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INTRODUCTION 

Background Information on Inter-Community Trade 

Makivik Corporation, established by provincial legislation on June 23, 1978, is a 
non-profit organization which administers the compensation funds intended for 
the Inuit in Nunavik, as stipulated in the James Bay and Northern Quebec 
agreement. As part of its economic development mandate, in 1991 Makivik 
formally initiated Inter-Community Trade (ICT) - a project intended to 
commercialize Nunavik country food products such as caribou, seal, fish and 
ptarmigan. 

Inter-Community Trade has been jointly developed by Makivik's Economic 
Development and Renewable Resources departments. The project goal was to 
establish the infrastructure and organization needed to buy the harvest from Inuit 
hunters and fishermen; inspect, process and package the country foods within 
Nunavik community processing plants; and distribute the products inside and 
outside Nunavik. 

As such, Inter-Community Trade would provide - an economic status attached to 
the traditional Inuit occupations of hunting, fishing and trapping; employment and 
revenues for Nunavik; and a locally-produced, inspected food source. 

Highlights in the development of Inter-Community Trade over the past four years 
are as follows: 

• Between 1991 and 1995, numerous research studies were conducted in 
resource availability and conservation methods, the viability of a country 
food enterprise, market demand inside and outside Nunavik, harvesting 
and processing techniques, regulatory requirements, transportation 
options, and by-product analysis. Several of these studies had the 
assistance of the Department of Fisheries and Oceans (DFO). 

• Hunting Fishing and Trapping Associations (HFTA) were formed in each 
community (as well as a regional association) and commercial harvesting 
zones were established. 

• In addition, extensive Nunavik community consultations were held to 
ensure continued support for Inter-Community Trade and its development. 

• Between 1992 and 1994, four community processing centres were 
constructed in Quaqtaq, Umiujaq, Kangiqsualujjuaq and Kangiqsujuaq. 

• In 1994, Nunavik Arctic Foods was incorporated as a Makivik subsidiary 
company. Its purpose is to manage and oversee the operations in the four 
community processing centres. The role of the Makivik Inter-Community 
Trade project has since shifted to developing new products and by-
products like hides and oil from seal fat, seeking new markets outside 
Nunavik, and expansion of the project to other Nunavik communities 
through the construction of new community processing centres. 
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Project on the Development of the Strategies and Tools Needed to Market 
Seal and Fish Products 

The project proposal, submitted to DFO in July 1994, was divided into three 
areas. The first focused on establishing a publicity and promotion strategy to 
market seal products both within and outside Nunavik. This included developing 
an appropriate logo for Nunavik Arctic Foods, Inc., the Makivik subsidiary 
company established to harvest, produce and distribute country foods. The 
second part of the proposed project was to develop and market test value-added 
seal products with the aim of increasing the consumption of seal within Nunavik 
and initiate product sales outside the region. The purpose of the third part was to 
increase consumption through the development of international markets. 

The following describes the accomplishments of this project and the organization 
of this report: 

Section 1) Between July and December 1994, a print and video version of the 
Nunavik Arctic Foods, Inc. logo was created, produced and printed 
on all company boxes, letterhead, labels, and other company 
.communications. The print version of the logo is provided in 
Section 1 of this report. The video version is submitted separately 
on a VHS tape. 

Section 2) A publicity and promotion strategy was developed for Nunavik 
Arctic Foods by Continental PIR, a national firm with expertise in 
marketing and communications. Continental's strategy report is 
provided in Section 2. 

Section 3) An information kit on Nunavik Arctic Foods, Inc. was produced, also 
accomplished with the assistance of Continental PIR. This is 
provided in Section 3. 

Section 4) Some of the Continental PIR recommendations on NAF publicity 
and promotional events were executed. These are discussed in 
Section 4. 

Section 5) Recipes using Nunavik ringed seal were developed and tested. 
This was part of an extensive study conducted through the Institut 
de tourisme and d'hotellerie du auObec to develop and market test 
a minimum of four seal meat recipes. The details and results of this 
study are provided in Section 5. 

Attempts at uncovering international markets were not completed. This step was 
postponed until the seal product testing was completed and permits from 
Agriculture Canada (which allow for the exportation of food products) are in 
place. 
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SECTION 1 

The Nunavik Arctic Foods, Inc. logo 

The persons involved in the development of the Nunavik Arctic Foods, Inc. logo 
were as follows: 
1) Mark T. Gordon - President of Nunavik Arctic Foods, Inc. and Third Vice-

President, Makivik Corporation 
2) Tikile Kleist - Assistant to the Third Vice-President, Makivik Corporation 
3) Bruno Pilozzi - Department Head, Economic Development, Makivik 

Corporation 
4) Ellen McDill - Projects Manager, Economic Development, Makivik Corporation 
5) Danny Gallant, Makivik Corporation 
6) Neil Greig, Operations Manager, Nunavik Arctic Foods, Inc. 
7) Margaret Hart, freelance graphic designer 
8) Raz Schionning, graphic designer and video graphic designer, Das Media Inc. 
9) Linda Carrier-Walker, consultant, Continental Communications 

A print version of the NAF, Inc. logo is illustrated on the following page. The final 
design was chosen from the presented concepts mainly for two reasons. The 
first is due to its proximity to the Makivik logo. Most Nunavik residents are aware 
of Inter-Community Trade as a Makivik project. Therefore the rationale was that 
it would be beneficial to have the new subsidiary company, Nunavik Arctic Foods 
linked to Makivik during the first year of operations and gradually phase the 
company into its own identity over subsequent years. This is especially true 
when marketing in communities without a Community Processing Centre, where 
Nunavik Arctic Foods would be less known through word-of mouth. Secondly, it 
was agreed that the imagery in the logo would have appeal to both northern and 
southern markets. The main image in the chosen logo is a hunter. The skills of a 
harvester or hunter are highly respected in the north - and in the south , the 
image implies fresh, exotic products, harvested in their natural environment., 
thus appealing to both markets. 

It was agreed that this logo would be reviewed and, if necessary, modified during 
the second year of NAF's commercial operations. 

A video version of the logo was also produced by Das Media and this is 
presented separately on a VHS video tape. 
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Nunavik Arctic Foods: 

Corporate Identity Sheet 

Nunavik Arctic Foods Corporate Logo: 

• lnuktitut Text is now set in New BNunavik 

• English and French Text is now set in 
Eurostile Condensed Bold 

• Hunter is larger - foot extends from circle 
• Hunter's Garment has been corrected 
• Harpoon is now accuratly rendered 
• Rope appears more realistic 

Nunavik Arctic 	Les aliments arctiques 
Foods, Inc. 	du Nunavik, inc. 

Printing Guidlines: 

• Minimum Size 35mm High 
• Black on White or Reversed 
• In some cases the Logo may 

appear without Text 

Logo Only 

Black on White 

White on Black 

Minimum Size 
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SECTION 2 

Publicity, promotion and public relations strategy for Nunavik 
Arctic Foods, Inc. 

The marketing and communications strategy, as submitted by the firm 
Continental Communications, follows this page. 



Nunavik Arctic Foods 

Proposed 

Marketing Strategy and 
Communications Plan 

From 
Continental Communications 

March 27, 1995 



PART I: MARKETING STRATEGY AND PLAN 

J  . INTRODUCTION:  

Nunavik Arctic Foods, a division of the Makivik Corporation, will launch an innovative 

economic development project in 1995, based on the harvesting and commercialization of 

country foods. The project will create much-needed employment within the Inuit territory of 

Nunavik, will provide a reliable source of country food to the residents of Nunavik and will 

enable the marketing of Arctic country foods to gourmets in southern Canada and eventually, to 

markets elsewhere in the world. 

The Communications plan already being implemented by NAF is designed to ensure that the 

Nunavik Arctic Foods project is well-received by the Canadian public and that any possible 

opposition by special interest groups is anticipated and dealt with effectively so as not to 

compromise the reputation and long-term viability of the project. 

The present Marketing Plan focuses on two efforts: 

a) Ensuring the gourmet products produced by Nunavik Arctic Foods for distribution in the 

South are well appreciated and sought after by various target groups, including consumers, 

restaurateurs and commercial buyers. 

b) Ensuring a demand by both young and old in Inuit communities for country foods as a basic 

staple. 
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2. ANALYSIS OF THE CURRENT SITUATION:  

a) Quebec will be the initial market for NAF seal and caribou products. This is good in that 

Quebec consumers tend to be more adventurous in their tastes than populations elsewhere in 

Canada.There is also a growing appreciation in Quebec for various game products, which are 

appearing more frequently on restaurant menus and which are featured more often in cooking 

and culinary arts reports. 

b) The initial market for NAF products will be found among those who now appreciate various 

forms of venison, smoked products (herring, salmon, beef, etc.), various forms of caviar, quail 

eggs and other foods that are considered to be rare delicacies. 

c)) The main obstacle to the purchase and use of NAF products initially will be unfamiliarity 

with the proper methods for preparation and serving. 

d) The fact that NAF products are harvested from the wild will differentiate them positively from 

the farm-grown venison currently available in gourmet outlets and in restaurants. 

e) It has already become clear that there is a great fascination with wild game products on the 

part of food experts, commentators and journalists. 

f) Recent endorsement by world-famous Chef Paul Bocuse and by restaurant and culinary experts 

in Quebec have provided a pre-launch notoriety for Nunavik Arctic Foods products. 

g) Younger people in Inuit communities have developed tastes for imported food products. Their 

return to the use of country food as a basic staple will require specific marketing efforts. 
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3. OBJECTIVES:  

a) Establish caribou, seal and other NAF products as new and exciting additions to the gourmet 

palette. 

b) Establish country foods as basic staples in Inuit communities. 

c) Establish that the product meets standards of high quality in terms of processing, packaging, 

preparation and distribution - as certified by relevant government authorities and independent 

experts. 

4. TARGET GROUPS:  

■ Key opinion leaders in the food and restaurant industry, 

■ Food columnists and journalists, 

■ Select consumer groups, 

■ Consumer media, 

Inuit consumers, 

■ Buyers and distributors of gourmet food products. 

5. COMMUNICATIONS ACTIVITIES:  

The communications activities described in the second section of this document will set the 

stage for marketing efforts. Communications activities will achieve the following: 

a) Early and clear identification of the project as an Inuit initiative, 
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b) Visible support from credible food industry representatives and journalists attesting to the 

soundness of the project and the quality of the product, 

c) Clear evidence that the project is based on the use of Inuit hunters within a plan that foresees 

a controlled hunt that does not put the sustainability of wildlife stocks in danger. 

6. MARKETING STRATEGY:  

The advantages of this product, its link with the Inuit and limitations in the marketing budget 

dictate the following strategy: 

- Intensive and sustained use of media relations: this is a "good news" story all around. Business 

media, consumer media, food critics, columnists, etc. will all be interested in this venture and in 

its products. Effective media relations will generate a great deal of free publicity that is more 

credible than paid advertising. Such "free ink" is also very effective at moving products. 

- Presence of the product at select "gourmet" salons, exhibitions, food fairs, etc. where the high-

end nature of the product will be emphasized and where a range of potential customers.will be 

able to sample the product. 

- Joint promotions: This will involve finding relevant partners with whom to organize 

promotional events. Partners could be identified in the tourism industry, wine and other beverage 

industry. 

- Marketing efforts in Nunavik communities should be based on use of radio, video and a print 

householder. 
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7. MARKETING TO INUIT IN NUNAVIK COMMUNITIES:  

a) Use of northern radio interviews and feature reports. Given the size of the average community 

in Nunavik, there are two logical and cost effective methods for promoting Nunavik Arctic 

Foods in Nunavik - through the local FM radio and via word of mouth. The FM could be an 

effective tool for announcing the sale and availability of the products in the local retail stores as 

well as getting immediate feedback on the price and product format. 

b) Promotional dinners: Word-of-mouth information could be enhanced through NAF-hosted 

promotional dinners and/or providing food to the participants of Makivik and other Nunavik 

organizational meetings. This would give Nunavik residents an opportunity to sample caribou 

and seal prepared by various non-traditional methods as well as spread the word about NAF to 

communities that do not have processing plants. 

c) Delivery of a simple print householder, especially to communities with no NAF processing 

plant. 

6 



8. BUDGET PROPOSAL:  

A definitive budget can only be prepared once Nunavik Arctic Foods has decided on which of 

the possible elements, from the proposed marketing plan, will be retained for implementation. 

We estimate, however, that an effective marketing plan, relying principally on good media 

relations, strategic presence at relevant special events and point-of-sale materials represents a 

cost over one year in the range of $50 - $100,000. 

The novelty and attractiveness of this project also opens another option. This is to seek a 

promotional partnership with a relevant enterprise in the tourism, food or other compatible 

industry. Such a partnership could combine budgets from both partners to achieve a sigificantly 

higher market presence. A viable partner would benefit from the "media saleability" of the NAF 

project. 
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PART II: COMMUNICATIONS PLAN 

1. INTRODUCTION:  

Nunavik Arctic Foods, a division of the Makivik Corporation, will launch an innovative 

economic development project in 1995, based on the harvesting and commercialization of 

country foods. The project will create much-needed employment within the Inuit territory of 

Nunavik, will provide a reliable source of country food to the residents of Nunavik,will enable 

the marketing of Arctic country foods to gourmets in southern Canada, and eventually, to 

markets elsewhere in the world. 

The organized hunting of seals was the source of a great worldwide controversy in the 1980s. 

Many animal rights and environmental groups succeeded in closing down the mass hunt of seals 

that had occurred traditionally off the Eastern Coast of Canada. The controversy stemmed from 

the fact that baby seals were slaughtered for their white fur alone and that the killing was a 

massive operation involving fleets of sealers. 

The Inter-Community Trade project of Nunavik Arctic Foods is in no way similar to the East 

Coast hunt of the 1980s, and is even very different from the current limited hunt described in a 

later section of this document. 

The Communications plan proposed in this document is designed to ensure that the Nunavik 

Arctic Foods project is well received by the Canadian public and that any possible opposition by 

special interest groups is anticipated and dealt with effectively so as not to compromise the 

reputation and long-term viability of the project. 
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2. ANALYSIS OF THE CURRENT SITUATION:  

The following are factors that can have an effect on the successful inauguration of Nunavik 

Arctic Foods in the course of 1995. They will need to be considered in the communications and 

marketing plans. 

a) Proposed Expansion of the East Coast Seal Hunt and Expected Opposition: 

The Inter Community Trade Project is about to be inaugurated at a time when the Canadian 

Ministry of Fisheries and Oceans is considering a dramatic expansion of the seal hunt on 

Canada's East Coast. The current hunt allows for the harvesting of approximately 60,000 seals 

per year. These are principally harp seals, which are the most numerous of the three species that 

are most prevalent on the East Coast. 

Results of a survey of the northern cod population off Newfoundland were released this week, 

showing a further dramatic decline in cod stocks, despite a total ban on cod fishing over the past 

three years. It's expected the Ministry of Fisheries and Oceans will soon announce that there will 

be a "sustainable" harvest of between 210,00 to 400,000 seals (from a total of nearly 4 million) 

this year. The hunt, using large ships, would likely take place in the period from April to the 

beginning of June, 1995. 

Though the hunt is being proposed as a means of providing food for East Coast hunters, as well 

as to exploit opportunities for the commercialization of seal products, the latter activity is not at 

all well organized. Animal rights groups such as the International Food for Animal Welfare 

(IFAW) and others have already begun their efforts to oppose the expansion of seal hunting (see 

Annex A, IFAW news release) and can be expected to move vigorously to oppose the 

government's proposal. 
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The Ministry of Fisheries and Oceans is organizing in February a Forum on the Sustainable 

Harvesting of Seals. The Forum will bring together representatives of all the parties concerned 

with the fate of Canada's East Coast seal populations, including animal welfare groups, fisheries 

officials, representatives of provincial governments, fisheries scientists, industry representatives 

and seal hunters. 

b) Public Concern over the disappearance of wild species: 

The diminution of cod and other fish stocks on the East Coast, along with widespread news 

reports last summer about the "disappearance" of million of Pacific salmon, has created an 

impression that harvesting of these species has not been well managed. Whom to blame for this. 

has become a confusing spectacle for most Canadians, as each party points to another source of 

the problem -- foreign fishing fleets, warming of the oceans due to global climatic changes, seals 

and other predators and Canadian fishermen. The net result can be expected to be a growth of 

scepticism among the general public about wildlife management. 

c) Economic conditions and public attitudes: 

Economic conditions and public attitudes have changed since the 1980s "seal hunt" controversy. 

Though protection of wildlife and the environment remain important concerns, public attitudes 

accord much more importance to economic development and job creation. This is especially true 

where aboriginal groups are concerned. There will be strong support for an Inuit-run business 

that creates jobs for Inuit in Nunavik and which provides the population with other benefits. 

d) Sustainable development: 

The promotion of sustainable development, starting at the Stockholm Conference in 1972 and 

culminating at the Rio Summit (UNCED) in 1992, has developed an understanding of, and 

support for, the concept of sustainable economic development. This will be a key concept for the 

Nunavik Arctic Foods project. We will require some basic data to demonstrate that the proposed 

annual harvest is no danger to the survival of the wildlife stocks involved. 
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e) Animal rights activists: 

There has been a growth in the numbers and public support for animal rights groups over the past 

ten years. The broad movement that favours the protection of wildlife species has come to 

include radicals as well as more conventional, well-intentioned activists. Though a few incidents 

such as the recent "poisoning" of processed turkeys on the West Coast is giving the movement a 

bad name, there is nonetheless broad respect for the intentions and activities of animal 

conservation groups. They are generally rated by the public as being very credible. Certain of 

these groups are bound to take up the issue of wildlife harvesting by the Inuit, as part of the 

broader campaign against extension of the seal hunt off the Canadian East Coast. On the other 

hand, very credible worldwide organizations such as the World Wildlife Fund have said publicly 

that they are not opposed to a controlled hunt of seal and other wildlife, as long as it is carried 

out in a sustainable manner. 

3. OBJECTIVES:  

a) Position the Nunavik Arctic Foods project as an Inuit of Nunavik economic initiative which 

will harvest and market country foods using traditional hunting methods, 

b) Establish that the harvesting of wildlife for Nunavik Arctic Foods is planned in such a way as 

to pose no danger to the survival of the wildlife stock involved, 

c) Establish that the benefits from the proposed harvest will go to the Inuit, in terms of jobs, 

country food and financial returns, 

d) Establish that the project has been planned and is being carried out in a thorough and 

professional manner, that combines the best of Inuit ingenuity and traditions. 
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4. TARGET GROUPS:  

Key opinion leaders among groups that support Inuit economic development, 

Key politicians and business opinion leaders, 

Government and non-governmental economic development groups, 

Relevant government officials, 

News media, 

Aboriginal media, 

Consumer media, 

Inuit of Nunavik, 

• 	Animal rights groups, such as the WWF, that could be supportive, 

The general public. 

5. PROPOSED STRATEGY:  

There are two main options available as communications strategies for the launching of Nunavik 

Arctic Foods. They are listed below. Either strategy will have to include the following: 

Early and clear identification of the project as an Inuit initiative, 

Visible support from credible business people, attesting to the soundness of the project 

and the quality of the product, 

Clear evidence that the project is based on the use of Inuit hunters within a plan that 

foresees a controlled hunt that does not put the sustainability of wildlife stocks in danger. 

a) High Visibility: The official start-up of Nunavik Arctic Foods can be communicated in a 

manner that will generate a great deal of news coverage. This will be seen by most people, and 

media, as a "good news" story -- an example of Inuit applying ingenuity, traditional and modern 

business methods to create jobs and economic opportunity for themselves. This would require a 

highly visible launching of the project in the South and North, with the requisite follow-up 

activities. The advantage of this approach is that it will enable the Inuit to clearly define the 
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project before any opponents to wildlife harvesting are able to put out their own interpretation on 

the activities proposed. 

Further, it will clearly differentiate the project from the expanded East Coast seal hunt, planned 

for 1995. It will also position the project as being a leader in this field. This will be important in 

consideration of other enterprises, particularly in Nunavut, which are preparing to exploit similar 

markets. 

Another advantage of this approach is that it can be drawn out, with successive events, over the 

course of several months or years ... as a story that unfolds in successive steps, such as an 

inaugural launch, the delivery of first products to a retail outlet in the South, introduction of new 

products, etc. Each step can generate a great deal of free coverage in news and consumer media 

and constitutes a very effective and low-cost component of the Nunavik Arctic Foods marketing 

plan. 

b) Low Visibility: This approach implies a gradual start-up to the marketing of the products of 

Nunavik Arctic Foods, with an avoidance of news media. The advantage of this approach is that 

it would enable the enterprise to get up and running without much publicity. The important 

disadvantage is that it would leave the initiative to those who might oppose the project. This 

would enable animal conservationists to label the project in their own way, which would put the 

Nunavik Arctic Foods in the position of having to explain and defend itself against unfavourable 

publicity. This is always a disadvantageous position, since the first impressions created among 

the public are usually retained. 

In view of the expanded seal hunt (210,000 - 400,000 animals) planned for the East Coast, it will 

be important that Nunavik Arctic Foods position itself very early in the year as a clearly 

identifiable entity with an approach that is traditional and with products that are high-end 

gourmet fare. 

13 



Upon consideration of the pros and cons of both approaches, and of the objectives of Nunavik 

Arctic Foods, we believe that these can best be achieved through the High Visibility option. The 

second option constitutes significant dangers to the success of the enterprise, in Canada and 

abroad. 

c) Timing: Given the considerations listed above, it is recommended that the launching of 

Nunavik Arctic Foods and some of its products take place in the period of February-April, and 

that it be pursued through to the end of 1995. 

d) Products: The media focus on seals this spring will necessarily detract from the efforts of 

Makivik to market seal products. It would be important to include in the public relations and 

marketing activities as wide a variety of country foods as possible, as soon as possible. 
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PART III: ACTION PLAN 

The following is an outline of the communications and marketing plans we will develop further 

with Nunavik Arctic Foods: 

a) DOCUMENTATION: 

Basic Information Kits: It will be important to assemble key facts, figures and other 

information about the project in a brief information kit. This standard kit will be used with news 

and consumer media, with interest group, politicians, etc. The contents can be adapted according 

to requirements. It should contain at least the following: 

News release on official launch of Nunavik Arctic Foods, 

Backgrounder on the Inuit of Nunavik and its communities, 

Backgrounder on the development of the Nunavik Arctic Foods project, detailing 

the extensive research and preparation that has taken place, 

Backgrounder on the technical and logistical aspects of the Inter-Community 

Trade project, 

Sustainable Development Backgrounder, detailing hunting methods and 

information on wildlife stocks. 

Photos and Video: Since the facilities are in Nunavik, it would be important to have photos and 

some video of the installations, Inuit hunters and plant employees, etc. 

Guide or Recipe booklet: Since most consumers will be baffled about how to make best use of 

delicacies such as seal meat and cariboo, it would be important to develop, as soon as possible, a 

booklet of suggested cooking methods and recipes. An initial booklet could be prepared for the 

launch activities and could be included in the information kit. One option is to develop the recipe 

book in collaboration with a well-known chef and to make a deal with a commercial publisher 
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who would organize to produce and distribute the recipe booklet. 

Point-of-Sale: Attractive information sheets and/or recipe/information booklets will need to be 

developed and made available to consumers as point-of-sale inducements. 

b) SPOKESPERSON: 

It will be important to identify one or two Inuit from the management of Nunavic Arctic Foods 

to be the official spokespersons for the enterprise. Continental will provide media training for 

these individuals to make them more comfortable with this role and to refine with them the 

messages we wish to deliver to media and other audiences. There will need to be an English-

language and French-language spokesperson. The latter does not necessarily have to be Inuit. 

c) MEDIA RELATIONS: 

This would be an ongoing activity, carried out by Continental Communications with NAF and its 

spokespersons. There would be three main types of media relations: 

- Issues oriented: To deal with possible opposition to the NAF project. This would 

include monitoring developments and statements by opponents, and planned interventions by the 

NAF spokesperson to deal with contentious issues. 

- Business oriented: To position NAF as a good business story, generating coverage 

among business/finance media. 

- Product oriented: To create visibility and acceptance of NAF country food products 

among consumer/lifestyle media. 

d) NUNAVIK ARCTIF FOODS LAUNCH EVENT: 

This could be an event that officially launches NAF and its product line. It should be held in a 

southern location, perhaps with a satellite link-up to one of the Nunavik plant sites. This should 
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be planned as a media event and should include the participation of well-known, respected 

personalities including politicians and business partners. 

These could include the federal or provincial Ministers of Industry. The event could include an 

NAF product launch buffet, with a sampling of country food gourmet procedures. Continental 

will work with NAF to design an event that attracts media attention, particularly television. The 

launch event can be the kick-off for the other activities proposed in this plan. 

The launch event would enable to position NAF as a unique Inuit enterprise. We would focus on 

the "business" story behind the project and on the "consumer" story related to the company's 

unique products. 

e) PROJECT MEDIA TOUR: 

The project spokesperson would be scheduled for interviews on prominent radio and television 

programs in the ten days following the launch. This would include interviews with major 

consumer/lifestyle magazines and columnists. 

f) Consumer media mailing and follow -up: Media materials would be sent to specific 

consumer/lifestyle writers, columnists and TV reporters. Follow-up telephone calls would be 

made by Continental to encourage the preparation of interviews and articles. 

g) Presence at gourmet food events: There are a series of gourmet and specialty food 

salons and exhibitions scheduled in Montreal and other major centres, starting in the spring of 

1995. We would review this list with NAF and determine where it would be best to have a stand 

or display focused on country food gourmet products. The NAF presence at these events would 

help generate further, positive news coverage. 
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h) Collaboration with wine producer: This should be considered, particularly in 

developing the gourmet market. Continental has worked for years in the promotion of quality 

wines and could help develop a mutually beneficial association, for promotional purposes, 

between a relevant quality vintner and NAF. This would help associate country food products 

with the high-end, gourmet market. 

j) Famous Chefs endorsement project: This would be part of the activity to educate the 

public about ways in which to make best use of country foods in the preparation of gourmet 

dishes. Among the possible projects would be a competition among prominent chefs to devise a 

unique, new recipe based on a country food. If timing allows, this could be unveiled at the NAF 

launch event. 

i) International consumer media mailing and follow -up: This would begin to 

extend the promotion of NAF country foods to European and U.S. media. 

j) Marketing support publications: This would involve the design, writing and 

production of specific products brochure. They could be used as part of the media relations 

activities and purely for marketing purposes at special events, exhibitions, etc. 

k) Marketing support publications: This would involve the design, writing and 

production of specific product brochures. They could be used as part of the media relations 

activities and purely for marketing purposes at special events, exhibitions, etc. 
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SECTION 3 

The information kit on Nunavik Arctic Foods, Inc. 

The information kit on Nunavik Arctic Foods, Inc. (Inter-Community Trade) 
produced by Continental Communications and Makivik Corporation follows this 
page. This kit is available in English, French and Inuktitut. 
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PRESS RELEASE 
For Immediate Release 

NEW INUIT ENTERPRISE LAUNCHES LINE OF NORTHERN FOODS 
CREATING UP TO 500 JOBS FOR INUIT IN NORTHERN QUEBEC 

MONTREAL, May 1, 1995 - Nunavik Arctic Foods Inc. (NAF), a totally Inuit-owned company created to 
provide Inuit communities with country food, and to market northern delicacies to gourmets around the 
world, officially launched its operations today with an event to mark the opening of its four processing 
plants in Nunavik, the Inuit territory in Northern Quebec. 

The project, which is projected to create up to 500 jobs over the next 5 years, will begin its operations with 
the commercialization of caribou and ringed seal meat, primarily for the Nunavik market. Initial marketing 
efforts in the South will be limited to caribou. Other products from the harvest of ringed seal, fish and 
ptarmigan will be introduced later. 

"Our primary objective is to provide a dependable source of inspected, fresh "country food" to our own Inuit 
communities, and then to develop a line of high-end gourmet products from caribou and ringed seal for sale 
to the rest of Canada and international markets", said Mark T. Gordon, President of Nunavik Arctic Foods. 
"This initiative allows the Inuit communities in Nunavik to have access to a reliable source of traditional 
country food that is lower in cost and much better for them than the expensive food flown in from the South." 

The development of the project over the last eight years has involved a thorough step by step approach in 
collaboration with all industry governmental regulatory agencies. The process has included market research, 
wildlife surveys, training for workers and the development of a new series of recipes using caribou, seal and 
other species. Recognizing the importance of Nunavik's wildlife as an economic resource, the Quebec 
National Assembly passed, in June 1994, An Act to amend the Act respecting hunting and fishing rights in 
the James Bay and New Quebec territories, allowing for the sale of certain wildlife products in Quebec. 

"To ensure that Inuit subsistence harvest rights and sport hunting are not jeopardized, we have established 
monitoring procedures and harvesting zones," said NAF Vice-President Jackie Koneak. "The direct 
involvement of Inuit at the community level in the management of the resources will help guard against 
over-exploitation." Plans are for experienced Inuit hunters from each of the communities involved to harvest 
up to 5,000 caribou annually, from a total caribou population that numbers approximately 1,060,000 animals. 
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The adaptation of northern delicacies to southern tastes has been done with the assistance of Professor Jean 
Paul Grappe of l'Institut de Tourisme et d'Hotellerie du Quebec and Master Head Chef Laurier Therrien 
of the restaurant La Taniere, both of whom have developed special recipes that make the best use of 
caribou and ringed seal. 

Gourmet food and wine writer George Pandi (Los Angeles Times, Wine Tidings) had the opportunity to 
sample some of these recipes recently. " I often wondered if the reason Canada had not developed a 
national cuisine was because we don't have a lot of distinct produce, like Italian veal or Spanish ham. But 
in fact we do, as I happily discovered dining on caribou - like filet mignon with more flavour, it is a meat 
that can't fail to inspire chefs. And it was just one taste from the bounty of the North that will liven up 
our tables and soon earn Canada gold medals at culinary olympics." 

The new company's four modern processing plants are located in the Inuit communities of Quaqtaq, 
Kangiqsualujjuaq, Umiujaq and Kangiqsujuaq. They will employ approximately 120 Inuit workers 
immediately. This includes about 60 experienced hunters, 4 plant managers and about 60 other Inuit who 
have been trained to work in the meat processing plants. As with any commercial operation of its kind, 
the meat processed at the plants will be inspected by Ministere de l'Agriculture, des Pecheries et de 
]'Alimentation inspectors. It is expected that as production increases, and additional plants are constructed, 
employment will rise to 500 positions. 

The decisions on which species to use for commercialization were based on the size of game and fish 
populations and on the need to avoid interference with subsistence hunting by the Inuit. Currently, the 
species that meet this criteria are caribou and ringed seal. Arctic char, for example, was excluded from 
the species to be used by NAF, to be reserved exclusively for purposes of subsistence and sports fishing. 

The Nunavik Arctic Foods project was conceived of by Makivik Corporation. The objective of Makivik 
is to receive, administer, use and invest the compensation money intended for the Inuit as provided for 
in the James Bay and Northern Quebec Agreement. To date, Makivik has invested more than $4.5 M in 
the Nunavik Arctic Foods project. 
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BACKGROUND 
Nunavik Arctic Foods Inc. 
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■Nunavik Arctic Foods Inc. (NAF) is a wholly owned subsidiary of the Makivik Corporation, the non-profit organization which 
administers the compensation funds intended for the Inuit of Nunavik as stipulated in the James Bay and Northern Quebec Agreement. 
As such, the enterprise is owned and operated by the Inuit for their own future benefits including: 

► revenues for Nunavik communities 
► an economic status attached to the traditional Inuit occupations of hunting, fishing and trapping 
► employment of more than 120 Inuit workers in the start-up phase and projections of more than 500 jobs. 

■The goal of Nunavik Arctic Foods is the commercialization of country food products such as seal, caribou, fish and ptarmigan within 
the various communities of Nunavik and the marketing of these northern delicacies to southern and foreign markets. 

■The NAF project was conceived four years ago by the Makivik Corporation as the Inter Community Trade initiative. 

■NAF is currently directed by Mark T. Gordon, President and Jackie Koneak, Vice President. 

s Makivik has devoted eight years of research and planning to the NAF undertaking including market research, wildlife surveys, 
community consultations, worker training and the development of a new series of recipes for the adaptation of northern foods to 
southern tastes. 

■Since 1992, Makivik has invested more than $4.5M in research, training, pilot projects and infrastructure for Nunavik Arctic Foods, 
to ensure the well being of wildlife resources and to meet the regulatory standards of the food industry. Industry Canada , the federal 
Department of Fisheries and Oceans, the Ministere de l'Agriculture, des Pecheries et de l'Alimentation du Quebec and the Ministere 
de l'Environnement et de la faune, has invested a total of approximately $675,000. The studies, pilot projects and infrastructure 
include: 

► Preliminary studies in resource availability, marketing country foods and transportation, 1991-92, 
► Construction of Community Processing Centres (CPC) in Quaqtaq, Kangiqsualujjuaq, Umiujaq and Kangiqsujuaq, 1993-94 (see 
map), 
► Establishment of Hunting, Fishing and Trapping Associations (HFTA) and commercial hunting zones in each Nunavik 
community (1994), 
► A complete training program on the harvesting and processing of seal and caribou was developed for the CPC workers through 
the Makivik Training Department, 1993-94, 
► A pilot project in seal harvesting techniques in the community of Quaqtaq (1993), 
► Development of recipes and quality gourmet products adapted to southern tastes in collaboration with Professor Jean Paul 
Grappe of 'Institut de Tourisme et d'HOtellerie du Quebec and Chef Laurier Therrien of the restaurant La Taniere in Quebec. 

■The initial phase of the Nunavik Arctic Foods project will focus on caribou and ringed seal. Other species such as fish and ptarmigan 
will be introduced over the course of the next two years. 

a Recognizing the importance of Nunavik's wildlife as an economic resource, the Quebec National Assembly passed An Act to amend 
the Act respecting hunting and fishing rights in the James Bay and New Quebec territories, (Complementary Agreement number 12 

the James Bay Northern Quebec Agreement, 1994), which allows for the sale of certain wildlife products in Quebec. 
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BACKGROUND 
Harvest - Nunavik Arctic Foods 
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■ The harvest is traditional in nature, involving experienced Inuit hunters from each of the 
communities involved. The NAF initiative has been developed in such a way as to ensure 
that the commercial harvest remains as traditional as possible. 

■ The harvesters are chosen by the community Hunting, Fishing and Trapping Associations 
(HFTA). Each harvester must take a Certification Course given in collaboration with the 
HFTA of each community. The goal of the course is to adapt traditional harvesting 
techniques to the commercial operations so that the carcass meets inspection regulations 
upon reception at the processing centres. 

■ More than 60 harvesters, each an independent contract supplier, are expected to be 
engaged by Nunavik Arctic Foods Inc. during the first commercial season. The harvester's 
daily quota will be determined by the plant manager. 

■ Yearly harvest quotas have been established collaboratively with the Nunavik HFTAs, the 
Ministere de l'Environnement et de la Faune and Department of Fisheries and Oceans and 
these are reviewed annually. 

■ On an annual basis, 5,000 caribou will be harvested from a total caribou population of 
approximately 1,060,000 animals. This includes the herds of George River (800,000) and 
Leaf River (260,000)* 

■ It is anticipated that 2,000 ringed seals, from a total population of between 5 and 7 
million, will be harvested during the first phase of the seal segment of the project.** 

■ Commercial harvesting zones have been designated, harvest quota levels have been fixed 
and accepted principles of wildlife management, including the full utilization of the 
harvested specie, have been adopted as NAF policies. 

* Source: Ministere de l'Environnement et de la faune du Quebec. 
** Source: Institut Maurice Lamontagne, Department of Fisheries and Oceans 
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BACKGROUND 
Community Processing Centres 

■ Community Processing Centres (CPC) have been constructed in each of the following 
communities; Quaqtaq, Kangiqsualujjuaq, Umiujaq and Kangiqsujuaq (see map). These 
CPCs have been certified by the Ministere d'Agriculture, des Pecheries et de 
l' Alimentation (MAPAQ). 

■ The 60 Inuit employees of these plants have been trained and certified through an 
approved Community Processors Training Program administered by the Kativik Regional 
Government and the Kativik School Board. 

■ Inuit hunters deliver their harvest immediately to these centres where it is inspected, 
processed and packaged according to prescribed industry standards and consumer 
preference. 

■ All necessary inspections are carried out by an on-site MAPAQ inspector. 

■ A MAPAQ approved Quality Management Plan has been implemented in all CPCs, 
ensuring high environmental, hygienic and worker safety standards within the processing 
centres. 

■ In conjunction with the Aboriginal Business Development Program, NAF developed the 
Quality Management Program to ensure that all food handling and processing regulatory 
requirements are met. This program was used as the basis for the development of a 
Community Processing Centre Employees Training program and a Harvesters Certification 
Course. 

■ Biological data collected at the CPCs will be shared with the HFTAs and provided to the 
regulatory agencies to ensure that effective specie monitoring is maintained and to avoid 
any negative impact on resource stocks. 
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BIOGRAPHICAL INFORMATION  I  
MARK T. GORDON 
Vice-President, Makivik Corporation 
Economic Development 

Mr. Gordon was initially elected Vice-President of Makivik Corporation responsible for 
Economic Development for the period 1980 to 1982. He was then re-elected in this position 
in 1990 and is presently serving his third consecutive term in this position. In addition, he 
concurrently holds the following positions: President of Air Inuit (1985) Ltd., President of 
Nunavik Arctic Foods Inc. and President of Kigaq Travel Inc. Mr. Gordon is also a member 
of Northern Postal Service Customer Council which examines the standards of mail and parcel 
deliveries in the Canadian North. 

From 1986 to 1990 he held the position of Secretary-Treasurer of Taqramiut Nipingat Inc., 
playing a major role in ensuring the growth of the radio and television broadcasting capabilities 
of the Inuit of Nunavik. Mr. Gordon has also served as director of the Nayumivik Landholding 
Corporation, the Municipal Council of Kuujjuaq and numerous volunteer and recreational 
committees. He has and continues to be a key driving force in the field of Economic 
Development of the Nunavik Region. 

Mr. Gordon was born in the northern village of Kuujjuaq located at the base of the Ungava 
Bay. There he attended the federal school and completed his formal education in Winnipeg, 
Manitoba in 1975. Mr. Gordon has always maintained his residence in Kuujjuaq, Quebec 
where he lives with his wife Eva and his eight children. 
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BACKGROUNDER: 
The People and Territory of Nunavik 
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1. Population 

■The Inuit have inhabited the northern Quebec territory of 
Nunavik for more than 4,000 years. Over the past 300 
years, the most substantial and long-standing contact 
between the Inuit of Nunavik and Europeans was the 
Anglican Missionaries, traders, and the Hudson's Bay 
Company. Inuit were a nomadic people. It was only in the 
early 1950s that Inuit adopted a more sedentary lifestyle by 
establishing residence in permanent villages. 

■There are 7,200 Inuit in Nunavik, living in 15 villages 
along the Ungava Bay, Hudson's Straight, and Hudson's 
Bay coasts. The communities are between 1,500 and 2,500 
kilometers north of Montreal. All but three of these 
communities have less than 1,000 inhabitants. The largest 
communities are Kuujjuaq, Puvirnituq, and Inukjuak. Inuit 
are Canadian citizens, and pay all federal and provincial 
sales and income taxes, like all Canadian citizens. In 
addition, there are approximately 800 non-Inuit residents of 
Nunavik. 

■The population of Nunavik is young. More than 60% of 
the Inuit population is under the age of 30, twice that of 
southern Quebec. The natural population growth rate 
among Inuit is three to four times higher than the Quebec 
average. Life expectancy increased dramatically since the 
1950s, from an average age of 48 years to the current life 
expectancy of 62. 

■ Schools were first established by the federal government 
in the 1950s. The Education system is currently operated 
by the Kativik School Board (KSB). Students are taught in 
Inuktitut until the third grade, at which time they choose a 
second language of instruction. The Inuit language and 
culture continue to be taught throughout primary and 
secondary school. The level of language retention in 
Nunavik is over 95% among Inuit - Inuktitut remains the 
dominant language spoken. 

■The predominant religion in Nunavik is Anglican. 

2. Territory 

■The Inuit Territory of Nunavik is approximately 660,000 
km2, making up one third of the province of Quebec. There 
are no road links to Nunavik from the South, and no road 
linking its communities. Air service provides the only year-
round link between the communities, and elsewhere. 
Maritime service is seasonal in the summer and fall. The 
lack of proper port facilities increases the costs and 
difficulties of shipping to the region. 

a The territory of Nunavik - formerly called Rupert's Land 
- was incorporated within the boundaries of Canada at the 
time of Confederation in 1867. 

■ The 1912 Boundaries Extension Act transferred 
jurisdiction over Nunavik to the province of Quebec, on 
condition that outstanding indigenous rights to the territory 
be settled. 

■Quebec "discovered" Nunavik in the 1950s when interest 
in mining and hydro-electric mega-projects were seen as 
major economic development initiatives for Quebec. 
Interest solidified in the 1960s with the creation of the 
Direction Gdnerale du Nouveau Quebec (DGNQ), and the 
appointment in 1970 to build the James Bay Hydro-electric 
project. 

■The Cree and Inuit went to court to contest the building 
of the La Grande Hydro project (part of the James Bay 
complex). This court challenge lead to Quebec agreeing to 
fulfil their obligation contained in the 1912 Boundaries 
Extension Act, and resulted in the signing of the James Bay 
and Northern Quebec Agreement. 

■ Nunavik is part of the circumpolar world (see map), 
comprising (from east to west) Greenland, Labrador, 
Nunavut (formerly the eastern part of the Northwest 
Territories), Inuvialuit, Alaska, and Siberia (Russia). 
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unsalted butter 	 6 ounces 

2 1 '2  tbsp 

2 tbsp 

1/2 cup 

2" tbsp 

3/4 cup 

2 cups 

30 ml 

120 ml 

40 g 

200 ml 

500 ml 
200 ml 

,00 ml 

6 	morceoux de 170 g / 6 onces environ 
dons la lenge de loup-marin 

160 g 	beurre doux 	 6 onces 

40 	ml 	huile de tournesol ou autre 

sel et poivre, au gout 

30 	ml cognac 	 2 c. a soupe 

120 	ml yin blanc sec 	 1/2 fosse 

40 	g 	echalotes seches hachees 	2 1' c. 

soupe 

creme a 35 % 	 3/4 taste 

fond de veou brun lie ou 	2 tosses 
demkglace commerciale 

groins de poivre vert, au goOt 

6 	170 g / 6 ounces seal paves (strip loins) 

160 g 

40 ml 	sunflower seed oil 
or vegetable oil 

salt and pepper to taste 

cognac 

dry white wine 

minced French shallots 

whipping cream 

thick veal stock or cmmercial 
demi-glace 

green peppercoms to taste 
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PAVES DE LOUP-MARIN 
AU POIVRE VERT 
(6 portions) 

SEAL PAVES WITH 
GREEN PEPPERCORN SAUCE 

(6servings) 

F aire degorger les paves de loup-marin en les faisant tremper dans du lait pendant 

24 heures ou en les passant sous un filet d'eau froide pendant quelques heures. 

Assecher les paves et reserver. Dans une pale, faire chauffer 40 g de beurre avec 

Thuile. Saler et poivrer les paves et les faire sauter dons le melange de beurre et 

d'huile jusqu'O la cuisson desiree. Reserver. Deglacer avec le cognac et le vin blanc. 

Ajouter l'echalote et laisser reduire de moitie. Ajouter la creme et faire reduire des 

2/3. Ajouter le fond brun et les grains de poivre vert; laisser cuire de 2 a 3 minutes. 

Monter la sauce en incorporant le beurre qui reste. Rechauffer les paves et les napper 

de sauce. Servir avec des pommes de terre 6 la vapeur et des legumes de saison. 

Recette oimablement communiquee par lean-Paul Groppe, 
professeur O l'Institut de tourisme et d'hotellerie du Quaff. 

Soak the seal paves in milk for 24 hours or let them stand under a stream of cold 

water for a few hours. Dry thoroughy and aside. In a skillet, heat 40 g of butter with 

the oil. Add salt and pepper to the paves and sauté them in the butter and oil mixture 

until cooked to taste. Set aside. Deglaze with the cognac and white wine. Add the shal-

lots and reduce to half. Add cream and reduce to 1/3. Add the veal stock and green 

peppercorns; cook for 2 to 3 minutes. Whisk remaining butter into sauce, a lithe at a 

time. Heat the paves; pour the sauce over them. Serve with steamed potatoes and sea-

sonal vegetables. 

Recipe courtesy of Jean-Paul Groppe, professor, Institut de tourisme et d'hotellerie du Quebec. 
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INFORMATION NUTRITIVE 
NUTRITIONAL INFORMATION 
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SECTION 4 

Execution of publicity, promotion and public relations strategy 
for Nunavik Arctic Foods, Inc. 

As was recommended in the Nunavik Arctic Foods Marketing Strategy and 
Communications Plan, presented in section 3, three major promotions and 
publicity events took place between November 1994 and May 1995 and targeted 
both Inuit and non-Inuit consumers. These events served to promote awareness 
of Nunavik Arctic Foods and introduce both Inuit and non-Inuit to various recipes 
and cooking styles. These occasions are described on the following pages. 



1) On November 2, 1994, a promotional dinner was held in Montreal which 
coincided with the Makivik Board of Directors' meeting. The attendees are listed 
below with the menu presented on the following page. 

Nunavik Arctic Foods, Inc. Promotional Dinner, November 2, 1994 
List of attendees from Nunavik: 

Community 

Akulivik, Que. 
Chisasibi, Que. 
Inukjuak, Que. 
Ivujivik, Que. 
Kuujjuarapik, Que. 
Povungnituk, Que. 
Umiujaq, Que. 
Aupaluk, Que. 
Kangiqsualujjuaq, Que. 
Kangirsuk, Que. 
Killiniq 
Kuujjuaq, Que. 
Quartaq, Que. 
Salluit, Que. 
Tasiujaq, Que. 
Kangiqsujuaq, Que. 

Plakivik Director 

Mr. Peter Matte 
Mr. Paulossie Angatookalook 
Mr. Paulusie Weetaluktuk 
Mr. Uqittuk Mark 
Mr. David Cookie 
Mrs. Aani Palliser-Tulugak 
Mr. Robbie Tookalook 
Mr. Peter Angutinguak 
Mr. Willie Annanack 
Mrs. Jeannie Nungak 
Mr. Kenny Assevak 
Mr. Willie Gordon 
Mrs. Eva Deer 
Mr. Mark Papigatuk 
Mr. Silas Berthe 
Mr. George Pilurtuut 

Makivik Executives 

Simeonie Nalukturuk 
Zebedee Nungak 
Jackie Koneak 
Mark T. Gordon 
Peter Adams 
Daniel Epoo  

President 
First Vice-President 
Second Vice-President 
Third Vice-President 
Treasurer 
Secretary 



S aveurs du Nunavik 
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Menu from Nunavik Arctic Foods, Inc. 
Promotional Dinner, November 2, 1994 
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2) On December 7, 1994, a promotional dinner was held in Montreal which 
coincided with the Nunavik All Organizations meeting. The attendees are listed 
below , of which sixty are Nunavik residents. This supper proved to be a cost 
effective way of reaching a relatively large number of residents representing all 
Nunavik communities. The menu follows the list of attendees. 

Nunavik Arctic Foods, Inc. Promotional Dinner, December 7, 1994 
List of attendees: 

1 Simeonie Nalukturuk Makivik 
2 Zebeedee Nungak Makivik 
3 Jackie Koneak Makivik 
4 Mark T. Gordon Makivik 
5 Peter Adams Makivik 
6 Daniel Epoo Makivik 
7 Johnny Watt Governor 
8 George Koneak Governor 
9 Tommy Cain Governor 
10 Noah Qumak Governor 
11 Jacob Oweetaluktuk Governor 
12 Charlie Watt NCC Member 
13 Kakinik Naluiyuk NCC Member 
14 Peter Audlaluk NCC Member 
15 Anthony Ittoshat Hydro-Que Negotiator 
16 Alec Tuckatuk Hydro-Que Negotiator 
17 Ernest Tumic Hydro-Que Negotiator 
18 Robbie Tookalook Hydro-Que Negotiator 
19 Jobie Epoo Hydro-Que Negotiator 
20 Henry Alayco Offshore Negotiator 
21 Putulik Papigatuk Offshore Negotiator 
22 Johnny Peters Offshore Negotiator 
23 Willie Keatainak Falcon Bridge Negotiator 
24 Charlie Arngak Falcon Bridge Negotiator 
25 Noah Inukpuk Working Group 
26 Shaumik Inukpuk Working Group 
27 Robert Fleming Working Group 
28 Mike Barrett Working Group 
29 Simeonie Sivuaraapik Exec. Members KRG 
30 Jean Dupuis Exec. Members KRG 
31 Tania Qinuajuak Exec. Members KRG 
32 Louis Mercier Exec. Members KRG 
33 Philippe Dipizzo Exec. Members KRG 
34 Marie-Claude Picard Exec. Members KRG 
35 Jobie Tukkiapik Exec. Members KRG 
36 Adamie Inukpuk Exec. Members KSB 
37 George Peters Exec. Members KSB 
38 Norman Snowball Exec. Members KSB 
39 Myva Niviaxie Exec. Members KSB 
40 Peter Matte Mayor Akulivik 
41 Noah Adamie Qumaluk Mayor Pivimituk 
42 David Angutinguak Mayor Aupaluk 
43 Maggie Emudluk Mayor Kangiqsualujjuaq 
44 Joseph Nassak Mayor Kangiqsuk 



45 Johnny Adams Mayor Kujjuaq 
46 Eva Deer Mayor Ouaqtaq 
47 Tumassi Quissa Pres. LHC Akulivik 
48 Johnny Inukpuk Pres. LHC Inukjuak 
49 Johnny akpahatak Pres. LHC Aupaluk 
50 Willie Emudluk Pres. LHC Kangiqsualujjuaq 
51 J G. St-Aubin 
52 Martha Kauki Pres. LHC Kangirsuk 
53 Willie Gordon Pres. LHC Kuujjuaq 
54 Bob Deer Gen. Mgr. LHC Ouaqtaq 
55 Willie Angnatuk Pres. LHC Tasiujaq 
56 Annie Tertiluk Pres. LHC Kangiqsujuaq 
57 Jimmy Johannes Interpreter 
58 Paul Oqituk Interpreter 
59 Scott Bateman Air Inuit 
60 Bob Davis Air Inuit 
61 Jocelyne Durand FORD-0 
62 Stephanne Canty FORD-0 
63 Richard Pessner ABDP 
64 Paul Dickey ABDP 
65 Willie Adams Makivik 
66 Don Allard Makivik 
67 Michel Payant Makivik 
68 Antoire Samuelli Tourism Canada 
69 Dean Dubois Tourism Canada 
70 Bruno Pilozzi Makivik 
71 Peter Palmer Makivik 
72 Claire Girouard Makivik 
73 Ellen McDill Makivik 
74 Neil Greig NAF 
75 Danny Gallant NAF 
76 Francis Lord NAF 
77 Mark Annanack Plant Manager 
78 Annie Okpik Plant Manager 
79 Georges Pilurtut Plant Manager 
80 Davide Sappa Plant Manager 



Menu from Nunavik Arctic Foods, Inc. 
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3) During the first week of March 1995, world renowned chef Paul Bocuse 
accompanied by five other chefs and restauranteurs, visited Kuujjuaq on a week 
long snowmobile expedition which was co-sponsored by Tourism Canada and 
Makivik's Tourism department. Several dinners with invited Kuujjuaq residents 
were organized during their stay. The suppers featured Nunavik Arctic Foods 
products and potential products and were prepared by Jean-Paul Grappe of the 
Institut de tourisme et d'hotellerie du Quebec. The visiting French chefs filled out 
questionnaires, which asked their opinions and comments on various seal 
recipes. These questionnaires are described in detail in Section 5 of this report. 

This event proved to generate awareness of Nunavik Arctic Foods to influential 
representatives of the gourmet food industry, Kuujjuaq residents and the Quebec 
French and American public, given the press coverage surrounding Paul 
Bocuse's visit. Following this page are two examples of the many newspaper, 
radio and television reports. 



A 6 	 LA PRESSE, MONTREAL, DIMANCHE 5 MARS 1995 

Au Nunavik, Paul Bocuse decouvre le paradis 
FIRANCOISIE KAIILIIR 

IN Le Paradis!...Pour nous qui re-
gardons plut6t vers le soleil des 
Antilles et de la Floride, it est dif-
ficile de voir le paradis sur les ter-
res glactes du Nunavik. 

Le Nord a toujours exerce sa 
fascination sur les Europeens. 
Vicnnent encore de tomber sous 
le charme, Paul Bocuse accompa-
gne de quelques confreres et 
dune equipe de Ia television 
francaise. 

Organise, a ('initiative de la di-
rection generale du Tourisme 
d'Industrie Canada, region du 
Quebec, ce voyage de decouver-
te de nouveaux produits touristi-
ques d'aventurea a ment les to-
ques blanches francaises aupays 
de lours blanc, no Nouveau-Que-
bec. 

La petite equipe emit basee a 
Kuujjuak. Au programme, des 
randonnees en motoneige sur In  

banquise, l'observation de Ia fau-
na et, bien sur, la rencontre de 
tous les instants avec des mem-
bres de la communaute inuit. 

Its ont ate fascines par les pay-
sages, par l'immensitt du decor; 
ils ont ett surpris par le mordant 
du vent soufflant par 35 degres 
sous zero; ils ont ate seduits par 
Ia gentillesse des habitants de ce 
pays arctique, leur determination 
a vouloir sauver leurs traditions, 
a vouloir retenir leurs enfants 
chez eux, a vouloir vivre de leurs 
ressources. 

Ce dernier point ne pouvait 
que trapper ces cuisiniers fran-
cais, qui ont reagi a la menace 
d'uniformisation soulevee par la 
Communaute europeenne en 
mettant sur pied des mecanismes 
de sauvegarde du patrimoine cu-
linaire. 

Sous-jacent a ce voyage en mo-
toneige au pays de Ia toundra, it y 
avait l'espoir de commercialiser, 
un jour, certains produits autoch- 

tones: Ia viande de phoque par 
exemple. 

Un volet de decouverte gastro-
nomique etait inscrit au program-
me de l'expedition. Deux cuisi-
niers faisaient partie de requipe 
de soutien*. lean-Paul Grappe, 
professeur a l'ITHQ, etait assiste 
de Tune de ses anciennes eleven, 
Marie-Sophie Picard...a une petite 
qui ira loin* a dit Paul Bocuse sur 
les ondes de Radio-Canada. 

Le phoque a surpris les palais 
francais. Cette viande noire, 
texture particulitre, •d'un gusta-
tif interessant a, fait ('objet de re-
cherches soutenues afin de pou-
voir etre traduite dans l'assiette. 
Elle a eta servie sous forme de 
viande hachee, elle a ate servie 
fumee de differentes facons, res- 

semblant alors, parfols, au sau-
mon fume. Elle a ate servie en fi-
lets mignons...elle a toujours sur-
pris. 

L'omble de ('arctique, cette 
a truite sauvage a, a remporte tous 
les suffrages. Le lagopede, perdrix 
des neiges fascinante, et le lievre 
arctique adeux fois plus gros que 
le lievre francais • ont eta des su-
jets d'etonnement. Et de plaisir 
gustatif. 

Dans cette expedition nordi-
que, Paul Bocuse etait accompa-
gne de chefs et restaurateurs im-
portants, Alain Dutournier du 
Carre des Feuillants et du Trou 
Gascon, Gerard Vie du restaurant 
Les Trois Marches, a Versailles, 
Guy Savoie et Bruno Gensdar-
mes, du Groupe Guy Savoie, lean  

tianchet, du restaurant Liboulette 
a Atlanta. 

A l'antenne de France 2, 
remission Matin Bonheur, les te-
lespectateurs francais pourront 
suivre toute rexpedition, le 24 
mars prochain. Un programme 
d'une heure leur fera voir, pour 
qu'ils aient envie de venir le voir, 
ce que nous n'allons jamais voir... 
le paradis des regions arctiques. 

Paul Bocuse devricndra-t-il le 
meilleur ambassadeur en France 
de nos produits? Venu a la Oche 
au homard, au printemps dernier, 
pour assurer les consommateurs 
francais de In qualitt du homard 
candien vendu sous le label a Ho-
mard nouveau*, le voila revenu 
en hiver pour faire Ia promotion 
d'une destination touristique 
d'aventure. Peut-etre, un jour, 

Paul Bocuse 

fera-t-il gouter aux francais... In 
viande de phoque! 



Christopher Morris for The New York Times 

The chef Paul Bocuse, who says that given the 
right sauces, Eskimo foods may appeal abroad. 

Picture It on the Menu: 
Arctic Hare Ragout 

By CLYDE H. FARNSWORTH 

M
ONT TREMBLANT, Quebec, 
March 3 — Canada's vast 
north, which stretches almost 
to the North Pole, is unlikely 

ever to support a three-star restaurant, but 
the region's foods, particularly those popu-
lar among the Eskimos — caribou, seal, 
hare and game birds — may soon be of-
fered in restaurants in Europe and the 
United States. 

Some northern fish like salmon and char 
(Arctic trout) are already sold abroad, but 
other staples are not readily available be-
cause of export bans and because Eskimos 
generally don't kill more animals than nec-
essary for their own consumption. 

Yet, old ways are changing. The estab-
lishment of Nunavut, an Eskimo homeland  

being formed in part of the Northwest 
Territories, and Nunavik, a semi-autono-
mous Eskimo region in northern Quebec, 
has raised prospects of a cooperative Arc-
tic food-exporting venture to create badly 
needed jobs. (Nunavut means "Our Land" 
and Nunavik means "Great Land" in the 
native Inuktitut language.) 

The Makivik Corporation, an economic 
develoment agency run by the 7,500 Nuna-
vik Eskimos, sought a gastronomic reac-
tion to the local diet by having some highly 
regarded French chefs share their 
thoughts about how the foods would fare 
abroad. Since the Eskimos could not send 
the food to the chefs, they brought the chefs 
to the food. 

Led by Paul Bocuse, whose three-star 
restaurant near Lyons, France, celebrates 

Continued on Page C6 
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Arctic Hare Ragout Tonight? 

Continued From Page CI 

Its3Oth year this year, a party of half 
a dozen chefs traveled almost 1,000 
miles north of Montreal to Kuujjuaq, 
th administrative center of Nuna-
vi . There, the Canadian chef Jean-
Paul Grappe, a professor at the Insti-
tute of Tourism and Hotelkeeping in 
Montreal, prepared meals for them. 

r. Grappe, an Arctic cooking ex-
pe;rt, has been working on seal reci-
pes, among other things. His dishes 
for the visitors included smoked 
seal; rock ptarmigan (similar to 
partridge) roasted in its own juice, 
and narwhal (an Arctic whale with a 
Wag spiral tusk) in a vinaigrette with 
parsley and dry shallots. He also 
made roast caribou (reindeer) 
stuffed with foie gras. Acknowledg-
ing that the foie gras was not local, 
he said with a smile, "We do a very 
gqod foie gras in Montreal." 

The chefs reported their conclu-
sions at a dinner on Friday in Mont 
Tsemblant, a ski resort 90 miles 
north of Montreal. Although they 
agreed that some products were not 

to be accepted by consumers, 
their comments were encouraging. 

,Mr. Bocuse noted that the visiting 
chefs derived no culinary lessons 
dtlring their four-day visit. "Eskimos 
eat everything raw," he said. "So 
there is no cuisine. To have cuisine 
yd,u must cook." 

But he insisted there were com-
mercial possibilities — with the right 
marinades and sauces and attention 
to other details. "Because of their 
pff stifle purity, these are products of 
exceptional authority," he said. 

,Mr. Bocuse said there were some 
striking similarities with traditional 
foods. Caribou, he noted, is much like 
venison, and the narwhal tastes like 
tete de veau, or head of the calf, a 
pdpular dish in France. 

Main R. Dutournier, owner of two 
Paris resaurants, Carre des Feuil-
lants and Trou Gascon, said of the 
caribou, "I think I could work it very 
nobly, marinate it in oil with spices 
and a little Armagnac, and it could 
become very interesting." 

Jean Banchet, a former chef of the 
year in France who went on to open 
restaurants in Chicago and Atlanta, 
said he saw possibilities for the Arc-
tic hare, which is about twice the size 
of its cousins to the south. He would 
prepare it as a ragout with pasta on 
the side. As for seal, tt could be 
marinated, dried and made to taste 
like prosciutto, he said. "The Ameri-
can people would not like the name, 
but if they ate it, I think they would 
like it," Mr. Banchet observed. 

A major step In the food-exporting 
venture will come on April 1. Under a 
new provincial law, caribou steaks, 
ribs and roasts processed in four new 
plants in Nunavik may be sold begin-
ning then in the rest of the province. 
Should federal approval be granted, 
as expected, caribou could be sold in 
the rest of Canada and even exported 
abroad by the end of this year. Other 
products would have to go through a 
similar process. 

The food-exporting project is to 
start off slowly. With more than a 
million caribou, the herds along the 
Leaf and George rivers, which flow 
into Ungava Bay, are considered the 
largest in the world. Eskimos plan to 
kill 2,000 in the first year. The ani-
mals are to be hunted in their wild 
state, not kept in pens or corrals. 

"We want to make sure that not 
only are jobs created in the north, 
but that the activity remains as tra-
ditional as possible," said Bruno Pi-
lozzi, the chief economic officer of 
the Makivik Corporation. Wide-
spread killing could bring out animal 
rights advocates and environmental-
ists instead of gastronomes. 
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SECTION 5 

Development and Testing of Recipes Using Nunavik Ringed Seal 

This was part of an extensive study conducted through the Institut de tourisme 
and d'hotellerie du Quebec (ITHQ) to develop and test a minimum of four seal 
meat recipes. 

Following this page are the initial agreement between Makivik Corporation and 
ITHQ, the research protocol and the final report from this study. 

Note: A small portion of this study was devoted to research on caribou meat. 
Thought his is not applicable to the Department of Fisheries and Oceans these 
pages have been left in the ITHQ report so that the final submission is not 
altered. 
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Agreement between 

the Makivik Corporation 
and 

the Institut de tourisme et d'hetellerie 
du Quebec 

Culinary Research for 
Marketing 

Seal and Caribou Meat 

February 1995 



AGREEMENT reached in the city of Montreal, province of Quebec, on the 17 of February 

1995. 

BETWEEN : 

AND 

THE MAIUVIK CORPORATION, a duly established corporation 

having its headquarters in Kuujjuak, Quebec, represented by its vice-

president, Mr. Mark T. Gordon, duly authorized according to the powers 

vested in him, 

[known hereafter as the Corporation], 

PARTY OF THE FIRST PART, 

L'INSTITUT DE TOURISME ET D'HOTELLERIE DU QUEBEC, a 

duly established organization having its headquarters at 401 Rigaud St., 

Montreal, Quebec, H2L 4P3, represented by its General Director, Mr. 

Pierre D. Brodeur, duly authorized according to the powers vested in him, 

[known hereafter as the Institute], 

PARTY OF THE SECOND PART. 

The parties agree to the following: 

2 
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1- SITUATION 

The Makivik Corporation is interested in marketing seal and caribou meat. The Corporation 

believes seal meat presents certain characteristics calling for analysis and treatment to make the 

product marketable. We are referring, in particular, to colour, texture, engorgement with blood, 

and taste. Moreover, seals may harbour bacteria that can affect those who handle it, and that 

have the potential to affect the use of edible by-products. Up to now, it seems that few efforts 

have been made to market seal meat. Therefore, the Corporation wants to emphasize culinary 

research on seal meat while maintaining an interest in caribou meat, which has promising 

marketing potential and qualities. 

2- MANDATE 

The Makivik Corporation asks the Institute to carry out culinary research as a preliminary to 

marketing. The research will lead to the development of four recipes for each of the products 

(seal meat and caribou meat); however, the Institute will devote most of its energy and 

resources to seal meat. The Corporation also asks the Institute to organize two tastings of 

these recipes in early 1995. 

The first tasting will involve a select group whose members will be jointly chosen by the 

Makivik Corporation and the Institute. The second tasting will be open to a wider audience 

whose members will be chosen by the Makivik Corporation with the support of the Institute. 

At the same time, the Corporation requests the Institute to coordinate microbiological research 
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on seals with Fisheries and Oceans Canada, in order to determine if there is a risk involved in 

handling seal meat, and, if there is such a risk, to identify ways of eliminating it so that the 

animal can be handled in complete safety. 

3- METHODOLOGY 

The resources of the ITHQ are required to carry out this culinary research. At the 

Corporation's request, a professor, Mr. Jean-Paul Grappe, and his assistant, will be assigned 

to this research. They will use a specialized laboratory equipped with freezer, deep freezer and 

vacuum processor. 

They will codify carcass pieces according to quality and reaction to cooking, freezing, deep 

freezing and vacuum processing. They will carry out reaction tests for certain secondary 

elements such as colour, taste, smell and texture. These tests may be extended to include 

reactions to seasonings, drying, and salting. Slow cooking, conventional cooking and forced air 

cooking will be used. In order to create the eight recipes, trial use will be made of secondary 

parts such as fat, neck, shoulder, head, lower ribs and variety meats. 

Once the research is completed, the recipes that have been retained will be standardized. 

ThrOughout the research, Mr. Laurier Therrien, consultant to the Corporation, will place his 

expertise at the Institute's disposal. The research protocol will be drawn up with his active 

participation, and at that point the nature and frequency of his interventions will be defined and 

submitted to the Corporation's approval. 

1111AICIVIM.ING 
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4- LIMITS OF THE RESEARCH 

The sole aim of this research is to develop four recipes for each of the animals. The recipes will 

be offered to two groups of guests at each of the two Castings. On these occasions, each group 

will be asked to sample only the recipes developed for seal or caribou meat. 

The culinary research and the evaluation of the recipes by the guests will help the Makivik 

Corporation determine the feasibility of marketing seal and caribou meat. This undertaking, 

distinct from the present mandate, may include, but is not limited to, the following elements: 

strategic planning, market study, business plan, marketing plan, etc. The Institute is fully 

aware of the importance of this future marketing step and has offered to participate in it 

according to a new agreement to be established between the parties. 
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5- 
ACTION PLAN 

Because it is difficult to foresee delivery dates for seal and caribou meat, no date is given for 

the activities mentioned in the following chronological list. However, as much as possible and 

depending on the delivery of the products, the Institute will try to complete its mandate by the 

end of March 1995. 

-• 

-• 

-• 

Assignment of Mr. Jean-Paul Grappe as research worker 

Appointment of Mr. Jean-Paul Grappe's assistant 

Signature of an agreement between the Makivik Corporation 
and the Institut de tourisme et d'heotellerie du Quebec 

-• Development of the research protocol 15 hrs 

-• Presentation 	of 	the 	research 	protocol 	to 	the 	Makivik 
Corporation for approval (see Appendix) 

-• Steps to establish an agreement with Fisheries and Oceans 
Canada jointly with the Makivik Corporation' 

Culinary research 100 hrs 

Progress report 

First tasting 20 hrs 

-• Correction 30 hrs 

Progress report 

Second tasting .35 hrs 

Drafting of final report 

-, Presentation of final report 

Total: 200 hrs 

. Planning will be based on the elements of this agreement. 
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6- BASIC COST 

The research will be carried out for the sum of $15,000 plus applicable taxes. This amount 

includes management and administration, salaries of the professor and his assistant, and use of 

the Institute's existing equipment. It excludes raw materials (seal, caribou, and others), travel 

expenses related to the culinary research, the fees of the Corporation's consultants, costs related 

to the microbiological research (coordinator, travel expenses, research expenses), and the cost 

of renting or buying equipment required for the research. Such costs, before they are incurred, 

will be submitted to the Corporation's approval. Any additional request from the Makivik 

Corporation requiring additional staff hours will be carried out at an hourly rate of $65 per 

person. 

7- COPYRIGHT 

Copyright of the recipes developed as part of this culinary research, and all original versions of 

the recipes, will be the property of the Makivik Corporation. Any use or reproduction of the 

recipes will be conditional to the Corporation's authorization. However, the ITHQ may make 

pedagogical use of the recipes without any other formality. 

114AICIVINT.ZNG 
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8- MARKETING 

Unless the Corporation hear to the contrary from the INSTITUT, any publicity related to the 

recipes developed as part of this culinary research must mention the ITHQ in an acceptable 

manner to the INSTITUT; in the same manner, any packaged dish derived from these same 

recipes must display the Institute's acronym in a visible and unambiguous way. 

9- PERSONS RESPONSIBLE FOR THE AGREEMENT 

Mr. Philippe Bourdages, Delegated Manager and Coordinator of Native Projects, will be 

responsible for the project under the supervision of Mr. Alain Monnier, Director of Continuing 

Education. 

The Makivik Corporation appoints Ms. Ellen McDill as Project Manager under the supervision 

of Mr. Bruno Pilozzi, Department Head. 

These persons will oversee administration of the agreement, research activities, and realization 

of objectives. 

MAKIVEN'T.ING 	 8 
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ANNEXE 

a l'entente entre 
La societe Makivik 

et 
1'Institut de tourisme et d'hotellerie 

du Quebec 

PROTOCOLE DE RECHERCHE 

pour la recherche culinaire 
visant la commercialisation 
du loup-marin et du caribou 

Janvier 1995 
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INTRODUCTION 

Dans le cadre de l'entente entre la Societe Makivik et l'Institut de tourisme et d'hotellerie du 

Quebec" ) , Messieurs Laurier Therrien, consultant de la Societe, Jean-Paul Grappe, professeur, 

Rino Parent, assistant de recherche et Philippe Bourdages, responsable du projet pour l'Institut, 

se sont rencontres les 5 et 6 janvier 1995 afin de determiner le contenu du present protocole. 

Ce document vise a preciser le cadre et les conditions dans lesquelles va se realiser la recherche 

culinaire. 

Ce protocole de recherche culinaire nous donne de l'information sur la recherche documentaire. 

les gibiers utilises, les objectifs poursuivis, les methodes et les ressources retenues, les horaires 

de travail, le modele de communication entre les personnel et les organismes impliques, le role 

de Monsieur Laurier Therrien, consultant de la Societe et les mesures de securite mises en place. 

Avant d'entrer dans le vif du sujet, it est important de mentionner que des essais culinaires ont 

ete realises au Service de la recherche technologique de l'Institut. Ce service n'existe plus 

depuis plusieurs annees a l'Institut. Cette demarche aurait ete demand& par l'Association des 

chasseurs de phoques des ties-de-la-Madeleine entre les annees 1982 et 1987. Aucun rapport 

n'a ete conserve quant a ces essais. Tout au plus, nous avons pu retracer deux recettes (09-394 

et 09-404, en annexe I) qui pourraient Etre rattachees a ces essais. Les seuls commentaires que 

nous avons pu recueillir aupres du personnel de l'Institut qui y ont travaille ou qui ont participe 

aux tables de digustation sont a l'effet que les conclusions des tests simples realises a l'epoque 

ont mene I l'abandon du projet sans qu'il y ait eu redaction de rapport. La recherche 

1. 	Tout au long du term la ...Societe- et .1'Institut. referent reipectivement 1 la Societe Makivik et 1 I'Institut de 

tourisme et d'botellerie du Quebec. 
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d'information aupres de l'Association des chasseurs de phoques n'a donne aucun resultat. C'est 

dire que la recherche actuelle n'est pas ins& ou n'est pas en continuite avec la demarche 

sommaire Malls& a l'Institut it y a plusieurs annees. 

LA RECHERCHE DOCUMENTAIRE 

Une recherche documentaire a ete realisee aupres de Peches et Oceans Canada, du MAPAQ et 

de l'Institut de technologie alimentaire. Une serie de documents traitant du phoque ont ete 

commandos parmi les Estes qui nous ont ete transmises (annexe II). Monsieur Grappe a 

egalement obtenu une documentation importante sur l'aspect parasitaire du phoque. 

LES GIBIERS UTILISES 

La recherche concerne essentiellement le loup-marin (phoque) et le caribou. Plus de 75 % du 

temps de la recherche sera consacre au loup-marin. Les gibiers utilises proviendront de la 

Societe qui prendra les arrangements necessaires a leur livraison a l'Institut. 
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LES OBJECTIFS POURSUIVIS 

a) Pour le loup-marin 

Realiser une serie de recettes a partir des parties nobles (filet, contre-filet, cuisse), des 

parties secondaires (ipaule, cou, cotes, os) et des parties de transformation (gras, parure) 

afro de produire quatre recettes standardisees de haute cuisine, dont au moms une par 

pantie. Ces recettes devront repondre au gait des allochtones tout en maintenant leur 

capacite a etre appreciees par les Inuits. Ces quatre recettes seront livrees a l'apprecia-

tion de deux groupes successifs de digustation. 

b) Pour le caribou 

Realiser une serie de recettes a partir des parties secondaires (epaule, cou, jarret, basse-

cote) afin de produire quatre recettes standardisees de haute cuisine livrees a l'apprecia-

tion de deux groupes successifs de degustation. 
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LA METHODOLOGIE DE RECHERCHE 

Le laboratoire culinaire sera utilise de fawn optimale. Le maximum d'appareils culinaires 

serviront simultaniment A realiser des essais culinaires et des cuissons. 

a) Pour le Loup-marin 

Les viandes seront sautees, bouillies, braise es, reties, grillees, saumurees, sechees et 

fumees. Des essais en charcuterie et relatifs a ]'usage d'huile de phoque seront 

egalement testes. Le fumage sera probablement confie a un sous-traitant en raison des 

coats minimes compares a l'acquisition ou A la location d'appareils specialises. Des 

bouillons et des potages seront egalement testes. Le traitement des viandes de loup-marin 

se fera A l'etat naturel et degorge a l'eau ou au lait, selon des durees fixes de 6, 12 et 

24 heures. 

b) Pour le caribou 

Les viandes provenant des parties secondaires seront sautees, braise es, bouillies et reties. 

Des bouillons et des potages seront egalement testes. Une attention particuliere portera 

sur la realisation d'une recette de cotes levees. 
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Tout au long des experiences culinaires, le personnel de l'Institut sera invite a apprecier et A 

commenter les mets cuisines afin de guider la recherche et de corriger rapidement les tendances 

qui se degageraient. 

Avant de proceder aux degustations, Monsieur Laurier Therrien sera appele a tester les plats, 

I proposer un choix I offrir et I suggerer des corrections prialables, s'il y a lieu. A l'arrivet 

des viandes au quai de reception, un examen visuel sera realise et consigne dans une fiche 

prevue a cet effet (annexe III). Tout au long des experiences, les diverses reactions des viandes 

seront notees. Une photo des diverses recettes realisees sera egalement prise. 

LES RESSOURCES 

a) 	L'Institut 

Les ressources de l'Institut au service de cette recherche culinaire, tel que definie dans 

l'entente liant les parties, sont les suivantes : 

♦ Monsieur Jean-Paul Grappe, professeur, pour un maximum de 200 heures. 

♦ Monsieur Rino Parent, assistant de recherche, pour un maximum de 200 heures. 
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♦ Le personnel des services administratifs pour la reception des marchandises et 

l'administration de l'entente. 

♦ Le personnel des services alimentaires pour la conservation et le conditionnement 

des viandes et la preparation et la livraison des produits de base au local 3.32. 

♦ Le personnel des services auxiliaires pour le service de messagerie (chauffeur), 

l'entretien et le nettoyage du local 3.32, la boucherie, le service de buanderie et 

d'uniformes de travail. 

♦ Monsieur Philippe Bourdages, responsable du projet pour le suivi et la gestion du 

projet. 

♦ Le local 2.57 (boucherie), au besoin. 

♦ Le local 3.32 (laboratoire culinaire) du 1" janvier au 31 mars 1995, de 15 h 

23 h, sept jours par semaine. Ce local est equipe des elements suivants : 

-• 	deux surgelateurs (a -40°C) 

-• 	un congelateur 

un sous-vide 

un robot-coupe Stephan sous-vide 

-• 	un autocuiseur Escan a vapeur seche 

• un four Capri a trois cuissons (seche avec ventilation, a ventilation, a 

vapeur) 

un four a convection 

-• 	dix fours conventionnels a six trous a gaz 

un robot-coupe vertical 

un trancheur 
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une marmite de cuisson a vapeur 

un deshydrateur 

une chambre froide 

huit frigidaires de comptoir 

des tables de travail avec marbre et bois 

des lavabos 

b) 	La Societe 

La Societe fournira a ses frais les viandes de caribou et de loup-marin mentionnees dans la lettre 

de Monsieur Pilozzi le 31 janvier dernier. 

L'Institut fournira et facturera la Societe pour les autres matieres premieres associees a la 

recherche, aux degustations eta tout autre evenement culinaire commande par Ia Societe. Un 

montant maximum de mille dollars (1 000 $), en surplus du wilt de base apparaissant a Ia 

section 6 de l'entente, est prealablement autorise pour l'achat de ces matieres premieres utilisees 

durant les experiences culinaires. 

Deux degustations sur chacune des viandes seront realisees selon les regles de l'art. Les fiches 

d'appreciation seront analysees et transmises a la Societe a l'occasion des rapports d'etape et du 

rapport final. Un montant maximum de cinq cents dollars (500 $), en surplus du coot de base 

apparaissant a la section 6 de l'entente, est prealablement autorise par la SOCIETE pour les 

depenses pouvant etre encourues par l'INSTITUT pour la realisation de ces degustations. 

• 

Ces depenses seront remboursees par la SOCIETE sur presentations de pieces justificatives 

jusqu'au montants prealablement autorises. 
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LES HORAIRES DE TRAVAIL 

A compter du 30 janvier 1995, la recherche culinaire proprement dite debutera. Il y aura 

relAche dans la semaine du 27 mars 1995. 

Les heures normales de travail s'echelonneront de 15 h a 23 h lorsque le local 3.32 sera utilise. 

Autrement, les horaires seront convenus au besoin entre les intervenants. Le temps travaille par 

Messieurs Grappe et Parent sera consigne et confirme par Monsieur Bourdages. 

Le 21 fevrier 1995, a 12 h, se tiendra la premiere degustation. Une liste des participants sera 

propose& A la Societe dans la semaine du 30 janvier 1995. Une deuxieme degustation aura lieu 

le 21 mars 1995, a 12 h. La liste des invites sera dress& et propos& A la Societe dans la 

semaine du 13 fevrier 1995. Ces dates n'apparaissent qu'a titre indicatif. Elles ne pourront etre 

confirmees ou modifiees qu'apres la livraison des viandes par la SOCIETE. 

LES COMMUNICATIONS 

Les communications entre les deux organismes seront riservies a Madame Ellen McDill et 

Monsieur Philippe Bourdages afin d'assurer un suivi et une prise en charge adequate, efficace 

et efficiente du dossier. 
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Deux rapports d'itape et un rapport final seront rediges et transmis a la Societe. Ces rapports 

presenteront un etat de la situation sur le deroulement de la recherche, des difficultes 

rencontrees, des solutions trouvetes, des impasses, du temps de travail realise, des recettes, des 

photos et des Stapes a venir ou des recommandations relatives au potentiel de commercialisation 

des recettes retenues. Les rapports d'etape seront produits dans la semaine precedant les 

degustations. Le rapport final suivra la deuxieme degustation. Messieurs Therrien et Grappe 

pourront evidemment communiquer directement ensemble, selon les besoins. 

LE ROLE DE MONSIEUR LAURIER THERRIEN 

♦ Mettre son expertise au service de Messieurs Grappe et Parent. 

♦ Faciliter les rapports avec la Societe pour la commande et la livraison a l'Institut des 

viandes de loup-marin et de caribou. 

♦ Participer a l'elaboration des Estes de participants aux degustations. 

♦ Emettre son avis sur les recettes pouvant servir d'ilements aux degustations. 

♦ Mettre son dossier medical a la disposition de l'Institut en cas d'infection (Seal finger). 

♦ Guider les chercheurs din de s'assurer de ne pas investiguer des secteurs déjà connus et 

documentes. 
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♦ 	Faire rapport a la Societe sur les divers aspects de la recherche, sur les contenus 

documentaires et sur les resultats obtenus. 

LES MESURES DE SECURITE 

Afin de preserver la sante et la securite du personnel affecte a la manipulation du loup-marin et 

afin de sauvegarder l'integrite sanitaire du materiel de l'Institut, diverses procedures ont ete 

mises en place, soit une procedure a la reception des viandes, une procedure preventive pour la 

manipulation du loup-marin et une procedure d'intervention medicale. Ces procedures qui se 

retrouvent en annexe IV ont dte transmises au Dr. Klaus Jochem de la Regie regionale de la 

sante a Montreal et a l'urgence de l'Hopital Saint-Luc. 
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Introduction 

Rapport final sur la recherche culinaire visant la commercialisation 

du loup-marin et du caribou 

Suite au mandat que la Societe Makivik a confie a l'Institut de tourisme et d'hatellerie du 

Quebec, nous sommes heureux de produire le rapport final concernant cette recherche. Il va 

sans dire que les experiences que nous avons realisees et les nombreuses degustations auxquelles 

ont donne lieu diverses recettes qui ont ete elaborees ne sont que le point de depart d' une 

demarche plus large menant a la commercialisation et a l'appreciation de ces viandes sauvages 

aupres des populations visees. 

Ainsi, vous trouverez dans les pages qui suivent les recettes que nous devions produire au terme 

de cette recherche et le cheminement que nous avons realise. Nous avons egalement inclus une 

serie d'informations relatives a divers documents que nous avons consultes et qui peuvent etre 

utiles dans la connaissance de ces viandes et la poursuite eventuelle de la recherche. 

Monsieur Jean-Paul Grappe, professeur et responsable de la recherche, et Monsieur Rino Parent, 

assistant de recherche, apportent certaines recommandations suite a cette recherche. 



L'avenir du loup-marin... 

	

1) 	Pour les Inuit : Transformer l'animal sur place et conditionner certaines recettes a leur 

goOt. 

	

2) 	Pour le Quebec et les provinces du Canada : 

a) Loup-marin frais : Ne vendre que la selle et les cotes desossees, tout en 

controlant la provenance et la date et en identifiant bien les morceaux sous vide. 

b) Loup-marin congele : Meme chose que pour le loup-marin frais. 

	

3) 	Pour le loup-marin frais et congele, continuer a faire de la recherche de plats cuisines 

qui pourraient titre vendus prets a rechauffer et developper la possibilite de travailler le 

produit pour des personnes agees &ant donne l'equilibre alimentaire exceptionnel de cette 

viande. 

	

4) 	Exportation : Definir les besoins surtout en Asie et conditionner l'animal en fonction de 

la demande. 

6 



Le caribou 

L'avenir des parties dites secondes 

Point n'est besoin de vanter la qualite de la viande de caribou. Elle possede une place 

importante en gastronomie. Cependant, les parties dites secondes sont plus difficiles 

commercialiser. 

Lors de nos essais culinaires, nous avons constate que l'epaule de caribou avait tendance a etre 

seche. 11 suffit de larder la viande pour que le gras la nourrisse. C'est par contre une viande 

tres gustative. 

Le cou et les basses cotes se sont averts de premiere qualite pour des plats en sauce : 

bourguignon, au vin blanc, aux champignons, etc. 

Dans le meme esprit que pour le loup-marin, nous nous devons de continuer les essais culinaires 

pour commercialiser cette viande. 

7 
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RECETTES 
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L'Or noir du Nunavik, sauce a la moutarde 
(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. Loup-marin hache 400 g 
2. Mie de pain blanche 75 g 

Creme a 35 % 100 mL 
Oignon de 60 a 80 g 1 unite  
All 1 gousse 
Persil quelques branches 

3. Sel 7 g 
Poivre blanc moulu quantite suffisante 

4. Beurre quantite suffisante 
Huile quantite suffisante 

Sauce a la moutarde 

5. Beurre dour quantite suffisante 
Oignon hache ou echalote 50 g 

6. Moutarde forte 60 g 
7. Fond de veau brun lie 300 mL 
8. Creme a 35 % 100 mL 

Methode 

1. Faire degorger prealablement la viande de loup-marin sous un filet d'eau froide pendant 
au moins 12 h (cette &ape est imperative). 
Bien essorer la viande et l'assecher. 

2. Passer la viande au hachoir (grille moyenne) avec la mie de pain prealablement temp& 
dans la creme avec l'oignon, l'ail et le persil. 

3. Ajouter le sel et le poivre. 
Bien envelopper le melange dans un papier film et laisser au refrigerateur pendant 24 h. 
Former des petits paves avec la viande. 

4. Cuire a la poele, au beurre et a l'huile, jusqu'a la cuisson desiree. 
Egoutter et verser la sauce a la moutarde sur la viande. 

Sauce a la moutarde 

5. Faire revenir doucement les oignons ou les echalotes dans le beurre. 
6. Ajouter la moutarde et faire cuire doucement pour enlever l'acidite. 
7. Ajouter le fond de veau. 
8. Laisser cuire doucement pendant 5 minutes et terminer la sauce avec la crème. 

Assaisonner au gout. 
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Pave de loup-marin au poivre vert 

(pour 6 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. Viandes de longe de loup-marin 6 morceaux de 170 g 
2. Beurre doux 160 g 

Huile de toumesol ou autre 40 mL 
Sel et poivre quantite suffisante 

3. Cognac 30 mL 
Vin blanc sec 120 nil. 

4. Echalotes seches hachees 40 g 
5. Creme it 35 % 200 mL 
6. Fond de veau brun lie ou demi-glace commer- 

ciale 
500 mL 

Grains de poivre vert quantite suffisante 

Methode 

	

1. 	Dans la mesure du possible, faire degorger les paves de loup-marin selon une des deux 
fawns suivantes : 

a) Faire tremper pendant 24 h dans du lait. 
b) Faire degorger sous un filet d'eau froide pendant quelques heures. 

Apres cette operation, bien assecher les paves avec des linges et reserver jusqu'a. 
utilisation. 

	

2. 	Dans une poele, faire chauffer 40 g de beurre avec l'huile. Saler et poivrer les paves et 
les faire sauter au beurre et a l'huile jusqu'a la cuisson desiree. Reserver. 

	

3. 	Deglacer avec le cognac et le vin blanc. 

	

4. 	Ajouter l'echalote et laisser reduire de moitie. 

	

5. 	Ajouter la creme et faire reduire des deux-tiers. 

	

6. 	Ajouter le fond brun avec les grains de poivre vert et laisser cuire pendant 2 a 3 minutes. 

Finir la sauce au beurre. 

Rechauffer les paves de loup-marin et napper avec la sauce. 

Servir avec des pommes de terre d la vapeur et des legumes de saison. 
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Loup-marin au homard 

(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 	. 

1. Echalote ou oignon 1 echalote ou 4 oignons 
2. Vin blanc sec 150 mL 
3. Cubes de loup-marin dans la longe 800 g 
4. Bisque de homard maison ou commerciale 800 mL 
5. Crème a 35 % (facultatif) quantite suffisante 

Cognac 60 mL 

lathz1§ 

1. Hacher finement l'echalote ou les oignons. 

2. Les deposer dans une casserole avec le vin blanc, amener a ebullition et laisser reduire 
de 9/10 pour enlever l'acidite. 

3. Deposer les cubes de loup-marin sur la reduction. 

4. Ajouter la bisque de homard et faire cuire doucement. 

Attention : Le sang du loup-marin lie la sauce. 

5. Terminer la sauce avec de la crème a 35 % et du cognac si l'on desire attenuer l'acidite 
et l'amertume. 
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Osso-bucco de loup-marin 

(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. Tomate fraiche 12 unites 
2. Echalote seche ou oignon 2 unites 

Carotte 2 unites 
3. Huile d'olive quantite suffisante 
4. Vin blanc 200 mL 
5. Rouelle de loup-marin coup& dans la cuisse 12 rouelles 

(avec l'os) 
6. Fond de veau lie maison ou commercial 1 L 

Ecorce d'orange seche en des 3 unites 
Brindille de thym quantite suffisante 
Feuille de laurier 1/2 unite 

7. Sel quantite suffisante 
Poivre quantite suffisante 

Methode 

1. Emonder et epepiner les tomates, puis les couper en petits des. 

2. Couper les echalotes et les carottes en des. 

3. Faire revenir doucement les echalotes, les carottes et les tomates dans l'huile d'olive. 

4. Ajouter le vin blanc et faire reduire de moitie pour enlever l'acidite. 

5. Deposer les rouelles de loup-marin dans la casserole. 

6. Ajouter le fond de veau, les ecorces d'orange, le thym et le laurier et faire cuire 
doucement au four a couvert. 

7. Saler et poivrer en fin de cuisson. 

Attention : 

En raison de la forte concentration de sang dans l'animal, ne pas cuire 3 une chaleur trop forte. 
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Pave de caribou aux plaquebieres 

(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. Plaquebiere fraiche ou congelite 240 g 
2. Echalote seche 4 unites 

Beurre doux 150 g 
3. Vin rouge corse 200 mL 	' 
4. Fond de veau ou de caribou lie maison ou 

commercial 
240 mL 

5. Sel quantite suffisante 
Poivre quantite suffisante 

6. Morceaux de caribou de 150 g (dans le filet, 
dans la longe ou dans la cuisse) coupes epais 

4 morceaux 

Beurre quantite suffisante 
Huile quantite suffisante 

Methode 

1. Si vous utilisez des plaquebieres fraiches, en reserver 16 unites pour la decoration et 
passer le reste au robot culinaire. 

Reserver. 

2. Hacher finement les echalotes et les faire revenir doucement dans 50 g de beurre. 

3. Mouiller avec le vin rouge et laisser reduire de 9/10. 

4. Mouiller avec le fond de veau ou de caribou et laisser mijoter pendant 10 minutes. 

Incorporer la puree de plaquebieres. 

5. Saler et poivrer au goat. 

Passer au chinois et finir la sauce avec 100 g de beurre. 

Reserver. 

6. Cuire les paves de caribou a la poele avec du beurre et de l'huile jusqu'a la cuisson 
desiree. 

Napper les paves avec la sauce. 

Parsemer avec les plaquebieres prealablement reservees. 
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Jarrets de caribou braises au thou 

(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. Jarret de caribou (environ 600 a 800 g chacun, 
avec l'os) 

2 unites 

Huile quantite suffisante 
Beurre quantite suffisante 	- 

2. Chou blanc ou frise (800 g a 1 kg) 1 unite 
3. Oignon non sucre 2 unites 

Carotte 2 unites 
Pomme de terre moyenne 4 unites 

4. Beurre quantite suffisante 
Gousse d'ail 4 unites 
Brindille de thym quantite suffisante 
Feuille de laurier 1/2 unite 
Clou de girofie ih unite 

5. Vin blanc sec 500 mL 
6. Fond de caribou ou fond.de veau lie maison 

ou commercial 
1 L 

7. Bacon fume 4 tranches 

Methode 

1. Donner une belle coloration a la viande en la faisant revenir dans le beurre et l'huile. 
Reserver. 

2. Couper le chou en quartiers et le faire blanchir (premiere ebullition a l'eau froide). 
Reserver. 

3. Couper les oignons, les carottes et les pommes de terre en des. 
4. Faire revenir doucement au beurre les carottes, les oignons, fail , le thym, le laurier et 

de girofie. 
5. Mouiller avec le vin blanc et faire reduire de moitie. 
6. Ajouter les jarrets, le chou et 500 mL de fond de caribou. 

Cuire doucement au four, a couvert, pendant 1 h. 
Ajouter petit a petit le reste du fond de caribou, tout en retournant les jarrets et en les 
arrosant. 
Les jarrets sont cuits lorsque l'on enfonce une pointe de couteau et que l'on peut la 
retirer facilement. 

7. A mi-cuisson, couper le bacon fume en fines lamelles. 
Les faire revenir et cuire les pommes de terre qui accompagneront les jarrets de caribou 
braises. 
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Epaule de caribou braisee aux endives 

(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. Gras de porc en languettes 150 g 
Epaule de caribou 1 kg A 1,2 kg 

2. Sel quantite suffisante 
Poivre quantiti suffisante 

3. Beurre et huile quantite suffisante 
4. Oignon cisel6 2 unites 

Carotte emincee 2 unites 
Celeri emince 1 branche 

5. Vin blanc sec 500 mL 
6. Fond brun de veau 1 L 

Brindille de thym quantite suffisante 
Feuille de laurier 1/2 unite 
Gousse d'ail 4 unites 

7. Endive moyenne 8 unites 

Methode 

1. Larder le r6ti d'epaule avec de fines languettes de gras de porc. 
2. Saler, poivrer et ficeler. 
3. Faire colorer l'epaule de caribou au beurre et a l'huile. 
4. Ajouter les oignons, les carottes et le celeri. 

Retirer l'epaule et reserver. 
5. Incorporer le vin blanc aux oignons, aux carottes et au celeri. 

Faire reduire des deux-tiers pour enlever l'acidite. 
6. Remettre l'epaule dans la casserole, ajouter le fond brun, le thym, le Laurier et les 

gousses d'ail. 
Couvrir et faire cuire au four a 400°F pendant environ 1 h selon la grosseur du r6ti. 

7. A cette &ape, ajouter les endives et laisser cuire de nouveau jusqu'a cuisson complete 
du r6ti et des endives. 
Deposer le reti dans un plat de service et l'entourer des endives. 
Passer le fond au chinois et verser sur le repti et les endives. 
Servir tres chaud. 
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Caribou du Nunavik au vin rouge 

(pour 4 personnes) 

Ingredients Quantites 

1. 	Cubes de viande de caribou (de preference 
dans le cou ou l'epaule) 

1 kg 

Beurre et huile quantite suffisante 
2. 	Oignon emince 3 unites 

Carotte &thole 3 unites 
Gousse d'ail 6 unites 
Branche de celeri 2 unites 
Brindilles de thym quantite suffisante 
Feuille de laurier 1 unite 

3. 	Vin rouge corse 1 L 
Huile quelques gouttes 

4. 	Fond brun de veau 1 L 
Sel et poivre quantite suffisante 

5. 	Roux : 
- 	Beurre 50 g 
- 	Farine 50 g 

6. 	Sel et poivre qiiantite suffisante 
7. 	Pomme de terre a la vapeur ou riz 

Garniture : 

8. 	Bacon tranche 150 g 
9. 	Champignon blanc 200 g 

Beurre quantite suffisante .  
10. 	Petit oignon perle 120 g 

Methode 

1. Faire revenir et colorer les cubes de caribou dans le beurre et l'huile. 
Bien egoutter. 
Mettre les cubes de caribou dans un recipient. 

2. Ajouter les oignons, les carottes, fail, le celeri, le thym et le laurier. 
3. Submerger avec le yin rouge et ajouter quelques gouttes d'huile. 

Couvrir avec,un papier film et laisser sur le comptoir de la cuisine pendant 24 heures. 
4. Verser le tout dans une casserole, ajouter le fond brun, le sel et le poivre. 

Faire cuire regulierement jusqu'a complete cuisson. 
Avec une passoire, decanter les morceaux de caribou et les reserver. 

5. Lier le jus de cuisson avec le roux. 
6. Assaisonner au goat. 

Passer la sauce au chinois sur les cubes de viande et incorporer la garniture a l'ensemble. 
7. Servir avec des pommes de terre a la vapeur ou du riz. 
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8. Couper le bacon en lanieres d'un centimetre. 
Les faire blanchir et les reserver. 

9. Couper les champignons en quartiers, bien les laver et les faire sauter au beurre jusqu'a 
complete evaporation du jus. 

10. Faire cuire les petits oignons perles avec un peu d'eau. 
Faire revenir le bacon Ala poele. 
Y ajouter les champignons et les petits oignons perles. 
Bien egoutter l'ensemble pour enlever l'excedent de gras. 
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METHODOLOGIE ET CHRONOLOGIE 

DES EXPERIENCES 
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Methodologie 

Cette recherche avait pour but de re.aliser la creation de quatre recettes pour le loup-marin et le 

caribou. Ces recettes sont re.alisees dans l'eventuelle commercialisation de ces produits. 

11 nous etait au depart evident que le loup-marin est une viande peu connue de la culture ford-

americaine sur le plan gustatif. N'ayant aucun point de reference sur les qualites gustatives de 

cette viande, nous devions debuter avec des cuissons de base simples pour en observer les 

reactions physico-chimiques et gustatives avant de proceder a des plats plus elabores. 

Etant la moins connue, nous n'avons travaille pour les premiers mois qu'avec la viande de loup-

marin. Nous avons procede au depart a des cuissons simples telles que : sauter simple, pocher, 

plats en sauce. Nous avons ensuite elabore des plats avec des marinades au vin, a l'alcool 

(biere) et aux epices. Nous avons travaille avec des plats en sauce et celles-ci nous ont pare 

comme &ant prometteuses. 

Parallelement a ceci, nous avons effectue des recherches sur les parasites et les bacteries ainsi 

que sur les qualites nutritives du loup-marin. La progression de notre travail fut evaluee par des 

seances de &gustation faites regulierement avec differentes personnes et des plats de loup-marin 

prepares (le differentes fawns. 

Le caribou &ant une viande qui se rapproche beaucoup plus des viandes domestiques, nous 

n'avons pas eu a y mettre autant d'heures de recherche. 

)1NAL.RAP 
	 23 



A quelques reprises, nous avons dil arreter temporairement notre travail dil a un manque 

d'approvisionnement en loup-marin. 

Au mois d'avril 1995, nous avons effectue une premiere degustation s'adressant a des 

participants designes par l'ITHQ. A partir des commentaires recueillis, nous avons prepare une 

deuxieme degustation au debut mai 1995, &gustation finale qui s'est adressee a un public plus 

large avec des participants design& par la Societe Makivik avec le support de l'Institut. 

Lu ou nous laissons ce projet, la recherche pourrait etre poursuivie sur d'autres plats de loup-

marin specifiquement. La manipulation de pre-cuisson du loup-marin est une &ape importante 

pour le resultat gustatif que l'on veut obtenir (trempage, degorgement, etc.). D'autres 

recherches sur la composition du sang et de la viande pourraient etre utiles ulterieurement pour 

la manipulation de pre-cuisson. 
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Liste des recettes experimentees 

LOUP-MARIN 

1. 	Osso-bucco 

2. 	Fond blanc de loup-marin 

3. 	Tournedos de loup-marin (degorge au lait) 

4. 	Epaule sautee au beurre (degorgee au lait) 

5. 	Bavette (degorgee a l'eau) 

6. 	Jarret entier cuit en sauce 

7. 	Steak hache 

8. 	C6tes levees 

a) 22 onces de sucre 
b) 26 onces de sucre 
c) 30 onces de sucre 
d) 34 onces de sucre 
e) 38 onces de sucre 

9. 	Epaule bouillie a la biere 

10. 	Viande hachee : 

a) avec du lait 
b) au vin 
c) mactree au sel 

11. 	Bouts de cotes a la biere 

12. 	Bouts de cotes cuites au lait 

13. Epaule (5 fawns) 

14. 	Viande hachee au sel et sous-vide 
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15. Epaule braisee 

16. Cou a la tomate 

17. Epaule a la tomate 

18. Jarrets au fond brun 

19. Jarrets desosses, marines et sautés avec des poivrons 

20. Tournedos a la bordelaise 

21. Jarrets d6sosses aux oignons 

22. Jarrets desosses d l'ail et au vin blanc 

23. Jarrets desosses (oignons, ail, vin rouge et fond brun) 

24. Cotes de loup-marin au four, A la moutarde 

25. Pot-au-feu de loup-marin 

26. Epaule pochee au lait 

27. Viande de cou desossee, cuite avec des oignons et du bacon 

28. Epaule braisee aux pruneaux 

29. Loup-marin aux oignons 

30. Loup-marin aux carottes 

31. Loup-marin aux poireaux 

32. Loup-marin r6ti 

33. Epaule de loup-marin au jus de homard 

34. Pave de loup-marin au poivre vert 

35. Phoque fume (15 fawns) 

36. Phoque seche 
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Liste des recettes experimentees 

CARIBOU . 

	

1. 	Marinades : 

a) vin rouge 
b) vin blanc 
c) huile 

	

2. 	Epaule de caribou braisee au vin blanc 

	

3. 	Epaule de caribou braisee au vin rouge 

	

4. 	Caribou confit 

	

5. 	Bourguignon de caribou 

	

6. 	Epaule de caribou braisee aux endives 

	

7. 	Epaule de caribou braisee aux carottes 
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Recherche sur le loup-marin 

Semaine du 30 janvier au 3 Nyder 1995 

Pendant cette semaine, nos efforts ont ete deploy& dans le but d'observer les reactions physiques 

ou chimiques qu'engendre le degorgement sur la chair du loup-marin. 

Nous avons utilise deux types de degorgement ann d'obtenir le maximum de reponses a nos 

questions, soit : 

1. le degorgement a l'eau courante 

2. le degorgement au lait entier 

Parmi les pieces revues, nous avons cru reconnetre les morceaux suivants : 

1. longe 

2. epaule 

3. jarrets 

4. cotes 

5. muscles interims 

Au desossage, les morceaux suivants ont ete choisis : 

1. 	tournedos dans la longe 
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2. bavette 

3. jarrets enders 

4. osso-bucco 

5. cetelettes (bouts de cotes) 

6. arriere (epaule) 

7. morceaux pour viande hachee 

Nous avons desosse en tout quatre caisses de morceaux de loup-marin non identifies. Nous 

avons note au depart que beaucoup de matieres grasses etaient presentes sur les pieces. Une 

odeur predominante de poisson fut aussi notee, ainsi qu'un engorgement de sang rouge vif 

pour toutes les pieces. 

Des la premiere journee, les morceaux de viande detainee suivants ont ete mis au degorgement 

pendant 24 heures dans l'eau avec un filet d'eau courante pour favoriser l'echange : 

1. osso-bucco 

2. viande a hacher 

3. panne 

4. os 

Nous avons egalement fait degorger pendant 24 heures les pieces de viande detainee suivantes 

dans le lait : 

1. bouts de cotes dans le carre 

2. c,6telettes dans la selle et les cotes 

3. epaule desossee 
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4. 	r6ti de longe dans la selle 

Le 31 janvier 1995, nous avons fait cuire les deux fonds suivants : 

1. fond brun de veau 

2. fond blanc de loup-marin 

Nous avons observe qu'a la suite d'un degorgement de 24 heures a l'eau et au lait, les morceaux 

semblaient avoir ete degorges en superficie. Cependant, a la premiere cuisson de morceaux 

trempes au lait, le sang ne s'ecoulait pas et les morceaux etaient bien saisis. Lors de la cuisson 

d'un fond blanc de loup-marin, beaucoup de sang coagule remontait en surface, ce qui supposait 

encore la presence de sang. 

Quatre morceaux de longe ont ete places dans un contenant avec du gros sel pendant 24 heures 

pour etre ensuite mis a secher. De ces pieces, deux furent degorgees dans du lait (2 x 400 g) 

et les deux autres n'ont pas ete degorgees (1 x 220 g et 1 x 400 g). 

Des morceaux ont ete cuits sautes simple dans du beurre et de l'huile. Nous avons obtenu de 

bons resultats avec les tournedos et les morceaux d'epaule. Ces morceaux avaient ete degorges 

au lait. Nous avons egalement fait cuire des morceaux de bavette selon le meme procede de 

cuisson et it s'en degageait une odeur prononcee de poisson et un gout plus prononce. Ces 

morceaux avaient ete degorges a l'eau. 
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Des cet instant, nous avons suppose que le lait contribue a attenuer le goilt 

prononce du loup-marin. 

Durant les jours suivants, soit les t er , 2 et 3 fevrier 1995, des cuissons ont ete effectuees sur 

differents morceaux, dont l'osso-bucco, les jarrets, les cetelettes et la viande hachee. Ces pieces 

de viande ont ete cuites de differentes facons. Nous observerons les resultats dans les prochains 

jours, car nous avons voulu laisser ces plats cuisines dans leur sauce pendant quelques jours. 

Ce choix reposait sur l'observation que ces pieces degageaient une odeur predominante de 

poisson suite A leur cuisson. 

Nos conclusions pour la semaine du 30 janvier au 3 fevrier 1995 sont les suivantes : 

1. Les pieces revues auraient avantage a contenir le moins possible de matieres grasses en 

surface. Nous croyons que cette matiere grasse peut etre l'une des raisons pour laquelle 

la chair degage une odeur et un gofit predominant de poisson. 

2. Par consequent, les morceaux que nous avons gout& et pour lesquels l'odeur et le gout 

de poisson predominent proviennent des parties superficielles de l'animal, 	oil 

la concentration de gras est plus forte. 

3. Les degorgements a l'eau et au lait sont tous les deux efficaces. Cependant, le lait 

semble neutraliser le gout prononce du loup-marin. 

4. Le degorgement de 24 heures n'attaque pas le centre des morceaux et agit en superficie. 

Cette observation provient du fait qu'apres deux jours de degorgement, le sang reapparait 

a la surface des pieces. 
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Experience 
Essai n° 
Vittride utitisee 

Tournedos dans la longe 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soit dans le fait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

Manii)ulataons de pre-cu sson Degorgement pendant environ 24 heures dans du fait 
homogeneise 

1. Nous observons a l'oeil que le fait agit sur la 
surface de la piece seulement 

Sauté a l'huile 

Concentration de sang dans la piece 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

2. Lorsque l'on coupe la piece de viande, tres peu 
ou aucun ecoulement de sang n'apparait 
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Couleur 

Odeur 

Texture 

Gofit 

•  . 	brun tits fonce 

•

• 	

aucune predominante 

•  . 	tendre 

•

• 	

excellent 

1. Une croilte se forme a l'exterieur apres la cuis-
son; le contact avec l'air seche la chair 

2. Ce mets pourrait eventuellement etre servi sans 
accompagnement 

3. La piece peut etre cuite soit saigriante, soit me-
dium, soit bien cuite 
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Pièce choiste Epaule arriere 

Date 	 31 janvier 1.995 
Experience 	 2 
	Essid n 
Viande utilisee 	Loup-mann 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soit dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

Degorgement pendant environ 24 heures dans du lait 
homogeneise 

1. Nous observons a l'oeil que le kit agit sur la 
surface de la piece seulement 

2. Lorsque l'on coupe la piece de viande, tres peu 
ou aucun ecoulement de sang n'apparalt 

Saute a l'huile et au beurre avec du sel et du poivre 

Semblables A celle de l'experience n° 1 

IVIam 	ipulatons de . 
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Couleur 	• 	brun fonce 

Odeur 	• . aucune 

Texture 	• . tendre 

Gout 	• . aucun gout prononce 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

Pointage accorde 
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Bavette 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soit dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

ManiPulations de Prd-cuiss n  Degorgement pendant environ 24 heures sous l'eau 
courante 

L'eau ne semble pas avoir reagi avec le centre de la 
piece, elle a plutat agi en superficie seulement 

Saute a l'huile et au beurre avec du sel et du poivre 

Piece beaucoup plus difficile a saisir 

Pointage accorde 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

Couleur 	. . brun 

Odeur 	• . odeur de poisson plus presente 

Texture 	• . plus rigide 

Gout 	• . plus prononce (goat de poisson) 
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	 31 janvier  1995 
F.prence n° 	3 
Essai n 	 1 
Viande 
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Mani 	. pulations de 13r6-euisson 

Jarret, entier 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soit dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

Quatre jarrets ont ete places dans un recipient pour etre 
&gorges pendant environ 24 heures. Deux l'ont ete 
sous un filet d'eau courante et les deux autres dans un 
recipient contenant du lait entier 

L'eau et le lait semblent avoir attaque les couches 
superficielles des muscles. Cependant, toutes les pieces 
ne semblent pas avoir d'ecoulement de sang, donc le 
degorgement est efficace 

Le fond brun utilise n'est pas lie par le sang qu'auraient 
pu contenir les pieces de viande, ce qui prouve que le 
degorgement a l'eau et au lait est efficace 

Cuisson en sauce (bouilli) 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

Pointage accorde 
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Apres avoir rechauffe les jarrets dans leur sauce, nous 
constatons qu'une odeur de poisson est presente dans 
tous les morceaux de jarrets. L'odeur semble etre plus 
prononcee dans le jarret degorge d l'eau. Par contre, le 
jarret est plus gros que celui trempe dans le lait. Les 
morceaux de viande sont tres noirs. Le gout de poisson 
persiste 

Couleur 	• . brun fond (lait et eau) 

Odeur 	• . odeur de poisson predominante 
(kit et eau) 

Texture 	• . dure, tres ferme (lait et eau) 

Gout 	• . gout de poisson persiste (kit et 
eau) 

2. 	En general, les jarrets degagent une odeur plus 
forte que la longe 

Date : le 6 fevrier 1995 

Nous accordons un pointage de 2 sur 5 pour les qualites 
gustatives de ce type de plat 

1. 	Les pieces vont etre gardees dans leur sauce liee 
avec un roux pendant quelques jours. Cepen-
dant, nous constatons une odeur beaucoup plus 
prononcee des jarrets qui ont ete degorges dans 
l'eau par rapport a ceux degorges au lait 
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Date 	 ler fevrier 1995 
Experience 	 5 
Essai n° 
Viande utilisee 

Osso-bucco 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soft dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

Les morceaux d'osso-bucco ont ete places sous un 
courant d'eau pour etre degorges pendant une *lode 
d'environ 24 heures 

L'eau et le lait semblent avoir attaque les couches 
superficielles des muscles. Cependant, toutes les pieces 
ne semblent pas avoir d'ecoulement de sang, donc le 
degorgement est efficace 

Cuit en sauce (bouilli) 

Du a un manque de gras, la viande semble seche. Par 
contre, pour la cuisse ayant ete coup& en -rouelles, 
l'odeur semble etre moindre (hypothese) 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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1°` fevrier 1995 
ence n 5 

Essai 11°
1 

Viande utilises 

Couleur 	• . brun 

Odeur 	• . aucune predominante 

Texture 	• . ressemble A de la viande 

Goat 	: 	agreable en bouche 

L'osso-bucco sera garde dans sa sauce liee au roux 
pendant quelques jours afui d'observer les reactions 

Date : le 6 Wrier 1995 

Nous avons remarque une absence d'odeur de poisson et 
un goat agreable en bouche lorsque l'osso-bucco a ete 
rechauffe 

Nous observons aussi que l'osso-bucco a ea pris dans le 
jarret, tout comme pour l'experience n° 4. Cependant, 
le jarret a ete sectionne afin de produire l'osso-bucco et 
it a ete degorge en petits morceaux contrairement aux 
jarrets entiers 

Nous accordons un pointage de 4,5 sur 5 pour les 
qualites gustatives de ce plat 
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Morceaux de viande pour steak hache 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soit dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

Degorgement pendant environ 24 heures dans l'eau 
courante. Viande passee au hachoir fin 

L'eau et le lait semblent avoir attaque les couches 
superficielles des muscles. Cependant, toutes les pieces 
ne semblent pas avoir d'ecoulement de sang, donc le 
degorgement est efficace 

Sauté au beurre 

La texture apres la cuisson ressemble a du boudin. La 
piece de viande a laquelle on a ajoute plus de mie de 
pain &gage une odeur moins forte. Dans cette recette, 
en aucun cas les pieces ne peuvent etre servies comme 
hamburger. Rappel : la viande a ete pass& dans une 
grille fine 

Recette 

Viande 	 500 g 
Pain 	 150 g - 100g 
Fecule de mais 	3 cu. a table 
Blanc d'oeuf 	 1 unite 
Oignon ha.che 	 1/2 unite 

• Manipulations de pre-cuisson 
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Couleur 

Odeur 

Texture 

Gout 

brunatre 

de poisson plus ou moins pronon-
ate 

ressemble a du boudin 

de poisson leger pour celui avec 
150 g de mie de pain 

Date 	 ler fevrier 1995 
Experience  n 
Essai n 
Viande utilisee  	Loup-marm 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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Catelettes (cotes levees) 

Observer les re.sultats de cuisson apres avoir fait degor-
ger la viande pendant environ 24 heures soit dans l'eau 
soit dans le lait entier 

Manipulations de pri-euisson  Les morceaux de viande ont ete degorges dans du lait 
du 30 au 31 janvier 1995, soit environ 24 heures (il y a 
deux jours) 

Immediatement suite au trempage, les morceaux ont un 
aspect externe plutat brunitre et semblent avoir ete bien 
degorges. Juste avant la cuisson, les pieces sont 
nouveaux rouges et sanguinolent d l'exterieur 

Bouilli dans une sauce faite de sucre, de vinaigre, d'ail, 
de sauce soya. 

Cinq types de sauces ont ete preparees, chacune avec 
une concentration differente en sucre. 

Recettes de base 

Sucre 	 22 oz/ 26 oz/ 30 oz/ 34 oz/ 38 oz 
Vinaigre 	12 oz 
Sauce soya 	2 cu. a table 
All 	 2 cu. a table 
Base de poulet 	3 tasses 

Awes une cuisson de 35 minutes, une odeur assez 
prononcee de poisson est presente dans les sauces. 
Nous allons donc par conclusion croire que les pieces 
ont conserve leur gout predominant de poisson. Par 
consequent, nous allons laisser macerer les morceaux 
dans leur sauce pendant quelques jours 
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2 fevrier 1995 

Pointage accorde 

Couleur 	• . 

Odeur 	• . vane selon la quantite de sucre 

Texture 	• . ferme 

Gout 	• . leger gout de poisson en fin de 
bouche 

Date : le 6 Wrier 1995 

Apres avoir fait rechauffer les catelettes, nous concluons 
que celles cuites avec le moins de sucre, c'est-i-dire 
avec 22 oz, offrent les meilleures qualites gustatives. 
Elles presentent une coloration foncee de la chair, Nut-
etre due au vinaigre, mais l'odeur de poisson et le gout 
sont tits legers 

Nous lui accordons un pointage de 4 sur 5 pour ses 
quanta gustatives 

3 4 5 

3 4 5 

3 4 5 

3 4 5 

3 4 5 

brun fonce 

1 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

2 
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Epaule 

Observer les reactions a la cuisson suite a un &gorge-
ment de 24 heures it l'eau 

Matupidittions >de pre-cuiss Trempage dans de la biere alcoolisee a 5 % pendant 
24 heures 

Degorgement de sang. Les pieces ont ete laissees 
48 heures sur les tablettes du refrigerateur suite au 
degorgement 

Bouilli dans la biere de trempage avec un peu de fond 
brun 

Besoin d'ecumer souvent, beaucoup de sang present 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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Date 	 3 fevrier 1995 
	 Experience n 	 8 

Essai n° 1 
Viande utilisee 	Loup-marin 

Couleur 	

• 	

brun pale 

Odeur 	• . de loup-marin 

Texture 	• 	ressemble a de la viande 

Gout 	• . de moules ou d'huitres 

Date : le 6 Wrier 1995 

Suite a une periode de 72 heures, nous observons lors 
de la degustation une odeur prononcee de poisson. 11 
s'y trouve aussi une separation de liquide (sang au fond 
et biere en surface). Celle-ci est devenue gelatineuse 

A la coupe, le morceau ressemble a de la viande. Au 
gout, nous retrouvons un goat de moules ou d'hultres 
non desagreable 

Nous lui accordons un pointage de 3,5 sur 5 pour ses 
qualites gustatives 
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Viande hacher 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soft dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

•:•Manipulations 
   • ..... • . • . ••••:• •• • ••..••••• •-•:•: 	• .de .pre7cuisson 400 g de viande ont ete haches. De cette quantite, 

200 g ont ete mis a tremper dans du lait ender et le 
reste dans du vin rouge. Une troisieme quantite de 75 g 
environ a ea cuite nature sans manipulation. Une autre 
quantite, soit 600 g, a ete mice sous-vide avec salaison 

Differe 

-. 	lait 	• . ressemble a de la boue 
-4. 	vin 	• . plus consistante, foncee 
-• 	sel 	• . couleur foncee, la viande semble 

avoir cuit sous l'action du sel 

La piece nature a ete cuite a l'huile et au beurre avec du 
sel et du poivre (cuisson : medium-saignant) 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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3 fevrier 1995 
9 

Date 
 Experience 

Rssai  n° 
Viande utilisee 

Couleur 

Odeur 	• 

Texture 	• 

differe selon la 
pre-cuisson (voir 

differe selon la 
pre-cuisson (voir 

differe selon la 
pre-cuisson (voir 

manipulation de 
conclusions) 

manipulation de 
conclusions) 

manipulation de 
conclusions) 

Gout differe selon la 
pre-cuisson (voir 

manipulation de 
conclusions) 

Date : le 6 Wrier 1995 

1. Pour la viande hachee tsempee dans le vin rouge, 
it n'y a aucune odeur une fois la viande egouttee. 
Lors de la cuisson : texture de viande hachee et 
goilt de vin rouge present 

2. Reactions pour la viande cuite nature : une 
certaine liaison se fait sang. 11 y a un gout 
tres prononce de poisson. Les parties plus cuites 
ressemblent a du steak hache de boeuf tandis que 
les parties moins cuites ressemblent a du boudin 

3. Reactions pour la viande trempee au lait : la 
texture est pateuse une fois egouttee. A la cuis-
son, elle reste assez molle. 11 n'y a aucune 
odeur de phoque et la couleur est pale 

4. Reactions pour la viande mise sous-vide avec du 
sel et du poivre : a la sortie du sac, it n'y a 
aucune odeur de poisson. A la cuisson, la tex-
ture est semblable a de la viande (filet de boeuf). 
11 n'y a aucun gout de poisson ou un autre ar-
riere-gout. Ce type de manipulation de pre-
cuisson est tres prometteuse. Nous allons conti-
nuer des tests dans cette derniere voie 

50 



Bouts de cOtes (eau) 

Observer les reactions a la cuisson suite a un &gorge-
ment a l'eau pendant 24 heures 

Les cotes sont separees en deux quantites, saisies 
l'huile et au beurre. tine partie est mise clans de la 
biere alcoolisee a 5 % et l'autre partie est mise clans du 
lait ender pour 48 heures. 

Les morceaux sont bien saisis. Cependant, il y a une 
forte odeur et un goilt prononce de loup-marin (pois-
son). Nous allons attendre pour voir s'il y aura d'autres 
reactions en croyant que le sang a coagule a la cuisson 

Sautes pour saisir, puis trempage et cuisson dans le 
liquide de trempage 

-• bibre 	: 

lait 	: 

presence de sang, ecume abon-
dante 
le sang clarifie le lait, separation 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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Date : le 6 f6vrier 1995 

Apres cuisson dans leur liquide de trempage, nous 
observons que : 

Couleur 

Odeur 

Texture 

Gout 

• . 

• . 

• . 

• . 

Lait 

aucune de 
Poisson 

correcte, tendre 

aniere-goat de 
biere 

Bare 

brun pale 

aucune de 
Poisson 

non test& 

non test& 

2. 	La viande cuite dans le lait n'a aucun succes. Le 
sang a clarifie le lait. 11 n'y a cependant aucune 
odeur de Poisson 

1. 	La viande cuite dans la biere a une bonne tex- 
ture, avec un arriere-gout de biere 
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Recherche sur le loup-marin 

Semaine du 6 au 10 Wrier 1995 

Nous avons travaille pendant deux jours au cours de cette semaine sur le loup-marin. 

L'epuisement de stock et le manque d'approvisionnement en loup-marin nous a oblige a arreter 

temporairement la recherche. 

Le 6 Wrier 1995 

Pendant cette journee, nous avons cuit les morceaux de viande (epaule et viande hachee) apres 

les avoir fait tremper dans differents liquides (vin, bare, lait) pendant 72 heures. 

Trois quantites de viande hachee ont ete placees dans premierement du vin rouge, deuxiemement 

dans du lait et troisiemement avec du gros sel. Les viandes ont ete mises sous-vide pendant 

72 heures. 

Nous en avons cuit une petite quantite de chacune dans du beurre et de l'huile. La viande qui 

a ete placee sous-vide avec du gros sel presente a ce moment les meilleurs resultats. 
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Le 8 Wrier 1995 

Deux jours plus tard, soit le 8 Wrier 1995, nous avons essaye a nouveau la cuisson de ces 

viandes. Nous avons utilise les trois viandes pour faire des pâtés Parmentier. La viande 

trempee au lait entier presente cette fois-ci les meilleurs resultats. 

Des cuissons sur des morceaux d'epaule temp& dans du vin rouge pendant 72 heures et pendant 

96 heures ont ete effectuees. 

Le 6 Wrier 1995 

Deux morceaux sont places dans deux recipients dont l'un cuit avec le yin de trempage et l'autre 

dans un fond brun de veau seulement. Nous obtenons de bons resultats, le gofit est agreable en 

bouche pour les deux types de cuisson. 

Le 8 Wrier 1995 

Nous avons fait cuire les trois derniers morceaux temp& dans le yin rouge. Les pieces ont ete 

braisees dans un fond brun avec quelques legumes. Les resultats sont un peu moins bons. 
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Date 	 fevrie.r 1995 
nce n ; ; 

Essain 	 1 
Viande Wins& 	Lo 

  

Epaule (cinq morceaux) 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
dans le lait ender pendant environ 24 heures 

Suite a un trempage de 72 heures dans du vin rouge, 
nous voulons observer les reactions a la cuisson 

Le vin attaque la couche superficielle des morceaux de 
viande. 11 y a un degorgement leger de sang 

Un morceau est mis a cuire dans son liquide de trem-
page, soit le vin rouge, et l'autre est mis it cuire dans 
du fond brun seulement 

Le morceau trempe au vin rouge produit de l'ecume 
(sang dans le vin), tandis que le morceau cuit dans le 
fond n'en presente pas 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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Date 	 6 f6vrier 1995 
Expiiience n° 	 11 
Essai ne 	 1 
Viattde Wills& 	Loup=mann 

1. Les sauces de cuisson n'ont pas ete fides par le 
sang 

2. La texture en fin de bouche devient semblable 
celle du loup-marin pour la piece cuite au vin 

3. Nous accordons un pointage de 4 sur 5 pour ces 
types de recettes 

Couleur 

Odeur 

Texture 	• 

Gofit 	• Les deux sont agreables 

• . Vin 	brun-noiratre 
Fond -, 	brun 

. Vin -, 	aucune • 
Fond --, 	aucune 

Les deux ressemblent a du boeuf 
cuit au vin 

/INAL.RAT 
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Readions 

Personas, a la &gustation 

IPA/I-Paul Grapp&  

ichPi ronno ty  

Viande a hacher Piece ehoisle 
Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
soit dans le lait soit dans l'eau pendant environ 24 heu-
res 

ManiPulations de Pri-cuisson  400 g de viande ont ete haches. De cette quantite, 
200 g ont ete mis a tremper dans du lait entier et le 
reste dans du vin rouge. Une troisieme quantite de 75 g 
environ a ite cuite nature sans manipulation. Une autre 
quantite, soit 600 g, a ete mise sous-vide avec salaison 

Differe : 
-• 	lait 	• . ressemble a de la boue 
-. 	vin 	- . plus consistante, folic& 
-• 	sel 	• . couleur foncee, la viande semble 

avoir cuit sous l'action du sel 

Les viandes sont cuites dans l'huile et du beurre, pla-
cees dans trois contenants, recouvertes de puree de 
pommes de tare et cuites au four 30 minutes 

Dans l'ensemble, les viandes trempees dans des liquides 
sont plus difficiles a etre saisies 

Pointage accorde : vin 

1 	2 	2 

1 	2 	3 25 

1 	2 	3 aa 
1 	2 25 3 

4 5 

4 5 

4 5 

4 5 
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Date 	 8 fevria 1995 
Experience 	 12 
Essai n* 
Viande utilise* 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

Pointage accorde : lait 

3 
	

4 
	

5 

3 	4 lal 5 

3 	4 	5 

3 LI 4 	5 
• 

Pointage accorde : sel 

4 5 

4 5 

4 5 

4 5 

2 
.3 11 

3 LI 

LI 3 

: . 

: . 

lait 	-• 	brun pale 
sel 	-• 	foiled 
yin -• 	fonce 
lait 	-o 	aucune 
sel 	-, 	legere 
yin -. 	aucune 
ressemble a du steak hache (pour 
les trois) 
lait 	--. 	aucun gout prof:do- 

minant 
sel 	-1. 	gout de poisson 
vin -• 	gout de poisson et 

de yin 

Couleur 

Odeur • . 

Texture 

Gout 

Nous aurions pu ajouter un peu de fond brim a la 
viande, ce qui aurait donne une meilleure consistance 

Le pate prepare avec la viande temp& au lait obtient le 
meilleur resultat tant du point de vue gustatif qu'olfactif. 
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Date 	 8 Wrier 1995 
Experience no 	13 

2 
Viande 	 Loup-tnarin 

Goat .

• 	

goat de poisson non desagreable 
en bouche 

Epaule 

Observer la reaction de la piece suite a un degorgement 
clans le lait entier pendant environ 24 heures 

Suite a un trempage de 72 heures dans du vin rouge, 
nous voulons observer les reactions a la cuisson 

Le vin attaque la couche superficielle des morceaux de 
viande. Il y a un degorgement leger de sang 

Braise au vin rouge, fond brun et mirepoix 

Peu d'ecume, donc peu de sang dans les pieces ou le 
sang est contenu dans les morceaux de viande 

Pointage accorde 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 2 

4 5 

4 5 

4 5 

4 5 

Couleur 	• . fond 

Odeur 	• . aucune odeur predominante 

Texture 	• . ressemble a du boeuf hache, moel- 
leux 
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La texture en bouche est moelleuse, se coupe facilement 
au couteau. Pour les personnes agees qui ont de la 
difficulte a macher, ceci pourrait etre un avantage au 
point de vue mastication 

Ce plat peut etre ameliore avec plus de legumes et des 
assaisonnements 
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Recherche sur le loup-marin 

Du 13 au 23 Wrier 1995 

Le 13 Wrier 1995 

Nous avons regu aujourd'hui cinq boites de morceaux de loup-marin. Chaque boite doit 

supposement contenir l'equivalence de deux loups-marins. 

Nous observons au depart que certaines boites sont moms remplies que d'autres. Beaucoup de 

gras apparait sur les pieces. 

Deux boites sont miser a degeler dans le refrigerateur des classes 3.32 - 3.36. 

Le 15 Wrier 1995 

Les morceaux sont presque tous degeles. Nous commencons par le degraissage. Les pieces 

contiennent plus de gras a leur surface cette fois-ci comparativement a la premiere livraison. 

IINAL.RAP 
	 61 



Parini les morceaux des boites decongelees, nous retrouvons les pieces identifiees suivantes : 

quatre epaules, cinq longes, quatre jarrets et quatre cous. Sauf les jarrets et les deux cous, les 

morceaux sont desosses et remis au refrigerateur. 

Le 16 Wrier 1995 

Nous desossons les quatre jarrets. Ensuite, nous pesons les quantites de viande, d'os et de gras. 

Voici les resultats : 

 

1. Dans la longe (5) 

 

800 g 
820 g 
790 g 
620 g 
620 g Total : 3.650 kg 

 

2. Dans l'epaule 

 

Total : 	s  2.3 kg 

 

3. Dans les jarrets 

 

960 g 
820 g 
520 g 
420 g Total : 2.720 kg 

 

4. Dans le cou 

 

600 g sans os 

760 g avec os 
11.644 	 Total : 	1-620 kg 

 

Total de viande desossee 
+ viande hachee 

 

9,33 kg 
0.76 kg 	Total : 	10.09 kg 
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Total : 	7.310 kg 1 

   

DANS LES OS 

  

   

    

    

Viandes 10,09 kg 

Os 7,310 kg 

Gras 8,940 kg 

2 cous non desosses 1.620 kg Total : 27.96 kg 

La viande constitue 
	 36 % 

Les os constituent 
	

26 % 

Le gras constitue 
	 32 % 

	
Total : 	21 

Les 6 % restant viennent des cous non desosses. 

CONCLUSIONS  

Notons que le gras en particulier constitue un pourcentage presque aussi eleve que celui de la 

viande. La perte totale d'os et de gras equivaut a 58 % de la merchandise revue. 

La quantite totale de viande est diviste en deux. Une partie est mice a tremper dans du lait 

ender (epaule, jarrets et cou) et l'autre moitie est placee au refrigerateur clans un bassin 

avec de la glace. Les morceaux de longe sont envoyes pour etre fumes a titre d'experience. 
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Le 18.fevrier 1995 

L'eau de trempage est changee. Les morceaux ont alors une couleur grisfitre. 

Le 20 Wrier 1995 

Suite au trempage de 72 heures et plus, nous observons que les pieces trempees dans le lait ont 

une texture externe plus visqueuse. Les morceaux trempes dans l'eau semblent etre plus rigides 

et avoir perdus plus d'hurnidite. 

Les morceaux de jarrets sont coupes en cubes et cults dans un fond brun avec des aromates. 

Le 22 Wrier 1995 

Les parties d'epaule et de cou sont cuites de la meme fawn que les jarrets, mais dans une sauce 

tomate. 

Une premiere degustation est conduite avec deux employes de l'ITHQ. 

NINAL.RAT 
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Le 23 Wrier 1995 

Deuxieme degustation, cette fois-ci avec quatre employes de 1'ITHQ, dont un enseignant de 

cuisine. 
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22-23 fevrier 1995 
14 
1 

Cou non desosse (sauce tomate) 

Observer les reactions de la piece suite a un trempage 
dans le lait ender ou dans l'eau glade pendant plus de 
72 heures 

Sauf le trempage, aucune Manipulations de prd-cuisson 

La piece semble avoir ete &gorge par le lait et l'eau. 
L'eau glade n'a pas cause de coagulation. Le degorge-
ment est plus prononce qu'avec le trempage de 24 heu-
res. La texture des pieces trempees au lait est plus 
visqueuse que les pieces trempees a l'eau. Les pieces 
trempees a l'eau semblent etre plus seches 

Piece coup& en. morceaux de 2 a 3 cm, cuits en sauce 
tomate sans avoir ete saisis 

Peu d'ecume, donc le sang semble etre retenu dans les 
morceaux 

Pointage accorde : trempage au lait 

4 	5 

i 	5 

4 	1 

4 	5 

4 	5 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1. 3 
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22-23 Wrier 1995 

3 4 5 

3 i 5 

3 4 1 

3 4 5 

2 4 5 

brun fond 

aucune odeur predominante de 
Poisson 

lait --• caoutchouteux 
eau -• plus ou moins tendre 

viande des bois agreable en bou-
che 

Pointage accorde : trempage a l'eau 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

Couleur • 

°deur • 

Texture 

Gout • 

Personnes # la degustation 

mirhol Corm°  

memirrie  

3 manic Routitt  

ttirrirto Paris  

5 Marin Nantol  

Gotit agreable en bouche, tendrete laisse a desirer selon 
certains degustateurs 

Plat apprecie en general. Quantite de viande peu abon-
dante sur les os 

Essal n 
Viande> Wills& 
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Epaule desossee 

Observer les reactions de la piece suite a un trempage 
dans le lait ender ou dans l'eau glade pendant plus de 
72 heures 

Manipulations de Sauf le trempage, aucune 

La piece semble avoir ete degorgee par le lait et l'eau. 
L'eau glade n'a pas cause de coagulation. Le degorge-
ment est plus prononce qu'avec le trempage de 24 heu-
res. La texture des pieces trempees au lait est plus 
visqueuse que les pieces trempees a l'eau. Les pieces 
trempees a l'eau semblent etre plus seches 

Piece coup& en morceaux de 2 a 3 cm, cuits en sauce 
tomate sans avoir ete saisis 

Peu d'ecume, donc le sang semble etre retenu dans les 
morceaux 

Pointage aecorde : trempage au lait 

1 2 3 i 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 2 

1 2 2 4 5 

1 a 3 4 5 

1 2 3 4 • 5 
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22-23 fevrier 1995 

Pointage accorde : trempage a l'eau 

1 

2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

3 4 5 

3 4 5 

3 4 

3 4 5 

2 4 5 

3 4 5 2.1 

• lait 	foncee 
eau 	foncee 

• aucune odeur predominante de 
poisson (pour les deux) 

variation de tendre a moins tendre 

Couleur 

Odeur 

Texture 

Goat 	• lait 	agreable en bouche 
eau 	goat plus prononce 

de poisson 

Avec la sauce tomate, c'est agreable. Avec celui 
trempe dans le lait, on a plus une impression de viande 
de gibier, alors qu'avec celui trempe a l'eau, it s'agit 
plus d'un gout de poisson 

Encore une foie a partir de cette experience, on Nut 
conclure que le trempage au lait ameliore le goat de la 
viande de loup-marin 
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Jarret desosse 

Observer les reactions de la piece suite a un trempage 
dans le lait entier ou dans l'eau glacee pendant plus de 
72 heures 

Sauf le trempage, aucune 

La piece semble avoir ete degorgee par le lait et l'eau. 
L'eau glacee n'a pas cause de coagulation. Le &gorge-
ment est plus prononce qu'avec le trempage de 24 heu-
res. La texture des pieces trempees au lait est plus 
visqueuse que les pieces trempees A l'eau. Les pieces 
trempees a l'eau semblent etre plus seches 

Morceaux coupes en cubes, cuits dans un fond brun 

Presence d'ecume, le sang semble etre plus present que 
pour les experiences n° 14 et 15. Sauce moins consis-
tance? facteur? 

Pointage accorde : trempage au lait 

1 	2 

1 	2 

1 	2 

1 	2 

1 	Z 

1 	2 

3 i 5 

2 4 5 

3 4 1 

2 4 5 

3 4 5 

2 4 5 
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Essid 
Viande utilisee 

22-23 fevrier 1995 

Pointage accorde : trempage a l'eau 

Mirhei Connelly  

11annurip Cigpitin 

11/1nnir RI111 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

Couleur 

Odeur 

Texture • 

GoOt • 

3 4 5 

3 4 5 

2 4 5 

3 i 5 

3 4 5 

2 4 5 

brun fonce (deux plats) 

On a l'impression de manger de la viande et du poisson 
en meme temps 

Cuisson a l'eau -• la viande semble etre remplie de sang 
avec un gout a moitie de boudin 

La sauce clans laquelle la viande a ete cuite ne semble 
pas etre assez corsee versus la sauce tomate qui fut plus 
appreciee 

de poisson plus prononcee avec 
l'eau 

tendre avec le kit et plus ferme 
avec l'eau 

gout de viande melange avec du 
Poisson 
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22-23 •fevner >1995 
17 

Dates 
Experience n° 
ESSai 	 1 S-55-N P24 
Viande utilisee 	Loup-marm 

Inconnu Manipulations de pre-cuisson 

Longe 

Observer les reactions qu'engendre le fumage sur la 
viande de loup-marin 

Inconnu 

Inconnu 

Inconnu 

Pointage accords 

1 2 3 4 ill 

1 2 3 i 5 

1 2 2 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 2 4 5 

1 2 2 4 5 
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Dates 	 22-23 fevrier 1995 
ce n 	 17 

Essai n° 	 1 S-55-N F24 
Viande utilisee 	Loup-marin 

Couleur 

Odeur 

Texture 

Goat 

 . 

• 	

foncee noire 

• fumee avec arriere goat de poisson 

•  • 	elastique lorsque cuit epais 

•• 	goat de fume et goat de poisson 

Des quatre experiences, c'est celui qui est le moins 
fume. On dirait que la viande n' est pas cuite au centre 

La viande pourrait etre plus sechee (centre des mor-
ceaux) 
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PersOnneS 	degUstation .  

.1 Michel .00t1n011y  

Vinnuitto■ -Stgotrnk  	 

Mom/. :Rti  

4 Otionme  

Dates 	 22-23 Wrier 1995 
Experience n 	 18 S-180-N F30 
Essai n° 	 1 
Viande utilisee 

Longe 

Pointage accorde 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

21r ;CI 14211tP1 

LI 5 

1 

1 

5 

5 

5 

IIINAL.PAP 75 



Dates 
Experience n 
Essai n° 
Viande utilisee 

22-23 fevrier 1995 
18 S-180-N F30 

Couleur 	• . noire foncee 

Odeur 	• . fume predominante 

Texture 	• 	elastique 

Goat 	• 	gout de fume prononce 

Agreable en bouche. Rappelle la viande des grisons 

Viande bien sechee sauf le goiit de fume trop pronon-
c.d. Texture un peu trop caoutchouteuse 
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Longe 

22-23 fevrier 1995 
19 S-90-N F30 

Mau indations de pre-cuiss n 

Person/Les:1 la • degnstation 

laithe .Congl  

. 3 Mollie Rivitin  

10arin Mani* 

Dates xp ence n° 
Essai n 
Viande 'stills& 

Pointage accorde 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

i 2 3 

1 2 2 

1 2 3 

4 5 

4 5 

4 2 
4 5 

4 5 

4 5 

1111NAL.RAP 
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Dates 	 22-23 Wrier 1995 
Experience n 	 19 S-90-N F30 
Essai n° 	 1 
Viande utilises 	Loup-marin 

Couleur •  . 

Odeur •  . 

Texture •  . 

Goat •  . 

noire fonctle 

fumes predominante 

elastique 

agreable en bouche, viande sechee 

Semble plus sec que S-180-N F30. Rappelle la viande 

Pourrait etre encore plus sechee. On ne pourrait pas 
dire que cette viande est du phoque si on n'etait pas au 
courant 
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Dates 22-23 fevrier 1995 Fxpenence n 	 20 S-180 EP-N 
F30 

Essai n  	 1 
Viande 'gills& 	 Loup-marm 

Longe 

Pointage accorde 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

1 2 3 	4 

LI 5 

5 

1 

5 

1 

5 
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22-23 Wrier 1995 
20 S-180 EP-N 
F30 
1 

Couleur 	• . noire foncee 

Odeur 	

▪ 	

fumee 

Texture 	. 	elastique molle 

Gott 	• . gout de viande; gout de poisson 
absent 

On dirait de la viande crue : n'inspire pas 

De tous les essais sur le loup-marin fume, la moyenne 
des pointages est accorde comme suit : 

Premiere place 	S-180-N F30 	 (4,4) 

Deuxieme place 	S-90-N F30 	 (3,6) 

Troisieme place 	S-55-N F24 	 (3,5) 

Quatrieme place 	S-180 EP-N F30 	(3,4) 
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Recherche sur le loup-marin 

Semaine du 6 au 10 mars 1995 

Le 6 mars 1995 

Les trois denileres boites de morceaux de loup-marin ont ete raises a decongeler depuis le 

2 mars 1995 dans le refrigerateur du local 3.32 

Nous avons procede au degraissage ainsi qu'au desossage du produit decongele. Parini les 

morceaux, notons que la dimension des pieces differe beaucoup. Les plus gros morceaux seront 

gardes ensemble pour voir s'il s'y trouve une difference dans la texture et le goOt du produit. 

Nous avons observe aussi que les grosses pieces contiennent beaucoup de gras sur leur surface 

(botte n° 3). 

Le 7 mars 1995 

Nous avons terming le desossage aujourd'hui et avons effectue le choix des pieces a.fui 

d'effectuer de nouvelles experiences (voir les feuilles de degustation en annexe). 
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N° de boite Cou C6tes Jarrets Epaules Longes 

1 2 2 2 - 2 

2 1 3 2 2 2. 

3 2 2 2 2 2 

Le 9 mars 1995 

Aujourd'hui, nous avons &peed un loup-marin recu entier. Selon les fiches techniques, it s'agit 

d'un animal d'environ 1 a 2 ans. Dans nos premieres observations, nous remarquons que 

l'animal ne degage pratiquement pas d'odeur et est recouvert de graisse blanche non rancie 

(intacte). La peau se preleve tres facilement et on peut enlever le Bras sur l'animal aussi tres 

facilement. ce qui nous parait fondamental si l'on veut une viande sans odeur.  Ceci nous laisse 

croire que si la graisse est enlevee aussited l'animal abbatu, on supprime beaucoup la possibilite 

d'odeur. 

Cet animal &ant tres jeune, it serait conseille de prelever directement la chair a partir des 

jointures des cuisses, jusqu'au debut du cou, ceci afin de permettre un rendement efficace. Ceci 

decoule du fait qu'on retrouve trop peu de chair a recuperer sur les os pour que ce soit rentable. 

Cette methode en serait aussi une d'economie. 

Etant donne la configuration osseuse particuliere de cet animal, it est difficile de le desosser 

correctement. 11 est aussi evident qu'a la grosseur de cet animal, nous ne pourrons en retirer 

que deux recettes. 
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Dans un premier temps, nous avons travaille avec le loup-marin regu entier age d'environ un 

A deux ans. Voici les donnees recueillies lorsque nous avons pest les pieces du loup-marin avec 

une balance tlectronique. A noter que cet animal fut tut par balle (fusil). 

Poids total de l'animal avant desossage (15,13 kg) 

' 	Parties de Panimal Morceau entier 
avec os 

Os seulement Chair seulement 

Tate 780 g 

Ailerons avant 485 g 

Epaules (2) 780 g 280 g 500 g 

Cou 345 g 

C8tes et la selle 2,005 kg 1,235 kg 750 g 

Cuisses arrieres coupe:es a la 
jointure (2) 

1,125 kg 715 g 410 g 

Pattes arrieres couptes a la 
jointure du jarret (2) 

505 g 

Viande a hacher 420 g 

Peau 1,980 kg 

Gras 7,120 kg 

I Totaux 15,13 kg 2,23 kg 2,08 kg 

Pourcentage 100 % 14,74 % 13,75 % 

Pourcentage du gras 47,05 % 

1 Pourcentage de la peau 13,08 %  

Dans un deuxieme temps, nous avons travaille avec les morceaux du detudeme phoque qui etait 

suppose etre une femelle enceinte Agee entre quatre et cinq ans. 
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Parini le Loup-marin entier, nous avons retrouve des morceaux debites dans des sacs de 

plastique. Nous avons constate que ce phoque etait gros et qu'il devait etre congele depuis 

longtemps. Les coupes de boucherie nous semblent avoir ete mal executees. D'apres l'etiquette, 

l'animal aurait ete tue le 25 Wrier 1995. Selon nous, la viande ne nous paralt pas comme &ant 

celle d'un animal tue recemment. D'une facon ou d'une autre, nous constatons qu'a la grosseur 

de l'animal, la chair est vraiment noire. 
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11 y a deux moyens de travailler cette viande : 

1) Longe : on peut tirer de la viande des steaks de 120 g environ chacun. 

2) Avec le bout (queue) de la longe : viande a etre fume ou steak plat. 

Parmi nos observations, nous remarquons aussi que le gras de l'animal fond a la temperature 

de la piece. 
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Janet desosse 

Observer les reactions de la piece mise sous-vide dans 
une marinade (le 13 mars 1995 : piece emincee et 
remise dans la marinade) 

Morceaux mis dans : 

huile olive 
romarin 
poivre de Cayenne 

-• 	epices a marinade 

-• 	Odeur d'epices 
-0 	Pas de degorgement de sang mélange avec la 

marinade 

Sauté dans l'huile et la marinade avec des poivrons verts 

Viande bien saisie 
Odeur agreable d'epices 

.. Persöñnes kI Ia degustiition Pointage =or& 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

4 5 

4 5 

4 5 

ikl 

II 

Ial 

	

4 	5 

	

ill 4 	5 

	

2,1 4 	5 

4 Ina 5 
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Couleur . • . belle couleur 

Odeur 	• . non desagreable 

Texture 	tendre, un peu fibreuse 

Gout 	• . dyke, gout de poisson 

Trop Spick, cache le gout de la viande. 11 faut s'habi-
tuer a l'odeur 

Plat assez• apprecie en general, certains aiment le gout 
epice et d'autres pas 
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ones a la degustittion .  

Sauté simple dans du beurre 

Longe (tournedos) desosse 

Observer les reactions suite a un trempage dans un 
liquide 

Trempage dans le lait ender depuis le 9 mars 1995. Le 
lait fut change le 13 mars 1995 pour un trempage total 
de six jours 

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune 
odeur predominante de loup-marin 

Les pieces sont bien saisies, cuisson saignante, servies 
avec une sauce bordelaise 

Pointage accorde 

1 la 2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	2.,1 	4 	5 

1 	2 	3 II 4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 
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Date 	 7 mars 1995 
Experience no 	 22 
Essai n° 	 2 
Viande utilise 	Loup-marin 

Couleur • . 

Odeur • 

Texture •  . 

Goat • 

folic& 

legere odeur de poisson 

tendre 

bon, goat de viande sauvage et 
goat de poisson 

Viande trop saignante 

La sauce se marie bien avec ce type de viande 

Tres interessant 

Ressemble a du boeuf bourguignon 

Viande tres tendre, ideale pour ce type de cuisson 
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Longe (tournedos) desosse 

Observer les reactions suite a un trempage dans un 
liquide 

Trempage dans le lait ender depuis le 9 mars 1995. Le 
lait fut change le 13 mars 1995 pour un trempage total 
de six jours 

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune 
odeur predominante de loup-marin 

Saute simple dans du beurre 

Les pieces sont bien saisies, cuisson saignante, servies 
avec du sauce bercy 

Pointage accorde 

1 	2 	3 	4 15 5 

1 	2 	3 15 4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	i 	5 

1 	2 	3 11 4 	5 

1 	2 all 3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 
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Couleur 

Odeur 

Texture 

Goat 

•

• 	

belle couleur 

•  . 	aucune predominante 

•  . 	tres tendre 

. leger gout de poisson, de foie 

Interessant 

Plat apprecie en general. 

La cuisson saignante ne plait pas a tout le monde 

La sauce est prefer& pour certaines personnes 
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Couleur noire 

Odeur prononcee de loup-marin 

La chair a durci 

Jarret desosse 

rnnnitil  

Observer les reactions de la piece mise sous-vide dans 
un liquide avec des assaisonnements 

Manipulations de Liquide de trempage : lait entier et sel 

Oignons sues au beurre, puis viande braisee dans un 
fond brun au four a 500°F 

Couleur du fond devenue rosee pale 

Odeur de loup-marin 

Pointage accorde 

1 	2 	3 12 4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 ia 4 	5 

1 	2 	3 ail  4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 za 3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 LI 5 

Personnes It degustation 
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viande foncee 

de poisson predominante 

plus ou moins tendre, boeuf bouilli 

de foie et de poisson 

Couleur 

Odeur 

Texture 

Gout 

-• 	Les morceaux de viande sont plus ou moins 
tendre, gout sale 	• 

Ressemble a du boeuf bouilli 

Moins tendre que l'experience suivante qui a ete trait& 
avec du bicarbonate de soude. 
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Jarret desosse 

Observer les reactions suite i un trempage dans un 
liquide. Piece mise sous-vide 

Manipulations de pre-cuisson 

rigeiT" Pinnffe  

1Pa -liar Tliihrpnil  

MichA Connell  

A vidrIC  

Liquide de trempage : lait entier avec 10 g de bicarbo-
nate de soude 

-• 	La couleur est rest& plus rouge comparativement 
l'experience precedente sans bicarbonate de 

soude. 

-• 	La chair est rest& tendre 

Oignons sues, puis piece deposee et cuisson dans un 
fond brun au four a 500°F 

-• 	Couleur du fond devenue rosee pile 

Presence d'odeur de loup-marin 

Pointage accorde 

1 	2 	3 21 4 	5 

1 	2 	3 	i 	5 

1 	2 	3 5 4 	5 

1 	2 	3 12 4 	5 

1 	2 	3 5 4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	2 

95 



Couleur brun plus pale que l'experience 
precedente 

Odeur 	• . de poisson 

Texture 	- . plus tendre 

Gout 	• . se moms prononce 

Texture plus agreable que l'experience precedente ainsi 
qu'au gout 

Le trempage avec du bicarbonate de soude semble avoir 
des effets positifs sur la viande au point de vue gustatif 
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Jarret desosse 

Observer les reactions suite a un trempage dans un 
liquide et plus tard a la cuisson de la piece mise sous-
vide 

Pieces mises sous-vide avec 750 mL de vin blanc et 
15 g de sel 

Aucune odeur predominante 

▪ Texture un peu visqueuse de la viande 

Cuisson avec de l'ail, du vin blanc, du fond brun, du 
sel et du poivre 

▪ Ecume a la surface 

-• 	Odeur de loup-marin 

Pointage accorde 

1 	2 	3 

1 	2 	2 

1 	2 	2 

1 	2 	3 12 	4 	5 

1 	2 	3 11 4 	5 

1 	a 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 LI 5 

i 5 

4 5 

4 5 

Personnes a la &gustation 
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Couleur 

Odeur 

Texture 

Gout 

• brun comme la viande de l'animal 

• . presque pas 

•  . 	tendre 

• . gout de poisson et de foie 

Agreable en bouche. Assez tendre 

Ce plat au vin blanc est plus apprecie 
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Jarret desosse 

Observer les reactions au trempage puis a la cuisson de 
la piece mise sous-vide 

Piece mise sous-vide avec : 

750 mL de vin rouge 
10 g de sel 
2 g de poivre 
20 g de bicarbonate de soude 
-. 	Couleur folic& de la piece 

-. 	Odeur prononcee de vin rouge 

Piece couple en cubes et cuite avec des oignons, de 
l'ail, du vin rouge et du fond brun 

-. 	Ecume en surface 

-. 	Odeur de loup-marin reapparait 

Pointage accorde 

1 	2 	3 15 4 	5 

1 	2 	3 	i 	5 

1 	2 	3 15 4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 
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plus foncee que l'experience pre-
cedente 

Couleur 

Odeur 	• . agreable 

Texture 	

▪ 	

tendre 

Gott 	• . agreable en bouche 

Certaines personnes ont prefere ce plat. Les goats sont 
partages 
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Recherche sur le loup-marin 

Semaine du 13 au 17 mars 1995 

Le 13 mars 1995 

Aujourd'hui, nous avons prepare des recettes experimentales en prevision d'une &gustation 

prochaine, soit le 15 mars 1995. Les morceaux qui trempent deja depuis le 9 mars ont ete 

laisses a tremper encore pendant quelques jours. Le lait fut change. Deja, on note un 

changement dans l'intensite de la couleur de la viande. 

Le 15 mars 1995 

Diverses recettes de loup-marin sont appretees : en sauce, r6ti, saute simple. Ces recettes ont 

ea degustees lors d'une premiere &gustation avec sept personnes. D'autres recettes sont 

confectionnees en prevision d'une deuxieme &gustation qui aura lieu le lendemain, soit le 

16 mars 1995. 
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Le 16 mars 1995 

Un inventaire des morceaux de loup-marin est etabli afin d'evaluer les besoins en provision. 

Quelques recettes sont presentees et pour la premiere fois, nous presentons du loup-marin 

n'ayant subi aucune manipulation de pre-cuisson. Ceci afin d'evaluer la difference des qualites 

gustatives avec nos experiences déjà etablies. Nous avons comme degustateurs six personnes 

de la direction de 1'Institut. Les plats ont obtenu une appreciation partagee, certains ont aime 

les plats presentes alors que d'autres n'ont pas aime. Ce fut le meme cas lors de la &gustation 

du 15 mars 1995. 
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R6ti au four 

5 

5 

5 

5 

5 

5 

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait a 
. ea change le 13 mars pour un trempage total de six 
j ours 

Bien saisi au four. Moutarde de Dijon ajoutee sur la 
piece 

Observer les reactions suite a un trempage dans un 
liquide 

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune 
odeur predominante forte de loup-marin 

Cotes avec os 

Pointage accorde 

1 	2 	3 	4 

1 	2 	3 	4 

1 1,1 2 	3 	4 

1 	2 	3 	4 

1 	2 	3 15 4 

1 	2 	3 	4 

1 	2 al 3 	4 
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Date 	 15 mars 1995 
Experience n 	 28 
Essai 
Viande utilises 	i oup-mane 

Couleur 	• 	brune 

Odeur 	• 

• 	

aucune predominante 

Texture 	• 	assez rigide 

Goat 	 page 

Le pointage fut partage -• difficile a evaluer 

Certaines personnes ont aime, d'autres ont trouve cela 
degueulasse... 
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Viande a hacher 

Observer les reactions suite A un trempage dans un 
liquide 

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait a 
ete change le 13 mars pour un trempage total de six 
jours. Viande hachee a la grille fine 

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune 
odeur predominante forte de loup-marin 

Saute simple 

Assez bien saisi 

Pointage accorde 

	

la 4 	5 

	

4 	5 

	

4 	5 

	

4 	5 

	

21 4 	5 

	

4 	5 

4 iil 5 

3 3 

1 

1 

2 

2 

3 

2 

1 2 = 3 

1 2 2 

1 2 3 

1 2 

1 2 3 
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Date   15 mars1995 
Experience n 	 29 
Essai n° 	 3 
Viande utilisee 	Loup-marin 

Couleur •  . 

Odeur • 

Texture •  . 

Gofit • 

brans 

legere de poison 

tendre 

agreable en bouche 

• Assez bon pour de la viande hachee 

-, 	Les morceaux sont tendres dans l'ensemble 

-• 	Ne peut remplacer le steak hache que l' on con- 
nait 

Peut-etre qu'en le melangeant avec d'autres 
viandes, on pourrait donner quelque chose d'inte-
ressant 
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Cou desosse 

TWATI.M21r nlrbrri 
jedienetir  

lain <Mnnn pri  

La coloration de la viande diminue d'intensite. La piece 
a une texture visqueuse en surface 

Bouilli, type pot-au-feu, avec des oignons, des carottes, 
de l'ail, des poireaux verts et des pommes de terre 

Cuisson sans ecume a la surface. Odeur de loup-marin 
absente, odeur d'epices predorninante 

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait 
entier a ete change le 13 mars pour une duree totale de 
six jours de trempage 

Observer les reactions du trempage sur la piece 

1 	2 	3 22 

1 	2 	3 11 

1 	2 	3 

1 	2 

1 	2 /2 3 

1 	2 	LI 3 

Pointage accorde 

5 

4 5 

4 5 

5 

4 5 

4 5 
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Date 	 15 mars 1995 
Experience n° 	 30 
Essid n 
Viande 	 Loup-marin 

Couleur • 

Odeur • . 

Texture •  . 

Goat • 

ressemble a du boeuf a la mode 

d'epices 

dure, tirasseux 

fade 

-• 	Manque d'assaisonnement 

-• 	Meilleur avec de la moutarde 

Laisse un arriere-goOt metallique dans la bouche 

N'aime pas le gout de cette viande ni sa texture 

Plus ou moms apprecie. Ce plat aurait avantage a etre 
plus releve en assaisonnement 
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Date  ` 	 16 mars 1995 
Experience 	 31 
Essai 	 1 
Vismde utilise 	Loup-marin 

  

Epaule desossee (adulte de 4 ou 5 ans, femelle enceinte) 

Observer les reactions et les qualites gustatives sans 
manipulation de pre-cuisson 

Nil 

• 

Nil 

Viande blanchie clans de l'eau, puis pochee dans du lait 
entier 

Plat de fruits de mer avec du homard, des crevettes, des 
petoncles, dans un sauce Newburg 

Le blanchissement de la viande aide a la coagulation du 
sang pour empecher la clarification du lait par le sang 
durant le pochage 

Pointage accorde 

1 	2 	3 8 4 	5 

1 	2 	3 	21 4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	L§ 3 	4 	5 

1 	2 	3 21 	4 	5 

1 	2 	3 	a 4 	5 
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Couleur 

Odeur 

Texture 

Gout 

• 

.  

• . 

• . 

belle apparence du plat 

predominante du fromage et des 
fruits de mer 

ressemble a du foie 

agreable en general 

-• 	Preferable en petites portions comme entree 

-• 	Goitt tits masque par la sauce 

-. 	N'aime pas la saveur ni la texture du phoque 

-• 	Golt de loup-marin restant longtemps dans la 
bouche 

Peut etre un plat interessant pour des gens n'ayant 
jamais mange de loup-marin 

JRAP 
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Cou desosse 

Observer les reactions du trempage sur la piece 

Trempage clans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait 
entier a ete change le 13 mars pour une duree totale de 
six jours de trempage 

La coloration de la viande diminue d'intensite. La piece 
a une texture visqueuse en surface 

Viande du pot-au-feu de l'experience utilisee pour cette 
recette, sauce avec oignons, bacon fume, fond brun. 
Viande déjà cuite, plat sucre 

Cuisson sans ecume a la surface. Odeur de loup-marin 
absente, odeur d'epices predominante 

a &gustation 

T 	-11i1Kreetri 

:cyptv-21c 	enpyrr  

Alain Tikinnior 

rancois TIgui a  

Dim s Onellnttp  

6. Phil' 	lIcanvia 

Pointage accorde 

1 	2 	3 ig 4 	5 

1 	2 	3 	i 	5 

1 	2 2 2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	i 	5 

1 	2 	a 3 	4 	5 

1 	2 	3 La 	4 	5 
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Date 	 16 mars 1995 	 
Experience n 	 32 
Fssai n° 1 
Viande utilisee 	Loup-marin 

Couleur • 

Odeur • . 

Texture • 

GoOt •  . 

belle apparence 

odeur de bacon fume et sucre 

delicat, tendre 

foie de boeuf 

Le gout reste longtemps dans la bouche 

-• 	Bon mariage entre le bacon et le loup-marin 

Le bacon ne masque pas suffisamment 

Experience interessante 

Manque de sel 

Plat controverse sur les qualites gustatives obser-
vees par les degustateurs 

-• 	Si les lacunes telles le manque de sel et le bacon 
sont reparees, peut-etre que le plat aura plus de 
succes 
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Epaules desossies. Petit loup-marin de un ou deux ans 

Observer les qualites gustatives de cette viande sans 
manipulation de pre-cuisson 

Nil 

Nil 

Blanchi d l'eau, puis braise avec une grande quantite 
d'oignons, un fond brun, du vinaigre de vin, des pru-
neaux : plat aigre 

Le blanchissement semble bien coaguler le sang en 
surface 

Pointage accorde 

1 	2 	3 	4 

neryais redicooir  

Alain 	 er  

4 	  

1 	2 	3 	2§  

1 	2 	2 

1 	2 	2.§ 3 

1 	1,§ 2 	3 

1 	2 	2§ 3 

4 5 

4 5 

4 5 

4 5 

4 5 
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Couleur • 

Odeur •  . 

Texture • . 

Gout   . 

apparence peu raffinee 

foncee 

inegale selon les morceaux 

ressemble a du foie, vinaigre 

-, 	C'est le meilleur plat jusqu'a maintenant 

-• 	Plat interessant, le pruneau domine 

-. 	Au debut, non agreable en bouche, mais apres le 
gout s'ameliore 

-. 	Je n'aime pas ce plat en sauce 

. ► 	Plat controverse 

-, 	Certains aiment, d'autres pas 

-, 	Amelioration a apporter au niveau de l'assaison- 
nement 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 

Semaine du 20 au 24 mars 1995 

Le 20 mars 1995 

Deux boites de caribou sont mises a decongeler. Une boite contient des 'bus d'epaule et le 

poids total de la viande contenue dans la boite est de 11,275 kg. Dans l'autre boite, nous 

retrouvons des morceaux de viande en cubes identifies «stew*. Le poids est de 16,475 kg 

indique sur les boites. 

Parini tous les morceaux de loup-marin, nous gardons les longes qui seront envoyees a Quebec 

pour fumage. Tous les autres morceaux (epaules, cotes, jarrets) sont mis a tremper dans un 

liquide. Cette fois-ci, nous employons de la crème a 35 % . Grace a sa grande teneur en gras, 

nous allons observer son action sur la viande. 

Le 24 mars 1995 

Les cubes de caribou decongeles sont separes en trois parties. Trois marinades sont preparees, 

une au vin rouge, une au vin blanc et une autre a l'huile. Dans chacune, nous avons ajoute des 

legumes eminces (carottes, celeri, oigmons,.echalotes) et des assaisonnements tels du laurier, du 

thym, du poivre noir ender et des epices a marinade pour la marinade a l'huile seulement. 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 

Semaine du 27 au 31 mars 1995 

Le 27 mars 1995 

Les cubes marines sont sautes puis cuits dans un fond brun. Nous remarquons que seulement 

les cubes dans la marinade a l'huile peuvent etre saisis. Les autres produisent trop de liquide 

et les cubes bouillent au lieu d'etre saisis. 

Le 28 mars 1995 

La cuisson des cubes en sauce est achevee. Les morceaux de loup-marin qui reposent dans la 

crème sont evalues. Nous remarquons que le gras contenu dans la creme enrobe bien les 

morceaux et le sang contenu dans la viande ne peut s'echapper, it n'y a donc pratiquement pas 

de degorgement. Tous les morceaux de loup-marin sont nettoyes et places dans du lait entier, 

car it est evident que nous n'aurons pas de resultats satisfaisants en laissant le loup-marin dans 

ce type de trempage. 
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Le 29 mars 1995 

Nous revisons le rapport A ce jour. 

Quatre epaules de caribou sont saisies ainsi que la garniture pour experience. 

Le 30 mars 1995 

Les epaules de caribou sont mises A braiser. 

Differentes parties de loup-marin (jarrets, epaules) sont mises A cuire pour experimentation. 

Celles-ci ont deja subi plusieurs journees de trempage dans la crème puis dans le lait. 
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Date 	 27 mars 1995 
Experience n 	 34 
Essai n° 
Viande utilisee 	 caribou 

Page 1 <de3 

Piece revue déjà en cubes. et  identifide «stew*. Impossi-
ble de savoir de quelle partie it s'agit 

Observer les qualites gustatives de cette viande suite a 
une manipulation pre-cuisson ou non de la viande 

Trois marinades sont preparees : 

1. Vin blanc 
2. Vin rouge 
3. Huile 

Toutes avec ajout de petits legumes et des assaisonne-
ments 

Viande qui reagit semblablement a celle du boeuf 

En sauce avec leur marinade et fond brun, sauf celle 
l'huile qui n'est cuite qu'avec du fond brun 

Les cubes sont premierement saisis. Seuls les cubes 
dans la marinade a l'huile peuvent etre saisis. Les 
autres rendent beaucoup trop de liquide, donc la viande 
bout et ne saisit pas 

lipe..t'SOntteSAIlibt"degnStatinn:: 

Tlitirt c ,Thielettp 

ilprvale To 

aiitiefte <T...411011eAvgai  

Pointage accorde : Vin blanc 

1 	2 

1 	2 

1 	2 

1 	2 

1 	2 

3 4 5 

2 4 5 

3 1 5 

3 4 5 

3 i 5 
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Personnes la degusta 

2 4 	5 

2 4 	5 

pprnortd T ermertx  

ptiiti 	Ronrdar  

clandistte T aheIle-Tprd f  

Date 	 27 mars 1995 
Experience 	 34 
Essai n° 	 1 
Viande utiMsee 	 canbou 

Pointage accorde : Vin rouge 

Page ;1 'de 3 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 5 rludette T obelle-Tordif  

Couleur 	• . appetissante 

Odeur 	• . de yin et sauce 

Texture 	• . irregulier dans les morceaux 

Gout 	• . bon en general 

-' 	Certains morceaux sont coriaces 

Goilt fade avec vin blanc 

Bien apprete, tres bon 

Les recettes &ant appretees avec des morceaux prove- 
nant de differents caribous, it faut en deduire qu'il y 
aura irregularite dans la texture et le goOt dans les cubes 

TIort s Quelltatto  2 	4 	5 

3 	i 	5 

3 4 

2 4 

2 4 

Pointage accorde : Huile 

3 	4 	5 

3 	4 	5 

3 	4 

1 

5 

5 
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2 Reirthirs  

3 	ertiviv  

ritart-Van  

PI1MPP itittpr 

Piece revue deja en cubes et identifide «stew*. Impossi-
ble de savoir de quelle partie it s'agit. 

Observer les qualites gustatives de cette viande suite a 
une manipulation pre-cuisson ou non de la viande. 

Trois marinades sont preparees : 

1. Vin blanc 
2. Vin rouge 
3. Huile 

Toutes avec ajout de petits legumes et des assaisonne-
ments. 

Viande qui reagit semblablement a celle du boeuf. 

En sauce avec leur marinade et fond brun, sauf celle 
l'huile qui n'est cuite qu'avec du fond brun. 

Les cubes sont premierement saisis. Seuls les cubes 
dans la marinade a l'huile peuvent etre saisis. Les 
autres rendent beaucoup trop de liquide, donc la viande 
boue et ne saisit pas. 

Pointage accorde : Vin blanc 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 1 

1 2 3 4 5 

Personnes 	degustation 
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Peis ones a la degustation 

1 	2 2 4 	5 

Page 2 !ale 3 

2 Rnrhie Mnrneali  

3 syikn'e  T PM1P11E  

rhan-Catte 	-T nine  

Date 
Experience n 
Essai n° 
Viande utilisee 

Pointage accorde : Vin rouge 

2 3 i 

2 2 4 

2 2 4 

2 3 4 

2 3 4 

Pointage accorde : Huile 

1 	2 	3 	4 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 

1 	2 	3 	4 	5 

Couleur 	• . belle couleur en general 

Odeur 	• . aucune prononcee, sinon de vin 

Texture 	• . tits bien, tendre 

Gout 	• . tres bon a passable dans l'ensem- 
ble 

Ressemble a du boeuf bourguignon 
Goat de bois leger 

-• 	Je pourrais mettre ces plats facilement sur ma 
table 

-. 	Le goilt entre les trois ne vane pas trop 

-• 	Plats avec beaucoup de potentiel 
Generalement apprecie par tour. 
Seul commentaire negatif : manque de distinction 
entre les trois plats au niveau du goat 

2 Snritsie Tanrnean  

3.	  

4. rhark-Rang 1-Tny-T nine 

5. Plintre Ritter  

1 

1 

1 

1 

1 

friC Pilotte  

5 

5 

5 

5 

5 
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Piece revue deja en cubes et identifide «stew*. Impossi-
ble de savoir de queue partie ii s'agit. 

Observer les qualites gustatives de cette viande suite A 
une manipulation pre-cuisson ou non de la viande. 

Trois marinades sont preparees : 

1. Vin blanc 
2. Vin rouge 
3. Huile 

Toutes avec ajout de petits legumes et des assaisonne-
ments. 

Viande qui reagit semblablement a celle du boeuf. 

En sauce avec leur marinade et fond brun, sauf celle 
l'huile qui n'est cuite qu'avec du fond brun. 

Les cubes sont premierement saisis. Seuls les cubes 
dans la marinade a l'huile peuvent etre saisis. Les 
autres rendent beaucoup trop de liquide, donc la viande 
boue et ne saisit pas. 

Pointage accorde : Yin blanc 

A. 	5 

4 	5 

i 	5 

4 	5 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 

1 2 3 
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Date 	 27 mars 1995 
Experience n 	 34 
Essai n* 	 1 
Visuide utilisee 

Pointage accorde : Vin rouge 

Tutlit-ft Mentin7a  

Kylvatin nactnn  

Alain ImplRnte  

2. Syhmln Gactnn 

Alain T aplantp 

74.42rCO PrOvOSt 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

1 2 

3 4 5 

2 4. 5 

3 4 1 

3 4 ital 5 

Pointage accorde : Huile 

3 	4 	5 

3 	4 	5 

3 	.4. 	5 

3 	4 	5 

Couleur 	- . belle couleur, appetissante 

Odeur 	• . parfum agreable 

Texture 	• . tendre, parfois dure 

Gout 	agreable en bouche 

▪ L'odeur du gibier est presente 
Dans l'ensemble, c'est tits bon 

Les recettes &ant appretees avec des morceaux 
provenant de differents caribous, it faut en de-
duire qu'il y aura irregularite dans la texture et 
le gout dans les cubes 
Plats avec beaucoup de potentiel 
Generalement apprecie par tous 
Seul commentaire negatif : manque de distinction 
entre les trois plats au niveau du gout 

FINAL.RAP 124 



Jarret (frais) desosse 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place dans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis A temper dans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
creme. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

Morceaux coupes en cubes 
-• 	Braises sur un nid d'oignons eminces cuits avec 

du beurre et du fond brun de veau 

Ecume peu importante en surface de cuisson. Odeur 
legere de poisson 

Pointage accorde (oignons) 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 2 

1 2 3 4 5 

1 2 2 4 5 

Couleur 	- . foncee 

Odeur 	• . d'oignons et de loup-marin leger 

Texture 	• . tendre, parfois dure 

Gout 	. . foie et oignons 
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30 mars 1995 

	

ence n° 	 35  
Essai n° 1 

	

Viande utilisee 	loup-Mann 

Gout de loup-marin cache par les oignons 

Experiences a poursuivre 
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Jarret (frais) desosse 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place clans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis a tremper clans du lait ender pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
crème. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

-• 	Morceaux coupes en cubes 
-• 	Braises sur un nid d'oignons eminces cuits avec 

du beurre et du fond brun de veau 

Ecume peu importante en surface de cuisson. Odeur 
legere de poisson 

Pointage accorde (oignons) 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

Couleur 	• . foncee 

Odeur 	• . agreable a moyen 

Texture 	• . tendre 

Goat 	• . de foie 

Manipulations  de  pre-cuiss n 

rh2i.l.:sAn Wo a  
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Date 	 30 mars 1995 
Experience 35 
ESSal n 	 1 
Viande Wins& 	loup-marin 

Bien assaisonne 

.Saveur interessante 

Gout de foie, je n'aime pas 

•• ► 	Vane d'une personne a l'autre. Certains aiment, 
d'autres pas 

L'oignon contribue a cacher le gout prononce du 
loup-marin 
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Turlith <MPnrinaa 

Date 	 30 mars 1995 
Experience n 	 35 
Essai n° 	 1 
Viande Wills& 	loup-marM 

Jarret (frais) desosse 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place dans de la crème a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis d tremper dans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
crème. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

• Morceaux coupes en cubes 
-• 	Braises sur un nid d'oignons &Limes cuits avec 

du beurre et du fond brun de veau 

Ecume peu importante en surface de cuisson. Odeur 
legere de poisson 

Pointage accorde (oignons) 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 1 

1 2 2 4 5 

1 2 3 4 5 

Couleur 	• . folic& 

Odeur 	• . bien 

Texture 	• . vane de tendre a dure 

Gout 	• . de foie 
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Date  	 30 mars 1995 
Experience n 	 35 
ESSal a° 	 1 
Viande utilisee 	loup-marin 

-. 	Bien assaisonne 

Saveur interessante 

Gout de foie, je n'aime pas 

Gout de loup-marin cache par les oignons 

Le goOt de foie est souvent utilise pour decrire le 
gout de loup-marin 

Autrement, les conclusions sont semblables aux 
pages precedentes 
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Date  	30 mars 1995  
Experien 	 36 
Fssai n 
Vbutde 	 loup-marin 

Jarrets et epaules 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
fives par la suite 

Fut place dans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puffs mis a tremper dans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
creme. Cette derriere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

Morceaux coupes en cubes 
Braises avec une grande quantite de carottes 
emincees, de l'ail hache (gousses) et du fond 
brun 

Ecume peu importante en surface de cuisson. Odeur 
legere de poisson 

manipulations do pre_cuiss  

Personnes la degustation 

noris Ottellefte  

porumc TnliervAirr  

philirrp Arn1rti2Fia  

riattilisfir 7 aiwitIP:Marclif  

Pointage accorde (carottes) 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4+ 	5 

1 	2 	3 	4 	5 
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Date 	 30 mars >1995 
Experience 36 
Essai n 	 1 
Viande utilisee   loup-marin 

  

Couleur 	• . folic& 

Odeur 	• . d'ail 

Texture 	• . tendre 

Gout 	

• 	

peu prononce de loup-marin 

Odeur masquee par l'ail 

Plat apprecie en general, mais aurait pu etre un peu plus 
assaisonne 
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Date 	 30 mars 1995 
Experience 	 36 
Essai n 
Mande *dills& 

Jarrets et epaules 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
fives pax la suite 

Fut place clans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis a tremper dans du lait ender pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
creme. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

Morceaux coupes en cubes 
-• 	Braises avec une grande quantite de carottes 

emincees, de l'ail hache (gousses) et du fond 
brun 

Ecume peu importante en surface de cuisson. Odeur 
legere de poisson 

Pointage accorde (carottes) 

1 	2 

1 	a 

1 	2 

1 	2 

1 	2 

3 4 5 

3 4 5 

3 4 5 

3 4 5 

2 4 5 

133 



Date 	 30 mars 1995 
ence n 	 36 

Essai n° 	 1 
Viande utilisee 	loup-marin 

Couleur •  . 

Odeur •  . 

Texture • 

Goat •  . 

Je n'aime pas du tout 

Gout de foie 

Parfum d'iode 

Viande trop forte au gout 

Plat peu apprecie par ce groupe comparativement au 
groupe suivant (page 3 de 3) qui n'accorde que des 5 

foncee 

d'ail 

tendre, sablonneuse 

de carottes et de foie 
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Date 	 30 mars 1995 
Experience n 	 36 
Essai V' 	 1 
Viande utilisee 	lo 

Jarrets et epaules 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place clans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis a tremper clans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
crème. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

-• 	Morceaux coupes en cubes 
-• 	Braises avec une grande quantite de carottes 

imincees, de l'ail hache (gousses) et du fond 
brun 

Ecume peu importante en surface de cuisson. Odeur 
legere de poisson 

Pointage accorde (carottes) 

1 2 3 4 

1 2 3 4 

1 2 3 4 

1 2 3 4 

Couleur 	• . folic& 

Odeur 	• . d'ail, appreciee 

Texture 	• . tendre, sablonneuse 

Gotit 	• . sucre 

a 

1 

1 
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mais aurait pu etre plus 

groupe que par celui de 

Plat apprecie en general, 
assaisonne 

Plat plus apprecie par ce 
la page 2 de 3. 

nence n 
Essai n 
Viande utilisee 

Semblable au foie 

Celui des Inuit cuit dans le sang meme est meil- 
leur 

Page 	 3 

/DIAL.RAIP 
	 136 



Jarrets (petit loup-marin entier) 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place dans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis a tremper dans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
crème. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

• Morceaux coupes en cubes 
Fond de poireaux eminces et revenus dans le 
beurre, fond brun ajoute 

Odeur de loup-marin moins presente que pour les deux 
experiences precedentes 

Clamette abelle-Tnrdif 

Pointage accorde (poireaux) 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	1 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 

Couleur 	• . foncde 

Odeur 	• . beurre 

Texture 	• . tendre 

Gout 	• . un peu fade 
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-w 	Des trois (oignons, carottes et poireaux), c'est 
celui qui est le plus tendre 

-. 	Gout surprenant mais bon 

Viande plus tendre avec du jeune loup-marin 
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Jarrets (petit loup-marin entier) 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place dans de la creme a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis a tremper dans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
creme. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

Morceaux coupes en cubes 
-• 	Fond de poireaux &nine& et revenus dans le 

beurre, fond brun ajoute 

Odeur de loup-marin moms presente que pour les deux 
experiences precedentes 

Pointage accorde (poireaux) 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 2 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 2 4 5 • 

Couleur 	• . moms folic& que les autres 

Odeur 	• . agrtable 

Texture 	• . un peu spongieuse 

Gout 	• . de foie 

lvain flacton  

2 Aifirrt Prnvnet 

. 3, rh sag  wo  

4 ::Nyttftpt erniPirr.  
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Date 	 30 mars 995 
Experie 	 37 
Essal n  	 1 
Viande utilisee 	 loup-main 

  

-, 	Manque d'assaisonnement 

Parfum lode 

Viande plus tendre avec du jeune loup-marin 
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arrets (petit loup-marin entier) 

Observer les reactions a la cuisson et les qualites gusta-
tives par la suite 

Fut place dans de la crème a 35 % pendant 7 jours 
environ sans resultats importants pour le degorgement. 
Lave puis mis a tremper dans du lait entier pendant 
2 jours 

Degorgement plus important avec le lait qu'avec la 
crème. Cette derniere ne fait qu'enrober la piece de 
viande, empechant ainsi le sang d'en sortir 

Morceaux coupes en cubes 
Fond de poireaux eminces et revenus dans le 
beurre, fond brun ajoute 

Odeur de loup-marin moins presente que pour les deux 
experiences precedentes 

Pointage accorde (poireaux) 

Tiirlifh . 11.4ent1in7a  

1.Th1ntroi Ritteg- 

A1n .1 

triP llofrirriPait 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 1 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

Couleur moins foncee que les autres, fon-
cete 

Odeur 	• . 	agreable, de beurre 

Texture 	• . 	un peu spongieuse, tendre 

Gout 	• . 	de foie, un peu fade 
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Date 	 30 mars 1995 
Experience n° 	 37 
Essai n° 	 1 
Viande utilises 	loup marin 

-• 	Un peu trop en purée 

-• 	J'aime bien 

-• 	Un peu plus d'assaisonnement 

Viande plus tendre avec du jeune loup-marin 
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Longe 

Observer les reactions de la viande sous l'action du vin 

Manipulations de pre-cuis,s n  Marinade au vin blanc et 15 g de sel, puis mis sous vide 

Viande legerement durcie. Aucun degorgement de sang 
sa sortie du yin 

Retie au four 

Cuisson rapide, a peine 10 minutes. Longe de petit 
loup-marin 

Pointage accorde 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 
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Date 	 30 mars 1995 
ExpO.rience n 	 38 
Essai n° 
Viande utili.see 	loup-marin 

Couleur 	• . 	foncee 

Odeur• . 	foie, delicat 

Texture 	• . 	tendre 

Gout 	• . 	prononce 

Le gout reste longtemps en bouche 

Ce plat n'est pas apprecie par tous 

Avantage a etre servi avec une sauce corsee 
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Date 	 30 mars 1995 
Experience 	 39 

Viande utEisee 

Epaule 

Observer les reactions de cuisson et gustatives 

Artirrelar 

Personnes a la degustation 

TO, ev-tpv w  2 

Manipulations de pre-ctuss n  Aucune 

Braise : 

2 epaules au vin blanc 
2 epaules au vin rouge 

La viande se cuit comme de la viande de boeuf 

Pointage accorde : Vin blanc 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4+ 	5 

1 	2 	3 	4 	1 

1 	2 	3 	4+ 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 
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Date 	 30 mars 1995 
Expetience 	n 	 39 
Essai 
Viande utilisee 

Couleur 

Odeur 

Texture 

Goat 

•  . 	bran pale 

•

• 	

viande des bois 

•  . 	tendre 

•  . 	excellent 

Tres tendre, doux en bouche 

-• 	Sauce un peu riche et epaisse 

• Sauce corsee, goat de braid 

11 me semble que le goat du caribou est plus 
specifique que cela, cette cuisson ne l'a pas 
avantage 

-4 	Plat appreci6 en g6neral 

Le rod etait petit, it provenait donc par deduc-
tion d'un jeune animal 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 
Semaine du 3 au 7 avril 1995 

Le 3 avril 1995 

Nous procedons a une &gustation et nous presentons pour la premiere fois deux plats de 

caribou. Cinq personnes sont presentes a la degustation. Les plats de caribou recoivent de bons 

commentaires au point de vue gustatif. 

Une boite de caribou (numero 11) contenant des epaules est mise a decongeler. Quatre longes 

de loup-marin sont aussi mises a decongeler. 

Le 4 avril 1995 

Nous preparons un jus de homard dans lequel nous cuisons des cubes de loup-marin pris dans 

l'epaule. Nous mettons aussi sous-vide 920 g de viande hachee de differentes parties du loup-

marin et ajoutons 14 g de gros sel et 100 g de gras de canard. La prochaine &gustation est 

prewe pour le 5 avril 1995. Nous etablissons le menu pour le 10 avril pour la presentation des 

plats de loup-marin et de caribou. 
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Le 5 avril 1995 

1- Deuxieme degustation de la semaine avec sept etudiants de patisserie et un de cuisine 

italienne. En general, les plats sont apprecies. Le gout de foie ressort souvent dans les 

commentaires et ceux qui n'aiment pas le foie n'aiment pas non plus le loup-marin. 

2- Une boite de caribou (numero 19 - poids : 14,315 kg) est mise a decongeler en prevision 

de la degustation du 10 avril 1995. Une prochaine degustation est prevue pour le 6 avril 

avec sept enseignants. 

3- Une boite de longes de loup-marin est mise a decongeler. Parallelement, des tournedos 

de loup-marin sont mis a tremper dans du lait entier avec du bicarbonate de soude. 

Le 6 avril 1995 

1- 	Nous n'avons eu que trois degustateurs. Nous avons dfi demander a des etudiantes et 

etudiants en patisserie de participer a la degustation. Au total, six participants ont assiste 

a une &gustation de loup-marin et de caribou. 
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2- 	Les tournedos ont regu la plus grande appreciation au niveau saveur et tendrete des 

pieces de viande. Cependant, l'action du bicarbonate de soude transmet a la viande une 

salaison dont it faudra tenir compte A l'avenir. Nous avons donc mis les tournedos 

restants dans l'eau afin d'observer les reactions. 

Le 7 avril 1995 

1- Nous mettons A braiser aujourd'hui des rods d'epaule de loup-marin. Des cubes de 

caribou sont aussi saisis, puis marines dans le vin rouge. Tout ceci est prew pour la 

degustation du lundi 10 avril 1995. 

2- Suite a un repos de 24 heures dans l'eau, nous observons sur les tournedos l'ouverture 

des fibres musculaires entre elks (sorte de petits trous). Nous observons aussi que les 

pieces ont degorge de leur sang de fawn remarquable et ceci dans une periode de 

24 heures. Nous deduisons alors que l'action du bicarbonate de soude a pour effet sur 

les pieces de 4cdilaten ►  ou d'espacer les fibres musculaires et le sang peut ainsi mieux 

s'echapper lors du trempage. Il s'agit d'un phenomene dont it faudra tenir compte lors 

des prochains trempages pour le degorgement du sang. 
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Date 	 4 ayril 1995 
Experience n 	 40 
Essai n  
Viande utilisee 

Epaule 

Observer les reactions de la viande suite a un degorge-
ment dans un liquide 

Degorgement fait avec de la crème a 35 % pendant sept 
jours environ sans resultats satisfaisants. Les pieces ont 
ete mises a degorger dans du lait entier pendant trois 
jours 

Le degorgement se fait de fawn plus importante avec le 
lait qu'avec la creme. Cette derniere ne fait qu'enrober 
la piece de viande, l'empechant ainsi de liberer son 
contenu de sang 

Pocher dans du jus de homard. Le jus a ete reduit en 
sauce et cette sauce a ete cremee 

Peu d'ecume a la surface, odeur de homard predomi-
nante 

Pointage accords 

2 3 4 5 

2 3 4 5 

2 2 4 5 

2 2 4 5 

2 3 4 5 

2 3 i 5 

1 

1 

1 

1 

1 

1 
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Date 	 4 avril 1995 
Experience n° 	 40 

1 
Viande utilises 	ksup-marin 

Couleur 

Odeur 

Texture 

Gait 

•  . 	belle 

•  . 	de homard 

• . granuleuse 

• . de homard predominant 

Bon manage 

Texture sablonneuse, tendre 

Sauce tits envahissante 

▪ Ecoeurant apres trois bOuchees 

-• 	Les goOts et remarques varient beaucoup 

Certains aiment le manage des deux, d'autres 
Pas 
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Date 	 7 avril 1995 
Experience 
Essai n° 
Mande utilises 	loup-marin a 

Longe 

Observer les reactions de la viande suite a une manipu-
lation de pre-cuisson 

Trempage dans du lait entier pendant 24 heures avec du 
bicarbonate de soude 

Degorgement leger de la viande, idem aux experiences 
precedentes avec le trempage au lait 

Sauter saignant, avec une sauce corsee au poivre 

La viande se cuit assez rapidement, elle est bien saisie 

Pointage accorde 

1 2 3 4 

1 2 2 4 5 

1 2 3 4 

1 2 3 4 5 

1 2 3 4 5 

Personnes a la &gustation 
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Date   7 avril 1995 
Experience 41 
Essai n° 1. 
Viande 	utffisee 	loup-matin 

Couleur • 

Odeur • 

Texture • 

Goat • 

belle 

de poivre, fond reduit 

excellente, tendre 

onctueux, mais sale 

Agreable 

Trop sale, ca pique sur la langue, goat excellent 

C'est le meilleur que j'ai mange jusqu'a present 

Le bicarbonate de soude tend a rendre un goat 
sale a la viande. 11 faudrait bien laver la viande 
suite au trempage. A suivre, puisqu'il s'agit 
d'un developpement interessant dans ce sens 
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Date  	 7 >avril 1995 
Experienc 	 42 
Essai 1 
Viande 	 loup-marm 

Longes 

Observer les resultats du fumage sur cette viande 

Inconnues 

Pointage accorde : recette 1 

1 	2 	2 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	3 	4 	5 

1 	2 	2 	4 	5 
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Date 	 avril 1995 
Experience n   42 
Essai  n° 1 
Viande loup mufti 

1 2 5 4 2 

11. 5 1 	2 	3 

2 1 	2 4 	5 

a 1 

a 1 

3 	4 	5 

3 	4 	5 

Pointage accorde : recette 2 

Personnes a la degustation Pointage accorde : recette 3 

2 3 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 

Pointage accorde : recette 4 

5. Int" navignon  

Personnes 	a la de 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

2 3 4 

2 2 4 

niratie Mornean 

2, Marryt Proirnet  

3 	  

4 	Anne Toaehina  

5 

5 

5 

5 

5 

1 

1 

1 

1 

Marie-Anne Joach= 

1 

1 

5 

LI 5 

5 

5 
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Date:; 	 ? avril 1995 
Experience 42 
Essai n° 	 1 
Mande utilises 	loup-manin 

Couleur • foncee 

Odeur 	• de fumes predominante 

Texture 	• 1 -• trop dure 
3 -• top molle 

Goat 	• ▪ vane 

1-• dure, goat de sang en bouche, fumee 
2-►  fumee moins prononcee, meilleure que le n° 1, 

plus salee, texture plus agreable 
3-► 	raide, seche, plus sal& 
4-, 	texture onctueuse, fondant, arriere-goilt de sang 

Commentaires fluctuent selon les goats des gens, 
certains aiment et d'autres pas 

• Les textures moins seches semblent mieux appre-
ciees 
Le goat du fume est parfois trop prononce 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 

Semaine du 10 au 14 avril 1995 

Le 10 avril 1995 

1- Nous avons terming ce matin la mise en place pour la degustation de 14 h (voir annexe 

pour le menu). 

2- Pendant la degustation, les commentaires etaient varies selon les gouts partages des 

personnes presentes (voir annexe pour la synthese des commentaires recus pour les plats 

presentes). 

Le 12 avril 1995 

1- Nous avons nettoye le refrigerateur. Tous les cubes de caribou sont melanges ensemble, 

cuits au point d'ebullition, puis entreposes dans des contenants de recuperation. Tous 

les braises de caribou sont descendus a l'economat. 

2- Des longes de loup-marin sont farcies avec de la viande de loup-marin hachee avec du 

gros sel et du gras de canard. Les pieces sont roulees, recouvertes de gras de porc et 

de bacon fume prealablement cuit. Nous procedons de meme pour le caribou, sauf que 

la piece provient de l'epaule qui est entrelardee et non farcie. 
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3- 	Deux boites de longes de loup-marin sont mises A decongeler. 

Le 13 avril 1995 

1- Les reds de caribou et de loup-marin sont cuits. 

2- Les cubes de caribou n'ayant pas servi pour la degustation sont confits dans de la graisse 

de canard. 

3- Des longes de loup-marin sont desossees et envoyees a Quebec pour fumage. 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 

Semaine du 18 au 21 avril 1995 

Le 18 avril 1995 

1- Les longes de loup-marin sont desossees et mises a tremper dans l'eau avec de la glace. 

2- Une autre boite de loup-marin est raise a decongeler ainsi qu'une boite de viande hachtfte 

de caribou. 

3- Nous commencons la preparation du menu et des commandes pour la marchandise en vue 

de la degustation du 1" mai 1995. 

Le 19 avril 1995 

1- Nous preparons une assiette contenant un tournedos de loup-marin et une sauce poivrade 

avec des legumes d'accompagnement. 

2- Differentes marinades sont preparees avec du curry, du paprika et du citron afin d'y faire 

mariner de l'emincd de loup-marin dans la longe. 

IRAP 
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Le 20 avril 1995 

1- 	Nous devons reprendre l'assiette de tournedos pour la photo dii A un facteur temps qui 

cause une imperfection clans l'ensemble de l'assiette. La photo n'a pas ete prise assez 

tot. 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 

Semaine du 24 au 28 avril 1995 

Le 24 avril 1995 

1- Les longes de loup-marin sont degraissees puis desossees. Nous remarquons qu'il s'y 

trouve encore trop de grandes quantites de graisse animale sur les longes. 

2- L'eau de trempage des longes desossees precedemment est changee pour de l'eau fraiche. 

Nous remarquons que le degorgement semble plus efficace lorsque les longes sont 

laissees a temper dans une eau stagnante et que celle-ci est changee regulierement 

comparativement a un trempage sous un filet d'eau continu. 

Le 26 avril 1995 

1- Nous ramassons les denrees perissables et nettoyons le refrigerateur, car nous devons 

nous preparer en prevision de la degustation. 

2- Nous avons essaye de regrouper des gens pour une derniere degustation, mais du a un 

manque de volontaires, nous avons dia abandonner Pidee. 

TINAL.RAP 
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Le 28 avril 1995 

1- Premiere journee de mise en place. Nous preparons presque tout le necessaire pour la 

premiere degustation de 11 h le 1" mai 1995. 

2- Nous preparons aussi les sauces, cuisons les fruits de mer et preparons un plan de travail 

pour lundi matin. 
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Recherche sur le loup-marin et le caribou 
Semaine du r mai au 5 mai 1995 

Le 1' mai 1995 

Journee de la degustation 

A notre grande surprise, les produits les plus apprecies lors de la degustation sont : l'or noir du 

Nunavik, le pave de loup-marin sauce poivrade et le bourguignon de caribou. Lors de la 

degustation anterieure, le loup-marin fume nous semblait etre le plat promettant le plus du 

succes, mais selon les fiches de degustation et les commentaires recueillis pendant la degustation, 

ce fut les plats mentionnCs plus haut qui furent a l'honneur. Ceci nous donne un grand espoir 

concernant le potentiel de ce produit. 

Le 3 mai 1995 

Compilation et analyse des fiches de &gustation du 1" mai 1995. 
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VALEURS NUTRITIVES 

CHEZ LE 

LOUP-MARIN 
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La viande de loup-marin est peu connue, mais elle possede de nombreuses valeurs nutritives. 

En effet, cette viande possede en elle seule des qualites nutritives que l'on retrouve dans la 

viande animale, tel le boeuf, et dans le poisson, tel la morue (voir annexe). 

Scion des etudes faites sur le loup-marin, le niveau des acides amines (proteins) fut compare 

avec celui du boeuf et du porc (voir tableau). 

1. On retrouve dans le loup-marin les memes acides que dans le boeuf et le porc. 

2. Les quantites d'acides amines sont semblables ou superieures dans le loup-marin. 

3. En nombre, le loup-marin contient des acides amines qui depassent ceux du boeuf et du 

porc. 

Au niveau de la teneur en gras, le loup-marin presente aussi des avantages sur le boeuf et le 

porc. La teneur en acides gras satures clans le loup-marin se situe d environ 20 %, tandis que 

pour le boeuf on y retrouve 46,7 % et pour le porc 37 %. 

On retrouve l'acide gras omega 3 dans le loup-marin. Cet acide gras, dont on attribue la 

propriete de reduire le cholesterol clans le sang, constitue un avantage par rapport au boeuf et 

au pord qui n'en contiennent presque pas (voir tableau et annexe). 
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LA VIANDE DE LOUP-MARIN 

(Phoque du Groenland) 

Regime alimentaire et sante 

La chair de loup-marin est tres peu connue; toutefois, le loup-marin &ant a la fois un animal et 

un poisson, sa chair possede de grandes valeurs nutritives. 

• 	Tout d'abord, pour un poids donne, la chair de loup-marin contient deux fois plus de 

proteins, de calcium, de phosphore, de fer, de vitamin C, de thiamine et de riboflavine 

que le boeuf (Boles et al., 1983; Hoppner et al., 1978; Schaefer et Steckle, 1980; Draper 

et al., 1979). 

♦ 	La teneur en cholesterol et le rapport des acides gras satures et insatures sont relative- 

ment peu eleves comparativement aux autres viandes, ce qui est generalement considers 

comme beneflque d'un point de vue nutritionnel. 
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♦ Le muscle contient 15,2 % d'acides gras Omega-3 et 7,5 % d'acide gras Omega-6 (1). 

Les types d'acides gras sont tres recherches puisqu'ils representent un element favorable 

dans la lutte contre les maladies cardio-vasculaires. 

♦ La teneur en proteins brutes est de 21,58-24,32 %, ce qui correspond a une excellente 

source de proteins pour la date humaine. La viande de loup-marin offre plus d'acides 

amines essentiels que le boeuf et le porc. 

♦ La valeur d'hemoproteine totale est de 5,28-9,08 %. Ces valeurs d'hemoproteines totales 

representent environ vingt (20) fois les quantites retrouvees chez le boeuf. Cette grande 

concentration d'hemoproteines est responsable de la teinte folic& du muscle du loup-

marin et represente une excellente source de fer pour la date. 

♦ Le gras contenu dans le foie du jeune loup-marin est riche en vitamine A et renferme 

aussi une quantite importante de vitamine D. 

♦ La chair de loup-marin contient egalement de faibles quantites de vitamine E. 

♦ Chez les Inuit, les os mous des jeunes loups-marins demeurent la plus importante source 

alimentaire de calcium. 
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Table 10. 	Amino acids composition of seal myoglobin (t), as compared with 
myoglobin from other sources. 

Amino Acids (t) Seal Sperm whale' Dolphinb Horse' 

Alanine 6.54±0.02 7.53 8.95 7.62 
Arginine 4.37±0.07 3.57 1.92 3.37 
Aspartic acid 7.24±0.04 4.02 13.87 7.35 
Asparagine - 1.29 - 2.55 
Cysteine 0.18±0.00 - - 0.67 
Glutamic acid 12.16±0.01 10.35 11.07 5.28 
Glutamine - 3.64 - 2.01 
Glycine 4.41±0.02 4.14 5.40 4.97 
Histidine 10.27±0.03 9.25 5.10 8.15 
Isoleucine 5.10±0.06 5.96 5.73 - 
Leucine 12.28±0.02 11.80 11.66 14.37 
Lysine 13.59±0.11 13.93 13.35 .8.88 
Hethionine 1.67±0.00 1.46 0.93 0.83 
Phenylalanine 5.09±0.01 5.00 5.55 6.84 
Proline 2.28±0.01 2.36 2.72 3.50 
Serine 3.01±0.03 3.18 2.31 5.51 
Threonine 3.05±0.03 2.97 3.49 3.95 
Tryptophan 1.15±0.01 1.99 1.07 1.69 
Tyrosine 1.52±0.04 2.74 2.02 	- 3.00 
Valine 3.96±0.03 4.69 4.73 9.38 

Data according to Bodwell, At Al. (1971). 

b  Data according to Bannister, It Al. (1976). 

Results are mean values of 3 replicates ± standard deviation. 
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Table 21. 	Fatty acid composition (t) of seal meat lipids, as compared with pork, bee. 
and cod. 

Fatty acids 
Seal Meat 

Pork' Beef• Cod° 
Manually 
separated 

MSSM 

Total saturated (TS) 21.1 17.6 37.0 46.7 26.0 

Total unsaturated (TU) 74.3 81.1 63.0 53.3 74.0 

- Monounsaturated 51.6 56.5 52.6 47.1 20.9 

- Polyunsaturated 22.7 24.6 10.4 6.2 53.1 

Total w3 15.2 17.4 1.6 1.1 51.3 

Total w6 7.5 7.2 8.8 4.5 2.8 

Ratio w3/o6 2.02 2.41 0.18 0.24 18.3 

Ratio TS/TU 0.28 0.22 0.58 0.87 0.35 

• Data from Schweigert (1987). 

b  Murphy, G. and Shahidi, F., unpublished results. 
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Le loup-marin 

Comment repartir les pikes de viande de l'animal 

Les nombreuses experiences que nous avons faites sur le loup-marin se sont averees fort 

positives dans l'ensemble. Cependant, inexorablement, force est de constater que certaines 

parties de l'animal sont beaucoup plus difficiles a travailler. 

A notre grande surprise, it est indeniable que toutes les parties de l'animal possedent une 

«tendreteA surprenante. C'est un point tout A fait non negligeable. 

11 est par contre imperatif que le loup-marin soit degraisse completement A l'abattoir, car nous 

avons constate que s'il reste de la graisse sur les morceaux de viande, celle-ci prend un gout de 

rance insupportable A la degustation. 

A maintes reprises, les parties de muscle qui degagent le plus l'odeur forte du poisson sont les 

suivantes : 

1. basses cotes 

2. epaules et cou 

3. cuisses 

11 restera un travail important A faire sur ces parties de viande pour attenuer cette forte odeur. 
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Faute de matieres premieres, nous n'avons pu travailler les nageoires qui, aux dires des Inuit, 

sont excellentes. 

Les nombreuses experiences sur la partie des chairs des wiles et des cotes furent cependant un 

grand succes et c'est sur celles-ci qu'il faut continuer a travailler. 

Nous insistons pour transmettre aux autorites competentes que pour une reussite culinaire 

complete, nous devrons etre beaucoup plus impliques a la chain alimentaire (voir graphique). 
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MORMIOLOGIE DU LOUP-MARIN 

CRANE 

WHITER& (LINKAGE 
VLI1TEBIIE WAAGE 

VENTER& GOMBAIIIE 
COW 

FEMUR 

ROME 

QUETIE 

CMG 

V/ANZIE OE PYIEMZellE 6f1,41,/TE 

V/ANAGPE OE SECONLIE Ql1,44G/TE 

WANZIE AVEC OLIEZIN AVIITE 

V/ANACIE NON EXPrell/MENTA,E 

SYSTAME P19/VC770/V/VEL, 

I/MMUS 
CUBITUS 

RADIUS 
NAGEOIRES 

STERNUM 

IOW 
COTES 



ENLEVER LE FILET 

SECTIONNER LA CUISSE 
SECTIONNER L'EPAULE 

COUPER LES 
QUEUES 

DESOSSER POUR 
ENTRECOTE 

COUPER LA 
SELLE 

SEPARER LES COTES 
ENTRE LA 7 e  ET LA 8 e  

LA DgCOUPE DU LOUP-MARIN 

Ilr 	SEPARER LES NAGEOIRES 

a4V 

TRONUNNER 
LES BOUTS DE 
COTES 

)7000  0 

641) \) //I  -1")  
.  14.00 

SECTIONNER LES PLATS DE COTES 
EN QUATRE MORCEAUX 





CHAINS ALIMENTAIRE CONCERNANT 

LE PHOQUE 
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Conso: 	tion 

Degeler progressivement 

1 
• 

Degorger suivant la methode choisie 
(eau, lait, bicarbonate) 

• 

Portionnement 

• 

Traitement culinaire 

• 

Cellule de refroidissement 
(de 100°C a 0-4°C en moms de 1 h 30) 

Identification : 	Emballage sous-vide avec ou sans azote. 
Etiquetage 	: 	Nom du plat, date de preparation, date d'emballage et de surgelation, precisions sur l'empaquetage et la 

conservation 



Sous-vide (avec etiquetage) 

Progression de la chain alimentaire pour l'utilisation de la viande de loup-marin 

Desosser 

Empaqueter avec identification 
1. age 
2. sexe 
3. poids 
4. date de la chasse 

• 

Chasser Saigner Classifier 

Surgelation (par ordre de classification) 

Emboiter en respectant 

1. grosseur de la viande 
2. le sexe et Page de ('animal 
3. la date de la chasse 
4. le lieu de la chasse 

• 

Etiqueter a l'exterieur des boites, rotation de la vente 



La chasse 

Lors de la reception des loups-marins, nous avons constate enormement d'anomalies qui peuvent 

etre fort negatives pour l'avenir de ceux-ci : 

1) Gros phoques melanges avec les jeunes phoques. 

2) Pieces de viande avec du gras rancis sur la viande. 

3) Sous-vide mal fait. 

4) Aucune identification sur les sacs de viande. 

5) Tres mauvaises decoupes de l'animal. 

Bien evidemment, il est utopique de controler la facon de tuer l'animal. Cependant, clans la 

mesure du possible et pour la reussite de ce projet, il est fondamental d'eduquer les Inuit pour 

la chasse du loup-marin. 

Fondamentalement, il ne faudrait jamais que l'animal soit pris au filet. En effet, cela provoque 

l'asphyxie par noyade, donc un stress et un durcissement de la chair. 11 y a alors egalement 

retention du sang a l'interieur du systeme du phoque, d'ou la profusion de celui-ci clans les 

chairs. De plus, si l'animal reste longtemps pris clans le filet, toutes les chairs seront 

inexorablement alterees et susceptibles d'être exposees A une multitude de microbes et de 

bacteries. 

11 est donc evident que la fawn ideale de tuer l'animal est de le faire par banes. Par contre, 

aussitot que l'animal est tue, il faut eduquer les chasseurs A le 4(saignen , . Cette methode, plus 

difficile, est le fondement indispensable pour evacuer le sang qui demeure notre principal 

probleme. 

Cette &ape tenninee, l'animal doit etre apporte au plus vite aux plans de transformations clans 

des conditions normales de transport, c'est-a-dire avec du froid (maximum de 4°C). 
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Plan de transformation 

Les loups-marins devront etre strictement bien classifies et identifies, selon la grosseur, Page, 

le sexe et le lieu d'abattage. 

Es devront etre desosses rapidement, degraisses entierement, empaquetes sous-vide et etre 

surgeles par un contnile strict et rigoureux. 

Pour un succes culinaire et commercial 

Les deux etapes de la chasse et de la transformation devront etre sans faille. D'autre part, nous 

sommes persuades que les animaux devraient etre denudes de tous les os pour des economies de 

transport. 

Dans un avenir prochain, it faudra penser immanquablement a proceder a une deuxieme 

transformation. 

Les boites devront etre clairement identifiees a l'exterieur. 
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Conclusion 

Suite A la recherche demandee par la Societe Makivik A 1'Institut de tourisme et d'hotellerie du 

Quebec sous l'egide de Messieurs Philippe Bourdages, Jean-Paul Grappe et Rino Parent, nous 

en arrivons A la conclusion que la viande de loup-marin peut etre parfaitement adapt& au marche 

de consommation non seulement clans le Grand Nord, mais aussi au sud. Toutefois, elle 

demande enormement d'attention pour arriver A des resultats probants. 

Nous pensons que L'Or noir du Nunavik est un plat ideal pour les Inuit et les Blancs. E 

suffirait de l'adapter aux habitudes culturelles de chacun pour en faire un grand succes, tout en 

n'oubliant pas que son equilibre nutritif est exceptionnel. 

Avec beaucoup moins de gras que clans le boeuf et avec le triple de proteines, la chair de loup-

marin est riche en calcium, en phosphore, en thiamine et en riboflavine. 

Il faudra etre aussi tres selectif clans les morceaux de viande choisis, car au depart, psychologi-

quement et culturellement, l'homme du sud n'est pas «vendu. A la consommation de cette viande. 

Nous croyons donc A l'avenir culinaire de la viande de loup-marin. 
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PARASITES ET BACTERIES 

CHEZ LE 

LOUP-MARIN 
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LES PARASITES 

Les loups-marins, tout comme les especes vivant dans les eaux, sont transporteurs de parasites 

et autres micro-organismes parfois pathogens. 11 nous serait inutile d'essayer d'enumerer toutes 

les especes compte tenu des millions de micro-organismes vivant dans le monde. 

Les parasites ont toutefois un mode de transmission assez simple pour se rendre chez leur h6te 

oii ils se developpent du stade de larve a leur maturite complete (voir annexe). 

En relation proportionnelle, plus l'animal a un etat de sante faible, plus it sera infecte de 

parasites d►  a son incapacite de s'en departir. Les maladies transmises aux humains proviennent 

en general des animaux ou des carcasses contaminees et dont les viandes n'ont pas ete 

manipulees de facon adequate. 

L'utilisation de temperatures extremes est une methode des plus efficaces pour neutraliser les 

parasites et leurs larves. Ainsi, une congelation adequate de -20°C pour une periode d'au moms 

24 heures tue les larves. La chaleur de la cuisson suffit aussi pour tuer les parasites et les 

larves. Cependant, pour les amateurs de viandes saignantes, la congelation reste la methode la 

plus certaine pour eviter la propagation des parasites. 

Pour les manipulateurs de viandes et de carcasses, le port des gants et le lavage des mains apres 

chaque manipulation reste les meilleures fawns d'eviter une transmission des parasites et par le 

fait meme leurs larves. 
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PLATE 3. Life-cycle of AmoreIsilharsia variglandis, a causative agent of cercarial dermatitis. Fig. t. The lesser scaup 
duck, one of the natural definitive hosts of A. variglandis. Fig. 2. Adult worms from the intestine of a definitive host. 
Fig. 3. Egg containing the ciliated larva or miracidium. Fig. 4. Free-swimming miracidium. Fig. S. Nassarius obsoletus, 
the first intermediate host. Fig. 6. Sporocyst containing cercariae at various stages of development. Fig. 7. Free-swimming 
cercaria. Fig. 8. Clam-diggers' dermatitis, caused by penetration of an skin by cercariae. 
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PLATE 5. Possible transmission routes of Tree' hind opiraiis in the Arctic. Carrion containing infective larvae is eaten on land by rodents (Figs. t, 2, 3 and 4. 

Mouse, lemming, vole and rat) which in turn fall prey to carnivores (Figs. 5,6,7 and 8. Fox, husky, wolf and Arctic fox) which also scavenge directly. Carrion is 
also eaten on land by black or brown bear (Fig. 9), polar bear (Fig. to), walrus (Fig. 11), ringed seal (Fig. 12) and bearded seal (Fig. 53), all of which are consumed 
by man (Fig. 14) and all of which, except blackorof brown bears, also eat carrion in the sea. Amphipods (Fig. 15. Gammarta) may transmit larvae from 

carrion, to marine mammals and fish. (Figs 16,17 and 18. Smelt, salmon and cod). 



<Seal finger) 

Cet organisme, encore inconnu, se retrouve chez le loup-de-mer et l'ours polaire, 
plus precisement dans la graisse et le sang de ces animaux. 

La contamination chez l'humain semble se produire par contact direct. Certaines 
personnes ont ete contaminees suite a des coupures provenant des nageoires ou des 
machoires. 

Les symptomes locaux sont une inflammation et une douleur a l'articulation 
proximale du site d'infection. Non soignee, l'infection peut donner suite a des 
complications graves ou a des handicaps. 

Parmi les therapies employees, la tetracycline semble etre plus efficace que la 
penicillin ou l'erythromycine. L'achromycine, un derive de la tetracycline, 
semble aussi etre une bonne therapie. 

Il est important de porter des gants lors de la manipulation du sang. Le lavage des 
mains doit etre fait apres tout contact avec le loup-de-mer. 

Source : 

SMITH, T.G., 1976, Seal finger : an unsolved medical problem in Canada,  CMA Journal, vol. 
115, p. 105. 
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DEGUSTATIONS DE LOUP-MARIN 

ET DE CARIBOU 



ti#12 =CM 
DIE TOURISME ET DMOTELLMUE 

DU OUIRSO 

Direction de la formation continue 

Liste des personnes a inviter a la 
premiere &gustation de loup-marin 

Le 22 mars 1995 

1. FRANCOISE KAYLER 
La Presse 
7, rue Saint-Jacques 
Montreal (Quebec) 
H2Y 1K9 Telephone 	: (514) 285-7070 

2. NORMAND LAPRISE 
Restaurant Le Toque 
3842, rue Saint-Denis 
Montreal (Quebec) 
H2W 2M2 Telephone : (514) 499-2084 

3. JEAN SOULARD 
Château Frontenac 
1, rue des Carrieres 
Quebec (Quebec) 
G1R 4P5 Telephone : (418) 692-3861 

4. REJEAN LACHAPELLE 
Boucherie Gival 
138, rue Atwater 
Montreal (Quebec) 
H4C 2G3 Telephone : (514) 989-1373 



/ 
.,- 

5. MAURICE PASTRI 
Boucherie Anjou-Quebec 
1025, rue Laurier ouest 
Montreal (Quebec) 
H2V 2L1 

6. GASTON L'HEUREUX 

Telephone : (514) 272-4065 

a/s Monsieur Jean-Pierre Sylvestre 	Telephone : poste 4016 

7. FABIOLA MASRI 
Dietetiste-conseil 

Sante a la carte 

1000, chemin Sainte-Foy, bureau 116 
Sainte-Foy (Quebec) 
GlS 2L6 	 Telephone : (418) 836-3674 

8. MARCEL BOUCHARD 
Auberge des 21 

335, rue Mars 
Ville La Baie (Quebec) 
G7B 4N1 	 Telephone : (418) 544-9316 

9. MICHEL MARTIN 

Aux Berges de l'Aurore 
51, chemin de l'Observatoire 
Notre-Dame-des-Bois (Quebec) 

JOB 2E0 	 Telephone : (819) 888-2715 

10. ANTOINE NOURSI 
Delicatessen Noursi 
2661, boulevard Versant nord 
Sainte-Foy (Quebec) 
G1V 1A3 	 Telephone : (418) 653-4051 

11. MARCEL CRETE 

2690, rue Doncaster 
Val-David (Quebec) 

JOT 2N0 Telephone : (819) 322-2528 



12. JEAN-CLAUDE BELMONT 
Telephone : poste 4086 ITHQ 

13. CLIFFORD BOYD 
Telephone : poste 4061 ITHQ 

14. MARK T. GORDON, vice-president 
Societe Makivik 
650, 32' Avenue 
Lachine (Quebec) 
H8T 3K5 Telephone : (514) 634-8091 

15. BRUNO PILOZZI 
Societe Makivik 
650, 32' Avenue 
Lachine (Quebec) 
H8T 3K5 Telephone : (514) 634-8091 

16. ELLEN McDILL 
Societe Makivik 
650, 32' Avenue 
Lachine (Quebec) 
H8T 3K5 Telephone : (514) 634-8091 

17. LAURIER THERRIEN 
Restaurant La Taniere 
2115, rang Saint-Ange 
Sainte-Foy (Quebec) 
G2E 3L9 Telephone : 1-800-663-2373 
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Direction de la formation continue 

Degustation du loup-marin 
et du caribou 

Le 10 avril 1995 

LISTE DES PERSONNES PRESENTES 

• Donald Allard 
• Clifford Boyd 
• Jean-Guy Carrier 
• Linda Carrier-Walker 
• Johann Chevarie 
• Danny Gallant 
• Gervais Jolicoeur 
• Marcel Kretz 
• Mean Lachapelle 
• Michel Martin 
• Fabiola Masri 
• Ellen McDill 
• Main Monnier 
• Maurice Pastrie 
• Bruno Pilozzi 
• Laurier Therrien 
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Degustation de loup-marin et de caribou 

Le 10 avril 1995 

MENU 

1. Phoque fume 

2. Phoque au homard 

3. Bourguignon de phoque 

4. Tournedos de phoque au poivre 

5. Bourguignon de caribou 

6. Braise de caribou aux carottes 

7. Braise de caribou aux endives 



DEGUSTATION N° 1 
SIX SORTES DE LOUP-MARIN FUME 

1 



1 	1. 	Sag 

Origan, basilic, thym, coriandre, sel. Temps de saumure : 1 h 30 (deux cotes). 
Commentaires : tits trios bon, plus de deshumidification, feuilles de bois d'Inde a ajouter, 
plus de pulverisation (the best). 

I 
2. Petit phoque 

Gingembre, coriandre, sel, jus d'orange, cassonade. Temps de saumure : 1 h. 
Commentaires : tr?..s bon, une pincee de plus de coriandre. 

3 
3. Gros phoque 

Sel, feuilles de bois d'Inde, gingembre, amarante, non marin, jus d'orange, cassonade. 
Temps de saumure : 1 h 30 (un cote). Commentaires : saumurer les deux cotes moms 
longtemps, plus de deshumidification. 

4. Gros phoque 

Sel, feuilles de bois d'Inde, gingembre, amarante, non marin, jus d'orange, cassonade. 
Temps de saumure : 1 h (deux cotes). Commentaires : plus de d6shurnidification, tits 

1 

	bon. 

1 	5. Petit phoque 

Origan, basilic, thym, coriandre, feuilles de bois d'Inde, fleur de sel. Temps de 
saumure : 30 minutes. Commentaires : plus de deshumification. 

1 

1 	6. 	Petit phoque 

Sel, feuilles de bois d'Inde, gingembre. Temps de saumure : 1 h 15 (deux cotes). 
Commentaires : trios bon, plus de saumure. 
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DEGUSTATION N° 1 

Synthese des conunentaires 

1 
l 
) 

Donald Allard 

Les meilleures recettes 
La moms bonne recette 
Commentaires 

n° 3, n° 4 et n° 5 
n° 6 
Aucun commentaire 

Clifford Boyd 

1 
Les meilleures recettes 
La moil's bonne recette 
Commentaires 

] 

2 
jean-Guy Carrier 

La meilleure recette 
La moms bonne recette 
Commentaires 

I l 
]  

n° 4 et n° 6 

Tres agreable au goat. Goat d'algue trop dominant. Tous 
tres acceptables. 

no 4 
n° - 
Aucun commentaire 

2 
I 

a 



Linda Carrier-Walker 

La meilleure recette 
La moms bonne recette 
Commentaires 

n° § 
n° 2 
Laisse un gout amer en bouche. Odeur agreable quoi 
qu'apres un certain temps. 

Johann Chevarie 

La meilleure recette 
La moms bonne recette 
Commentaires 

n° 1 
no 4 
Aucun 

Danny Gallant 

La meilleure recette 
La moms bonne recette 
Commentaires 

no 6 
no 1 
En general, les saveurs et les couleurs sont bonnes. 
Textures tendres, odeurs pas trop prononcees. 

Gervais Jolicoeur 

  

La meilleure recette 
La moms bonne recette 
Commentaires 

no 3 

 

 

Senteur de film& trop presente. 

 

■•• 



Marcel Kretz 

La meilleure recette 
La moms bonne recette 
Commentaires 

no 1 

Texture un peu plus seche. Couper plus uniformement. 

itejean Lachapelle 

La meilleure recette 	• . n° 6 
La moms bonne recette 	. . n° 4 
Commentaires 	 • . Je n'aime pas l'huile qui fait surface sur les morceaux. 

Michel Martin 

La meilleure recette 	• . n° 3 
La moms bonne recette 	• . n° 2 
Commentaires 	 • . Produit original, sauf le n° 3. 

Oen McDill 

La•meilleure recette 	• . n° 5 
La moms bonne recette 	• . n° 2 
Commentaires 	 • . C'est le meilleur loup-marin que j'ai mange a date. 



Les meilleures recettes 
La moths bonne recette 
Commentaires 

• 

Main Monnier 

n° 1 et 3 

Aspect visuel et couleur : peu appetissant. Laisse un 
arriere-gout de gras et de metal. Fumage trop prononce. 

Maurice Pastrie 

La meilleure recette 
La moths bonne recette 
Commentaires 

n° 6 
n° 2 
Vendable en epicerie si le produit garde une qualite en tout 
temps. 

13 num Pilort 

Les meilleures recettes 
La moths bonne recette 
Commentaires 

n° 1 et n° 6 
no 4 
Tous assez bons en general, mais les meilleures sont les n° 
1 et 6. 

La iiric Therrien 
 

La meilleure recette 	 no 1 
La moths bonne recette 	no 3 
Commentaires 	 Aucun commentaire. 



DEGUSTATION N° 2 

PHOQUE AU HOMARD 

3 

3 
3 



DEGUSTATION N° 2 
PHOQUE AU HOMARD 

Synthese des conunentaires 

Donald Allard 	Bon goat pour le phoque. 

Clifford Boyd 	Texture de viande bizarre, un peu ferme, poudreuse, pleine de 
filaments. Gout agrO..able et odeur agreable. 

• jean-Guy Carrier 	Tendre et facile a couper. Gout prononce avec saveur de sang, 
presque comme du boudin. 

Linda Carrier-Walker 	Aspect visuel et texture ressemblant a du boudin. Arri6re-gout 
metallique. 

johanne Chevarie 	Plat trop cuit, viande ache. 

Danny Gallant 	Excellent produit, facile a manger, gout different. 

1 aaikicsra: Viande s'accommode avec le gout de la sauce. Tendre. Gout 
raffine. 

    



Marcel Kretz  

Mean Lachapelle 

Michel Martin 

Fabiola Masri 

Tres belle cuisson, recette appropriee pour buffets. 

Plat trop cuit et fade. 

Sauce excellente, rehausse la subtilite du gout sang et eau de mer. 

Gout de foie, n'aime pas le choir de la sauce, prefere une sauce 
citronnee ou au vinaigre de framboise. 

Ellen McDill 

Alain Monnier 

Maurice Pastrie 

Bruno Piloul 

Sauce excellente, viande trop ache. 

Arriere-gout de foie. La sauce sauve la viande. 

Bien, mais apprecii si c'est tits bien cuisine. 

Plat tres releve. La sauce ajoute au gout. Serait mieux si la 
viande n'etait pas trop cuite. 

Laurier Therrien 	Etant nappd, le morceau s'apprivoise mieux. 



DEGUSTATION N° 3 

i 

BOURGUIGNON DE PHOQUE 



J DEGUSTATION N° 3 
BOURGUIGNON DE PHOQUE 

Synthese des commentaires 

Donald Allard 	Je crois que cette viande ne se prate pas aux recettes traditionnel- 
les... 11 faudrait sortir de l'ordinaire avec des sauces au poisson. 

1 1 
1 1 

Clifford Boyd Une belle facon d'exploiter cette viande. Il faudrait cependant 
trouver le moyen de ne pas lui laisser cette *chance• de paraltre 
trop sechee. 

lean-Guy Carrier 	Mets fort inttressant, aussi bien pour la preparation que pour le 
gout. 

Linda Carrier-Walker 	Couleur et odeur riches, la sauce semble rehausser la viande. 

idanaLatvAtig 	Trop amer, meilleur avec les premieres sauces. 

C'est le gout du loup-marin que j'aime et que j'ai connu, pas trop 
fort comme dans le Grand Nord et c'est un gout qui ressemble 
du foie. 

• 11 

Cts.Z.iillskzur  Tres colore, question d'habitude. Par le gout de la sauce, le 
manage se fait tres bien avec la viande. 

1 

I 



Marcel Kretz 

ltej ean Lachapelle 

Michel Martin 

Sauce excellente. Tres belle cuisson. Plat approprie pour buffet. 

La sauce est trop foncee. Le loup-marin est dep. fume. Trop cuit. 

11 est dommage dans ce plat que l'on perde le gout marin au profit 
de l'amertume de la viande. 

Fabiola Masri 

Ellen McDill 

Tres bon, ressemble de plus en plus a une viande rouge. 

 

Ressemble a du boeuf, aucun gout huileux et la viande est tendre. 
Le meilleur a date. 

Alain Monnier Mis a part l'aspect fonce de l'ensemble, it y a un bon equilibre de 
la viande et de la sauce. 

Maurice Pastrie 	Seulement les sauces peuvent faire accepter les plats de loup- 
marin. 

Bruno Pilozzi 

Laurier hcriica 

Trop cuit, gout correct mais lourd. Texture un peu seche. 

Le gout de loup-marin demeure discret et agreable. Ce produit n'a 
pas de &aut. Belle vocation commerciale. 
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TOURNEDOS DE PHOQUE AU POIVRE VERT 



DEGUSTATION N° 4 
TOURNEDOS DE PHOQUE AU POIVRE VERT 

Synthese des commentaires 

Donald Allard 	Un peu trop saignant a mon gout. 

Clifford Boyd 	 Ce plat est tout simplement exquis. 

Jean-Guy Carrier 	Trait bien avec une sauce qui dissimulerait mieux le sang. 

Linda Carrier-Walker 	Saveur et texture sophistiquees, mais vraiment prononcees. 

Johanne Chevarie 	Je mange plus cuit que ca... 

DilanySall= 	 Excellent, meilleur a date. 

clealuisaccir  Bon manage avec la poivrade. 



Marcel Kretz 	 Excellent, meilleur plat jusqu'a present. 

Itejean Lachapelle J'aime cette cuisson, mais ce n'est pas tout le monde qui peut 
apprecier. 

MichelMarta 

Fabiola Masri . 

Ellen McDill 

Avantage a le presenter comme ca. 

Sauce se marie bien, sauf viande un peu trop saignante. 

J'ai aime la sauce, pas la viande. Goat trop prononce, pas assez 
cuit. 

Alain Monnier 

Maurice Pastrie 

Drano Pilozzi  

Laurier Therrien 

Tres bon plat, surtout au niveau de la texture et du gout. 

Gout OK, mais ce plat ne sera pas apprecie de tous. 

Trop saignant, gout beaucoup plus prononci. 

Jusqu'i date, c'est ce que j'ai trouve de meilleur a tout point de 
vue. 
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Diruction de to formation continue 

Liste des personnes invitees a la 
deuxieme &gustation de loup-marin 

Le ler mai 1995 

1. FRANCOISE KAYLER 
La Presse 
7, rue Saint-Jacques 
Montreal (Quebec) 
H2Y 1K9 
Telephone : (514) 285-7070 
Telecopicur : (514) 285-6808 

2. LAURIER THERRIEN 
Restaurant La Taniere 
2115, rang Saint-Ange 
Sainte-Foy (Quebec) 
G2E 3L9 
Telephone 	: 1-800-663-2373 
Telecopieur : (418) 877-6037 

3. JEAN SOULARD 
Chateau Frontenac 
1, rue des Carrieres 
Quebec (Quebec) 
G1R 4P5 
Telephone : (418) 692-3861 
Telecopieur : (418) 692-1751 
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4. MARK T. GORDON, vice-president 
Societe Makivik 
650, 32e Avenue 
Lachine (Quebec) 
H8T 310 
Telephone : (514) 634-8091 
Telecopieur : (514) 634-3817 

5. ELLEN McDILL 
Societe Makivik 
650, 32' Avenue 
Lachine (Quebec) 
H8T 3K5 
Telephone : (514) 634-8091 
Telecopieur : (514) 634-3817 

6. BRUNO PILOZZI 
Societe Makivik 
650, 32` Avenue 
Lachine (Quebec) 
HST 3K5 
Telephone : (514) 634-8091 
Telecopieur : (514) 634-3817 

7. DANNY GALLANT 
Societe Makivik 
650, 32' Avenue 
Lachine (Quebec) 
HST 3K5 
Telephone : (514) 634-8091 
Telecopieur : (514) 634-3817 

8. JOHN CORDEAUX, chef 
Hbtel Queen Elizabeth 
900, boulevard Rene-Levesque ouest 
Montreal (Quebec) 
H3B 4A5 
Telephone : (514) 861-3511 
Telecopieur : (514) 954-2289 
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9. DOMINIQUE CREVOISIER (Monsieur) 
Restaurant Les allies 
1450, rue Cresceht 
Montreal (Quebec) 
H30 2B6 
Telephone 	: (514) 844-2328 
Telecopieur : (514) 849-1294 

10. MICHELINE DELBUGUET 
Restaurant Chez La Nitre 
1209, rue Guy 
Montreal (Quebec) 
113H 2K5 
Telephone : (514) 934-0473 
Telecopieur : (514) 939-0909 

11. FRANCOLS CARA 
t.cole hs5teliere des Laurentides 
C.P. 145 
Sainte-Adele (Quebec) 
JOR 1L0 
Telephone : (514) 229-7604 
Telecopieur : (514) 229-5771 

12. CLIFFORD Rolm 
ITHQ 
Telephone 	: poste 4061 

13. ALAIN MONNTER. 
ITHQ 
Telephone 	: poste 4034 

14. MICHEL LEPAGE 
Mise en marche des produits marins 
MAPAQ 
201, boulevard Crernazie est, 4` etage 
Montreal (Quebec) 
H2M 1LA 
Telephone 	: (514) 873-4410 
Telecopieur : (514) 873-2364 



FORMATION CONTINUE 
	

514 873 4529 	04-20-95 1454 	(85] 145 

15. ANDRE MOREAU 
President de Cuisine itgionale 
380, rue Saint-Antoine ouest, bureau W2060 
Montreal (Quebec 
H2Y 3X7 
Telephone 	: (514) 
Telecopieur 	: (514) 

982-5000 
982-6000 

(residence : 514-229-3950) 

16. FRANCINE GRIMALDI 
CBF Bonjour, Societe Radio-Canada 
1400, boulevard Rene-Levesque est 
Montreal (Quebec) 
H2L 2M2 
Telephone 	: (514) 597-5970 
Telecopieur : (514) 597-7519 

17. PAUL DELANEY 
Deligue commercial, Alimentation 
Centre de commerce international 
800, Place Victoria 
C.P. 247 
Tour de la Bourse 
Montreal (Quebec) 
H4Z 1E8 
Telephone 	: (514) 283-3249 
Telecopieur : 

18. JULIAN ARMSTRONG 
The Gazette 
250, rue Saint-Antoine ouest 
Montreal (Quebec) 
H2Y 3R7 

	

Telephone 	: (514) 987-2222 
Telecopieur : (514) 987-2638 

19. PIERRE FONTAINE 
Fumoir Grizzly 
2395, rue Chappe 
Sainte-Foy (Quebec) 
G2E 3L9 

	

Telephone 	: (418) 877-4255 
Telecopieur : (418) 877-4384 
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20. DENIS PAQUIN 
Polyvalente Calixa-Lavallee 
4444, boulevard Henri-Bourassa est 
M0=611 (Quebec) 
H1H 373 
Telephone : (514) 596-5210 
Telecopieur : (514) 596-7384 

21. RICHARD TROTTIER 
Auberge des Gouverneurs de Laval 
2225, autoroute des Laurentides 
Chomedey, vile de Laval (Quebec) 
H7S 1Z6 
Telephone : (514) 682-2225 
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Direction de la formation continue 

Degustation du loup-marin 
et du caribou 

Le ler mai 1995 

Resultats de la &gustation 

Le 5 mai 1995 



Fond brun de veau 

Cubes de caribou clans l'epaule 

Vin rouge 

Petits oignons de semence 

Champignons de Paris 

Lardons (bacon fume) 

Bourguignon de caribou 

Preparation 

♦ Saisir et colorer les cubes de caribou dans du beurre et de l'huile. Assaisonner. 

♦ Couvrir de vin et faire mariner pendant 24 heures. 

♦ Faire cuire les cubes dans le vin de marinade, ajouter le fond bran. Lorsque le liquide 
bout, mettre au four a couvert. 

♦ Couper les champignons en quartiers et les faire revenir. Faire colorer les oignons de 
semence. Blanchir les lardons et les cuire. Mettre de cote. 

♦ Lorsque les cubes de caribou sont cuits, decanter et her la sauce, si necessaire. 

♦ Remettre les cubes dans la sauce avec la garniture. 

1 



quantite suffisante pour 
tremper le pain 

Creme a 35 % 

Gros sel 28 g 

I unite Oignon 

Longe de loup-marin 

Pain tanche sans croilte 

2 kg 
1/2 

L'or noir du Nunavik 

Preparation 

♦ Les longes de loup-marin ont ete desossees et mises a tremper dans un bassin d'eau 
pendant huit jours. L'eau fut changee a tous les jours. 

♦ Tous les ingredients ont ete haches ensemble, puis mis sous-vide pendant 24 heures. 



       

Braise de caribou aux carottes 

    Criteres d'evaluation  I  Moyenne des points obtenus I 	Moyenne totale 

  

       

Aspect visuel 

 

4,5 

    

Couleur 

Texture 

Goat 

Odeur 

 

4,2 

3,6 

3,7 

4,3 

 

4,06 / 5 

  

       

       

       

       



au poivre vert Pave de loup-marin, sauce 

Moyenne des points obtenus Moyenne totale I Criteres d'evaluation 	I 

Aspect visuel 4,6 

4,42 / 5 
Couleur 4,2 

Texture 4,3 

Gout 4,5 

Odeur 4,5 

L'or noir du Nunavik, moutardine 

Criteres d'evaluation Moyenne des points obtenus Moyenne totale 

Aspect visuel 4,4 

4,36 / 5 
Couleur 4,1 

Texture 4,2 

Gout 4,5 

Odeur 4,6 

Bourguignon de caribou 

Criteres d'evaluation Moyenne des points obtenus Moyenne totale 

Aspect visuel 4,6 

4,46 / 5 
Couleur 4,8 

Texture 4,4 

Gout 4,1 

Odeur 4,4 



) 
Assiette n° 4 : Phoque fume 

-• 	Saumurage pendant 
d'erable) 

-• 	Deshumidification pendant 
-• 	Fumage pendant 36 
-• 	Deshumidification pendant 

(n° 3) 

1 h 45 (ingredients de la marinade : jus de citron et shop 

12 h 
h 

8 h 

Moyenne des points obtenus Moyenne totale Criteres d'evaluation 

Aspect visuel 2,9 

3,26 / 5 
Couleur 2,9 

Texture 3,3 

Goat 3,6 

Odeur 3,6 

Assiette n° 5 : Salade de phoque (premiere feuille) 

Criteres d'evaluation 	I Moyenne des points obtenus I Moyenne totale 

Aspect visuel 3,3 

3,48 / 5 
Couleur 3,2 

Texture 3,3 

Goat 3,5 

Odeur 4,1 

Loup-marin, sauce homardine 

Criteres d'evaluation Moyenne des points obtenus [ 	Moyenne totale 

Aspect visuel 3,7 

3,76 / 5 
Couleur 3,8 

Texture 3,5 

Goat 3,8 

Odeur 4,0 



phoque) 

Assiette n° 1 : Phoque fume (n° 10) 

-, 	Saumurage pendant 1 h 30 (aneth hache depose sur le 
-• 	Fumage pendant 48 h 
-P; 	Deshumidification pendant 10 h 

Criteres d'evaluation Moyenne des points obtenus Moyenne totale 

Aspect visuel 3,4 

3,54 / 5 
Couleur 3,1 

Texture 3,4 

Gofit 3,8 

Odeur 4,0 

Assiette n° 2 : Phoque roti et marine 

Criteres devaluation Moyenne des points obtenus Moyenne totale 

Aspect visuel 3,0 

2,96 / 5 
Couleur 3,0 

Texture 3,1 

Gout 2,7 

Odeur 3,0 

Assiette n° 3 : Phoque fume marine 

Moyenne des points obtenus Moyenne totale Criteres devaluation 	1 

3,2 

3,14 / 5 

Aspect visuel 

Couleur 3,1 

Texture 2,7 

Gout 3,1 

Odeur 3,6 



MI 
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Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU MAT EVALUE 
	

Assiette de Loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Duo Is texts qui suit, soul Is pan itiaseulis ea ud1i1E umiquemestdaes Is but d'alliger Is texts. L doit compreadre Nog bias Is gears Umiak qus _cull. 

Nom et prenom : 	Francine GRIMALDI 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 
	

Professionnel 

Employe de 1'ITHQ 
	

1:::1--Autre, specifies 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	 on 

3. Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dam 
Pencadre prevu 1 cette fm, scion Pechelle suivante, du moires apprecid au plus appreciL 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup appnicie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 	 /1144-'  

Appreciation codifide de 1 1 5 

a)

 

Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

 

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

Produit 1  

Produit 2 

Produit 3 

Produit 4 

produit 5 

S. 	Seriez-vous pr6t it acheter ces produits s'ils vous etaient offerts? Veuillez inscrire 	pour oui et «Isl• non dans les 
cases prevues it cette fin. 

Au restaurant 	

if1 

	2 	3 	

4 

A I' Epicerie 	

ep 	h 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats ii vos amis? Veuillez inscrire .0. pour oui et «N. non dans les 
cases prevues 8 cette rm. 

1 	2 	3 	4 

13T-  [2:1—  -In 4 

5 



csional 
	 Direction de la formation continue 
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Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loop-marin' en 
salade 

DATE 
	

Le 1°' mai 1995 

Nes Is taxes qui suit, soul is game movie at tallied  iniquitous does Is but d'allifser Is twos 11 dolt ocomprioxlre semi bias Is pore 	quo tosseulis. 

Nom et prdnom : 	Dominique CREVOISIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, specifiez : 	  

Oui 	El Non 

i. 

	

	Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre approprie dam 
Pencadre prevu l cette fm, selon Pechelie suivante, du moins apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecid 
	

4 	beaucoup amide 
2 	peu apprecid 
	

5 	tree apprecid 
3 	moyennement apprecid 

Appreciation codifide de 1 I 5 
	

1 2 3 4 5 

a) Aspect visuel 
	 111 	[E 	E1 

b) Couleur 
	 M1 	El=1 	al 	El 

c) Texture 
	 HI 	CO 	911 

d) Gout 

e) Odour 

IM 	CE1 

ECI 	 = 

SUITE AU VERSO 



-Produit 2 	 41 
.dt Ott VALRA444., _Aau, 	;%:EtAY <kb .1"-elnAxt..Q <Ala.  

4. 	Commentaires : 

Produit 

produit 3 

©d4 uA 	• cme2) ViLlYr nr.ce ■rt-Fu e_ 7e,  glyvvil..t  

Produit 5  

PK:UN 9.A.stca, 7,0%k-/  )AAK, \rAA4A2 

Produit 4 

5. 	Seriez-vous pal 1 acheter ces produits s'ils vous itaient offerts? Veuillez inscrire «Os pour oui et 	non dans les 
cases prdvues a cette fin. 

Au restaurant 

A Pdpicerie 1 

11 

2 63/ 4 

1.1/5  

  

  

6. 	Est-ce que vous recommanderia ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire .0» pour ow et • 141» non Bans les 
cases prdvues ii cette fin. 	

1 	2 	3 	4 	5 

F10 	11 	11 	1311 
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	 Le r mai 1995 

Dom is emus qui mg, soul Is Mme niseeullt est tailed wigwam:NI dam Is but d' alldger is tem. L do's compreudre ousel bica Is gam Umiak quo seescull. 

Nom et prdnom : 	Mark T. GORDON 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 	P._„/ Professionnel 

Employe de l'ITHQ 	 Autre, specifiez :  Foca. er 0 	c:fc6.A 

2. 	Este votre premiere &gustation de ce type de plat? Non 

3. 	Veuillez now dormer votre apprdciation sur le plat offert en ddgustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadre privu a cette fm, selon Michelle suivante, du moins apprecid au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tits apprecie 
3 	moyennement appricie 

Apprdciation codifide de 1 It 5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

1 	2 	3 	4 	5 

El El 	 C:1 

1:1:1 

d) Gout 	 11 	C7 	m 	1T1 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



1E1 

4. 	Commentairts : 

Produit 1  

Produit 2 
6 0  o C7 —r-Prs7 

Produit 3 
—PAS T C , 	Atc 	A- c"3 -(' r 	ALL 	P,/ ,4-t— 

Produit 4 	a (.1 p 
	

4,t 	k7 cJ 2 C" --  • 	N a d 2t7JLlt• 

Produit 5 
0 

S. 	Seriez-vous prat 6 acheter ces produits s'ils vows etaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les 
cases privues 6 cette fin. 

Au restaurant 

[2—g 	

2 

	

3

E1 	ri 	1201  

5 

  

  

A Pepicerie 	 1 	2 

  

3 

 

4 	5 

      

   

0 

  

El 

   

          

6. 	Estee que vous recommanderiez ces types de plats It vos arms? Veuillez inscrire «0» pour oui et «N» non dans les 
cases prdvues it cette fin. 

1 2 3 4 5 
0 
	

0 
	

0 



     

qz] 

     

 

M 

   

     

     

Direction de la formation continue 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU FLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	 Le r mai 1995 

Daus Is tam qui suit, soul Is pars utssculis eR utilist usiquessastdass Is but Wadies Is WM. II Joie campreedre aunt him Is rots Umiak quo austudis. 

Nom et pre:nom : 	Francoise KAYLER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en enchant la case appropride. 

E=I Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 

P 

(14, ,C1 

 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? Non 

S. 	Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
rencadre previa It cette fin, selon Pechelle suivante, du morns apprecie au On apprecid. 

1 	pas du tout approcie 
2 	peu apprecid 
3 	moyennement apprticie 

4 	beaucoup approcie 
5 	tree approcie 

Apprkiation codifitle de 1 a 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 
	 Ep al El 

e) Odour 
	 EZI 	1E1 	n\-_] 

SUITE AU VERSO 



5 3 

Ell 

3 

4 

El 

4 	5 

TJ 

Au restaurant 

A Pepicerie 

4. 	Cornmentaires : 

Produit 1  
6:  

Produit  71t, 

C/C (5,(&  

   

L9f),c14.(14 44-1  

 

 

C- 4'1 ; 	C., 

  

   

Produit 4 
-b•  

e),.1 T' 4: tfj,  
'  

Produit 5 

/ /,)-)  

5. 	Seriez-vous prat a acheter ces produits s'ils vous etaient offerts? Veuillez inscrire 00» pour oui et «NI* non dans les 
cases prevues l cette rm. 

‘-1:1"1111111111111.1'4111.4M.11111.7  

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez• inscrire O. pour oui et «N» non dans les 

cases privues 1 cette fin. 	• 

Ell 
2 	3 4 5 
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fumd, de Loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le mai 1995 

Dias 1a taxa qui suit, sad I pars mamba at willed usiquisaaathas Is but d'alloger It Um. 11 do aomproadns sue; ban le gams Umiak que mascalis. 

Nom et prenom : 	Laurier THERRIEN 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

El Autre, spicifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premiere degustation de ce type de plat? Non 

Veuillez nous dormer votre apprdciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu h cette fm, salon Pdchelle suivante, du moins appretid au plus appricid. 

1 	pas du tout apprecie 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	pea apprecid 
	

5 	teas apprecie 
3 	moyennement appricie 

Appriciation codifide de 11 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 
	 [11 	G13 	Uft • rzr 

e) Odeur 
	 IT] 	al 	a] 	a:t 

SUITE AU VERSO 



12,4174- 
771111,t,  I./  

Produit 3 
14 _Al I) 

4. 	Commentairts : 

Produit 1  
At' ,f 

  

  

/711.4 41ref 

 

c. (1/ 	4140 

  

   

    

4,1  /Xi fint7111 ti; AriNdhadif 8,224t  
,Arrn 	/  

produit 2 

Pro  Alt  

 

ed. 

  

5. 	Seriez-vows pret l acheter ces produits s'ils vows itaient offerts? Veuillez inscrire -0» pour oui et -N. non dans les 
cases prevues ii cette rm. 

Au restaurant 

A Pepicerie 

1 	2 	

3 

1 	2 
	

3 4 	5 

ai 

6. 	Este que vows recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire «O» pour ow et «N» non dans les 
cases privues I cette fin. 

1 
	

2 
	

3 	4 	5 

El m 



IFA 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

al III 11 Ell 

Direction de la formation continue titti/ M=0 
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
Wade 

DATE 
	

Le 1 mai 1995 

Drs Is Imes qui suit, soul Is ram tumuli at Wiled unknowns doss Is but Weepy Is texts. 11 dolt composers aunt biro Is genre famine quo sorcule. 

Nom et prenom : 
	

Pliklagnaegiz-  (A -11'Lf() ,<,/(c ,  /7-Ce<_ 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 1:3 Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

 

Employ6 de l'ITHQ 

 

2. Est-ce votre premitre &gustation de ce type de plit? 
	

Out 
	

U Non 

.• Veuillez nous dormer votre appreciation 
Pencadre prevu h mite fm, scion Pichelle 

sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 
	

5 	ties apprecie 
3 	moyennement apprecie 

Appreciation codifiee de 1 h 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

d) Goat 
	 [2:1 	Ell 	[1 	11] 

e) Odeur 
	 al 	a 	1:11 	EE 

n 
pt 

	 3 	13  SUITE 'IL'  VERSO 



 

/.7)  lt-uze cet2.4vr_ 

  

Produit 5 
, e-•exe' 

2 	3 	4 	5 

4. 	Commentaires : 

Produit 1  

	

,6 (1444 	 r At,‘  

	

• 	 ( 	 /-er-aoyet.,  

  

  

   

Jroduit 3  

 

eTP 	 Ca( /Zz- 
_,/-- 44-'; 	7/1--ce• 

 

 

,-11c'.. 7., .4 0 

 

   

produit 4 

S. 	Seriez-vows pret a acheter ces produits s'ils vows etaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les 
cases pr6vues It cette fin. 

Au restaurant 
	

1 	2 
	

3 	4 	5 

I-51 al EJ Ell 

A repicerie 
	 1 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire NO» pour oui et ..1 ■1» non dans les 
cases prevues 6 cette fin. 

4 	5 1 2 	3 

Signature 

 

  



Chef de cuisine ou cuisinier 

CD Employe de PITHQ 

Professionnel 

El Autre, specifiez • 	  

MI 

*V- os =uproar orr aseeniumma 

	 Direction de la formation continue 

au Quire 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APP'RECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT tVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loop-marin en 
salads 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dr is texts qui suit. mug is pets tosseulls et uttlisi tudquctueot dos Is but d•ailitger le Ism. 11 don compreadre tarsi bias k genre finials qua assocubt. 

Nom et prdnom : 	Andre MOREAU 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

     

El Non 

     

2. 	Est-ce votre premibre &gustation de ce type de plat? 

 

113 

 

Oui 

   

    

3. 	Veuillez nous donner votre appreciation star le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dam 
Pencadre prevu /a Bette fin, selon Ptichelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 
2 	peu apprecie 
3 	moyennement apprecie 

4 	beaucoup appr6cid 
S 	tree appekie 

Appreciation codifide de 1 it 5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

a 
e) Odeur  

2 	3 	4 	5 

El LE 

[1:1 

E:1 

1 

SUITE AU VERSO 



U  c t)L _9 4 Q 	 — 

'1 Q...L,k.k. OA  -02 

4. 	Commentairts : 

Produit 1 	 n  

	

_./\ A .42.- 	 +2...).-s--\ 	 \ Cat 	.01)% 	 &AAA 1/4. 

■ 

	

•=:- 4 Slit- 	C> 	4Q2-1-A_ 	 42_ 	 cann. 	-t—GtA.A-RAIN 

Produit 	 • 

roLshtill A '\ 
QAA&St 

 

ov. 

 

kl,edkA 	M C—  \. 

    

      

Froduit 4 

5. 	Seriez-vous pret 6 acheter ces produits s'ils vows etaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «Ikl» non dans les 
cases prdvues 6 cette fin. 

Au restaurant 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

0 

     

O 

       

       

A Pepicerie 1 	2 

[1] EEO 
3 

 

4 

 

5 

     

     

      

      

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ces types de plats I vos amis? Veuillez inscrire 	pour oui et «N» non dans les 
cases prdvues 6 cette rm. 

2 	3 	4 	5 

[El El El ELI 
1 



5 

Ell 

Direction de la formation continue 

tiff:
f2 11:2501111 

DU 1104.111111116113 IT DMIDDILLIONIS 

au aulowe 

Digustation dam le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR 11 LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de Loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Nee k tams qui suit, soul k gore torculin at utdIE usiquanastdoes k kg (rears k stew 11 do's sceopresdresuri km le gave &mink que lereolk. 

Nom et prenom : 	Denis PAQUIN 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

CI Autre, specifiez • enzi-fp'"77—  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	 Oui 
	CI Non 

3. Veuillez nous donoer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu I Bette fm, selon !Wane suivante, du mob's apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprtScid 
2 	peu apprecid 	 5 	tres apprecie 
3 	moyeanement appicie 

Appreciation codifies de 115 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur  

1 
	

2 
	

3 
	

4 

CD [13 El El 

SUITE AU VERSO 



Produit 1  

0 • 
.9% 	C 	eLc 

•, 	fr.— I.. el oG 

a. L-0 4, 	Tai te 	•• e.  der ,f az,  

"‘:LI 	or , 	 e-c-4( 	 is. 	1. c.c. 

1 

ri  

4. 	Commentaires : 

uit 

all '&4 A-. -4/7 	 2e — c O C-4 (-(12_ 1944 a...“11-) 	• j1 el,  

7, 	 ghz4e. p, ; U.„  

C/0" al ohn.41_ 	 tier... 	.."0912A10),..844,  

  

c`4 

 

 

   

Produit 3 

 /-eAl 	4:—// ,7,1 	— 	 kt.) 	, 

k-re 	4/  

Produit 4 

4 .t,L14' 	 7.:1`2 --roc 	G ,Pre-1 

'c .:444 Ve.,  

 

a ppi-41  4(  X c.  cit." 

 

  

Produit 5  
A..1A 	r (lei& ‘1 

5. 	Seriez-vous prat acheter ces produits s'ils vous dtaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et - ,14» non dans les 
cases prdvues k cette fin. 

1 2 3 4 5 

171 

1 2 3 4 5 

O 0 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire 	pour oui et «N. non dans les 
cases prdvues k cette fin. 

2 	3 	4 5 

         

         

   

CS 

    

O 

         

         



El OD =I El FA 

ED El E3 

EID 	El 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) . Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

Direction de la formation continue 
IcEMIEBEE ET VIIIMILLIINIO 

CU adze 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRtCIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de Loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dor Is texts qui suit, soul Is genre usssculis sot utilio6 =iguanas daat Is but crafter Is texts. Il doit compreodre mei billet Is gave fatnielt qua =scuba. 

Nom et prenom : 	Christian FRECHETTE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

E=.1 Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

CI Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premikre &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	1E1 Non 

3. Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu ll cette fm, selon Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecid 	 5 	tres apprecie 
3 	moyennement apprecie 

Appreciation codifide de 1 It 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

SUITE AU VERSO 



4. 	Cor -.:41taires : 

 

crc-/e4•4 f ..7,f 'VP / 

 

uit3 

   

I L 
.1-am re.f. 1 7-cx`r 	

a__IleAA4 	Xatecie - 
7 u  

 

      

 

te 	4:44 	at 

 

-e-t 4-e-4 -/ cf-ra/-7 

 

   

   

Produit 4 / c_ 
lx-u -gzt.0 1" 

 

2"-k et 	c1-1 Q!/ 24  

 

   

10ft -ex-f 

produit 5  

	

7e 	Ata; el  .k, 	(7.e, 14,c, r- 	 eJv ■_i  

	

r^fLe 	 <  

c- 

  

   

   

   

5. Seriez-vous pret 6 acheter ces produits s'ils vows etaient offerts? Veuillez inscrire 	pour oui et ..N* non dans les 

cases prdvues ii cette fin. 

Au restaurant 1 2 3 4 

A Pdpicerie 1 

rn 
2 3 4 

6. Est-ce que vows recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire .0. pour oui et 	non dans les 

cases prevues it cette fin. 
1 	2 	3 	4 

O 

5 

5 

cs• 

5 

Signature 



Oui 	0 Non 

Off os 'Muumuu a? ati&rau.seui 

	 Direction de la formation continue 

au Quire 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Duos is was qui atrit. Kul is pant tumuli art ;Wird tatiquameatdant Is but d'aIliger Is tam. II dot& compreodre aura biro Is gems Musk qua soreurat. 

Nom et prenom : 	Rose-Helene COULOMBE 

1. 	Veuillez identifier votre eznploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 	 0 Professionnel 

E] Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu I cette fin, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout appricid 
2 	peu appricid 
3 	moyennement apprtScie 

4 	beaucoup approcie 
5 	tres apprecie 

Appreciation codifide de 1 ft 5 
	

1 
	

2 
	

3 4 
	

5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

IMI 

11 ED 01:1E] 

[3:1 	DE Ell 

110 	 q0 

4 ED CE 0 111 

SUITE AU VERSO 



Produit 2 

Produit 3 

Produit 4 

 

("1"4:42" 	( 	 /  

  

 

/  

 

    

    

Produit 5 

 

IL-A.44.44 

     

      

   

• ;-/Lit 	 )41,2-1.7-aZ4-4 

 

     

5. 	Seriez-vous pret l acheter ces produits 	vow etaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N. non dans les 
cases prevues It cette fm. 

Au restaurant 1 	2 	3 

El al El 
4 

 

5 

   

    

    

A Pepicerie 1 	2 	3 	4 	5 

g] 	 ai 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats it vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les 
cases prevues 6 cette rm. 

1 	2 	3 	4 	5 

011 a a 



III m CZ CD 

Crl El ED CD 

d) Gout 

e) Odeur 

Ell 

Direction de la formation continue 

*A2, DM TOMMIE IT ovoorou.agoo 
ou or.= 

Thigustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MAR1N - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1°' mai 1995 

Dees le IBM qui suit. Kul k game =milk eat utilise uniquemestdees ks but d'alleget le testae. 11 dolt oompresulte Niel biota Is genre Umiak quo masculin. 

Nom et prinom : 	Tikile KLEIST 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

Employ6 de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, spdcifiez : 	  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	[21 
	

1::=1 Non 

3. Veuillez nous dormer votre apprdciation star le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd privu h cette fin, selon Poichelle suivante, du moms apprdcid au plus appricid. 

1 	pas du tout approci6 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu appr6cie 	 5 	trps approcio 
3 	moyennement apprdcie 

Apprdciation codifide de 1 It 5 
	

1 
	

3 
	

4 
	

5 

   

0 UV CD [El a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

  

  

Cla 

        

        

          

          

          

SUITE AU VERSO 



4,,,,rrtvr,z7 	 o 	1 J-K1 &c(  ‘e Ca  

produit 3 
1,ke.4414.A.J.,04" er-C.44 	►-51 	1)•cAP.41 	 V gc 

produit 2 

Etsxkait 4 

\Peri . CeieCP leas 1.N.121-da VIA,  etre.. %Jot - Sin-tok t 4-e-41 — 

  

4. Commentaires : 

Produit 1  
Uwe. Cc, 0 Jr-A-L\ 	d 	0 Si- 	e 	V•f-  6V ev■  

produit 5  LL  
UPI& 

lvtiproveoV  
bborl 	114 	1,0,5T/ 

 

  

5. Seriez-vows prat it acheter ces produits s'ils vous itaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et ...N» non dans les 
cases pr#vues i1 cette fin. 

Au restaurant 2 3 	4 	5 

  

  

  

A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire «O» pour ow et «N. non dans les 
cases prevues it cette fin. 	

1 	2 	3 	4 
	

5 

      

0 

    

     



1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

Employd de l'ITHQ 

 

Professionnel 

Autre, specifiez : 

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	 Oui 

/mg in= 
on nourosann Sr en4Onnanson 
ou Gomm 

Direction de la' formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de Loup-marin marine et Loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dow Is texts qui suit, sod Is gents =sculls est adlir6 usiquomeut doom Is but d'alidger Is texts. 11 dolt comprodre soma bias& Is pure fdmioin quit tesseulia. 

Nom et prenom : 	Pierre FONTAINE 

3. Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre approprie dans 
Pencadre privu 1t cette fm, selon rechelle suivante, du moms appricie au plus apprecid. 

1 	IS du tout apprecie 
	

4 	beaucoup apprifeie 
2 	pea apprecie 
	

5 	tres apprdeid 
3 	moyennement apprecie 

Appreciation codifide de 1 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

 

Ei [36 563 

      

      

d) Gout 

e) Odeur 

T.] IN El El 1:1] 

El a] FE 	1'1 

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

EmsbliLl 
-e.4_7(17 a 

it 	 A-9  

e 6‘c icf/ 	fro ad.4.  

c2A2,61j  

5. 	Seriez-vous prat a acheter ces produits s'ils vous etaient offerts? Veuillez inscrire .0. pour oui et .N. non dans les 
cases prdvues 6 cette rm. 

Produit 3 

1 2 3 4 5 

0 cl O 

1 2 3 4 

0 5 

Au restaurant 

A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire .0» pour ow et «N» non dans les 
cases prevues 6 cette rm. 

1 	2 	3 	4 	5 



Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifier 	  

MEI 

Direction de la formation continue 
DO 7OUP11111111111 IT 011ierrILLEME 

OU GYM= 

ThIgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MAIUN 

TITRE DU PLAT EVALUE 1.-47 	 Assiette de loup-marin fumd, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 	I C-tc_fc 	 Le r mai 1995 

Dew le texts qui suit. Kul le gout inesculin em utiWE tmiquemest dem le but d'alleger Is texte. L doit ounpreedre surd bits Is genre fdmitin que mseculin. 

Nom et prenom 	Jean CAYER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

  

Oui 	LJ  Non 2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

 

3. Veuillez nous dormer votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd privu It cette fm, selon Pichelle suivante, du moins appricid au plus appricid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	ties apprecie 
3 	moyennement apprecie 

Apprdciation codifide de 1 a 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

a) Aspect visuel 
	 G=1 	 130 

b) Couleur 
	 E:1 	m 	1:Y1 	Cpl 

c) Texture 
	 E] 	GO 	CO 	D:1 

d) Gout 
	 a] 	al 	E/J 

e) Odeur 
	 IT1 

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

produit 1  (..az  

EC: Ell 

A ciced:e.“.  

Produit 3 

Grc,f1Z-6/6  

 

  

produit 4 

produit 5 

Z.X.  Pt <C? -7 7  Z'..7 	L.1.7(}14A. 

 

  

5. 	Seriez-vous pret a acheter ces produits s'ils vows etaient offerts? Veuillez inscrire «O. pour oui et N. non dans les 
cases prevuts It cette fin. 

Au restaurant 	 1 	2 	3 	4 	5 

A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire «O»  pour oui et .1s1» non dans les 

cases pr6vues l cette fin. 
1 	2 	3 	4 	5 

         

151 

         

         

0 

    

Ell 

   

         

          

Signature 

   

   



Chef de cuisine du cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

EZIECOZIZI 
D M votomessem ge• ertebroesmoa 

o u ossOloo 

Direction de la formation continue 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MAR1N - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de Loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
Wade 

DATE 
	

Le 11' mai 1995 

Duos Is is qui suit, soul le gears =seam so utilise utiquemosdaos Is but Walleye Is leXiD. D dolt oolopreodre mod bleu is genre faninia quo mesculbe 

Nom et prdnom : 	Jean-Pierre SYLVESTRE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

17:( Oui 	 Non 

3. 	Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadre prevu it cette fin, selon Pechelle suivante, du moins appricid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout appr6cid 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 

Apprddation codifide de 1 a 5 
	

1 
	

2 
	

3 
	

4 
	

5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

CB ELI BEI E Ell 

El El 	[11 [i] 

al CIO 2,3 D CE 

4-1:1 irm mit IV 1=2 

[12 M CO CE C71 

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

Produit 1  

 

  

Produit 2  

.P21r 01,0- 

acei A-4ed  

Produit 4 

-qp;e7  Z IP 44 

 

  

Produit 5 

(71'4mac. ,a4e 907:14:,  

 

  

  

Produit 3 

S. 	Seriez-vous pret 1t acheter ces produits 	vows etaient offerts? Veuillez inscrire AN pour oui et ../sT» non dans les 
cases prevues 6 cette fin. 

Au restaurant 1 	2 

r1  
3 

 

4 

 

5 

      

 

C) 

 

V 

  

      

l'epicerie 
	 1 

	
2 
	

3 
	

4 
	

5 

  

2 

     

O 

         

         

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ces types de plats h vos amis? Veuillez inscrire «Ow pour oui et «N. non dans les 
cases prevues l cette fin. 

2 
	

3 
	

4 
	

5 

Signature 

   

disiorn20r 

  



1 

Direction de la formation continue 
DS TOLIMMIOUI ST CYHOITILLIMO 

au 0111•111C 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marind et loup-inarin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mid 1995 

Dm Is texts qui suit, seed is genre =sculls at *Ube uitiqueutust dame le but d'alleger ie tuts. II de & ocenpremdre wail bits Is seen Umiak que meeculit 

Nom et prenom : 	Clifford BOYD 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. =[z( Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? ar-Non 

. Veuillez nous dormer votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prdvu 1 Bette fin, selon Pechelle suivante, du moires apprecid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprdcid 
	

4 	beaucoup apprdcie 
2 	peu apprdcie 
	

5 	tres apprdcid 
3 	moyennement apprecid 

Appreciation codifide de 1 a 5 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

Gout 

e) 	Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

4 5 

0 

4 5 

El 

produit 2 	

7-44c krA.A.A  

Eashiu 
'ebt,:.4.4.-€ .  

v 	 C.W.A.A. 	. 

Produit 4 
 A / 	_ 

 Le r 	114-tailiA-0.7 G vtx.fitA 
_Lc 	 r At' 	CZ 	.  

4ex 14.44"4.4.-, 

 

  

  

produit 5 	, 
/1-e", bt4A 	/.1.1.4" WA A ev...--1/5 	Cite .t4 \,..74 	C---  

	

rel 	 .L.4.AS ate. G- 	 Ply  

5. Seriez-vous pret 6 acheter ces produits s'ils vous etaient offerts? Veuillez inscrire «0» pour oui et «N» non dans les 
cases prevues h cette fin. 

Au restaurant 1 2 3 

0 

A Pipicerie 1 2 3 

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire O. pour oui et «N. non dans les 
cases prevues 6 cette 

1 	2 	3 	4 	5 

0 0 

Signature 

  

  



Direction de la formation continue 

iffig De Touesessie rr osebrzwinle 
at 001110IC 

Degustation dans It cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT VALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et loup-marin en 
salade 

DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dees le taste qui suit, soul Is genre =Mal et utilise meiqueseeotdaes le but d'alldger le texts. L doit compreodre sari bin le genre fdetioin gee mocsdia. 

Nom et prenom : 	Jean-Luc DOUDEAU 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de 1'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez •  .."‘. ' •  ', ‘- '  "J  
•  

 r k  
'4 	 L 	• • 	• 

• ! 

3. 	Veuillez nous claimer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu ii cette fm, salon Pechelle suivante, du morns apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 
	 4 	beaucoup apprecie 

2 	pen apprecie 
	

5 	hits apprecie 
3 	moyennement apprecie 

Appreciation codifide de 1 it 

El 

1 

 

2 3 

    

5 

   

Ea] 

     

    

P1  

   

        

        

a) Aspect visual 

b) Couleur 

	

. c) 	Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

           

           

     

El 

   

P1  

 

           

           

           

           

        

is 

 

          

          

          

 

1E1 

        

          

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

Produit J. 

; 

	

/ 	(„  

Produit 2 

Produit 3 

 

14. 

 

/'•  

 

2 	fJ  

     

     

Produit 4 

/  

Produit 5  
. • 	 ( 1/ 	r  

S. 	Seriez-vous pret It acheter ces produits 	vous itaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour ow et ../%1). non dans les 
cases prevues h cette fin. 

Au restaurant 1 2 3 4 5 

             

   

ES 

       

El 

 

             

             

A l'ipicerie 4 
	

5 2 
	

3 

 

FM 

     

       

       

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats a vos amis? Veuillez inscrire «Co. pour oui et «N» non dans les 
cases prdvues 1 cette fin. 

4 2 	3 5 



Direction de la formation continue Off =I 
Da ile*Ousain sr Olatirauualias 
au aware 

Digustation dam le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Assiette de loup-marin fume, de loup-marin marine et Loup-marin en 
Wade 

DATE 
	

Le 1` mai 1995 

Dees Is taste qui sulk soul is pure atesculis est ublisd uniquouiestdees le but d'elbiger Is tests. L deb compromise ousel bias Is genre Maisie que anocadit. 

Nom et prenom : 	Bertrand GAGNE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employ6 de l'lTHQ 

Professionnel 	A 

Autre, specifiez :  b.E. 	04 611-  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 
	

Non 

J. 	Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre• approprid dans 
l'encadre prevu h cette fin, scion Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprdcie 	 4 	beaucoup appr6cie 
2 	peu appricie 	 5 	tc i s apprecie 
3 	moyennement apprecie 

5 Appreciation codifide de 1 8 5  

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture  

1 
	

2 	3 
	

4 

[7] 	 IM 

ia] 

[El 	[1:1 	1E1 

d) Gout 
	 czn 	ai 	m 	9:3 

e) Odeur 
	 [Ti 	cl] 

SUITE AU VERSO 



4. 	Commentaires : 

Produit 1 

produitY,,. 

produit 5 

S. 	Seriez-vous pat it acheter ces produits s'ils vows etaient offerts? Veuillez inscrire .0» pour oui et ./§1» non dans les 
cases prdvues I cette fin. 

Au restaurant 	

® 	th] 	® 	[5:3 
A repicerie 4 	5 

   

   

    

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ces types de plats it vos amis? Veuillez inscrire «O. pour ow et «N» non dans les 
cases prdvues l cette fin. 





[:".:3 Non 

Direction de la formation continue 

iffig DS TOUPINSMIE IT ovaCentwous 
011 WOW 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUt 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dim Is to qui suit. soul is gam uswoulis est %Mimi umiquementdios Is but d'alldges Is texts. II doit oeutpreedre Gummi Wes Is gears Mobilo quo mosculis. 

Nom et prenom : 	Francine GRIMALDI 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

1=3 Autre, specifiez 

2. 	Est-ee votre premibre &gustation de ce type de plat? 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre approprie dans 
Pencadre privu It cette fm, scion Pechelle suivante, du moins apprecie au plus appricid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecid 	 5 	tits apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

         

         

       

         

         

    

	

_ 	 • CLcin 	 44-1. iNe„  

	

j-42, 	 "" 	 , 

 

    

     

ec_  

   

        

          

SUITE AU VERSO 



4. Veuillez nous donna votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

P4g-t 	 0,7-17) 	— V-4&—a-ga 1 3  

_ 	 — 

J 

5. Seriez-vous pret It acheter ce produit s'il vows etait offert? 

Au restaurant 
	

Oui 
	

El Non 

A Pepicerie 

 

Oui 	 Non 

 

6. Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat I vos amis? 
	1:EKoui 	El Non 



Direction de la formation continue titiff 1=1 
on =ulna= aT CMCOTELLIONIO 

OU CILININC 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APP'RECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	 Le 1' mai 1995 

Dees le texts qui suit, soul le scare mamba asutilied lasiqueenas dam Is but d'elliger Is texts. L doit couspreadie aura bias Is genre f(ninis qua easeculis. 

Nom et prdnom : 	Dominique CREVOISIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

Employe de 1'ITHQ 
	 Autre, specifiez • 	  

    

Oui 	U Non 

    

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

ILI 

 

   

   

Veuillez nous dowser votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prdvu i1 cette fm, selon Pechelle suivante, du moms appricid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 
2 	peu appricie 
3 	moyennement apprecie 

4 	beaucoup apprecie 
5 	tres apprecie 
• 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odour 

9,04 -AAlcul.44, 

 

 

  

  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre apprdciation gindrale sur le plat que vows venez de ddguster (commentaires, suggestions). 

/ 

	

Q7Y -Lete szyr P e; u■V 01A 	• e t 	A.A.<S 

oor 	 (cc,41.0)  
Axtui,v  9(;, Lt.411., ),(19L-C(1Wil,  

I AA) 	

Cta 	I"%t: 	 Za ) 	, ipe  

S. 	Seriez-vows pry it acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 	 EI Oui 
	

Non 

A Pdpicerie 	 U Oui 
	

Non 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	 Oui 
	

Non 

Signature 

  

  

  



1,14A-k  L  

C- c, 	e-1.-41 CLIA  

Sts1-1 "tewke  
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	 Direction de la formation continue 

to auras 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Dees Is texte qui suit, seul Is genre euseulis est valid uniquesnaudaes Is but d'alidger Is texts. II dolt compteerhe sari bias Is geese Umiak quo mascubs. 

Nom et prenom : 	Mark T. GORDON 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 	 0, Professionnel 

Employe de I'MIQ 

2. Est-ce votre premiere degustation de ce type de plat? 
	

Oui 	Er Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans , 
Pencadre prevu h cette fm, salon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	peu appnicie 
	

S 	tree apprecie 
3 	moyennement appricie 

COMMENTAIRES 

Autre, specifiez •  V3 	Cr ILL c e 

C ; 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appriciation ginerale sur le plat que volts venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vows pret a acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

Oui 	L  Non 

Oui 	d  Non 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat it vos amis? oui 	0 Non 

Signature 



11=11 
	 Direction de la formation continue 

DS IIMAIMONIS ET 0140TOLLAPIIII 

011 MAIM 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homarchne  • 
DATE 
	

Le l'' mai 1995 

Dams Is texts qui suit.. soul Is game mitsculia eat ublied usiquasuldast Is but d'alleger Is text*. Il doit ooteprendre and bits Is game Unlink qua =radio. 

Nom et prenom : 	Francoise KAYLER 

1. 	Veuillez identifier votre esnploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	 4-1-7  

Oui 	1:::1 Non 

Veuillez now dowser votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu it cette fm, salon Pechelle suivante, du moms apprecid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprdcid 
2 	peu apprecid 	 5 	ties apprdcid 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

     

     

     

     

  

• 

 

    

    

d) 	Gout 

• Odeur 

    

    

  

C.L.Lk, 	1.2(  V‘ J k "7 Leed-:  

SUITE AU VERSO 



1 6' 	6 44 67.4  

1 	et 7 
t -;  _--1,1'(_ 	-r 7' ( 

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de dolguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pet it acheter ce produit s'il vous &ail offert? 

Au restaurant 
	

Oui 
	

Non 

A repicerie 
	

Oui 
	

Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 6 vos amis? 
	

oui 
	

Non 



Direction de la formation continue 
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Degustation dam le cadre de la recherche culb2aire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dew le mile qui suit. said le genre masculio at otiliE unique:madam le but d'alleser le tee te. Il doit outtpleadre nisei bias le pore &minis qua meeetdis. 

Nom et prenom : 	Laurier THERRIEN 

1. Veuillez identifier votre ernploi en cochant la case appropriate. 

1.1( Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

1::=1 Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	Er Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dam 
l'encadre prevu a cette fm, selon Pechelle suivante, du morns apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tits appricie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

    

c) 	Texture 

   

   

   

d) Gott 	 deiegfiti.; ILI 4 /.014,ea.44— 
114ie7jii t)geWldid. 

• Odeur 



4. 	Veuillez now dormer votre appreciation generale sur le plat que vow venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vow pret it acheter ce produit s'il vow &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

= Non 

= Non 

6. 	Est-ce que vow recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	[Er Oui 	ED Non 

*mac. 	&cc 11  Signature 
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	 Direction de la formation continue 

CU 01.1011= 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRtCIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Dons Is texts qui suit. soul Is glare =scull' ea utili.d urniquassiotdass Is but d'slidiet is woe. D dok compreadre surd blot is genre Makin quo unsouIk. 

Nom et prenom : 	Alain MONNIER 

I. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

EJ Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

El Employe de l'ITHQ 	 Autre, specifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premikre &gustation de ce type de plat? 1=--  Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie daces 
Pencadre prevu b cette fin, selon Pechelle suivante, du moire apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 
	

pee apprecie 	 5 	fres apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual II Ukca 	 /),1 it."%e 

. _A(.0.4„. 	714. 	1.:21A1 	. 	 J..C1 c.c_ 	A  

tl,(1:r f 	lairr7,1 ctz&  

	

ti 	rC 	I 4)  /1/-c  Uri 

Rf 	to c̀ I  .4 A A. ,-evu Or. (751. it el  19,5-1(-  

-erreif if 	 offiL., a T-1)-t_ 	rfria/P.  

(Ivv,A. r\•I t 	s&  

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odour 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donna votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

(-<.• 	A, n-7 	 /3c-?-ee -r 	Af■7  

r; 	 4 r-2.(i 	 t-).  

S. 	Seriez-vous pret It acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant EErOui 	Non 

A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vas amis? 

Non 

= Non 

( 	 Signature 



Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

1=3 Autre, specifiez • 	  

Ell 

COMMENTAIRES 

2.e -5 	I-9. 

titti
z suanna 

DS WISS118■11111 R ovatrrsualus 
OU GLIM= 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPR ✓CIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Loup-marin, sauce homardine 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dans Is texts qui suit, usa Is gears mesculie et utilise miqueutseat dere Is but d'alliger Is texts D do's  eaaspteodre seri Wen Is game Umiak que smemettlis. 

Nom et prenom : 	Andre MOREAU 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

Oui 	El Non 

 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu it cette fm, scion Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	peu spiracle 
	

5 	tits apprecie 
3 	moyennement apprecie 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 	1:2P 

0..3r 	M f. cgAi  

CIO- 	Q 
1-A- ow. a-N. o► .1-4-:.a._ 

cuk 4_ <La 	 C(41"  4,.– 
 

SUITE A VERSO 



CL.), 
e" 

r>__t 

  

A C-41 	s 

 

      

       

   

(-7-> n e 441E-0 0 a)1 cz4k .0 Lit-I' A  

  

     

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de &glister (commentaires, suggestions). 

.11 P 	GA A G1-0 -e 	, st  

9--LA 	 ZAAA . 	 CUL)-Q.A.  

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

 

Oui 	0 Non 

Oui 	 Non 

 

A Pepicerie 

 

 

‘Q_ 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 
	w oui 
	

Non 

Signature 

  

  



Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

HI 

►ic," 
-ge 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALlUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Dams Is Sans qua suit, sail Is gong mamba at Wild usiqueeisatdm Is but Wadies Is testa n doit ocaspreadrs suesi bias Is score Umiak qua toascule. 

Nom et prenom : 	Denis PAQUIN 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

ED Employe de l'ITHQ Autre, sp6cifiez • rcrr2-zert 2 >1  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? Oui 	0 Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu l cette fm, selon Pechelle suivante, du moires apprecid au plus apprecie. 

Off =I D! =unman nr ov•Orrnumos• 
ou anima 

1 pas du tout apprecie 4 
2 peu apprecie 5 
3 moyennement approcie 

COMMENTAIRES 

beaucoup apprecie 
tree apprecie 

a) 	Aspect visuel evv, „c A-4 	e cQ r4  

%Et Qt. c.c....LA cs  

(/-1 .0..aq Al 	/gi 

 

   

Oar, Fa1( ,Q`  

 

UM PO Al c-LA 	.t.  PqNctitiAAA-k  

ctu 	 G rit` e!  

1.0 t 	no 0121, 9T CCU r r.  A r 4 f 	r14.) Qo tdp  
F Otto IN 

ct&ilaSo.t._  

-t 	0— `f-A 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez no donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de &truster (commentaires, suggestions). 

L 4.21" Cho c avrk .° erNat-‘. 	,-,—c.-' 	I /0 	 1-k  jutbe „it 

4.1r 	 t 	 d e; ete, hero, 	e,--1,d4.44..e.,tt 	cend (foe  

cc; 6-ezil 	jJ.9 	 .4ø 	AtA-04&i0 700 c4;•-•  

i f  (frt 9 	dz, 	c; 	 IL  aa 0-e, 	pee,/ e7/  

-se- la/  

c(c) 	eta 4; 40  

,e4 -1 19,-krff 0-1 Zr 	 4.7",  

S. 	Seriez-vous pret a acheter ce produit s'il vows etait offert? 

Au restaurant 	 Oui 	 Non 

A Pepicerie 	 Oui 	 Non 

  

Oui 	El  Non 6. 	Est-ce que vous recommandaiez ce type de plat It vos amis? 

 

 

LL  

Signature 
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Direction de la formation continue 

Ddgustation dans is cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Loup-marin, sauce homardine 
Le r mai 1995 

Dons Is tem qui suit, seul Is gems ataseullt est laid unique:mandato Is but Wafter is texts. II dolt estop:oda mai Dieu Is genre fdtainin Sue maseulin. 

Nom et prinom : 	Christian FRED:WM 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	s Oui 

	
ED Non 

Pencadre prdvu k cette fm, salon Pdchelle suivante, du moms apprdcid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprdcid 	 4 	beaucoup apprecie 

2 	peu apprdcid 	 5 	tres apprdcid 

3 	moyennement appricie 

COMMENTAIRES 

Veuillez noes dormer votre apprdciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 

a) Aspect visual El 

b) Couleur  

•,./ • ,i;• 	- ;.(‘-k_  ahizi  

ailK • nfx■c.., 	_ 

,(.4AA 	 !:)t  

la 6 	ei  

,:t .4) 
I
-  rk e d P a 	. AL.", 

...z.., 	If > 	 7.4(../...c  

A k(e C 	At 1 (26<1 1:-; (, ,e  

c) Texture 

d) Gait 

Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appriciation gdnerale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

  

,  17,z) (,/c' c 	 c 	c  

ef-t4e 	‹Z- -1-c2.1 4,4 	„,!..14/7477 EP-K/1; dc24-7—  
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ert4 	,-ezx 	-c-cf  

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

 

Oui 	 Non 

Oui 	0 Non 

 

A Pepicerie 

 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	Oui 
	

Non 

Signature 
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	 • 	 Direction de Is formation continue 

D C TOURIMIl R emetrrue.U0111 

ou Ouewe 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le l'' mai 1995 

Dan Is texts qui suit. soul Is g 	mescals est willed uniquaneet dime Is but (randier Is texts. 11 doit comprendre ousel biro k genre Maisie quo meeculk. 

Nom et prdnom : 	Rose-Hdlene COULOMBE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

ED Employd de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	 4  

2. Est-ce votre premitre &gustation de ce type de plat? 	r-Z1 Oui 
	

Non 

Veuillez nous donna votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadre prevu it Bette fin, selon Pdchelle suivante, du moires apprecid au plus appreicid. 

1 	pas du tout approcie 	 4 	beaucoup appricie 
2 	pen aPPrieje 	 5 	tits apprecie 
3 	moyennement apprdcid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



ckeu-c-- 

4. 	Veuillez nous dormer votre appriciation gendrale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

j A.,!) 	 _Le& l 44 t  

S. 	Seriez-vous pret 8 acheter ce produit s'il vous fait offert? 

Au restaurant 	 Oui 	 Non 

A Pepicerie 	 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat h vos amis? 

 

oui 	 CD Non 

 

- 	Signature 

 



Direction de la formation continue 
*1 o1=1

Ottsous.= IT orw:mriassis 
au sures 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'AP'PRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Loup-marin, sauce homardine 
DATE 	 Le r mai 1995 

Duos is taste qui suit, ma le genre masculis et mli.d miquatstet dams la but d'alliger Is was. II dab camprendre mai bias Is gems Malkin qua tosaculbs 

Nom et prenom : 	Tikile KLEIST 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de PITHQ 

Professionnel qo,„ 	Cer0 
Autre, specifiez • 	0 (0.1)6  (--\ 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	a ow 
	

El Non 

Veuillez nous dormer votre apprication  sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prdvu It cette fm, selon Pdchelle suivante, du moms approkid au plus apprecid. 

1 	pas du tout amide 	 4 	beaucoup apprdcid 
2 	pen apprecid 	 5 	tree appricid 
3 	moyennement appricid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

     

klee4vrcsislioraf-e617  

 

d) Gout 

e) Odour 

     

     

       

    

1110s1  leek,  hprovecti  

  

      

 

LI 

    

     

      

      

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

ast- \.4:441( 	(; 	veri  6,66g(  cl,t,, cf 	 't•  

e ,t,e0 	;1 	 vu:t-a 1'0 	 c■-a-L  

\re-e-A-% 	We. pro() c-c  

S. 	Seriez-vous prat it acheter ce produit s'il vous dtait offert? 

Au restaurant 
	 lu 

 Oui 	 Non 

A l'epicerie 
	 E1 Oui 	 EJ  Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 
	

cm Oui 
	 ED Non 

Signature 
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Direction de la formation continue 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

DOM IS illX011 qui auk, aral is rare meaculle ea Wile uskpaceseat dem le but trellises. Is rem. Il dok anapreadre aura bias Is gears famines qua _sales. 

Nom et prenom : 	Pierre FONTAINE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de 1'1THQ 

   

Professionnel 

    

 

1E1 

 

Autre, specifiez : 

   

   

2. 	Est-ce votre premiere dgustation de ce type de plat? Oui Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en dgustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu it cette fm, salon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 
2 	peu apprecie 
3 	moyennement apprecie 

4 	beaucoup apprecie 
5 	fres apprecie 

COMMENTAIRES 

  

h/./..d;A.Z.1e.ex-) depe,iez a) 

 

 

b) 	Couleur 

c) 	Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

L 
7.(-64 .--te_4./1/e- 	.y" ;46.i. 

le411e.- dake 	4" 	 61  

.X2Ai-.4.(44i /. 	,,'c 	/c1 _4/ I 	 el14°444  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dower votre appreciation generale sur k plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret I acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicetie 

1.2:1 Non 

1:2 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	[Er Oui 	 Non 

Signature 

  

  



Direction de la formation continue 
oa acueuaana as aysOraaalu ■ 

au once 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 144c—crt: t"<' Loup-marin, sauce homardine 
DATE 	 Le r mai 1995  

Daus Is texts qui suit, soul Is gears mitoculiu art utilise uniquemundsos Is bit crafter Is taws. D doit compreedre *mai bias Is gears fassiois qua masculio. 

Nom et prenom : 	Jean CAYER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

1.Z.1 Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de 1'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 

 

 

  

Oui 	...=1 Non 2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

 

Veuillez now dowser votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Penaidre privu a cette fin, selon Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecie. 

1 pas du tout appnScie 4 
2 peu approcid 5 
3 moyennement appnScid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

beaucoup apprecie 
tree apprdcid 

(4_,G,It  

e) 	Odeur 

Gout 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de ddguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret h acheter ce produit s'il vous dtait offert? 

Au restaurant 	 Oui 

A Pepicerie 
	

Oui 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	rgE Oui 

Non 

Non 

I= Non 

Signature 



Direction de la formation continue titi)g.  
DI 11XIMIllaill ST 17140TELLarall 

CRI 01101110 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce homardine 
DATE 
	

Le mai 1995 

D. le texts qui suit. Kul le genre 1111111Clal opt utilied uniquemest dams le but d'alldger k woe. II dolt comp/cadre surd biles le genre famioin quo ustec•lis. 

Nom et prenom : 	Jean-Pierre SYLVESTRE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

 

Chef de cuisine ou cuisinier Professionnel 

Autre, spdcifiez • 	  

 

 

Employe de l'ITHQ 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

0.1 
	 CI Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu h cette fin, selon Pdchelle suivante, du moans apprdcid au plus appricid. 

1 	pas du tout apprdcid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprdcid 	 5 	tres apprecid 
3 	moyennement apprdcid 

COMMENTAIRES 

a) 	Aspect visual [20 04141rt&e- 

  

  

b) Couleur 

44 

c) Texture 	Ell 	a  

'ej d) Goat 
 

e) Odeur 	BD 

SUITE AU VERSO 



1-6ii1zz7C- 464  

4044,41, 	 71,1 

• 4. 	Veuillez nous dormer votre approiciation gdnerale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous prit it acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A Poipicerie 

= Non 

= Non 

6. Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	[Z2/  Oui 	0 Non 

Signature 

 

 



Direction de la formation continue 

  

 

DU TOIDDIDUA UT DIODTILLIIDD 

au GUMMED 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Loup-marin, sauce homardine 
Le 1' mai 1995 DATE 

a 1--f.t-LI 	p 	We 	dig 	(AA" 

-12.4A 

d_e 	. 

SUITE AU VERSO 

d) Gout 

e) Odeur 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR 11 LOUP-MARIN - 

Duos Is tome qui suit, Kul le gears oimulin eat utilise unique:mods= ID but crofter is woo. Il dolt comploodro =mei bits Is gout fetoinin qua usoculia. 

Nom et prenom : 	Clifford BOYD 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

EDef de cuisine ou cuisinier 

1:2
/611 ED Professionnel 

Employe de l'ITHQ  Autre, specifiez : 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

• Non 

 

Veuillez nous dormer votre apprdciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prdvu a cette fm, selon Pdchelle suivante, du moms apprecid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 

2 	peu appricie 	 5 	tits apprecie 

3 	moyennement apprecie 

a) Aspect visuel 

COMMENTAIRES 

&J2- ?A-C.  
I 

Flab_ oft-thwt -rft.ovut p Ii A /2,c. Po t- ref pp 41Ar - 
Cw -tt-ovv ■ 	, 1440.4% bt,(Ce  

UAA FIAA 	 c.A.4.1/1-v)  

Av-% ortA......4.4t.t. At-as 	 kap C..cwL  . 

b) Couleur 

c) Texture 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de duster (commentaires, suggestions). 

7'1A 	 Ces  SC 	 CrAxie..4...^ 1 ciA4.44-1 1-044 	.  

(€ 011-4A 	 eat& Fax 41 4,4_, 	 fer.4, e,  

QL(e-  CP-at" S 	 S 	c f ,Lo r  

lit,( A aiS 	 oat( 	1 	at? 	Wu:4 91;  

44Al
7

‘Piti 	CO-eiv\ rilL -.eft Cita;n A dA-f)  

Aec 	- 	(poss,sbtc_  

Fin-62-4/0 	c 	t-- 	 tt4,t  

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vous &aft offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 

ED Non 

oui Non 

I21/Oui 	 Non 

Signature 

 

 



TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Loup-marin, sauce bomardine 
Le l'" mai 1995 • 

d) Gout 

e) Odeur 

li1,• 41 ,':  

• d. • 

e 	/ , 

Direction de la formation continue 
DO Timms= ItT smarm-um 
ou own= 

-Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPREC1ATION SUR LE LOUP-MARIN - 

Don is taxis qua toil, soul is stets assseulk sot utilisi usiqnsotestdams Is bum Wallies( Is ISM. II dal amnprendre sari bits Is pars filmitit qua mosculis. 

Nom et prenom : 	Jean-Luc DOUDEAU 

1. Veuillez identifier votre anpioi en cochant la case appropride. 

0 Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

1.21 Autre, specifiez  -1-,  /• 	 V • 

 

 

2. Est-ce votre premitre &gustation de ce type de plat? ED' Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu b cette fin, salon Pdchelle suivante, du mobs apps id au plus apprecid. 

1 pas du tout apprecid 4 
2 pun aPPrdeid 5 
3 moyennement appricie 

COMMENTAIRES 

beaucoup apprecid 
ores appricid 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

   

_ r z.. t 

   

       

I 	t 	• 

   

F 

  

       

 

/ 

    

      

    

    

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur k plat que vows venez de diguster (commentaires, suggestions). 

/ ( .-r 	/_, 	
'4 

S. 	Seriez-vows prat It acheter ce produit s'il votes etait offert? 

   

Au restaurant 

A l'tpicerie 

 

Non 

Non 

 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat a vos arnis? Non 



Direction de la formation continue 

Iffir
2 EMEIZIni 

DU TOUPUSIOU UT DITCTTELLETUll 
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MAR1N - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Loup-marin, sauce bomardine 
DATE 
	 Le r mai 1995 

Moo k teams qui suit, soul le genre aseecidis est laid lutiquement dams le but d'alldger le tem. 11 deb eampreerbe Name biro le genre finis que nieseulk. 

Nom et prdnom : 	Bertrand GAGNE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

	

Chef de cuisine ou cuisinier 	R-Professionnel 

0 Employe de l'ITHQ 	 Autre, specifier : 

 

le:r c (at  

 

  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

053-  Oui 	0 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prdvu b cette fin, selon 'Whelk suivante, du moires appal:id au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	trbs apprecie 
3 	moyennement appnicie 

COMMENTAIRES 

	

Elitia) 	Aspect visuel 

b) Couleur 	WI 

c) Texture 	11] 

d) Gout 

e) Odeur 	[711  

&A-dtv -717 	
- 	ekti:cif;kt 

C(to .1) 	eS1-  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vows fait offert? 

Au restaurant Oui 	0 Non 

A Pdpicerie 	 Ei Oui 	ED Non 

&IA- 	419  PALpeS.A.t."---  

ay._ .044- i  ICO.44.11-124/1.A...11 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos ands? 	ri2r Oui 	0 Non 





  

Direction de la formation continue 
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0111 01112•1100 

 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECLkTION SUR LE LOUP-MAR1N - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	

Le I' mai 1995 

Dam le texte qui suit, sod le game asmsculio ea utilise umiquemust dam le but Walk:ger Is texts. n doit compromise mai Mem Is pare Umiak quo someculin. 

Nom et prenom : 	Francine GRIMALDI 

1. Veuillez identifier votre anploi en cochant la case appropriee. 

= Chef de cuisine ou cuisinier 

= Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre y  specifiez • 	  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? CI Non 

Veuillez nom darner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre privu h cette fin, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree appr6cie 
3 	moyennement apprecie 

COMMEN'TAlRFS 

a) Aspect visuel  

b) Couleur ,&( 	 

 

 

c) Texture 	Dr 	 

d) Goet 

e) 

ED' 

  

   

   

SUITE AU VERSO 



L:( 

s&-c ez-Z6L- 

e-lzrec, 

• 

Signature 

4. 	Veuillez nous dormer votre appriciation gendrale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 

EI Non 

1=1 Non 

Non 



Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

El Professionnel 

Autre, specifiez : 	  

11E1 

Direction de la formation continue Off 1=1 
DC TOLOMMIaln. NT 1:1140TIRLILANIIII 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
Le r mai 1995 

Dm le texts qui suit, seul le gam =melba est utilid usiquenteetdatie Is but d'andget Is texte. 11 dolt compreothe sari bias Is genre feminist que utasculis. 

Nom et prenom : 	Dominique CREVOISIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	[13 Oui 	0 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadre prevu cette fm, scion Pechelle suivante, du moins apprecie au plus appricid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tris apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRFS 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

 

El 

    

      

      

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUM AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donna votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

eoa:mA\_  

 s 	

106\/1,‘11A04'0XA:641, 	r 	N1.6„Ar 

u„) 	p 	 No-,43A,N)(1.. 

ta AL Altur katTo  

S. 	Seriez-vous pelt it acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 	 Oui 	 Non 

A l'epicerie 	 131 oui 	 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	1E] Oui 
	

= Non 

Signature 

  

  



• 
1111 J.'^ twLettA,u 

t/. at). ,Q  

Direction de la formation continue 
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OM OWENS 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dew Is texts qui suit, semi is rare imeculist est utilise usiquelumt duos Is but trendier is texts. L doit compisadre alma bias is sane Menials qua anoculin. 

Nom et prenom : 	Mark T. GORDON 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

1= Chef de cuisine ou cuisinier 

Ei Employe de l'ITHQ 

 

Professionnel 

  

 

Autre, specifiez • 

  

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? = Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu h cette fin, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	besucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree appricie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) 	Aspect visuel 

b) 	Couleur 

c) 	Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

(2,  

404Z- /,t.44  

A(11_ cz,Le-w■  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vote venez de ddguster (conunentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret al acheter ce preduit s'il vows etait offert? 

Au restaurant 

 

Oui 

 

A Pepicerie [Er Oui 	 Non 

6. 	Est-ce que vows reconunanderiez ce type de plat a vos amis? 	Efr Oui 
	

Non 



Direction de la formation continue ritif2 
DS TOURNiaila IT DieNrimuJelfil 

ciU aurae 

DI:gustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUt 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Dam is Isms qui wit, soul Is sews zubseulis est utilise miquesesetdoes Is but d'allitser is texts. 11 doe comprsedre 	biat is pore Umiak quit useseulis. 

Nom et prenom : 	Francoise KAYLER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez 	:377--/c Lt N., _;L, 	(c 

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	U 
	

Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu It cette fm, selon Pdchelle suivante, du mobs apprecid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 S 	trim appricie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 	133 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

[:0 

 

 

      

      

  

II  

   

      

      

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que TOILS venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 
	

Et:t Oui 	EJ  Non 

A Pepicerie 	 Oui 	EJ Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat It vos amis? Non 



dZ4 114a- 

rittil =MOE 
	 Direction de la formation continue 

as Guam 

Dt!gustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIA'TION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU MAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

De is texts qui sulk soul le genre meseulia est utilise uoiqueoteatdeee le but ralbiger le tens. n doit eeasprendre and bleu le seam fdmioin quo usoculis. 

Nom et prinom : 	Laurier THERRIEN 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropri6e. 

D2r.Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

Employe de l'ITHQ 
	 Autre, specifiez : 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 
	

Elal'  Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
l'encadri prevu a cette fm, salon Pichelle suivante, du moires apprecie au plus apprtkie. 

1 	pas du tout approcie 
	

4 	beaucoup appr6cie 
2 	peu apprecie 
	

5 	ties apptici6 
3 	moyennement appr6cie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez no 	votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

GEC 

f  A  7,:-L/e 
(A/ 

S. 	Seriez-vous pret l acheter ce produit s'il vows etait offert? 

Au restaurant 
	

[Er Oui 	0 Non 

A repicerie 	 Oui 	 Non 

6. 	Este Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat It vos amis? 	1:221V  Oui 	0 Non 

Signature 

 

 



 

r  

 

   

-r-- la 

Direction de la formation continue 
411#12 OS l'OLIPINIMO IT 01401=111111116 

OU 011AMIC 

Degustation dam le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de Loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dom le texts qui suit, soul ia game moculis eat laid miquameat dais le but d'allager la ups.. D doit cceoprasdre suss' bias Is genre Umiak qua =mai& 

Nom et prom : 	Alain MONNIER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	0 Oui 	 Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadri prevu ii Bette fin, selon Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprecie 	 5 	fres apprecie 
3 	moyennement spprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

r , 	  

C4--4--t 	
r <  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre apprdciation gdnirale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

Oui 	1::=1 Non 

Oui 	EV  Non 

A 'cz., 

2eczZ/I (1, a...4...,kr-Lk_ 

9,444-e Cte-e 

6. 	Est-ce que vow recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	0 Oui 	0 Non 



trig2

. =31 
D S TOURISMIE R DI4OTELLAIIIN 
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Direction de la formation continue 

Degustation dans It cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MAIUN 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dees Is texts qui suit, semi Is goose mamba est utilise ustiquesuest dais is but d'alleger is texts. 11 doit cesopreethe seri bias Is gam Umiak qua aiseculia. 

Nom et prenom : 	Andre MOREAU 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

 

Chef de cuisine ou cuisinier Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

 

E:1 Employe 'de l'ITHQ 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

oui 	 1:::1 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur It plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre privu I cette fin, selon Pec.helle suivante, du moins apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout appricie 
	

4 	beaucoup appricie 
2 	peu apprecie 
	

5 	MI6 apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTA1RES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

  

  

    

[31 It 

 

  

L=5 11 

 

  

     

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez now dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

 

Ukk  

 

C"- -C4. 	kiF-- 	c)k_u_ 1/4. 

 

   

   

(#1.-?..Z.,t,■ 09.-12A 	.,1\ 

   

 

0 	Q, 

    

   

Ovit  a/ 

      

       

    

 

Pt 	 *a& 	 •••••• 

  

    

5. Seriez-vows pret it acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

   

   

Oui 	0 Non 

Oui 	0 Non 

Au restaurant 

  

  

A Pepicerie 

  

  

6. Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat I vos amis? 	al Qui 	 Non 

Signature 



Direction de la formation continue 
- on wourusawa IIT ovsenrsualus 

au Guano 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPR ✓CIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Nes le Mao qui suit, soul Is gam mamas me utilisi miquoteastdoes Is but d'elWger Is WIC. L doit computed= mud bits Is poem feminist quo umeculk. 

Nom et prenom : 	Denis PAQUIN 

1. Veuillez identifier voile emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

g:1 Professionnel 

Autre, specifiez • .041A Ale 491  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 
	

El Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu it cette fin, selon niche& suivante, du moms apprecid au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tres apprecie 
3 	moyennement apprecie 

     

COMMENTAIRFS 

TA U 4 	0,1o 1 	Co. * ci'2A-0C.S2Aot 	f 	. 
,A: CA^ pyr 	 &4  44.14.A.: 40 We  

  

       

Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

 

Ik1 

    

      

   

S 	Q(7 t.4 	 f 
?4.41 	

c" r 

C 	* 

 

    

 

Ell 

  

    

    

    

hj CkUSL. , A 0,w, 	-11.9 ‘a cage &14.• 	A IP .440‘41.4.11...  

6-11CWC0 010 	 •efte'a 	71-,A1A 'tem  

    

    

d) 	Gout 

C_ 	e) 	Odeur 

o=1 LR („ 	 er 0.4 cx:. 	4.14/)44>) CAtt  

  

    

  

erV\ 	- ic 3t.), 

 

   

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale stir le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

i-r 	(2., ode.t., -2 q  7' -- A; ►  ,...,, 71,./224.2 et-of Z 	Z, r--  c cj oCe_.  
../ 

p 0 ; v ix. 	le-  '---= fry,  c.- ACC GNU  -4- -e- 	...-4.--/ --‘ "cc; 7 e-_,(, ....4. 
/ 	 /. 	 C 

0-1 .a.-•-e-6 . 

ia.44 	/frrier-41 	 e; 	r  

A -efAita /;.77 4 44-1,1  12424' 06' i 	C1-40° 	tt,  

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vous &all offert? 

Au restaurant 	 Oui 	 Non 

A Pepicerie ou, 13  Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	 Oui 	0 Non 

/1"14fiWe Signature 



cyze  

ategtc,, 

13= 
	 Direction de la formation continue 

D I 1110UPINIMS trr owermuLaws 
▪ CANNING 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dens le texts qui suit. mul le gems meculin est 	uniquement dm le but d'alleger le Ma. 11 dolt coenpreodre eurei lam Is genre Umiak qua naimulin. 

Nom et prinom : 	Christian FRECHETTE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

Employe de l'ITHQ 
	

Autry, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere ddgustation de ce type de plat? 
	

Oui 
	

Non 

Veuillez nous dormer votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prism a cette fm, selon 1'icht:11e suivante, du moms apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu appr6cid 	 5 	ties apprecie 
3 	moyennement appricid 

COMMENTAIRES 

— 	4.644 oloc 
a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 	1.70 

e) Odeur 

- / ,c14/?,,ect 4  
,/  

44,1 (4 	aid ( -IAA • 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

C'et4eZA. 	cin rC, 	 *;) ?‘  

4., 	,„  

  

720- 

S. 	Seriez-vous pat It acheter ce produit s'il vous *Haft offert? 

Au restaurant 	 Oui 
	a Non 

A I'dpicerie 	 Oui 
	

Non 

  

Oui 	0 Non 6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 

 

 



1 	pas du tout appricie 	 4 	beaucoup apprecie 

2 	pen appricie 
3 	moyennement appricie 

5 	tree apprecie 

 

L . 	•,),40%,„tz 

 

   

   

Direction de la formation continue *2-  DI TOURSIMINI Sr 17110TIILLIEM 

OU cub= 

Degustation dam le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
Le r mai 1995 

Dees Is texts qui suit, mai Is seers tossettlio est utiliad %stigma:slams la but d'olidger is was. II dolt comprouiss sari bias Is goers Molds qua utssaulis. 

Nom et prinom : 	Rose-Hgene COULOMBE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

E1 Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifier : 

 

1/1141--  

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	[2(j Oui 
	

Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu h cette fm, selon Pec.helle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

COMMENTAIRES 

c, 

a) Aspect visuel 1.11 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

-s4  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

Lii./ 	 Gt-' 

E70.1,1,v;  

 

) 

    

      

        

5. Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous &ail offert? 

Au restaurant 

 

Oui 	 - Non 

Oui 	0 Non 

 

A Pdpicerie 

 

 

6. Est-ce que vous recommanderia ce type de plat I vos amis? 	 Oui 	EJ Non 

(8}ALL Signature 



Direction de la formation continue rittil .  MK= 
▪ TOUPININIS ST ONOTELIJIIIIII 

OU Quire 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le lw mai 1995 

Dens le Ire qui suit, soul le sere recur est waled usiquemest dame le but d'ellegsr >e rte. 11 doe compreadre seri bias Is genre fdminin qua meseulio. 

Nom et prenom : 	Tikile KLEIST 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de 1'1THQ 

[1:1 Professionnel 1‘11  127:1 Autre, specifiez • 
farro,too 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	121 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu it cette fm, salon Pechelle suivante, du molts apprecid au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup appr6ci6 
2 	pen apprecie 
	

5 	tits appr6cie 
3 	moyennement appricie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel t] 

b) Couleur Mee scene Ike k.P 	 piolv-ecl 

 

 

    

   

%AcA.01, 2 efo /iv/P./wed 

 

c) Texture 

   

   

     

d) Gait 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de ddguster (commentaires, suggestions). 

or,Q 	1...et Li 	IDoeO 14,ogi  
-61 t64  

111A- preV -41  L. 	Getde'Y  

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vow recommanderiez ce type de plat a vos amis? 

-4( 

Eff Oui 	 Non 

D21 Oui 	 Non 

Non 

Signature 



*2- oil 'muumuu Er ovetrrou.sus 

	 Direction de la formation continue 

CRI ate 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Dams Is trade qui suit, sod Is Beare mesculiu eet utilisd uniqueensut duos to but d'slldger Is wife. D dolt compreadre surd bias is genre Umiak que ansculis. 

Nom et prenom : 	Pierre FONTAINE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de 1'ITHQ 

Professionnel 	
car)e0e-4-' 

0 Autre, specifiez • Att-/-40-1:07, -,  ) cited...AZ.0Y 1:44e—e- 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	 Oui 
	

Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu l cette fin, selon Pec.helle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu appricie 	 5 	tres apprecie 
3 	moyennement appr6cid 

COMMENTAIRES 

    

alle-1-44424—  

  

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

     

        

        

   

der 	e;l,■44/  

    

       

       

      

      

      

      

        

         

d) Gout 

e) Odeur 

   

   

    

    

    

    

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous downer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pal I acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

 

Oui 	0 Non 

Oui 	0 Non A Pepicerie 

 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	E  Oui 	 CI Non 

Signature 



Direction de la formation continue strnil DS TOURISM/ ST DISOTILLOPIII 

DU OURNIC 

N 

Degustation data: le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	

Le l'' mai 1995 

Deem le ante qui suit, soul Is genre =walk ea willed wigwam:madam Is but d'allter k axle. U dais atutpreothe surd Idea Is gears fdminin quo ammulia. 

Nom et prenom : 	Jean CAYER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

DZI Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

= Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

LJ  Oui 	El Non 

Veuillez nous dower votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
l'encadre prevu It Bette fin, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprOcie 	 5 	tres appnicie 
3 	moyennement sip/node 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odour 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (conunentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous prat ii acheter ce produit 	vous &all offert? 

Au restaurant Non 

Non A Pepicerie 

 

Oui 

  

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat It vos amis? 	Oui 	 Non 



Direction de la formation continue 
DI TOURISM'S al' 1,140111111.1.111111111 

nu Wane 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'AP'PRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	

Le 1` mai 1995 

Dens le Lute qui suit, soul le gave =milk et maid usiquemeet dame Is but d'allifier Is texle. II do's ociepreethe ewe& bids Is gems Umiak que meseulia. 

Nom et prenom : 	Jean-Pierre SYLVESTRE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

=Ea/ Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

Oui 	= Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu h cette fin, selon PecheUe suivante, du moires apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup appn5cie 
2 	peu apprecie 	 5 	ties apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

ZI;;;11c#4  

4'4,45 17/0v 01-.."'I• • 

a) Aspect visuel LJ 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

Non 

Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	1 	Oui 
	

Non 

Signature 

 

 



• 
	 Direction de la formation continue 

• 1/CUDISM• IT 0,4017111•01111 

O111 CIAIDNIC 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de Loup-marin, sauce au poivre vent 
DATE 
	

Le lw mai 1995 

Dine le texts qui suit. soul le genre =sculls en utilise uniquement dant Is but d'alldger Is texte. 11 do's censprendre seri bias is genre Umiak qua uneculin. 

Nom et prenom : 	Clifford BOYD 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere deputation de ce type de plat? 
	

Oui 	 6<Ion 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu h cette fm, scion Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

COMMENTAIRES 

e ~ a l .  

 

_Nc,t-iricl L. 

 

c) Texture 	13:1 	,c,v4-rat  

   

d) Gout 

e) Odeur 

  

    

  

e  

 

    

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez 1113U9 donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

C A 	 _19/l 	( MA 	 LA..eA . 	.Q 	I 	e■ pan  

cM a c,/IA A2i Q,e raceftv}.)  

cfeAt- ,e 	60_,Q,u/K OtAstx 

C.Alk G4tf titA44A-€ -e  

 

.e fr  

 

  

5. Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 	 IIKDuit- 	E.I Non 

A. l'epicerie 	 ED oui 	[21/Non 

6. Est-ce que vous reannmanderiez ce type de plat a vos amis? 	(Oui —). 	El  Non 

VP' alb .4,60-rirp- 
Signature 



Direction de la formation continue 

irng DE TOWNSON. UT crueniumws 
au Quer= 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 
	 Le mai 1995 

Duos le texts qui suit, soul lo gout Domain at mullet unique:mot duos Is but d'andger Is tom. 11 doit campmate mai bias Is gears fdmitia quo nasoculis. 

Nom et prenom : 	Jean-Luc DOUDEAU 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

 

Professionnel 

 

Autre, specifiez • (e, 	4. 	 . 

 

2. 	Est-ce votre premiere degustation de ce type de plat? Oui 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie darn 
Pencadre prevu It cette fin, selon Pichelle suivante, du moms apprecid au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTA1RFS 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de dolguster (commentaires, suggestions). 

/ 
f (‘). v •  

S. 	Seriez-vows pry a acheter ce produit s'il vows &all offert? 

   

Au restaurant 

A l'epicerie 

 

Non 

Non 

 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat It yes amis? El Non 



Chef de cuisine ou cuisinier 

Direction de la formation continue 
OS 	 ET 01140111LLIPOI 

0111 MIMI= 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Pave de loup-marin, sauce au poivre vert 
DATE 	 Le 1' mai 1995  

Dims Is toxic qui suit. soul k genre mamas at Maid usiquemost dem Is but Wagger Is testa. II dolt commends* semi bleu Is genre fdmiais quo siesculio. 

Nom et prinom : 	Bertrand GAGNE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Employe de PITHQ 

,..)Professionnel 

Autre, specifiez • irat9ciAilf  

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	El Non 

Veuillez nous donner votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu h cette fm, selon Pdchelle suivante, du moms apprecid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup approcie 
2 	peu apprecid 	 5 	trbs apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

     

     

     

     

 

M 

   

     

     

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pret a acheter ce produit s'il vous disk offert? 

Au restaurant 132' Oui 	 Non 

A Pipicerie 	 Rfr Oui 
	

Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	 Oui 	 ED Non 

Signature 





titiff 
DS VOLIIINIMS ffT MOM-LAMS 

	 Direction de la formation continue 

ttu arrant; 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

?TIRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

L'or noir du Nunavik, moutardine 
Le r mai 1995 

Dens is text qui suit, seal Is game nueeWitt art utdied uniqueteast dams Is but readier Is texts. II doit comproodre =Nei bias Is game fdmiitin qua loaseulio. 

Nom et prenom : 	Francine GRIMALDI 

1. Veuillez identifier votre anploi en cochant la case appropriate. 

E3 Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

LI Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere ddgustation de ce type de plat? El Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu I cette fm, scion Pichelle suivante, du moiler apprecie au plus appricie. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu appnicie 	 5 	trbs appricie 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

   

c51.- 1-Is 	40114.7`4 	"IL 4R–z%—  a) Aspect visual 

b) Couleur 

  

    

     

c) 	Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de duster (commentaires, suggestions). 

ec )2'7 -FN.  

	  eait„...tfeko„  

-  

- (f,gw 	_  
)z-tr- • To 

 

5. Seriez-vous prat a acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant L1  Oui 1-Z1 Non 

Non A Pepicerie 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	12:1 	 ED Non 

Signature 



Direction de la formation continue 

titta 1=1 
 or votousur overnewouo 

ou wane 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 L'or now du Nunavik, moutardine 
DATE 	 Le 1".  mai 1995 

Dew le trade qui suit, sod Is Baste ussoeulio et utilise ussiquesous dans Is bet d'alliger Is Woe. W dolt oaospressdie sued bias Is geese fdmIin qpe ossecolis. 

Nom et prdnom : 	Dominique CREVOISIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

E.:1 Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

=I Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

    

Oui 	E=I Non 2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

El 

 

   

   

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en ddgustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prdvu a cette fm, salon Pdchelle suivante, du moms appricid au plus approkid. 

1 	pas du tout %wield 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 
	

5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 133 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 	[A] 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de diguster (commentaires, suggestions). 

-f (AAP/ (2.)(/ CALD"A  

Q: (1;1\  

CA&AX,  Leot/X 02-‘). 643kLesauiv  

5. Seriez-vous pre 8 acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant Non 

Non A Pepicerie 

  

  

6. Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat a vos arms? 	Oui 	0 Non 

Signature 



Direction de la formation continue 
Os voums6111 R oustruisLimos 
nu Quin= 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dens Is saute qui suit, sal Is gam =mule est utilise seiqutoseet dams Is but d'alble et Is tem. 11 do's compreodre ousel bits is pore fanisiu quo orculin. 

Nom et pr nom : 	Mark T. GORDON 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, specifiez •  FOc-'5Z-Q. erl-C■ A-U-CEA • 

Oui 	 C2/  Non 

 

 

Veuillez nous donne: votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadri prdvu it cette fin, selon Pedielle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	pal apprecie 	 5 	tits apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

          

            

      

< 

     

            

      

Lt2.0 	 itt<_.(tQ. • 

   

         

       

(  

     

d) Gout 

e) Odeur 

           

            

            

      

TT) c9. cot,e1  

    

          

          

          

             

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (conunentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous prat S acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

Pepicerie 

  

Non 

Non 

6. 	Est-ce que vow recommanderiez ce type de plat it vos arms? 	E.Er Oui 	=I Non 

      

      

Signature 

     

     



1=1 
	 Direction de la formation continue 

DS TOURISME ST D'HOTSUAREI 

au MOM 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dow le tens qui suit. sod le giant torculin est utilise uniquesseet dies le but d'adifsee Is t.L doit comp uedre surd Dieu le genre femioin qua =sculls. 

Nom et prdnom : 	Frangoise KAYLER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

El Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

 

 

  

oui 	El 2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
I'encadre prevu k cette fm, selon Pechelle suivante, du moils appricie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tres apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

             

             

             

             

             

            

            

            

            

              

d) Gout 

e) Odeur 

             

             

             

             

             

             

             

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pry l acheter ce produit s'il vous &aft offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

  

Non 

Non a ow 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 
	

= Non 



I 

I7#1 DB SIOUPOSSIS ST 0140111111LIANIII 

011 Quire 

Direction de la formation continue 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Duos le texts qui suit, soul le gears ursculis est uttlisit mailisauseutdses Is but d'allaiger le =Ie. L do's calopreadre mini bias le gear* Umiak quo tosseulit. 

Nom et prdnom : 	Laurier THERRIEN 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

[irChef de cuisine ou cuisinier 

Employ6 de l'ITHQ 

2. Est-a votre premiere ddgustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, spdcifiez • 	  

Oui 	E Non 

Veuillez nous dormer votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prevu it cette fin, selon Pechelle suivante, du moles appricid au plus apprdcid. 

1 pas du tout apprecie 4 
2 peu apprecie 5 
3 moyennement approcid 

COMMENTAIRES 

beaucoup appricie 
trits apprecie 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

z.,1,4 17f. 	 ).4/4.<1fIt //Tv  al( "447 	it 
SY-171e.d4:  

1) 1,14/01  A7 ., fillet. rth  

pi# 	cA Attu-  rilektrAA-4t 	 

SUITE AU VERSO 



r, 

Af  

4. 	Veuill 	donner To • ppreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous fait offert? 

Au restaurant 
	

EtZr Oui 	 Non 

A Pepicerie 
	

Eer Oui 	0 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	EnVOui 	0 Non 

Signature 

  

  



Direction de la formation continue 

DC 11011.1111111111111 ET VHCITILLIBIUM 

etu 01.116111111C 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-M.ARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	 Le r mai 1995 

Dees le texts qui suit, sail le score masculin et solid uniqueness' tbms le but crafter le texts. 11 dolt compromise weal bias Is gems fdminiu que masculbt. 

Nom et prdnom : 	Alain MONNIER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

E:=1, Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

E:1 Autre, specifiez 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

oui 
	

Non 

Veuillez nous donner votre itppriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu i1 cette fm, selon Niche& suivante, du moms appricid au plus appricid. 

1 	pas du tout appreScid 	 4 	beaucoup approcie 
2 	pea apprecid 	 5 	ties apprecie 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

13.61A.  

tegi 
04..A, 4- CA:6214  /2.714 	L.C. (.‘"--- 0 A- •-&-U cte  

co' 	t rete..4,4,4;64 We't7i c  

c/..9 -1e-r-hor 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dower votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

Y. EY cc 	 r 	 -  

S. 	Seriez-vous prig a acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

[rCotn 	El  Non 

A Pepicerie 	 El  Oui 	 [2r Non 

(;at/Pcz a4.7 

6. 	Est-ce que vous recommanderia ce type de plat it vos arms? 	LJ Oui 	0 Non 

Signature 

  

  

Au restaurant 



C12=1 
	 Direction de la formation continue 

▪ TIOURIIIIIME UT 117,60TELLIMII 

O1,1 011.101110 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le fig  Mal 1995 

Dam le texts qui suit, seul Is gem loseculisi est utiliul uoiqueineutilair Is but d'alliger Is texts. ll dolt oompreadre mei bits Is genre Umiak qua unsciulis. 

Nom et prdnom : 	Andre MOREAU 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

Employd de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

11:1 Oui 	El Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu it cette fm, salon Pdchelle suivante, du moms appricid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprdcid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprecid 	 5 	fres apprecid 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture  

fk -C2-% 	QJNA 	 rt  

1) 
d) Goat 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



rk_ 11-_\_t_ 	A,k,t ce4  

Q_  CC 4kU 04 A  

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret a acheter ce produit s'il vous &aft offert? 

Au restaurant EC Ow 	 1-] Non 

   

Oui 	0 Non A Pepicerie 

  

  

Oui 	ED Non 
6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos arms? 

 

 

Signature 

  

  



Direction de la formation continue 
OS I‘XJISSISS ST trisermu.ause 

OW OWN= 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dom Is Ulna qui suit, soul Is gears lossculis et utilise uoiqueuteludses Is but d'alleger Is was. L dolt eatopraidte suisi bin Is gears ft:minim quo 1111111•adis. 

Nom et prenom : 	Denis PAQUIN 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropritte. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez •  04441-4M CLAIt - 

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? CZ] Oui 	0 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu a cette fm, selon Pechelle suivante, du moms appricie an plus apprecie. 

1 pas du tout apprecie 4 
2 peu apprecie 5 
3 moyennement apprecie 

COMMENTAHtES 

beaucoup appricie 
tits apprecie 

Lp Q r  Cs-44i ntto tiLui 

Co ‘-12-v-1 ob 	e, 	-r- 	v ct-te? , 	 .So l; too 

" 	 C-C..4e?feze 4  

p . 

Bie 	LC' e c-e/1-  

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

0-4.41,  et. 	 11  

l.r  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

2-2,1 	 f;;9 	 -/"0 74'  

0,44a r  eyv-, 	 ,W A a4,  a -et- ce ‘ dd  

/2  a's rece----  

 

C 1C< 
/ 

er-o e,C) Cita 

t--of at/ 	 Oley44-e  

 

 

CL-1 r 	 ‘4, 

  

  

 

ics a-4.4 c6 OLAI  

  

3. 	Seriez-vous pret It acheter ce produit s'il vous titait offert? 

  

  

Oui 	1:2 Non 

Oui 	 Non 

Au restaurant 

 

 

A Pepicerie 

 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat h vos amis? 	Oui 	El Non 

Signature 

 



Direction de la formation continue 

irtia CEZIEZI  
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Degustation dam le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le lw mai 1995 

Dens le texts qui suit, seul same Mrculin eat wined uoiquematt duos le but d'alilier le texts. 11 do& eassprendre ousel bin, k genre fiminin qua maseulin. 

Nom et prdnom : 	Christian FRECHETTE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

 

Chef de cuisine ou cuisinier 

Employd de 1'lTHQ 

Professionnel 

Autre, spOcifiez • 	  

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	 Non 

Veuillez nous dormer votre apprdciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu h cette fm, selon Pdchelle suivante, du moms apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout approcie 
2 	peu approcie 
3 	moyennement appricie 

4 	beaucoup approcie 
5 	trbs approcie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

 

t vat 	 c  

 

   

   

b) Couleur 

  

   

    

c) 	Texture cap 

 

 

 

d) Gout 

e) Odeur 

   

    

C=.1 513 	c at: le 

 

Cc -et Z.  le)r 

  

    

SUITE AU VERSO 



.24 
A 	 • 

-eel '2, 7 .? 

✓

J g. c., 	a 

oc/t_ 
7-ef 	-)Ck 

eZ-44. 

il i ecid • 

d  

 

drf  

 

  

   

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pipicerie 

 

Non 

Oui 	-r:Zr--  Non 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos arms? 	 Oui 	 Non 

Signature 



0 Professionnel 

Autre, specifiez : 

rt ti,14,4,,,„4.044  

1:31 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 
3 	moyennement apprecie 

5 	fres apprecie 

trifi
l =OM 

OS TCOSIOSONI UT T14OTUUJUNIO 

OU aurae 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	 Le 1' mai 1995 

Dom Is fume qui suit, seul Is genre mama' ea valid usiquemetudaos Is but d'elkser Is bum. n dos compreodreauesi bleu Is pars Umiak qua mesculie. 

Nom et prenom : 	Rose-Mane COULOMBE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

IED Oui 	ED Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu k cette fm, selon fiche& suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

COMMENTAMES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 	lJ  

c) Texture 

n 

d) Gout 	 a nevi 	C-.044./ 	 1t.  0 a  A 	 R.L.41..t. t147-  

	

j
:(...44. 42-e- e.t.thg1.: "1.4 	 LeYILst—e11—.Me  

	

CE:1e) 	Odeur 

SUITE AU VERSO 



) A./44 /On  

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

r\q/1{ /11-1 c 4  

Nicer^A•a: 4"'"' 	14 47. 	AZ -WI  

5. Seriez-vous prat It acheter ce produit s'il vous etait offert? 

  

  

Oui 	0 Non Au restaurant 

 

 

A Pdpicerie Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a yes arms? 	Oui 	0 Non 

Signature 



Direction de la formation continue 

rifig
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 	 Le r mai 1995 

Deus is iexie qui suit. soul le genre inireulin est utiliE uniqueensutdaes Is but d'elidgearle texts. II dot compreodresuesi bias le genre fazdoin qua sereeidis. 

Nom et prenom : 	TikRe 1CLEIST 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

Employd de l'ITHQ 

1:=1 Professionnel 

Autre, specifiez : 	0.1xxv‘t, Gyp  

2. Est-ce votre premiere degustation de ce type de plat? 
	

Oui 	 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prdvu It cette fin, salon Pechelle suivante, du moans apprecid au plus appal:id. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprdcid 	 S 	tits apprecid 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

     

     

   

COQ- COUI.A.V Vb•-• S 	‘beti," ~ w~ Provt cQ  

   

     

     

     

     

     

      

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation gene ale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

I ti. t,„ L. SCC 11..i 	Aetoc0 ‘A 0 i 	ec It tr-e  

S. 	Seriez-vous prat it acheter ce produit s'il vows &aft offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

E7i Oui 	ED Non 

12:1 Oui 	0 Non 

6. 	Est-ce que vow recommanderiez ce type de plat a vos amis? 

 

ED Non 

 

Signature 



Off =WED  
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DU GUMING 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dams le texts qui suit. soul Is gears tesseulle est alibi usiquemeutduse Is but d'endger Is taxes. n 	ocenprogreaumi blear Is genre filmisis qua mseculia. 

Nom et prom : 	Pierre FONTAINE 

1. Veuiljez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employi de l'ITHQ 

 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? Oui on 

Veuillez nous dormer votre approiciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
l'encadri prevu h cette fin, salon Pechelle suivante, du moires appricie au plus approicie. 

1 	pas du tout apprecid 
2 	pen aPPrdeie 
3 	moyennement appricie 

4 	beaucoup appnici6 
5 	tree apprecie 

COMMENTAIRES 

            

- 

     

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

C1 	e) 	Odeur 

 

IZI 

             

              

                 

                 

         

4efree-'70g--,  

      

               

 

Ell 

           

            

               

               

         

Ge.44..e.4 

       

                

                

                 

             

             

             

                 

                

                

                 

                 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret a acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

A I'dpicerie 

Oui 	EI Non 

Oui 	ED Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce.type de plat k vos amis? 	0 Oui 	 Non 

AgG.C.O.  Signature 



Direction de la formation continue 

I*12,  OS TOURISM or cr“Orouoroo 

ou Guano 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	 Le V' mai 1995 

Dam Is bode qui suit. soul Ms goon utooculin eat utiliod uoiqueumsd duos Is but d'alliger is toxic. 11 dolt compreodre &mai blot Is pure Umiak quo tosoculie. 

Nom at prenom : 	Jean CAYER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier C:-. Professionnel 

El Employe de l'ITHQ 	 E=I Autre, specifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? Non 

Veuillez noes dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chifTre approprie dans 
rencadre prevu cette fm, salon Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 

2 	pen  apprecie 	 5 	tree appnicid 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

13] 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (conunentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous prit 6 acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

  

Au restaurant 

A Pepicerie 

 

Oui 	 Non 

Oui 	 Non 

 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 6 vos amis? 	Oui 	0 Non 



13:1 1111,4  
tf/ 

Oin 
PZ  

d) Gout 

e) Odeur 	[3:1 

Direction de la formation continue 

Ota DO TOURISM ET OVIOTIIILLIONI■ 

OU 01.111•11C 

Degustation dans le cadre de la recherche culla' aire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le lit mai 1995 

Doe le teMs qui suit, soul le game urectilin est utilise uniqueostat duos le but d'elidgetle texts. II obit eampreodre arri bias le genre Umiak qua toeteulin. 

Nom et prdnom : 	Jean-Pierre SYLVESTRE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

p2,hef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

El Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

• 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? rEr CI Non 

Veuillez nous donner votre apprdciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prdvu It cede fin, selon Pechelle suivante, du moins apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprdcid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprecid 	 5 	ties apprecid 
3 	moyennement appricie 

COMMENTAIRFS 

a) 	Aspect visuel En 

b) 	Couleur 

 

 

c) 	Texture 	113 rtie;lzi‘„,  

 

 

   

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

d 4,(/f)t aii;r4 A„4.;-t-  P ,i'L 	„, , 	et- "a.  

ge)if wiou ,144...74,44,,.;4/  e e.."400._ 	0-/-446.,-)Z.4.  

-try 171:e7  (2f4 	i(  "Y"e; / 

p4_,' g i ')Le 4fig,te7-edi. ,fi-e4Z/ee,e7- 	,1  4- _  
C/2  (' se.. 'ie.  ) o *fa . 	deAg:„ 41(.....a..4.,_e-z  

' 4‘ 	ped4e.„. 	 Eic;.t.  

S. 	Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous &ail offert? 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

Non 

Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos arms? 	 ED Non 

Signature 



/zi
E=1 	of de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, spicifiez • 	  

Direction de la formation continue 
DS TOURISIES ET DMOTIRSMISS 

MI acre= 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le Pr mai 1995 

D. le texts qui suit, mut Is pare toestedis est Wild miquemestdiste le but Walleye Is text& 11 dolt eoloprendes ousel bias Is genre Umiak que misc=ue. 

Nom et prinom : 	Clifford BOYD 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	 Oui 
	

M<,Ton 

Veuillez nous donner votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
rencadri privu 8 cette fin, selon Pichelle suivante, du moms appricid au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Galt 

e) Odeur 

COMMENTAIRES 

b-t-tte peLiS..eako-ra"el 

bieut &IA*" 

fu 	.  

S Ungt.:A 	  

-14.4 ctitf;.c, 	 .7t."  
A.4 L, 	f c (laSer-ea.A.vv.L.e.o..P  

SUITE AU VERSO 

• 

etkwc.. 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

C.e (IQ 	.ems 	 vwx. At,412.0.  

tofrutr 	 Ct.! 	 M.LA 	ruA pn I ciuLe  

CWO 	5;( 	tAit.4-, 	Liti 	citt4,17044 

Obth; 	GUAA:4- 	e■e_ 

S. 	Seriez-vous pat a acheter ce produit s'il vous dtait offert? 

Au restaurant 
	

EE370ui + 	El Non 

A Pepicerie 
	

= Oui 	= Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? = Non 

Signature 

  

  



Direction de la formation continue ta =I  
Da icumssaga ar outran... 
au Gore 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 L'or noir du Nunavik, moutardine 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dew le tom qui suit, seed e3 gear* =mull' ea !Mad usiqueaseat dam but croaker le taste. 11 doit compreadro mai biea k save fdminin qua aasculia. 

Nom et prdnom : 	Jean-Luc DOUDEAU 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

E=1 Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

ED Employe de l'ITHQ 
	

EZ:1" Autre, spdcifiez • 	  

2. Est-ce votre prenibre &gustation de ce type de plat? 	 Our 
	

121 Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
l'encadrd privu h cette fm, scion Peck& suivante, du moires apprecid au phis apprecid. 

1 	pas du tout apprdcid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu appr6cid 	 5 	tat; apprecid 
3 	moyennemeat apprticid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) 	Texture 

 

 

d) Goflt 

e) Odeur 

rig 



4. Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

1 	•r 

-1 	v 

     

      

5. Seriez-vows pal 6 acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 
	

1=rOui 	El Non 

A repicerie E.] Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat h vos amis? Non 



Direction de la formation continue 

ritif
f 111=1=1 

DS 1W1111111111111 MT D140T1111J11111111 

au ware 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

L'or now du Nunavik, moutardine 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dens Ic owe qui suit, said le genre mamba at allied uniquesoast dams le but (rafter le Jute. II do's compreadre sued bias le gears familia qua tueseWio. 

Nom et prenom : 	Bertrand GAGNE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

	

Chef de cuisine ou cuisinier 	 0 Professionnel 

Autre, spdcifiez • 	A/p-..a. e.ovv-t- 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	1:2( Oui 	0 Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prdvu k cette fm, salon Pechelle suivante, du moms apprecid au plus approtid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup appricid 
2 	peu apprecid 	 5 	tree appricid 
3 	moyennement appricid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

ED Employe de l'ITHQ 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nom dormer votre appreciation gdnerale star le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pry h acheter ce produit s'il vous &ail offert? 

Au restaurant 172:roui 	0 Non 

A Pepicerie 	 azrOui ? 	El Non 

pio.ta 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat vos amis? 	 ED Non 





COMMENTAIRES 

cN) 

• 

11141t Z- 

fh 	 / 

NO•-•  

E=I 
	

Direction de la formation continue 
DC 'noirIowa fT 01140TELLINUO 

CR1 WNW 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Deus is texts qui suit, seed le gnus seeeculiu est udliE uoiqueeseat daos le but d'alidleale tem. L dolt ootopreedre seri bias is genre fatdoin que nuoculin. 

Nom et prenom : 	Francine GRIMALDI 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

= Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

Employe de l'ITHQ 
	

1:1=1 Autre, specifiez : 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	 Oui 	= Non 

Veuillez nous dormer votre apprdciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prdvu I cette fm, scion Pdchelle suivante, du moms apprdcid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout appricie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree approcie 
3 	moyennement apprecie 

a) Aspect visuel ca 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 1 acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 	 ED"---4(ui 	0 Non 

A l'opicerie Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos awls? k5/Non 

   

Signature 

  

   



Direction de la formation continue trite _ 
110U1118111111 ST CANOTILLMNIIII 

oil 011111011C 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Deus le texts qui suit. maul le genre Mrculia est utilise usiqueatest dam le but d'alliser le woe. II deft oompreedre seri bias Is genre fdminie quit uteeeulia. 

Nom et prenom : 
	

Dominique CREVOISIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

 

El 

 

Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

CI Autre, specifiez • 	  

   

   

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

 

Oui 	0 Non 

 

Veuillez nous dormer votre appreciation 
l'encadrd prdvu it cette fin, selon Pechelle 

sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 
suivante, du moires apprdcid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprecid 
	

4 	beaucoup approcid 
2 	peu apprecid 
	

5 	tits apprdcie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

ikiit?tiLse 	XA..d)f) c.4 acorre;  
veci  

)429;4F9.e. imeirk:aie 

14A1 	 toxs4j;e, 

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

 

Oui 	 Non 

Oui 	0 Non 

 

A Pepicerie 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat It vos amis? 	 Oui ED Non 

LIMO, rieLt.t21  

•:-zg 10 /IA) 	• • 

Signature 



  

Direction de la formation continue 
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01.1 CRIONC 

 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dam Is texts qui suit. mul is game =sculls est %Mimi miquanant dam is but d'alidger b tem. L doit oaaspruseke sung bias Is gears Umiak qua sir MIL 

Nom et prenom : 	Mark T. GORDON 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, spicifiez • Vo ((i 	er 0 c.--U-CLA- 

 

2. 	Est-ce votre pranitte &gustation de ce type de plat? 
	

IZ( Oui 	0 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprie dans 
l'encadre prevu li Bette fm, selon Pechelle suivante, du moms apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout appricie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu appricie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

          

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

Ce 	 e) 	Odeur 

         

         

         

           

         

         

         

         

       

-tc;tC  

. n 

• 

  

         

           

       

           

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vow venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret a acheter ce produit s'il vous &all offert? 

Au restaurant 

A repicerie 

	

Z. Oui 	= Non 

	

= Oui 	= Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	El Oui 	= Non 

Signature 



galarn= 
	 Direction de la formation continue 

▪ ToullESEEE ET IneesTau-Eflui 

Du MN= 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dons Is owe qui suit, soul le genre mamas est utilise uniquement dams le but d'alleger le tease. U dolt comprendre aussi bit& Is genre feminist quo monadin. 

Nom et prenom : 	Francoise KAYLER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

Employide l'ITHQ 

Professionnel 	r 
1:=1 17  

Autre, specifiez •  --E....77  </Zit ,  tli-A--11 -C 

 

 

2. Est-ce votre premiere ddgustation de ce type de plat? 	 Oui 	 Non 

Veuillez nous donner votre apprdciation sur le plat offert en ddgustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prdvu 11 cette fm, selon Pechelle suivante, du moms approkid au plus apprecid. 

1 	pas du tout appnfcid 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecid 	 5 	tres apprdcie 
3 	moyennement appr6cid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel Ei=1 

b) Couleur 

 

II  

   

    

     

     

    

c) 	Texture 

   

    

     

1 • 	7 

r 061  

 

d) Gout 

e) Odeur 

     

      

      

      

      

      

      

SUITE AU VERSO 



4. 	VemUm nous Bonner votre appreciation generale star ie plat que vows venez ae aeguster (commenuurm, suggestions) 

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A l'epicerie 

	

[Er Oui 	 Non 

	

Oui 	0 Non 

6. 	Est-ce que vow recommanderiez ce type de plat l vos amis? 	 Oui 	E=I Non 

Signature 



Direction de la formation continue 

11#12- mg =unman or 0140TELLANIM 

01101111•11C 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le mai 1995 

Does Is Imes qui suit. soul le goose mosculio set Uri I uoiquemout dans Is but d'allEser Is texts. Il do's compreadro surf bias Is gam fobninin quo smoculin. 

Nom et prenom : 	Laurier THERRIEN 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

1.23V  Chef de cuisine ou cuisinier 
	 Professionnel 

Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	CI Oui 	U Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu a cette fin, selon Pechelle suivante, du moins apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tres apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

         

         

         

    

    

 

a6,44.144.c. 

 

  

Gottt 

e) 	Odeur 

 

TAY) 	Lind 

  

   

        

      

pai 017 7  C24-- 	 `111 ?AO te10 

/710y /it (  

 

       

  

NEI 

   

       

       

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pre 6 acheter ce produit s'il vous itait offert? 

Au restaurant 	 Our 

A Pepicerie 

Non 

10Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	1130W El Non 

Signature 

  

  



r;74  

7,erAl  

<-1)111 cre 

a) Aspect visuel ger 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

76:( i'rec4-1 	f.e€: 
06 e-2  '777 	/  

Direction de la formation continue tifici2 
DR TOURISM, ST D/410TIILLANIIM 

01.1 ate 

Degustation dans It cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Bourguignon de caribou 
Le I- mai 1995 

D . h texts qui sub, mil le genre maseulin est milled uukuuneildses le but d'allEger le tem. 11 deb eolopresulre seri bits le geese famish% qua mica& 

Nom et prenom : 	Alain MONNIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 
	 1=3 Professionnel 

ED/  Employe de l'ITHQ 
	

Autre, specifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd privu ii cette fin, scion Pdchelle suivante, du moires apprdcid au plus appricie. 

1 	pas du tout appricid 	 4 	beaucoup appricid 
2 	peu apprecie 	 5 	trbs apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTA1RES 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret l acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

 

Non 

Oui 	 Non 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat lt vos amis? 	EI7Oui 	0 Non 

Signature 

  

  



d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 

Direction de la formation continue 
OS TOURISM! ST OROTILLIIRIS 

OS CILIS•C 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT VALUE 	 Bourguignon de caribou 
DATE 	

• 	 Le 1' mai 1995 

Deus le taste qui suit, sad le genre =scuba est utilise uoiquemetedees Is but d'alleger le Ink. 11 doit compreodre sari Men Is genre feenido que meseuile. 

Nom et prdnom : 	Andre MOREAU 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

E0 Chef de cuisine ou cuisinier 

E=I Employe de l'ITHQ 

ED Professionnel 

Autre, specifiez 	  

  

Oui 	= Non 2. Est-ce votre premiere degustation de ce type de plat? 

 

 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en ddgustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prdvu a cette fin, selon Pechelle suivante, du moires apprecid au plus apprecid. 

1 pas du tout appr6cid 4 
2 peu apprecid 5 
3 moyennement appricie 

COMMENTAIRFS 

beaucoup approcid 
ties appr6cie 

Wit_ 	4.6. AAA_ L.t_Q-9 .(2A.uv 	C'kU 

I 	\ 
s o (Tr eck ED k -  

   

1.2 Q  

 

     

     

v_.@.k..0...0.Qui) 	Q.  h  
LI 

IVIADAAAD C4le,Y),11)-1, 	A 4.1,.‘  9 AA s  .1P 	E_ 	P.4-A-14A  OLK 

a) Aspect visual 

b) Couleur 	1244]  

c) Texture 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

k  

S. 	Seriez-vous pret l acheter ce prodidt s'il vous itait offert? 

Au restaurant 
	 [Xi Oui 

	
Non 

A Pepicerie 
	 Oui 

	
Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	Oui 	= Non 

Signature 

  

  



/mil =EMII 
 Ds leumusair VHDTELL•Das 

au Qualm 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

MILE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dims is texts qui suit, sad ls gears issoculis maid urniquemeet dams Is but d'alleser k Sum 11 dolt oompteedre mama Wen Is seem film:xis qua ussmudis. 

Nom et prenom : 	Denis PAQUIN 

1. 	Veuillez identifier votre enploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de PITHQ 

2. 	Est-ce votre premire &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, specifiez • *P",14-* 4?"2/.  

LSTJOui 	0 Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu 11 cette fin, salon Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	trbs apprecie 
3 	moyennement . apprecid 

COMMENTA1RFS 

a) Aspect visuel 

 

 

b) Couleur 	 (/1 -0/1 1 i C/A • 

c) Texture 	4 	'1/4--)e„.. 	0 rmllomktot4 li1/4...en lo cv. . 11.40.,3 ...j 4' 4.4.4.1.4 tkoN  

t,PA) bj._ CAA (L►  w ea.) olrtt), tu,see, r piv. r a i q 6 fl 0' t i 1 I , r"1  , 

d) Gout 	I:II 	(7, nt.i.  t.  Ck.41 (13 e-ov• 171 all p.A.i..Samts  1 	nt:■ i C.ke  
.11.G vi c1,4 4t. -.(/:kA.1'..A. .1 o ulierW.  

tl 

e) Odeur 	171 	a vo,k-E.  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez noun dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

I A.i,), 19 GYM /144 M:4 	1964 4 4: _  CC 	 v '1 C  

\ _ 	k.„  

NCO (./!' a 4.4 , o riA f . , .. r a Itte r-,/,'n-e 4/9", 4.4.1  

di 11&44,  d i 41., r fe,,,..... rt , 	c., 6 6.4...,.., ( 	(c.,  
0 

u 0 I  1. 

5. Seriez-vous pret ii acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

 

Oui 

Oui 

Non 

Non 

 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat I vos amis? 	Oui 	ED Non 

Cf>  
Signature 



r4'  

g=1 
	 Direction de la formation continue 

DO TOURISM! MT IMOTELLEP011 

, 01.1 Cure 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Deno le texts qui wit. sal le genre nireculin en untie uniquanent dans le but trendier le tem. n dolt comprendre aueei biro be genre t(minin qua entreulin. 

Nom et prenom : 	Christian FRECHETTE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cocbant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 	 0 Professionnel 

Employe de 1'1THQ 	 Autre, spkifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

CI ow 	J1 Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prevu k cette Pm, selon Pechelle suivante, du moires apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tits apprdcid 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel EJ 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 	Ii  

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (conunentaires, suggestions). 

/ 

(17/ (Z-Gc  

7-2t.e3 	e 
, ,l14 C. 7-7./ c/o e  

t/e' —147/ e .mot, 	< u .el. cc-,  

A4E 

S. 	Seriez-vous pret I acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

Oui 	0 Non 

Oui 	 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it yes amis? 	0 Oui 	= Non 

./1  



Direction de la formation continue liff)/2.  =CI 
DO 701/11$11111111 ET ITHOTIBLLAPUO 

Ouens 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Botuguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dew le texts qui suit, sal le gave mrculin est WW1 ultiquemust dace k but d'alldger le taste. 11 dolt commends* eusei bits le germ fibulae que meeculia. 

Nom et prenom : 	Rose-Heene COULOMBE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case apprepride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 	 CI Professionnel 

Employ6 de l'ITHQ 	 Autre, specifiez 	Z 	(114.1  

. Oui 	12E1 Non 
1,  0.A. al  4, itLA 	,e4t  

Veuillez nous dourer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu D cette fm, selon richelle suivante, du mobs apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement appr6cie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

    

S./14.a 	 44.1.-1\  

    

d) Gout 

e) Odeur 

    

_ 

 

      

       

     

e  

  

       

        

        

        

2. 	Est•ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

4  

 

L 144 CO  

. 	die'  A_Lnist-tifv1 

  

 

d4 

 

    

5. Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 	 Oui 	 ED Non 

A l'epicerie 

	

1:-C3 Oui 	 Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	13] Oui 
	

Non 

Signature 

  

  



tittg.  
DO TOURISM. ET OW& MARIN 

0111 01/11111110 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Bourguignon de caribou 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dun le texts qui suit, seal le pare arseulie est utilid uoiquemeat dust le but rafter Is texts. Il dok oceapreadre mai bleu Is vase Umiak qua mrcvliu 

Nom et prdnom : 	Tikile ICLE5T 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

CI Autre, specifiez •  Hokytki-- 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	 CI Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prdvu h cette fm, salon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	his apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) 	Aspect visuel CEI 

b) Couleur 

c) Texture 

Gout 

   

   

   

   

 

\NW \N\.0 tc. 	S 	cam. Nz.4i. P.9-1' 

 

  



4. 	Veuillez nous donner votre appriciation ginerale sur le plat que vous venez de &voter (cormnentaires, suggestions). 

vo-RA 	cio Livtp rov ed 	at (7€470  

S. 	Seriez-vous prat It ac.heter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

 

Oui 	 Non 

Oui 	 Non 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	EF Oui 	 Non 

Signature 



C=I 
De TOUESSIMI ET DVIOTELLAPEO 

OU QUESIIIC 

Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Bourguignon de caribou 
Le l'' mai 1995 

Dees le tone qui suit, seul b goose moculin est udlied uniquemeot dams le but trendier le teas. II dog oompreodre surd bleu le seem Moguls quo toesculie. 

Nom et prdnom : 	Tikile KLEIST 

1. VeuMez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, spicifiez •  14 0-kivIk COVrrr-I'C C"\'' 

2. Est-ce votre preinibre &gustation de ce type de plat? 	El  Oui 	 El Non 

Veuillez no donna votre appriciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadrd prdvu b cette fm, selon Pichelle suivante, du moms apprecid au plus appricid. 

1 	pas du tout appreci6 	 4 	beaucoup approSci6 
2 	peu appreci6 	 5 	tits apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) 	Aspect visuel 

c) 	Texture 

d) Gout 

e) 

b) 	Couleur 

ri  

\IAA vv\obt sc4.0- 0-0,d pipP-el 

SUITE AU VERSO 



4. Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

AUA 1- 1D IMF tO(/ e el pK 	(744/) 

5. Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous &skit offert? 

  

  

Oui 	ED Non Au restaurant 

 

 

A Pepicerie 	 oui 	 1:::1 Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat It vos amis? Oui 	0 Non 



1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

CI Employe de l'ITHQ 

/mg. 11=agni  
O 8 	 OIROTIII.LIMS 

O11 MONO 

Direction de la formation continue 

Ddgustation darts le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR 11 CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1• mai 1995 

Dew le texts qui suit, sad le genre niaseulie est ublied voiquemise dues le but d'allilier Is wale. II doit compreedre =Nei bias Is genre nankin qua 

Nom et prolnom : 	Pierre FONTAINE 

4. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	11' 
	

Non 

Veuillez nous dormer votre apprdciation sur le plat offert en &gustation en indignant le chiffre approprid dans 
l'encadrd privu It cette fm, selon richelle suivante, du moms apprecie au plus appricid. 

1 	pas du tout appticie 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 
	

5 	tree apprecie 
3 	moyennement appricie 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

    

‘jets  a44_,  

  

c) Texture Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

     

     

     

      

      

      

      

ci] /7/A7e-7i_  

   

   

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pr.& it acheter ce produit s'il vous itait offert? 

Au restaurant 

A ('epic erie 

Ea Oui 	El Non 

1:a Oui 	= Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 

 

Oui = Non 

 

Signature 

 

 



Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

titif2 
DO 101.11111MB ST MOOTELLMNIO 

	 Direction de la formation continue 

OUIIMMG 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Bourguignon de caribou 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dees le texts qui suit. Kul le game meseulis es millet umiquesoeut dame le but Wadies le tease. 11 do's campfeedre semi Wen le pure Meanie gut aseseulit. 

Nom et prenom : 	Jean CAYER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
rencadre prdvu a cette fin, salon Pechelle suivante, du moils apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout appricie 	 4 	beaucoup approcie 
2 	pen apprecie 	 5 	ties apprecie 
3 	moyennement appoScie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre apprdciation gdnirale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pat a acheter ce produit s'il vous dtait offert? 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

123/Oui 	= Non 

ED Oui 	= Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? ErV.0iii = Non 



El(f de cuisine ou cuisinier Eirt Professionnel 

Autre, spicifiez • 	  Employe de l'ITHQ 

=MOM 
DI Tounsama IT CIMOTOLLAINSI 

OW awe 

Direction de la formation continue 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	 Le l'' mai 1995 

Dais Is leaps qui suit, seal Is score soreulio est utilieE uoiquanetudeos Is but d'ellEger Is =Ie. n do's compreodre Nisei bleu Is genre Magnin que maeculin. 

Nom et prenom : 	Jean-Pierre SYLVESTRE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? CI lion 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu k cette fin, salon Michelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout appreci6 	 4 	beaucoup appnicie 
2 	peu apprecie 	 5 	tree apprOcie 
3 	moyennement appricie 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

 

COMMENTAIRES 

Atee  

  

   

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A I'dpicerie 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat 1 vos amis? 

El Non 

ED Non 

1:.:1 Non 

Signature 



Direction de la formation continue 

iffif
2 =UM 

DIII 101.11111181111 ST ErNOTEUJIIMIS 

CMJ QUOIN= 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dem Is teas qui suit, sag is genre mamas at utilise uniquesseadsms Is but d'allEger le texts. 11 slob compreodseaussi bias Is gave Meade que moculie. 

Nom et prenom : 	Clifford BOYD 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 	 0 Professionnel 

Employe de l'ITHQ 	 1:2 Aube, specifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	 Oui 
	

1:53...‹Ton 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu It cette fm, selon Pechelle suivante, du mobs apprecid au plus apprecie. 

1 pas du tout apprecie 4 
2 peu appreci6 5 
3 moyennement appr6ci6 

COMMENTAIRES 

beaucoup apprecie 
tres apprecie 

a) 	Aspect visuel rtzst4},6-GA-v. • 

 

 

b) Couleur 	 n 10A.L.  

c) Texture 	 6t1Adt—  CI 	
6n1"-- 

d) Gout 	0.14_ 	11.4  

Pal) 
C vut..t,L.4 	 len" A-e- -  

e) Odeur 	 9-vv•  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

->A4.t 	 d- AA  G Lc.; 1— (AAA-e be-I4 11.4.  

dl y.(6 t(/‘ _12( C0A-4144., 	ralti et,t 64„ass4,,"  
tf- 	cr3 ciuoi 	ciLeyv, Lai: a< (31404L„ atrrc___  

4i.eAA 

 

9 t 	pcvaA. 	. 

_9Q 	(eAA rte,„AIAAA e 	az) Yvt,fr-LAA.,  

-ems 	,et uLtzi.A./ 	 rte, 2/7 ..e.,t4  
s-f 	0_4 	v cerhAA  

_ loz) V  

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vous &flit offert? 

Au restaurant El Non 

A repicerie 
	 ED 	 Non 

6. 	Est-ceque vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	El<ui 	El on 

Signature 

  

  



rifir2.  Do woulusous or cruerrsumuo 
	 Direction de Is formation continue 

ou auftwo 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPR ✓CIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT tVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le I` mai 1995 

Dna is taxes qui suit, sail Is pore air =Hs int 	aaiquemset dams is but Wailers. is teats. n dolt compisadre sari bias is gam ffmoe quo sr culls. 

Nom et prenom : 	Jean-Luc DOUDEAU 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant Is case appropride. 

El Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

2. 	Est-ce votre premiere ddgustation de ce type de plat? 

Professionnel 	( 	■ 

Autre, speci fin 	  

Oui

'  

Non 

Veuillez nous donner votre apprdciation 
I'encadrd prdvu h cette fm, selon Pdchelle 

sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
suivante, du mains approlcid au plus apprdcid. 

1 	pas du tout apprecie 
	

4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 
	

S 	tree apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

         

         

         

         

         

        

        

        

        

         

    

4.  • f  

• i • L.( 	 t  

   

       

         

         

 

El 

       

         

         

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vows pet g acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant I:=1 Non 

A Pepicerie Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a yes amis? 	ET-  Oui 	El Non 



A 	A • 	A( A 	 AFA AdOAMIL - . 1 	A LAI / 

AIIMINISHMat LIM ■-.4/ 

44021P0et  

1=1 
	 Direction de la formation continue 

DS TOURI■ME ST DIMIOTELLMOD 

OSI OLDMIS 

Do!gustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Bourguignon de caribou 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dam Is team qui suit, sad Is rare meeculis est ■tilied usiqueaseat der Is but d'ethiger Is texts. II &it compre ■dre ■ussi biro Is gam familia qua tosseulis. 

Nom et prtinom : 	Bertrand GAGNE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropritle. 

Er Chef de cuisine ou cuisinier 

Employd de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, sp6cifiez :  ItigC)60.tkur  

 

 

2. Est-ce. votre premiere &gustation de ce type de plat? 	 Oui 	0 Non 

Veuillez nous dormer votre apprkiation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
I'encadrd privu k cette fin, Won rechelle suivante, du moires appricid au plus appacid. 

1 	pas du tout apprtScie 	 4 	beaucoup appricie 
2 	peu apprecie 	 5 	trits approcie 
3 	moyennement appricid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (conunentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pret a acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant I= Non 

= Non A Pepicerie cEr. 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos amis? 	1E1 Oui 	= Non 





cam-- 	a s5..:6,4-: 	 6  

■■••• 

=11 
	 Direction de la formation continue 

OS TOURISME UT CIISYITUJIRE 

OU

__
_ 

Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou aux carottes 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dow Is owe qui oak, soul le goons moculio cm 	uniquomostdouo le but d'aildger k toxic II dok compromise ouni bits is gam fdosioia quo _cues. 

Nom et pre:nom : 	Francine Grimaldi 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 
	

Professionnel 

Employe de PITHQ 
	

ELAutre, spicifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

rZ2<ui 	0 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prism 1 cette fm, selon 'Whelk suivante, du moms apprecid au plus apprecie. 

1 	pas du tout approcid 	 4 	beaucoup apprtkid 
2 	peu apprecid 	 5 	tree apprecie 
3 	moyennement appolcid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel [MT 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gan 

e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de &pester (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous prat a acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant Non 

Non A Pepicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? = Non 

Signature 

   

   



Chef de cuisine ou cuisinier 

E=I Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez : 	  

1:1 

Direction de la formation continue 
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Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU MAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou aux carottes 
DATE 
	

Le 11' mai 1995 

Dens is texts qui suit, rad Is genre masenlitt art 	=ignorant ran Is but Walker Is Wis. L doit easoprasdrs aura bite Is genre fdminie quo =mut= 

Nom et prenom : 	Dominique CREVOISIER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? = Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prevu I cette fin, salon Pechelle suivante, du moils appricid au plus appricid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprecid 	 5 	tres amide 
3 	moyennement appricid 

COMMENT/II:RFS 

a) Aspect visuel 
f' 711 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

El] 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

ct4-uce ig.o9  c.orJc,~rJ 2F  

ce.,,oruAt 	 cosuzaHbtei 
uJLP £3J Qt COAdre, /N-torl  

S. 	Seriez-vous pret It acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant Non 

A Pepicerie Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 
	ii4 Oui 
	

Non 

Signature 

  

  



Employe de l'ITHQ 

Direction de la formation continue 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou aux carottes 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Daus Is texts qui suit, sad Ie pore =sculls ea allied uoiquemeat dais Is but d'.II4cr Ie texts. 11 dolt campanula sussi ban Is game familia quo toaseulis. 

Nom et prenom : 	Mark T. GORDON 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

Autre, specifiez • 	F-c)ocS  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 	[Zr Non 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dam 
I'encadre prevu it cette fm, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus appricie. 

1 pas du tout apprecie 4 
2 peu approcid 5 
3 moyennement apprecie 

COMMENTAIRFS 

beaucoup apprecie 
tres appricie 

a) Aspect visuel 

 

(h. 2 	to.,„fatift, 

 

  

b) Couleur 	
v RAA 7 	 , A:..C<AA  

c) Texture 	ED 	1U of Xtgl'e (eTWA 

d) Gout 	[3] 	VQA,1 	C4-41 

Odeur 	11:1 	 \big /11-4t  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appriciation generale sur le plat que vous venez de dAguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 6 acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 

A Pepicerie 

IZ( Oui 	Non 

1=f Oui 	 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? Non 

/---7n/cer  	Signature 



Direction de la formation continue 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braisi d'epaule de caribou aux carottes 
DATE 
	

Le r mai 1995 

Deus Is text* qui suit, soul Is genre =usual& est 	uniquemusteless Is but d'endier Is texts. II dad 	=Nei bias Is pare flmmm qua mescialli. 

Nom et prdnom : 	Francoise KAYLER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 1= Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, speccifiez • 	 C 	/ 

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 11-.1 Oui 	 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prevu b cette fm, selon Pdchelle suivante, du moms apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprdcid 
2 	peu apprecid 	 5 	troll; approlcid 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRFS 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture -12-14.,.") 	 4 I";  et .  

d) I ( Goat 	 , 

bo 4.f /77 
).-?/, or_ 	r -CyA 	1-44  

e) Odour 	E:1  

SUITE AU VERSO 



c71,/ , ,-rti4. 

yl"c‘2,-  1 

,1 

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de ddguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous prat 6 acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 
	 Oui 	El  Non 

A Pepicerie 
	 Oui 	El  Non 

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat it vos antis? 	El  Oui 	0 Non 



fc, 

Direction de la formation continue 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou a= carottes 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dens le texts qui suit, sad le gam masailin est utilisi usiquematt dims Is but d'alldget Is teat. II dot colopresdre sussi bias Is gain fdmisin que mesadin. 

Nom et venom : 	Laurier THERRIEN 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

.ErChef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

Employd de l'ITHQ 	 Autre, spdcifiez • 	  

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 
	

EKKon 

Veuillez nous donner votre appreciation sur le plat offert en ddgustation en indiquant le chifTre approprid dans 
Pencadre prevu a cette fin, selon Pechelle suivante, du moms apprecid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecid 	 4 	beaucoup apprecid 
2 	peu apprdcid 	 5 	trBs apprecid 
3 	moyennement apprecid 

CO 
	

AIRES 

ht 147L a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

1.11 ft  kft ,tintnt 	 re.11112..-  



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (c,onunentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret I acheter ce produit s'il vous &slit offert? 

Au restaurant EE(Oui 	El Non 

A Pepicerie iNon 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat l vos amis? 	[2.2( Oui 	 Non 

Signature 



titiff 
Da Youltessr ET croatrriu.swes 
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• 
Direction de la formation continue 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'ipaule de caribou aux motto 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

D. k texts qui auk, sail le genre inseeulin est veiled uniquanentdsen le but d'allager Is ism. 11 dolt eamprandre nod bias le genre faunas que mama& 

Nom et prenom : 	Main MONNIER 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

 

Chef de cuisine ou cuisinier 

Employe de 1'ITHQ 

ED Professionnel 

Autre, sptScifiez • 	  

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 
	

Oui 
	

l(Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prdvu h cette fm, scion Pichelle suivante, du moires apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecid 
	

4 	beaucoup appitcid 
2 	peu apprecid 
	

5 	tries apprecid 
3 	moyennement apprecid 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

Cc71-4-9. 	 a . 	
rtc:  

crtuz, tatz JLQ 

JCte CZZI 1- r Q etr 	 < 4„NAM ryt askt 
r 

0 	e) 	Odeur 	 C 4A.AA" ezA(le  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vows venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 1 acheter ce produit s'il vow &sit offert? 

Au restaurant 
	 El Non 

A Pepicerie 
	

11/  oui 	El Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 6 yes ands? 	11<oui 	1:=1 Non 

, • 

	 0- 	
("CC-f,-74s 	 .1_ "61(1 .-  

1(  

Signature 



Direction de la formation continue 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Braise d'dpaule de caribou aux caroftes 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dees le texts qui suit, soul le pots unseulk est utilise usicpustest darns is but Cadger is texts. U dad oomproxire anise bias le pure Malik qua sesectdbi. 

Nom et prenom : 	Andre MOREAU 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

1:21'  Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez • 	  

2. Est-ce votre praniere &gustation de ce type de plat? 

  

Oui 	. 	 Non 

  

Veuillez nous' dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le c.hiffre approprid dans 
Pencadrd privu I cette fin, selon Pdchelle suivante, du moil apprdcid au phis appricid. 

1 	pas du tout apprecid 
	

4 	beaucoup apprdcid 
2 	peu apprdcid 
	

5 	trbs appricid 
3 	moyennemeat apprdcid 

COMMENTAMES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

        

        

      

        

o;] 

  

jW\ OU, 	01 QAADAM ‘)1/1 	 

 

   

    

     

  

Okitd1/4- •Cr-k)..k 	OS1  

\■111011: (ILL\ 	sa, 	kA,A 	J ati\CC  4 
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A 0 A 

I  

4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

5. 	Seriez-vous pret 1 acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

Oui 

 

Non 

 

El oui 	11 Non 

  

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat 6 vos amis? 

 

 



1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 
3 	moyennement apprecie 

5 	tree apprecie 

=31:1 
	 Direction de la formation continue 
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Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou aux carottes 
DATE 
	

Le lee mai 1995 

Dam le texts qui suit, otul Is pore maseulla en tallied umiquemetudies Is but (rafter is teen. II dolt comprendte aura bin le genre famine qua meeculio. 

Nom et prenom : 	Denis PAQUIN 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

ED Employe de 1'ITHQ 

Professionnel 

E=I Autre, specifiez • 

2. 	Est-ce votre premiere ddgustation de ce type de plat? Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprie dans 
I'encadre prdvu It cette fin, salon Pechelle suivante, du mob's apprecie au plus apprecii. 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual 

b) Couleur 

c) Texture 

             

             

             

            

            

             

             

      

fry\ CIAA 	di  CW.4.+0 cfr■ 	r),1 0 1'l 0 chs 7 . i o L..i  

t.A 1.4_4...S c 03 A - . _ r nv- cis-  (-4( ?/ s (.44 f pvt 4*-4.,  1/4 1  

0110 aka 0.4:t" -  

0 (Ai ct 12 10 • 7,-Iii _. A e .., ..4V-cr t..;,1" c a-lefe^ Xd -te:11174f4  

/ 	

, cc .0 r. d / / L ‘ i ..4.4. rk ',id _4 h.1/4biu . r rt-t; i 1  

.60 f.''.: . . f 44,  

      

      

       

d) Gout 

e) Odeur 

  

Ell 

  

      

      

      

             

       

f.  .t.• )  e 

   

           

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vous venez de deguster (conunentaires, suggestions). 

r>.:74+ (ff.  Po eh 6.14.4.■  

/: 6,  ../; 	 -  

fli4.46 	e-ejteit, 	71t/il etteZ4,4  

,„,..4 	0-01,41.-  •  

S. 	Seriez-vous prat a acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

  

  

Oui 	 El Non 

Oui 	ISEI Non 

Au restaurant 

A Pepicerie 

 

 

  

Oui 	 0 Non 6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a yes amis? 

 

 

LIE-iced //?'  Signature 
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Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du Loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 	 Braise d'ipaWe de caribou aux carottes 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dew Is texts qui suit, sad Is gears unsculin est utilise uniquemeot dens Is but d'allifier is texts. doit oompreedre usesi bias Is gear* Makin que torculis. 

Nom et prdnom : 	Christian FRECHETTE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 
	

Professionnel 

ED Employe de l'ITHQ 
	

Autre, sp6cifiez • 	  

2. 	Est-ce votre premiere (*gustation de ce type de plat? Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans 
l'encadr6 privu I cette fm, scion rechelle suivante, du moires appr6ci6 au plus apprecit. 

1 	pas du tout appricie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	nes applicie 
3 	moyennement appr6cie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 	 Lici..4  

c) Texture 

d) Gout 	 -t4 	 /La 	A el. 444  

 

e) 	Odeur ,t,Pl•tt  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pet It acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A l'epicerie 

	

,E21 Oui 	0 Non 

	

Oui 	0 Non 

6. Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat a vos =is? 	El  Oui 	0 Non 



CZ Non 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 

2 	peu apprecie 
3 	moyennement apprecie 

5 	tree appricie 

Direction de la formation continue 
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Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE  

Braise d'epaule de caribou aux carottes 
Le 1' mai 1995 

Dees le isms qui suit, 
sag le geese toeseulie eat veiled uoiquaneet dew le but d'allEger k tesue. D dolt csompreedre mese bias le genre Umiak qua maseurae. 

Nom et prenom : 	Rose-Helene COULOMBE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

Professional 

12] Autre, specifiez • 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dam 
I'encadre prevu b cette fm, salon Pichelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel r.E1 

b) Couleur 

  

Aiket4 ki"Al kt 

 

c) Texture 

  

d) Goat 

e) Odour 

co 

    

SUITE AU VERSO 



LE-C.  

4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez•vous pret 6 acheter ce produit s'il vows etait offert? 

Au restaurant 

 

Oui Non 

 

   

E=.1 Non A Pepicerie 

 

Oui 

 

6. Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat It vos amis? Oui 	 Non 

167 	(iiie,4  Signature 



titg =1=  
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Direction de la formation continue 

Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou aux airottes 

DATE 
	 Le r mai 1995 

Dew le texts qui nit, soul Is pore maectdin est willed usiquatieutdass Is but d'elldges Is tent. II doit oompteadte wri blot Is genre fdmmm que niteculie. 

Nom et prenom : 	Tikile ICLEIST 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriee. 

=I Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, specifiez •  Ha (Oa(  Co (pal- 

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? W Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
Pencadre prevu I cette Pm, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 

2 	peu apprecie 	 5 	tits appreci6 

3 	moyeanement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel II] 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

(—) e) Odeur 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (conunentaires, suggestions). 

UA4'A 	(1114, 	51 . 1 / I .  

S. 	Seriez-vous pr.t a acheter ce produit s'il vous etait offert? 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos amis? 

 

Oui Non 

Non 

 

 

Oui Non 

  

Signature 
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou aux carottes 
DATE 
	

Le 1' mai 1995 

Dees le time qui suit, stul le genre Esseculie es utilise usiquawastdeas le but (raiser le tame. Il dolt compreadre sure bits le genre feminie qua toseculis. 

Nom et prenom : 	Pierre FONTAINE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropri6e. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 

El Employd de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, spdcifiez : 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	EEr Oui 
	

E-14Non 

Veuillez nous dormer votre apprdciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprie dans , 
l'encadri privu ll cette fm, selon Pechelle suivante, du moms apprtfcie au plus apprticie. 

1 	pas du tout apprecie 
2 	peu apprecie 
3 	moyennement apprecie 

4 	beaucoup apprecie 
5 	tits apprecie 

COMMENTAIRES 

• 

a) 	Aspect visuel 

b) 	Couleur 

 

 

  

c) 	Texture 

  

  

d) Gout 

e) Odour 

 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vous venez de diguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret it minter ce produit s'il vous &aft offert? 

   

1=1 Non 

Non 

Au restaurant 

A Pepicerie 

 

Oui 

Oui 

 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat It yes amis? 	1:Er Oui 	 Non 

Signature 



Chef de cuisine ou cuisinier 

Employ6 de l'ITHQ 

Direction de la formation continue tift(il.  
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epaule de caribou a= carottes 
DATE 
	

Le 11' mai 1995 

Dtw le tracts qui suit, soul le genre inaeculie est tallied uniquanaltdass le but trendier le butte. Il doit campmate eueei bits le genre Makin qua oseoculie. 

Nom et prenom : 	Jean CAYER 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en corlant la case appropride. 

2. 	Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 

Professionnel 

Autre, speScifiez • 	  

12.1Oui 	1::=1 Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprid dams 
Pencadre prevu It cette fm, selon Pdchelle suivante, du mobs apprecie au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup appr6cie 
2 	peu apprecie 	 5 	tres apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Goat 

e) Odeur 

SUM AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (conunentaires, suggestions). 

4(4 /  

S. 	Seriez-vous pret It acheter ce produit s'il vows dtait offert? 

Au restaurant 	 12.Oui 	0 Non 

A Pepicerie 	 0 Oui 	 Non 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat a vos amis? 	 = Non 

Signature 
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Ddgustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braisd d'dpaule de caribou awl carottes 
DATE 
	 Le 1` mai 1995 

Duos le taste qui suit, soul le glom entreulin est utilise miquetoeut doss Is but Walesa Is texts. 11 dolt eintqwendre sussi bite le gems Unlink que urseules. 

Nom et prdnom : 	Jean-Pierre SYLVFSTRE 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

E2rChef de cuisine ou cuisinier 

Employe de l'ITHQ 

Professionnel 

Autre, spdcifiez : 	  

2. 	Est-ce votre premiere ddgustation de ce type de plat? Non 

Veuffiet nous dormer votre appreciation sur le plat offert en digustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadre prdvu I cette fin, salon l'echelle suivante, du moms apprdcid au plus apprecid. 

1 	pas du tout apprdcid 
2 	peu apprdcid 
3 	moyennement apprdcid 

4 	beaucoup apprdcid 
5 	tres apprdcid 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 	 Ae-d-Ode 

COMMENTAIRES 

-13 .ter 

       

c) 	Texture 

      

      

      

       

d) Gout 

e) Odeur 

      

      

      

      

      

      

      

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dowser votre apprdciation gendrale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions). 

5. Seriez-vous pr et a acheter ce produit s'il vous dtait offert? 

Au restaurant [2-f Oui 	 El 

   

Oui 	= Non A repicerie 

  

  

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vas amis? 	E2k Oui 	ED Non 

Signature 
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Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braisd d'dpaule de caribou aux carottes 
DATE 
	 Le l• mai 1995 

Dios Is Mods qui suit, said le pore tossculin es utilisd =iguanas' dams Is but d'alldger le texts. L dolt compromise aura bias le genre foniniu qua mutculin. 

Now et prdnom : 	Clifford BOYD 

1. 	Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

1.--1 

 

of de cuisine ou cuisinier 	 1:::1 Professionnel [276 
E3 Autre, specifiez - 	  Employe de l'ITHQ 

2. 	Est-ce votre premiere denotation de ce type de plat? Non 

Veuillez nous dormer votre appreciation sur le plat offert en &gustation en indiquant le chiffre approprid dans 
l'encadrd prevu h cotta fm, salon Pechelle suivante, du moms apprdcid au plus apprecid. 

1 pas du tout apprOcid 4 
2 peu apprdcid 5 
3 moyennement apprdcie 

COMMENTAIRES 

beaucoup apprecid 
tres appnkid 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

rL121  bi-‘244 . 

"buylvut eirt-d1244A 1,0,AA(14-e . 

	jtaw 

Et] 	rT r 	b 	s  

Crl 	hoetA teLt .  

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre approlciation gOndrale sur le plat que vous venez de ddguster (commentaires, suggestions). 

StA C01.4. ( A AA-1 	
I 	• • peen  

01.■ (01,3 C-t 	Car A a  
COAA/J-<- cP--< 2f44 	 .  

-e/2f 	a,4C< pu_A-4 A,4401412-1 .  Ae: 4--f4 . 	 ( •-•ei 

loco JPAA V a'ed4.4•1 	 CAA-o-CGt  

C)-r2  pea ce 10.4.4,) £ 	 pyvt.4.-  

-126 cctA4Zte .  

S. 	Seriez-vous pret acheter ce produit s'il vous &sit offert? 

Au restaurant 
	

E:r<ui 	0 Non 

A Pdpicerie 
	 Oui 	0 Non 

6. 	Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat a vos antis? 
	

E!a-  C<ui 	 Non 

Signature 
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Direction de la formation continue 

Degustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
	

Braise d'epatde de caribou aux carottes 
DATE 	 Le r mai 1995 

Dm is sexte qui Mt, seul is genre mescals cot Wilke miquanent dm Is but d'ellegee Is tem. U dok compteodre au= Ma is genre fanioin que nmodin. 

Nom et prenom : 	Jean-Luc DOUDEAU 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

ED Chef de cuisine ou cuisinier 	 0 Professionnel 

= Employe de PITHQ 11T Autre, specifiez • k  "" L'  • 

 

 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? 	ErOui 
	

Non 

Veuillez no donner votre appreciation sur le plat offert en ddgustation en indiquant le chiffre approprie dans 
Pencadre prevu a cette fm, selon Pechelle suivante, du moires apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 	 4 	beaucoup apprecie 
2 	peu apprecie 	 5 	trBs apprecie 
3 	moyennement apprecie 

COMIKENTAIRFS 

a) Aspect visuel 

b) Couleur 

c) Texture ' 	 f; t,  

       

r I 

1.4: 	 ; 	• 

       

 

d) Gout 

e) Odeur 

 

M 

   

      

C, 

     

       

       

         

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous dormer votre appreciation generale sur le plat que vows venez de defroster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret 3 acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 

A Pdpicerie 

	

Oui 	 Non 

	

1:=.1 Oui 	 Non 

6. 	Este que vows recommanderia ce type de OM 6 vos amis? 	 Oui 	112 Non 
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Digustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou 
- FICHE D'APPRECIATION SUR LE CARIBOU - 

TITRE DU PLAT EVALUE 
DATE 

Braisi d'epaule de caribou aux motto 
Le 1' mai 1995 

Dens le texts qui suit, sad le genre usseulis et utilise usiquesteldess le but d'alldger le Use. II do's cotopreedre sari bits le gam Molds que susculie. 

Nom et prenom : 	Bertrand GAGNE 

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropride. 

Chef de cuisine ou cuisinier 	 Professionnel 

Employe de l'ITHQ 	 Autre, specifiez : 

2. Est-ce votre premiere &gustation de ce type de plat? E=.1 Non 

Veuillez nous dourer votre appreciation sur le plat offert en degustation en indiquant le chiffre approprie dans 
I'encadre prevu 11 cette fm, selon Pechelle suivante, du moms apprecie au plus apprecie. 

1 	pas du tout apprecie 
2 	peu apprecie 
3 	moyennement appr6cie 

4 	beaucoup apprecie 
5 	tres apprecie 

COMMENTAIRES 

a) Aspect visual 123 

b) Couleur 

c) Texture 

d) Gout 

e) Odeur 

Eq3 

SUITE AU VERSO 



4. 	Veuillez nous donner votre appreciation generale sur le plat que vows venez de deguster (commentaires, suggestions). 

S. 	Seriez-vous pret it acheter ce produit s'il vows &sit offert? 

Au restaurant 	 ErOui 	= Non 

A Pepicerie 	 ifiai-  Oui 	El Non 

6. 	Est-ce que vows recommanderiez ce type de plat 6 vos amis? 	E Oui 	= Non 



Le 28 Wrier 1995 - Kuujjuaq 

Evaluation faite par 

sept chefs de reputation internationale 

sur le phoque fume 

Produit fume par la compagnie 
Grizzly de Sainte-Foy 
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Seafood-rich diet helps Inuit 
counter pollution effects: study 
Researchers find uncommonly low levels 
for heart disease, fertility problems, cancer 

Hands-on experience Ten-year-old Kristin Anderson of Bea- 

consfield looks through a microscope at blood-smear slides while tour 

guide Francine Carrier explains the procedure during an open house 

yesterday at the Montreal Children's Hospital. 
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CANADIAN PRESS 

QUEBEC — Quebec Inuit are 
heavy smokers. Mercury and PCB 
levels in their bloodstreams are un-
commonly high. But the heart dis-
ease, fertility problems and cancer 
normally associated with those pol-
lutants are just as uncommonly low. 

A diet rich in marine products, 
particularly seal, appears to immu-
nize the Inuit against high levels of 
air-borne pollution from the south, 
scientists have concluded. 

A study on Inuit health was coih-
pleted recently by a team led by Dr. 
Eric Dewailly of the Quebec centre 
for public health. Its conclusion is 
similar to findings in other studies of 
northern peoples. 

The. "Inuit paradox" was dis-
cussed at a recent Quebec City con-
ference by scientists from eight 
countries. 

Although it isn't considered a dan-
gerous level, the umbilical cords of 
newborn Quebec Inuit contain four 
times as much lead as that found in 
people in the Quebec City region. 

Levels of mercury are 22 times 
higher—one-quarter of Inuit infants 
have levels considered dangerous by 
international standards. The dan-
gerous polychlorinated biphenyls, 
or PCBs, are four times higher in 

' the north. Thirteen per cent of ba-
bies show levels above the interna-
tionally accepted norm. 

Similar levels of pollutants, air-
borne from the industrialized south, 
are found in adult Inuit. And they're 
heavy smokers; 80 per cent of 
women over the age of 15 smoke. 

All that would normally produce 

Separatist ideologue and author 
Pierre Vallieres accused the Parti 
Quebecois government yesterday of 
discriminating against aboriginal 
people by denying them the means . 
to self-government. 

ValliCres said he still supports the 
PQ's sovereignist agenda, but he 
emphasized that Quebec cannot 
achieve sovereignty without allow-
ing aboriginals that same right. 

"Mr. Parizeau recognizes aborig-
inal sovereignty, but he doesn't give 
aboriginal- peoples the means to 
achieve it," Vallieres said after a 
conference in Montreal organized 
by the group Solidarity with Native 
Peoples. 

"There is nothing racist in that, 
but it's a form of discrimination —
that's certain." 

Vallieres, author of the seminal 
separatist tract. Ni:Tres Blanes 
d'Amerique (While Niggers of 
America), told the conference that 
aboriginals need self-government to 
overcome entrenched racism. 

"We cannot ignore the roots of in-
tolerance and racism in Quebec so-
ciety," Vallieres said. 

"During the aboriginal crisis of the 
summer of 1990 (involving Kanesa-
take Mohawks. the Surete du 
Quebec and the Canadian army). we 
had noticed very virulent anti-abo-
riginal sentiments. The only way to 
eradicate that type of racism is to 
permit the aboriginals to form their 
own autonomous government and to 
give them jurisdiction in all sectors." 

high levels of cancer, infertility and 
heart disease. 

But scientists said a seafood-rich 
diet has left the Inuit with low rates 
or completely free of the problems. 

Many seafood products contain 
selenium, a non-metallic element 
that some scientists believe acts as 
an anti-carcinogen. They also con-
tain an oil known as Omega 3, which 
helps prevent heart disease. 

The greatest source of Omega 3 for 
northern peoples is seal meat, which 
contains several contaminants and, 
at the same time, their antidotes. - 

Norwegian researcher Jens 
Hansen said scientists have reached 
the same conclusions in his country. 

"We found the same pollution 
problems in people living within the 
Arctic Circle and the same para-
dox," he said, adding that seal is the 
main food source there as well. 
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PHOTO AP 

atc,1_vec le coeur 
effe un coeur hu- 
? Salt Lake City, oil 

s ques, mais it faudrait pousser plus loin 
? les recherches. 
s 	« J'utilise personnellement le David 
t depuis deux ans. Quand je manque de 
s sommeil, je me zappe 30 minutes et 
r c'est comme si j'avais dormi deux heu-
.1 res. Je m'en sers aussi quand j'organise 

des sessions anti-tabac pour relaxer mes 
a 	itients. C'est l'outil ideal pour appren- 

re a relaxer. Une fois ddtendu, notre 

tre a nous ddtendre. Pour une personne 
en sante qui l'utilise correctement, it est 
sans danger. Mais les epileptiques, les 
cardiaques et les gens qui ont des desor-
dres mentaux ne devraient pas s'y ris-
quer sans surveillance mddicale.* 

Essayer le David, c'est l'adopter. Cela 
fait deux semaines que je me branche et 
j'ai ('impression de revenir de vacances. 
II me semble que les dernibres neiges  

ler ; au retour a la maison pour me uc-
tendre et harmoniser mes deux hdmis-
pheres, et au coucher pour mie-vx 
dormir. 

On est cobaye ou on ne rest pas. Co-
baye ravi. 	 • 

Le David Paradise est offert en trois format 
prix variant entre 300$ et 6505. Pour renserb.....- 
menu, Xenon Automation : td1. ( 514 ) 663-4172.-- 

Les regimes « yoyo » disculpes 
Associated Press 

ATLANTA 

■ Une nouvelle etude amdricai-
ne disculpe les fameux regimes 
yoyo : longtemps denoncdes par 
les mdclecins, les brutales varia-
tions de poids entraindes par les 
regimes a repetition ne presente-
raient pas de risques pour la san-
te, et les cures d'amaigrissement 
incessantes seraient moins dan-
gereuses qu'une surcharge pon-
ddrale prolongde. 

Presentee le 12 avril dernier 
lors du congres annuel de biolo-
gie expdrimentale, cette nouvelle 
etude du Centre de recherches 
nutritives du secretariat amen- 

d'aprEs PC et Reuter 

SAINT-JEAN, Terre-Neuve 

■ Quand Hs sont petits, ils sont 
mignons et leur beaute a meme 
suscite un mouvement mondial 
en vue de les protdger de l'hom-
me sanguinaire. Cette campagne, 
oeuvre dames sensibles ne te-
nant pas compte des particulari-
Ids rdgionales, a presque tud la 
chasse aux phoques sur les cotes 
de l'Est du Canada. Pourtant, les 
Terre-Neuviens affirment que la 
viande de ces animaux a un ex-
cellent gout, servie avec un peu 
de sauce Worcestershire. 	• 

Le pâté 'de nageoires de pho-
que devrait toutefois descendre 
difficilement dans le gosier de 
tous ceux qui font campagne 
pour la protection de ces ani-
maux. Pourtant, c'est une des 
grandes spdcialitds qui figurent 
au menu des restaurants terra- 

' neuviens, le printemps venu. 
Au Stone House, un restau-

rant amenagd dans un des plus 
vieux edifices de Saint-Jean, cet-
te spdcialitd traditionnelle au 
gout relevd de gibier est servi 
avec des bouchdes croquantes de 
gras de pore ( miewc connues au 
Quebec sous le nom d'oreilles de 
Christ J.  

cain de l'Agriculture, presente 
l'avantage d'avoir etc conduite 
long terme : 2000 hommes de la 
region de Boston ont dtd exami-
nes par des mddecins tous les 
cinq ans pendant 30 ans. 

Les rdsultats montrent que 
robesitd et la surcharge pond& 
rale augmentent les risques de 
maladies cardiaques et de diabe-
te. En revanche, les chercheurs 
n'ont pour le moment pas prou-
ye que les fluctuations de poids 
soient aussi risqudes. 

Cependant, souligne l'un des 
directeurs de la recherche, Joel 
Gringker, spdcialiste de robesite, 
ces rdsultats ne doivent pas etre 
interprdtes par les personnes 
trop grosses comme une incita- 

don a suivre des regimes. 
ne suis pas moi-meme un 

fanatique des regimes *, expli-. 
que-t-il. c • e recommande sur- , 

 tout d'augmenter son activito 
physique, de choisir une alimen-
tation plus saine, et de twiner. 
rorganisme faire le reste.* 

Dans le passe, les regimes 
chroniques ont etc accuses de 
ddrOgler les mdcanismes du me-; 
tabolisme, d'augmenter le taux, 
de graisse, et d'accroitre notam- : 

 ment les risques de maladies car-
diovasculaires. 

D'apres l'Institut national de' 
la sante, 40 pour cent des Amd-' 
ricaines et 25 pour cent 41 ,‘Q 
Amaricains ont suivi un regi 
au moins une fois dans leur vie. 

mais certains font osciller la ba-
lance 

 
 a 225 kilos. 

Les Terre-Neuviens, de tout 
temps, ont apprete les nageoires 
de phoque au printemps. Le res-
te de la viande, mise en conser-
ve, est consommde a rannde Lon-
gue. II s'agit d'une viande d'un 
rouge fonce contenant beaucoup 
de gras. Quanta la graisse du 
phoque, on pout la transformer 
en huile pour l'industrie de ('ali-
mentation. 

4t Le coeur et le foie sont con-
gel& et entreposes en vue d'etre 
vendus comme specialises, 
culinaires a, affirme pour sa part 
l'Association canadienne des 
chasseurs de phoque. 

Au maga= de l'association, 
dans le centre-ville de Saint-
jean, on pout acheter de la vian-
de de phoque en conserve. On:y 
distribue egalement une brochu-
re expliquant comment preparer 
un ragout de phoque a la sr , 
ou comment cuire cette via 
en compagnie de legumes. 0 "n4 
explique aussi comment pr' -- 
rer les nageoires de phoque. 

4t En .achetant les nageos.-.3, 
assurez-vous que la chair est rou-
ge, ce qui atteste sa fraicheur, 
pout-on lire. La facon la plus po-
pulaire de les preparer consiste 
les pener dans de la farina salde 

de phoque a rextdrieur de Terre-
Neuve *, reconnalt Bernie Fow-
ler, gerant-adjoint de Stone Hou-
se. « Certain clients comparent 
ce plat a un excellent bifteck ou 
a un pâté aux rognons.* 

Le phoque, le caribou -et les 
langues de morue — servies Id-
gerement assaisonndes et frites 
— figurent parmi les plats les 
plus exotiques servis lors des 
grandes reunions familiales 
Terre-Neuve. 

Le pâté aux nageoires de pho-
que nest certes pas le plat le 
plus populaire, reconnait M. 
Fowler. « La majoritd des gens 
prdferent dviter ce plat, a cause 
de toute la controverse qui en-
toure 

 
 la chasse aux phoques. 

Chasse controverts& 
Malgr6 la demibre campagne 

lane& a travers le monde par les 
activistes denongan• la chasse 
aux phoques, le gouvernement t 

 canadien a recomment prolong6 
cette chasse controvers6e, sun la 
ate Est, afin d'aider 6conomi-
quement une region profonde-
ment devastde par le marasme . 

, dans les pecheries. 
Quant aux chdsseurs de pho-' 

quest  ils rappellent qu'il y a peu 
d'animaux, dans le monde, qui 
sont aussi utiles  aue le phooue- 

Un pâté aux nageoires de phoques ? 



SAMEDI 11 MARS 1995 

Le marche du penis de phoque 
n'a pas flechi au cours des ans 

-esse Canadienne 

.INT-JEAN 

■ L'industrie de la transforma-
tion a achete plus de 10000 penis 
de phoque l'an passe, revele un 
sondage effectue par le ministere 
federal des Peches et Oceans. 

Les usines de transformation 
ont ainsi depense 90 529 $, a rai-
son de 9,03 $ l'organe, pour met-
tre la main sur 10 024 penis de 
phoque, rapporte cette enquete 
dont la Presse Canadienne a obte-
nu copie. 

Le document jette un eclairage 
nouveau sur la chasse au phoque 
sur la cote est, qui reste toujours 
con troversee. 

Les groupes de protection des 
animaux soutenaient l'an dernier 
que les entreprises de transforma- 

tion ne reluquaient les phoques 
que pour leur sexe, qu'elles ven-
dent sur les marches asiatiques, et 
abandonnaient les carcasses. Les 
Orientaux sont friands de ces or-
ganes qu'ils considerent aphrodi-
siaques. 

Selon un economiste du minis-
tere des Peches, la valeur de cette 
marchandise n'a pas flechi au 
cours des annees. 

C'est a peu pres la merne cho-
se depuis deux ou trois ans. Ce 
n'est pas ( un marcht) qui grossit 
ou qui retrecit *, a explique Frank 
Corbett. 

Mais les partisans de la chasse, 
dont le gouvernement de Terre-
Neuve, se sont dresses contre les 
critiques et ont indique que les 
chasseurs ne desiraient pas que le 
sexe des phoques. 

Aucun porte-parole de l'indus-
trie n'a voulu se prononcer mais. 
selon un responsable du ministe-
re des Peches de Terre-Neuve, 
Frank Pinhorn, la vente du penis 
de pinnipede est inevitable, les 
chasseurs voulant jouir au maxi-
mum du fruit de leurs efforts. 

K Nous chassons le phoque pour 
utiliser tout ]'animal. Je presume 
que si l'organe fait partie du pho-
que, it sera egalement utilise*, a-
t-il dit. 

L'an passe, les chasseurs ont 
tue quelque 57 000 phoques dans 
les provinces atlantiques, 43 000 
dans la seule province de Terre-
Neuve. 

Le document federal revele 
aussi que les peaux de phoque se 
transigent a 9 $ piece, mais attei-
gnent parfois 15 $. Ce marche a 
rapporte 362000 $ aux chasseurs: 



Patricia Tulasne 

Kest troOfaciti4 
aaccusellgialooes 

■ Comtne il est facile d'accuser les 
phoques de vider les mers de leurs 
polssons, plutOt que de regarder la reli-
ned en face. Ce sont les politiques ca-
nadiennes en mittlere de peches, de-
puis plus tie vingt ans, qui sont les 
vraics responsables du ddsastre ecolo-
gigue. Quotas demesurement eleves at-
teints grace A d'enormes chalutiers 
rnunis de filets mainlines qui ratissent 
In mcr et peuvent parfois y rester pen-
dant des amides, causant la destruction 
Ostepentique de toutes les especes, 
malgre les avertissements des petits po-
cheters.trnditionnels, pour satisfaire les 
lois e,elmomiques du marche. 

Car c'est bien d'argent quit 
n'y a quo des raisons economic ,; it Ia 
destruction des especes, comme d'ail-
!curs a In chasse aux phoques, qui sert 
en plus de bone emissaire parfait face 

l'irresponsabilite des gotivernements. 
Mais Ic plus odicux do l'affaire, c'est 
qu'on nous donne de bonnes raisons 
de continuer le massacre. On nous fait 
croirc quo le phoque est In base ali-
mentaire du Quebecois moyen, 
est oblige de porter sa fourrure pour se 
proteger de froid et que c'est tres amu-
sant ( et payant ) de Iui couper le penis 
pour satisfaire les fantasmes de virilite 
des asiatiques. 

Ne nous leurrez pas, Madame 
Copps, avec votre bonne conscience. 
Le vrai responsable du desastre ecolo-
gigue, c'est l'homme et sa certitude 
que tout lui appartient, et qu'il peut 
disposer des etres et des choses comme 
it I'entend pour son profit immediat, 
sans s'encombrer des consequences, 
sans aucun respect et sans aucun 
amour. 

Patricia TULASNE 
comedienne 

Lucien Bouchard, 
grand defenseur 
des syndiques ? 
■ Dans le conflit qui les oppose aux 
patrons du Canadien Pacifique, du Ca-
nadien National et de Via Rail, les 
syndiques ont recu l'appui tonitruant 
de ('opposition officielle aux Commu-
nes dirigee par le chef du Bloc quad-
cois, Lucien Bouchard. 

Au debut de la decennie 1980, lors 
d'un conflit syndical qui opposait au 
gouvernement pequiste les employes 
de In fonction publique et para-publi-
que, le ndgociateur en chef, grasse-
ment remunere, qui dirigenit in strate-
gic gouvernementale, n'etait nul autre 
que ce meme Lucien Bouchard. Sous 
sa fertile et sous l'oeil approbateur du 
ministre des Finances, Jacques Pari-
mu, les 300 . 000 employes de l'Etat 
quebecois se sont fait matraquer 
coups tie decrees, de lois speciales, de 
conventions collectives suspendues et 
de salaires coupes de pres de 20 %. 

C'etait peut-etre cela « l'autre bacon de 
gouverner*. 

Quoi qu'il en soit, it y a lieu de s'in-
terroger sur la sincerite de Lucien Bou-
chard devenu aujourd'hui, par ('opera-
lion de l'electoralisme, Ic defenseur 
des conventions collectives et des 
droits ties syndiques. Lequel est Ic vrai 
Lucien Bouchard ? Celui d'il y a quin-
ze ans ou celui d'aujourd'hui ? 

M. SIMARD 

« Tu nous as menti, 
Pierre Bourque ! » 
■ « Tu nous as menti, Charlie 
Brown I* Tous se souvicnnent de cello 
fameuse phrase lane& a Brian Mulro-
ney, alors premier ministre du Canada, 
par une dame agee. Eh bien, on pent 
maintenant dire In mom chose au jar-
dinier qui nous tient lieu de maim : 

Tu nous a menti Snoopy!». 
Car, on s'en rend compte aujour-

d'hui, Pierre Bourque nous a bcl et 
bien metal tout nu long de in campa-
gne electorale. II nous avail promis de 
geler les depenses de la Ville et les 
comptes de taxes. Resultat : les depen-
ses sont en hausse et nos comptes dc 
taxes augmentent en moyenne de 5 % . 
II n'a pas cesso de decrier rant de 
malproprete lamentable dans lequel 
dealt la ville. Resultat : Montreal n'a 
jamais etc aussi sale que depuis que 
monsieur Bourque est au pouvoir. II 
nous avait prom's de faire de Montreal 
une ville verte. Resultat abandonne 
le superbe projet de revitalisation du 
Mont-Royal, Ic poumon de la metropo-
le. 

Monsieur Bourque, j'ai vote pour 
vous en pensant que vous feriez atten-
tion a notre environnement. J'ai main-
tenant ('impression que vous ems plus 
preoccupe par le sort des pingouins du 
BioclOme et des cyclamens du jardin 
botanique que par In qualite de vie des 
Montrealais et Montrealaises. 

J'ai Ma hate a la prochaine election 
municipale I 

Daniel LAPOINTE 
Montreal 

Oui, le rOle 
de Radio-Loada 
est a revoir 
■ Apres In &mission post-budgetair. 
du president de Radio-Canada, M. An 
ebony Mantra, ('incertitude ;Ann 
quoin it l'avenir de la Societe d'Etai 
Avant d'etudier la question des coupe 
res, tine constutation dolt etre faite : 

II but une epoque ou Radio-Canad 
dealt la seule institution it pouvoi 
fournir un service de telediffusion. C 
West desormais plus le cas. 

C'est 350 millions qui sera ampui 
au budget de Ia Societe. d'Etat. Jusqu' 
aujourd'hui, le federal versait tout pri ' 

Willi milliard do dollars d'argent d 
public a In SRC. L'annee derniere set 
lement, Radio-Canada a fait un defiei 
de 150 millions. Elle perdra done phi 
du tiers de in contribution federale t 
devra non seulement couper, mais 
etudier complement son role. A mo 
sens, it cst grand temps qu'on reexitin 
ne profondement son role ct son util 
to dans le contextc actuel de not! 
pays. 

On pent consenter quo In Societe 
livre a une concurrence deloyale avt 
Its autres telediffuseurs dans le but d 
s'octroyer les plus grands evenernent , 

 tant sportifs que culturels. En raiso 
de son avantage financier; In SRC ream 
sit a etre la plus offrante et souvent I 

trop* offrante pour obtenir des cli( 
ses comme la telediffusion de la tr( 
« essentielle* soiree du hockey. Alor 
ce qui pourrait etre rentable pour un 
autre chaine, fink inovitablement p; 
un bilan deficitaire pour In Sock.. 
d'Etat. Ayant artificiellement le poi 
voir de mettre en ondes les emission 
les plus courues, qui recolte les pli 
grosses cotes d'ecoute ? Ainsi, qui b 
neficie des plus grosses campagnes pi 
blicitnires ? Les autres diffuseurs (el 
participent au systemic, et donc qi 
contribuent au succes de la SRC, on I 

[cur laissc quo les petits projets it pet 
to cote d'ecoute, avec les publicites 
« liquidation de stores verticaux *. 1 
economic on appelle ea, l'effet d'evi 
tion. II taut aussi notcr que l'enregi 
trcment d'un teldroman sans inter( 
comme Marylin, a toujours coUte 
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If seal hunt ends • • • 
Bardot would back federalism, sovereignty 

Brigitte Bardot, defender of the 
world's baby seals, has joined the 
save sovereignty campaign. Or is it 
the federalist forces? 

Bardot was the latest victim of 
quipster Pierre Brassard, host of an 
afternoon show on the French-lan-
guage radio station CKO!-FM. 

This week, Brassard put on his 
best Jacques Parizeau imitation and 
called Bardot in France. The pre-
tend-premier promised the French 
actor he would speak out against the 
seal hunt if Bardot supported .Que-
bec indcpcndence. 

Bardot agreed.  
Later t his week, Brassard assumed 

his Jean ' Chretien persona and 
promised Bardot support for her 
cause if she came out against sover- 
eignty. 

, . 
cignty. 

Bardot's response: mais, oui. 	.. 
"Listen Mr. Chreticn," she said. 

"I'm ready to pay tribute to Canada 	t 
around the world if you decide to 	1. 

prohibit the seal hunt," she said. ! 
"On the other hand, I don't under- 

stand why Quebecers don't just take 	t 
back their freedom." 
CANADIAN PRESS 



Photo d'archlves du tomedlen Jacques Godln, prise en 1992 lots du lancement dune campagne de la 
SPCA pour prevenlr la cruaut6 envers les animaux. 

Ce West pas parce quills sont « cute » que 
Arend la defense des bebes phocg..3! 

' ,IMPOSES GOWN 

L'auteur est comedien. 

Crest vraiment dommage que 
madame Agnes Gruda traite 

du probleme des pecheries d'une 
Neon aussi superficielle. le pen-
sais que tout bon journaliste se 
documentait davantage avant de 
commenter des sujets &actuante. 
Dans La Presse du 22 mars, Mme 
Gruda dit que le it Canada a prati-
quement laisse mourir l'industrie 
du phoques. La chasse aux pho-
ques n'a jamais pris fin. Les quo-
tas dtablis ont toujours ete main-
tenus a 186 000 par annee. Seule 
la chasse aux blanchons (heists 
phoques ) etait interdite. 

Mais, it ne taut pas oublier que 
ces mammiferes deviennent rapi-
dement adultes. Jusqu'a tout re-
cemment it n'y avait pas de mar-
ches pour ces betes, grace aux 
pressions exercoes par les Men-
seurs des animaux. Les asiatiques 
ont l'illusion que les penis de pho-
ques vont accroitre leurs prouesses 
sexuelles : voila enfin un marche 
pour redonner espoir aux chas-
sews de phoques! 

Mais doit-on toujours repondre 
a la demande du client ? A-t-on 

quelles sont les consequen-
" 'pour l'espece et requilibre 
ecologique ? Est-ce qu'on dolt to-
lerer ('exploitation sexuelle des 
enfants parce qu'il y a un mar-
cite? 

11 faut pous-
ser la reflexion 
plus loin sir ce 
qui est accepta-
ble pour I'hu-
main et son en-
vironnement. II 
est reconnu que 
les asiatiques 
contribuent 
la destruction 
de rares especes 
animates avec 
('usage de cer-
taines parties 
des animaux : 
penis de tigre, 
defenses de rhi-
noceros et 
d'clephants, vi- 
sicule biliaire d'ours, etc. On doit 
meme proteger la vie des rhinoce-
ros en coupant leurs comes afin 
d'eviter que les braconniers ne les 
exterminent. 

Vous dices son defend le pho-
que parce quit est cute*. Les as- 

sociations de defense des animaux 
ne defendent pas la cruaute parce 
qu'un animal est beau, mais parce 
que c'est un animal susceptible de 
souffrir comme tout etre humain. 
Si vous aviez pris la peine de vous 
informer, vous auriez su que cer-
tains grouper defendent les balei-
nes, les poissons et que d'autres 
s'en prennent a l'elevage intensif 
des dindons, veaux et pores. 

Certains militent contre le sort 
reserve aux ani- 

	  maux qui se 
trouvent dans 
les laboratoires, 
cirques, aqua-
riums et jardins 
zoologiques. 
Evidement, it y 
a aussi souse 
l'industrie de Ia 
fourrure a la-
quelle nous 
nous opposons. 
Vous vous in-
quietez des dif-
ficultes econo-
miques 
qu eprouvent 
les pecheurs 
des Iles-de-la- 
Madeleine et 

voyez dans la chasse aux phoques 
une solution a leurs problemes. 
Cependant, j'ai appris de mon-
sieur Brian Davies, de l'organisme 
IFAW ( International Fund for 
Animal Welfare ) que les visites 
d'observation des banquises  

avaient des retombees equivalen-
tes A la chasse pour Iliconomie lo- 
cale. 

Par ailleurs, vous parlez d'un 
boom ddmographique des pho-
ques. Pourtant, les donnees d'une 
etude du gouvernement federal 
sont loin de confirmer vos pro-
pos : en 1990, le nombre de blan-
chons se situait entre 536 000 et 
677 000, alors qu'i la fin des an-
nees 70 et au debut des annees 80, 
il se situait entre 490 000 et 
560 000. 

Vous dices 	y a trois mil- 
lions de phoques et gulls consom-
ment quinze millions de kilos de 
poissons par jour. Le chercheur 
Thomas Wooley, du International 
Marine Mammal Association 
( Guelph, Ontario ) soutient, de 
son cote, ne faut pas oublier 
que les phoques ne mangent que 
durant certaines periodes, qu'ils 
ne mangent pas que du poisson et 
que leur appetit vane selon leur 
age et leur poids. 

On a trouve dans des estomacs 
de phoques plus de cent sortes de 
poissons, crustaces, mollusques et 
autres invertebres des mess. La 
morue de l'Atlantique ne repre-
sentait qu'un pour cent de leur 
diete alimentaire. La moitie de 
leur nourriture eat consommee 
dans I'Atlantique nord au dela des 
limites de peche canadiennes. La 
plupart des espbces consommees 
par les phoques Wont aucune va- 

leur commerciale et certaines on 
un role de predateur ou de corn 
pdtiteur de la morue. Depuis de , 

 milliers d'annees, les phc s e 
les monies habitent 
L'arrivee des humains en . 	leis 
remonte a quelques c 	.ne! 
d'annees seulement. Laisses u eux-
memes, les phoques ne domine 
runt pas l'Atlantique nord. 

Vous avez reserve quatre lignes, 
A la fin de votre editorial, pour les 
conclusions des chercheurs de 
l'Institut de recherche Maurice-La-
montagne. Its estiment que it Ia di-
minution de morues s'explique da-
vantage par d'autres facteurs, 
notamment une chute de produc-
dyne, is modification de l'habitat, 
la surpeche s. 

Pour reprendre une expression 
qui est propre h votre profession 
a c'etait cola LA nouvelle *. 

je pens. que l'homme eat le 
vrai responsable de Is diminution 
des stocks de morue et particulib-
rement les pecheurs canadiens : 
90 S des bancs de morue sont 
dans lea limites de peche cane-
diennes. 

Pow vous rassurer, je veux vous 
dire ce qui suit en terminant. ie 
ne via pas en contradiction avec 
mes pnncipes : je ne mange pas de 
viande et de poisson, je ne pone 
pas de vetements en cuir ou en 
fourrure et je n'utilise que des 
produits de beautd non testes sun 
des animaux. 

Et je nfen pone trts bit 

Les associations de 
defense des animaux 

ne s'attaquent pas 
a la cruaute parce 

que les animaux sont 
beaux, mais parce 
que ce sont des 

etres susceptibles 
de souffrir comme 
tout etre humain 
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non gratuit au sens gidlen du terme, 
disons purement dmotif, semble cor 
tre nature. Monstrueux. Inexplicable. ' 
.Et a tout le moins suspect de troubles 
• caractdriels. Et Ottawa, pour mieux 

dofendre son bout de gras de pinnipe-
'de, ferait mieux d'essayer de com-
prendre les racines sociologiques du 
bobo. Histoire de rectifier le dr. 

En fait, cette affaire de blanchons, 
c'est le choc dpique de deux civilisa- 

•tions. De deux cultures radicalement 
distinctes. L'unc canadicnnc et que- 

•.becoise, a In fois pra4matique, pen-
chant pour la negotiation rationelle 
l'anglo-saxonne, mais sans sentimen-
talisme animalier excessif. L'autre la-
tine et francaise. c'est-h-dire passion-
nelle et fanatique en matiere 
d'animaux. Et qui, en outre, adore 
l'affrontement verbal, In speculation 
intellectuelle gratuite pour le plaisir 
de provoquer. Nullement disposee, 
enfin, a In moindre concession an 

nom de Ia sacro-sainte defense des 
grands principes. 

Voila donc pourquoi celle qui tut 
la divine creature de El Dieu crda la 
femme ddclarait avec deli lundi Ber-
nier: « Meme si on ne tuait que deux 
phoques, je me battrais encore pour 
le boycott des produits canadiens en 
Europe*. 

• 
Aphrodisiaque 
Mais comment expliquer cette va-

gue ddferlante demotions et d'inju-
res ? Sans aucun doute par le statut 
socio-culturel bien particulier des be-
tes. Mais aussi par ('immense capital 
politique des animaux de tendresse 
en France et le pouvoir de ceux qui 
defendent leur cause. Quelques exem-
ples : 
• au Canada comme au Quebec, 
point besoin d'avoir d'animaux pour 
gagner les elections. La-bas, impossi-
ble de mencr une campagne preside's-
tielle un peu serieuse sans un chien 
dans ses pattes. 
• iii, peu nombreux sont les &fen-
seurs patentes, impulsifs et charisma-
tiques des animaux. En outre, ces ra-
res energumenes n'ont guilre l'oreille 
des premiers ministres, tart it Ottawa 
• Quebec. Par contre, Brigitte Bar- 
dot est, sinon bien percue, incontour-
nable electoralement pour les pots-
voirs publics Francais. 

• en France oil ion compte 11 mi-
lions de chiens, huit millions de 
chats et moult autres petits compa-
gnons a poll ou Si plumes ( soit trcnte 
millions d'amis ), les animaux c'est 
plus sacrd que les vaches en Inde. Si 
bien que les restaurateurs parisiens 
refusent plus facilement les touristes 
americains que ... les chiens locaux. • 
Au Quebec, l'animal de compagnie 
est un mat pas vraiment ndcessaire. 

A preuve, le vice-president de: 
l'Acaddmie de medecine-vdterinaire 
du Quebec, le docteur Francois . ' 
L'Etoile, reconnaissait sans illusion 
aucune, dans son Bulletin de ddcem-
bre 1994. « la,pauvre perception de la 

envers nvers les animaux de 
compagnie *. 

Quanta ceux qui ont charge de la 
sante de ces chers pitous et minous, 
les veterinaires, ils ne constituent pas,. 
a la difference de la France ( 15 par-
lementaires elus ), une profession des 
plus prestigieuses et politiquement in-
fluences an Quebec. Souffrant mime 
d'une humilite emouvante et d'un 
manque de confiance, frisant en soi 
parfois le pathetique. Le docteur 
L'Etoile deplorait encore it ...le man-
quc de valorisation qu'ont les veteri-
nukes envers eux-memes». Comment 
pourraient-ils, avec un tel &at d'es-
prit, defendre avec conviction Ia cau-
se aninuile ? 

De ['entre bord de I'Atlantique, et 
sans complexe aucun, mon confrere 
et ami, le docteur Michel Klein re-
coil, quasiment dans sa clinique, In 
Legion d'honneur des mains menses 
du premier ministre Edouard Balla-
dur ( lequel pourrait avoir-trautres 
chats a fouetter en campagne elect°. 
rale!). 

En France, la S.P.A. ne resisterait 
pas bien longtemps sans les subsides 
de l'Etat. A Montreal, privde de son 
contrat de fourriere par la Ville de 
Montreal. la SPCA vdgete, meme sans 
aide gouvernementale substantielle. 
Ic ne vous dis pas le toile que cela au-
rait fait a Paris ... 

Enfin, les Francais, bien que nuls 
.en geographic, adorent speculer sur 
ce qui se passe de par le vaste monde. 
Ayant des opinions sur tout, sur rien 
et en particulier sur la meilleure ma-
niere de &gager la poussicre dans 
l'oeil du voisin pintos quc In poutrc 
qui barrc parfois leur propre champ 
de vision.  

Au contraire, les braves Madelinots 
qui en arrachent ont bien assez de 
misbre avec lours propres problemes 
pour se soucier de In situation mon-
diale en general, et de la disparition 
du rhinoceros do lava ( Rhinoceros 
sondaicus) dans Ia reserve de Ujung-
Kulong, en particulicr en raison de so 
conic reputee aphrodisiaque. 

LA PRESSE, MON I RM., UIIVI  MAW &U 

Les blanc  ons:  

le choc de 

deux cultures 

es petits compagnons 

or FRANCOIS LUNRINA 
allaboration spiciale 

battage cascher en Israel ou ha- 
lal dans les pays musulmans. 

:orrida espagnole, gavage des oies en 
'ranee, combats a mort de cogs dans 
es Antilles francaises, ou de chiens 
it-bulls aux Etats-Unis 

Cc n'est pas la cruauto envers les • 

nimaux qui manque de par le mon-
se. De quol noire'r jour apres jour la 
une * des journaux. Alors pourquoi 
et acharnement de Brigitte Bardot 
ontre le Canada par medias interpo-
es ? Mais aussi cet dbahissement des 
ommentateurs et des politiciens ca-
ladiens pantois devant les flots d'in-
ectives de l'actrice ( style : « Cana-
liens assassins *)? Et autres insultes 
ielleuses vomies sur ces pauvres Ma-
lelinots ? Lesquels n'ont toujours pas 
ompris quel mat it peut bien y avoir 
occire sans douleur et d'un bon 

oup de baton ( comme Guignol ), 
luelques bdbds, mamans ou papas 
Ihoques. 

	

Cultures distinctes 	. • 
Dans ce contexte chargd demo 

ions et d'irrationnel purs, inutile 
lone, tent pour le vice-premier minis-
re Sheila Copps que pour Benoit 
louchard, actuel -  ambassadeur du Ca-
la& a Paris, de precher raison, statis-
iques, exploitation legitime et Judi-
ieusement planifiee d'une ressource 
iaturelle renouvelable Voire de is 
iisparition des stocks de poissons 
°Vies par les phoques. Meme Antoi-
le Poirier, le president de l'Associa-
ion des chasseurs de phoques, y perd 
on latin : « Au moins, avec I'IFAW 
International Fund for the Animal 
Velfare ) on comprend comment ca 
narche, dit-il. Cest avec le marketing 
lu blanchon comme victime innocen-
e des chasseurs sanguinaires qu'ils 
nn• leur argent ... Mais avec Bardot, 
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bry  

massacres du Cambodge, du Biafra, du 
Rwanda, et autres... ? Pourquoi ne 
vous battez-vous pas pour &rendre les 
50 000 enfants battus ou violentds 
autour de vous, les millions de femmes 
excisdes au sud de chez vous ( et meme 
dans votre pays ), les femmes qui n'ont 
aucun droit ( pres de votre pays, it y a 
des femmes en prison parce qu'elles 
ont ete violdes )? 

Nous, barbares ? Parlant de barba-
ric, ne pratique-t-on pas encore la tau-
romachie, pros de chez vous, et ne 
continue-t-on pas de gayer les oies ? 

N'oubliez pas que la cause des pho-
ques a ete enclenchee par des images 
fausses fabriqudes par des organismes 
dit dcologiques pour se trouver une 
cause et du financement. ( Meme cho-
se pour la publicite sur nos caribous. ) 

Votre pays est reconnu pour ses pro-
duits en cuir : ceintures, souliers, saco-
ches, bagages : retenez que le cuir est 
moins ecologique que la fourrurre 
puisqu'on jette la moitie du poids de 
la peau. 

Vous voulez boycotter les produits 
canadiens ? Allez y fermetnent ; vous 
achetez pour 10 milliards de dollars 
chez nous, alors que vous nous vendez 
pour 18 milliards. 

Nous, assassins ? Les seules guerres 
en noire sot ont ete faites par des 
Francais, des Anglais et des Ameri-
cains. Alors que l'histoire de l'Europe 
est une succession de guerres. Evidem-
ment, une vie humaine n'a pas la va-
leur de la vie d'un animal. C'est beau-
coup plus mediatique et mediatise de 
sauver une baleine prise dans la glace 
que d'aider un enfant qui a faim, une 
femme violentee ou un vieillard impo-
tent. 

Ces combats de vous et vos sembla-
bles ( verts ) ont &phase les proble-
mes : maintenant, on est prat a sauver 
des animaux et memo des plantes 
avant des humains, parfois a Ia place 
des humains. 

Continuez a vous battre et a soule-
ver des routes et des fonds mais chan-
gez d'objectifs : it y a tellement a faire 
pony sauver l'espece humaine. 

Mme Bardot 
prise a partle 
Madame Brigitte Bardot, 

■ le viens de vous voir, vous et vos 
amis, aux nouvelles du soir manifester 
contre mon pays parce qu'on veut per-
mettre de tuer 5 000 phoques. J'ai rete-
nu les mots « barbares* et « assassins I. 
que vous scandiez. 

le me souviens quit y a environ 15 
ans, vous aviez reussi a faire boycotter 
la fourrrure et Ia chasse par les pays 
europeens. 

Maintenant, vous nous traiter d'as-
sassins parce qu'on veut tuer des pho-
ques I( qui ne nous ont rien fait • corn-
me vous dites. Ilelas ! Ces millions de 
phoques ma ngent 10 000 000 000 de 
kilos de poissons par annee. 

Vous nous traitez de barbares. Vous 
cherchez une cause pour vous valori-
ser. Alors, oh dtiez-vous pendant les 

lean-Paul COULOMBE 
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« J'ai cru un instant que fall& etre the 
Un adversaire de la Masse aux phoques est pris a partle par les Madellnots 

Antoine Pokier, president de ANON moils 

■ La chasse aui phoques... 
aux &manta des phoques a. 
de plus belle aux Iles-de-11-Ciall 
deleine : des dizaines de mani-
festants ont oblige Paul Watson 
et d'autres defenseurs des ant-
maux a quitter l'archipel, jou& 
soir. 

M. Watson. chef de l'organisa-
don californienne Sea Shepherd 
Society., est h l'origine de Is cam-
pagne Internationale qui a abou-
ti a la fin de la chase aux betas 
phoques, en 1983. 11 a deja bpo- 
ronne un bateau de chaschasseurs.

Cette annbe, it est retourn6 
dans l'archipel avec see camera-
des, dont l'acteur americain 
Martin Sheen ( Apocalypse 
Now ), pour tourner un film et 
pour brosser lee polls des blan-
chops, aria de lee vendre comma 
talents pour lee manteaux et les 
eouvertures. 

Male les chaos ont mal tour-
ne lett& Environ 75 penonnes 
se sont regroupees devant Motel
oir logealent lee membres du Sea 
Shepherd Society a Cap-aux-
Meules, to Madan Inn. Des 
coups ont ate echanges. 

C'etait trts sauvage, extra-
moment sauvage,. • dit par la 
suite M. Watson. Cette haine 
qua j'ai vue dans lee visages des 
gene... je ne sais pas d'ot elle ye-
nait. Pent-etre est-ce to resultat 
de la coltre contra la situation 
6conomique. 

• vraiment cru pendant un 
instant quo Veneta etre tub. fe 
tel echappe de peu. je crois que 

PP010 CP 

111 militant Paul Watson. ecchy-
moses au front. a Moncton. 
le soul. chose qui m'a sauvd, 
c'est qua j'ai riposte quand ils 
m'ont attaque. plutOt quo d'en-
coiner. jet6 trots d'entre aux 
par tern ; ea m'a donne un peu 
de repit en attendant rank*, de 
is police provinciale. • 

Comedic ? 
M. Watson affirms qu'il a et6 

frappe a Is tete. La foule a obli-
ge Is Sante du Quebec a l'ac-
compagner jusqu'a un avion. 
Pula, une fois a Moncton ( Nou-
veau-Brunswick ). s'est rendu 
I'hOpital. 11 s'est fait Miner en 
train de bolter, avec des ecchy-
moses cur le front. 

Trop de phoques 
Les Madelinots tiennent M. 

Watson it as partisans respon-
sables de Is surpopulation des 
phoques dans le golfe du Saint-
Laurent : ces mammiftres sont 
on train de vider.les banes de 
poissons, affirms M. Pokier. 

On estime qu'il y a mainte-
nant entre quatre it cinq mil-
lions de phoques du Grocniand : 
ces derniers mangent 20 mil-
liards de lines de poisson che-
que annee. C'est gigantesque, 
quand on pense qu'une urine 
pourrait fonctionner a plain ren-
dement avec sept millions de M-
ures et employer 150 person-
nec. e 

Depute 1983, lee chime= oCt 
tub des phoques sur une lase ar-
tisanale : 250 seulement l'annee 
dernibre aux Iles-de-la•Madelei-
ne. Cette Anna, la chess° com-
mercial. reprend. L'objectif est 
de 5 000 beta, adultes et jeunes. 

Les gouvemements federal et 
provincial versent une prime de 
35 cents par livre de phoque 
abattu, ce qui revient a 35 S 
pour un phoque de 100 Byres. 
La chasseurs abattent les adul-
tes qui nagent dans l'eau a coups 
de fusil, et lee jeunes qui tral-
nent sur les banquises a coups 
de gourdin. 

« Le gourdin est l'outil le plus 
rapide et le moins souffrant, af-
firma M. Pokier. On vend tout : 
viande, fourrure, cuir, hulk. On 
prevoit des voyages en Asie pour 
faire is promotion de la viande 
de phoque. Celle•el at delicious() 
et merveilleuse pour Is sante 
elle augments le taux de bon 
cholesterol dans to sang, it bals-
a to taux de mauvais choleste-
rol. • 

Male comment tenir les pho-
ques rosponsables de la dispari-
tion des banes de poissons, 
quand les espbces cohabitent de-
puis des millenaires sans s'exter-
miner lee tines les entree ? 

« Si on peche to poisson, it 
taut chaster lee phoques, repond 
M. Poirier, qui blame aunt la 
surpeche. Sinon, on exerce une 
pression trop gran& sur lee poi*. 
sons. On dolt etre predateurs 

' avec toutes lee esptcee, ou avec 
IlltICU110. 

('Association des chasseurs de 
phoques, a dit que M. Watson 
jouait la comedic. « 11 n'a pas ate 
moleste, a-t-il dit, au cows d'un 
entretien au telephone. 11 pent 
Bien jouer au martyr ell vent, 
mats on a pris des photos de lui 
a l'aeroport et ft paralt en pleine 
forme. • 

Lee Madelinots ont decide de 
ne plus plier l'echine et de rea-
gir aux s campagnes de dosinfor-
mation* de M. Watson, a dit M. 
Polder. 

« Cette anode. 11 a filme not 
dander.* pour etablir un rap-
port entre not morts et les pho-
ques tuft. Puts, it s'est fait pho-
tographier en faisant le signe de 
Is victoire devant le bateau d'un 
capitaine qu'il a failli noyer, en 
1983. Can emit trop. Les gene 
des Iles out decide de l'expul- 
ea. • 
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a Madeilnots, qui ont ac; 
ueilli avec ***cement lest 
ens declarations de Brigitte 
)t et avec colors le tumul-
t • passage de l'activiste Paul 
on, la semaine dernitre, 
.nt quo coodeux evenements 
)nt pas arrives run juste 

l'autre par simple colnci-
). Et certain* crolent mainte-
gulls sont tombte dans un 
grassier en expuisant Wit- 

• ale cm)* qu'oit est tomb6 diner 
le patinas; a 'dtclatt Antoine.: 
Poirler..prOsident 
tlon de* chasseurs de phoques. ea t  
parlant de . itl'expulsion* de Witt
son piiioltrtitinst  de see Inembres: f •i 

..Les organisations aiti•chasse • 
an phoque sont km perm de vitas-
se, sloes ils•ont planifie un coup 
de publicite pour faire mousser 
leurs revenus., croft Leonard' 
Chevrier, chasseur de phoque et . 
guide toiristique qul vs sur la 
banquise depuis 23 ens. .eCest • 
tress intelligent de lour part..  

• 411 tei a plis eliassitaux, blae 
chtnit et•le/le•ne *pirate plus ja-.! 
mais, a &clue MiPieirier bier. . 

at* 	 v, for 
Alortlerrgil 	c9ippne , 

Shepherd , Aolmaj 09'gs) 	gslierd 
:oat cu. petV l4q yitesse, 
qu'atut ye*tiles gensAuileZrect; 
saient dolt e0001b419*. to 
Wane eet•ce$16kkle dolefa, 
arias cpt'avant.W 

un .." 	• 
coup 	 • . . 	• 

M. Chantrelae-Aurit eels or 
 comme oldest multinatio-. 

nodes de l'apitelement, qui rou-
lent sur des gamma dont on no 
soup{ onne 0110 Ilugmlevr, des mil-
lions et des millions de dollars*. , 
•a More aprts coup, maintenant, 

poursuit M. Chevrler..ie me rends 
compte qua la venue de Watson . 

VOIR PANNEAU EN A 2 

ouvrages sur les perches 
cheese at( phoque. 	• 	a 

VoiLt, in resume, le constat felt 
*est evident quo ca deux his- bier Nur plusieurs Mauelinots qui 
s soft connectees, quo ce luttent contr. lee organisations 
pas le fruit du hasard et gull ecologists internationals depuis 
?Ai concertation I). a dit bier les annees 60 pour Is survie du 
Chantraine, un Madelinot mode de vie des chasseurs-pe-
)ption qui a ecrit plusieur:s_r.hemamadolinnts. 

PANNEAU 
Las Madsanots oat casmalacus 
tetra •temblis dans is psansa•, 
et les declarations de Mane Bar-
dot .talent Idevitables. Ou du • 
riming que quelque chose chi geese- ' 
re devait arrival., II lour fallait un 
coup d'eclat pour mousier lours 
contributions. if, • • 

La semainesiendese, 'Pp! Wat-
son, qtd teed; rendu *Hare du-
rant lee annees 70 et 80 Par son 
combat centre 1a chasseeux blan-
chons, a etc expulse des Ilea.de-la-
Madeleine par des chasseurs de 
phoques. La nouvelle a lite abon-
damment couverte par les me-
ttles. 

Hier, le preddent de lour asso-
ciation, M. Polder, esdmalt 'quo' 
les Madellnots aslant stombb 
dans Is pannesu*, malt it ne las 
blemait pas. all taut qua vous 
vous rendiez compte quo la popu-
iation at revoke% a-t-11 dit. La 
chaste au phoque a déjàcompte 
pour un quart de leurs revenue. 

Maintenant, a cause d'un ember-
go europeen co% par des gens 
comme Watson et Mme Bardot 
pour des raison. sentimentales, 
ce revenu est disparu. Maio, stir-. 
tout; la population des phoques 
est hors de controle et exerce une 
pression enorme our les stocks de 
poissons, ce qui • contribue au 
moratoire our lee Oches, qui felt 
*de mai, Id.* 

eAjdutex ca le fait quo Wat-
son a fait une provocation tree vi-
sible*, dit Poirier, qui admet 
rnaintenant qua le ejeu de Wat-
son etalt de faire monter Is ten-
sion jusqu'a ce quo quelque chose 
arrive.. 

Plusleurs Madelinots sont disc-
cord avec M. Polder Ie dessus. 

cje lief vu au restaurant, avec 
un coupe-vent rouge fluo, avec 
See Shepherd Crew ecrit en gros-
ses lettree blanches dens le doss, 
a Indlque M. Chewier. H6 taut 
l'faire: ici, tout le monde 	• qt,* 
Sea Shepherd est le no' 	• 1, 
teau avec lequel 11 a Iona sur des 

chasseurs, dans Is banquise, 11 y a 
12 ans. II a failli tuer du monde. 
C'est comme :I un motard des 
Outlaws allait se promener avec 
son ecusson au dos de sa vests de 
cuir dens le repair. des Hell's.* 

all at venu se fairs poser par 
son equips de cameramen juste 
devant mon bateau., a declait 
bier Jean-Charles Theriault, qui 
etalt perm! les chasseurs qua 
Watson avail poursuivi a travers 
les glace 11 y a 12 ans. all relish 
des sign.. de vlctoire devout les 
cameras. je suis elle le voir et j'al 
dit : 'Paul I Tu to souviens de 
moi?' 11 a dit quo non, aloes 
dit: 'Moi. je me souviens de toi l'  
Et je lul ai dit qui feuds. II a ri et 
m'a dit qu'il ne s'en Irak pas. 
Alors je lul of ditcourait 
spree le trouble et qu'on se raver-
ralt.* 

Ouand on a domande a M. The-
rlauit sill etalt perm' les chasseurs 
qui out expulse M. Watson des 
Iles Is semaine dernitre, II s'est 
contents de faire un grand souri-
re. 

M. Polder a note qua ce ORA: 
pas non plus un basard si Watson: 
etalt venu aux Iles accompagne. 
de la Si:delft de cinema Martin . 

Sheen et dune equip. de televi-• 
sion. 

«On eat felt avoir comme 
taut, a egalement declare M. Che•• 
vrier. Cost du monde Intelligent.: 
lie se foutent du monde et de la; 
verite, mail Its font de l'argent. 
avec era it ids vivent Bien. On au-: 
reit du Is savoir. s 

Et Mme Bardot, 16-dedans? 

Poirier croft quo Brigitte Bar--, 
dot ne comprend rien aux chows. 
dont elle parte et qu'elle est mans-: 
pulse par les organismes ecologic-• 
tee. cAu moins, avec l'IFAW, on. 
comprend comment ea marche., 
dit-II. Cost avec. le marketing du ,  
blanchon comae vicdme 
ciente des chanson mnsulnalree; 
quits font leur argent. Ceet leur. 
marque de commerce et le base: 
de lours to nipagnes 	-ottp-44)-- 
tion. Mais avec Bank 	st .se 

a?s o.  
• 

. • 
• • 



D epuls vingt ans, Brigitte Bardot wt. 11 
same dans an lusts contra lee chassb—• de 

phoques, at, dans un dos hotels les plus chic. de 
Paris, elle • lance bier un appal au boycottage 
commercial et touristique du Canada et de la 
Norvege qui se preparent, dit-elle, ea reprendre 
la boucherie A grande tchelle*. 

t. e Nous mettrons tout en oeuvre pour quo votre 
pays pale tree cher le prix du sang verse. C'est un 
combat qui a 6t6 men6 en mon nom. (Wand on 
Its tue A nouveau, c'est un peu moi quo l'on tue., 
a declares Mme Bardot, qui 6tait accompagnee 
cette conference de press. tenue A Motel Crillon, 
de la comedienne Anouk Aimee, de Ia princesse 
Catherine Aga Khan (de la Fondation sublet) Bal-
letic.) et de ilcologiste suisse Franz Weber.  

surpris de la nouvelle sortie de l'ancienne actrice, 
on ttait neanmoins furieux. Scion M. Antoine 
?Wrier, president de l'Association des chuseure 
de phoques des Iles-de-la-Madeleine, Mme Bar-
dot devrait peut-titre se pencher our Is realit6 de 
deux espbces rtellement menacees: lea poissons 
de fond ( notamment Is morue) et... les Madeli-
nots eux-mimes. 

alOn &alum& A quelque,trois millions de tete. 
.le troupeau de phoques en 1983, precise-HI. 
Maintenant, ill ont atteint quelque quatre ou. 
cinq millions qui mangent quelque 20 milliards 
de Iivres de poisson par ann6e. Voila Is veritable 
demo. ecolosique... Mais II taut croire qua 
noire preservation A nous, ce West pas vendeurl* 

VOIR CANADA EN A 2 

I CANADA  
l'ambassedeur du Canada A 

I Psis Wins de la new* 

Salon 1W, un soul phoque man-
ge au moins une tonne et demie 
de poissons pendant chacune des 
35 menthes de sa vie et c'est pour-
quo! Is Oche et Is cheese aux 
phoques ont toujours tie intime-
ment 116es. A eux souls, les pho-
ques 611minent plus de poissons 
que touts is none de l'Atlantique 
du Nord-Ouest, pacheurs de sous 
les pa) Indus. A titre de comps-
raison, M. Poirier soulignalt que 
Is production de Is plus impor-
tante usine des Iles qui employalt 
150 personnel avail rams!, dans  
an meilleure annee, A produire 

...opt • millions de livres de pois-
sons. -4 

CoUp de wilco 
a Avant, nos chasseurs pe-

chaient quelque apt A hull mole 
par annee, declare M. Poirier. 
Maintenant, on est rtduit A sept 
huh 'amain.. de peche. Les pho-
ques achavent de detruire noire 
reesource et noire pgne-pain. Et 
ce sont des gene d'italie, de Fran-
ce et de Vancouver qui docident 
si on pout travailler ou pas. Avec 
cette nouvelle attaqtse, his veulent 
nous donner le coup de grAce. On 
a d perdu nos marches on Eu-
rope.

e* 
 Cott. lomme-111 aura retool A 

&Mire noire Matier:• 

Tres emus, colic-ci a soulign6 
quo els viande des babes phoques 
sera commercialists ainsi que 
leur fourrure et que les phoques 
sont agalement tuts pour leur p6- 
Ws, utilise comme aphrodisiaque 
en Extreme-Orient.. 

Solon M. Poirier, is population 
de phoques qui frequente les Iles-
de-la-Madeleine est surtout juve-
nile et ne repond pas aux crittres 
minimaux quant A Is longueur du 
penis. • Van dernier, seulempnt 
250 phoques ont 6t6 tufts aux Iles 
et il ne a agissait 6videmment pas 
que de males. * Cette annex, on 
prevoit une cheese sensiblement 
plus importante de quelque 5000 
totes dont lee prodults teront sur-
tout emit% localement. *Tout le 
monde aux lies mange de is vian-
de de phoque*, a-t-il precise. 

Solon iui, le phoque en antler 
set utilise, qu'il s'agisse de is vian-
de, de Ia fourrure et memo de 
l'huile qui pent servir A produire 
des medicaments contra les mala-
dies cardio-vasculaires.  

Outre les chasseurs eux-mimes, 
les autorites norvegiennes tout 
comme les autoritts canadiennes 
reprochent A I'actrice et aux envi-
ronnementalistes radicaux de 
tronquer Is vtritt pour vendre 
leur message: ainsi, Mme Bardot 
omet soigneusement de prtciser 
quo la chasse aux blanchons reste 
interdite au Canada. La majorit6 
des quelque 200 manifestants 
masses decant I'ambassade du Ca-
nada pour wander eCanadiens 
assassins• semblaient d'ailleurs 
ignorer Is chose. La vedette parie 
aussi de 160 000 hetes lutes ran 
dernier au pays alors que les auto-
rites canadiennes, .lies, teen de-
ciarent que 57 000. 

Pour cos raison., dit-ii, l'ambas-
sadeur Benoit Bouchard a refuse 
de recevoir Mme Bardot: «11 n'y a 
pas moyen de discuter avec ele, 
a-t-ii expliqut. Elle mélange tout. 
l'al refuse de la rencontrer pour 
ne pas donner l'impression que le 
gouvernement canadien pouvait 
donner suite A sea revendications. 
Elle parie de massacre, de chasse 
sportive, alors s'agit dune 
chasse commerciale et economi-
que, reglementte et legitime. Les 
carcasses de phoques sont entit-
rement utilistes. Alors, nous n'ac-
ceptons pas qu'elle parle de mas-
sacre pas plus que nous ne cede-
tons aux menaces et au 
chantage 

«Nous serons des millions i 
nous battre, pmts A employer Is 
force s'il ne 	Mme ne nous 
arretera*, a lance Mme Bardot. 

Ls Norvege 

Les autorlas norvegiennes ont 
6mis elies aussi des dementia vi-
goureux aux propos de l'ex-actri-
ce de 60 ans qui pariah de la re-
prise A grande &belle du massa-
cre des btbts phoques sur ce 
territoire. Un quota de capture de 
2600 babes phoques a ete:fixe 
pour Ia campagne scientifique 
1995, la chasse commerciale: res-
tent toujours interdite, precisait 
un communique du ministtre 
norvtgien des Vacherie.. ' 

Solon M. Poirier, tout ce que 
les pecheurs canadiens deman-
dent, c'est clue revienne A un 
certain equilibre qui permette la 
survie non seulement des pho-
ques, mais aussi des poissons de 
fond, notamment de la morue et 
ce faisant des pecheurs qui vivent 
de eche industrie. *Sans Is Oche, 
Its lies ne peuvent plus exister. 
dit-il. Au-dela des declarations de 
Mme Bardot, au-dela de sea men-
songes, de sea videos truquis et de 
ses exagerations, lea gens com-
mencent A se rendre A l'avidente 
que la surpopulation de phoques 
pout aussi constituer un problems 
ecologique. cs aussi, 11 taut le 
dire.* 0 

C'est une decision de Is Norve-
ge, annoncee la semaine derniere, 
de reprendre la chess° A des «fins 
soit-disant scientifiques* spas 
une interruption de cinq ans, qui 
a mis le feu aux poudres et relan-
co Mme Bardot en croisade. 
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Le 'Canada 
va gagner 
la WNW) 
du phoque 
MAIM POPITAINIR 

L • Canada vs yemporter la be-. 
hdlle du phoque rebook cet- 

te semaine par Brigitte Bardot et 
l'activiste Paul Watson. 11 le fere 
en diffusant les faits, Is verlte, 
puce quo la Write at de noire 
cote, pas du leut, a Janne b la 
vice-premiere Minium et m

ier 
 air 

he canadlenna do.l'EnvIronni-
merit, Sheila Coppe: 

s Un bebe phoque, eest tree 
gnon. Un petit agneau aussi, cc 

• -qui no nous enspeche pas de man- 
. ger du mechoul a, a explique 

Mme Copps dans une entrevue 
La Please, Mutant plus qu'avec 

Patulne; divine, on utilise sou-
ses lee parties de realm' : la four-
run, Is viande, jusqu'au 

• peals dont les Asiadques soot, pe-
ralt-II, tree friends pour sea sup-
posees versus aphrodkiaques. 

.. .1 -811111Cpppt salt ((Wells est* 
• tore ale a convalocre LMi-

t, bre actrids, Pal plus quell' Paul 
Watson. Mats, crolvelle. les gens 

• Sensibilises anktiamokspqinent 
durable Wit li consavation no 

• peuvent' qu'appuyer 
don dune resource renouvela- 
ble, ger* de suranit suet: ties re- 
ales tres strictes. _ 	• . • 	_ _  

Mmes Dereot meals miss W. 

• wine un app el au bo 
commercial et tourisdqur crCa-
nada et de Is Norvege qui se pre-
most, scion elle, I sreprendre Is 
boucherle a grand° *cholla s. 
L'activiste Paul Watson, rendu 
celeste pour son opposition & la 
chasm aux blanchons dans les an-
neal 70 et 80, a pour as wt dote 
cdtilmadeteist semaine dern des 

ne, ad on Mac-
' cusaft de provocation. 

De touts evidence, la ministre 
n'eprouve suers de sympathie al 
pour rune al pour ramie, De Is 
premiere, elk dlt speeds permit: 
an bracelet d'ivoire lots de sort 
dankr passage an Canada. Or Id 
commerce de Moire est Illepl; 
afin de wager les est**. mena-
ces* en-  Afrique. Ede traits per 
adieus, d'arrogant le Californims 
Watson, squl vient (rune des par: 
ties les plus riches et les plus pol-
lutes du monde pour fairs Is W-
enn quelques lours par auntie aux 
habitants des Bonk 

• Pour gem' qul vivent chez aux 
et qui stint millionnaires, c'eqt 
bkn facile de. puler aux cher 
sours de pboques et %is leur dire 
quol fake., poursult Mme Copps. 
Cede chasm exists depuis 4000 
ans. falt-elle valoly, dont 600 par 

• les habitants des Ikede-la-Made-
kin/. Us oat fait Is preuve, 

sevens gem la chasm 
aux 

I.... • 
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Nunavk Arctic 	Les aliments arctiques 
Foods, Inc. 	du Nunavk, inc. 

1. Population 

• The Inuit have inhabited the northern Quebec territory of 
Nunavik for more than 4,000 years. Over the past 300 
years, the most substantial and long-standing contact 
between the Inuit of Nunavik and Europeans was the 
Anglican Missionaries, traders, and the Hudson's Bay 
Company. Inuit were a nomadic people. It was only in the 
early 1950s that Inuit adopted a more sedentary lifestyle by 
establishing residence in permanent villages. 

■There are 7,200 Inuit in Nunavik, living in 15 villages 
along the Ungava Bay, Hudson's Straight, and Hudson's 
Bay coasts. The communities are between 1,500 and 2,500 
kilometers north of Montreal. All but three of these 
communities have less than 1,000 inhabitants. The largest 
communities are Kuujjuaq, Puvirnituq, and Inukjualt Inuit 
are Canadian citizens, and pay all federal and provincial 
sales and income taxes, like all Canadian citizens. In 
addition, there are approximately 800 non-Inuit residents of 
Nunavik. 

■ The population of Nunavik is young. More than 60% of 
the Inuit population is under the age of 30, twice that of 
southern Quebec. The natural population growth rate-
among Inuit is three to four times higher than the Quebec 
average. Life expectancy increased dramatically since the 
1950s, from an average age of 48 years to the current life 
expectancy of 62. 

■ Schools were first established by the federal government 
in the 1950s. The Education system is currently operated 
by the Kativik School Board (KSB). Students are taught in 
Inulctitut until the third grade, at which time they choose a 
second language of instruction. The Inuit language and 
culture continue to be taught throughout primary and 
secondary school. The level of language retention in 
Nunavik is over 95% among Inuit - Inuktitut remains the 
dominant language spoken. 

• The predominant religion in Nunavik is Anglican. 

2. Territory 

■The Inuit Territory of Nunavik is approximately 660,000 
km=, making up one third of the province of Quebec. There 
are no road links to Nunavik from the South, and no road 
linking its communities. Air service provides the only year-
round link between the communities, and elsewhere. 
Maritime service is seasonal in the summer and fall. The 
lack of proper port facilities increases the costs and 
difficulties of shipping to the region. 

■The territory of Nunavilc - formerly called Rupert's Land 
- was incorporated within the boundaries of Canada at the 
time of Confederation in 1867. 

■ The 1912 Boundaries Extension Act transferred 
jurisdiction over Nunavik to the province of Quebec, on 
condition that outstanding indigenous rights to the territory 
be settled. 

■Quebec "discovered" Nunavik in the 1950s when interest 
in mining and hydro-electric mega-projects were seen as 
major economic development initiatives for Quebec. 
Interest solidified in the 1960s with the creation of the 
Direction Generale du Nouveau Quebec (DGNQ), and the 
appointment in 1970 to build the James Bay Hydro-electric 
project 

■The Cree and Inuit went to court to contest the building 
of the La Grande Hydro project (part of the James Bay 
complex). This court challenge lead to Quebec agreeing to  
fulfil their obligation contained in the 1912 Boundaries 
Extension Act, and resulted in the signing of the James Bay 
and Northern Quebec Agreement 

■ Nunavik is part of the circumpolar world (see map), 
comprising (from east to west) Greenland, Labrador, 
Nunavut (formerly the eastern part of the Northwest 
Territories), Inuvialuit, Alaska, and Siberia (Russia). 

• 
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Les 
phoques 
du Canada 
atlantique 
RotsApiernents sur quaqua-uns dos 
PHOOUES DU GROENLAND: la faun= des adultas est gris argant6 dna* dune bards noire an Ione do 	chaval sur Is dos. Las pules scot applies 
bianchcns cause de la fourrum blanche et peluchauss des Malts do 21 10 

t41lIE: itsposent arwiron 130 kg. 
POPULATION: &dude do 2,7 I 3,5 mations dans Is nord-ouest de 
ALIMENTATION: vans lorsqu'is se dlplacent de l'Arctiqua vers Is ad pow 
mue it raccowlemonL Inclut le capelan. Is mores de rAft'que et do TAIle 
it Is &abuts. 

I PHOOUES A CAPUCHON: *posies ainsi I cause du gros museau des miles 
qui re:iambi. I un capuchon lorsqu'is raralant 1.113• petits sant ocrrous sous k 
nom do -dos blot*. pan* gulls naissent avec une founure noir blauki. %um ✓ 
new j 1030 metres de prolondsur et clamourer sous Neu drat 40 minutes. 
TA1LLE: un des plus gins phoques de rAtlantqus Nod: las rail's *ant environ 400 kg at los Ism&les 270 kg. 
POPULATION: &slues 1 400 000 en 1990. 
AUMENTATION: ccrnprend Is moms de rAtlan5que et de rAret♦ p.ss, le harang it Is calmer. 

IS PHOQUES CRIS: appokis ainsi a cause des dyers tons de gas ds lour fourrurs, 
TAILLE: Is male acluIto piss environ 330 3 350 kg at les females environ 150 k 200 kg. 
POPULATIOft environ 144 000 dans Is Golfs du Saint-Laurent it aJtcur de rIlo 
de Sable. 
ALIMENTATION: le minister* des Pechas it Miens Ns considers earns cis 

ccosornmateurs de mores. parkulierement au large de Is 
Nouvelle-Ecossa at dans Is Golfs d, Saint-Laurent. Las sasnbriques penitent 
gulls ont mange environ 40 000 tonnes do moms dans cane noon en 1993 - 
uns au 
miss gm1988.

entabon par rapport at 14 000 tonnes consornmess au dibut des a  
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Chasseurs et ecolos se toisent au 
forum sur l'industrie du phoque 
Prase Canadienme 

ST4 EA.V. T.•1. 

■ Les chasseurs de phoques 
comptent bien profiter du forum 
federal sur l'industrie du phoque 
qui debute aujourd'hui pour 
plaider en faveur du developpe-
ment de leurs activates. 

Mais ils devront affronter plu-
sieurs participants, dont beau-
coup d'ecologistes, qui s'oppo-
sent a toute expansion de cette 
chasse qui a autrefois contribue 
a developper Terre-Neuve. 

Les deux parties reagissent I 
une decision recente du ministre 
federal des Peches. Brian Tobin, 
qui veut developper Is chasse 
afin que non seulement les oho-
quiers detenteurs d'un permis, 
mais aussi sous les chasseurs 
qualifies puissent tuer six pho-
ques par an chacun pour leur 
utilisation personnelle. 

Cette politique, de meme 
qu'une subvention federale de 
0.20 S par livre de viande de 
phoque, signifient que les jeux 
sont deja faits en faveur d'un 
plus grand massacre des pho-
ques, a declare Nick Jenkins du 
Fonds international pour la de-
fense des animaux ( Internatio-
nal Funds for Animal Welfare ). 

M. Jenkins, qui pretend repre-
senter plus d'un million de 
membres, entend lancer une 
nouvelle «guerre du phoque a. 
Cela pourratt inclure un boycott 
des produits et du tourisme ca-
nadiens, a-t-il declare lundi de-
puis Londres. 

Chasseurs, fonctionnaires. 
scientifiques et militants pour 
les droits des animaux doivent 
discuter de la gestion des pho-
ques durant neuf heures aujour-
d'hui. Le forum est commandite 
par le ministere federal des Pe-
ches. 

Le sous-ministre des Peches 
prendra des notes pour M. To- 

bin. qui souhaite developper la 
chasse aux phoques dans le Ca-
nada atlantique. A l'heure ac-
tuelle. seas quelques minim de 
phoquiers sont autorises a abat-
tre environ 50 000 hetes. 

Certains chasseurs esperent 
que le federal developpe de nou-
veaux marches pour les produits 
du phoque et lance des campa-
gne de sensibilisation pour chan-
ger les perceptions negatives re- 

Hoes / la chasse au phoque. 
e Je ne pense pas que nous al-

Ions amener tout le monde 
etre entierement d'accord, mais 
je pense qu'il y a un interet re-
nouvele pour l'avenir de 1" - ls-
trie du phoque et la (nor •nt 
nous allons la developper rat 
Mme Tina Fagan de l'Ass....ia-
lion des chasseurs de phoques 
canadiens, qui represente les 
phoquiers de Terre-Neuve. 
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■ Community Processing Centres (CPC) have been constructed in each of the following 
communities; Quaqtaq, ICangiqsualujjuaq, Umiujaq and ICangiqsujuaq (see map). These 
CPCs have been certified by the Ministere d'Agriculture, des Pecheries et de 
l'Alimentation (MAPAQ). 

■ The 60 Inuit employees of these plants have been trained and certified through an 
approved Community Processors Training Program administered by the Kativik Regional 
Government and the Kativik School Board. 

■ Inuit hunters deliver their harvest immediately to these centres where it is inspected, 
processed and packaged according to prescribed industry standards and consumer 
preference. 

■ All necessary inspections are carried out by an on-site MAPAQ inspector. 

■ A MAPAQ approved Quality Management Plan has been implemented in all CPCs, 
ensuring high environmental, hygienic and worker safety standards within the processing 
centres. 

■ In conjunction with the Aboriginal Business Development Program, NAF developed the 
Quality Management Program to ensure that all food handling and processing regulatory 
requirements are met. This program was used as the basis for the development of a 
Community Processing Centre Employees Training program and a Harvesters Certification 
Course. 

■ Biological data collected at the CPCs will be shared with the HFTAs and provided to the 
regulatory agencies to ensure that effective specie monitoring is maintained and to avoid 
any negative impact on resource stocks. 
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I BIOGRAPHICAL INFORMATION 

MARK T. GORDON 
Vice-President, Makivik Corporation 
Economic Development 

Mr. Gordon •was initially elected Vice-President of Makivik Corporation responsible for 
Economic Development for the period 1980 to 1982. He was then re-elected in this position 
in 1990 and is presently serving his third consecutive term in this position. In addition, he 
concurrently holds the following positions: President. of Air Inuit (1985) Ltd., President of 
Nunavik Arctic Foods Inc. and President of Kigaq Travel Inc. Mr. Gordon is also a member 
of Northern Postal Service Customer Council which examines the standards of mail and parcel 
deliveries in the Canadian North. 

From 1986 to 1990 he held the position of Secretary-Treasurer of Taqramiut Nipingat Inc., 
playing a major role in ensuring the growth of the radio and television broadcasting capabilities 
of the Inuit of Nunavik. Mr. Gordon has also served as director of the Nayumivik Landholding 
Corporation, the Municipal Council of Kuujjuaq and numerous volunteer and recreational 
committees. He has and continues to be a key driving force in the field of Economic 
Development of the Nunavik Region. 

Mr. Gordon was born in the northern village of Kuujjuaq located at the base of the Ungava 
Bay. There he attended the federal school and completed his formal education in Winnipeg, 
Manitoba in 1975. Mr. Gordon has always maintained his residence in Kuujjuaq, Quebec 
where he lives with his wife Eva and his eight children. 
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■Nunavik Arctic Foods Inc. (NAF) is a wholly owned subsidiary of the Makivik Corporation, the non-profit organization which 
administers the compensation funds intended for the Inuit of Nunavik as stipulated in the James Bay and Northern Quebec Agreement. 
As such, the enterprise is owned and operated by the Inuit for their own future benefits including: 

► revenues for Nunavik communities 
► an economic status attached to the traditional Inuit occupations of hunting, fishing and trapping 
► employment of more than 120 Inuit workers in the start-up phase and projections of more than 500 jobs. 

• The goal of Nunavik Arctic Foods is the commercialization of country food products such as seal, caribou, fish and ptarmigan within 
the various communities of Nunavik and the marketing of these northern delicacies to southern and foreign markets. 

■The NAF project was conceived four years ago by the Makivik Corporation as the Inter Community Trade initiative. 

NAF is currently directed by Mark T. Gordon, Presidett and Jackie Koneak, Vice President. 

Makivik has devoted eight years of research and planning to the NAF undertaking including market research, wildlife surveys, 
community consultations, worker training and the development of a new series of recipes for the adaptation of northern foods to 
southern tastes. 

■ Since 1992, Makivik has invested more than $4.5M in research, training, pilot projects and infrastructure for Nunavik Arctic Foods, 
to ensure the well being of wildlife resources and to meet the regulatory standards of the food industry. Industry Canada , the federal 
Department of Fisheries and Oceans, the Ministere de l'Agriculture, des Pecheries at de l'Alimentation du Quebec and the Ministere 
de l'Environnement at de la faun, has invested a total of approximately $675,000. The studies, pilot projects and infrastructure 
include: 

► Preliminary studies in resource availability, marketing country foods and transportation, 1991-92, 
► Construction of Community Processing Centres (CPC) in Quaqtaq, Kangiqsualuiluaq, UmluJaq and Kangiqsujuaq, 1993-94 (see 

maP), 
► Establishment of Hunting, Fishing and Trapping Associations (HFTA) and commercial hunting zones in each Nunavik 
community (1994), 
► A complete training program on the harvesting and processing of seal and caribou was developed for the CPC workers through 
the Makivik Training Department, 1993-94, 
► A pilot project in seal harvesting techniques in the community of Quaqtaq (1993), 
► Development of recipes and quality gourmet products adapted to southern tastes in collaboration with Professor Jean Paul 
Grappe of l'Institut de Tourisme et d'HOtellerk du Quebec and Chef Laurier Therrien of the restaurant La Tanllre in Quebec 
  

■ The initial phase of the Nunavik Arctic Foods project will focus on caribou and ringed seal. Other species such as fish and ptarmigan 
will be introduced over the course of the next two years. 

tecognizing the importance of Nunavik's wildlife as an economic resource, the Quebec National Assembly passed An Act to amend 

: Act respecting hunting and fishing rights in the James Bay and New Quebec territories, (Complementary Agreement number 12 

(to the James Bay Northern Quebec Agreement,1994), which allows for the sale of certain wildlife products in Quebec. 
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■ The harvest is traditional in nature, involving experienced Inuit hunters from each of the 
communities involved. The NAF initiative has been developed in such a way as to ensure 
that the commercial harvest remains as traditional as possible. 

■ The harvesters are chosen by the community Hunting, Fishing and Trapping Associations 
(HFTA). Each harvester must take a Certification Course given in collaboration with the 
HFTA of each community. The goal of the course is to adapt traditional harvesting 
techniques to the commercial operations so that the carcass meets inspection regulations 
upon reception at the processing centres.  

■ More than 60 harvesters, each an independent contract supplier, are expected to be 
engaged by Nunavik Arctic Foods Inc. during the first commercial season. The harvester's 
daily quota will be determined by the plant manager. 

■ Yearly harvest quotas have been established collaboratively with the Nunavik HFTAs, the 
Ministere de l'Environnement et de la Faune and Department of Fisheries and Oceans and 
these are reviewed annually. 

On an annual basis, 5,000 caribou will be harvested from a total caribou population of 
approximately 1,060,000 animals. This includes the herds of George River (800,000) and 
Leaf River (260,000)* 

■ It is anticipated that 2,000 ringed seals, from a total population of between 5 and 7 
million, will be harvested during the first phase of the seal segment of the project.** 

■ Commercial harvesting zones have been designated, harvest quota levels have been fixed 
and accepted principles of wildlife management, including the full utilization of the 
harvested specie, have been adopted as NAF policies. 

* Source: Ministere de l'Environnement et de la faune du Quebec. 
** Source: Institut Maurice Lamontagne, Departnitent of Fisheries and Oceans 
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Au Nunavik, Paul Bocuse decouvre le paradis 
PRANG011111 KA111211 

III Le Penal...Pour now qul re-
gardons plutet vets le soled des 
Antilles et de la Florida, it est dif-
(idle de volt. to pintas sur les ter-
ra &ales du Nunavik. 

La Nord a toujours meret ea 
fascination fur les Europeens. 
Viennent encore de tomber sous 
Is charms, Paul Boone •ccompa-
gut de quelques confreres it 
d'une equips de Is television 
francaise. 

Organist. A ('initiative de la di-
rection generale du Tourisme 
d'Industrie Canada, region du 
Quebec, ce voyage de sdecouver-
te de nouveaux prodults touristi-
ques craventure. • mate les to-
ques blanches francaises auity: 
de fours blanc. au  Nouvea 
bec. 

La petite equips 6talt bases I 
Kuujjuak. Au programme. des 
randonntes ea motoneige sur la  

banquIse. robservation de Is tau-
ne et, Men Mtn Ia tencontre de 
tour les instants avec des man-
bra de Is communaute Inuit. 

Us ont Ott fascints par les pay-
sages, par l'immensitt du decor; 
Us ont Ott atria* par I. mordant 
du vent sout par 35 degree 
110U11 zero; Us ont Ott 'Adults per 

gendliesee des habitants de at 
pays arctique, lets; determination 

vouloir sauver lours traditions, 
vouloir retenir lours enfants 

chez eux. tt vouloir vivre de tours 
ressources. 

Ce dander point ne pouvait 
quo trapper cat cuisiniers tran-
via, qui ont reagi O is menace 
d'uniformkadon soulevee par Is 
Communaute europeenne en 
mettant sus pied des mecanismes 
de sau -vwtr& du patrimoine 

Sous-jacent O at voyage en mo-
tonelge au pays de la toundra, it y 
malt respolr de commercialises., 
un jour, certain* produits autoch- 

tones: Is viand° de phoque par 
exempts. 

Un valet de dtcouverte pstro-
nomique halt Inscrit au program-
me de ('expedition. Dam cuisi-
niers faiselentrale de ellquipe 
de soutien can-Paul Grappe, 
professeur • r THC1, etait &WWI 
de l'une de sat antenna Mixes, 

hie Piaud...s une petite 
qttaS  irIIOrn to a dit Paul Boum our 
las ondes de Radio-Canada. 

Le pboque • surpris les paWs 
franc is. Cade viands noire, 6 
texture particulient, sd'un gusts-
tit Interment., fait !'objet de re-
cherches soutenues din de pou-
voir tire traduite dans ramdette. 
Elle a tit servie sous forme de 
viande hachte, eUe • tit servie 
fumte de differentes tapas, res- 

sembhmt slots, patrols, au mu-
mon fume. Elle • Ott semis en fi-
lets mignons...elle a toujours sur-
Pria 

L'omble de rarctique, ante • truite sauvage a, • rempm6 tout 
les suffrages. Le lapped., perdrix 
des neiges fascinante. et le Ilene 
arctique ode= foie plus gros quo 
le liewe francals. ont Ott des su-
jets dltonnement. Et de plaisir 
gustadL 

Dans Bette expedition nordi-
que. Paul Bocuse emit accompa-
gat de chefs et restaurateurs int-
portents, Alain Dutournier du 
Carve des Feuillants et du Trou 
Guam, Gerard Vie du restaurant 
Les Trots Marches, I Versailles, 
Guy Savoie et Bruno Gendar-
mes, du Groupe Guy Savoie, lean 

Ilanchet, du restaurant Moulins 
Atlanta. 
A rantenne de France 2. A 

remission Malin Bonbon?, les t6- 
ltspectateurs (rascals pourront 
suivre touts rexpalition. le 24 
mars prochain. Us 
dune hem leur ferap=ingosit: 
gulls aunt envie de venir to volt, 
cc quo nous Wallow Jonah volt.., 
le paradis des regions antiques. 

Paul Boone devriendm+il Is 
maker •mbessadeur on France 
de nos produitsT Venu 6 la ptche 
au homard, au printemps derider, 
pour assurer les consommateurs 
franatis de Is qualite du homard 
candies vendu sous le label aHo-
mard nouveau., le voile revenu 
on hiver pour faire Is promotion 
d'une destination touristique 
d'aventuro. Pout-etre, un jour, 

Paul locum 

tent-ii floater aux tragical.— la 
viands de phoquel 
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PRESS RELEASE 
For Immediate Release 

NEW INUIT ENTERPRISE LAUNCHES LINE OF NORTHERN FOODS 
CREATING UP TO 500 JOBS FOR INUIT IN NORTHERN QUEBEC 

MONTREAL, May 1, 1995 - Nunavik Arctic Foods Inc. (NAF), a totally Inuit-owned company created to 
provide Inuit communities with country food, and to market northern delicacies to gourmets around the 
world, officially launched its operations today with an event to mark the opening of its four processing 
plants in Nunavik, the Inuit territory in Northern Quebec. - - 

The project, which is projected to create up to 500 jobs over the next 5 years, will begin its operations with 
the commercialization of caribou and ringed seal meat, primarily for the Nunavik market. Initial marketing 
efforts in the South will be limited to caribou. Other products from the harvest of ringed seal, fish and 
ptarmigan will be introduced later. 

"Our primary objective is to provide a dependable source of inspected, fresh "country food" to our own Inuit 
communities, and then to develop a line of high-end gourmet products from caribou and ringed seal for sale 
to the rest of Canada and international markets", said Mark T. Gordon, President of Nunavik Arctic Foods. 
"This initiative allows the Inuit communities in Nunavik to have access to a reliable source of traditional 
country food that is lower in cost and much better for them than the expensive food flown in from the South." 

The development of the project over the last eight years has involved a thorough step by step approach in 
collaboration with all industry governmental regulatory agencies. The process has included market research, 
wildlife surveys, training for workers and the development of a new series of recipes using caribou, seal and 
other species. Recognizing the importance of Nunavilc's wildlife as an economic resource, the Quebec 
National Assembly passed, in June 1994, An Act to amend the Act respecting hunting and fishing rights in 
the James Bay and New Quebec territories, allowing for the sale of certain wildlife products in Quebec. 

"To ensure that Inuit subsistence harvest rights and sport hunting are not jeopardized, we have established 
monitoring procedures and harvesting zones," said NAF Vice-President Jackie Koneak. "The direct 
involvement of Inuit at the community level in the management of the resources will help guard against 
over-exploitation." Plans are for experienced Inuit hunters from each of the communities involved to harvest 
up to 5,000 caribou annually, from a total caribou population that numbers approximately 1,060,000 animals. 
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kie",,s4 IF.S.roVfe,e'V"‘'77'er 

6 ones 

PAVES DE LOUP-MARIN 
AU POIVRE VERT 
(6 portions) 

6 	morceaux de 170 g / 6 ones env on 
dons la tinge de loupmarin 

160 g 	beurre doux 

40 	ml hails de tournesoi ou °one 

sal et poivre, an goOt 

30 	ml cognac 	 2 c. i1 soupe 

120 ad vin Nan( sec 	 1/2 task 

g 	echalates sides hochees 	2" 2  c. 

)0Upe 

) ml creme it 35 % 
	

3/4 taste 

500 ail fond de veau bran Fie ou 	2 tases 
demigive cornmeroole 

grains de poryre en, ou goOt 

F aire degorger les paves de loup-marin en les faisant tremper dons du alt pendant 

24 heures ou en les passant sous un filet d'eau froide pendant quelques heures. 

Assecher les paves et reserver. Dans une poele, faire chauffer 40 g de beurre avec 

Thuile. Saler et poivrer les paves et les faire sauter dons le melange de beurre et 

d'huile jusqu'a la cuisson desiree. Reserver. Deglacer avec le cognac et le vin blanc. 

Aiouter l'echalote et hisser reduire de mortie. Ajouter la crème et faire reduire des 

2/3. /Outer le fond burn et les grains de pontre vert, loisser cuire de 2 a 3 minutes. 

Monter la sauce en incorporont le beurre qui reste. Rechauffer les paves et les Nipper 

de sauce. Servir avec des pommes de terre ii la vapeur et des legumes de saison. 

'cent, ormoblement communrquee par leon-Pord Grippe, 
iesseur d l'Institut de Tourisme et d'h6telTene du Quebec. 

SEAL PAVES WITH 
GREEN PEPPERCORN SAUCE 

(6servings) 

6 	170 g / 6 ounces seal paves (strip loins) 

160 g 	unsalted butter 
	

6 ounces 

40 ml 	sunflower seed VI 
	

tbsp 
or vegetable of 

salt and pepper to taste 

30 ml 	cognac 
	

2 tbsp 

120 nil 	dry white wine 
	

1/2 cup 

40 g 	minced French shallots 
	

2" tbsp 

200 ml 	whipping cream 
	

3/4 cup 

500 ml 	thick veal stock or cmmercial 	2 cups 
demi•gloce 

green peppercorns to taste 

Soak the seal paves in milk for 24 hours or let them stand under a stream of cold 

water for a few hours. Dry thoroughy and aside. In a skillet, heat 40 g of butter with 

the oil. Add salt and pepper to the paves and sauté them in the butter and of mixture 

until cooked to taste. Set aside. Deglaze with the cognac and white wine. Add the shal-

lots and reduce to half. Add cream and reduce to 1/3. Add the veal stock and green 

peppercorns; cook for 2 to 3 minutes. Whisk remainirig butter into sauce, a little at a 

time. Heat the paves; pour the sauce over them. Serve with steamed potatoes and sea-

sonal vegetables. 

Recipe courtesy of leon-Paul Groupe, professor, Institut de Tourisme et Adtellerie du Quebec: 

t4W:t'1""7: -  
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bare 

echolotes 

30 	ml 

30 	ml 

100 ml en rouge 

2 tbsp 

2 tbsp 

1/2 cup 

5 cups 

2 tbsp 

1/4 cup 

1/2 cup 

(6senings) 

1.5 kg 	crekbou french rack 	3.51bs 

Honey and ginger sauce: 

30 	ml 	butte( 

30 ml 	shilots 

100 ml 	red came 

1 	hie kw stock or dernrglace 

30 	ml 	ging3r, dapped acrd blanched 

50 ml 	honey 

(predate* buckweat honey) 

sail 8 pepper to taste 

100 ml 	35% acorn 

(6 portions) 

1,5 	kg are de ctrixtu 

Sauce au rale,' et au gingembre : 

2 c. d soupe 

2 c. d soupe 

'1/2 trine 

1 	rare fond Erin ou demtlioce 	5 lasses 

30 	ml gingembre had* et blanchi 	2 c. d soupe 

50 	ml mid (de saraun de pnierence) 	1/4 tense 

sel et come, d volonte 

.00 ml aeme 35 % 	 1/2 tosse 

Alt 
—oes_11\ - r cr`PDA•ei_c—rt.n` 

Nunavik Arctic 	Les aliments arctiques 

Foods, Inc. 	du Nunavik, inc. 

CARRE DE CARIBOU, 
SAUCE AU MIEL ET AU GINGEMBRE 

CARIBOU "CARRE FRANCAIS° 
WITH HONEY AND GINGER SAUCE 

S aisir la vionde de taus les cotes dart une poele, a feu vd. Saler et poivrer a volonte 

et faire wire 30 m1-flutes dans une retissorre, ou four prethouffe a 150•C (300'F). 

Oter du four et carper le cane entre les os de focon a obtenir des catelettes. la vionde 

devrart etre pluttt saicrionte. 

Pendant que la vionde wit , foie fondre le beurre darts une casserole et y faire saute( 

les ethalotes. itiouter le vin rouge et laisser reduire de mote. 'Outer le fond ou la 

derni-4oce et amener a ebullition. Dans une autre casserole, foie bout le gingembre 

frais hate, 1 minute, dans l'eou, egoutter, (Outer le gingembre a lo sauce. kisser le 

feu au minimum, ajouter le mid en remuont constamment Saler et poivrer, a volonte; 

loafer la aeme at bien melonger Servir irnmediatement avec les cetelettes. Gomir de 

riz sauvoge at de legumes frais, wits a point. 

— Pecette aimablement communiques par lavner Therrien, chef principal, Restaurant la Toniere. 

S ear the meat on all sides in a skillet on high heat. Add salt and pepper and cook in 

a roasting pan at 300•F for 30 minutes. Remove it from the oven and cut the meat 

between the ribs to make a cutlet presentation. The meat should be cooked on the rare 

side. 

In the meantime, melt the butter in a sauce pan and saute the shallots. Add the red 

wine and let it reduce by hoff. Addifie stock ar demi•glace and bring the mixture to a 

boil. At the same time in a separate pan, boil the fresh chopped ginger for one minute, 

fain and odd it to the sauce. Reduce the heat to a minimum and add the honey while 

stirring. Season with the salt and pepper, add the aeam and mix wet Serve immedi-

ately with the cutlets. Garnish with wild ace and fresh cooked vegetables. 

Reape courtesy of Laurier Therrien, Head Chef, Restaurant La Toniere. 
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DE TOURISME ET D'HOTELLERIE 

DU QUEBEC 

PRESS RELEASE 

For immediate release 

Seal and caribou: a promising future in the food marketing industry 

Montreal, May 1, 1995 -- For several years, the Institut de tourisme et 
d'hotellerie du Quebec has been offering training, consultation and technical 
assistance services to a number of native communities. Till now, the Institute has 
been involved in hotel projects with the Cree communities of Wemindji, 
Waskaganish, Ouje-Bougoumou and Eastmain, and the Inuit project in 
Kuujjuarapik. Recently, the Institute developed and carried out a training 
programme in native cuisine for the Oudeheemin Corporation Inc., an 
organization representing native peoples across Canada. The Institute is now 
preparing to work with the Cree communities of Waswanipi and Mistissini in the 
food service area. 

The Institute's commitment to native communities has resulted in its cooperation 
with the Makivik Corporation and to a joint culinary research project on ringed 
seals and caribou with a specific view to marketing their meat. To carry out this 
mandate, the Institute agreed to furnish the necessary resources. Coordinated by 
Mr. Philippe Bourdages and with the support of Institute staff, Mr. Jean-Paul 
Grappe, a member of the teaching staff, and head of research, together with Mr. 
Rino Parent, a research assistant, devoted several hundred hours to developing 
recipes for seal and caribou. The results were presented at food tastings to which 
cooking and marketing specialists, Makivik Corporation guests and 
representatives, and food critics were invited. 

...2 
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The research work focussed particularly on the ringed seal which presents an 
interesting culinary challenge because of its ebony colour, its high blood content, 
strong taste and odour and its texture. The results obtained to date suggest that 
this meat might find a niche on the food and gastronomic marketplace. 

A new tasting of seal and caribou dishes was held at the Institute today. While 
the research results have not yet been compiled, guest responses at today's tasting 
and earlier tastings point to a promising future for the marketing of these meats. 

The Institute is proud to announce that, thanks to its research and to its 
contractual links with the Makivik Corporation, it was able today to take part in 
the launching of Nunavik Arctic Foods Inc. The Institute intends to continue 
responding actively to the needs of native communities in the hotel, food service 
and tourism sectors by offering training, consultation, research and technical 
assistance to individuals, communities and native associations such as the Makivik 
Corporation and Nunavik Arctic Foods Inc. The Institute also intends to pursue 
this close cooperation with a view to promoting research and development in new 
target areas. 

- 30 - 

Source 
	 Philippe Bourdages 

ITHQ Continuing Education 
(514) 282-5115 



DE TOURISME ET D•HOTELLERIE 

DU QUEBEC 

COMMUNIQUE 

Pour diffusion immediate 

Le phoque et le caribou : un avenir prometteur sur le marche de 
Palimentation 

Montreal, le 1er mai 1995 Depuis plusieurs annees, l'Institut de tourisme et 
d'hotellerie du Quebec offre des services de formation, de consultation et d'aide 
technique h diverses communautes autochtones. Jusqu'a maintenant, l'Institut est 
intervenu dans les projets hoteliers des communautes cries de Wemindji, 
Waskaganish, Ouje-Bougoumou et Eastmain et dans le projet Inuit de 
Kuujjuarapik. Dernierement, l'Institut a elabore et realise le programme de 
formation en cuisine autochtone de la Societe Oudeheemin inc. reunissant des 
autochtones de tout le Canada. L'Institut s'apprete maintenant a intervenir aupres 
des communautes cries de Waswanipi et de Mistissini dans le secteur de la 
restauration. 

Cet engagement aupres des communautes autochtones a mend l'Institut A 
collaborer avec la Societe Makivik et a effectuer une recherche culinaire sur le 
phoque annele et le caribou, dans le cadre d'un projet specifique de 
commercialisation de ces viandes. L'Institut s'est engage a fournir les ressources 
necessaires d la realisation de ce mandat. Sous la coordination de M. Philippe 
Bourdages et avec l'appui du personnel de l'Institut, M. Jean-Paul Grappe, 
professeur et responsable de la recherche, et M. Rino Parent, assistant de 
recherche ont investi plusieurs centaines d'heures a creer des recettes qui ont ete 
presentees lors de degustations ou etaient invites des specialistes de la cuisine et 
de la commercialisation, des invites et representants de la Societe Makivik, de 
meme que des critiques gastronomiques. 

... 2 
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La recherche a porte plus particulierement sur le phoque annele dont la couleur 
one, la masse sanguine, le gout et l'odeur prononces ainsi que la texture 
presentent un defi interessant pour la recherche culinaire. Les rCsultats obtenus 
jusqu'a maintenant nous permettent de croire que cette viande pourra se tailler 
une place sur le marche de l'alimentation et de la gastronomie. 

Une nouvelle &gustation de plats de phoque et de caribou vient d'avoir lieu 
aujourd'hui a l'Institut. Bien que les resultats des recherches ne soient pas encore 
compiles, l'appreciation des convives a cette &gustation et a miles qui ont 
precede nous assure d'un avenir prometteur pour la commercialisation de ces 
viandes. 

A travers cette recherche et vu son lien contractuel avec la Societe Makivik, 
l'Institut est fier de participer aujourd'hui au lancement de la compagnie Les 
Aliments arctiques du Nunavik inc. L'Institut compte demeurer actif pour 
repondre aux besoins des communautes autochtones dans les secteurs de 
l'hotellerie, de la restauration et du tourisme en offrant ses services de formation, 
de consultation, de recherche et d'aide technique aux individus, aux communautes 
et aux associations autochtones telles que la Societe Makivik et Les aliments 
arctiques du Nunavik inc. L'Institut entend egalement poursuivre cette etroite 
collaboration en vue de favoriser la recherche et le developpement de nouveaux 
secteurs d' intervention. 

- 30 - 

Source : Philippe Bourdages 
Formation continue - ITHQ 
(514) 282-5115 



k 	 TESTS DE PHOQUE FUME PAR 

LA COMPAGNIE GRIZZLY DE 

SAINTE-FOY 



Tests de phoque fume 
par la compagnie Grizzly de Sainte-Foy 

(Monsieur Pierre Fontaine) 

Ces essais ont dte executes avec les deux phoques que nous avons revs, soit : 

1. Petit phoque ender (de 1 ou 2 ans) 
Cet animal a ete tue le 23 Wrier 1995 

2. Gros phoque en morceaux (de 4 ou 5 ans) 
Cet animal a ete tue le 23 Wrier 1995 

COMMENTAIRES 



GROS PHOOUE 

♦ Sel, feuilles de bois d'Inde, gingembre, amarante, nori marin, jus d'orange, cassonade. 

Temps de saumure 
	1 h (deux cotes). 

Commentaires 	Plus de deshumidification. Tres bon. 

♦ Selle : origan, basilic, thym, coriandre, sel. 

Temps de saumure 	1 h 30 (deux cotes). 

Commentaires 	Tres ties bon, plus de deshumidification, feuilles de bois 
d'Inde a ajouter, plus de pulverisation (the best). 

♦ Selle : feuilles de bois d'Inde, shiso marin, coriandre. 

Saumure 
	 2 h 40 (un cote). 

Commentaire 
	 Plus deshumidifier. 

♦ Sel, feuilles de bois d'Inde, gingembre, amarante, nori marin, jus d'orange, cassonade. 

Saumure 
	 1 h 30 (un cote). 

Commentaires 
	 Saumurer les deux cOtes moins longtemps, plus de deshu- 

midification. 



Saumure 
• 

Commentaires 	• 

PETIT PHOOUE 

♦ Origan, basilic, thym, coriandre, gingembre, zeste d'orange. 

Saumure 	• 
	

20 minutes. 
Commentaires 	 Un peu plus citronne, plus de feuilles de bois d'Inde bride, 

d'origan, de thym, de coriandre, plus de deshumidification 
et de pulverisation. 

♦ Sel, feuilles de bois d'Inde, gingembre. 

Saumure 
	

1 h 15 (deux cotes). 
Commentaires 
	

Tres bon. Plus de saumure. 

♦ Sel, shiso marin, non marin, feuilles de bois d'Inde, jus d'orange, cassonade. 

1 h 45 (deux cotes). 	- 
Trop de sel, moins d'algue, bonne consistance, fumage 
parfait. 

♦ Fleur de sel, zeste d'orange, origan, basilic, thym, coriandre, pincee de gingembre, 
feuilles de bois d'Inde, cassonade, non marin. 

Saumure 
	

45 minutes. 

♦ Origan, basilic, thym, coriandre, feuilles de bois d'Inde, fleur de sel. 

Saumure 	

• 	

30 minutes. 
Commentaires 	• 	Plus de deshumidiflcation. 

♦ Gingembre, coriandre, sel, jus d'orange, cassonade. 

Saumure 	• 
	

1 h. 
Commentaires 	• 
	

Tres bon. Une pine& de plus de coriandre. 



Pet= ho 
ue 

Sel' feuilles de bois d'Inde, 

gingembre. 

Temps de saumure : 1.15 heure 

(2 cotes 
Commentai

)  
re : tres bon. Plus 

de saumure 



Belle 
	

lr 

Origan, basilic, thym, coriandre, 
sel. 

Temps de saumure 	1h30 (2 cotes) 

Commentaires  : tres, tres bon, plus 
deshumidification, feuilles de 

bois d'Inde a ajouter, plus de pul-
verisation. (The best) 



Petit phoque  

Fleur de sel, zeste d'orange, 
origan, basilic, thym, coriandre, 
pincee de gingembre, feuilles de 
bois d'Inde, cassonade, nori marin 

Temps de saumure : 45 minutes 



Petit phoque  

Sel, shiso marin, nori marin, 
feuilles de b ois d'Inde, jus 
d'orange, cassonade. 

Temps de saumure : 1H45 heure 
(2 cotes) 

Commentaire : trop de sel, moins 
d'algue, bonne consistance, fumage 
parfait 



Petit phoque  

Origan, basilic, thym, coriandre, 
gingembre, zeste d'orange. 

Temps de saumure : 20 minutes 

Commentaires :  un peu plus citronne' 
plus de feuilles de bois d'Inde 

d'origan, de thym, de corian-
dre, plus de deshumidification et 
de pulverisation 



Selle 

Sel, feuilles de bois d'Inde, shiso 
marin, coriandre. 

Temps de saumure : 2h40 heures 
(1 cote) 

Commentaire : plus deshumidifier 



Petit phoque 

v;ingembre, coriandre, sel, jus 
d'orange, cassonade. 	 • 

Temps de saumure : 1 heure 

Commentaire :  Tres bon 

Une pincee de plus de coriandre 



Gros phoque 

Sel, feuilles de bois d'Inde, 
ginggmbre, amarante, nori marin, 
jus d'orange, cassonade. 

Temps de saumure : 1h30 (1 cote) 

Commentaire : saumurer les 2 cotes 
moins longtemps, plus de deshumidi-
fication 



g4.9.1-21.29Sat  

Sel, feuilles de bois d'Inde, gin-
gembre ,  amarante, nori marin, jus 
d'orange, cassonade. 

Temps de saumure : 1 heure (2 cotes) 

Commentaire : plus de deshumidifi-
cation. Tres bon 



Petit phoque 	V 
Origan, basilic, thym, coriandre, 
feuilles de bois d'Inde, fleur de I 
sel. 

Temps de saumure : 30 minutes 

Commentaire : plus de deshumidifi-
cation 
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Fumoir Grizzly inc. 
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******** 
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FICHES TECHNIQUES DE DEPART 

D'EXPEDITION DU LOUP-MARIN 



Fiches techniques de 

depart d' expedition 

de loup-marin 



11..M11■11.Ow • • 	 ear.... 

IBA 111•1111M 

ETUDE cUR LE LOUP-MARD4 
FICHE TECHNIQUE DE RENSEIGNEMENTS A FOURNIR AVEC CHAQUE PIECE D'ANIMAL 

. 	„ 

enseignements 1 fournir 

-. 2 
• A) Quel Age a Panimal? 

whitt ale ∎6 •4.1. ctAi VAA I 70 

B) Comment l'animal a-t-il ete tut? 

404) Was 14 • cutiviwil 	IOW 7. 

Bad ,-, 71-0 Atzekd 

❑ 

g) 
❑ 

au filet 	(Vt.1- 

par Mlle 	5...1W -  

autre, specifiez 	Other, specify 

C) D'oh provient l'animal? 

Otto dots itt 	ciAZimed come t-reol• 
❑ 

❑ 

❑ 

de la rner 	tiforbi 	flu otos-% 

a l'embouchure d'une riviere 	glvt• 

autre, specifiez 	C44-•• 
6=14/0 

D) A quelle date a-t-il ete tut? 
whit ciak 1045 OA av■ imal !edict'? 

.• 
.e.6. a ? 	/ 7 r S- 

E) 
utt.111- Sa.tuctsttniretrfe.  cmtsile 
Quelle Etait la temperature exterieure lots- 
qu'il a ett tut? 

-• 

.... 

C.-404.1 	- 	-Ci.. 	eg-v-e.Arisa.  

Ad..e....‘4 

F) 
tut.‘4- die was i+ -Crete 4 7. 

A queue date a-t-il ete congele? -• 

0) 

toy ►* fatal, 	►iefised wits used 7. 
Quelle methode de congeladon a-t-elle ett 
utilisEe? 

-• 
— 

H) Quelle methode de conservation a-t-elle et 
utilisee? 
wt„ ll- pacral.. ■ y, livid-keel  

VAS 	used 7• 

❑ 

❑ 

• 
sous-vide 	• 

autre, specifiez 
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,re-c. 
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7.41e..►.W.C7 atc,11 piC.Ct. 

❑ 

❑ 

❑ 

❑ 

❑ 

mine 	/11qp 
epaule 	I Shoukler 

longe 	I Le. •s 

cou 	I ,teak 

autre, specifiez 	/Mu" 

I) 
LUViiel-  towovu.*Ory is O.( ii.r■met frem", 

De quelle using provient l'animal? .• 0/0 -7 • . a),9" a, d%24.41..-c. 

gm. MOM 
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ETUDE SUR LE LOUP-MARIN ( '- 
FICHE TECHNIQUE DE RENSEIGNEMENTS A FOURNIR AVEC CHAQUE PIECE D'ANIMAL 

, 	- 

Renseignements I fournir 
. 	. 	_ 	. 	. 

Rdponses 
4.• lomme■ 

A) Quel lige a !'animal?  
wkwt al ∎s 444. art ; ma 1 '• 

-1. 
1/cy- 	< 	/1.--- ZZ 

B) Comment !'animal a-t-il tit tut? 

46.1.1 was 	1 4 0 	0,4ivkal 	K;11,,a7. 
❑ au filet 	IR.+ 

g 	par balk 	 13....11,ei- 

autre, specifiez 	Olkeri  specify 

C) D'oil provient !'animal? 

wht(c clots OA 	0.Kivetcal 	cora -Ccoml• 
0- 	de la mer 	Afoot 44-4 oce' 

❑ a !'embouchure d'une riviere 	IN-," 

❑ autre, specifiez 	044-•N 

D) A quelle date a-t-il ete tut? 
what date loos 41.4 avt ∎pial 	VI lkoR 

-.. 
2 V, 7-Z° 5-  

E) 

tukt4i-,was +4,4- tt.ips.i....der ofAi-sue 
whs., ii-  WAS ti litti 7 

Queue etait la temperature extericure loos- 
qu'il a at tud? 

-• 
- PO ' 

F) 
takacl- daft oxts it 	-Crete.% 7. 

A quelle date a-t-il ea ample? .• ..--- 	-1 
//‘-k:4 1-', 

G) 

whoa- fects.1, 	enc4.4-toci was used? 

Quelle methode de congelation a-t-elle ea 
utilisde? 

-• 	
Ai 14  • 

H) Quelle methode dc conservation a-t-elle tie 
utilisee? 
wk....4- pocifil ■ y, bvieftwel 

Was 	usal 7. 

❑ sous-vide 

❑ autre, specifiez 
.,.•,_...,:-.c. 	,5,....., 	fr 0 (ix ce.... , 

'  / 

I) Identifiez chaque piece 	. 

7-44c,K4i -C-7 extc. 11 	p ie.c..t . 

a 	cuisse /4 ■K2—) 

t_7 	1 5 howicit re2—I 

a 	ion,. 	, Le  . ws 0 i 

C 	cou 	I tack 0 ) 

Et 	autre, specifiez 	I 00-4-, 
12 ; d 5., 	."-/;-.44,- 	..,..c., 	„pe....r. , 

J) 
UIhCF othinrAttatAl iS. 44.( &Wows( fyo v.j. 

De quelle usine provient !'animal? -. 

C. 	
DM:, MI 11111 
	 CO 	JR.) 

OMEN...WM. 



ETUDE SUR LE LOUP-MARIN 
FICHE TECHNIQUE DE RENSEIGNEMENTS A FOURNIR AVEC CHAQUE PIECE D'ANIMAL 

Renseignements ii fournir 

A) Quel age a l'animal? 
A. 	ale 4  • 4•t O M  i Mal 74 

B) Comment l'animal a-t-il ea tut? 

Row ,Ants f4.e avavu41 low 7. 

REponses 

—to 

7 - 

 

❑ au filet 

• par balle 	 ThAtte.-1- 

O autre, spdcifiez 	o-ther, speacy 

C) 	D'oa provient l'animal? 

Owl Juts t'4Avt■ vniti omit -rasil  • 

de la mer 	Atom 44 oce4-. 

• i'embouchurc d'une riviere t1v 4A 

❑ autre, spdcifiez 

D) A quelle date a-t-il did tue? 
What' cin4t tots 44.t 0.1%4..4 K; Ike  
WIlikiVAIS 444. tt*IPIA0klaffe Outi*Nie 

who., ►  4445 E; lied 7* 
E) Quelle dtait la temperature exterieure lors- 

qu'il a did  tut?  

101.ati' tic ht was it -Crete 7* 

F) A quelle date a-t-ii did congeld? 

°C--  

who- fre<sil. v ► ei-hod mil* used 7$ 

G) Quelle mdthode de congelation 	ete 

utilisde?  

H) Quelle mtthode de conservation a-t-elle dirt 
utilisee? 
who* 	 witftwei 

Wets IAS(ci 

••• 

❑ sous-vide 

❑ autre, spdcifiez 

I) 	Identifiez chaque piece • 

Tele.4-Vay each p tee 

❑ cuisse I 11- ■ p 

❑ dpaule Sho‘tititr 

❑ lone I to 

❑ cou 1 tack 

❑ autre, spdcifiez arks, 

Cci aie 

    

    

    

Whe trminiu• ■ %1 	ik 41,641%,41  from'. 

3) 	De quelle usine provient l'animal? 

 

    

    

ODENIAXDOLUM 

pc. Z11301 



FICHES TECHNIQUES DE 

RECEPTION DES LOUPS-MAR1NS 
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Direction de to lOrMatiOn COULuu 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIR'URGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

 

b) Lors de la reception, l'animal possede-t-il sa fiche technique d'expedition? 

El oui 	 El non 

2. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECD 

a) ❑ Phoque 	❑ caribou 

b) Identification l la reception : 

❑ ender 
	

❑ en quartiers 	 ❑ en morceaux 

c) 	Identification des piOces, si possible : 

.• 	 /Vs"  

  

Poids • 	  

   

    

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

    

    

     

d) 	Poids total de la bolte ou de la carcasse • 

  

  

(SUITE AU VERSO) 



• 

3. CONDITIONS D'EMBALLAGE 

❑ boites 	 • IZ( sous-vide 

❑ bones et sous-vide ❑ autre, specifiez • 	  

b) 	S ' 

iit

l'Etat de l'ernballage et annoter., si necessaire 

4. CONDITI DE IA CONGELATION 

a) congeld 	❑ partiellement congele 	❑ deconge16 

b) Spdcifiez, si nicessaire 	  

S. CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT 

Locav,a- 	Congelateur 	  Temperature  — 

6. TRANSMISSION DES FICHES./ 

(.4/6/1 a) Fiche repe par 

b) Fiche trazismise it Philippe Bourdages (local 4.16) le 	9  

NOTES 

1) Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

2) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les boltes ou les carcasses dans un congdlateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste talephonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET stcuRrrt AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de se k.f. 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

a) 	Type d'emballage 

❑ intact  deterior6 

❑ scene 
❑ non scene 
❑ fame 
❑ ouvert 

❑ autre 



Direction de la formation COMID 
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANT'S A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOME. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

 

 

b) Lon de la reception, l'animal 	sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

2. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECU 

a) d Phoque 	❑ caribou 

b) Identification I la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quarders en morceaux 

c) 	Identification des pibces, si 	ble : 

(C- 1.12  

/ 6e 	r ,7.-  "kr° 	Poids •  t-2  

Poids • 	  

  

Poids • 

 

ax. 

  

   

d) 	Poids total de la bole ou de la carcasse • 

 

 

(SUITE AU VERSO) 



6. TRANSMISSION DES FICHES 

a) Fiche revue par ■ 4/ 

3. CONDITIONS D'EMBALLAGE 

a) 	Type d'emballage 

❑ bolter 	 sous-vide 

❑ boites et sous-vide ❑ autre, splcifiez • 	  

b) 	S S • 	l'etat de l'emballage et annotezoi nicessaire fiez 

intact  ❑  deteriord 
❑ scelld 
❑ non scene 	  
❑ fermd 
❑ OUVelt 

❑ autre 

4. CONDITIO S DE LA CONGE,LATION 

a) congeld 	❑ partiellement congeld 	❑ decongeld 

b) Spdcifiez, si necessaire 	  

S. CONDITIONS DE CON  

Local L 	M. 	Congelateur 	  Tempd.rature 	° C-- 

c) Fiche transznise I Philippe Bourdages (local 4.16) le 	  

NOTES 

1) Utiliser une fiche par bate ou par carcasse. 

2) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer lea bottes ou les carcasses dans un congdlateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages as poste tdldphonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 



FICHE DE RI-CEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARDI OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GAN'TSHI CRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOME. 

1. DOT' AR RtCrpTioN 

a) Insaire la date de reception 

b) Lora de la reception, I'animal 	sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 	 non 

2. IDENTIFI ATION DE L' ANIMAL RKU 

a) Phoque 	❑ caribou 

b) Identification I la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartien 
	 452 morceaux 

c) Identification des pibms, si possible : 

-• 	4 1-.  (G27  

/ 	 Aeof  

Poids • 	C• 

Poids • 	G • r  

Poids • 

Poids 

d) Poids total de la botte ou de la carcasse • 
/1. 9e s' yrj  

(SUITE AU VE.na0) 

   



2ifiez b) 	S 	Past de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 
❑ detetiore 
❑ smile 
❑ non smile 
❑ fame 

❑ ouvat 
❑ autm 

3. CONDITIONS D'EMBALLAGE 

a) 	Type d'emballage 

• boltes 

❑ bones et sous-vide ❑ autre, specifiez • 	  

4. CONDMO S DE LA CONGE,LATION 

a) congele 	❑ partiellement congele 	❑ decongele 

b) Spdcifiez, si ndcessaire 	  

S. EgliDinoliajmcceisERyAncaljaysima  

Local 63Tag 	Congeateur 	  Temperature  — c3c9  

6. TRANSMISSION DES Fl  

a) Fiche recue par 	/r.  /r/  

b) Fiche transmise it Philippe Bourdages (local 4.16) le 76-  o/. /Z 

 

NOTES 

1) Utiliser une fiche par bate ou par carcasse. 

2) Inspecter lea bottes et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les bones ou les carcasses darts un congelateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste tdlephonique 4010 des la reception des bones 

5) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de se ttd 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

WPC. 011141 
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Direction de la formation contint 

FICHE DE RtcErnoN DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LOBS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Insaire la date de reception r of 

 

b) Lon de la reception, l'animal possede-t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 	 El OM 

2. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECU 

a) ❑ phape ❑ caribou 

b) 	Identification a In reception : 

❑ entier 	 ❑ at quartiers ❑ en morceaux 

c) 	Identification des pieces, si possible 

.• / te („ 

: 

, ,‘,..,.:) 	Poids •  7. 5- .5"s-',,r, _0- 
-• 	 Poids • 	  

... 	 Poids • 	  

-I. 	 Pads • 	  

d) 	Poids total de la botte ou de la carcasse • 

  

  

(SUITE AU VERSO) 



I 

3. CONDITIONS D'EMBALLAGE 

a) 	Type d'emballage 

❑ bolt= 	 E( sous-vide 

❑ boltes et sous-vide ❑ autre, specifiez . 	 

b) 	S • / Past de l'emballage et annotez, si necessaire r7Iz 

4. CONDM 
/ 

S DE LA CONGELATION  

a) conge1 	 ❑ partiellement congele 	❑ decongele 

b) Specifiez, si necessaire 	  

5. CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT  

Local 	  Congelateur 	e-------Temperature  — 

CE)S .7-/ 
, rjt- / 	A./ "1/ //: 

/ • 6. TRANSMISSION D FI  

a) 	Fiche rogue par 

b) 	Fiche transmise a Philippe Bourdages (local 4.16) le 	/K 0 7 9  

NOTES 

intact 

❑ deteriort 

❑ scene 

❑ non weld 

❑ ferme 

❑ ouvert 

❑ autre 

2, 1) 

3) 2) 

4) 3) 

5) 4) 

5) 
OFC, 	 pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congelateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

IMPORTANT  - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de securitd 

(1101AWAGENNECEIMOJICI 
1341M 
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Direction de la formation contint 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

•4" 
IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GAMS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

b) Lors de la reception, l'animal 	sa fiche technique d'amedidon? 

❑ oui 	 non 

2. 	IDENTIFI ATION DE L'ANTMAL RECD 

en morceaux 

Poids • 	//1 S  

a) 

b) 

c) 

Phoque 	❑ 	caribou 

Identification 1 la reception : 

❑ ender 	 ❑ 	en quartien 

Identification des paws, d 	'ble : 

Poids • 	r 
Poids • 

Poids • 	  

d) 	Poids total de la botte ou de la carouse • 

(SUITE AU VERSO) 
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARDI OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception qc 0f  

 

 

b) Lon de la reception, I'animal 	t-il sa fiche technique d'expddition? 

❑ oui 

.4. 

• .-.1.0••••4.4  

2. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECU 

a) El phoque 	❑ caribou 

b) Identification I in reception : 

❑ entier 	 ❑ en goat-lien 
	 en morceaux 

c) Identification des pieces, si 	le : 

Poids • 	)#  

Ari►  	poids. 	<7  

Poids • 	  

d)

 

ids total de in botte on de in carcase • 	/3e  

• Poids • 

(SUITE AU VERSO) 
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLrER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

• DATE'DE RECEPTION 

 a) 	Inscrire la date de reception 	1-0-AAJA 	PV 	\. •d, 
 

b) 	Lors de la reception, l'animal possede-t-il sa fiche technique d'expidition? 

❑ oui 	 ir/ non 

. IDENTIFICATION DE L'ANJMAL REQU 

a) Et pique 	 ❑ caribou 

b) Identification 3 la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartias 
	 en MOP:Ca= 

It 	• 

c) Identification des 'ices, si possible : 

-• 	lip.e. 0i4, picia,......  Poids • 	  

-I. 	 Poids • 	  

-. 	 Poids • 	  

-. 	 Poids • 	  

d) Poids total de la bate ou de la carcasse • 

 

 

(SUITE AU VERSO) 



3. CONDITIONS D'EMBALLAGE 

it-102113  
a) 	Fiche revue par 	I  " I  "IP  

• TRANSMISSION DES 	j 	d 

b) 	Fiche transmise 3 Philippe Bourdages (local 4.16) le 

a) 	Type d'emballage 

❑ boltes 	 ❑ sous-vide 

boites et sous-vide ❑ 	autre, specifiez : 	  

b) 	Specifiez l'etat de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 

❑ detiziore 

❑ scene 

❑ non scene 	  

▪ fame 

❑ covert 

❑ autre 

• CONDITIONS DE LA CONGELATION 

a) congele 	 ❑ partiellement congele 	❑ decongele 

b) Specifiez, si necessaire 	  

CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT.  

Local 	 V  Congelateur 	  Temperature 	  

1) Utiliser une fiche par bate ou par carcasse. 

2) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les boites ou les carcasses dans un congelateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste teldphonique 4010 des la reception des boltes. 

5) IMPORTANT  - 	: Suivre les mesures de st 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

DPC. 134147 	 (1101.1111DAGIMBC171101ILI 

,/ 
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

 

b) Lors de Ia reception, 	possede-t-il sa fiche technique d'expddition? 

❑ oui 	 Mr non 

2. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECQ 

a) Tr-  phoque 
	

❑ caribou 

b) Identification I Ia reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartiers 1E( en morceaux 

c) Identification des pieces, si possible : 

?Gil:lilt- QA4  ittraf-awl. 	Poids : 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

-• 	 Poids • 	  

d) Poids total de la bone ou de la carcase • 

 

 

(SUITE AU VERSO) 



CONDITIONS D'EMBALLA GE 

• 

a) Type d'emballage 

sous-vide boltes 

bates et sous-vide ❑ autre, specifiez : 	  
1 

b) Specifiez Peat dq
kk 
 l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 

❑ &adore 	  
❑ scene 
❑ non scelle 	  
❑ ferme 
❑ OUVen 

❑ autre 

▪ CONDITIONS DE LA CONGELATIOP( 

a) congele 	❑ partiellement congele 	❑ decongele 

b) Specifiez, si necessaire 

. CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT 

Local 	Congelateur Temperature 	  

▪ TRANSMISSION DES FICHES 

a) Fiche revue par tv1(111. Cot-410(N  
ets-ltak b) Fiche transmise It Philippe Bourdages (local 4.16) le 

NOTES 

1) Utiliser une fiche par bolte ou par carcasse. 

2) Inspecter les bottes et leur contenu ou lea carcasses des la reception. 

3) Entreposer lea bones ou les carcasses dans un congdlateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste tdlephonique 4010 as la reception des botte• 

5) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  • Suivre les mesures de st --‘4t6 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. `') 

O.C. 8344, PPOUNDAOMMICSP111331C1 



CMUCCIU 
DI IOLIFINNOB IT 011101111114JOIM 

a. 0111111111M11 

Direction de la formation contin 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

• 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

• DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception Pvf;t IS 1. 

 

b) Lors de la reception, l'animal possede-t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 	 M/  non 

. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECU 

a) 12/  phoque 	❑ caribou 

b) Identification 3 la reception : 

❑ entia 
	

❑ en quartiers 	 (n "  at morceaux 

c) Identification des pi 	, si possible : 

-• 	g oft/ e "1.1_ Aleege-z< 	Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

-. 	 Poids • 	  

d) Poids total de la botte ou de la carcasse • 

 

 

(SUITE AU VERSO) 



• •: 

b) 	Specifiez Peat de l'emballage et annotez, si noxssaire 

111(  intact 
❑ dairiore 
❑ seell6 
❑ non !cello 	  
❑ ferm6 
❑ ouvat 
❑ autre 

• J6 	• 

•• • •! 
; •• 	.111 

• t • 	 • 
• • 

▪ CONDITIONS DE LA CONGELATION 

a) tEl congeld 	❑ partiellement congeld 	❑ dozongele 

b) Spdcifiez, si ndcessaire 	  

. CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT 

Local 	Congelateur 

• a) F.'7.7=iinit,  L n  
b) 	Fiche transmise it Philippe Bandages (local 4.16) le 

Temp6rature 	  

NOTES 

1) Utiliser une fiche par b.:lite ou par carcasse. 

2) Inspecter les bones et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les boites ou les carcasses dans un congdlateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste tdldphonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. '1 .) 

OfC•  1141•1 	 (1101.111.0.41311511ECEPTIOJTC1 

CONDITIONS D'EMBALLAGE 

a) 	Type d'emballage 

❑ bones 	 ❑ sous-vide 

aft 	bones et sous-vile ❑ autre, specifiez • 	  



• MI MINIM= 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

• DATE DE RtCEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

b) Lors de la reception, l'animal possede-t-11 sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 	 rinon 

2. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECU 

a) Di  phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification 3 la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartiers 

c) Identification dpieces, si possible : 

.• f
eili 

12  0 fitt PA^- /1/34°Calk--  

Vai.i  ea morceaux 

Folds • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

••• 

 

 

  

  

d) Poids total de la bolte ou de la carcasse • 

 

 

(SUITE AU VERSO) 



b) Spdcifiez l'etat de l'emballage et annotez, si ndcessaire 

▪ CONDITIONS DE LA CONGELATION  

a) 	2 congele 	❑ partiellement congele ❑ ddcongeld 

b) pecifiez, si necessaire 	  

Temperature 	  

• CONDITIONS DE CONSERVATION ai L'INSTITUT 

Local 	Congelateur 

Utiliser une fiche par boite ou par carcass.. 

Inspecter les bolter et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer les bones ou les carcasses dans un congelateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la 

IIKEORIANI:SAIIIIELSECLIBIAAILIBAYAIL : Suivre 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 

1) 

2) 

3) 

4) 

5) 

reception des bottes. 

les mesures de s 1)6 
12 janvier 1995. ,) 

•s—d.  

5 

intact 
❑ deteriore 

❑ scene 
❑ non scene 
❑ ferme 
❑ ouvert 

❑ autre 

▪ TILINSMISSIONDESJELCHESAI  ata  

Fiche 	

CO nno  IL  

a) recue par 	ft  

b) Fiche transmise a Philippe Bourdages (local 4.16) le 	  

IOURDAGEWOCIIPIIOJIM 1111C, 1341411 

NOTES 

CONDITIONS D'EMBALLAGE 

a) Type d'emballage 

❑ bottom 	 ❑ sous-vide 

bates et sous-vide ❑ 	autre, spdcifiez : 	  

 

   



Direction de In tormation continu, 
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU ; •• 	• 	• 

• • 
r. • 	. 	 • 7, 

• ••■ 	• 	• . 4  

	

'k m 	5At 

• -* 

1.-unitcic 	3 le'vn.Ri.  
1. DATE DE RECEPTION  

a) Inscrire la date de reception 

b) Lors de la reception, l'animal possede-t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ ow 	II( non 

2. JDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECD 

a) 	I13 phoque ❑ caribou 

b) 	Identification a la reception : 

❑ entier ❑ en quartiers 	 1:21/  en MOTCCIUX 

c) Identification

1 

 pieces, si possible : 

 VAAL 4941/nAtICA- 

.10 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) Poids total de la bolte ou de la carcasse • 

(SUITE AU VERSO) 

IMPORTANT  

LOBS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

■ 



• 	 .• 

• • 
• • 	•• 	•••• • .* • • „ . • 

• • 

•0•Fr.•  • 

a) Type d'emballage 

❑ boltes 	 ❑ sous-vide 

boltes et sous-vide ❑ 	autre, specifiez • 	  

b) Specifiez l'etat de l'emballage et annotez, si necessaire 

• CONDITIONS D$ LA CONGELATION 

a) b://  congeld 	❑ partiellement congeld 	❑ ddcongeld 

b) Specifies, si ndcessaire 

• CONDITIONS DE CONSERVATION A. L'INSTITUT 

Local 	Congdlateur 	  Tempdrature 	  

• TRANSMISSION DES FICHES or‘t  a i P1 
r) no.  i-( 	- • 

Nisql 3 

NOTES 

1) Utiliser une fiche par botte ou par carcasse. 

2) Inspecter les bates et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les bones ou lea carcasses dans un congdlateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste tdldphonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET stcuRnt AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sE 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

0
0

0
0

0
0

R
t  

intact 
dittriord 
scelld 
non scelld 
fermd 
ouvert 

autre 

b) 	Fiche transmise 3 Philippe Bourdages (local 4.16) le 

Fiche recto Par 

M. ISOM 	 MOUMAMMOCIITIOSIC1 



rifig
=coma  
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Direction Ue la tormation continue 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MAIL1N OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABUER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

I. DATE DE RECEPTION  

a) Inscrire la date de reception 

 

b) Lors de la reception, l'animal 	t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

b) 	Identification a la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartiers CA morceaux 

c) 	Identification des pieces possible 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

•■• 

■or 

 

d) 	Poicis total de la bolte ou de la carcasse • 

  

 

(SUITE AU VERSO) 



LaajalAyzaa  jiiyAiuma  

a) 	Type d'emballage 

❑ bates 	 ❑ sous-vide 

bates et sous-vide ❑ autre, specifiez • 

b) 	SpdcifjEz Vag de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 
❑ deteriore 
❑ scale 

❑ non scale 
❑ ferme 

❑ ouvat 

❑ autre 

CONDITIONS DE LA CONGELA 0  

a) ❑ congele 

b) Specifiez, si necessaire (.7‘41  

partiellement congele 	❑ decongele 

/ GO aa 

 

  

CONDITIONS DE CONSERVATION A. L'INSTITUT  

Local-311Z  	Congelateur 	  Temperature 

TRANSMISSION DES FICHES 

 

a) Fiche revue par 

  

  

b) Fiche transmise it Philippe Bourdages (local 4. 

  

  

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par bate ou par carcasse. 

) 	Inspecter lea bones et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

) 	Entreposer les boites ou les carcasses dans un congdlateur. 

) 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sic, 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites clans la note du 12 janvier 1995 



. 41111111•1.4 10. 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHERURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE 
MAILLES ET D'UN TABIJXR IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE R ✓CEPTION  

a) Inscrire la date de reception 

 

b) Lon de la reception, l'animal 	t-ii sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

1. IDENTIFICATION DE L'ANIMAL RECU 

a) phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification a la reception : 

❑ Wier 	 ❑ en quartiers 1 en morceaux 

c) Identification des places, si 	ble : 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) Poids total de la bolte ou de la carcasse • 

  

  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d'emballage 

❑ bates 
	

❑ sous-vide 

boltes et sous-vide ❑ autre, specifies • 	  

Peat de l'emballage et annotezoi micessaire 1 b) 

intact 

❑ cleteriore 
❑ scene 

❑ non at:elle 

❑ feria 
❑

A 	 Mat 

❑ autte 

CONDITIONS DE LA CONGE.LATIO  

a) 	❑ congele 	 partiellement congel6 	❑ decongele 

rY.41ite4^  

CONDMO S DE ONSERVATION A L'INSTITUT  

__ 	 ?-0 
c. 

 	Congelateur 	  Temperature  — 

TRANSMISSION DES FICHES 

a) Fiche recite par 	  

b) Fiche transmise it Philippe Bourdages (local 4.16) le 	  

NOTES 

Utiliser une fiche par bolte ou par =came. 

Inspecter lea boltes et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer les Wiles ou les carcasses dans un congdlateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

IMEORTANI:Mhatjaacjigaeguamyta : Suivre les mesures de sdcu 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

b) 	Specifies, si necessaire 



IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MAR1N OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABL1ER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

L. DATE DE RECEPTION 

a) 	Inscrire la date de reception 

 

b) 	Lors de la reception, I'animal 

❑ oui 

tit sa fiche technique d'expedition? 

ilfiti2„  =sum 
NI imam. r. ewenaaw 
on .00.6 

Direction ae la tormation continue 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

c) 	Identification des 	 • le : pieces, si /sub 

2 el/71,0 

b) 	Identification I la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartiers 0/1:11 MOrCeaUX 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) 	Poids total de la bone ou de la carcasse • 

  

 

L 

(SUITE AU VERSO) 



CON DI IONS 11' hivizALLattsr, 

a) 	Type 

❑ boites 	 ❑ sous- ►ide 

et sous-vide ❑ autre, specifiez • 	  

b) 	Spd j1 ez l'etat de l'emballage et annotez, si necessaire 

Intact 

❑ deteriore 

❑ scene 

❑ non scene 

❑ fame 

❑ ouvert 

❑ autre 

CONDITIONS DE CONSERVATION 1 LINSTTIVT  

Congelateur 	G  	Temperature  — 

a) Fiche regue par 	 ) A./ ?VG? // 

b) Fiche transmise Il Philippe Bourdages (local 4.16) le 

 

  

NOTES 

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

Inspecter les bones et lour contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer lea boites ou les carcasses dans un congdlateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste teldphonique 4010 des la r6ception des boites. 

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sec: 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

ODURDP.OMMICIP110.1111 
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	 Direction ue lu lormation continue 

DO votaess= sr onebraumi 
011111•11 

 

FICHE DE RIcErnoN DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

 

  

IMPORTANT 

 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOME. 

 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de rdception 

 

b) Lars de la rdception, l'animal 	-il sa fiche technique d'exp•Mition? 

❑ ow 

2. WEN= ATION DE L'ANIMAL RECD 

a) 
	

Phoque 	 ❑ caribou 

b) 	Identification It la recepdon : 

❑ entier 	 ❑ en quartiers 

c) Identification des pieces, si 	• le : 

3  

d) Poids total de la bate ou de la carcasse • 

EA morceaux 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

/  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type 'emballage 

❑ bolas 	 ❑ sous-vide 

b) 	Fiche tramunise 1 PhilippeBourdages (local 4.16) In 

bones et sous-vide ❑ autre, specifies • 	  

b) 	ez l'etat de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 
❑ deteriore 
❑ scene 
❑ non scale 
• fermd 
❑ ouvat 
❑ autre 

a) ❑ congele partiellement conga 	❑ decongele 

b) Spicifiez, Si 

• CONDITIONS D CONSERVATION A L'INSTITUT  

Congelateur 	C.----- 	Temperature  ---  aED c- 

DIANSMSSION.DESMCEM 

a) Fiche reve par 	A •/••. 0 /I 

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par bone ou par carcasse. 

1.) 	Inspecter les bolter et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

;) 	Entreposer les bones ou les carcasses dam un congdlateur. 

I) 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste tilephonique 4010 des la reception des boites. 

1) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sit I, 
pour in manipulation du phoque tel que prescrite,s dans la note du 12 janvier 1995. 	-' 
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Direction on la tormation continue 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

t. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

b) Len de la reception, l'animal possede-t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

L 	CATION DE L'ANIMAL RECU 

a) 	Phoque 	❑  caribou 

b) 	Identification a la reception : 

❑ entier ❑ en quartien 111/a1 morceaux 

asp 

c) Identification des pieces, si po le : 

,2 	f7~lZO 	Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

••• 	 Poids • 	  

d) Poids total de la bate ou de la carcasse • 

 

Lae  

 

  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d'emballage 

. botto 
	

0 sous-vide 

boltes et sous-vide 0 autre, specifiez • 	  

l'etat de l'emballage et annotez, at necessaire 

intact 
&Adore 

scene 

non scene 
fermd 

ouvert 
autre 

b) 

i. TRANSMISSION DES FICHES 

a) Fiche regue par 

S b) Fiche transmise I Philippe Bourdages 	4.16) le 	  

CONDITIONS DE LA CONGELATI 4 

a) 0 congele 	 pardellement congele 

b) Specifiez, si necessaire / 	,A407-7 

 

CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT  

Local 	 Congelateur 	  Temperature  — —  

NOTES 

i) 	Utiliser tine fiche par boite ou par carouse. 

2) Inspecter lea bones et leur contenu on les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les boites on les carcasses dans un congelateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET SECURrTE AU TRAVAIL:  Suivre les mesures de set 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 	

') 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MAR1N OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 

 

b) Lors de la reception, Puling 	t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

2. IDENTIFI ATION DE L'ANIMAL RECU 

a) phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification It la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartiers 

 

c) Identification des pieces, • 	• 	: ,,posuble 

d) Poids total de la bolte ou de la carcasse • 

 

Poids • 	  

Poids : 	  

Poids : 	  

Poids • 	  

  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d,emballage 

❑ boltes 	 ❑ sous-vide 

bo tes et sous-vide ❑ stare, specifies • 	  

b) 	 l'etat de l'emballage et annotez, si neceisaire 

intact 
❑ diteriore 
❑ scene 
❑ non scene 
❑ fame 
❑ ouvert 
❑ autre 

• CONDITIONS DE LA CONGELATIO  

a) 	❑ congeld 	 partiellement congeld 	❑ dicongele 

b) 	Specific', si necessaire 

• CONDIT' S DE CONSERVATION L'INSTITUT
Gi  

Local  - 	-f-A;":1 	Congelateur 	  Temperature 

TRANSMISSION DES FICHES 

 

a) Fiche revue par 

  

  

b) Fiche transmise a Philippe Bourdages (local 4.1 le 	2 5--  a  3  a-f  

NOTES 

1) 	Utiliser tine fiche par boite ou par carcasse. 

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

1) 	Entreposer les boltes ou les carcasses dans un congelateur. 

I) 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

f) IMPORTANT - SANTE ET stcuRrit AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de st. 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

C. DNA mouanaccoappriosin 



1. DATE DE RECEPTION  

a) 	Inscrire la date de reception 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poicis • 	  

Poids • 	  

2. WENITFI TION DE L'ANIMAL RECU 

a) phoque 	❑ caribou 

b) Identification It la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartias 

c) Identification des piecesiossible : 

(SUITE AU VERSO) 

d) Poids total de la bolte ou de la carcasse • 

FICHE DE Rt.CEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

b) 	Lors de la reception, l'animal 	sa fiche technique d'expedition? 

❑ out 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MAIUN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COZIES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 



• TRANSMISSION DES FI  

c1S--- 0  3 c91'  b) 	Fiche transmise Philippe Bourdages (local 4.16) le 

a) 	Fiche reve par,_ 	 

a) 	Type 

▪  

ballage 

bates 	 ❑ sous-vide 

bones et sous-vide ❑ autre, specifiez • 	  

b) 	 l'etat de l'emballage et annotez, si necessaire 

Intact 
❑ deteriort 
❑ sce116 

❑ non scene 
❑ ferm6 
❑ ouvert 
❑ autre 

• CONDMONS DE LA CONaLATIO  

a) ❑ congele 	 partiellement congele 	❑ dicongele 

b) Specifiez, si nicessaire 	  

▪ CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT  

Local —   	Congelateur 	  Temperature 	  

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par bolte ou par carcasse. 

Inspecter les bolter et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer lea boites ou les carcasses dans un congelateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste telephonique 4010 des la reception des bones. 

;) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sec 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

PC. 1341141 110VIDA0101/07110/1C1 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT . 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

2. WENTIFI ATION DE L'ANIMAL RKU 

a) Phoque 	❑ caribou 

b) Identification a la reception : 

❑ ender 	 ❑ en quartiers 	 1Een morceaux 

c) Identification des pieces,ai possible : 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) Poids total de la bate ou de la carcasse •  •  /S.  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d'emballage 

❑ /hopes 
	

❑ sous-vide 

bones et sous-vide ❑ autre, spicifiez • 	  

Peat de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 

❑ did: Hord 
❑ scene 

❑ non scelle 
❑ ferm6 
❑ ouvert 

❑ autre 

b) 

CONDillUnis 1/' tants et 1,1,11  

CONDITIONS DE LA CONGELATIO  

a) ❑ congele 	 partiellement congele 	❑ decongele 

b) Specifiez, si necessaire 	  

CONDITIONS DE ONSERVATION A L'INSTITUT  

Local  	Congelateur 	  Temperature 

TRANSMISSION DES FICHES 

a) Fiche revue par 	  

b) Fiche transmise it Philippe Bourdages (1 	4.16) le 

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par bolte ou par carcasse. 

) 	Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

) 	Entreposer les bones ou les carcasses dans un congelateur. 

9 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sdt. 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LOBS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PLECES DE PHOQUE (LOUD-MAIUN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICA'UX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLFS ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION  

a) Inscrire la date de reception 
arr 

 

b) Lors de la reception, l'animal 	tit sa fiche technique d'expddition? 

❑ oui 	 11011 

2. IDENTIFI ATION DE L'ANIMAL RECD 

a) phoque 	❑ caribou 

b) Identification 11a reception : 

❑ ostler 	 ❑ en quartiers 
	 en morceaux 

c) Identification des pieces possible : 

■I■ 	 Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) Poids total de la bolte ou de la carcase • 

 

//- 7r1 

 

  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d'emballage 

❑ boltes 	 ❑ sous-vide 

boltes et sous-vide ❑ autre, specifiez • 	  

c7r4z
b) 	S ' 	l'etat de l'emballage et annotez, si nicessaire 

CONDITIONS DE LA CONaLATION 

a) ❑ congele 	 partielleman congeld 	❑ decongele 

b) Speafiez, si necessaire 	  

CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT 

Congelateur 	  Temperature 	  

TRANSMISSION DES FICHES  

a) Fiche revue par 	(/e.  

b) Fiche transmise I Philippe Bourdages (1 	4.16) le 	5 	0  

NOTES 

Utiliser une fiche par bone ou par carcasse. 

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

) 	Entreposer les boltes ou les carcasses dans un congdlateur. 

• 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste tdldphonique 4010 des la reception des boites. 

) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sect 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

intact 

❑ deteriore 
❑ scene 
❑ non scene 

❑ ferule 

❑ ouvert 

❑ autre 



i) Lon de Is riception, l'animal t-il sa fiche technique d'expddition? 

❑ oui 

=31 
	 Direction de la formation continut 
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (COUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

 

  

_ IMPORTANT 

 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTIFS DE 
MATT IRS  ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOIRE. 

 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de reception 
Oa"  

 

2. MEN= ATION DE L'ANIMAL RECU 

a) 

b) 

phoque 

Identification h la ntception : 

❑ caribou 

❑ entier ❑ en quartiers 

c) Identification des pieces, si • : 

en morceamt 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 

d) 	Poids total de la bolte ou de la carcasse • 	,e#/  

(SUITE AU VERSO) 



intact 
❑ &adore 
❑ scene • 
❑ non scene 
❑ fame 
❑ ouvert 
❑ autre 

b) 	SpbciijE Past de l'emballage et annotez, si micessaire 

I. CONDITIONS DE LA CONGtLATION 

a) ❑ congele 	 partiellement congele 	❑ decongele 

b) Specifiez, si 

S. CONDMONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT 

Congelateur 	r 	Temperature 	  

5. TRANSMISSION DES FICHES,')  
C640 a) Fiche reque par 	

4./A../ v 
 

b) Fiche transmise 3 Philippe Bourdages (local .16) le 	  

NOTES 

1) Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

2) Inspecter les bates et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

3) Entreposer les bones ou les carcasses dims un congdlateur. 

4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET SEcURrrE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de se 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 	--, 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOIRE. 

1. PATE DE RECEPTION 

a) Insaire la date de reception 

b) Lors de la reception, l'animal 	sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

2. WENTIFIC TION DE L'ANIMAL RECQ 

a) Phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification a la reception : 

❑ entier 	 ❑ en quartiers /WI MOIreaUX 

c) Identification des pieces, si 	: 

2 	rz4-1,0.  

d) Poids total de la bolte ou de la carcass. •  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

(SUITE AU VERSO) 



, 

a) 	Type d'emballage 

❑ bates 	❑ sous-vide 

bones et sous-vide ❑ aunt, spdcifiez • 	  

Ve‘
b) 	S ' 	l'eat de l'emballage et annotez, si necessaire 

CONDITIONS DE LA CONGELATIO/ 

a) 	❑ congeld 	13/.  partiellement congeld 	❑ dicongeld 

. CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT  

Local 	 Congdlateur 	C_---- 

  

Temp6rattue 

  

    

    

. IRANDESSION12021CMV77,,,N41..._# 

a) 

       

       

b) Fiche tran.smise i Philippe Bourdages (loef4.16) le 

   

   

NOTES 

Utiliser une fiche par bolte ou par carcasse. 

Inspecter les bates et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congelateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sd►  

pour in manipulation du phoque tel que prescrites dans in note du 12 janvier 1995. 

intact 
❑ &adore 
❑ scelld 
❑ non scene 
❑ fermd 
❑ ouvert 
❑ autre 

FC. 13411411 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARfl OU SEAL), LE 
PORT DES GAM'S CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOIRE. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire in date de reception 

 

b) Lors de la reception, l'animal 	t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

2. IDENTIFT ATION DE L'ANTMAL RECU 

a) 	phoque 	❑ caribou 

b) 	Identification I la reception : 

❑ eater 	 ❑ en quartiers 

c) 
	

Identification des pikes 

. 40 

•••■ 

■41,  

en morceaux 

Poids : 	  

Poids : 	  

Poids : 	  

Poids • 	  

possible : 

d) 	Poids total de la bone ou de la carcasse • 	 

I 	j 
(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d'emballage 

y bates ❑ sous-vide 

boltes et sous-vide ❑ autre, specific% •   

b) rem de l'emballage at annotezoi necessaire 

intact 
❑ deteriott 

❑ scale 

❑ non scale 

❑ fame 

❑ ouvat 

❑ autre 

CONDITIONS DE LA CONGELATION 

a) ❑ congeld 	 partiellement congel6 	❑ decongele 

b) Specifiez, si nEcessaire 	  

CONDITIONS DE CONSERVATION A. L'INSTITUT  

Local 	 Congelateur 	  Temperature 

▪ TRANSMISSION DES FICn 

a) Fiche reque par 	  

b) Fiche transmise a Philippe Bourdages (local 4.16) le  9 c.  

NOTES 

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

Inspecter les boltes at leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer les boltes ou les carcasses dans un congelateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste tdldphonique 4010 des la reception des boites. 

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sec 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 



sa fiche technique d'expddition? 

/S12.
=11  
OM 111311.11111811111 ST 011116RLIMIIII 

OM MIMS 

Direction Ue la lOrniatiOn continue 

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PItCES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOME. 

1. DATE DE RECEPTION 

a) Inscrire la date de recepdon 

b) Lors de la reception, !'animal 

❑ oui 

	

2. ID 	ATION DE L'ANIMAL RECU  

a) phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification I la reception : 

❑ entier 	 ❑ 	quartiers El/en InOrCeaUX 

c) 	Identification des pieces si possible : 

  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

  

  

  

   

d) 	Poids total de la bolte ou de la carcase • 	/‘- 	Z.f/  

(SUITE AU VERSO) 



S . 

a) 	Type d'emballage 

11/boltes 	 ❑ sous-vide 

bones et sous-vide ❑ autre, specifies • 	  

rz7Z
b) 	S ' Mat de l'emballage et annotez, si nicessaire 

CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT  

Congelateur 	  Temperature  — 

TRANSMISSION DES FI 

a) Fiche m 	

CHL5„,

oue par 	2.> /7/  
-:?-5--  b) Fiche transmise I Philippe Bourdages (local 4.16) le 

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

) 	Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des in reception. 

) 	Entreposer les boites ou les carcasses dans un congdlateur. 

) 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de seci 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

intact 
❑ deteriord 
❑ scene 
❑ non scene 
❑ fermi 
❑ ouvert 
❑ autre 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PEtCES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
mATTIY-s ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOME. 

I. DATE DE RECEPTION 

a) Insaire la date de reception 

 

b) Lors de la reception, l'animal 	t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

	

Z. 1D 	ATTON DE L'ANIMAL RECU 

a) Phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification a la reception : 

❑ entice 	 ❑ en quartiers /at morceaux 

c) 	Identification des pieces si possible : 

-. 	 Poids • 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

twelo 

mglo 

d) 	Poi& total de la bolte ou de la carcase • 

  

  

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type ' ballage 

❑ boltes 	 ❑ sous-vide 

,/ 

boltes et sous-vide ❑ autre, specifiez • 	  

b) 	Spdcif z rest de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 

❑ deariore 

❑ scale 

❑ non scene 

❑ fermi 

❑ ouvat 

❑ autre 

CONDITIONS DE LA CONGELATIO  

a) ❑ congele 	 partiellement congeld 	❑ decongele 

b) Specifiez, si necessaire 	  

CONDITIONS DE CONSERVATION A. L'INSTITUT  

Local 	 Congelateur 	__— 	Temperature 

 

 

•

TRANSMSEQ 6.--7 

a) Fiche min par 	 ".■ am,  

b) Fiche transmise a Philippe Bourdages (local 4.1 	
t•S--- 	3 

 

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par bate ou par carcasse. 

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

;) 	Entreposer les boites ou les carcasses dans un congdlateur. 

I) 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste telephonique 4010 des la reception des boites. 

i) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sek, 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 



FICHE DE RE.CEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHERURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

1. DATE DE RtCEPT10/4( 

a) Inscrire la date de reception 

 

b) Lors de la reception, l'animal 	t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

2. IDENTIFI ATION DE L'ANIMAL RECU 

a) phoque 	 ❑ caribou 

b) Identification 3 Is reception : 

❑ entier 	 ❑ en quartiers Iat morceaux 

c) Identification des pib:es, si possible : 

-• 	 Poids • 	  

••• 	 Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) Poi& total de la bolte ou de la carouse • 

  

  

(SUITE AU VERSO) 



FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT 

LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. 

 

I. RATE DE RECEPTION 	

- 

a) Insaire la date de reception 

b) Lors de la reception, l'animal 	tit sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 	 non 

2. IDENTIFI TION DE L'ANJMAL RECU  

a) 	phoque 	❑ caribou 

• 
b) 	Identification I la reception : 

❑ entier 	 ❑ en quartias El/  al more CittlX 

c) Identification des pieces, si possible : 

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

Poids • 	  

d) Poids total de la bolte ou de la carcass. • 	Pr,  e  

2 

(SUITE AU VERSO) 



LUNDLIIVINJ  

a) Type d'emballage 

ri]
iboltes ❑ sous-vide 

boltes et sous-vide ❑ autre, specifiez •  

b) S • 	l'itat de l'emballage et annotez, si nicessaire 

intact 
• daeriore 
❑ scelle 
❑ non scene 

❑ ferme 

❑ ouvert 

❑ autre 

• CONDMONS DE LA CONGE.LATION 

a) ❑ congele 	 pude-Bement congeld 	❑ chicongel6 

b) Spdcifiez, si ndcessaire 	  

▪ CONDMO! DE CONSERVATION L'INSTITUT  

Local 	 Congelateur 

 

Temperature  —  

 

TRANSMISSION DES FICHES 

a) Fiche regue par 	  

b) Fiche transmise It Philippe Bourdages (local 4. 

NOTES 

) 	Utiliser une fiche par boite ou par carcasse. 

!) 	Inspecter les holies et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

I) 	Entreposer les bones ou les carcasses dana un congelateur. 

I) 	Aviser Monsieur Philippe Bourdages an poste telephonique 4010 des la reception des bones. 

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de se. - 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

S 2' 
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FICHE DE RtCEPTION DU PHOQUE (LOUP-MAR1N OU SEAL) ET DU CARIBOU 

IMPORTANT  

LOBS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-
TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE 
PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COWES DE 
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA- 
TOIRE. 

1. DATE DE RtCEPTION , 

a) Inscrire la date de reception 

b) Lors de la reception, l'animal 	t-il sa fiche technique d'expedition? 

❑ oui 

2. IDENTIFI ATION DE L'ANTMAL RECU  

a) Phoque 	❑ caribou 

b) Identification a la reception : 

❑ entier 	 ❑ en quartiers 
	 en morceatuc 

c) Identification des 	, si possible : 

fir-1--71,-,  

.40 

••• 

■I■ 

    

Poids • 	  

Poids : 	  

Poicis • 	  

Poids • 	  

    

    

    

     

d) Poids total de la bolte ou de la careasse • • /7  

 

 

(SUITE AU VERSO) 



a) 	Type d'emballage 

[03/ boftes 
I 

O sous-vide 

bates et sous-vide 0 autre, specifiez • 	  

CON 1)111UNS D'  

■•■ 

4 

E7‘z

b) 	S ' Peat de l'emballage et annotez,  si nicessaire 

CONDITIONS DE LA CONGLAT1CTh  
• / 

a) 	0 congele 	 partiellement congeld 	0 decongele 

CONDITIONS DE CONSERVATION A L'INSTITUT  

Lotg iffkCbc___ Congelateur 	  Temperature 	at)  

TRANSMISSION DES  

a) 	Fiche recue par 	A...//t/  

OocZie  95----‘7  

NOTES 

I) 	Utiliser une fiche par bone ou par carcasse. 

Inspecter les boltes et leur contenu ou les carcasses des la r6ception. 

Entreposer les bones ou les carcasses dans un congelateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste tdldphonique 4010 des la reception des boites. 

5) IMPORTANT - SANTE ET stcuRrrt AU TRAVAIL:  Suivre les mesures de sec , 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 

intact 
0 deberiore 
O scene 
El non scene 
• fermi 
• ouvat 
• autre 

b) 	Fiche transmise I Philippe Bourdag 

)PC. 1.111141 
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rest de l'emballage et annotez, si necessaire 

intact 
❑ &adore 

❑ scene 
❑ non scene 
❑ fame 
❑ ouvat 
❑ autre 

q) 

a) Type d'emballage 

r.F:21/ bolter 	 ❑ sous-vide 

bones et sous-vide  autre, specifiez • 

CONDITIONS DE LA CONGELATIO  

a) ❑ ample 	 pertiensiont congm 	❑ decongele 

b) Spdcifiez, si necessaire 

CONDITIONS DE CONSERVATION A. L'INSTITUT 

Congelateur 	  Temperature 	  

TRANSMISSION DES FICHES7..)  

a) Fiche rogue par 	( 0 A/ .%./  

b) Fiche transmise It Philippe Bourdages (local 4.16) le 	c5 U- 	alf 

NOTES 

Utiliser une fiche par bolte ou par carcasse. 

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la reception. 

Entreposer lea boites ou les carcasses dans un congdlateur. 

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste teliphonique 4010 des la reception des boites. 

) 
IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL  : Suivre les mesures de sdcuritd 
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. 
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