonneries du Québec, supermarchés IGA, Metro et
Provigo, marché Jean-Talon (Montréal), Grand Marché de Québec
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Les Pécheries Gaspésiennes inc.

Olivier Dupuis, Simon Langlois

5, rue de la Victoria (parc industriel), C. P. 2973, Riviére-au-Renard
(Gaspé), G4X 563

418 269-3331

odupuis@pechgasp.com  pecheriesgaspesiennes.com (f)

Types de produits : Morue, turhot, sole, flétan, saumon,
maguereau, sébaste, omble chevalier, morue salée et
séchée Gaspé Cured"

Certifications : Fourchette bleue, C-TPAT, HACCP (sécurité
des aliments)

Les Pécheries Gaspésiennes proposent une vaste sélec-
tion de produits de la mer fumés a chaud et d froid d la
gaspésienne, de méme que du poisson frais, congelé
etsalé.

Principaux points de vente : Sur place, Dépanneur Chez Marc et
Dépanneur Cotton (Riviére-au-Renard)

Poissonnerie Marché Le Rouge
Patrick Denis

484, route 132, Cloridorme, GOE 1G0

418 395-2811
epicerielerouge@gmail.com (F)

Types de produits : Morue; flétan de UAtlantique et du
Groenland; sole; séhaste frais, congelé salé, séché ou
saumuré, entier ou en filets; concombre de mer; pétoncles;
crevettes; homard; crabe

Les produits de 'usine de transformation Poissonnerie

de Cloridorme inc., allant du poisson frais au congelé en
passant par le poisson salé et séché, sont maintenant en
vente a la Poissonnerie Marché Le Rouge. Cette entreprise
familiale, ot le service a la clientéle et la qualité des
produits offerts sont au centre des priorités, regroupe une
Ppoissonnerie, une boucherie, une cuisine et une épicerie
avec une gamme de produits variée.

Principal point de vente : Sur place

LA MORUE SALEE
ET SECHEE ET
LES POISSONS
FUMES D'OLIVIER
ET SIMON

LES PECHERIES
GASPESIENNES

Les Pécheries Marinard ltée

Patrick Samson (directeur des opérations)

41, rue de I'Entrepot, Riviere-au-Renard (Gaspé), G4X 513
418 269-3381

info@marinard.com - marinard.com @

Types de produits : Crevettes nordiques fraiches et
congelées (single/double frozen), produits maison

Les Pécheries Marinard s‘approvisionnent auprés de
pécheurs de la région et de fournisseurs externes. Leur
marque de commerce, La Mariniére, est reconnue sur
les marchés mondiaux pour son haut niveau de qualité.
Lentreprise possede un laboratoire, certifié IS0 17025
par le Conseil canadien des normes, pour les activités
d‘analyses microbiologiques offertes d sa clientéle.

Principaux points de vente : Sur place, supermarchés, poissonneries




LE REPUTE SAUMON
FUME DE CATHY

FUMOIR MONSIEUR EMILE

LES PRODUITS
FUMES D'ALAIN

FUMOIR
LE PATERNEL

PRODUITS MARINS
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Gaspésie Sauvage

Gérard Mathar, Catherine Jacob

34, avenue Rooney, Douglastown, G4X 272

418 368-2296

info@gaspesiesauvage.com - gaspesiesauvage.com ®

Types de produits : Champignons séchés et en poudre,
épices sauvages, tisanes, algues et plantes marines, fleurs,
racines, graines, petits fruits, lichens. ..

Gaspésie Sauvage propose uniquement des produits
sauvages frais, séchés et transformés, tous directement
récoltés dans leur milieu naturel. Lentreprise pratique

une récolte raisonnée, cest-a-dire qu'elle ne cherche pas a
récolter des dizaines de tonnes de produits, mais juste ce qui
lui est nécessaire ! Par ailleurs, elle offre un gite tout équipé
en location d la semaine, au-dessus de son atelier (détails

a lacomptonievoyageuse.com), ainsi qu’une minimaison
blottie en forét.

Principaux points de vente : Sur place, en ligne, Le Marché des
Saveurs gaspésiennes (Gaspé), ’Armaire — Epicerie santé (Sainte-
Anne-des-Monts), Musée acadien du Québec (Bonaventure),
Microbrasserie Le Naufrageur et Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Alexina Epicerie fine (Grande-Riviere)
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Fumoir Monsieur Emile

Cathy Poirier, Alain Méthot

574, route de I'rlande, Percé, GOC 2L0

418 782-1412

info@fumoir-monsieur-emile.com « fumoir-monsieur-emile.com

Type de produit : Saumon fumé

Le saumon fumé de Monsieur Emile se positionne parmi les
produits haut de gamme grdce aux soins apportés tout au
long de la production. Le choix des ingrédients ainsi que le
procédé de fumage fondé sur I'expérience et le raffinement
lui conférent une saveur et une texture inégalées.

Principaux points de vente : Différents commerces du Québec (voir
a liste a fumoir-monsieur-emile.com)

LE CRABE ET
LE HOMARD
DE ROCH
POISSONNERIE

LELIEVRE, LELIEVRE
ET LEMOIGNAN

Fumoir Le Paternel

Alain Bujold (maitre fumeur)

682, route 132 Ouest, Percé, GOC 2L0

418 782-4342
fumoirlepaternel@gmail.com - fumoirlepaternel.ca (£)

Types de produits : Saumon, truite, maquereau, pétoncle,
flétan, bonhons de saumon fumé a Uérable et biere Pit
Caribou, jerky de saumon; tous les produits sont fumés a
froid

Artisans du fumage de poissons de pére en fils a Percé
depuis 1957. Savoir-faire et recettes uniques, conjugués

a la qualité des épices, conférent aux produits du Fumoir

Le Paternel le goiit et la texture qui font la réputation de
I'entreprise et le délice des gens qui visitent la région. Achat
direct auprés du producteur et livraison a domicile dans
plusieurs villes du Québec.

Principaux points de vente : Sur place (La Grange du Paternel),
Marché d'alimentation AMI et Pub Pit Caribou (Percé), Alexina
Epicerie fine (Grande-Riviere), Marché Blais (Pabos), Péché Malté

(Chandler)

Poissonnerie Lelivre, Leliévre et Lemoignan tée
Marc-Antoine Cyr-Leliévre

52, rue des Vigneauy, C. P 219, Sainte-Thérése-de-Gaspé, GOC 380
418 385-3310

marc-antoine@gestionlll.com @

Types de produits : Poisson salé et séché, homard, morue,
turbot, hareng, sébaste, flétan

Certifications : Fourchette bleue, Marine Stewardship Council
(péche durable)

La péninsule de Gaspé est le foyer de Leliévre, Leliévre et
Lemoignan, un nom synonyme d’une tradition d'excellence
et de qualité de production qui exerce ses activités sous les
marques de renom Cordier et Gaspé Cured. Fondée en 1968,
I'entreprise était, au départ, spécialisée dans le traitement
de la morue salée et séchée. Au fil du temps, elle a diversifié
son offre et a lancé officiellement, en 2013, une nouvelle
gamme de produits de homard congelé. Employant plus de
200 personnes qualifiées, I'entreprise offre a sa clientéle
des produits de haute qualité qui respectent les normes de
développement durable.

Principal point de vente : Sur place

Poisson Salé Gaspésien ltée
Réal Nicolas (président)

39, rue du Parc, Grande-Riviere, GOC 1V0
418 385-2424
poisson@globetrotter.net ()

Types de produits : Homard vivant, chair et queue de homard,
morue salée séchée, filets de morue congelés et frais

Fondée en 1974, Poisson Salé Gaspésien est une entreprise
familiale se spécialisant,  ses débuts, dans la production de
morue salée et séchée a la gaspésienne, ainsi que dans la trans-
formation de poissons de fond. En 1993, lentreprise diversifie
ses activités en démarrant la production deufs de hareng et
deturbot, et fait par la suite le saut vers la transformation du
homard au tournant des années 2000. Aujourd'hui, Poisson
Salé Gaspésien emploie plus de 225 personnes.

Principal point de vente : Sur place
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Poissonnerie Unipéche MDM ltée
Sylvie Parisé (gérante)

66, avenue du Quai, Paspébiac, GOC 2K0

418 752-6700, poste 29, ou 418 752-2326
poissonnerie@unipeche.ca ®

Types de produits : Poissons et fruits de mer frais et
congelés, poisson salé et séché, produits fumés et marinés,
mets préparés

Certification : Fourchette bleue

Spécialités : Crabe des neiges, homard, buccins (hourgots),
crevettes, pétoncles, turbot, flétan, morue, saumon

Unipéche MDM a été créée en 1987 par des pécheurs
désireux de mettre en valeur leurs ressources sur les
marchés. Lentreprise fait partie d’un groupe de sept usines
réparties en Gaspésie et sur la Cote-Nord. Grdce a cette vaste
couverture géographique, elle donne accés a une grande
variété d'espéces marines d’'une qualité exceptionnelle dont
bénéficie la Poissonnerie Unipéche MDM. Possibilité de
livraison dans les principales villes du Québec.

Principal point de vente : Sur place

LES FRUITS
DE MER
DE SYLVIE

POISSONNERIE
UNIPECHE MDM



PRODUITS MARINS
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Poissonnerie La Coquille

Michael Soucy, Lisa-Marie Horth

277, route 132 Ouest, Caplan, GOC THO

418 388-2427

lacoquille@globetrotter.net - poissonnerielacoguille.com ()

Types de produits : Poissons, fruits de mer

Produits maison : Sushis, tortillas de saumon, mousse de
crevettes et de saumon fumé, trempette de crabe, bourgots
et palourdes en pot

Spécialités : Pizzas, coquilles aux fruits de mer, chaudrée de
poisson, fettucini aux fruits de mer

La Poissonnerie La Coquille, cest beaucoup plus que des
poissons et des fruits de mer ! Vous y trouverez un éventail
de produits pouvant accompagner vos plats. Livraison
possible au Québec avec Orléans Express.

Raymer Aquaculture

Raynald Mercier (président), Sabrina Mercier (directrice
administrative et commerciale), Nicolas Mercier (gérant de la
poissonnerie)

123, chemin de Saint-Edgar, New Richmond, GOC 280

418 392-5310

info@raymeraquaculture.ca - raymeraquaculture.ca ()

Types de produits : Omble chevalier, omble de fontaine
Certification : Ocean Wise (produits durables)

La pisciculture Raymer Aquaculture fait I€levage de deux
espéces : lomble chevalier et f'omble de fontaine.
Lentreprise regroupe trois volets : [¢levage, I'usine de
transformation et la poissonnerie, qui permet a la clientéle
de se procurer les ombles Raymer Aquaculture ainsi qu'un
grand éventail de poissons et fruits de mer.

Principal point de vente : Sur place

LES SUSHIS
ET FRUITS
DE MER DE
LISA-MARIE
ET MICHAEL

POISSONNERIE
LA COQUILLE

GOUTEZ SANS VISITER
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Principaux points de vente : Sur place, poissonneries et super-
marchés de la Gaspésie

L'OMBLE CHEVALIER
DE LA FAMILLE MERCIER

RAYMER AQUACULTURE
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Fumoir Cascapédia

Anne Trépanier

70, rue Gallagher, Cascapédia—Saint-Jules, GOC 1T0
418 392-6207

fumoircascapedia@yahoo.ca ()

Types de produits : Saumon, truite, maquereau, hareng et
crevettes fumés, saumon fumé au poivre d'ail, au citron et
alaneth

Certification : Fourchette bleue

Tous les produits sont fumés a froid avec une méthode
traditionnelle de briilage du bran de scie dérable. Le sirop
d*érable et d'autres ingrédients locaux sont utilisés afin de
donner un goiit unique.

Principaux points de vente : Sur place, IGA et poissonneries de la
Gaspésie

LE SAUMON FUME
TRADITIONNEL D'ANNE

FUMOIR CASCAPEDIA
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Varech Phare Est

Stéphane Maddix Albert

(ap-au-Renard (non ouvert au public)

418 763-4170

maddixalbert@gmail.com - varechphareest.com ()

Types de produits : Algues sauvages cueillies a la main
(wakamé atlantique, nori atlantique, main-de-mer palmée
[dulse], kombu royal et mélange d'algues en flocons)

Sur les cdtes sauvages de la Haute-Gaspésie, en plein
«Phare Est », une foison de varechs orne le littoral. De mai
doctobre, pendant les grandes marées basses des pleines
et nouvelles lunes, Stéphane Albert pratique une coupe
sélective dans les champs d'algues sauvages accrochées
aux rochers. Ensuite, elles sont portées au séchoir et
déshydratées a basse température au soleil, au feu de bois
ou les deux.

Principaux points de vente : En ligne, LArmoire — Epicerie santé
(Sainte-Anne-des-Monts), L'Intégrale, épicerie écologique (New
Richmond), Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-sur-
Mer), Maison Pure-Thé (Pabos), L'Eau vive (Mont-Saint-Hilaire),
Fou des fles (Montréal), Le Crac (Québec) (voir la liste compléte a
varechphareest.com)

80 @ Gaspésie Gourmande

La Crevette du Nord Atlantique inc.
Gaétan Denis

Bureau : Gaspé (non ouvert au public)

418 368-1414

Usine : ’Anse-au-Griffon (Gaspé) (non ouvert au public)
418 892-5959

gesco@gesco.quebec - crevettedunordatlantique.ca (F)
Types de produits : Crevettes fraiches et congelées
Certification : Safe Quality Food

Usine de transformation de la crevette nordique.

Principaux points de vente : IGA, Metro et autres distributeurs

LES CREVETTES
DE GAETAN

LA CREVETTE DU
NORD ATLANTIQUE

Un Océan de saveurs inc.
(ap-aux-0s (Gaspé) (non ouvert au public)

oceandesaveurs.ca ()

Types de produits : Algues séchées en flocons ou entiéres,
autres produits d'épicerie fine en ligne

Certifications : Ecocert Canada (biologique), Fourchette
bleue, Les pages vertes

Lentreprise Un Océan de Saveurs a un jardin sous la mer de
plus de 100 km de cdtes, qu'elle exploite de fagon durable et
responsable. Antoine Nicolas, qui se décrit comme un agro-
nome des fonds marins, plonge pour récolter des légumes
de mer (algues) aux qualités nutritives et gustatives excep-
tionnelles prés des cdtes du parc national Forillon. Quelques
Jjours plus tard, elles se retrouvent dans les assiettes des plus
grands restaurants et dans plus de 450 points de vente au
Québec et sur sa boutique en ligne.

Principaux points de vente : En ligne, boutique en ligne de
Gaspésie Gourmande, supermarchés, épiceries fines, poissonneries,
boutiques de vrac (voir la liste complete a oceandesaveurs.ca)
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Ferme maricole du Grand Large —

Les Huitres William B

Fric Bujold, William Bujold

583, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0
418 364-7846

dugrandlarge@telus.net ()

Types de produits : Moules fraiches en format d'un gallon
(format de 25 b offert sur réservation seulement), huitres en
caisses de 20 ou de 100

En affaires depuis 2007, la Ferme maricole du Grand Large
se spécialise dans I€levage de la moule bleue. Lentreprise
familiale a ajouté Iélevage des huitres a ses activités en
2016. Les huitres William B sont reconnues pour conserver
leur excellente qualité méme durant I'été. De leur cdté, les
moules se démarquent par leur goiit et leur rendement en
chair des plus élevés.

Principaux points de
de la Gaspésie

LES HUITRES DE WILLIAM
ET LES MOULES D’ERIC
LES HUITRES WILLIAM B —

FERME MARICOLE
DU GRAND LARGE

Poissonnerie Carleton-sur-Mer
Charles Dion-Barriault

5, rue de la Gare, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-7926 (poissonnerie) ou 418 364-8888 (bistro)
adm@pesm.ca - pesm.ca (£

Types de produits : Poissons, fruits de mer

Produits maison : Produits saumurés, marinés et fumés,
tortillas, salsa, sandwichs et bien plus

Spécialités : Homard, crabe des neiges, crevettes, pétoncles,
saumon, huitres, produits maison

Certification : Fourchette hleue

Vaste gamme de produits de la mer locaux et régionaux
de qualité supérieure a découvrir ou redécouvrir pour le
plaisir de vos papilles. Poissonnerie Carleton-sur-Mer :
l'expérience!

Principal point de vente : Sur place

Fumoir artisanal Indian Bay

Paul Caissy, Roxane Martin, Fric Bourgoin
352, route 132 Quest, Carleton-sur-Mer, GOC 220
418 364-7523

fumoirartisanalindianbay@gmail.com «
fumoirartisanalindianbay.com

Type de produit : Saumon fumé artisanal fait selon des
méthodes ancestrales authentiques

Pendant des siécles, les autochtones utilisaient la fumée
pour conserver leur nourriture. Aujourd hui, le Fumoir
artisanal Indian Bay sinspire de cette méthode qui permet a
ses produits d'obtenir leur goilit unique.

Principaux points de vente : Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Poissonnerie La Coquille (Caplan), Dépanneur Beau-soir Petro-
(anada (Saint-Siméon-de-Bonaventure), Coop IGA (Maria,
Bonaventure), Poissonnerie de la Baie (Bonaventure), Ferro Import
Export (Montréal)

LES PRODUITS
MARINS DE
CHARLES
POISSONNERIE

CARLETON-
SUR-MER

=)

(=]

Gestion DanFran inc.
Dan Dupuis

Gaspé (non ouvert au public)
418 360-5631
dandupuis27@hotmail.com

Types de produits : Crevettes fraiches et congelées
Certification : Fourchette bleue

Gestion DanFran est une entreprise de péche familiale de
troisieme génération. N'utilisant aucun agent de conserva-
tion, elle transforme des crevettes en carapace en les cuisant
et les congelant en mer sur son navire unique au Québec.
Lentreprise répond aux normes les plus sévéres en matiére
de qualité, permettant ainsi la vente locale et I'exportation
atravers le monde.

Principaux points de vente : Poissonneries et supermarchés [GA
et Metro

LES CREVETTES
DE DAN ET FRANCIS

GESTION DANFRAN

E. Gagnon et Fils ltée (Gaspe Shore)
Raymond Sheehan, Bill Sheehan
Sainte-Thérese-de-Gaspé (non ouvert au public)
418 385-3111

bill@gaspeshore.com - gaspeshore.com (f)

Types de produits : Crabe commun, crabe des neiges,
homard

Les fruits de mer vendus par lentreprise sont péchés a
quelques pas de son usine, assurant ainsi la plus grande
fraicheur a I'ensemble de sa gamme de produits. De
plus, E. Gagnon et Fils développe une ligne de produits
transformés basée sur les coutumes et les goiits de la
magnifique région gaspésienne.

Principaux points de vente : Metro et IGA de la Gaspésie, super-
marchés et poissonneries de la Gaspésie et d‘ailleurs au Québec

Salaweg

Sandra Autef

Gesgapegiag (non ouvert au public)

418 759-1552

production@salaweg.com - salaweg.com (F)

Types de produits : Relish de mer. mélange a tartare, épices
a poisson, épices a viande

Salaweg (« cest salé » en langue micmaque) est une entreprise
qui transforme et met en marché des produits de la mer issus
des communautés micmaques de Gesgapegiag et Gespeg ainsi
que de la Premiére Nation Wolastoqiyik Wahsipekuk. Salaweg
offre actuellement des produits transformés a base de grandes
algues de mer, les laminaires sucrées, cultivées en Gaspésie. Elle
permet aussi aux trois communautés mentionnées de bénéficier
de belles retombées comme la création demplois et la visibilité.

Principaux points de vente : Lobster Hut (Gesgapegiag), Chope-
sur-mer — Marché gourmand et Marché Metro (Carleton-sur-Mer),
Auberge du Marchand et Coop IGA (Maria), Marché IGA Arbour-
Leblanc (New Richmond)

LE HOMARD DE BILL

E. GAGNON ET FILS
(GASPE SHORE)

Jachete local ! @ 81



PRODUITS MARINS

La Fille du pécheur inc.
Annie-Pier Desbois

36, rue Normand Sud, local 2, Amqui, G5J 151
lafilledupecheur.ca

Types de produits : Poissons et fruits de mer, mets préparés,
bieres et vins québécois, produits du terroir gaspésien et
bas-laurentien, créations artisanales locales

La Fille du pécheur est une poissonnerie-boutique qui

met en valeur les espéces connues et méconnues du Saint-
Laurent ainsi que des produits provenant majoritairement
du terroir gaspésien et bas-laurentien. Des mets cuisinés
sur place avec des produits frais et de qualité vous y sont
egalement offerts. Au plaisir de vous rencontrer!

Pnnupal point de vente : Sur place

MOUSSE AUX FRUITS

LES FRUITS

DE MER

D'ANNIE-PIER

LA FILLE DU

PECHEUR
4 PORTIONS — Préparation : 10 min
Par Céline Samuel, ambassadrice
gourmande dans la MRC
de La Cote-de-Gaspé

INGREDIENTS

4 blancs d'ceufs « ¥4 tasse (60 ml) de sirop d'érable » 1 tasse
(250 ml) de fruits gaspésiens au choix (ex. :
framboises ou bleuets frais ou décongelés, pommes pelées et

rapées)

PREPARATION

1. Avec un batteur électrique, monter les blancs d'ceufs en
neige a vitesse rapide jusqu'a ce qu’ils forment des pics.
2. Ajouter le sirop et les fruits. 3. Battre de nouveau
pour incorporer les fruits et redonner la forme aux pics.
4. Servir la mousse seule, ou encore avec un gateau blanc ou

des biscuits.

REFEREZ-VOUS AU REPERTOIRE GOURMAND POUR SAVOIR QUELLES
ENTREPRISES DE PRODUCTION OU DE TRANSFORMATION PROPOSENT
LES INGREDIENTS SURLIGNES DANS VOTRE SECTEUR! CELINE

UTILISE NOTAMMENT DU SIROP DE L'ERABLIERE COTE SUCRE OU

DES ENTREPRISES 3B, ET DES FRUITS DES JARDINS D’AMARYLLIS

ET DE SON PROPRE POTAGER.
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Moules Carleton-sur-Mer
Jean Deslauriers

Carleton-sur-Mer (non ouvert au public)
418 391-2727

koutchoulou.com
Types de produits : Moules, huitres Koutchoulou

Production de moules et d’huitres dans la baie des
Chaleurs, a Carleton-sur-Mer. Vente en gros et au détail
sur appel.

Principaux points de vente : Supermarchés et poissonneries de la
Gaspésie, Poissonnerie Gagnon (Rimouski), Poissonnerie Laurier

(Kamouraska)
(5 X=)

Seahiosis

Elisabeth Varennes

Carleton-sur-Mer (non ouvert au public)

581 681-1070

info@seabiosis.com - seabiosis.com @

Types de produits : Pestos aux algues, algues marinées,
saucissons secs au porc et aux algues

Certification : Fourchette bleue

Seabiosis propose des produits a base d'algues naturelles
de la Gaspésie. Une variété de produits alimentaires haut
de gamme est offerte, avec une saveur subtile de la mer,
appréciée autant par les néophytes que par les gens qui
s’y connaissent. Seabiosis, cest si bon !

Principaux points de vente : Supermarchés, poissonneries,
(Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-sur-Mer), Raymer
Aquaculture (New Richmond), Alexina Epkerie fine (Grande-Riviere),
Péché Malté (Chandler), Boutique Le Caprivore (Bonaventure) (voir la
liste complete a seabiosis.com/pointdevente)

fraises coupées,

ee
Marins Plaisirs

Olivier Cellard et Marie-Claude Perron (propriétaires)
Nouvelle (non ouvert au public)
418 794-1794

info@marinsplaisirs.com « marinsplaisirs.com ®

Types de produits : Coquilles Saint-Jacques, croquettes
de morue, pizzas aux crevettes, patés au saumon fumé,
soupe de poisson, repas préparés

Marins Plaisirs est une entreprise spécialisée dans la
fabrication de plats préts-a-manger surgelés. Elaborée
avec le savoir-faire de cuisiniers ou cuisiniéres profession-
nels et mettant en valeur les ressources maritimes d'ici,
sa gamme de délicieux produits saura vous satisfaire a
coup siir!

Principaux points de vente : Marché Richelieu Saint-Laurent
(Nouvelle), Marché Metro (Carleton-sur-Mer), Maxi

(New Richmond), Coop IGA (Maria, Bonaventure, Chandler),
Marché public de New Richmond (les samedis de Iété)

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

Les jaunes d'ceufs peuvent
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“servir pour votre e sablée >
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VIANDE,
FROMAGE
ET GEUFS

Procurez-vous de la viande de
beoeuf, de chevre, d'agneau ou de
porc sous forme de decoupes,

de charcuteries, de saucisses, de
terrines ou autres. Allez aussi quérir
VoS proteines dans de bons ceufs
frais ou encore dans du fromage!

MEAT, CHEESE AND EGGS
Pick up some beef, goat, lamb or pork

in the form of cuts, deli meats, sausages,

terrines and more. You can also get
your protein from delicious farm-fresh
eggs or cheese!

o

Fromagerie du Littoral

Carole Castonguay, Christian Beaulieu

200, route 132, Baie-des-Sables, G0J 10

418 772-1314

contact@fromageriedulittoral.com « fromageriedulittoral.com ()

Types de produits : Rayon d'or (type saint-paulin avec
probiotique), La Perle du Littoral (type camembert),

Le P'tit Blanchon (fromage frais a tartiner), Le Blé des
sables (fromage a griller), L'Epave (cheddar vieilli un an
ou plus), fromage cheddar en grains ou en bloc, nature
0U avec saveurs

La Fromagerie du Littoral est une fromagerie fermiere,
artisanale et familiale située aux portes de la Gaspésie.
Ayant ouvert ses portes en 2006, elle ceuvre dans la
transformation laitiére depuis ce jour. Les propriétaires
actuels, Carole Castonguay et Christian Beaulieu,
aspiraient a transformer le lait qu'ils produisaient
eux-mémes d la Ferme du Littoral en un produit a valeur
ajoutée unique. Leurs produits sont servis dans plusieurs
restaurants en Gaspésie et ailleurs au Québec.

Principaux points de vente : Boulangerie-Patisserie La Mie
véritable (Carleton-sur-Mer), supermarchés, épiceries fines et
spécialisées de la Gaspésie et du Bas-Saint-Laurent

LES FROMAGES
DE CHRISTIAN
ET CAROLE

FROMAGERIE
DU LITTORAL

LES SAUCISSES

L'AGNEAU

DE DOMINIC NOURRI AUX
LES CUISINES ALGUES DE
NICOLAS SYLVAIN
LES BERGERIES
DU MARGOT
Les Cuisines Nicolas Ferme Paquet et Fils
Dominic Nicolas Camil Paquet

1359, route 132 Ouest, Cap-d'Espoir, GOC 160
418 782-2204
epicerie@marchenicolas.com

Types de produits : Saucisses maison

Les Cuisines Nicolas fabriquent des saucisses maison ainsi
qu’un vaste choix de plats cuisinés par de vrais chefs. Les
produits sont vendus au Marché Richelieu (Marché Nicolas),
un marché d'alimentation de proximité, tres diversifié dans
son domaine.

Principal point de vente : Sur place

Les Bergeries du Margot

Manon Leliévre

356, chemin Thivierge, Bonaventure, GOC TE0

418 534-3701

info@agneauauxalgues.ca - agneauauxalgues.ca

Type de produit : Agneau nourri aux algues
Certification : Ecocert Canada (cahier des normes)

Les Bergeries du Margot, spécialisées dans la production ovine
depuis 1992, produisent de I'agneau nourri aux algues et
comptent aujourd’hui un cheptel qui séléve a 660 brebis repro-
ductrices. Les agneaux sans hormones ni antibiotiques sont
élevés dans des bdtiments adaptés pour le bien-étre animal. Le
résultat ? Un produit de qualité supérieure qui se distingue.

Principaux points de vente : Sur place, Boutique Le Caprivore
(Bonaventure), Boucherie Ca va barder, Boucherie du marché Jean-
Talon et Boucherie Les Epicurieux (Montréal), Le Croc Mignon (Québec)

LES SAUCISSES
D’ERIC ET WILLIAM

BOUCHERIE MIMI BOURG

351A, boulevard Perron Quest, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
418 534-3212 ou 418 392-0605

Types de produits : Fruits et légumes frais et en conserve,
viandes et charcuteries, pains et patisseries, confitures et
gelées, plats cuisinés

Services de restauration et de découpe C1 sur place

La Ferme Paquet et Fils est une entreprise familiale fondée
en 1953. Spécialisée dans la production de fruits et légumes
frais de qualité, elle propose également des saucisses, des
patés, du boudin, des cretons, du bacon, etc.

Principaux points de vente : Sur place, Dépanneur Beau-soir Petro-Canada
(Saint-Siméon-de-Bonaventure), Café de LAnse (’Anse-au-Griffon)

o

Boucherie Mimi Bourg

Fric Bourg

848, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0
418 364-3771

hourg.gough@globetrotternet ()

Types de produits : Saucisses artisanales (12 variétés), nids
de saucisses, cotes levées, houlettes a hamburger, steak
mariné, poulet mariné, pepperettes, jerky

La Boucherie Mimi Bourg produit des saucisses artisanales et
des produits dérivés (nids de saucisses, boulettes) a base de
porc du Québec. Elle offre également les services de débitage
de viandes forestiéres et de préparation de méchouis.

Principaux points de vente : Sur place, Coop IGA (Maria), Marché
Metro (Carleton-sur-Mer)




VIANDE, FROMAGE ET GEUFS

GOUTEZ SANS VISITER

LE B&EUF DE
BERTRAND

FERME PERCE
NATURE

LE BEUF
DE MARC

COOPERATIVE
BEUF GASPESIE

o

Ferme Percé Nature
Bertrand Anel

Percé (vente sur rendez-vous)
418 782-5518
fermepercenature@gmail.com

Types de produits : Viande de beeuf emballée sous vide et
congelée, paniers de 5 kg ou de 10 kg livrés a domicile

La Ferme Percé Nature éléve des bovins de boucherie depuis
2016. Les animaux sont nourris exclusivement a I'herbe. Les
champs et pdturages sont cultivés sans apport de produits
chimiques de synthése. La viande produite est vendue
directement a la clientéle sous la forme de paniers. Produits
vendus toute I'année sur réservation aupres du producteur.
Les offres sont diffusées par courriel a la liste des client-es.

Principaux points de vente : Livraison & domicile, Alexina Epicerie
fine (Grande-Riviére), Péché Malté (Chandler)

Ferme Le Caprivore
Vincent-Olivier Bastien

Bonaventure (non ouvert au public)

581 887-2416
fermelecaprivore@gmail.com (F)

Types de produits : Saucisses, terrines, eeufs, confit, sauces,
tisanes, aronia

La Ferme Le Caprivore fait I€levage de chévres de boucherie
et transforme les viandes gaspésiennes en saucisses, en
terrines et autres charcuteries. Elle fait aussi la récolte et

la transformation de I'aronia et du thé du Labrador. Les
produits sont distribués par Servab et La Gamme Gaspésie—
lles-de-la-Madeleine.

Principaux points de vente : Boutique Le Caprivore (Bonaventure),
épiceries fines de la Gaspésie, boutique en ligne de Gaspésie
Gourmande, Chope-sur-mer — Marché gourmand (Carleton-sur-
Mer), La Grange du Paternel (Percé)
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Coopérative Beeuf Gaspésie

Marc Cyr

Saint-Alphonse-de-Caplan (non ouvert au public)
418 388-2243

marc.cyr@navigue.com - boeufgaspesie.com

Type de produit : Beeuf en découpe

Les producteur-rices membres de la Coopérative Boeuf
Gaspésie vous offrent une viande de grande qualité qui
provient de beeufs élevés sans hormones de croissance et
nourris avec des herbages et grains provenant de la région.
Afin d‘assurer une excellente qualité a la viande, celle-ci est
soumise a une maturation prolongée.

Principaux points de vente : Boucherie-Charcuterie du Havre
(Caplan), Epi(erie (Chez Cévic (Sainte-Anne-des-Monts), Boucherie
Champfleuri (Montréal), IGA des Sources (Boischatel et Cap-Rouge)

Vous visitez une

entreprise du Répertoire ?
Partagez vos découvertes
en utilisant notre mot-clic!
Visiting a business in

the Directory? Share

your discoveries by using
our hashtag!
#gaspesiegourmande

Les Viandes du 4 Rang — Bergerie OviRéve
Alex-Emilie Plourde-Leblanc

New Richmond (non ouvert au public)

418 391-4922

alex_emilie@hotmail.com (£

Types de produits : Agneau, beeuf et porc, entier ou en
découpe

Les Viandes du 4¢ Rang — Bergerie OviRéve est une ferme
familiale de la Baie-des-Chaleurs qui produit de I'agneau,
du porc et du beeuf en collaboration avec la Ferme du
Boviréve. Les propriétaires ont a cceur le bien-étre de leurs
animaux et la qualité du produit. lls effectuent la vente
directement a leur ferme, sur réservation uniquement.

Points de vente : Sur place sur rendez-vous téléphonique, épiceries
spécialisées

L'AGNEAU D'ALEX-EMILIE

LES VIANDES DU 4¢ RANG —
BERGERIE OVIREVE
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NOS COMPLICES

Fiers de vendre ou de servir un nombre important de produits de la gamme Gaspésie Gourmande,
ces alliés des entreprises de production et de transformation se qualifient a titre de complices.

OUR ASSOCIATES

Proud to sell or serve a large number of products in the Gaspésie Gourmande range, as the allies of
our member producers and processors, they qualify as associates.

COMMERCES Q

Atelier culinaire Pierre-Olivier Ferry
Pierre-Olivier Ferry

164, rue Principale, Métis-sur-Mer, GOJ 150

418 732-4202

info@atelierculinaireferry.com - atelierculinaireferry.com
Spécialités : Boules glacées — comptoir de gelatos
artisanaux fabriqueés sur place avec des produits de la
région et du paysage gaspésien (rose, peuplier baumier,
cédre, mélilot, algue, etc.), boulangerie, prét-a-manger et
autres gourmandises au gré des saisons

Certification : Fourchette bleue

o

Marché Eau Frigo

Mélanie Proulx, Louis Emond

193, rue Notre-Dame Est, Cap-Chat, G0J 160
eaufrigo@gmail.com

Types de produits : Terrines, produits fumés, choucroute,
douceurs et autres produits gaspésiens

Produits maison : Pates, carrés et jarrets d"agneau, tartares
et grande variété de mets préparés sur place

Marché public de Cap-Chat

Stéphane Lemieux

Halte routiere, route 132 Est, pres de la riviere Cap-Chat
418 764-1217

marchepubliccapchat2020@gmail.com

Spécialités : Grande variété de produits du terroir et de

la Gaspésie tels que des produits maraichers variés (ail,
tomates, concombres, petits fruits biologiques, pommes

et poires), des produits d’un vignoble quéhécois, des
viennoiseries, patisseries et produits de boulangerie, des
confitures, marinades et relish ainsi que les arts de la table
des Fermiéres

Dés le 18 juin, le samedide 9h 30a 14 h.

Croquez la Gaspésie avec Yannick Ouellet
Yannick Ouellet

46, boulevard Sainte-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1R3
581 338-2828

info@yannickouellet.com « croquezlagaspesie.com ®
Types de produits : Confitures, gelées, marmelades,

caramels, tartinades, miels, sirops d'érable et de merisier,
chocolats, moutardes, algues, pestos, marinades, huiles,

vinaigres, vinaigrettes, farines, café, thé, mélanges d'épices

et tisanes a hase de champignons et produits forestiers

Spécialités : Produits régionaux provenant de toutes les
régions de la Gaspésie touristique

Produits maison : Mélanges d'épices tels que Le p'tit

grillardin, Le godt du large, Gravlax version 3B, Gaspésienne

n° 20 et Mélange du pétissier

Epicerie Chez Cévic

Marie-Josée Daraiche, Serge Lafontaine

486, boulevard Sainte-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 175
418 763-2550 (poissonnerie) ou 418 764-0051 (boucherie)
chezcevic@gmail.com « chezcevic.com

Spécialités : Poissons, fruits de mer, saucisses maison,
rosettes de saumon, brochettes, de tout pour le barbecue;
grande variété de produits maison et mets préparés;
produits du terroir gaspésien

Certification : Fourchette bleue

Auberge L'Amarré — Garde-manger du terroir
Julie Asselin

30, 1" Avenue Est, Mont-Louis, GOE 170

418797-8333

cafelamarre@gmail.com - aubergelamarre.com (F)

Types de produits : Variété de produits du terroir gaspésien
(huiles, tisanes, confitures, jus de fruits, farines. ...)

Produits maison : Conserves

Jachete local ! @ 85



COMMERCES

Q

o

Marché PAM. inc.

Michel Pelletier

604, 4° Rue, Murdochville, GOE TWO
418 784-2204
marchepam@globetrotter.net (f)

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché PAM.,
une belle variété provient de la Gaspésie et est facilement
repérable grace a des outils d'affichage. Plusieurs produits
non périssables sont d'ailleurs regroupés dans un espace
Gaspésie Gourmande, aménage sur place.

Spécialités : Bieres gaspésiennes, plats maison

Epicerie Lemieux

Denise Lemieux

2, rue Saint-Frangois-Xavier Ouest, Grande-Vallée, GOE 1K0
418393-2010 ()

Parmi les nombreux produits de [ Epicerie Lemieux, une
belle variété provient de la Gaspésie et est facilement
repérable grace a des outils d'affichage. Plusieurs produits
non périssables sont d'ailleurs regroupés dans un espace
Gaspésie Gourmande, aménagé sur place.

Types de produits : Variété de produits du terroir gaspésien
et madelinien (bieres de microbrasseries, vins et hydromels,
thés, etc.)

Produits maison : Bols de pokeé (homard, crabe, saumon,
crevettes bang-bang, etc.) le vendredi, croquettes de
poisson et de fruits de mer (morue, saumon, crabe, homard),
salades (crevettes nordiques, saumon grillé), prét-a-
manger, café et déjeuners au réchaud

Café-Boutique Pub de Victory Farm
Sophie Bonneville

1, rue du Vieux-Pont, Grande-Vallée, GOE 1KO
victoryfarm@videotron.ca ®

Types de produits : Variété de produits du terroir (sirop de
merisier, produits de ['érable, café, tartinades, chocolat,
algues, biéres de microbrasseries, grains, épices, etc.),
produits québécois, articles art de vivre

Spécialités : Café espresso, cappuccino, latté glacé,
mokaccino

Menu pub : Entrées style tapas, soupes et potages du jour,
salades avec vinaigrette maison, pizzas, pates, plats avec
fruits de mer. desserts maison, biéres de microbrasseries,
vins, cocktails
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Café-Boutique du Havre

Suzie Huet et Laurence Beaudoin (préposées)
472, route 132, Cloridorme, GOE 160

418 395-2808

munclori@globetrotter.net - canton-de-cloridorme.com ®

Spécialités : Produits régionaux du terroir et de la mer,
creme glacée molle, café, métiers d'art

Produits maison : Patisseries fines, gaufres

Terrasse et aire de pique-nique avec vue sur la mer, service
d'information touristique

(N

Beige farine, épicerie en vrac

Sandrine Bourbonnais

3A, rue Adams, Gaspé, G4X 1E5
sandrinebourbonnais@beigefarine.ca « beigefarine.ca

Spécialités : Produits gaspésiens (choucroutes des Produits
Tapp, champignons de Gaspésie Sauvage, farines de La
Minoterie des Anciens, miels du Rucher des Framhoisiers,
algues d'Un Océan de saveurs), farines, noix, fruits séchés,
beurres de noix, huiles, miel, légumineuses et autres
produits en vrac

Boutique La Morue Verte du Manoir Le Boutillier
Johanne Murray

578, boulevard du Griffon, LAnse-au-Griffon (Gaspé), G4X 6A4

418 892-5150

manoir.leboutillier@lanseaugriffon.ca - manoirleboutillier.ca

Spécialités : Boutique de produits régionaux et de métiers
d"art; salon de thé avec patisseries de [‘artisane pétissiére
Pascale Malo (Gaspé) et thés de la maison Camellia Sinensis

o

Epicerie Alban Aspirault ttée (Marché Ami)

Joél Aspirault

42, boulevard Renard Est, Gaspé, G4X 5R2

418 269-3202

joelaspirault@telus.net ()

Parmi les nombreux produits de 'Epicerie Alban Aspirault,
une belle variété provient de la Gaspésie et est facilement
repérable grace a des outils d'affichage.

Types de produits : Mets cuisinés a base de fruits de mer
Spécialités : Patés aux fruits de mer, patés a la morue,
boules de morue

Le Marché des Saveurs gaspésiennes
119, rue de la Reine, Gaspé, G4X 175
418368-7705

saveursgaspesiennes@gmail.com

Spécialités : Produits du terroir gaspésien et d'ailleurs,
fromages a la coupe, charcuteries québécoises, patisseries,
biéres de microbrasseries, pains de la Boulangerie-
Patisserie La Mie véritable (Carleton-sur-Mer) cuits sur
place chaque jour, plats cuisinés sur place a emporter
Certification : Fourchette bleue

o

Marché IGA Cronier

Stéphanie Cronier

39-1, montée de Sandy Beach, Gaspé, G4X 2A9
iga00477hautedirection@sobeys.com

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché IGA
Cronier, une belle variété provient de la Gaspésie et est
facilement repérable grace a des outils d"affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménageé sur place.
Spécialités : Bieres de microbrasseries, prét-a-manger
maison, produits biologiques

o

Mini — ma liste!

Cécilia Colombier

29, rue Bolduc, Gaspé, G4X 161

info@mini-maliste.com - mini-maliste.com @

Types de produits : Accessoires zéro déchet, cosmétiques et
produits ménagers naturels en vrac, produits d"alimentation
gaspésiens et québécois

Spécialités : Produits quéhécois et écoresponsables

Marché d'alimentation AMI — Association

coopérative de consommation de Percé
Stéphane Langlois

184, route 132 Ouest, Percé, GOC2L0

418 782-5211

coopperce@gmail.com (F)

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché
d'alimentation AMI, une belle variété provient de la Gaspésie
et est facilement repérable grace a des outils d'affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménagé sur place.
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Fumoir Le Paternel — La Grange du Paternel :
Fumoir-Comptoir-Boutique

Alain Bujold (maitre fumeur)

682, route 132 Ouest, Percé, GOC 2L0

418 782-4342

fumoirlepaternel@gmail.com « fumoirlepaternel.ca (F)

Spécialités : Les produits fumés a froid du Fumoir Le
Paternel (saumon, maguereau, truite, pétoncle, bonbons,
jerky, morue, flétan et autres)

Produits maison : Chili végétarien au kombu royal, tartare
aux deux saumons et algues gaspésiennes, maquereau
mariné

Aussi a découvrir sur place : La Remise 682, une boutique
éclectique (art, artisanat. . .) aux couleurs gaspésiennes

Les Cuisines Nicolas — Marché Richelieu
(Marché Nicolas)

Dominic Nicolas

1359, route 132 Ouest, Cap-d'Espoir, GOC 160
418782-2204
epicerie@marchenicolas.com @

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché Richelieu,
une belle variété provient de la Gaspésie et est facilement
repérable grace a des outils daffichage. Plusieurs produits
non périssables sont d'ailleurs regroupés dans un espace
Gaspésie Gourmande, aménageé sur place.

Alexina Epicerie fine inc.

Marie-Lyne Berthelot

172, Grande Allée Est, Grande-Riviere, GOC 1V0

418 385-1316

alexina@cgocable.ca - alexina.ca @

Spécialités : Huiles d'olive, épices, produits régionaux,
fromages québécois, café espresso biologique, dégustation
au verre de vins régionaux

Produits maison : Pot-en-pot aux fruits de mer, acras de
crevettes fraiches, desserts maison

Coin repas (menu saisonnier a emporter), possibilité de plats
sans gluten, permis d'alcool

IGA Grande-Riviere

Jean-Alex Fournier

143, Grande Allée Est, Grande-Riviere, GOC 1V0
iga08372hautedirection@sobeyscom ()

Parmi les nombreux produits dépicerie du IGA Grande-
Riviére, une belle variété provient de la Gaspésie et est
facilement repérable grace a des outils d"affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménageé sur place.

Spécialités : Fumoir maison, produits locaux, produits
maison, mets cuisinés

o

Club coopératif de consommation de Chandler
(IGA Chandler)

Joél Fullum
89, boulevard René-Lévesque Ouest, Chandler, GOC 1KO
iga08255direction@sobeys.com (F)

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Club coopératif
de consommation de Chandler, une belle variété provient
de la Gaspésie et est facilement repérable grace a des
outils d'affichage. Plusieurs produits non périssables sont
d'ailleurs regroupés dans un espace Gaspésie Gourmande,
aménagé sur place.

o

Marché IGA Arbour-Leblanc

Nancy Arbour

111, boulevard Gérard-D.-Levesque Ouest, Paspébiac, GOC 2K0
iga08250hautedirection@sobeys.com

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché IGA
Arbour-Leblanc, une belle variété provient de la Gaspésie

et est facilement repérable grace a des outils d'affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménage sur place.

Spécialité : Prét-a-manger

o

Magasin Coop IGA Bonaventure
Stephen Merry (directeur général)

168, avenue de Grand-Pré, Bonaventure, GOC 1EQ
418 534-2020
iga00482stephen.merry@sobeys.com

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Magasin Coop
1GA Bonaventure, une belle variété provient de la Gaspésie
et est facilement repérable gréace a des outils d'affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménage sur place.

La Boutique Le Caprivore
Vincent-Olivier Bastien

1018, avenue de Port-Royal, Bonaventure, GOC 1E0
581 887-2416

fermelecaprivore@gmail.com @

Spécialités : Produits du terroir gaspésien des membres de
Gaspésie Gourmande, viande locale (beeuf, porc, agneau et
chevre), charcuteries, saucisses artisanales de la Ferme Le
Caprivore, légumes frais et locaux, produits de ['aronia et
autres fruits, ceufs fermiers. Gestionnaire de la boutique en
ligne de Gaspésie Gourmande avec service d’emballage de
boitiers et de paniers gourmands.

Dépanneur Beau-soir Petro-Canada
101, boulevard Perron Ouest, Saint-Siméon-de-Bonaventure, GOC 3A0
581 364-3000

nathalie.arsenault@petrobeausoir.ca «
petro-canada-depanneurbeau-soir.business.site ®

Spécialités : Mets préparés, sandwichs, pain de ménage
maison, saucisses artisanales de la Ferme Paquet et Fils,
alcools de fraise et produits de la Ferme Bourdages Tradition,
sirop d'érable et vinaigrette des Erables de la passion,
biéres de microbrasseries gaspésiennes (Le Naufrageur, Pit
Caribou, Le Malbord, Auval, Cap Gaspé)

o

Marché Tradition Coop Caplan
Frédérick Gosselin

22, route 132 Est, Caplan, GOC THO

418 388-2042
dgcoopcaplan@globetrotter.net

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Magasin Tradition
Coop Caplan, une belle variété provient de la Gaspésie et

est facilement repérable grace a des outils d'affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménagé sur place.

Spécialités : Cretons, cipaille et pot-en-pot aux fruits de mer
maison, prét-a-manger maison

o

Marché IGA Arbour-Leblanc

Nancy Arbour
120, boulevard Perron Ouest, New Richmond, GOC 280

iga08339hautedirection@sobeys.com ()

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché IGA
Arbour-Leblanc, une helle variété provient de la Gaspésie

et est facilement repérable grace a des outils d'affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménagé sur place.

Spécialité : Prét-a-manger

Jachete local ! @ 87
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Marché public de New Richmond

Lucie Duguay

103, boulevard Perron Est (parc de la Pointe-Taylor), New Richmond,
G0C28B0

418 392-7000, poste 9-232

villenewrichmond.com ()

Types de produits : Produits agroalimentaires, objets d'art et
d'artisanat gaspésiens

Les samedis d'été de 10ha 15 h.

=)

Epicerie fine de 'Auberge du Marchand

Kathleen St-Onge (directrice)

530, boulevard Perron, Maria, GOC 1Y0

418759-3766 ou 1888 959-3766

info@aubergedumarchand.com - aubergedumarchand.com ()

Types de produits : Découpes et merguez de L'Agneau de la
Baie, pétillant Loutres Kombucha et Vi Kembucha, douceurs
de Couleur Chocolat, produits de Moutardes Legros, produits
de la Ferme Le Caprivore — Naturellement Antioxydant,
tartinades de la Ferme Bourdages Tradition, miel du Rucher
des Framhoisiers, produits de la Conserverie de la Baie,
champignons et épices de Gaspésie Sauvage, fromages et
charcuteries du Québec

o

Magasin Coop de Maria

Claude Carrier

524, boulevard Perron, Maria, GOC 1Y0
iga00299hautedirection@sobeys.com ()

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Magasin Coop

de Maria, une helle variété provient de la Gaspésie et

est facilement repérable grace a des outils d'affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d'ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménagé sur place.

Spécialité : Prét-a-manger

Marché public du Festival La Virée Trad
Samuel Téguel

774, boulevard Perron (chapiteau, pres du Quai des arts), Carleton-
sur-Mer, GOC 1J0

418 364-6822

maximum90@globetrotter.net - festivallaviree.com ()

Types de produits : Produits bioalimentaires régionaux,
démonstrations culinaires et dégustations, service

de restauration avec des produits d'ici, objets d"art et
d'artisanat gaspésiens, le tout dans I'ambiance festive des
spectacles de musique traditionnelle

Le samedi 8 et le dimanche 9 octobre.

Chope-sur-mer — Marché gourmand

Christian Riviere

562, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

581 886-0037

info@chopesurmer.com - chopesurmer.com
Spécialités : Grande variété de biéres de microbrasseries,
cidres et vins québécois. Produits du terroir gaspésien, vaste
choix de fromages québécois et charcuteries. De tout pour
votre 5 a 7 ou votre pique-nique au bord de la mer!
Produits maison : Bretzels frais du jour

Membre de ['Association des détaillants de hiéres
spécialisés du Québec

Marché Metro Carleton-sur-Mer
Steeve Allard (propriétaire)

686, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0
418 364-7380
mviens.metro@globetrotter.net @

Parmi les nombreux produits dépicerie du Marché Metro
Carleton-sur-Mer, une belle variété provient de la Gaspésie
et est facilement repérable grace a des outils d"affichage.
Plusieurs produits non périssables sont d"ailleurs regroupés
dans un espace Gaspésie Gourmande, aménage sur place.

Aussi sur place : concession Aki Sushi

Microbrasserie Le Naufrageur —

Le Micromarché du Naufrageur

Sébastien Valade, Louis-Franck Valade, Christelle Latrasse,
Philippe Gauthier

586, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-5440

lenaufrageur.com @

Types de produits : Produits bioalimentaires régionaux,
viandes, conserves salées et sucrées, métiers d'art locaux

Marché Richelieu St-Laurent

Pascal Thibodeau

142, route 132 Est, Nouvelle, GOC 2E0

418 794-2252

richelieu4194@gmail.com @

Parmi les nombreux produits d'épicerie du Marché Richelieu
St-Laurent, une belle variété provient de la Gaspésie et est
facilement repérable grace a des outils d"affichage.

Marché public matapédien

657, route 132 Ouest, Amqui, G5J 2H2

418 629-4474, poste 223

marchematapedien@gmail.com - marchematapedien.com ()

Types de produits : Grande variété de produits frais et

de qualité de la région, incluant petits fruits et [égumes

de saison, saucisses, cdtelettes et viandes, patisseries,
confitures, marinades, pain frais, hiscuits, poissons fumés,
eufs frais, savons locaux et bien plus!

Du 23 juin au 23 septembre, le jeudi de 16ha 19 h.
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Restaurants des Jardins de Métis

Frédérick Boucher (chef)

200, route 132, Grand-Métis, G0J 120

418 775-2222

info@jardinsdemetis.com « jardinsdemetis.com ®

Villa Estevan Lodge : Cuisine gastronomique réalisée avec
les produits du jardin, menu dégustation

Le Bufton : Cuisine de type bistro, petites assiettes, bieres de
microbrasseries, produits dérivés, terrasse

Café Jardin : Patisseries maison, cafés, sandwichs, salades
et barres glacées au ceur des Jardins

Certifications : Qualité Tourisme Gaspésie, Fourchette bleue
Membre de Terroir et saveurs du Québec

™

Restaurant de ['Hatel-Motel Belle Plage

Jean Dulac

1310, rue de Matane-sur-Mer, Matane, G4W 3M6

418 562-2323 ou 1 888 244-2323

info@hotelbelleplage.com « hotelbelleplage.com
Cuisine actuelle et régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, saumon fumé artisanal
De 20 $2 40 $ o Table d'hdte, déjeuner, brunch, souper
Certification : Fourchette bleue

Salle a manger, verriére, comptoir-bar, salon privé, vue sur
la mer

Hotel, 3 étoiles - De 84 $2199 $

=)

Cargo
250, avenue du Phare Est, Matane, G4W 3N4
418 566-2651

restocargo.(om @

Cuisine régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, grillades
Déjeuner, souper

Salon privé dans un conteneur, lounge avec foyer, terrasse
extérieure chauffée sur la plage

Hotel, 4 étoiles

i

NOS COMPLICES

Café-créperie Les Gamineries du Manoir
des Sapins

Aurélie Russell-Burnett, Claudine Desjardins

180, boulevard Perron, Sainte-Félicité, GOJ 2K0

418733-8182

info@manoirdessapins.com « manoirdessapins.com @
Cuisine bistro et santé

Spécialités : Crépes bretonnes (sarrasin ou blé), créme
glacée et sorbet maison

Produits locaux et biéres de microbrasseries

De 8$220$ » Déjeuner, brunch, assiette bistro, souper
Certification : Bienvenue Cyclistes!

Salle @ manger, terrasse, coin pour enfants

Auberge de jeunesse, 3 étoiles « De 27 $a 80

Café-créperie : de juin a septembre. Pour I'horaire et les mises a
jour, rendez-vous sur le site Web ou la page Facebook. Auberge de
jeunesse : toute I'année.

Bistro-bar de Valmont plein air
Vanessa Dumont

10, rue Notre-Dame Est, Cap-Chat, GOJ 1G0
418 786-1355

valmontpleinair@globetrotter.net - valmontpleinair.com ()
Cuisine bistro et familiale  Della Guérette (cheffe)

Spécialités : Pates de la mer, club au homard, poisson frais,
poutine aux crevettes, fish and chips

De 10 $230 $ o Table d'héte, déjeuner, diner, souper, plats
a emporter

Salle a manger, comptoir-bar, terrasse, verriére

=]

Restaurant du Gite du Mont-Albert

Justine Preira (directrice)
2001, route du Parc, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 2E4
418 763-2288, poste 1-3130

mtalbert@sepag.com « sepag.com/pg/gma ®

Cuisine actualisée et d'inspiration fraicheur ® Renaud Louis
(chef)

Spécialités : Fruits de mer, saumon fumé, gibiers

De 11 $248 § o Table d’héte, déjeuner buffet, souper
Certification : Fourchette hleue

Salle a manger, verriére, bistro-bar

Hotel, chalets, 4 étoiles « A partir de 159 $

Restaurant Quartier général du Chic-Chac
Danny Gasse

550, avenue Dr William May, Murdochville, GOE TWO
418784-3311

eloise.bourdon@chic-chac.ca - chic-chac.com @
Spécialités : Risotto aux champignons de Gérard, soupe a

['oignon et croiiton de La Mie véritable, clafoutis a ['argousier
et aux catherinettes

=)

Auberge L'Amarré

Julie Asselin

30, 1 Avenue Est, Mont-Louis, GOE 1T0

418 797-2323

cafelamarre@gmail.com - aubergelamarre.com ()
Cuisine sympathique a emporter et prét-a-manger
Spécialités : Cafés de spécialité, prét-a-manger du chef
(poissons, fruits de mer, viandes et pates), sélection de
biéres gaspésiennes

De 12 $224 $ o Diner, souper

Certification : Fourchette bleue

Comptoir-café, terrasse face a la mer, épicerie fine

Auberge, 3 étoiles - De 95 $a125 $

Café de la Vieille Forge

Alan Coté

4, rue de la Longue-Pointe, Petite-Vallée, GOE 1Y0
418 393-2222 ou 418 393-2592

info@festivalenchanson.com - theatredelavieilleforge.com
Cuisine bistro et familiale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, produits locaux
De10$2259  Déjeuner, diner, souper

Certification : Fourchette bleue

Salle a manger, terrasse panoramigue sur la mer, Wi-Fi

Jachete local! @ 89
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Restaurant-Motel L Etoile du Nord

James Barnard

1, route du Pécheur, Pointe-a-la-Frégate (Cloridorme), GOE 1G0
418 395-2966

mr.barnard@icloud.com - etoiledunord.net @

Cuisine histro, gastronomique et santé e Nathalie Franceeur
(cheffe)

Spécialités : Fruits de mer, cuisine gastronomique

De 10 $a35 $ - Déjeuner, brunch, diner, souper, table
d'hote, plats 2 emporter

Lounge, salle a manger. accueil de groupes et réunions
Service traiteur, boutique

Motel, 3 étoiles  De 64 $a94 §

Du 21 maiau 31 octobre.

Café de L'Anse du Centre culturel Le Griffon
Pascale Rémillard (directrice), Toby Germain (directeur par
intérim jusqu’en janvier 2023)

557, boulevard du Griffon, 'Anse-au-Griffon (Gaspé), G4X 6A5

418 892-5679

info@culturegriffon.ca « culturegriffon.ca ®

Cuisine histro et régionale

Spécialités : Marmite du pécheur, brandade de morue,
boules de morue

De 1252309 ® Déjeuner, diner, souper

Certifications : Fourchette bleue, Terroir et saveurs du
Québec

Salle a manger, terrasse avec vue sur la mer, expositions,
salle de spectacle, service traiteur

o

Bistro Havre de Forillon (parc national Forillon,

Centre d'accueil et de découverte)

Olivier Bazinet

1438, boulevard de Cap-des-Rosiers, Gaspé, G4X 6G7

418 892-5679

havreforillon@griffonaventure.com « havreforillon.ca ()

Prét-a-manger savoureux

Spécialité : Fameuse chaudrée de la mer

De10$230$ ® Déjeuner, diner, souper

Certifications : Fourchette bleue, Terroir et saveurs du
Québec

Salle a manger, terrasse avec vue sur la mer, expositions,
salle de spectacle, service traiteur

Bistro-Bar Le Brise-Bise

Simon Poirier

135, rue de a Reine, Gaspé, G4X 175

418 368-1456

info@brisebise.ca « brisebise.ca

Cuisine bistro et du marché ® Gamme de mets préparés
sous vide congelés

De 6 $a35 $ o Diner, souper, tahle d'hdte

Menu a la carte et renouvelé au gré des saisons, biéres de
microbrasseries gaspésiennes

Bistro-bar-spectacle (rez-de-chaussée), salle a manger (a

['étage), deux terrasses ('une avec vue sur la mer, lautre
sur la rue de la Reine)

(N

La Cantina Latino-Gaspésienne

Myléne Cotton

30, rue de la Plage, Gaspé, G4X 2Y8
mimicotton@me.com @

Cuisine rapide d'inspiration latino-gaspésienne
De3$a25% e Diner

Spécialités : Guédille aux crevettes, poutine au saumon
fumé, poutine aux crevettes, sandwich William suisse avec
moutarde, sorbets et crémes glacées aux saveurs locales

Terrasse sur la plage Haldimand

Le Marché des Saveurs gaspésiennes —

Espace restaurant
119, rue de la Reine, Gaspé, G4X 1T5
418 368-7705

saveursgaspesiennes@gmail.com ()

Cuisine du marché

Coin repas, terrasse, verriére, plats a emporter, boutique
Certifications : Table aux saveurs du terroir, Fourchette bleue

Menu fixe et spécial du midi qui change chaque semaine,
habituellement constitué d’un sandwich original
accompagné d'un choix de deux salades faites sur place.
Fromages et charcuteries a consommer sur place.

De 6$213$ o Déjeuner, diner

i ]

TET( taverne gaspésienne

Pascal Denis

178, rue de la Reine, Gaspé, G4X 176

418 368-8388

info@teturesto.ca - teturesto.ca (F)

Cuisine locale et du terroir, cocktails maison, biéres de
microbrasseries

Découvrez le food truck, la terrasse avec vue sur la haie et la
boutigue de produits gourmands maison.

De 15 $ 3 40 $ ® Déjeuner, diner, souper, menu pour enfants

Hotel Baker, 4 étoiles - De 100 $ 195 $

Le Café des Couleurs

Pauline Thibodeau, Jonathan (6té

1004, route 132 Est, Barachois, GOC TA0

418 645-2745

paulinethibodeau@gmail.com - lecafedescouleurs.com (£)

Cuisine familiale et santé

Spécialités : Gaufres (bénédictine [jambon ou saumon fumé];
aux pétoncles; au fromage cottage et aux fruits), bagels

au saumon fumé, salade de saumon fumé et fromage feta,
soupes

De 8$a20$ o Déjeuner, diner (permis d"alcool)

Salle a manger, terrasse avec vue sur la mer, exposition

Du début juin a la fin septembre.

o=}

Auberge du Camp de hase Coin-du-Banc
Jean-Francois Tapp, Pascale Deschamps

315, route 132 Est, Coin-du-Banc (Percé), GOC 2L0

418 645-2907

info@campdebasegaspesie.com - campdebasegaspesie.com
Cuisine régionale et gastronomique © Alex Pringle (chef)
Spécialités : Morue poélée a la gaspésienne 2.0, déjeuners
traditionnels

Produits maison : Confitures, marmelade et ketchup de
Mamie John

De 10 $a 55 $ ® Déjeuner, souper, table d'hdte

Salle a manger, coin pour enfants, verriére, service traiteur,
service pour réunion

Auberge et chalets - De 69 $a 200 $
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Buvette Thérése

Billy Bastien

162, route 132 Ouest, Percé, GOC 2L0
administration@buvettetherese.ca - buvettetherese.com
Cuisine bistro et du marché

De12$352$

Certification : Fourchette bleue

Brunch, déjeuner, diner. souper, plats a emporter

Bar ou comptoir-bar, salle a manger, terrasse

Du 20 mai au 20 octobre.

i

Restaurant de 'Hotel-Motel Manoir de Percé
Alain Renaud, Marie-Josée Moreau, Jean-Félix Renaud
212, route 132 Quest, Percé, GOC 2L0

418782-2022 ou 1800 463-0858

info@manoirdeperce.com - manoirdeperce.com @
Cuisine gastronomique et régionale

Spécialités : (Eufs bénédictine, crépes, pain doré, saumon
fumé du Manoir, homard fraichement péché par les
propriétaires; vos plus grands classiques avec une touche
gaspésienne

De 20 $2 60 $ o Déjeuner a la carte

Certifications : Qualité Tourisme Gaspésie, Fourchette bleue
Salle a manger (Trois Diamants CAA/AAA)

Restaurant La Maison Mathilde
Jessica Cain

85, route 132 Ouest, Percé, GOC 2L0

418 782-2349 ou 1 800 463-9700

info@lamaisonmathilde.com - lamaisonmathilde.com @
Cuisine raffinée inspirée des produits locaux

Spécialités : Poissons, fruits de mer, homard, bouillabaisse,
grillades

De 12 $249 $ ® Déjeuner, souper 2 la carte
Certifications : Table aux saveurs du terroir, Fourchette bleue
Salle a manger, verriére, terrasse chauffée avec foyer

Hébergement 3 étoiles - De 89 $a 289 $ (suites, appartements, chalet)

Restaurant La Maison du Pécheur

France Lebreux, Christophe Lebreux-Mamelonet
157, route 132 Quest, Percé, GOC 2L0
418 782-5331

info@maisondupecheur.ca - maisondupecheur.ca ®
Fine cuisine du terroir

Spécialités : Fruits de mer, poissons, produits du terroir,
carte des vins élaborée, importations privées, vins naturels
et hiologiques

De 11,95 $249,95 $ ® Menu du midi, souper 2 la carte et
en tahle d'hdte

Certification : Fourchette bleue
Recommandé par Gault & Millau
Salle a manger, terrasse

Hotel, 3 étoiles « De 101 $a 215 $

Restaurant : de juin a octobre.
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Restaurant de UHdtel La Normandie
Jean Le Marquand

221, route 132 Quest, Percé, GOC 2L0

418 782-2112

hotel@normandieperce.com - normandieperce.com
Cuisine régionale et francaise ® Suzon Béliveau (cheffe)

Spécialités : Baluchon de brie et poireaux, coulis d'érable,
feuilleté de homard au champagne, Wellington de pétoncles
au fromage de chevre

Produits maison : Confitures fraises et framboises, pouding
écossais, croquant aux pommes

De 18 $2 58 $ ® Table d'héte, déjeuner, souper
Salle a manger (Quatre Diamants CAA/AAA)

Hotel, 3 étoiles « De 99 $a279 $
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Pagho
261, route 132 Quest, Percé, GOC 2L0
418782-2166

riotel.com

Cuisine régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, grillades
Déjeuner, souper

Restaurant, lounge-bar, vue imprenable sur la mer, le rocher
Percé et ['ile Bonaventure

Hotel, 3 étoiles

ElBourgot — Camion-restaurant

Maxime L. Boudreau

Consultez la page Facebook pour savoir ot se trouve le camion-
restaurant en Gaspésie.

581 887-3500

elbourgot@gmail.com @

Cuisine gastronomique et rapide

Spécialités : Tacos, nachos, crépes, produits marins et du
terroir, bourgots

Plats a emporter, service traiteur, possibilité de réserver
pour des événements sur le territoire gaspésien

Du 1#'juin au 30 septembre.

Café-Bistro La Vieille Usine

Andréanne T. Vibert (directrice des services de bar

et de restauration)

55, rue a Bonfils, 'Anse-a-Beaufils, GOC 160

418 782-2277

avibert@lavieilleusine.qc.ca « lavieilleusine.com
Cuisine histro, du marché et régionale

Spécialités : Mets gaspésiens (soupe de poisson, galettes
de morue salée-séchée), produits régionaux et du terroir,
sélection de biéres gaspésiennes, de spiritueux québécois et
de vins d'importation privée

De 10 $250 $ © Table dhéte, diner, souper, menu
végeétalien, menu pour enfants

Salle a manger, terrasse sur quai, bar, boutique (métiers

d'art et produits locaux), expositions, salle de spectacle,
service traiteur

Restaurant Attablé

Christopher Dea

102-500, rue Ernest-Whittom, Chandler, GOC 1KO
418689-2024 ()

Cuisine du marché et gastronomique ® Christopher Dea
(chef)

Spécialités : Entrées créatives, fruits de mer, viandes,
poissons, vins d'importation privée

De 50 $270 § o Table d'héte, diner, souper, sandwicherie
Salle a manger, terrasse

Jachéte local ! @ 91
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Restaurant Le Sieur de Pabos du Motel Fraser
Nadia-Karina Minassian

325, route 132, Chandler, GOC 2J0

418 689-2281 0u 1800 463-1404

info@motelfraser.com - motelfraser.com ()

Cuisine actuelle et régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, steak

De 30 $a55 $ © Table d'héte, déjeuner, souper

Salle a manger, comptoir-bar, lounge (salon privé)
Certifications : Fourchette bleue, Aliments du Québec au menu

Hotel, 3 étoiles - De 100 $a 125 $
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Café Acadien Bonaventure
Frangois Mallette, Christophe Rapin

168, rue de Beaubassin, Bonaventure, GOC 1E0
418 534-4276

info@cafeacadien.com - cafeacadien.com @

Cuisine du marché, inspiration du terroir gaspésien et
acadien

Spécialités : Poissons, fruits de mer, produits locaux et
régionauy, plat du jour, cuisine maison

De 10 $2 45 $ © Déjeuner, apéro, souper
Salle a manger, comptoir-bar, terrasse

Gite, 2 soleils » 100 $ pour 2 personnes, 90 $ pour 1 personne,
forfait famille, déjeuner inclus (avec produits de la gamme Gaspésie
Gourmande)
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Kano
98, avenue de Port-Royal, Bonaventure, GOC 1E0
418534-3336

riotel.com @

Cuisine régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, grillades

Déjeuner, souper

Restaurant avec vue exceptionnelle sur la baie des Chaleurs

Hotel, 3 étoiles

Pub St-Joseph Bonaventure

Annie Boulanger

119, avenue de Grand-Pré, Bonaventure, GOC 1EQ
418 534-3355

annie.boulanger@baiebleue.com
baiebleue.com/resto-pub-st-joseph (F)

Cuisine bistro et actuelle ® Amélie Cyr (cheffe)
Spécialités : Ctes levées, pates aux fruits de mer
De 9,95 $239,95 § ® Souper

Salle a manger, comptoir-bar, terrasse, salon privé

o

Edgar Café Buvette

Simon Beaubien

107, boulevard Perron Est, New Richmond, GOC 280
edgar.cafe.buvette@gmail.com - edgarcafebuvette.com

Types de produits : Café, prét-a-manger, vins d'importation
privée, apéro

Tartare d’omble chevalier, limonades saisonnieres,
marinades de cueillettes sauvages

=)

Restaurant Au Fin Gourmet
Jacob Whittom

129, route 132 Quest, New Richmond, GOC 2B0
418 392-4704

fingourmet@globetrotter.net - aufingourmet.ca ()

Cuisine familiale et régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, déjeuners copieux

De 5 $235 $ ® Table d'hdte, déjeuner, brunch, diner, souper
Salle a manger

Motel, 2 étoiles + De 85 52 95 $
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Restaurant de 'Auberge du Marchand
Kathleen St-Onge (directrice)

530, boulevard Perron, Maria, GOC 1Y0

418759-3766 ou 1888 959-3766

info@aubergedumarchand.com  aubergedumarchand.com @
Cuisine bistro et régionale  Mathieu Kelly (chef a la création)
Spécialités : Poissons, fruits de mer et agneau gaspésiens
De 6 $a45 $ © Déjeuner, diner, souper

Salle a manger, comptoir-bar, terrasse, plats a emporter
(tables de pique-nique pres de la plage)

Hotel, 3 étoiles, appartements et maison - De 80 $a 185 $

Restaurant Le Naufrageur
Christelle Latrasse

561, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0
418 364-5440

info@restaurantleheron.com - lenaufrageur.com ®
Spécialité : Bieres

Plats préparés a manger sur place ou a emporter, bieres,
vins, cocktails

De6$a25$

Surveillez la page Facebook pour connaitre la date d'ouverture.

Restaurant Tosca

Julien Sorsi

574, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0
418 364-2011

toscacarleton@gmail.com « toscarleton.com
Cuisine italienne ® Matteo Dabbene (chef)

Spécialités : Cuisine toscane intégrant des produits locaux
de la terre et de la mer, choix au menu et a Uardoise selon
les idées du chef

De18$2a40$
Salle a manger, comptoir-bar, verriére, terrasse

(N

Restaurant Umi Yama

David T. Lévesque et Raphaél Guité (copropriétaires)
725, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0
418 364-3885

gdtlconseil@gmail.com - umiyama.ca

Cuisine asiatique et sushis

Spécialités : Sushis signature, bols de poke, salades,
tartares, pizzas-sushis, rouleaux de printemps, burgers de
riz frit, paninis, banane tempura en dessert

De6$a3ss
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Hostellerie Baie Bleue — Centre des congres
de la Gaspésie

Stéphane Boudreau, Annie Boulanger

482, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-3355 ou 1800 463-90%9

annie.boulanger@baiebleue.com « baiebleue.com
Fine cuisine bistro et régionale ® Jean Pascal Blanchette
(chef)

Spécialités : La Boite Baie Bleue, fruits de mer, steak,
produits régionaux, menu sur mesure, sur demande

De 25 $2 85 § © Ouvert sur réservation de groupe
seulement

Certifications : Qualité Tourisme Gaspésie, Fourchette bleue
Salle a manger, comptoir-bar, lounge

Ouvert sur réservation seulement. Congreés, collogues,
mariages, soupers anniversaires. Information aupres
d’Annie Boulanger pour les réservations de groupe.

=)

Pub St-Joseph de [Hostellerie Baie Bleue
Stéphane Boudreau, Annie Boulanger

482, boulevard Perron, Carleton-sur-Mer, GOC 1J0

418 364-3355 ou 1 800 463-9099

reservations@baiebleue.com - baiebleue.com
Cuisine bistro-pub e Jean Pascal Blanchette (chef)
Spécialités : Cates levées, pates aux fruits de mer

De 15 $239.95 $ © Table d'héte, déjeuner, diner, souper
Comptoir-bar, verriére, terrasse, salle privée

Chez Casimir Auberge Café

Dany Gallant et Isabelle Coté (chef-fes propriétaires)
19, rue de I'Fglise, Matapédia, GOJ 1V0

418 865-2333

casimircafe@gmail.com ()

Cuisine bistro

Spécialités : Légumes du jardin, mise en valeur des produits
locaux

De7$a25$ e Déjeuner, diner, souper

Salle a manger, comptoir-bar, terrasse, coin pour enfants,
accueil de réunions

Auberge - De 8553 105%

Restaurant de la Microbrasserie La Captive
Simon Langlois

140, boulevard Saint-Benoit Ouest, Amqui, G5J 2E8
418631-1343

info@lacaptive.ca « lacaptive.ca
Cuisine bistro

Spécialités : Sélection de biéres, salades, sandwichs,
burgers décadents, poutines, pizzas

De 4$218$ e Déjeuner, diner, souper

Voyez a ['étage les meilleurs artistes de la scéne musicale
émergente dans une atmosphére sans pareil !

Restaurant-Bistro Beauséjour
Suzie Dallaire (propriétaire)

71, boulevard Saint-Benoit Ouest, Amqui, G5J 25
418629-5531 ou 1866 629-5531

info@auberge-beausejour.com - auberge-beausejourcom ()
Cuisine histro d'inspiration régionale

Spécialités : Poissons, fruits de mer, tartare, viande grillée,
déjeuner estival

De17$2 409 e Table d'hdte, déjeuner, diner, souper
Certification : Qualité Tourisme Gaspésie

Boutique, salle a manger, terrasse

Hotel, 3 étoiles« De 7052 179°$

Jachéte local ! @ 93
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Auberge de montagne des Chic-Chocs

Guy Laroche (directeur)

Bureau d'accueil de Sainte-Anne-des-Monts

90, boulevard Sainte-Anne Ouest, bureau 101, Sainte-Anne-
des-Monts, G4V 1R3

1800 665-3091

auberge.chicchocs@sepag.com « sepag.com/ct/amc
Cuisine du marché e Guillaume Ethier (chef)

Repas servis a la clientele de [auberge : déjeuner et diner
en formule buffet, plat principal du souper servi dans des
plats de service au centre de la table

Salle a manger

Auberge, 4 étoiles « Forfaits a partir de 224 § en été et de 309
en hiver

Hatel & cie

Anna Nathalie Gasse

90, boulevard Sainte-Anne Ouest, Sainte-Anne-des-Monts, G4V 1R3
418763-3321

annanathalie.gasse@hoteletcie.com « hoteletcie.com
Bistro a vin © Daniel Gasse (chef)

Repas servis a la clientele de 'hdtel

Spécialités : Fruits de mer et poissons, tartares, produits
régionauy, fromages fins, charcuteries

Menu inspiré par les brasseries francaises et ponctué
du terroir québécois; carte présentant une sélection de
bieres gaspésiennes, de spiritueux québécois et de vins
d'importation privée

De25$250$  Menu du soir

Salle a manger, bar, boutique gourmande

Hatel, 4 étoiles - De 123 $a 175 $ (bofte-déjeuner incluse)

Servab

Gilbert Berthelot

New Richmond (non ouvert au public)
418 392-4566

gilbert@servab.ca - servab.ca

Servah est un distributeur de produits alimentaires,
sanitaires et d’emballage destinés aux entreprises
ceuvrant dans le secteur bioalimentaire (poissonneries,
restaurants, supermarchés, hatels, institutions...) de

la Gaspésie et du nord du Nouveau-Brunswick. Son
offre comprend plus de 25000 produits, dont plusieurs
de la gamme Gaspésie Gourmande. Spécialiste du
produit marin frais et surgelé, Servab est un partenaire
de choix vous offrant fraicheur, qualité et stabilité
d"approvisionnement avec un service et une attention
inégalables dans industrie.

FORMATION
ET ATELIERS

o

Service alimentaire Gordon
Alexandre Denis

Québec (non ouvert au public)

418 840-5600, poste 66241, ou 418 208-6448
alexandre.denis@gfs.com

Fondée en 1897, Service alimentaire Gordon se spécialise
dans la distribution aux services alimentaires des

hotels, restaurants et institutions. Elle propose a sa
clientele une gamme variée de produits et services. Son
objectif est d"offrir un service hors pair, personnalisé,
répondant aux besoins réels et sans cesse changeants
de Uindustrie. En plus de fournir des produits de qualité,
Service alimentaire Gordon a pour mission de soutenir la
production locale sur l'ensemble du territoire québécois.

Ecole de la restauration et du tourisme
de la Gaspésie

Patrick Lefebvre (directeur du Centre de formation
de La-Cote-de-Gaspé)

85, boulevard de Gaspé, Gaspé, G4X 218

418 368-6117, poste 6100

ertg.ca, boutiqueertg.ca (F)

Cours axés sur la cuisine maritime et boréale. Programmes
de formation professionnelle et de formation continue,
formation sur mesure en entreprise, reconnaissance des
acquis, ateliers grand public. Bistro-école : programmation
de repas thématiques; menu alcoolisé inspiré des produits
régionaux. Formateurs : André Lagacé, Claudine Leliévre,
Sonya Lefebvre, Marie-Josée Chrétien, Steeve Synnott,
Pascale Malo, Philippe Lescelleur.

Pour les informations, la programmation des repas et les ateliers
thématiques, visitez ertg.ca.

Au tour du pot — Conserverie mohile
(programme d"ateliers en ligne
«Conserves saison »)

Myriam Larouche Tremblay, Hubert Onraet
Saint-Alphonse-de-Caplan

418 392-0194

info@autourdupot.net - autourdupot.net (F)

Ce que Myriam aime par-dessus tout, c'est enseigner

son savoir-faire. Son programme « Conserves saison»

est rempli d"ateliers a la fois ludiques et rigoureux, ol

elle n'hésite pas a partager ses conseils de spécialiste.
Sujets : lactofermentations, kimchi, conserves a [autoclave,
marinades, confitures et, bientdt, transformation des surplus
de récolte. Consuttez autourdupot.net, section Ateliers.

De 250 $a360 $




Poissonnerie

UNIPECHE MDM LTEE

Goiltez la fraicheur de la Gaspésie
avec des produits d'exception !

SPECIALITES
Crabe (vivant ou cuit) * Homard (vivant ou cuit) * Chair de crabe et de homard
Bourgot (buccin) © Crevettes * Pétoncles * Moules ¢ Huitres ® Mactres de Stimpson
Turhot * Flétan * Morue * Plie (sole) * Saumon * Mets préparés * Produits fumés,
marinés, séchés ou panés et bien d'autres!

Livraison dans les principales villes du Québec!
Ouvert tous les jours en saison (fin mars - octobre) de 9 h a 18 h

66, avenue du Quai — Paspébiac — 418 752-2326
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26 juillet au

12 aolt 2022 "
mardi au vendredi, 20h theatre /

~ atour
derdle -

Billetterie
418 364-6822, poste 1 / theatreatourderole.com

SUR LE QUAI DE

Bonaventure

Acadien

CUISINE DE GASPESIE SUR LA MER

OFFRE ET SERVICE ADAPTES A LA SAISON.
DECOUVREZ NOS MENUS : cafeacadien.com

EMNTRE MER ET RIVIERE DU LEVER AU COUCHER

158, rue de Beaubassin 418 534-4276&6 °
Bonaventure

ENVIE DE RETROUVER LES
SAVEURS DE LA GASPESIE DANS
LE CONFORT DE VOTRE FOYER?

Commandez vos produits gaspésiens
préférés sur notre boutique en ligne :

gaspesiegourmande.com



Fabrication

Boutique

BIERE GASPESIENNE DEPUIS 2007 Terrasse

pitcaribou.com

UN INCONTOURNABLE A PERCE

Imprégné de saveurs gaspésiennes,
ce petit bijou de restaurant vous propose

%MM une cuisine raffinée, inspirée de nos
produits locaux, ou se cotoient poissons,

I\/I A\T H | |_ D E homard, fruits de mer et grillades.
o “

Le charme se prolonge sur notre magnifique
s . o terrasse et vous permet de profiter de la brise
VLR .
Ay et de la vue imprenable sur la mer.

85, route 132, Percé

@ Gaspésie 418 782-2349 | 418 782-2183
Gourmande lamaisonmathilde.com
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2 O 2 2 Ou la/nature et les arts
soffrent en spectacle

DECOUVREZ TOUTE LA PROGRAMMATION AU MUSIQUEDUBOUTDUMONDE.COM
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RECHERCHEZ LES ESPACES
GASPESIE GOURMANDE CHEZ NOS

19 EPICIERS COMPLICES ! VOUS Y
TROVVEREZ UNE VASTE GAMME
DE PRODVITS DE NOS MEMBRES.

Metro Jean-Pierre Durette
SAINTE-ANNE-DES-MONTS

Marché P.A.M. inc.
MURDOCHYVILLE

Epicerie Lemieux
GRANDE-VALLEE

Marché IGA Cronier DE NOMBREUX AVTRES

GASPE

COMMERCES COMPLICES OFFRENT
Marché d’'alimentation AMI UNE GAMME IMPRESSIONNANTE
PERCE DE PRODVITS GASPESIE

GOVRMANDE. CONSULTEZ

LA SECTION COMMERCES DU
REPERTOIRE GOURMAND, A LA
IGA \ PAGE 85, POUR TROUVER NOS
GRANDE-RIVIERE BONNES ADRESSES !

Coop IGA
CHANDLER

Marché IGA Arbour-Leblanc
PASPEBIAC

Marché Coop IGA
BONAVENTURE

Marché Richelieu (Marché Nicolas)
CAP-D'ESPOIR

Marché Tradition Coop
CAPLAN

Marché IGA Arbour-Leblanc
NEW RICHMOND

Magasin Coop IGA )
MARIA -, &~

arché Metro ’ CHETE
?ARLEI}OIQI/‘-StUR-MER éRSPESEN

- : Gaspésie
a’/OEMMEN« Gourrrv)wande
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Lait frais

d’anesse
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Boutique ouverte toute I'année
e e . A 4 100% local ou québécois

NOUVELLE ADRESSE! 172, route 132 Ouest, Percé - 581 353-0353
' savonneriepoussieredetoile.com



Bar laitier La Grange Rouge meilleures
125, route 132 Ouest, Percé glaces artisanales

du Québec!

auxglacesdelanse.com
581 353-0990

Bar laitier La Maison Bleue
58, rue a Bonfils, LAnse-a-Beaufils

A CARLETON-SUR-MER!

RESTO: 561, BOULEVARD PERRON
PUB: 586, BOULEVARD PERRON
BOULANGERIE: 578, BOULEVARD PERRON

LENAUFRAGEUR.COM




CHOUCROUTE,
KIMCHI,

.

CORNICHONS...

LACTOF I%/N/TATI ONS

Qu'ils soient faits maison ou du commerce, les léegumes lactofermentes font de plus en plus
d'adeptes. Est-ce en raison de la saveur que la lactofermentation leur procure? De leurs bienfaits
sur la santé? Ou du cote pratique de leur longue conservation? Myriam Larouche Tremblay,
d’Au tour du pot — Conserverie mobile, aime avant tout « le petit golt magique» que cette
méthode simple et millénaire de conservation confere aux aliments.

© Les Produits Tapp
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PAR MARIE-EVE FOREST

meforest@telus.net

Rédactrice et stratege en communication (communicationantilope.com
et Comme une agence), elle affectionne tout particulierement les projets
gourmands, touristiques et culturels. Elle est rédactrice en chef du présent

Guide-Magazine depuis 2010.

© Louis Lessard

SAUERKRAUT,
KIMCHI, PICKLES...

THE MAGIC OF LACTO-
FERMENTATION

Whether homemade or commercially produced,
lacto-fermented vegetables are gaining in popularity.
Is it because of the flavour that lacto-fermentation
gives them? Is it because of the health benefits?

Or the convenience of their long shelf life? Myriam
Larouche Tremblay, of Au tour du pot - Conserverie
mobile, above all enjoys the “little bit of magical
flavour” that this simple and age-old method of
preserving food gives.

1 et 4- Les champs de choux
des Produits Tapp 2- Julien
Coté-Tapp et Sylvain Tapp

3- Myriam Larouche Tremblay

First, what exactly is lacto-fermentation? Myriam explains that
it is the ancestor of our more familiar pickles. “It’s a natural way
of marinating food, which develops its own acidity. We work with
living things. We encourage certain bacteria to convert sugar into
lactic acid, which allows the food to acidify and preserve itself.”

Lacto-fermented vegetables, such as sauerkraut and kimchi, can
thus be preserved without pasteurisation. In the case of pickles,
“acidity is also added with vinegar, which is itself fermented,”
she explains. “In this case, you have to pasteurise them to keep
them. So, these are two different ways of acidifying a food to
preserve it.”

First and foremost attracted by their taste, Myriam also sees
several other good things about lacto-fermented food. “Basically,
it’s alive, it’s nutritious, and it’s a natural way to preserve food.
You don’t need heat; you need a spot where the temperature stays
stable at 20°. It’s super ecological at the same time!” »

Jachéte local | @ 101



D’abord, qu’est-ce que la lactofermentation ? Myriam explique qu’il
s’agit de I'ancétre de la marinade qu’on connait. «C’est une fagon
naturelle de mariner des aliments, qui développent leur propre
acidité. On travaille avec le vivant. On favorise certaines bactéries
pour qu’elles transforment le sucre en acide lactique, ce qui permet
a l'aliment de s’acidifier et de se conserver.»

Les légumes lactofermentés, comme la choucroute et le kimchi,
peuvent ainsi se conserver sans pasteurisation. Dans le cas des
marinades, «on ajoute aussi de I’acidité avec du vinaigre, lui-méme
fermenté, précise-t-elle. On doit les pasteuriser pour qu’elles se
conservent. Ce sont donc deux facons différentes d’acidifier un ali-
ment pour le conserver ».

Avant tout séduite par leur golt, Myriam voit aussi plusieurs
autres bons cotés aux aliments lactofermentés. «A la base, clest
vivant, nutritif, et c’est une facon naturelle de conserver les
aliments. Pas besoin de chaleur; on a besoin d’espace a 20°. C’est
hyper écologique en méme temps!»

LE PROCESSUS

Faire des légumes lactofermentés est un processus qui requiert du
temps et trés peu d’ingrédients. Pour faire de la choucroute, on a
simplement besoin de légumes coupés et de sel non iodé. Dans le
cas du kimchi, il faut ajouter des épices. Et pour certaines fermen-
tations, comme les cornichons, on utilise une saumure, a base de
sel non iodé et d’eau.

Dans tous les cas, les ingrédients ne doivent pas étre exposés
a loxygeéne pendant la fermentation, qui dure de deux a trois
semaines. Il faut donc les déposer dans un contenant fermé.
Pendant la fermentation, on doit faire sortir le gaz carbonique une
fois par jour pour éviter que le pot explose, «4 moins qu’il soit muni
d’un dispositif pour qu’il sorte tout seul comme un pot a clip de
style Le Parfait», précise Myriam.

Bien que n’importe quel légume ou fruit puisse étre lactofermenté,
le chou, les carottes, les betteraves et les cornichons — qui ont la
particularité d’étre bien croquants — sont parmi les plus utilisés. =

AU TOUR DU POT — CONSERVERIE MOBILE

«LACTO», MAIS SANS LAIT!

Lorsqu'on parle de légumes lactofermentes,
«lacto» réfere a «lactique» et non pas a du lait,
comme on pourrait le croire.

La lactofermentation requiert des bactéries
lactiques, qui se retrouvent naturellement sur
les legumes. Sous l'action de ces bacteéries,

le sucre des légumes se transforme en acide
lactique. Selon Myriam Larouche Tremblay,
C'est cet acide qui est le responsable du «petit
goUut magique» des légumes lactofermentés!

L'acide lactique est aussi présent dans les
produits laitiers fermentés (ex. : yogourt,
fromage, kéfir), mais il ne se retrouve pas
naturellement dans le lait.

THE PROCESS

Making lacto-fermented vegetables is a time-con-
suming process that requires very few ingredients. To
make sauerkraut, all you need is chopped vegetables
and non-iodised salt. In the case of kimchi, you need
to add spices. And for some fermentations, such as
gherkins, a brine is used, made from non-iodised salt
and water.

In all cases, the ingredients must not be exposed to
oxygen during the fermentation process, which lasts
two to three weeks. They should therefore be stored in
a closed container. During the fermentation process,
the carbon dioxide must be released once a day to
prevent the jar from exploding, “unless it has a device
that allows it to pop out on its own, like a Le Parfait-
style hinged clip-top jar,” says Myriam.

Although any vegetable or fruit can be lacto-
fermented, cabbage, carrots, beetroot and gherkins

- which have the distinction of being quite crunchy -
are among the most commonly used. m

Myriam Larouche Tremblay a fondé Au tour du pot — Conserverie mobile en 2018.
«J'aimais déja les lactofermentations et les conserves, raconte-t-elle. Je travaillais sur
une ferme en Gaspeésie et j'avais envie de valoriser les invendus. Et j'avais surtout envie

de trouver la facon la plus simple possible de le faire.»

Selon elle, en raison des défis d'infrastructures et des colts, c'est compliqué pour les
fermes maraicheres de transformer les surplus : «La meilleure fagon de valoriser les
invendus et d'alléger le travail des producteurs, c'était d'avoir notre infrastructure a

nous.» Elle a donc mis sur pied une conserverie mobile a l'intérieur d'un camion qui peut
se rendre dans les fermes de la Baie-des-Chaleurs. Au tour du pot dessert notamment le
Jardin du Village (Caplan) et plusieurs autres membres du regroupement Baie des saveurs.
A présent, c'est surtout dans sa propre cour, a Saint-Alphonse, que Myriam fait ses activités
de transformation a bord du camion. «C'est plus les [égumes qui se déplacent que moi !»

Surtout reconnue pour ses kimchis, Myriam commercialise aussi plusieurs autres
condiments fermentés ou marinés, comme des cornichons, de la choucroute et
des navets. Elle offre également des ateliers en ligne portant sur la mise en conserve.



LES PRODUITS TAPP : UNE PIONNIERE!

Avec ses choucroutes biologiques, Les Produits Tapp, lancee
en 1995 a Douglastown, est l'une des entreprises pionnieres
de la lactofermentation au Québec. Son fondateur, Sylvain
Tapp., a commenceé a faire des lactofermentations pour sa
consommation personnelle vers la fin des années 1980,

a Montréal. «J'étais végetarien, raconte-t-il. Et j'ai connu
l'agriculture biologique a cette époque-la.»

Sylvain et sa conjointe, Elaine Coté, reviennent s'établir

en Gaspeéesie en 1989 pour produire des tomates et des
concombres biologigues. «On se cherchait quelque chose
pour produire a l'année, on voulait vivre de l'agriculture. Il

y avait une expertise a développer en fermentation, une
place a prendre dans ce créneau-la.» Sylvain a bénéficié du
transfert technique d'une entreprise de lactofermentation
qui fermait. Il a ainsi pu bien choisir ses équipements, qu'il a
fait venir d'Allemagne.

Sa premiere choucroute, a base d'algues, n‘a pas connu de
succes. «C'était trop, a l'époquel», mentionne-t-il en riant. Il
s'est donc tourné vers un aliment plus accessible : le chou.
«Je connaissais le marche a Montréal. On a commenceé a
vendre avec l'expo Manger Santé en 1997, avec trois caisses
vendues en quatre jours!»

Sylvain raconte qu'il a d'abord fallu démystifier les
lactofermentations. «J'étais a Montréal toutes les

deux semaines. Je faisais des dégustations dans des
magasins specialisés. Pas dans les chaines, ou les portes
étaient fermeées a double tour.» Il a ensuite vise le
marché de ['Ouest canadien, qui consommait déja des
lactofermentations. Le marché gaspésien s'est développée
lentement, parallelement.

En 2007, Sylvain Tapp recoit une belle reconnaissance de
ses pairs : le prestigieux prix Renaud-Cyr, catégorie Artisan
transformateur.

Aujourd’hui, Les Produits Tapp figurent parmi les plus
importants producteurs de choucroute biologique au
Canada. Ils proposent aussi un kimchi légerement épice,
inspiré d'une recette traditionnelle coréenne.
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JULIEN ET XAVIER COTE-TAPP
ET LEURS PARENTS, ELAINE COTE ET SYLVAIN TAPP

LES PRODUITS TAPP: A PIONEER!

With its organic sauerkraut, Les Produits Tapp, launched in 1995 in Douglastown,
is one of the pioneering companies in Quebec in the field of lacto-fermentation.
Its founder, Sylvain Tapp, began making lacto-fermented foods for his own
consumption in the late 1980s in Montreal. “l was a vegetarian,” he says, “and |
was introduced to organic farming at that time.”

Sylvain and his wife, Elaine (6té, returned to the Gaspé in 1989 to produce organic
tomatoes and cucumbers. “We were looking for something to produce year-round,
we wanted to make a living from farming. There was an opportunity to develop
the expertise needed to fill a niche in fermentation.” Sylvain was able to take
advantage of the technology he learned from a lacto-fermentation company that
was closing. He was thus able to choose his equipment carefully, which he had
brought from Germany.

His first sauerkraut, based on algae, was not a success. “It was a step too far at the
time,” he says with a laugh. So, he turned to a more accessible food: cabbage.

“I was familiar with the market in Montreal. Our first sales were at the Manger
Santé exhibition in 1997, where we sold three cases in four days!”

Sylvain says that first they had to demystify the concept of lacto-fermentation.
“Iwas in Montreal every other week. | did tastings at specialised shops. Not at the
grocery chains, where the doors were firmly closed.” He then targeted the Western
Canadian market, which was already consuming lacto-ferments. The Gaspesian
market developed slowly, at the same time.

In 2007, Sylvain Tapp was honoured by his peers who presented him with the
prestigious Prix Renaud-Cyr in the artisan processor category.

Today, Les Produits Tapp is one of the largest producers of organic sauerkraut in
Canada. They also offer a lightly spiced kimchi, inspired by a traditional Korean recipe.

SAVEURS ET BIENFAITS

En plus de permettre de conserver
les aliments durant une longue
période, la lactofermentation génére

Myriam Larouche Tremblay founded Au tour du pot - Conserverie mobile in 2018. “I already
loved lacto-fermentation and canning,” she says. “l was working on a farm in Gaspésie, and
I wanted to make the most of unsold produce. And | especially wanted to find the simplest
possible way to do it.”

de nouvelles saveurs. Elle augmente
la valeur nutritive des aliments et les
rend plus faciles a digérer grace, entre
autres, a la présence de probiotiques.
Santé et goUteux, les légumes
lactofermentés rehaussent donc les
plats gu'ils accompagnent!

According to her, because of infrastructure challenges and costs, it is complicated for
vegetable farms to process surpluses: “The best way to add value to unsold produce and
lighten the workload of producers was to have our own infrastructure.” So, she set up a
mobile cannery in a truck that can travel to farms in the Chaleur Bay area. Au tour du pot
serves the Jardin du Village (Caplan) and several other members of the Baie des saveurs
group. At present, it is mainly in her own backyard, in Saint-Alphonse, that Myriam does her
processing activities on board the truck. “It’s more the vegetables that move instead of me!”

FLAVOURS AND BENEFITS

In addition to preserving food for a long time, lacto-
fermentation generates new flavours. It increases the
nutritional value of food and makes it easier to digest,
thanks to the presence of probiotics, among other
things. Lacto-fermented vegetables are healthy and
tasty, so they enhance the dishes they accompany!

Best known for her kimchi, Myriam also markets several other fermented or pickled
condiments, such as pickles, sauerkraut and turnips. She also offers online workshops
on canning.
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Ici, je m’accorde le temps.
Tout le temps.

Tout un savoir-faire culinaire a explorer,
partez a la découverte de nos saveurs locales
sur mataniexp.com

Matanie

Tout un monde pour créer le votre
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