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Nos produits
identitaires

ON GARDE HABITUELLEMENT
D'HEUREUX SOUVENIRS DES REPAS
TRADITIONNELS

CHEZ NOS GRANDS-PARENTS.

PAR LOUIS LAPOINTE ET YVES PRESCOTT

A CETTE EPOQUE, on &ait loin de e douter que le CQuibe
allain se singulariser tant par la gualité qu
sa production alimentaing, La mise en marché de certains pao
duits progres 3 notre climat nordigue dépasse dé

marché local pour rejoindre les ama
mie ef [es consommateurs &rangers.

PRODUITS DE LERABLE

3 alse o

Nous somemes bimoing dun nouvel engouement powr leau d'érable certi-
filse MAPSI (raturedle, suthentique, pure, stérile, intégrale), peut-&tre moins
connue du grand public. En effet, outre ses composantes bicactives, elle con-
tient un dventail de vitamines et de mindrau bels que be potassivm, le man-
pandse et be zinc, 54 elle demeure faible en sucre, leau d'érable contient égale-
et s BCides reconnis pour stimuler le reldchement de Ninsuline, diod ses
propridhés thirapeutiques favorables pour combatire le diabdte.

Un marketing audacieux des produits de Nérable a permis de Nutiliser
comme substitut au sucre blanc raffiné ou 3 la cassonade dans plusiewrs
regettes, 5a saveur se marie admirablemnent avec celle de la canneberge.

LA CANNEBERGE

Le Qubber se situerait au 3¢ rang mondial (avec la Colombie-Britannique)
pour s production de cannebenges ; de plus, Nows ootupons sars conbeste e
premier rang pour La production plus spécifiquement biclogique de cette

baie. Eneflet, depuis une décennie, certains producteurs se sont intéressd
e mode de production, qui accupe aujourdhui 15 % des superficies didi
ala culture die L canneberge.

Cette performance est possible en raison des Taibles besoins en fie
lisants et du nombre limité de ravagewrs prisents dans notre 2one clin
tique. On exporte disormais la majeure partie de notre production dans
pays, dont les Etats-Unis. Cela nempliche pas nes culsinkers de lui don
une nouvedle identité - qui soit indépendane de la dinde - en Vinbégr.
dans les salades, les confiseries, les sorbets ef bes mélanges santé,

Si cette base contribuait 3 b conservation des viandes e polssons o
sommés par les Premidoes Mations, ces demiers connaissaient dep
longhemps ses vertus diunktiques et lutifisaient mime en cataplasme pou
traitement de blessures. Ustoca (canneberge) était aussi un bon antis
tiuee, car il est riche en flavonoides ¢t reconnu pour ses vertus antio
dantes, Certains thirapeutes sugpbrent méme de consommer du jus.de .
neberge pour pofvenir les problémes de prostate. Excellente source
witamine C, la cannebenge st aussi tés bonne pour la santé des os. Nob
enifin que c'est un fruit totalement dépowrvy de sodivm, conbenant tnés ¢
e sucnes ot de protdines.

Des Etudes en laboratoire rapportent que des extraits de jus de ¢
neberge préviennent ladhésion ot la croissance des bactéries causan
plagque dentaire et pourrait aussi 8re efficace pour soigner ou préveni
ginghvile e la parodontite, maw qui affectent, 3 divers degrés, présde T2
dela population, Peut-on espéner trouver un jour du dentifrice 3 saveur
canncherges swr nos Galages 7
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ALIMENTATION NOS PRODUITS IDENTITAIRES

FROMAGES

Si les deux produits discutés précédemment ont Connu un Parcours
apparemment sans embdches, celui du fromage demeurs unigue &t sin-
gulier. Il importe d"abord de souligner qu'a Nimage de la canneberge et
des produits de ['érable, la durée de vie de certains fromages reste rela-
tivement appréciable, Par exemple, on peut souligner que la tradition de
la production fromagére de cheddar et de fromage en grains au Québec
est plus que centenaire ef que ce type de produit s'exportait facilement,
car il s'adaptait remarguablement aux longs voyages en bateau.
Historiquement, le flewve Saint-Laurent a d'ailbeurs facilité sa distribu-
tion, permettant ainsi de soutenir l'économie de nos fermes locales,

Ce n'est que beaucoup plus tard que la production de fromages de
lait cru s'est implantée avec passion, ce qui nous distingue du reste de
PAmérigue, Toutefois, la crise de la listeria semblait avolr anéanti cette
diversification importante de notre patrimodne alimentaire, En 2008, la
production au lait cru, qui venait de s implanter solidement chez nous, a
connu wne chute spectaculaire et provoqué la fermeture de nombreuses
usines ainsi que leurs points de vente, Contre toutes altentes, la situa-
tion s'est progressivement rétablie, grice a laffermissement des exi-
pences de contrdle des productions artisanales. La production locale
dewient maintenant un compétiteur sérieux aux importations en prove-
nance d'Europe ; d'ailleurs, le nombre de fromageries spécialisées
offrant une vaste sélection reste sans égal en Amérique.

LES ALLERGIES AUX PROTEINES DE LAIT
ET LINTOLERAMCE AU LACTOSE
Environ 75 % des habitants de la planéte ne sont pas capables de digérer
be sucre du lait appedé « lactose », Lorsgu'il n'est pas transformé dans le
tube digestif, le lactose qui parvient au niveau du cdlon provogue des
douleurs intestinales et des diarrhées. On peut noter dautres symp-
hmes, tels que les maux de téte, douleurs musculaines et maux de gorge,
5i la majorité des produits Laitiers contiennent du lactose, bes fro-
mages qui ne passent pas le processus d'affinage. tels que e Camembsert
et le Saint-Paulin, n'en contiennent plus, tout comme le beurre, Comple
tenu de limportance de ce marché, certaines fromageries de chez nous
répondent & ces besoins spécifiques,

Par contre, Mallergie aux protéines du Lait, qui différe de Nintolérance au
lactose, se manifeste e plus souvent par des crises deczéma, de vomis-
serments ou de diarrhée. Presque exclusive aux enfants en bas ige, cette
allergie se résorbe dans 90 % des cas avant ['ge de & ans.

En conclusion, épogue od la production alimentaire wisait un
manché strictement local soucieux de répondre 4 des besains de subsks-
tance est révolue. Depuis & peine quelgues décennbes, notre production
alimentaire a su rayonner, tant & ['échelle continentale gutinternationale.
Cette évolution nous a notamment amends d redécourir les vertus cura-
tives et nutritives de notre patrimaoine alimentaire, ce qui n'a pas empé-
ché le potentiel gastronomigue de ces produits phares d"étre pleinement
exploité par les Québécois qui se distinguent par baur souci des arts de la
banne table. il



