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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, Kangigsualujjuaq and Kangiqsujuaq.

« In 1994, Nunavik Arctic Foods was incorporated as a Makivik subsidiary
company. lts 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. Thisis
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'hétellerie du Québec 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 tdentity Sheet

. sdew Nunavik Arctic Foods Corporate Logo:

o |nuktitut 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

o'l oDA*acanc

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

Minimum Size

o0 'l o DA*acans
Nunavik Arctic  Les aliments arctiques
Foods, Inc. du Nunavik, inc.

Black on White

White on Black

Minimum Size

00 O oD A*a nnC

Nunavik Arctic +Les aliments arctiques
Foods, Inc. <%du Nunawik, inc.
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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

1. INTRODUCTI]ON:

Nunavik Arctic Foods, a division of the Makivik Corporation, will Jaunch 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.



2. ANALYSIS OF THE CURRENT SITUATION:

a) Québec will be the initial market for NAF seal and caribou products. This is good in that
Québec consumers tend to be more adventurous in their tastes than populations elsewhere in
Canada.There is also a growing appreciation in Québec 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 propef 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 Québec 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.



. VES:

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. T GR :

L 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.

S. 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,



b) Visible support from credible food industry representatives and journalists 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.

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.



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.

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

plant.



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 implerriemation.
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.



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.



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 numeroﬁs of the three species that

are most prevalent on the East Coast.

Results of a sufvey 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.



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.

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,

¢) 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,

- Aborigina] media,

- Consumer media,

- Inuit of Nunavik,

- Animal rights groups, such as the WWF, that could be supportive,
- The general public.

. PROP D :

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 ina
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.
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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.

¢) 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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I: A N

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

15



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 ina

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.

¢) 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 profnotion 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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Nunavik Arctic Les aliments arctiques
Foods, Inc. du Nunavik, inc.

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 Québec.

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 Québec
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.

.2
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The adaptation of northern delicacies to southern tastes has been done with the assistance of Professor Jean
Paul Grappe of I'Institut de Tourisme et d’Hétellerie du Québec and Master Head Chef Laurier Therrien
of the restaurant La Taniére, 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 Quagqtaq,
Kangigsualujjuaq, 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 Ministére de 1’Agriculture, des Pécheries et de
I’ 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.

-30-
For further information please contact:
Mark T. Gordon Bruno Pilozzi
President Dept. Head, Economic Development
Nunavik Arctic Foods Makivik Corporation

Tel: (819) 964-2925 Tel: (514) 634-8091
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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.

m 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.

1 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 Ministére de I’ Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec and the Ministére
de I’Environnement et de la faune, has invested a total of approximately $675,000. The studies, pilot projects and infrastructure
include:

» Preliminary studles in resource availability, marketing country foods and transportation, 1991-92,

» Construction of Community Processing Centres (CPC) in Quaqtaq, Kangigsualujjuaq, Umiujaq and Kangiqsujuagq, 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 UInstitut de Tourisme et d’Hotellerie du Québec and Chef Laurier Therrien of the restaurant La Tt aniére in Québec.

u 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.

# Recognizing the importance of Nunavik’s wildlife as an economic resource, the Québec 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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[ 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
Ministére de I’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: Ministére de ’Environnement et de la faune du Québec.
** 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, Kangigsualujjuaq, Umiujaq and Kangiqsujuaq (see map). These
CPCs have been certified by the Ministére d’Agriculture, des Pécheries et de
I’ 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.

n 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.

-30-
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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.

-30 -
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BACKGROUNDER:
The People and Territory of Nunavik

1. Population

m 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 wasonly in the

early 1950s that Inuit adopted a more sedentary lifestyle by -
establishing residence in permanent villages.

m 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, Puvimituq, 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.

s 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.

m 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.

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

m 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 Générale du Nouveau Québec (DGNQ), and the
appointment in 1970 to build the James Bay Hydro-electric
project.

m 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 Northemn 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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PAVES DE LOUP-MARIN
AU POIVRE VERT

SEAL PAVES WITH
GREEN PEPPERCORN SAUCE

16 oo (bservings)
6 morceaux de 170 g / 6 onces environ 6 170 g / 6 ounces seal povés (strip loins)
e e 160 g unsalfed butter 6 ounces
160 g beumadox 0 40 ml sunflower seed ol 2% thp
40 ml huile de tournesol ou autre or vegetable oil
sel et poivre, ou go0t salt and pepper to taste
30 ml cognac 2 ¢. 0 soupe 30 ml cognac 2 thsp
120 ml  vin blanc sec 1/2 fosse 120 ml dry white wine 1/2 wp
40 g écholotessécheshochées 27 ¢ @ 40 g minced French shallots 27 thsp
soupe 200 ml whipping cream 3/4 wp
200 ml cemed35% 3/4 fosse 500 ml Efzrcﬁl ;le[?[!estock or cmmerciol 2 cups
.00 ml fond de veou brun lié ou 2 fasses

demi-glace commerciale

grains de poivre vert, au go0t

Fuire dégorger les pavés de loupmarin en les faisant fremper dans du lait pendant
24 heures ou en les passant sous un filet d'eau froide pendant quelques heures.
Assécher les povés et réserver. Dans une poéle, faire chauffer 40 g de beurre avec
I'huile. Saler et poivrer les pavés et les faire souter dans le mélange de beurre ef
d'huile jusqu' lo cuisson désirée. Réserver. Déglacer avec le cognac et le vin blanc.
Ajouter I'échalote et laisser réduire de moitié. Ajouter lo creme et faire réduire des
2/3. Ajouter le fond brun et les grains de poivre vert; laisser cuire de 2 @ 3 minutes.
Monter la sauce en incorporant le beurre qui reste. Réchauffer les pavés et les napper
de sauce. Senvir avec des pommes de terre d lo vapeur et des légumes de saison.

Recette aimablement communiquée par Jean-Paul Grappe,
professeur d 'Institut de tourisme ef d"hdtellerie du Québec.

green peppercorns to faste

Souk the seal pavés in milk for 24 hours or let them stand under a stream of cold
water for o few hours. Dry thoroughy and aside. In o skillet, heat 40 g of butter with
the oil. Add salt and pepper to the pavés and sauté them in the butter and oil mixture
until cooked o faste. 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
peppercoms; cook for 2 to 3 minutes. Whisk remaining butter into souce, o little af o
fime. Heat the povés; pour the sauce over them. Serve with steamed potatoes ond sec-
sonal vegetables.

Recipe courtesy of Jean-Paul Grappe, professor, Institut de tourisme et d'hotellerie du Québec.
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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 [nuit 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:

C it Makivik Direct
Akulivik, Que. Mr. Peter Matte

Chisasibi, Que. Mr. Paulossie Angatookalook
Inukjuak, Que. Mr. Paulusie Weetaluktuk
Ivujivik, Que. Mr. Ugittuk Mark

Kuujjuarapik, Que.
Povungnituk, Que.
Umiujag, Que.
Aupaluk, Que.

Kangigsualujjuaq, Que.

Kangirsuk, Que.
Killinig .
Kuujjuaq, Que.
Quartaq, Que.
Salluit, Que.
Tasiujaq, Que.
Kangigsujuaq, Que.

Makivik Executives

Simeonie Nalukturuk
Zebedee Nungak
Jackie Koneak

Mark T. Gordon
Peter Adams

Daniel Epoo

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

President

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

Secretary



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 lttoshat 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 Oftshore 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 Emudiuk Mayor Kangigsualujjuaq
44 Joseph Nassak Mayor Kangigsuk



45
46
47

49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63

65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75

78
80

Johnny Adams
Eva Deer
Tumassi Quissa
Johnny inukpuk
Johnny akpahatak
Willie Emudluk

J G. St-Aubin
Martha Kauki
Willie Gordon
Bob Deer

Willie Angnatuk
Annie Tertiluk
Jimmy Johannes
Paul Oqituk
Scott Bateman
Bob Davis
Jocelyne Durand
Stephanne Canty
Richard Pessner
Paul Dickey
Willie Adams
Don Aliard
Michel Payant
Antoire Samuelli
Dean Dubois
Bruno Pilozzi
Peter Palmer
Claire Girouard
Elien McDill

Neil Greig
Danny Gallant
Francis Lord
Mark Annanack
Annie Okpik
Georges Pilurtut
Davide Sappa

Mayor Kujjuaq

Mayor Quaqtaq

Pres. LHC Akulivik

Pres. LHC Inukjuak

Pres. LHC Aupaluk

Pres. LHC Kangigsualujjuaq

Pres. LHC Kangirsuk
Pres. LHC Kuujjuaq
Gen. Mgr. LHC Quaqtaq
Pres. LHC Tasiujaq
Pres. LHC Kangigsujuaq
interpreter
Interpreter

Air Inuit

Air Inuit

FORD-Q

FORD-Q

ABDP

ABDP

Makivik

Makivik

Makivik

Tourism Canada
Tourism Canada
Makivik

Makivik

Makivik

Makivik

NAF

NAF

NAF

Plant Manager

Plant Manager

Plant Manager

Piant Manager



Menu from Nunavik Arctic Foods, Inc.
Promotional Dinner, December 7, 1994
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Experience the Flavors of Nunavik



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'hétellerie du Québec. 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.
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Au Nunavik, Paul Bocuse découvre le paradis

FRANCOISE KAYLER

W Le Paradis!...Pour nous qui re-
gardons plutét vers le soleil des
Antilles et de la Floride, il est dif-
ficile de voir le paradis sur les ter-
res glacées du Nunavik.

Le Nord a toujours exercé sa
fascination sur les Européens.
Yiennent encore de tomber sous
le charme, Paul Bocuse accompa-
gné de quelques confréres et
d'une équipe de la télévision
frangaise.

Organisé, a l'initiative de la di-
rection générale du Tourisme
d’Industrie Canada, région du
Québec, ce voyage de «découver-
te de nouveaux produits touristi-
ques d’aventure» a mené les to-
ques blanches francaises au pays
de I'ours blanc, au Nouveau-Qué-
bec

La petite équipe était basée a
Kuujjuak. Au programme, des
randonnées en motoneige sur la

banquise, I'observation de la fau-
ne et, bien sar, la rencontre de
tous les instants avec des mem-
bres de la communauté inuit.

lls ont été fascinés par les pay-
sages, par I'immensité du décor;
ils ont été surpris par le mordant
du vent soufflant par 35 degrés
sous zéro; ils ont été séduits par
la gentillesse des habitants de ce
pays arctique, leur détermination
a vouloir sauver leurs traditions,
a vouloir retenir leurs enfants
chez eux, & vouloir vivre de leurs
ressources.

Ce dernier point ne pouvait
que frapper ces cuisiniers fran-
¢ais, qui ont réagi a la menace
d’uniformisation soulevée par la
Communauté européenne en
mettant sur pied des mécanismes
de sauvegarde du patrimoine cu-
linaire.

Sous-jacent & ce voyage en mo-
toneige au pays de la toundra, il y
avait |'espoir de commercialiser,
un jour, certains produits autoch-

tones: la viande de phoque par
exemple.

Un volet de découverte gastro-
nomique était inscrit au program-
me de l'expédition. Deux cuisi-
niers faisaient partie de «1'équipe
de soutien». Jean-Paul Grappe,
professeur a I'l'THQ, était assisté
de I'une de ses anciennes éléves,
Marie-Sophie Picard...« une petite
qui ira loin » a dit Paul Bocuse sur
les ondes de Radio-Canada.

Le phoque a surpris les palais
francgais. Cette viande noire, a
texture particuliére, «d’un gusta-
tif intéressant », fait ’objet de re-
cherches soutenues afin de pou-
voir étre traduite dans l'assiette.
Elle a été servie sous forme de
viande hachée, elle a été servie
fumée de différentes fagons, res-

semblant alors, parfois, au sau-
mon fumé. Elle a été servie en fi-
lets mignons...clle a toujours sur-
pris.

L’omble de I'arctique, cette
«truite sauvage », a remporté tous
les suffrages. {.e lagopede, perdrix
des neiges fascinante, et le lievre
arctique «deux fois plus gros que
le lievre frangais» ont été des su-
jets d’étonnement. Et de plaisir
gustatif.

Dans cette expédition nordi-
que, Paul Bocuse était accompa-
gné de chefs et restaurateurs im-
portants, Alain Dutournier du
Carré des Feuillants et du Trou
Gascon, Gérard Vié du restaurant
Les Trois Marches, a Versailles,
Guy Savoie et Bruno Gensdar-
mes, du Groupe Guy Savoie, Jean

Banchet, du restaurant Ciboulette
a Atlanta.

A Il'antenne de France 2, a
I’émission Matin Bonheur, les té-
léspectateurs frangais pourront
suivre toute I'exGedilion, 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 régions arctiques.

aul Bocuse devriendra-t-il le
meilleur ambassadeur en France
de nos produits? Venu a la péche
au homard, au printemps dernier,
pour assurer les consommateurs
frangais de la qualité du homard
candien vendu sous le label « Ho-
mard nouveau», le voila revenu
en hiver pour faire la promotion
d’une destination touristique
d’aventure. Peut-étre, un jour,

Paul Bocuse

fera-t-il gouter aux frangais... la
viande de phoque!



Christopher Morris for The New York Tlm%
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

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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\
its 30th year this year, a party of half
a dozen chefs traveled almost 1,000
miles north of Montreal to Kuujjuagq,
thp administrative center of Nuna-
vik. There, the Canadian chef Jean-
Paul Grappe, a professor at the Insti-
tute of Tourism and Hotelkeeping in
Mbntreal, prepared meals for them.

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

The chefs reported their conclu-
sions at a dinner on Friday in Mont
Tremblant, a ski resort 90 miles
north of Montreal. Although they
agreed that some products were not
likely to be accepted by consumers,
their comments were encouraging.

Mr. Bocuse noted that the visiting
chefs derived no culinary lessons
during their four-day visit. “Eskimos
eat everything raw,” he sald. “‘So
there is no cuisine. To have cuisine
you must cook.”

.But he insisted there were com-
mercial possibilities — with the right
marinades and sauces and attention
to other details. “‘Because of their
pristine 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
téte de veau, or head of the calf, &
pdpular dish in France.

. Below, Jean
Banchet, Jerome
Bocuse, Alain
Dutournier and
Guy Savoy were
among the chefs
sampling Eskimo
foods. Right, the
Eskimo regions.

Alain R. Dutournier, owner of two
Paris resaurants, Carré 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, it 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'hétellerie du Québec (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.



Direction de la formation continue

Agreement between

the Makivik Corporation
and
the Institut de tourisme et d’hétellerie
du Québec

Culinary Research for
Marketing
Seal and Caribou Meat




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

1995.

BETWEEN

AND

THE MAKIVIK 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:
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1- ATION

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.

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.

The resources of the ITTHQ 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.
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4 S OF THE EARCH

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 tastings. 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’hétellerie du Québec

- 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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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- PYRIGHT

Copyright of the recipes developed as part of this culinary research, and all on'ginai 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.
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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 uﬁambiguous 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.
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ANNEXE

a Pentente entre
La société Makivik
et
PInstitut de tourisme et d’hotellerie
du Québec

PROTOCOLE DE RECHERCHE

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

Janvier 1995




INTRODUCTION

Dans le cadre de ’entente entre la Société Makivik et I'Institut de tourisme et d’hétellerie du
Québec™, Messieurs Laurier Therrien, consultant de la Société, Jean-Paul Grappe, professeur,
Rino Parent, assistant de recherche et Philippe Bourdages, responsable du projet pour Plnstitut,
se sont rencontrés les 5 et 6 janvier 1995 afin de déterminer le contenu du présent protocole.
Ce document vise 2 préciser le cadre et les conditions dans lesquelles va se réaliser la recherche

culinaire.

Ce protocole de recherche culinaire nous donne de ’'information sur la recherche documentaire,
les gibiers utilisés, les objectifs poursuivis, les méthodes et les ressources retenues, les horaires
de travail, le modele de communication entre les personnes et les organismes impliqués, le role

de Monsieur Laurier Therrien, consultant de la Société et les mesures de sécurité mises en place.

Avant d’entrer dans le vif du sujet, il est important de mentionner que des essais culinaires ont
été réalisés au Service de la recherche technologique de I'Institut. Ce service n’existe plus
depuis plusieurs années 2 I'Institut. Cette démarche aurait €té demandée par l’Association des
chasseurs de phoques des lles-de-la-Madeleine entre les années 1982 et 1987. Aucun rapport
n’a été conservé quant A ces essais. Tout au plus, nous avons pu Tetracer deux recettes (09-394
et 09-404, en annexe I) qui pourraient étre rattachées 2 ces essais. Les seuls commentaires que
nous avons pu Tecueillir auprés du personnel de I’Institut qui y ont travaill€ ou qui ont participé
aux tables de dégustation sont a ’effet que les conclusions des tests simples réalisés a I'époque
ont mené 2 I’abandon du projet sans qu’il y ait eu rédaction de rapport. La recherche

1. Tout au long du terte la «Société et J'Institut~ réferent respectivement A la Société Makivik et d Plnstitut de
tourisme et d’hotellerie du Québec.
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d’information aupreés de 1’ Association des chasseurs de phoques n’a donné aucun résultat. C’est
dire que la recherche actuelle n’est pas basée ou n’est pas en continuité avec la démarche

sommaire réalisée a I’Institut il y a plusieurs années.

Une recherche documentaire a été réalisée aupres de Péches et Océans Canada, du MAPAQ et
de I'Institut de technologie alimentaire. Une série de documents traitant du phoque ont été
commandés parmi les listes qui nous ont été transmises (annexe II). Monsieur Grappe a

également obtenu une documentation importante sur 1’aspect parasitaire du phoque.

ES GIBIER E

La recherche concemne essentiellement le loup-marin (phoque) et le caribou. Plus de 75 % du
temps de la recherche sera consacré au loup-marin. Les gibiers utilisés proviendront de la

Société qui prendra les arrangements nécessaires  leur livraison 2 I'Institut.
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a) Pour le loup-marin

Réaliser une série de recettes 2 partir des parties nobles (filet, contre-filet, cuisse), des
parties secondaires (épaule, cou, cbtes, os) et des parties de transformation (gras, parure)
afin de produire quatre recettes standardisées de haute cuisine, dont au moins une par
partie. Ces recettes devront répondre au goit des allochtones tout en maintenant leur
capacité A étre appréciées par les Inuits. Ces quatre recettes seront livrées a 1’apprécia-

tion de deux groupes successifs de dégustation.

b) Pour le caribou

Réaliser une série de recettes 2 partir des parties secondaires (épaule, cou, jarret, basse-
cote) afin de produire quatre recettes standardisées de haute cuisine livrées & ’apprécia-

tion de deux groupes successifs de dégustation.
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Le laboratoire culinaire sera utilisé de fagon optimale. Le maximum d’appareils culinaires

serviront simultanément 2 réaliser des essais culinaires et des cuissons.

a) Pour Je loup-marin

Les viandes seront sautées, bouillies, braisées, roties, grillées, saumurées, séchées et
fumées. Des essais en charcuterie et relatifs 2 1'usage d’huile de phoque seront
également testés. Le fumage sera probablement confié & un sous-traitant en raison des
coiits minimes comparés 2 1’acquisition ou 2 la location d’appareils spécialisés. Des
bouillons et des potages seront également testés. Le traitement des viandes de loup-marin
se fera a 1’état naturel et dégorgé a I’eau ou au lait, selon des durées fixes de 6, 12 et

24 heures.

b) Pour le caribou

Les viandes provenant des parties secondaires seront sautées, braisées, bouillies et roties.
Des bouillons et des potages seront également testés. Une attention particuliére portera

sur la réalisation d’une recette de cotes levées.
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Tout au long des expériences culinaires, le personnel de I'Institut sera invité a apprécier et a
commenter les mets cuisinés afin de guider la recherche et de corriger rapidement les tendances

qui se dégageraient.

Avant de procéder aux dégustations, Monsieur Laurier Therrien sera appelé a tester les plats,
a proposer un choix 2 offrir et & suggérer des corrections préalables, s’il y a lieu. A P'arrivée
des viandes au quai de réception, un examen visuel sera réalisé et consigné dans une fiche
prévue 2 cet effet (annexe IIT). Tout au long des expériences, les diverses réactions des viandes

seront notées. Une photo des diverses recettes réalisées sera également prise.

a) L’Institut

Les ressources de I’Institut au service de cette recherche culinaire, tel que définie dans

I’entente liant les parties, sont les suivantes :
L J Monsieur Jean-Paul Grappe, professeur, pour un maximum de 200 heures.

4 Monsieur Rino Parent, assistant de recherche, pour un maximum de 200 heures.
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L 4 Le personnel des services administratifs pour la réception des marchandises et

1’administration de I’entente.

L 4 Le personnel des services alimentaires pour la conservation et le conditionnement .

des viandes et la préparation et la livraison des produits de base au local 3.32.
L ] Le personnel des services auxiliaires pour le service de messagerie (chauffeur),
’entretien et le nettoyage du local 3.32, la boucherie, le service de buanderie et

d’uniformes de travail.

L 4 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 a
23 h, sept jours par semaine. Ce local est équipé des éléments suivants :

- deux surgélateurs (a -40°C)

- un congélateur

- un sous-vide

- un robot-coupe Stephan sous-vide

- un autocuiseur Escan a vapeur séche

- un four Capri 2 trois cuissons (séche avec ventilation, & 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 déshydrateur

- une chambre froide

- huit frigidaires de comptoir

- des tables de travail avec marbre et bois
- des lavabos

b) La Société

La Société fournira 2 ses frais les viandes de caribou et de loup-marin mentionnées dans la lettre

de Monsieur Pilozzi le 31 janvier demnier.

L’Institut fournira et facturera la Société pour les autres matieres premitres associées 2 la
recherche, aux dégustations et 2 tout autre événement culinaire commandé par la Société. Un
montant maximum de mille dollars (1 000 $), en surplus du colt de base apparaissant 2 la
section 6 de I’entente, est préalablement autorisé pour I’achat de ces matieres premitres utilisées

durant les expériences culinaires.

Deux dégustations sur chacune des viandes seront réalisées selon les regles de 1’art. Les fiches
d’appréciation seront analysées et transmises 2 1a Société a 1’occasion des rapports d’éﬁm et du
rapport final. Un montant maximum de cinq cents dollars (500 $), en surplus du colt de base
apparaissant 2 la section 6 de l'entente, est préalablement autorisé par la SOCIETE pour les
dépenses pouvant étre encourues par I'INSTITUT pour la réalisation de ces dégustations.

Ces dépenses seront remboursées par la SOCIETE sur présentations de pidces justificatives
jusqu’au montants préalablement autorisés.
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LES HORAIRES DE TRAVAIL

A compter du 30 janvier 1995, la recherche culinaire proprement dite débutera. Il y aura
relache dans la semaine du 27 mars 1995.

Les heures normales de travail s’échelonneront de 15 h A 23 h lorsque le local 3.32 sera utilisé.
Autrement, les horaires seront convenus au besoin entre les intervenants. Le temps travaillé par

Messieurs Grappe et Parent sera consigné et confirmé par Monsieur Bourdages.

Le 2] février 1995, a 12 h, se tiendra la premitre dégustation. Une liste des participants sera
proposée a la Société dans la semaine du 30 janvier 1995. Une deuxiéme dégustation aura lieu
le 21 mars 1995, a2 12 h. La liste des invités sera dressée et proposée a la Société dans la
semaine du 13 février 1995. Ces dates n’apparaissent qu’a titre indicatif. Elles ne pourront étre

confirmées ou modifies qu’apres la livraison des viandes par la SOCIETE.

Les communications entre les deux organismes seront réservées 2 Madame Ellen McDill et
Monsieur Philippe Bourdages afin d’assurer un suivi et une prise en charge adéquate, efficace

et efficiente du dossier.
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Deux rapports d’étape et un rapport final seront rédigés et transmis a la Société. Ces rapports
présenteront un état de la situation sur le déroulement de la recherche, des difficultés
rencontrées, des solutions trouvées, des impasses, du temps de travail réalisé, des recettes, des
photos et des étapes a venir ou des recommandations relatives au potentiel de commercialisation
des recettes retenues. Les rapports d’étape seront produits dahs la semaine précédant les
dégustations. Le rapport final suivra la deuxiéme dégustation. Messieurs Therrien et Grappe

pourront évidemment communiquer directement ensemble, selon les besoins.

LE ROLE DE MONSIEUR LAURIER THERRIEN

L 4 Mettre son expertise au service de Messieurs Grappe et Parent.

¢ Faciliter les rapports avec la Société pour la commande et la livraison a I’Institut des

viandes de loup-marin et de caribou.
¢ Participer & 1’élaboration des listes de participants aux dégustations.
¢ Emettre son avis sur les recettes pouvant servir d’éléments aux dégustations.
¢ Mettre son dossier médical 2 la disposition de I'Institut en cas d’infection (Seal finger).

¢ Guider les chercheurs afin de s’assurer de ne pas investiguer des secteurs déja connus et

documentés.
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¢ Faire rapport 2 la Société sur les divers aspects de la recherche, sur les contenus

documentaires et sur les résultats obtenus.

Afin de préserver la santé et la sécurité du personnel affecté a la manipulation du loup-marin et
afin de sauvegarder I’intégrité sanitaire du matériel de I'Institut, diverses procédures ont été
mises en place, soit une procédure 2 la réception des viandes, une procédure préventive pour la
manipulation du loup-marin et une procédure d’intervention médicale. Ces procédures qui se
retrouvent en annexe IV ont été transmises au Dr. Klaus Jochem de la Régie régionale de la
santé 2 Montréal et a 'urgence de 1’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 Société Makivik a confi€ a I’Institut de tourisme et d’hétellerie du
Québec, nous sommes heureux de produire le rapport final concernant cette recherche. 1l va
sans dire que les expériences que nous avons réalisées et les nombreuses dégustations auxquelles
ont donné lieu diverses recettes qui ont été élaborées ne sont que le point de départ d’une
démarche plus large menant & la commercialisation et a ’appréciation de ces viandes sauvages

auprds des populations visées.

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 réalis€. Nous avons également inclus une
série d’informations relatives 2 divers documents que nous avons consultés et qui peuvent étre

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

Monsieur Jean-Paul Grappe, professeur et responsable de 1a recherche, et Monsieur Rino Parent,

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




1)

2)

3)

4)

L’avenir du loup-marin...

Pour les Inuit : Transformer I’animal sur place et conditionner certaines recettes 2 leur
goit.

Pour le Québec et les provinces du Canada :

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

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

b) i.oup—marin congelé : Méme chose que pour le loup-marin frais.

Pour le loup-marin frais et congelé, continuer 2 faire de la recherche de plats cuisinés
qui pourraient étre vendus préts a réchauffer et développer la possibilité de travailler le
produit pour des personnes 4gées étant donné 1’équilibre alimentaire exceptionnel de cette

viande.

Exportation ;: Définir les besoins surtout en Asie et conditionner I’animal en fonction de

la demande.




Le caribou

L’avenir des parties dites secondes

Point n’est besoin de vanter la qualité de la viande de caribou. Elle posséde une place
importante en gastronomie. Cependant, les parties dites secondes sont plus difficiles a

commercialiser.

Lors de nos essais culinaires, nous avons constaté que 1’épaule de caribou avait tendance a étre
séche. 11 suffit de larder la viande pour que le gras la nourrisse. C’est par contre une viande
trés gustative.

Le cou et les basses cdtes se sont avérés de premilre qualité pour des plats en sauce :

bourguignon, au vin blanc, aux champignons, etc.

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

pour commercialiser cette viande.










RECETTES
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L’Or noir du Nunavik, sauce & la moutarde

(pour 4 personnes)
Ingrédients Quantités
1. Loup-marin haché S 400 g
2. Mie de pain blanche 5g
Creme a 35 % - 100 mL
Oignon de 60 2 80 g 1 unité
Ail 1 gousse
Persil ' quelques branches
3. Sel 78 '
Poivre blanc moulu quantité suffisante
4, Beurre quantité suffisante
Huile quantité suffisante
Sauce 3 1a moutarde
5. Beurre doux quantité suffisante
Oignon haché ou échalote S0g
6. Moutarde forte 60g
7. Fond de veau brun lié 300 mL
8. Crtmea35 % 100 mL
Méthode
1. Faire dégorger préalablement la viande de loup-marin sous un filet d’eau froide pendant
au moins 12 h (cette étape est impérative).
- Bien essorer la viande et 1’assécher.
Passer la viande au hachoir (grille moyenne) avec la mie de pain préalablement trempée
dans la créme avec 1’oignon, I’ail et le persil.
3. Ajouter le sel et le poivre.
- Bien envelopper le mélange dans un papier film et laisser au réfrigérateur pendant 24 h.
- Former des petits pavés avec la viande.
Cuire 2 la poéle, au beurre et a I'huile, jusqu’a la cuisson désirée.
- Egoutter et verser la sauce 2 la moutarde sur la viande.
Sauce 3 la moutarde
5. Faire revenir doucement les oignons ou les échalotes dans le beurre.
6. Ajouter la moutarde et faire cuire doucement pour enlever I’acidité.
7. Ajouter le fond de veau.
8. Laisser cuire doucement pendant 5 minutes et terminer la sauce avec la créme.

Assaisonner au goft.
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Pavé de loup-marin au poivre vert

(pour 6 personnes)

Ingrédients - Quantités
1. Viandes de longe de loup-marin 6 morceaux de 170 g
2, Beurre doux 160 g
Huile de tournesol ou autre 40 mL
Sel et poivre quantité suffisante
3. Cognac 30 mL
Vin blanc sec 120 mL
4.  Fchalotes seches hachées 40¢g
5. Créme 235 % 200 mL
6. Fond de veau brun lié ou demi-glace commer- 500 mL
ciale
Grains de poivre vert quantité suffisante
Méthode
1. Dans la mesure du possible, faire dégorger les pavés de loup-marin selon une des deux

facons suivantes :

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

- Apres cette opération, bien assécher les pavés avec des linges et réserver jusqu’a
utilisation. .

2. Dans une poéle, faire chauffer 40 g de beurre avec 1’huile. Saler et poivrér les pavés et
les faire sauter au beurre et a ’huile jusqu’a la cuisson désirée. Réserver.

3. Déglacer avec le cognac et le vin blanc.
4. Ajouter I’échalote et laisser réduire de moitié.
5. Ajouter la créme et faire réduire des deux-tiers.

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

- Finir la sauce au beurre.
- Réchauffer les pavés de loup-marin et napper avec la sauce.

- Servir avec des pommes de terre 2 la vapeur et des légumes de saison.
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Loup-marin au homard

(pour 4 personnes)
Ingrédients Quantités
1.  Echalote ou oignon 1 échalote 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. Créme 2 35 % (facultatif) quantité suffisante
Cognac 60 mL
Méthode

1. Hacher finement 1’échalote ou les oignons.

2, Les déposer dans une casserole avec le vin blanc, amener 2 ébullition et laisser réduire

de 9/10 pour enlever ’acidité.
3. Déposer les cubes de loup-marin sur la réduction.
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 créme 4 35 % et du cognac si ’on désire atténuer 1’acidité

et 1’amertume.
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Osso-bucco de loup-marin

(pour 4 personnes)

Ingrédients Quantités
1. Tomate fraiche 12 unités
2.  Fchalote séche ou oignon 2 unités
Carotte 2 unités
3. Huile d’olive quantité suffisante
4, Vin blanc 200 mL
S. Rouelle de loup-marin coupée dans la cuisse 12 rouelles
(avec 1’0s)
6. Fond de veau lié maison ou commercial 1L
Ecorce d’orange séche en dés 3 unités
Brindille de thym quantité suffisante
Feuille de laurier 4 unité
7. Sel quantité suffisante
Poivre quantité suffisante
Méthode
1.  Emonder et épépiner les tomates, puis les couper en petits dés.

2. Couper les échalotes et les carottes en dés.

3. Faire revenir doucement les échalotes, les carottes et les tomates dans 1’huile d’olive.
4, Ajouter le vin blanc et faire réduire de moiti€ pour enlever I’acidité. ‘

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

6. Ajouter le fond de veau, les écorces 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 I’animal, ne pas cuire 2 une chaleur trop forte.




Pavé de caribou aux plaquebitres

(pour 4 personnes)-

Ingrédients Quantités
1. Plaquebiere fraiche ou congelée 240 g
2. Echalote séche ' 4 unités
Beurre doux 150 g
3. Vin rouge corsé : 200 mL
4, Fond de veau ou de caribou lié maison ou 240 mL
commercial
5. Sel quantité suffisante
Poivre quantité suffisante
6. Morceaux de caribou de 150 g (dans le filet, 4 morceaux
dans la longe ou dans la cuisse) coupés épais
Beurre quantité suffisante
Huile quantité suffisante
M¢thode

1. Si vous utilisez des plaquebitres fraiches, en réserver 16 unités pour la décoration et
passer le reste au robot culinaire.

- Réserver.

2. Hacher finement les échalotes et les faire revenir doucement dans 50 g de beurre.
3. Mouiller avec le vin rouge et laisser réduire de 9/10.

4. Mouiller avec le fond de veau ou de caribou et laisser mijoter pendant 10 minutes.
- Incorporer la purée de plaquebitres.

5. Saler et poivrer au goft.

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

- Réserver.

6. Cuire les pavés de caribou 2 la poéle avec du beurre et de I’huile jusqu’a la cuisson
désirée.

- Napper les pavés avec la sauce.

- Parsemer avec les plaquebidres préalablement réservées.




Jarrets de caribou braisés au chou

(pour 4 personnes)

Ingrédients Quantités
1. Jarret de caribou (environ 600 a 800 g chacun, 2 unités
avec 1’0s) '
Huile quantité suffisante
Beurre quantité suffisante
2. Chou blanc ou frisé (800 g a 1 kg) 1 unité
3. Oignon non sucré 2 unités
Carotte 2 unités
Pomme de terre moyenne 4 unités
4, Beurre . quantité suffisante
Gousse d’ail 4 unités
Brindille de thym quantité suffisante
Feuille de laurier 14 unité
Clou de girofle 14 unité
5. Vin blanc sec 500 mL
6. Fond de caribou ou fond.de veau lié maison 1L
ou commercial
7. Bacon fumé 4 tranches
Méthode
1. Donner une belle coloration a la viande en la faisant revenir dans le beurre et 1’huile.
- Réserver. o
2. Couper le chou en quartiers et le faire blanchir (premiere ébullition a 1’eau froide).
- Réserver. '
3. Couper les oignons, les carottes et les pommes de terre en dés.
4, Faire revenir doucement au beurre les carottes, les oignons, I’ail, le thym, le laurier et
de girofle.
5. Mouiller avec le vin blanc et faire réduire de moitié.
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 1’on enfonce une pointe de couteau et que 1’on peut la
retirer facilement.
7. A mi-cuisson, couper le bacon fumé en fines lamelles.

Les faire revenir et cuire les pommes de terre qui accompagneront les jarrets de caribou
braisés.
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Epaule de caribou braisée aux endives

(pour 4 personnes)

Ingrédients Quantités
1. Gras de porc en languettes 150 g
Epaule de caribou 1kgal2kg
2. Sel quantité suffisante
Poivre quantité suffisante
3. Beurre et huile quantité suffisante
4, Oignon ciselé 2 unités
Carotte émincée 2 unités
Céleri émincé 1 branche
5. Vin blanc sec 500 mL
6. Fond brun de veau 1L
Brindille de thym quantité suffisante
Feuille de laurier 14 unité
Gousse d’ail 4 unités
7. Endive moyenne 8 unités
Méthode
1. Larder le réti d’épaule avec de fines languettes de gras de porc.
2. Saler, poivrer et ficeler.
3. Faire colorer 1’épaule de caribou au beurre et a ’huile.
4, Ajouter les oignons, les carottes et le céleri.
- Retirer 1’épaule et réserver.
5. Incorporer le vin blanc aux oignons, aux carottes et au céleri.
- Faire réduire des deux-tiers pour enlever ’acidité.
6. Remettre 1’épaule 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 réti.
7. A cette étape, ajouter les endives et laisser cuire de nouveau jusqu’a cuisson complte

du réti et des endives.

Déposer le roti dans un plat de service et I’entourer des endives.
Passer le fond au chinois et verser sur le roti et les endives.

Servir trés chaud.
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Caribou du Nunavik au vin rouge

(pour 4 personnes)

Ingrédients Quantités
1. Cubes de viande de caribou (de préférence 1kg
dans le cou ou I’épaule)
Beurre et huile quantité suffisante
2. Oignon émincé 3 unités
Carotte émincée 3 unités
Gousse d’ail 6 unités
Branche de céleri 2 unités
Brindilles de thym quantité suffisante
Feuille de laurier 1 unité
3. Vin rouge corsé 1L ‘
Huile quelques gouttes
4, Fond brun de veau 1L
Sel et poivre quantité suffisante
5. Roux :
- Beurre 50g
- . Farine S0g
6. Sel et poivre : quantité suffisante
7. Pomme de terre 2 la vapeur ou riz
Garniture :
8. Bacon tranché 150 g
0. Champignon blanc 200 g
Beurre quantité suffisante
10.  Petit oignon perlé 120 g )
M¢thode
1. Faire revenir et colorer les cubes de caribou dans le beurre et 1’huile.
- Bien égoutter.
- Mettre les cubes de caribou dans un récipient.
2. Ajouter les oignons, les carottes, 1’ail, le céleri, le thym et le laurier.
3. Submerger avec le vin 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 régulierement jusqu’a compléte cuisson.
- Avec une passoire, décanter les morceaux de caribou et les réserver.
5. Lier le jus de cuisson avec le roux.
6. Assaisonner au goft. '
- Passer la sauce au chinois sur les cubes de viande et incorporer la garniture 4 1’ensemble.
7.

Servir avec des pommes de terre a la vapeur ou du riz.
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Garniture

8. Couper le bacon en lanieres d’un centimetre.
- Les faire blanchir et les réserver.
9. Couper les champignons en quartiers, bien les laver et les faire sauter au beurre Jusqu’a

compléte évaporation du jus.
10.  Faire cuire les petits oignons perlés avec un peu d’eau.
- Faire revenir le bacon 2 la poéle.
- Y ajouter les champignons et les petits oignons perlés.
- Bien égoutter 1’ensemble pour enlever I’excédent de gras.
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Méthodologie

Cette recherche avait pour but de réaliser 1a création de quatre recettes pour le loup-marin et le
caribou. Ces recettes sont réalisées dans 1’éventuelle commercialisation de ces produits.

11 nous était au départ évident que le loup-marin est une viande peu connue de la culture nord-
américaine sur le plan gustatif. N’ayant aucun point de référence sur les qualités gustatives de
cette viande, nous devions débuter avec des cuissons de base simples pour en observer les

réactions physico-chimiques et gustatives avant de procéder a des plats plus élaborés.

Etant la moins connue, nous n’avons travaillé pour les premiers mois qu’avec la viande de loup-
marin. Nous avons procédé au départ a des cuissons simples telles que : sauter simple, pocher,
plats en sauce. Nous avons ensuite élaboré des plats avec des marinades au vin, a I’alcool
(biere) et aux épices. Nous avons travaillé avec des plats en sauce et celles-ci nous ont paru

comme étant prometteuses.

Parali2lement A ceci, nous avons effectué des recherches sur les parasites et les bactéries ainsi
que sur les qualités nutritives du loup-marin. La progression de notre travail fut évaluée par des
séances de dégustation faites régulitrement avec différentes personnes et des plats de loup-marin
préparés de différentes fagons.

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

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




A quelques reprises, nous avons dii arréter temporairement notre travail dii 2 un manque

d’approvisionnement en loup-marin.

Au mois d’avril 1995, nous avons effectué une premiére dégustation s’adressant a des
participants désignés par 'TTHQ. A partir des commentaires recueillis, nous avons préparé une
deuxiéme dégustation au début mai 1995, dégustation finale qui s’est adressée a un public plus
large avec des participants désignés par la Société Makivik avec le support de I’Institut.

LA ol nous laissons ce projet, la recherche pourrait étre poursuivie sur d’autres plats de loup-
marin spécifiquement. La manipulation de pré-cuisson du loup-marin est une étape importante
pour le résultat gustatif que l’on veut obtenir (trempage, dégorgement, etc.). D’autres
recherches sur la composition du sang et de la viande pourraient étre utiles ultérieurement pour

la manipulation de pré-cuisson.




10.

11.
12.
13.

14.

Liste des recettes expérimentées

LOUP-MARIN

Osso-bucco

Fond blanc de loup-marin

Tournedos de loup-marin (dégorgé au lait)
Fpaule sautée au beurre (dégorgée au lait)
Bavette (dégorgée a 1’eau)

Jarret entier cuit en sauce

Steak haché

Cotes levées

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
Epaule bouillie 2 la bidre
Viande hachée :

a) avec du lait

b) au vin

c) macérée au sel
Bouts de cdtes A la biere
Bouts de cdtes cuites au lait
Epaule (5 fagons)

Viande hachée au sel et sous-vide




5.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
2.
23.
2.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31
3.
33,
34,
35.

36.

Fpaule braisée

Cou 2 la tomate

Fpaule 2 la tomate

Jarrets au fond brun

Jarrets désossés, marinés et sautés avec des poivrons
Tournedos a la bordelaise

Jarrets désossés aux oignons

Jarrets désossés a 1’ail et au vin blanc

Jarrets désossés (oignons, ail, vin rouge et fond brun)
Cbtes de loup-marin au four, a la moutarde
Pot-au-féu de loup-marin

Epaule pochée au lait

Viande de cou désossée, cuite avec des oignons et du bacon
FEpaule braisée aux pruneaux

Loup-marin aux oignons

Loup-marin aux carottes

Loup-marin aux poireaux

Loup-marin réti

Epaule de loup-marin au jus de homard

Pavé de loup-marin au poivre vert

Phoque fumé (15 fagons)

Phoque séché




Liste des recettes expérimentées

CARIBOU .

Marinades :
a) vin rouge
b) vin blanc
) huile

Epaule de caribou braisée au vin blanc
Epaule de caribou braisée au vin rouge
Caribou confit

Bourguignon de caribou

Epaule de caribou braisée aux endives

Epaule de caribou braisée aux carottes
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Recherche sur le loup-marin

Semaine du 30 janvier au 3 février 1995

Pendant cette semaine, nos efforts ont été déployés dans le but d’observer les réactions physiques

ou chimiques qu’engendre le dégorgement sur la chair du loup-marin.

Nous avons utilisé deux types de dégorgement afin d’obtenir le maximum de réponses a nos

questions, soit :

1. le dégorgement a 1’eau courante

2. le dégorgement au lait entier

Parmi les pitces regues, nous avons cru reconnaitre les morceaux suivants :

longe
épaule
jarrets
cbtes

muscles internes

L O A

Au désossage, les morceaux suivants ont été choisis :

1. tournedos dans la longe




bavette

jarrets entiers

0sso-bucco

cotelettes (bouts de cotes)
arriere (épaule)

morceaux pour viande hachée

NSk v

Nous avons désossé en tout quatre caisses de morceaux de loup-marin non identifiés. Nous
avons noté au départ que beaucoup de matieres grasses étaient présentes sur les pieces. Une
dominant isson f? i notée, ainsi qu’un engorgement de sang rouge vif

pour toutes les pieces.

Des la premiere journée, les morceaux de viande détaillée suivants ont ét€ mis au dégorgement

pendant 24 heures dans I’eau avec un filet d’eau courante pour favoriser 1’échange :

0sso-bucco
viande a hacher
panne

0s

el A

Nous avons également fait dégorger pendant 24 heures les pidces de viande détaillée suivantes
dans le lait :

1. bouts de cotes dans le carré
2. cOtelettes dans la selle et les cotes
3. épaule désossée




4. roti 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 observé qu’a la suite d’un dégorgement de 24 heures a I’eau et au lait, les morceaux
semblaient avoir été dégorgés en superficie. Cependant, 2 la premitre cuisson de morceaux
trempés au lait; le sang ne s’écoulait pas et les morceaux étaient bien saisis. Lors de la cuisson
d’un fond blanc de loup-marin, beaucoup de sang coagulé remontait en surface, ce qui supposait
encore la présence de sang. ’

Quatre morceaux de longe ont été placés dﬁns un contenant avec du gros sel pendant 24 heures
pour étre ensuite mis 2 sécher. De ces pitces, deux furent dégorgées dans du lait (2 x 400 g)
et les deux autres n’ont pas été dégorgées (1 x 220 g et 1 x 400 g).

Des morceaux ont été cuits sautés simple dans du beurre et de I’huile. Nous avons obtenu de
bons résultats avec les tournedos et les morceaux d’épaule. Ces morceaux avaient été€ dégorgés
au lait. Nous avons également fait cuire des morceaux de bavette selon le méme procédé de
cuisson et il s’en dégageait upe odeur prononcée de poisson et un golit plus prononcé. Ces

morceaux avaient été dégorgés a 1’eau.




Des cet instant, nous avons supposé que le lait contribue 2 atténuer le goiit

prononcé du loup-marin.

Durant les jours suivants, soit les 1, 2 et 3 février 1995, des cuissons ont été effectuéeé sur
différents morceaux, dont 1’0sso-bucco, les jarrets, les cotelettes et la viande hachée. Ces pitces
de viande ont été cuites de différentes facons. Nous observerons les résultats dans les prochains
jours, car nous avons voulu laisser ces plats cuisinés dans leur sauce pendant quelques jours.
Ce choix reposait sur 1’observation que ces piéces dégageaient une odeur prédominante de

poisson suite a leur cuisson.

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

1. Les pieces regues auraient avantage a contenir le moins possible de matidres grasses en
surface. Nous croyoné que cette matiere grasse peut étre 1’une des raisons pour laquelle

la chair dégage une odeur et un golit prédominant de poisson.

2, Par conséquent, les morceaux que nous avons godtés et pour lesquels 1’odeur et le gofit
de poisson prédominent proviennent des parties superficielles de 1’animal, c’est-a-dire ol

la concentration de gras est plus forte.

3. Les dégorgements a 1’eau et au lait sont tous les deux efficaces. Cependant, le lait
semble neutraliser le godt prononcé du loup-marin.

4, Le dégorgement de 24 heures n’attaque pas le centre des morceaux et agit en superficie.
Cette observation provient du fait qu’apres deux jours de dégorgement, le sang réapparait
a la surface des pidces. )




Tournedos dans la longe

Ies

Observer la réaction de la piéce suite 2 un dégorgement
soit dans le lait soit dans 1’eau pendant environ 24 heu-

homogénéisé

Dégorgement pendant environ 24 heures dans du lait

surface de la piece seulement

Nous observons 2 ’oeil que le lait agit sur la

Lorsque 1’on coupe la pitce de viande, trés peu
ou aucun écoulement de sang n’apparait

Sauté a ’huile

Concentration de sang dans la pi¢ce

Pointage accordé

1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
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Godt

Couleur

Odeur

brun trés foncé

aucune prédominante

Texture : tendre

excellent

Une croiite se forme a I’extérieur apres la cuis-
son; le contact avec I’air seche la chair

Ce mets pourrait éventuellement étre servi sans
accompagnement

La pidce peut étre cuite soit saigniante, soit mé-
dium, soit bien cuite




Nous observons a I’oeil que le lait agit sur la
surface de la piéce seulement

Lorsque I’on coupe la piece de viande, trés peu
ou aucun écoulement de sang n’apparait

Sauté a I’huile et au beurre avec du sel et du poivre

Semblables a celle de ’expérience n° 1
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Pointage accordé

1 3 4
1 3 4
1 3 4
1 3 4
1 3 4
Couleur brun foncé
Odeur aucune
Texture tendre

aucun goiit prononcé
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Observer la réaction de la piece suite 2 un dégorgement
soit dans le lait soit dans 1’eau pendant environ 24 heu-

Dégorgement pendant environ 24 heures sous 1’eau

L’eau ne semble pas avoir rédgi avec le centre de la
piece, elle a plutdt agi en superficie seulement

Sauté 2 I’huile et au beurre avec du sel et du poivre

Piéce beaucoup plus difficile a saisir

Pointage accordé

3 4 "5
3 4 5
3 4 5
3 4 5
3 4 5

brun
odeur de poisson plus présente
plus rigide

plus prononcé (goit de poisson)
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Observer la réaction de la piece suite 2 un dégorgement
soit dans le lait soit dans 1’eau pendant environ 24 heu-
res

Quatre jarrets ont ét€ placés dans un récipient pour étre
dégorgés pendant environ 24 heures. Deux l’ont été
sous un filet d’eau courante et les deux autres dans un
récipient contenant du lait entier

L’eau et le lait semblent avoir attaqué les couches
superficielles des muscles. Cependant, toutes les pieéces
ne semblent pas avoir d’écoulement de sang, donc le
dégorgement est efficace

Cuisson en sauce (bouilli)

Le fond brun utilisé n’est pas 1ié par le sang qu’auraient
pu contenir les piéces de viande, ce qui prouve que le
dégorgement a 1’eau et au lait est efficace

Pointage accordé
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 foncé (lait et eau)

Odeur : odeur de poisson prédominante
(lait et eau)

Texture : dure, trés ferme (lait et eau)

Gofit : gofit de poisson persiste (lait et
eau)

1. Les pieces vont étre gardées dans leur sauce liée
avec un roux pendant quelques jours. Cepen-
dant, nous constatons une odeur beaucoup plus
prononcée des jarrets qui ont été dégorgés dans
I’eau par rapport a ceux dégorgés au lait '

2, En général, les jarrets dégagent une odeur plus
forte que la longe

Date : le 6 février 1995

Apres avoir réchauffé les jarrets dans leur sauce, nous
constatons qu’une odeur de poisson est présente dans
tous les morceaux de jarrets. L’odeur semble étre plus
prononcée dans le jarret dégorgé a I’eau. Par contre, le
jarret est plus gros que celui trempé dans le lait. Les
morceaux de viande sont trés noirs. Le gofit de poisson

persiste

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




'Osso-bucco

Observer la réaction de la pitce suite 2 un dégorgement
soit dans le lait soit dans 1’eau pendant environ 24 heu-
res

Les morceaux d’osso-bucco ont été placés sous un
courant d’eau pour &tre dégorgés pendant une période
d’environ 24 heures

L’eau et le lait semblent avoir attaqué les couches
superficielles des muscles. Cependant, toutes les piéces
ne semblent pas avoir d’écoulement de sang, donc le
dégorgement est efficace

Cuit en sauce (bouilli)

D@ a2 un manque de gras, la viande semble seche. Par
contre, pour la cuisse ayant ét€ coupée en ‘rouelles,
I’odeur semble étre moindre (hypothese) -

Pointage accordé

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5




| Odeur : aucune prédominante

brun

Texture : ressemble a de la viande

Golit : agréable en bouche

L’osso-bucco sera gardé dans sa sauce liée au roux
pendant quelques jours afin d’observer les réactions

Date : le 6 février 1995

Nous avons remarqué une absence d’odeur de poisson et
un goiit agréable en bouche lorsque 1’0sso-bucco a été
réchauffé

Nous observons aussi que 1’0sso-bucco a été pris dans le
jarret, tout comme pour I’expérience n° 4. Cependant,
le jarret a été sectionné afin de produire 1’0sso-bucco et
il a été dégorgé en petits morceaux contrairement aux
jarrets entiers

Nous accordons un pointage de 4,5 sur 5 pour les
qualités gustatives de ce plat '

42



Morceaux de viande pour steak haché

Observer la réaction de la pitce suite 2 un dégorgement
soit dans le lait soit dans 1’eau pendant environ 24 heu-

Dégorgement pendant environ 24 heures dans 1’eau
courante. Viande passée au hachoir fin

L’eau et le lait semblent avoir attaqué les couches
superficielles des muscles. Cependant, toutes les pi¢ces
ne semblent pas avoir d’écoulement de sang, donc le
dégorgement est efficace

Sauté au beurre

La texture apres la cuisson ressemble 2 du boudin. La
pitce de viande 2 laquelle on a ajouté plus de mie de
pain dégage une odeur moins forte. Dans cette recette,
en aucun cas les pieces ne peuvent étre servies comme
hamburger. Rappel : la viande a été passée dans une
grille fine : _

Recette

Viande 500 g

Pain 150g-100g
Fécule de mais 3 cu. a table
Blanc d’oeuf 1 unité
Oignon haché 14 unité
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Pointage accordé

1 3 4 5
1 3 4 5
1 3 4 5
1 3 4 5
1 3 4 5
Couleur brunétre
Odeur de poisson plus ou moins pronon-
cée
Texture ressemble a du boudin
Goiit de poisson léger pour celui avec

150 g de mie de pain




Cotelettes (cOtes levées)

Observer les résultats de cuisson aprés avoir fait dégor-
ger la viande pendant environ 24 heures soit dans 1’eau
soit dans le lait entier

Les morceaux de viande ont été dégorgés dans du lait
du 30 au 31 janvier 1995, soit environ 24 heures (il y a
deux jours)

Immédiatement suite au trempage, les morceaux ont un
aspect externe plutdt brunitre et semblent avoir été bien
dégorgés. Juste avant la cuisson, les pieces sont 2
nouveaux rouges et sanguinolent a 1’extérieur

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

Cinq types de sauces ont été préparées, chacune avec
une concentration différente en sucre.

Sucre 22 oz/ 26 oz/ 30 oz/ 34 oz/ 38 oz
Vinaigre 12 oz

Sauce soya 2 cu. 2 table

Ail 2 cu. a table

Base de poulet 3 tasses

Apres une cuisson de 35 minutes, une odeur assez
prononcée de poisson est présente dans les sauces.
Nous allons donc par conclusion croire que les pieces
ont conservé leur golt prédominant de poisson. Par
conséquent, nous allons laisser macérer les morceaux
dans leur sauce pendant quelques jours
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Pointage accordé

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 foncé
Odeur : varie selon la quantité de sucre
Texture : ferme
Gofit : léger gofit de poisson en fin de

bouche

Date : le 6 février 1995

Apres avoir fait réchauffer les cOtelettes, nous concluons
que celles cuites avec le moins de sucre, c’est-a-dire
avec 22 oz, offrent les meilleures qualités gustatives.
Elles présentent une coloration foncée de la chair, peut-
étre due au vinaigre, mais 1’odeur de poisson et le golit
sont tres légers

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




Epaule

Observer les réactions a la cuisson suite 2 un dégorge-
ment de 24 heures a I’eau

Trempage dans de la bitre alcoolisée 2 5 % pendant
24 heures

Dégorgement de sang. Les pieces ont été laissées
48 heures sur les tablettes du réfrigérateur suite au
dégorgement

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

Besoin d’écumer souvent, beaucoup de sang présent

Pointage accordé
1 2 3 4 5

1 2 3 4 5
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Couleur : brun péle
Odeur : de loup-marin
Texture : ressemble a de la viande

Goflt : de moules ou d’huitres

Date : le 6 février 1995

Suite a une période de 72 heures, nous observons lors
de la dégustation une odeur prononcée de poisson. Il
s’y trouve aussi une séparation de liquide (sang au fond
et biere en surface). Celle-ci est devenue gélatineuse

A 1a coupe, le morceau ressemble 2 de la viande. Au
golit, nous retrouvons un go(t de moules ou d’huitres
non désagréable

Nous lui accordons un pointage de 3,5 sur 5 pour ses
qualités gustatives S
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Ies

Observer la réaction de la piece suite 2 un dégorgement
soit dans le lait soit dans 1’eau pendant environ 24 heu-

400 g de viande ont été hachés. De cette quantité,
200 g ont été mis A tremper dans du lait entier et le
reste dans du vin rouge. Une troisi¢me quantité de 75 g
environ a été cuite nature sans manipulation. Une autre

quantité, soit 600 g, a été mise sous-vide avec salaison

Differe

- lait ressemble a de la boue
- vin plus consistante, foncée

- sel : couleur foncée, la viande semble

avoir cuit sous 1’action du sel

La piéce nature a été cuite a 1’huile et au beurre avec du

sel et du poivre (cuisson : médium-saignant)

Pointage accordé

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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differe selon la manipulation de
pré-cuisson (voir conclusions)

differe selon la manipulation de
pré-cuisson (voir conclusions)

differe selon la manipulation de
pré-cuisson (voir conclusions)

differe selon la manipulation de
pré-cuisson (voir conclusions)

Date : le 6 février 1995

1.

Pour la viande hachée trempée dans le vin rouge,
il n’y a aucune odeur une fois la viande égouttée.
Lors de la cuisson : texture de viande hachée et
golt de vin rouge présent

Réactions pour la viande cuite nature : une
certaine liaison se fait - sang. Il y a un goit
trés prononcé de poisson. Les parties plus cuites
ressemblent 2 du steak haché de boeuf tandis que
les parties moins cuites ressemblent & du boudin

Réactions pour la viande trempée au lait : la
texture est pateuse une fois égouttée. A la cuis-
son, elle reste assez molle. II n’y a aucune
odeur de phoque et la couleur est pile

Réactions pour la viande mise sous-vide avec du
sel et du poivre : a la sortie du sac, il n’y a
aucune odeur de poisson. A la cuisson, la tex-
ture est semblable 2 de la viande (filet de boeuf).
Il n’y a aucun goit de poisson ou un autre ar-
riere-golt. Ce type de manipulation de pré-
cuisson est trés prometteuse. Nous allons conti-
nuer des tests dans cette derniere voie
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Observer les réactions 2 la cuisson suite 2 un dégorge-
ment 2 ’eau pendant 24 heures

Les cotes sont séparées en deux quantités, saisies 2
I’huile et au beurre. Une partie est mise dans de la
biere alcoolisée 2 S % et 1’autre partie est mise dans du
lait entier pour 48 heures.

Les morceaux sont bien saisis. Cependant, il y a une
forte odeur et un gofit prononcé de loup-marin (pois-
son). Nous allons attendre pour voir s’il y aura d’autres
réactions en croyant que le sang a coagulé a la cuisson

Sautés pour saisir, puis trempage et cuisson dans le
liquide de trempage

- biere présence de sang, écume abon-
dante .
- lait le sang clarifie le lait, séparation
Pointage accordé
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 péle

Odeur : aucune de aucune de
poisson poisson

Texture : correcte, tendre non testée

Goiit : arriere-goiit de non testée
biere

Date : le 6 février 1995

Apres cuisson dans leur liquide de trempage, nous
observons que :

1. La viande cuite dans la biere a une bonne tex-
ture, avec un arri¢re-golit de biere

2. La viande cuite dans le lait n’a aucun succes. Le
sang a clarifié le lait. Il n’y a cependant aucune
odeur de poisson




Recherche sur le loup-marin

Semaine du 6 au 10 février 1995

Nous avons travaillé pendant deux jours au cours de cette semaine sur le loup-marin.
L’épuisement de stock et le manque d’approvisionnement en loup-marin nous a obligé a arréter

temporairement la recherche.

Le 6 février 1995

Pendant cette journée, nous avons cuit les morceaux de viande (épaule et viande hachée) apres

les avoir fait tremper dans différents liquides (vin, biére, lait) pendant 72 heures.

Trois quantités de viande hachée ont été placées dans premitrement du vin rouge, deuxiemement
dans du lait et troisiémement avec du gros sel. Les viandes ont ét€ mises sous-vide pendant

72 heures.

Nous en avons cuit une petite quantité de chacune dans du beurre et de I’huile. La viande qui
a été placée sous-vide avec du gros sel présente & ce moment les meilleurs résultats.




Le 8 février 1995

Deux jours plus tard, soit le 8 février 1995, nous avons essayé a nouveau la cuisson de ces
viandes. Nous avons utilisé les trois viandes pour faire des patés Parmentier. La viande

trempée au lait entier présente cette fois-ci les meilleurs résultats.

Des cuissons sur des morceaux d’épaule trempés dans du vin rouge pendant 72 heures et pendant
96 heures ont été effectuées.

Le 6 février 1995

Deux morceaux sont placés dans deux récipients dont I’un cuit avec le vin de trempage et I’autre
dans un fond brun de veau seulement. Nous obtenons de bons résultats, le golt est agréable en

bouche pour les deux types de cuisson.

Le 8 février 1995

Nous avons fait cuire les trois derniers morceaux trempés dans le vin rouge. Les piéces ont été

braisées dans un fond brun avec quelques légumes. Les résultats sont un peu moins bons.
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FEpaule (cinq morceaux)

Observer la réaction de la pi¢ce suite 2 un dégorgement
dans le lait entier pendant environ 24 heures

Suite 2 un trempage de 72 heures dans du vin rouge,
nous voulons observer les réactions a la cuisson

Le vin attaque la couche superficielle des morceaux de
viande. Il y a un dégorgement léger de sang

Un morceau est mis a cuire dans son liquide de trem-
page, soit le vin rouge, et ’autre est mis é cuire dans
du fond brun seulement

Le morceau trempé au vin rouge produit de 1’écume
(sang dans le vin), tandis que le morceau cuit dans le
fond n’en présente pas

Pointage accordé

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

55



brun-noiritre
Fond - brun

Vin - aucune
Fond - aucune
cuit au vin

Les deux sont agréables

Les deux ressemblent & du boeuf

Les sauces de cuisson n’ont pas été liées par le

sang

La texture en fin de bouche devient semblable A

celle du loup-marin pour la piece cuite au vin

Nous accordons un pointage de 4 sur 5 pour ces

types de recettes

56



| Viande a hacher

| Observer 1a réaction de Ia pigce suite a un dégorgement

soit dans le lait soit dans I’eau pendant environ 24 heu-

400 g de viande ont été hachés. De cette quantité,
200 g ont été mis a tremper dans du lait entier et le
reste dans du vin rouge. Une troisi¢tme quantité de 75 g
environ a été cuite nature sans manipulation. Une autre
quantité, soit 600 g, a été mise sous-vide avec salaison

- lait ressemble a de la boue

- vin plus consistante, foncée

- sel : couleur foncée, la viande semble
avoir cuit sous 1’action du sel

Les viandes sont cuites dans I’huile et du beurre, pla-
cées dans trois contenants, recouvertes de purée de
pommes de terre et cuites au four 30 minutes

Dans ’ensemble, les viandes trempées dans des liquides
sont plus difficiles 2 &tre saisies

Pointage accordé : vin

1 2 3 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 25 3 4 5
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1 2 3
1 2 3
1 2 3

1 2 3 35

Pointage accordé : lait

4 5
4 45 5
4 5
4 5

Pointage accordé : sel

1 2 3 4 5
1 2 3 33 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 25 3 4 5
Couleur : lait - brun pile
sel - foncé
vin - foncé
Odeur : lait - aucune
sel - légere
vin - aucune
Texture : ressemble A du steak haché (pour
les trois)
Goiit : lait - aucun gofit prédo-
minant
sel - goit de poisson
vin - golit de poisson et

de vin

Nous aurions pu ajouter un peu de fond brun a la
viande, ce qui aurait donné une meilleure consistance

Le péaté préparé avec la viande frempée au lait obtient le
meilleur résultat tant du point de vue gustatif qu’olfactif.
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Observer la réaction de la piece suite a un dégorgement
dans le lait entier pendant environ 24 heures

Suite A un trempage de 72 heures dans du vin rouge,
| nous voulons observer les réactions a la cuisson

Le vin attaque la couche superficielle des morceaux de
| viande. Ily a un dégorgement léger de sang

Braisé au vin rouge, fond brun et mirepoix

| Peu d’écume, donc peu de sang dans les pitces ou le
| sang est contenu dans les morceaux de viande

Pointage accordé

1 3 33 4 "5

1 3 33 4 5

1 3 33 4 5

1 3 4 5
Couleur foncé

golt de poisson non désagréable

aucune odeur prédominante

ressemble A du boeuf haché, moel-
leux

en bouche
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La texture en bouche est moelleuse, se coupe facilement
au couteau. Pour les personnes 4dgées qui ont de la
difficulté a3 maicher, ceci pourrait étre un avantage au
point de vue mastication

Ce plat peut étre amélioré avec plus de légumes et des
assaisonnements




Recherche sur le loup-marin
Du 13 au 23 février 1995

Le 13 février 1995

Nous avons regu aujourd’hui cinq boites de morceaux de loup-marin. Chaque boite doit |

supposément contenir 1’équivalence de deux loups-marins.

Nous observons au départ que certaines boites sont moins remplies que d’autres. Beaucoup de

gras apparait sur les pieces.

Deux boites sont mises 2 dégeler dans le réfrigérateur des classes 3.32 - 3.36.

Le 15 février

Les morceaux sont presque tous dégelés. Nous commengons par le dégraissage. Les pieces

contiennent plus de gras 2 leur surface cette fois-ci comparativement a la premiere livraison.




Parmi les morceaux des boites décongelées, nous retrouvons les pieces identifiées suivantes :

quatre épaules, cinq longes, quatre jarrets et quatre cous. Sauf les jarrets et les deux cous, les

morceaux sont désossés et remis au réfrigérateur.

16 février 1

Nous désossons les quatre jarrets. Ensuite, nous pesons les quantités de viande, d’os et de gras.

Voici les résultats :

1. Dans la longe (5) 800 g
: 820 ¢
790 g
620 g
620¢g Total : 650 k
2. Dans 1’épaule Total : 2.3 kg
3. Dans les jarrets 960 g
820 g
520 ¢ f
4208 Total : 2,720 kg
4. Dans le cou 600 g sans os
760 g avec os
860 g Total : 1,620 kg
Total de viande désossée 9,33 kg
+ viande hachée 0.76 kg Total : 10.00 kg
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La viande constitue

Les os constituent

Le gras constitue

Notons que le gras en particulier constitue un pourcentage presque aussi €levé que celui de la
viande. La perte totale d’os et de gras équivaut 2 58 % de la marchandise regue.

La quantité totale de viande est divisée en deux. Une partie est mise A tremper dans du lait
entier (épaule, jarrets et cou) et 1’autre moiti€ est placée au réfrigérateur dans un bassin d’eau
avec de la glace. Les morceaux de longe sont envoyés pour étre fumés a titre d’expérience.




L’eau de trempage est changée. Les morceaux ont alors une couleur grisitre.

Le 20 février 1995

Suite au trempage de 72 heures et plus, nous observons que les piéces trempées dans le lait ont
une texture externe plus visqueuse. Les morceaux trempés dans 1’eau semblent étre plus rigides

et avoir perdus plus d’humidité.

Les morceaux de jarrets sont coupés en cubes et cuits dans un fond brun avec des aromates.

Le 22 février 1995

Les parties d’épaule et de cou sont cuites de la méme fagon que les jarrets, mais dans une sauce

tomate.

Une premiere dégustation est conduite avec deux employés de I'TTHQ.




Deuxie¢me dégustation, cette fois-ci avec quatre employés de I'ITHQ, dont un enseignant de

cuisine.







Cou non désossé (sauce tomate)

Observer les réactions de la piece suite 3 un trempage
dans le lait entier ou dans ’eau glacée pendant plus de
72 heures

Sauf le trempage, aucune

La pitce semble avoir été dégorgée par le lait et ’eau.
L’eau glacée n’a pas causé de coagulation. Le dégorge-
ment est plus prononcé qu’avec le trempage de 24 heu-
res. La texture des pidces trempées au lait est plus
visqueuse que les pitces trempées 2 I’eau. Les pidces
trempées 2 1’eau semblent étre plus séches

Pice coupée en morceaux de 2 3 3 cm, cuits en sauce
tomate sans avoir été saisis

Peu d’écume, donc le sang semble étre retenu dans les
morceaux ‘

Pointage accordé : trempage au lait

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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Pointage accordé : trempage a I’eau

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 pA 3 4 5

1 2 3 ‘ 4 5

Couleur : brun foncé

Odeur : aucune odeur prédominante de
poisson

Texture : lait - caoutchouteux

eau - plus ou moins tendre

Golt : viande des bois agréable en bou-
. - che

Godt agréable en bouche, tendreté laisse A désirer selon
certains dégustateurs '

Plat apprécié en général. Quantité de viande peu abon-
dante sur les os




Fpaule désossée

Observer les réactions de la piece suite 3 un trempage
dans le lait entier ou dans ’eau glacée pendant plus de
72 heures

Sauf le trempage, aucune

La piéce semble avoir été dégorgée par le lait et 1’eau.
L’eau glacée n’a pas causé de coagulation. Le dégorge-
ment est plus prononcé qu’avec le trempage de 24 heu-
res. La texture des pidces trempées au lait est plus
visqueuse que les pieces trempées a I’eau. Les pidces
trempées A 1’eau semblent étre plus séches

Pidce coupée en morceaux de 2 a2 3 cm, cuits en sauce
tomate sans avoir été saisis

Pointage accordé : trempage au lait

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
1 2 3 4 5
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Pointage accordé : trempage A Peau

1 2 25 3 4 5
1l 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 25 3 4 5
Couleur : lait - foncée

eau - foncée

Odeur : aucune odeur prédominante de
poisson (pour les deux)

Texture : variation de tendre & moins tendre
Goft : lait - agréable en bouche
eay - golit plus prononcé

de poisson

Avec la sauce tomate, c’est agréable. Avec celui
trempé dans le lait, on a plus une impression de viande
de gibier, alors qu’avec celui trempé a I’eau, il s’agit
plus d’un goiit de poisson |

Encore une fois A partir de cette expérience, on peut
conclure que le trempage au lait améliore le goit de la
viande de loup-marin
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Jarret désossé

Observer les réactions de la pitce suite a un trempage
dans le lait entier ou dans 1’eau glacée pendant plus de
72 heures

Sauf le trempage, aucune

La pitce semble avoir été dégorgée par le lait et 1’eau.
L’eau glacée n’a pas causé de coagulation. Le dégorge-
ment est plus prononcé qu’avec le trempage de 24 heu-
res. La texture des pieces trempées au lait est plus
visqueuse que les pi¢ces trempées a ’eau. Les pieces
trempées a 1’eau semblent étre plus séches

Morceaux coupés en cubes, cuits dans un fond brun

Présence d’écume, le sang semble étre plus présent que
pour les expériences n° 14 et 15. Sauce moins consis-
tance? facteur?

Pointage accordé : trempage au lait

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
1 2 3 4 5
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Pointage accordé : trempage a ’eau

3 4 5
3 4 5
3 4 5
3 4 5
3 4 5
3 4 5

| Couleur

Odeur
Texture

Golit

brun foncé (deux plats)

de poisson plus prononcée avec
P’eau

tendre avec le lait et plus ferme
avec I’eau

goit de viande mélangé avec du
poisson '

On a I'impression de manger de la viande et du poisson
| en méme temps '

| Cuisson 2 I’eau - la viande semble étre remplie de sang
{ avec un goiit 2 moitié de boudin

| appréciée

| La sauce dans laquelle la viande a été cuite ne semble
| pas étre assez corsée versus la sauce tomate qui fut plus
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Longe

Observer les réactions qu’engendre le fumage sur la
viande de loup-marin

Inconnu

Inconnu

Inconnu

Inconnu

Pointage accordé
1 2 3 4 45 5
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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Couleur foncée noire

Odeur : fumée avec arriére goit de poisson
Texture : élastique lorsque cuit épais

Gofit : goit de fumé et golit de poisson

Des quatre expériences, c’est celui qui est le moins
fumé. On dirait que la viande n’est pas cuite au centre

La viande pourrait étre plus séchée (centre des mor-
ceaux)

FINAL.RAP
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Pointage accordé

3

3

o

H

W

Ww R R
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noire foncée
Odeur : fumée prédominante
Texture : élastique

Goiit : goit de fumé prononcé

Agréable en bouche. Rappelle la viande des grisons

Viande bien séchée sauf le golt de fumée trop pronon-

cé. Texture un peu trop caoutchouteuse
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3

3

Pointage accordé

22

4

-~
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Couleur noire foncée

Odeur : fumée prédominante

Texture : élastique

Gofit : agréable en bouche, viande séchée

Semble plus sec que S-180-N F30. Rappelle la viande

Pourrait étre encore plus séchée. On ne pourrait pas
dire que cette viande est du phoque si on n’était pas au

courant
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Pointage accordé
3
3

nh W W
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Couleur noire foncée

Odeur : fumée
Texture : élastique molle

Goit : golit de viande; golit de poisson
absent

On dirait de la viande crue : n’inspire pas

De tous les essais sur le loup-marin fumé, la moyenne
des pointages est accordé comme suit : '

Premiere place S-180-N F30 4,4)
Deuxie¢me place S-90-N F30 (3,6)
Troisi¢me place S-55-N F24 3,5)

Quatri¢me place S-180 EP-N F30 (34)
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Recherche sur le loup-marin

Semaine du 6 au 10 mars 1995

Le 6 mars 1995

Les trois dernitres boites de morceaux de loup-marin ont été mises 2 décongeler depuis le
2 mars 1995 dans le réfrigérateur du local 3.32

Nous avons procédé au dégraissage ainsi qu’au désossage du produit décongelé. Parmi les
morceaux, notons que la dimension des pices differe beaucoup. Les plus gros morceaux seront
gardés ensemble pour voir s’il s’y trouve une différence dans la texture et le godt du produit.

Nous avons observé aussi que les grosses pidces contiennent beaucoup de gras sur leur surface

(boite n°® 3).

Le 7 mars 1995

Nous avons terminé le désossage aujourd’hui et avons effectué le choix des pitces afin

d’effectuer de nouvelles expériences (voir les feuilles de dégustation en annexe).




II N° de boite l Cou
1 2
2 1
3 2

Le 9 mars 1995

Aujourd’hui, nous avons dépecé un loup-marin regu entier. Selon les fiches techniques, il s’agit
d’un animal d’environ 1 2 2 ans. Dans nos premieres observations, nous remarquons que

I’animal ne dégage pratiquement pas d’odeur et est recouvert de graisse blanche non rancie

(intacte). u rélev facilemen n nlev r ’anim
facilemen i nou. it fondam: il’on v vi r. Ceci nous laisse

croire que si la graisse est enlevée aussitdt 1’animal abbatu, on supprime beaucoup la possibilité
d’odeur.

Cet animal étant tres jeune, il serait conseillé de prélever directement la chair A partir des
jointures des cuisses, jusqu’au début du cou, ceci afin de permettre un rendement efficace. Ceci
découle du fait qu’on retrouve trop peu de chair & récupérer sur les os pour que ce soit rentable.

Cette méthode en serait aussi une d’économie.

Etant donné la configuration osseuse particulitre de cet animal, il est difficile de le désosser
correctement. 1l est aussi évident qu’a la grosseur de cet animal, nous ne pourrons en retirer

que deux recettes.




Dans un premier temps, nous avons travaillé avec le loup-marin regu entier 4gé d’environ un

a deux ans. Voici lés données recueillies lorsque nous avons pesé les pi¢ces du loup-marin avec

une balance électronique. A noter qhe cet animal fut tué par balle (fusil).

Poids total de I’animal avant désossage (15,13 kg)

Parties de I’animal Morceau entier | Os seulement | Chair seulement
avec 0s
Téte 780 g
I Ailerons avant 485 g
| Epautes 2) 780 g 280 g 500 g
Cou 345¢
Cotes et la selle 2,005 kg 1,235 kg 750 g |
Cuisses arrieres coupées ala 1,125 kg 715 g 410 g
jointure (2) .
Pattes arrieres coupées 2 la 505 ¢g
jointure du jarret (2) |
ll Viande a hacher 420 g
Peau 1,980 kg
Gras 7,120 kg
|} Totaux 15,13 kg
“ Pourcentage 100 %
“ Pourcentage du gras 47,05 % ||
II Pourcentage de la peau 13,08 % II

Dans un deuxiéme temps, nous avons travaillé avec les morceaux du deuxi®me phoque qui était

supposé étre une femelle enceinte 4gée entre quatre et cing ans.
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Parmi le loup-marin entier, nous avons retrouvé des morceaux débités dans des sacs de
plastiqlie. Nous avons constaté que ce phoque était gros et qu’il devait étre congelé depuis
longtemps. Les coupes de boucherie nous semblent avoir été mal exécutées. D’apres I’étiquette,
I’animal aurait été tué le 25 février 1995. Selon nous, la viande ne nous parait pas comme étant
celle d’un animal tué récemment. D’une fagon ou d’une autre, nous constatons qu’a la grosseur

de I’animal, la chair est vraiment noire.




Il 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 étre fumée ou steak plat.

Parmi nos observations, nous remarquons aussi que le gras de 1’animal fond 2 la température
de la piece.







. piece émincée et

Observer les réactions de la piece mise sous-vide dans
une marinade (le 13 mars 1995

huile olive
romarin

poivre de Cayenne
épices a marinade

- Odeur d’épices

marinade

- Pas de dégorgement de sang mélangé avec la

Sauté dans I’huile et la marinade avec des poivrons verts

- Viande bien saisie

- Odeur agréable d’épices

1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3

kI
2
2

E E

Pointage accordé
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Couleur belle couleur

Odeur : non désagréable
Texture : tendre, un peu fibreuse

Gofit : épicé, goit de poisson

Trop épicé, cache le golt de la viande. 11 faut s’habi-
tuer a ’odeur

Plat assez' apprécié en général, certains aiment le goiit
épicé et d’autres pas
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Longe (tournedos) désossé

Observer les réactions suite a2 un trempage dans un
liquide

Trempage dans le lait entier depuis le 9 mars 1995. Le
lait fut changé le 13 mars 1995 pour un trempage total
de six jours

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune
odeur prédominante de loup-marin

Sauté simple dans du beurre

Les pitces sont bien saisies, cuisson saignante, servies
avec une sauce bordelaise

Pointage accordé

1 LS 2 3 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 3 35 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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foncée
légere odeur de poisson
tendre

bon, golit de viande sauvage et
goit de poisson

- Viande trop saignante
- La sauce se marie bien avec ce type de viande
- Tres intéressant

- Ressemble a du boeuf bourguignon

Viande trés tendre, idéale pour ce type de cuisson




Observer les réactions suite 2 un trempage dans un
liquide

Trempage dans le lait entier depuis le 9 mars 1995. Le
lait fut changé le 13 mars 1995 pour un trempage total
de six jours

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune
odeur prédominante de loup-marin

Sauté simple dans du beurre

Les pidces sont bien saisies, cuisson saignante, servies
avec du sauce bercy

Pointage accordé

1 2 3 4 45 5
1 2 3 35 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 25 3 4 5
1 2 3 4 5
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| Odeur
Texture

| Goiit

Couleur

belle couleur
aucune prédominante
trés tendre

léger gofit de poisson, de foie

Intéressant

Plat apprécié en général.
La cuisson saignante ne plait pas a tout le monde

La sauce est préférée pour certaines personnes




Jarret désossé

| Observer les réactions de la pitce mise sous-vide dans
| un liquide avec des assaisonnements

Liquide de trempage : lait entier et sel

Couleur noire
Odeur prononcée de loup-marin

La chair a durci

Oignons sués au beurre, puis viande braisée dans un
fond brun au four 2 500°F

Couleur du fond devenue rosée péle

Odeur de loup-marin

Pointage accordé

2 3 35 4
2 3 4
2 3 35 4
2 3 35 4
2 3 4
2 25 3 4
2 3 4 45




viande foncée
de poisson prédominante
plus ou moins tendre, boeuf bouilli

de foie et de poisson

1 -»

Les morceaux de viande sont plus ou moins
tendre, gofit salé

Ressemble a du boeuf bouilli

| Moins tendre que 1’expérience suivante qui a été traitée
| avec du bicarbonate de soude.
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Jarret désossé

Observer les réactions suite 3 un trempage dans un
liquide. Piece mise sous-vide

Liquide de trempage : lait entier avec 10 g de bicarbo-
| nate de soude

| -

La couleur est restée plus rouge comparativement
A D’expérience précédente sans bicarbonate de

soude.

La chair est restée tendre

Oignons sués, puis pitce déposée et cuisson dans un
| fond brun au four 2 S00°F

Couleur du fond devenue rosée péle

Présence d’odeur de loup-marin

Pointage accordé

2 3 35 4
2 3 4
2 3 35 4
2 3 35 4
2 3 35 4
2 3 4
2 3 4
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Couleur brun plus pile que 1’expérience

précédente

Odeur : de poisson
Texture : plus tendre

Gofit : sel moins prononcé

Texture plus agréable que 1’expérience précédente ainsi
qu’au gofit

Le trempage avec du bicarbonate de soude semble avoir
des effets positifs sur la viande au point de vue gustatif




Jarret désossé

Observer les réactions suite 3 un trempage dans un
liquide et plus tard 2 la cuisson de la pi¢ce mise sous-
vide

Piéces mises sous-vide avec 750 mL de vin blanc et
15 g de sel

- Aucune odeur prédominante

- Texture un peu visqueuse de la viande

Cuisson avec de 1'ail, du vin blanc, du fond brun, du
sel et du poivre

Ecume A la surface

Odeur de loup-marin

Pointage accordé

1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 3 35 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 45 5




Couleur : brun comme la viande de 1’animal
Odeur : presque pas
Texture : tendre

Goft : godt de poisson et de foie
Agréable en bouche. Assez tendre

Ce plat au vin blanc est plus apprécié




; Jarret désossé

a piece mise sous-vide

Observer les réactions au trempage puis a la cuisson de

Piece mise sous-vide avec :

750 mL de vin rouge

Couleur foncée de la piece

Odeur prononcée de vin rouge

I’ail, du vin rouge et du fond brun

Piéce coupée en cubes et cuite avec des mgnons de

Ecume en surface

Odeur de loup-marin réapparait
Pointage accordé

1 2 3 35 4

1 2 3 4

1 2 3 35 4

1 2 3 4

1 2 3 4

1 2 3 4
-1 2 3 :t_'




Odeur
Texture

Goft

plus foncée que 1’expérience pré-
cédente

agréable
tendre

agréable en bouche

Certaines personnes ont préféré ce plat. Les gofits sont

partagés
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Recherche sur le loup-marin

Semaine du 13 au 17 mars 1995

Le 13 mars 1995

Aujourd’hui, nous avons préparé des recettes expérimentales en prévision d’une dégustation
prochaine, soit le 15 mars 1995. Les morceaux qui trempent déja depuis le 9 mars ont été
laissés 2 tremper encore pendant quelques jours. Le lait fut changé. Déja, on note un

changement dans I’intensité de la couleur de la viande.

Le 15 mars 1995

Diverses recettes de loup-marin sont apprétées : en sauce, roti, sauté simple. Ces recettes ont
été dégustées lors d’une premitre dégustation avec sept personnes. D’autres recettes sont
confectionnées en prévision d’une deuxi®me dégustation 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 établi afin d’évaluer les besoins en provision.
Quelques recettes sont présentées et pour la premiere fois, nous ﬁrésentons du loup-marin
n’ayant subi aucune manipulation de pré-cuisson. Ceci afin d’évaluer la différence des qualités
gustatives avec nos expériences déja établies. Nous avons comme dégustateurs six personnes
de la direction de I'Institut. Les plats ont obtenu une appréciation pértagée, certains ont aimé
les plats présentés alors que d’autres n’ont pas aimé. Ce fut le méme cas lors de la dégustation
du 15 mars 1995.




Cotes avec os

Observer les réactions suite a2 un trempage dans un
liquide

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait a
.été changé le 13 mars pour un trempage total de six
jours

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune
odeur prédominante forte de loup-marin

R6ti au four

Bien saisi au four. Moutarde de Dijon ajoutée sur la
piece

Pointage accordé

12 3 4 5

1 2 3 4 5
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Couleur brune
Odeur : aucune prédominante
Texture : assez rigide

Goiit : partagé

Le pointage fut partagé - difficile a évaluer

Certaines personnes ont aimé, d’autres ont trouvé cela
dégueulasse...
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Viande a hacher

liquide

Observer les réactions suite 3 un trempage dans un

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait a
été changé le 13 mars pour un trempage total de six
jours. Viande hachée 2 la grille fine

Coloration de la viande beaucoup plus claire, aucune
odeur prédominante forte de loup-marin

Sauté simple

Assez bien saisi

Pointage accordé

3 35 4 5
3 4 5
3 4 5
3 4 5
3 35 4 5
3 4 5
3 4 45 5

105



Odeur légere de poisson
Texture : tendre
Goiit agréable en bouche

brune

Assez bon pour de la viande hachée

Les morceaux sont tendres dans I’ensemble

Ne peut remplacer le steak haché que 1’on con-
nait

Peut-étre qu’en le mélangeant avec d’autres
viandes, on pourrait donner quelque chose d’inté-
ressant

FINAL.RAP
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Cou désossé

Observer les réactions du trempage sur la piece

six jours de trempage

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait
entier a été changé le 13 mars pour une durée totale de

a une texture visqueuse en surface

La coloration de la viande diminue d’intensité. La pitce

Bouilli, type pot-au-feu, avec des oignons, des carottes,
de I’ail, des poireaux verts et des pommes de terre

absente, odeur d’épices prédominante

Cuisson sans écume 2 la surface. Odeur de loup-marin

Pointage accordé

1 2 332 4
1 2 3 34 4
1 2 28 3 4
1 2 3 4
1 2 27 3 4
1 2 28 3 4
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Couleur
Odeur

Texture

ressemble a du boeuf a la mode

d’épices
dure, tirasseux

fade

Manque d’assaisonnement
Meilleur avec de la moutarde
Laisse un arri¢re-goiit métallique dans la bouche

N’aime pas le goiit de cette viande ni sa texture

| Plus ou moins apprécié. Ce plat aurait avantage a étre
| plus relevé en assaisonnement
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Fpaule désossée (adulte de 4 ou 5 ans, femelle enceinte)

Observer les réactions et les qualités gustatives sans
manipulation de pré-cuisson

Nil

Nil

Viande blanchie dans de I’eau, puis pochée dans du lait
| entier

| Plat de fruits de mer avec du homard, des crevettes, des
| pétoncles, dans un sauce Newburg

Le blanchissement de la viande aide 2 la coagulation du
| sang pour empécher la clarification du lait par le sang
| durant le pochage

Pointage accordé
1 2 3 38 4 5
1 2 3 38 4 5
1 2 3 4 5
1 2 26 3 4 5
1 2 332 4 5
1 2 3 38 4 5
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Couleur : belle apparence du plat

Odeur : prédominante du fromage et des
fruits de mer

Texture : ressemble a du foie

Goft : agréable en général

- Préférable en petites portions comme entrée
- Gofit trés masqué par la sauce
- N’aime pas la saveur ni la texture du phoque

- Goiit de loup-marin restant longtemps dans la
bouche

Peut étre un plat intéressant pour des gens n’ayant
jamais mangé de loup-marin
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Observer les réactions du trempage sur la piece

Trempage dans du lait entier depuis le 9 mars. Le lait
entier a été changé le 13 mars pour une durée totale de

a une texture visqueuse en surface

La coloration de la viande diminue d’intensité. La piéce

| Viande déja cuite, plat sucré

Viande du pot-au-feu de I’expérience utilisée pour cette
recette, sauce avec oignons, bacon fumé, fond brun.

Cuisson sans écume 2 la surface. Odeur de loup-marin
absente, odeur d’épices prédominante '

Pointage accordé

1 2 3 34
1 2 3

1 222 3

1 2 3

1 2 283

1 2 332

4

2

2
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Couleur : belle apparence

Texture : délicat, tendre

odeur de bacon fumé et sucré

foie de boeuf

Le goiit reste longtemps dans la bouche
Bon mariage entre le bacon et le loup-marin
Le bacon ne masque pas suffisamment
Expérience intéressante

Mangque de sel

Plat controversé sur les qualités gustatives obser-
vées par les dégustateurs

Si les lacunes telles le manque de sel et le bacon
sont réparées, peut-&tre que le plat aura plus de
succes S
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Epaules désossées. Petit loup-marin de un ou deux ans

| Observer les qualités gustatives de cette viande sans
| manipulation de pré-cuisson

| Nil

| neaux : plat aigre

| Le blanchissement semble bien coaguler le sang en

Pointage accordé
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foncée
Texture : inégale selon les morceaux

Goiit : ressemble a du foie, vinaigré

- C’est le meilleur plat jusqu’a maintenant
- Plat intéressant, le pruneau domine

- Au début, non agréable en bouche, mais apres le
golt s’améliore

- Je n’aime pas ce plat en sauce

- Plat controversé
- Certains aiment, d’autres pas

- Amélioration a apporter au niveau de 1’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 a2 décongeler. Une boite contient des rotis d’épaule et le
poids total de la viande contenue dans la boite est de 11,275 kg. Dans 1’autre boite, nous
retrouvons des morceaux de viande en cubes identifiés «stew». Le poids est de 16,475 kg

indiqué sur les boites.

Parmi tous les morceaux de loup-marin, nous gardons les longes qui seront envoyées & Québec
pour fumage. Tous les autres morceaux (épaules, cotes, jarrets) sont mis 2 tremper dans un
liquide. Cette fois-ci, nous employons de la creéme a 35 %. Gréce 2 sa grande teneur en gras,

nous allons observer son action sur la viande.

Le 24 mars 1995

Les cubes de caribou décongelés sont séparés en trois parties. Trois marinades sont préparées,
une au vin rouge, une au vin blanc et une autre a I’huile. Dans chacune, nous avons ajouté des
1égumes émincés (carottes, céleri, oignons,.échalotes) et des assaisonnements tels du laurier, du

thym, du poivre noir entier et des épices 3 marinade pour la marinade a I’huile seulement.
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| Recherche sur le louﬁ-marin et le caribou

Semaine du 27 au 31 mars 1995

Le 27 mars 1995

Les cubes marinés sont sautés puis cuits dans un fond brun. Nous remarquons que seulement
les cubes dans la marinade 4 I’huile peuvent étre saisis. Les autres produisent trop de liquide

et les cubes bouillent au lieu d’étre saisis.

Le 28 mars 1995

La cuisson des cubes en sauce est achevée. Les morceaux de loup-marin qui reposent dans la
créeme sont évalués. Nous remarquons que le gras contenu dans la créme enrobe bien les
morceaux et le sang contenu dans la viande ne peut s’échapper, il n’y a donc pratiquement pas
de dégorgement. Tous les morceaux de loup-marin sont nettoyés et placés dans du lait entier,

car il est évident que nous n’aurons pas de résultats satisfaisants en laissant le loup-marin dans

ce type de trempage.
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Le 29 mars 1995

Nous révisons le rapport a ce jour.

Quatre épaules de caribou sont saisies ainsi que la garniture pour expérience.

Le 30 mars 1995

Les épaules de caribou sont mises a braiser.

Différentes parties de loup-marin (jarrets, épaules) sont mises a cuire pour expérimentation.

Celles-ci ont déja subi plusieurs journées de trempage dans la créme puis dans le lait.
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Pikce regue déja en cubes, et identifiée «stew». Impossi-

ble de savoir de quelle partie il s’agit

Observer les qualités gustatives de cette viande suite a
une manipulation pré-cuisson ou non de la viande

Trois marinades sont préparées :

1.
2.
3.

Toutes avec ajout de petits légumes et des assaisonne-

ments

Vin blanc
Vin rouge
Huile

Viande qui réagit semblablement a celle du boeuf

En sauce avec leur marinade et fond brun, sauf celle a

I’huile qui n’est cuite qu’avec du fond brun

Les cubes sont premierement saisis.
dans la marinade a 1’huile peuvent étre saisis.
autres rendent beaucoup trop de liquide, donc la viande
bout et ne saisit pas

Seuls les cubes

Les

Pointage accordé : Vin blanc

2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
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1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3

Pointage accordé : Vin rouge

4
4
4
4

4

Pointage accordé : Huile

- Goiit fade avec vin blanc

- Bien apprété, tres bon

1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
Couleur : appétissante
Odeur : de vin et sauce
Texture : irrégulier dans les morceaux
Goiit : bon en général
- Certains morceaux sont coriaces

Les recettes étant apprétées avec des morceaux prove-
| nant de différents caribous, il faut en déduire qu’il y
| aura irrégularité dans la texture et le golit dans les cubes
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Piéce regue déja en cubes et identifiée «stew». Impossi-
/| ble de savoir de quelle partie il s’agit.

Observer les qualités gustatives de cette viande suite a
une manipulation pré-cuisson ou non de la viande.

Vin blanc
Vin rouge
Huile

Trois marinades sont préparées :

Toutes avec ajout de petits légumes et des assaisonne-

Viande qui réagit semblablement a celle du boeuf.

En sauce avec leur marinade et fond brun, sauf celle a
I’huile qui n’est cuite qu’avec du fond brun.

Les cubes sont premiérement saisis.
dans la marinade 4 I’huile peuvent étre saisis.
autres rendent beaucoup trop de liquide, donc la viande
boue et ne saisit pas.

Pointage accordé : Vin blanc

2

2

3

3

Seuls les cubes

PO T T N TS
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Pointage accordé : Vin rouge

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 accordé : Huile
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 b
1 2 3 4 5
Couleur : belle couleur en général
Odeur aucune prononcée, sinon de vin
Texture : trés bien, tendre
Gofit trés bon a passable dans I’ensem-
ble
- Ressemble & du boeuf bourguignon
- Goit de bois léger
- Je pourrais mettre ces plats facilement sur ma
table
- Le gofit entre les trois ne varie pas trop
- Plats avec beaucoup de potentiel
- Généralement apprécié par tous.
-» Seul commentaire négatif : manque de distinction

entre les trois plats au niveau du gofit
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Piece recue déja en cubes et identifiée «stew». Impossi-
ble de savoir de quelle partie il s’agit.

Observer les qualités gustatives de cette viande suite 2
une manipulation pré-cuisson ou non de la viande.

Trois marinades sont préparées :

1 Vin blanc
2. Vin rouge
3 Huile

Toutes avec ajout de petits légumes et des assaisonne-
ments.

Viande qui réagit semblablement 2 celle du boeuf.

En sauce avec leur marinade et fond brun, saixf celle A
I’huile qui n’est cuite qu’avec du fond brun.

Les cubes sont premierement saisis. Seuls les cubes
dans la marinade 2 I'huile peuvent étre saisis. Les
autres rendent beaucoup trop de liquide, donc la viande
boue et ne saisit pas.

Pointage accordé : Vin blanc

1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
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_Pointage accordé : Vin rouge

1 2 3 4 5
1 2 3 4 . 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 45 5

Pointage accordé : Huile

1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
Couleur : belle couleur, appétissante
Odeur : parfum agréable
Texture : tendre, parfois dure ':
Goit : agréable en bouche

- L’odeur du gibier est présente
- Dans ’ensemble, c’est trés bon

- Les recettes étant apprétées avec des morceaux
provenant de différents caribous, il faut en dé-
duire qu’il y aura irrégularité dans la texture et
le gofit dans les cubes

Plats avec beaucoup de potentiel

Généralement apprécié par tous

Seul commentaire négatif : manque de distinction
entre les trois plats au niveau du goit

Vo

)
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Observer les réactions a la cuisson et les qualités gusta-
tives par la suite

2 jours

Fut placé dans de la creme a 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.
Lavé puis mis 3 tremper dans du lait entier pendant

Dégorgement plus important avec le lait qu

viande, empéchant ainsi le sang d’en sortir

’

avec la

Cette dernitre ne fait qu’enrober la pitce de

-»

-»

Morceaux coupés en cubes

Braisés sur un nid d’oignons émincés cuits avec

du beurre et du fond brun de veau

Fcume peu importante en surface de cuisson. Odeur
légere de poisson

Pointage accordé (oignons)

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 S

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5
Couleur : foncée
Odeur d’oignons et de loup-marin léger
Texture : tendre, parfois dure
Gofit foie et oignons
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Expériences a poursuivre
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Morceaux coupés en cubes

du beurre et du fond brun de veau

- Braisés sur un nid d’oignons émincés cuits avec

1égere de poisson

Fcume peu importante en surface de cuisson. Odeur

Pointage accordé (oignons)

1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
1 2 3 4
Couleur : foncée
Odeur : agréable 2 moyen

Texture : tendre

Golt : de foie
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Bien assaisonné

.Saveur intéressante

Goit de foie, je n’aime pas

Varie d’une personne 3 1’autre. Certains aiment,

d’autres pas

L’oignon contribue A cacher le golt prononcé du

loup-marin
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| Jarret (frais) désossé

| Observer les réactions 2 la cuisson et les qualités gusta-
| tives par la suite

| Fut placé dans de la créme 2 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.

Cette derniére ne fait qu’enrober la pitce de

| viande, empéchant ainsi le sang d’en sortir

Morceaux coupés en cubes
Braisés sur un nid d’oignons émincés cuits avec
du beurre et du fond brun de veau

égere de poisson

Pointage accordé (oignons)

2 3 4 5
2 3 4 b
2. 3 4 5
2 3 4 5
Couleur : foncée
bien
Texture : varie de tendre A dure
de foie

129




Bien assaisonné
- Saveur intéressante
- Goit de foie, je n’aime pas

- Goﬁt de loup-marin caché par les oignons

- Le goiit de foie est souvent utilisé pour décrire le
go(t de loup-marin

- Autrement, les conclusions sont semblables aux
pages précédentes
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Jarrets et épaules

Observer les réactions 2 la cuisson et les qualités gusta-
tives par la suite

Fut placé dans de la créme a 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.
Lavé puis mis A tremper dans du lait entier pendant
2 jours

Dégorgement plus important avec le lait qu’avec la
creme. Cette dernidre ne fait qu’enrober la pitce de
viande, empéchant ainsi le sang d’en sortir

-~ Morceaux coupés en cubes

- Braisés avec une grande quantité de carottes
émincées, de 1’ail haché (gousses) et du fond
brun

Fcume peu importante en surface de cuisson. Odeur
1égeére de poisson

Pointage accordé (carottes)

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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Couleur

Odeur

Texture

Goiit

foncée
d’ail
tendre

peu prononcé de loup-marin

Odeur masquée par 1'ail

Plat apprécié en général, mais aurait pu étre un peu plus

assaisonné
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Jarrets et épaules

| Observer les réactions 2 la cuisson et les qualités gusta-

- Morceaux coupés en cubes

- Braisés avec une grande quantité de carottes
émincées, de 1’ail haché (gousses) et du fond
brun

Pointage accordé (carottes)

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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foncée

Couleur
Odeur : d’ail
Texture : tendre, sablonneuse

Golt : de carottes et de foie

- Je n’aime pas du tout
- Goiit de foie
- Parfum d’iode

- Viande trop forte au gofit

Plat peu apprécié par ce groupe comparativement au
groupe suivant (page 3 de 3) qui n’accorde que des 5
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Observer les réactions 2 la cuisson et les qualités gusta-
tives par la suite

2 jours

Fut placé dans de la créeme a 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.
Lavé puis mis a tremper dans du lait entier pendant

créme.

viande,

Dégorgement plus important avec le lait qu’avec la

Cette dernitre ne fait qu’enrober la pitce de
empéchant ainsi le sang d’en sortir

-

¢

Morceaux coupés en cubes

Braisés avec une grande quantité¢ de carottes
émincées, de 1’ail haché (gousses) et du fond
brun _

Ecume

peu importante en surface de cuisson. Odeur

légere de poisson

Pointage accordé (carottes)

2 3 4 ]
2 3 4 ]
2 3 4 5
2 3 4 5
foncée
d’ail, appréciée

tendre, sablonneuse

sucré
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Semblable au foie

- Celui des Inuit cuit dans le sang méme est meil-
leur

-» Plat apprécié en général, mais aurait pu étre plus
assaisonné

- Plat plus apprécié par ce groupe que par celui de
la page 2 de 3.
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Jarrets (petit loup-marin entier)

Observer les réactions A la cuisson et les qualités gusta-
tives par la suite

2 jours

Fut placé dans de la créme 2 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.
Lavé puis mis A tremper dans du lait entier pendant

Dégorgement plus important avec le lait qu’avec la
creme. Cette dernidre ne fait qu’enrober la pi¢ce de
viande, empéchant ainsi le sang d’en sortir

- Morceaux ¢oupés en cubes
Fond de poireaux émincés et revenus dans le

¢

beurre, fond brun ajouté

Odeur de loup-marin moins présente que pour les deux

expériences précédentes

Pointage accordé (poireaux)

2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4

foncée

beurre

tendre

un peu fade




Des trois (oignons, carottes et poireaux), c’est
celui qui est le plus tendre

- Gofit surprenant mais bon

Viande plus tendre avec du jeune loup-marin
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Jarrets (petit loup-marin entier)

Observer les réactions 2 la cuisson et les qualités gusta-
tives par la suite

2 jours

Fut placé dans de la créme a 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.
Lavé puis mis A tremper dans du lait entier pendant

créeme.

Dégorgement plus important avec le lait qu’avec la
Cette dernitre ne fait qu’enrober la piece de
viande, empéchant ainsi le sang d’en sortir

¥

- Morceaux coupés en cubes
Fond de poireaux émincés et revenus dans le
beurre, fond brun ajouté

Odeur de loup-marin moins présente que pour les deux
expériences précédentes

Pointage accordé (poireaux)

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 moins foncée que les autres
Odeur agréable
Texture un peu spongieuse
Gofit de foie




Manque d’assaisonnement

- Parfum iodé

Viande plus tendre avec du jeune loup-marin
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Jarrets (petit loup-marin entier)

Observer les réactions a la cuisson et les qualités gusta-
tives par la suite

Fut placé dans de la créme a 35 % pendant 7 jours
environ sans résultats importants pour le dégorgement.
Lavé puis mis 2 tremper dans du lait entier pendant

Dégorgement plus important avec le lait qu’avec la
Cette derniére ne fait qu’enrober la pitce de
viande, empéchant ainsi le sang d’en sortir

Morceaux coupés en cubes

Fond de poireaux émincés et revenus dans le

beurre, fond brun ajouté

Odeur de loup-marin moins présente que pour les deux
expériences précédentes

Pointage accordé (poireaux)

2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4

5

2
5

5

cée

agréable, de beurre

de foie, un peu fade

un peu spongieuse, tendre

moins foncée que les autres, fon-
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- J’aime bien

Un peu trop en purée

Un peu plus d’assaisonnement

Viande plus tendre avec du jeune loup-marin




Observer les réactions de la viande sous 1’action du vin

Marinade au vin blanc et 15 g de sel, puis mis sous vide

Viande légerement durcie. Aucun dégorgement de sang

Pointage accordé
3 4
3 4
3 4
3 4
3 4
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foncée
Odeur : foie, délicat
Texture : tendre

Goit : prononcé

Le goit reste longtemps en bouche

i

Ce plat n’est pas apprécié par tous

- Avantage a étre servi avec une sauce corsée
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Epaule

Observer les réactions de cuisson et gustatives

Aucune

-

-

Braisé :

2 épaules au vin blanc
2 épaules au vin rouge

La viande se cuit comme de la viande de boeuf

Pointage accordé : Vin blanc

2 3 4 5
2 3 4+ 5
2 3 4 5
2 3 4+ 5
2 3 4 5
2 3 4 5
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{ Couleur brun péle
viande des bois
tendre

excellent

| -  Tres tendre, doux en bouche

- Sauce ;m peu riche et épaisse

- Sauce corsée, goit de briilé

- Il me semble que le golt du caribou est plus

spécifique que cela, cette cuisson ne l’a pas
avantagé

- Plat apprécié en général

- Le roti était petit, il provenait donc par déduc-
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 procédons a une dégustation et nous présentons pour la premitre fois deux plats de
caribou. Cing personnes sont présentes a la dégustation. Les plats de caribou regoivent de bons
commentaires au point de vue gustatif.

Une boite de caribou (numéro 11) contenant des épaules est mise & décongeler. Quatre longes

de loup-marin sont aussi mises & décongeler.

Le 4 avril 1995

Nous préparons un jus de homard dans lequel nous cuisons des cubes de loup-marin pris dans
I’épaule. Nous mettons aussi sous-vide 920 g de viande hachée de différentes parties du loup-
marin et ajoutons 14 g de gros sel et 100 g de gras de canard. La prochaine dégustation est
prévue pour le 5 avril 1995. Nous établissons le menu pour le 10 avril pour la présentation des
plats de loup-marin et de caribou.
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" Le 5 avril 1995

Deuxiéme dégustation de la semaine avec sept étudiants de pitisserie et un de cuisine
italienne. En général, les plats sont appréciés. Le gofit de foie ressort souvent dans les

commentaires et ceux qui n’aiment pas le foie n’aiment pas non plus le loup-marin.

Une boite de caribou (numéro 19 - poids : 14,315 kg) est mise a décongeler en prévision
de la dégustation du 10 avril 1995. Une prochaine dégustation est prévue pour le 6 avril

avec sept enseignants.

Une boite de longes de loup-marin est mise a décongeler. Parallélement, 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 dégustateurs. Nous avons di demander a des étudiantes et
étudiants en pétisserie de participer a 1a dégustation. Au total, six participants ont assisté

a une dégustation de loup-marin et de caribou.
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Les tournedos ont recu la plus grande appréciation au niveau saveur et tendreté des
pieces de viande. Cependant, I’action du bicarbonate de soude transmet a la viande une
salaison dont il faudra tenir compte a ’avenir. Nous avons donc mis les tournedos
restants dans ’eau afin d’observer les réactions.

Le 7 avril 1995

Nous mettons A braiser aujourd’hui des rotis d’épaule de loup-marin. Des cubes de
caribou sont aussi saisis, puis marinés dans le vin rouge. Tout ceci est prévu pour la
dégustation du lundi 10 avril 1995.

Suite 2 un repos de 24 heures dans 1’eau, nous observons sur les tournedos 1’ouverture
des fibres musculaires entre elles (sorte de petits trous). Nous observons aussi que les
pieces ont dégorgé de leur sang de fagon rémarquable et ceci dans une période de
24 heures. Nous déduisons alors que 1’action du bicarbonate de soude a pour effet sur
les pieces de «dilater» ou d’espacer les fibres musculaires et le sang peut ainsi mieux
s’échapper lors du trempage. 11 s’agit d’un phénomene dont il faudra tenir compte lors
des prochains trempages pour le dégorgement du sang.
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Epaule

Observer les réactions de la viande suite a un dégorge-
ment dans un liquide

| Dégorgement fait avec de la créme a 35 % pendant sept
| jours environ sans résultats satisfaisants. Les pitces ont
| été mises 2 dégorger dans du lait entier pendant trois
{ jours

Le dégorgement se fait de fagon plus importante avec le

lait qu’avec la créme. Cette dernitre ne fait qu’enrober
la piece de viande, I’empéchant ainsi de libérer son

Pointage accordé

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
1 2 3 4 5
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Texture : granuleuse

belle

de homard

de homard prédominant

Bon mariage
Texture sablonneuse, tendre
Sauce trés envahissante

Ecoeurant aprds trois bouchées

Les gofits et remarques varient beaucoup

Certains aiment le mariage des deux, d’autres
pas
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Observer les réactions de la viande suite 3 une manipu-
lation de pré-cuisson

Trempage dans du lait entier pendant 24 heures avec du
bicarbonate de soude

Dégorgement léger de la viande, idem aux expériences
précédentes avec le trempage au lait

Sauter saignant, avec une sauce corsée au poivre

La viande se cuit assez rapidement, elle est bien saisie

Pointage accordé
1 2 3 4 3
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
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Odeur

Texture : excellente, tendre

Goflt

Couleur

belle

de poivre, fond réduit

onctueux, mais salé

Agréable
Trop salé, ¢a pique sur la langue, go(t excellent

C’est le meilleur que j’ai mangé jusqu’a présent

Le bicarbonate de soude tend a rendre un gofit
salé a la viande. II faudrait bien laver la viande
suite au trempage. A suivre, puisqu’il s’agit
d’un développement intéressant dans ce sens
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Longes

Observer les résultats du fumage sur cette viande

Inconnues

Pointage accordé : recette 1

1 2 3 4 s
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5

o
[ )
[ M
H»
(9]
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Pointage accordé : recette 2
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 accordé : recette 3
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 accordé : recette 4
1 2 3 4 5
1 2 3 4 45 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
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foncée
de fumée prédominante

1 - trop dure
3 - trop molle

varie

1-  dure, golit de sang en bouche, fumée

2-»  fumée moins prononcée, meilleure que le n° 1,
plus salée, texture plus agréable

raide, s&che, plus salée

texture onctueuse, fondant, arriere-goiit de sang

Commentaires fluctuent selon les goiits des gens,
certains aiment et d’autres pas

Les textures moins séches semblent mieux appré-
ciées

Le goiit du fumé est parfois trop prononcé
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Recherche sur le loup-marin et le caribou
Semaine du 10 au 14 avril 1995

Le 10 avril 1995

Nous avons terminé ce matin la mise en place pour la dégustation de 14 h (voir annexe

pour le menu).

Pendant la dégustation, les commentaires étaient variés selon les gofits partagés des

personnes présentes (voir annexe pour la synthése des commentaires regus pour les plats
présentés).

Le 12 avril 1995

Nous avons nettoyé le réfrigérateur. Tous les cubes de caribou sont mélangés ensemble,
cuits au point d’ébullition, puis entreposés dans des contenants de récupération. Tous
les braisés de caribou sont descendus a 1’économat.

Des longes de loup-marin sont farcies avec de la viande de loup-marin hachée avec du
gros sel et du gras de canard. Les pieces sont roulées, recouvertes de gras de porc et
de bacon fumé préalablement cuit. Nous procédons de méme pour le caribou, sauf que
la pice provient de 1’épaule qui est entrelardée et non farcie.
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3- Deux boites de longes de loup-marin sont mises a décongeler.

Le 13 avril 1995

1- Les rotis de caribou et de loup-marin sont cuits.
2- Les cubes de caribou n’ayant pas servi pour la dégustation sont confits dans de la graisse
de canard.

3- Des longes de loup-marin sont désossées et envoyées a Québec 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 désossées et mises a tremper dans I’eau avec de la glace.

2- Une autre boite de loup-marin est mise a décongeler ainsi qu’une boite de viande hachée
de caribou.
3- Nous commengons la préparation du menu et des commandes pour la marchandise en vue

de la dégustation du 1* mai 1995.

Le 19 avril 1995

1- Nous préparons une assiette contenant un tournedos de loup-marin et une sauce poivrade

avec des légumes d’accompagnement.

2- Différentes marinades sont préparées avec du curry, du faprika et du citron afin d’y faire

mariner de ’émincé de loup-marin dans la longe.
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Le 20 avril 1995

1- Nous devons reprendre 1’assiette de tournedos pour la photo dii a un facteur temps qui
cause une imperfection dans I’ensemble de 1’assiette. La photo n’a pas été 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 dégraissées puis désossées. Nous remarquons qu’il s’y

trouve encore trop de grandes quantités de graisse animale sur les longes.

2- L’eau de trempage des loxiges désossées précédemment est changée pour de 1’eau fraiche.
Nous remarquons que le dégorgement semble plus efficace lorsque les longes sont
laissées a tremper dans une eau stagnante et que celle-ci est changée régulierement

comparativement 3 un trempage sous un filet d’eau continu.

Le 26 avril 1995

1- Nous ramassons les denrées périssables et nettoyons le réfrigérateur, car nous devons

nous préparer en prévision de la dégustation.

2- Nous avons essayé de regrouper des gens pour une derniere dégustation, mais d 2 un

manque de volontaires, nous avons d abandonner 1’idée.
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Le 28 avril 1995
1- Premitre journée de mise en place. Nous préparons presque tout le nécessaire pour la
premiere dégustation de 11 h le 1 mai 1995. |

2- Nous préparons aussi les sauces, cuisons les fruits de mer et préparons un plan de travail

pour lundi matin.




Recherche sur le loup-marin et le caribou

Semaine du 1* mai au 5§ mai 1995

Le 1* mai 1995

A notre grande surprise, les produits les plus appréciés lors de la dégustation sont : I’or noir du
Nunavik, le pavé de loup-marin sauce poivrade et le bourguignon de caribou. Lors de la
dégustation antérieure, le loup-marin fumé nous semblait étre le plat promettant le plus du
succes, mais selon les fiches de dégustation et les commentaires recueillis pendant la dégustation,
ce fut les plats mentionnés plus haut qui furent 2 I’honneur. Ceci nous donne un grand espoir

concernant le potentiel de ce produit.

Le 3 mai 1995

Compilation et analyse des fiches de dégustation du 1* mai 1995.
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Valeurs nutritives
chez le loup-marin



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 posséde en elle seule des qualités nutritives que 1’on retrouve dans la

viande animale, tel le boeuf, et dans le poisson, tel 1a morue (voir annexe).

Selon des études faites sur le loup-marin, le niveau des acides aminés (protéines) fut comparé

avec celui du boeuf et du porc (voir tableau).

1. On retrouve dans le loup-marin les mémes acides que dans le boeuf et le porc.

2. Les quantités d’acides aminés sont semblables ou supérieures dans le loup-marin.

3. En nombre, le loup-marin contient des acides aminés qui dépassent ceux du boeuf et du
porc.

Au niveau de la teneur en gras, le loup-marin présente aussi des avantages sur le boeuf et le
porc. La teneur en acides gras saturés dans le loup-marin se situe a environ 20 %, tandis que
pour le boeuf on y retrouve 46,7 % et pour le porc 37 %.

On retrouve I’acide gras oméga 3 dans le loup-marin. Cet acide gras, dont on attribue la
propriété de réduire le cholestérol dans le sang, constitue un avantage par rapport au boeuf et

au porc qui n’en contiennent presque pas (voir tableau et annexe).
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LA VIANDE DE LOUP-MARIN

(Phoque du Groenland)

Régime alimentaire et santé

La chair de loup-marin est trés peu connue; toutefois, le loup-marin étant a la fois un animal et

un poisson, sa chair posséde de grandes valeurs nutritives.

¢ Tout d’abord, pour un poids donné, la chair de loup-marin contient deux fois plus de
protéines, de calcium, de phosphore, de fer, de vitamine C, de thiamine et de riboflavine
que le boeuf (Boles et al., 1983; Hoppner et al., 1978; Schaefer et Stecklé, 1980; Draper
et al., 1979).

¢ La teneur en cholestérol et le rapport des acides gras saturés et insaturés sont relative-
ment peu élevés comparativement aux autres viandes, ce qui est généralement considéré

comme bénéfique 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 trés recherchés puisqu’ils représentent un élément favorable
dans la lutte contre les maladies cardio-vasculaires.

La teneur en protéines brutes est de 21,58-24,32 %, ce qui correspond a une excellente
source de protéines pour la ditte humaine. La viande de loup-marin offre plus d’acides

aminés essentiels que le boeuf et le porc.

La valeur d’hémoprotéine totale est de 5,28-9,08 %. Ces valeurs d’hémoprotéines totales
représentent environ vingt (20) fois les quantités retrouvées chez le boeuf. Cette grande
concentration d’hémoprotéines est responsable de la teinte foncée du muscle du loup-
marin et représente une excellente source de fer pour la didte.

Le gras contenu dans le foie du jeune loup-marin est riche en vitamine A et renferme
aussi une quantité importante de vitamine D.
La chair de loup-marin contient également de faibles quantités 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 (%), as compared with
myoglobin from other sources.

rl;:mino Acids (%) Seal Sperm whale® Dolphin® Horse®
Alanine 6.54%0.02 7.53 8.95 7.62
Arginine 4.3740.07 3.57 1.92 3.37
Aspartic acid 7.2430.04 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 13.5940.11 13.93 13.35 .8.88
Methionine 1.6740.00 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, et al. (1971).
® Data according to Bannister, et al. (1976).

Results are mean values of 3 replicates * standard deviation.



Table 21. Fatty acid composition (%) of seal meat lipids, as compared with pork, bee.

)

and cod.
Seal Meat
Fatty acids Manually HESH Pork® Beef® Cod®
separated
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 @3 15.2 17.4 1.6 1.1 51.3
Total @6 7.5 7.2 8.8 4.5 2.8
Ratio w3/w6 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).

® Murphy, G. and Shahidi, F., unpublished results.
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Le loup-marin

Comment répartir les pieces de viande de I’animal

Les nombreuses expériences que nous avons faites sur le loup-marin se sont avérées fort
positives dans I’ensemble. Cependant, inexorablement, force est de constater que certaines

parties de 1’animal sont beaucoup plus difficiles a travailler.

A notre grande surprise, il est indéniable que toutes les parties de 1’animal possedent une
«tendreté» surprenante. C’est un point tout a fait non négligeable.

Il est par contre impératif que le loup-marin soit dégraissé completement a I’abattoir, car nous
avons constaté que s’il reste de la graisse sur les morceaux de viande, celle-ci prend un goit de

rance insupportable a la dégustation.

A maintes reprises, les parties de muscle qui dégagent le plus 1’odeur forte du poisson sont les
suivantes :

1. basses cotes

2. épaules et cou

3. cuisses

Tl restera un travail important a faire sur ces parties de viande pour atténuer cette forte odeur.
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Faute de matidres premiéres, nous n’avons pu travailler les nageoires qui, aux dires des Inuit,

sont excellentes.

Les nombreuses expériences sur la partie des chairs des selles et des cotes furent cependant un
grand succés et c’est sur celles-ci qu’il faut continuer 2 travailler.

Nous insistons pour transmettre aux autorités compétentes que pour une réussite culinaire
complete, nous devrons étre beaucoup plus impliqués 2 la chaine alimentaire (voir graphique).
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MORPHOLOGIE DU LOUP-MARIN

e VERTEBRE DORSALE

VERTEBRE CERVICALE
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Conso: tion

Dégeler progressivement

v

Dégorger suivant la méthode choisie
(eau, lait, bicarbonate)

v

Portionnement

v

Traitement culinaire

v

Cellule de refroidissement
(de 100°C a 0-4°C en moins de 1 h 30)

Identification : Emballage sous-vide avec ou sans azote.
Etiquetage Nom du plat, date de préparation, date d’emballage et de surgélation, précisions sur I’empaquetage et la
conservation




Progression de la chaine alimentaire pour Iutilisation de la viande de loup-marin

Chasser > Saigner

> Classifier > Désosser

Empaqueter avec identification

-l ol o

ige

sexe

poids

date de la chasse

Sous-vide (avec étiquetage)

> Surgélation (par ordre de classification)

Emboiter en respectant

B s

grosseur de la viande

le sexe et I’dge de I’animal
la date de la chasse

le lieu de la chasse

Etiqueter a Pextérieur des boites, rotation de la vente




La chasse

Lors de la réception des loups-marins, nous avons constaté énormément d’anomalies qui peuvent

étre fort négatives pour 1’avenir de ceux-ci :

1) Gros phoques mélangés 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 découpes de 1’animal.

Bien évidemment, il est utopique de contrdler la fagon de tuer I’animal. Cependant, dans la
mesure du possible et pour la réussite de ce projet, il est fondamental d’éduquer les Inuit pour

la chasse du loup-marin.

Fondamentalement, il ne faudrait jamais que 1’animal soit pris au filet. En effet, cela provoque
I’asphyxie par noyade, donc un stress et un durcissement de la chair. Iy a alors également
rétention du sang 2 I’intérieur du systtme du phoque, d’ol la profusion de celui-ci dans les
chairs. De plus, si ’animal reste longtemps pris dans le filet, toutes les chairs seront
inexorablement altérées et susceptibles d’étre exposées a une multitude de microbes et de

bactéries.

Il est donc évident que la fagon idéale de tuer 1’animal est de le faire par balles. Par contre,
aussitdt que 1’animal est tué, il faut éduquer les chasseurs a le «saigner». Cette méthode, plus
difficile, est le fondement indispensable pour évacuer le sang qui demeure notre principal

probleme.

Cette étape terminée, 1’animal doit étre apporté au plus vite aux plans de transformations dans

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 étre strictement bien classifiés et identifiés, selon la grosseur, 1’age,

le sexe et le lieu d’abattage.

Ils devront étre désossés rapidement, dégraissés entitrement, empaquetés sous-vide et €tre

surgelés par un contrdle strict et rigoureux.

Pour un succes culinaire et commercial

Les deux étapes de la chasse et de la transformation devront étre sans faille. D’autre part, nous
sommes persuadés que les animaux devraient étre dénudés de tous les os pour des économies de

transport.

Dans un avenir prochain, il faudra penser immanquablement a procéder a une deuxieme

transformation.

Les boites devront étre clairement identifiées a 1’extérieur.
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Conclusion

Suite 2 la recherche demandée par la Société Makivik a I’Institut de tourisme et d’hotellerie du
Québec sous 1’égide de Messieurs Philippe Bourdages, Jean-Paul Grappe et Rino Parent, nous
en arrivons 2 la conclusion que la viande de loup-marin peut étre parfaitement adaptée au marché
de consommation non seulement dans le Grand Nord, mais aussi au sud. Toutefois, elle

demande énormément d’attention pour arriver a des résultats probants.

Nous pensons que L’Or noir du Nunavik est un plat idéal pour les Inuit et les Blancs. 11
suffirait de 1’adapter aux habitudes culturelles de chacun pour en faire un grand succes, tout en

n’oubliant pas que son équilibre nutritif est exceptionnel.

Avec beaucoup moins de gras que dans le boeuf et avec le triple de protéines, la chair de loup-

marin est riche en calcium, en phosphore, en thiamine et en riboflavine.

Il faudra étre aussi tres sélectif dans les morceaux de viande choisis, car au départ, psychologi-
quement et culturellement, 1’homme du sud n’est pas «vendu» a la consommation de cette viande.

Nous croyons donc a I’avenir culinaire de la viande de loup-marin.
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LES PARASITES

Les loups-marins, tout comme les espéces vivant dans les eaux, sont transporteurs de parasites
et autres micro-organismeé parfois pathogeénes. Il nous serait inutile d’essayer d’énumérer 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 héte
ol ils se développent du stade de larve 2 leur maturité complite (voir annexe).

En relation pfoportionnelle, plus I’animal a un état de santé faible, plus il sera infecté de
parasites di a son incapacité de s’en départir. Les maladies transmises aux humains proviennent
en général des animaux ou des carcasses contaminées et dont les viandes n’ont pas été
" manipulées de fagon adéquate.

L’utilisation de températures extrémes est une méthode des plus efficaces pour neutraliser les
parasites et leurs larves. Ainsi, une congélation adéquate de -20°C pour une période d’au moins
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 congélation reste la méthode la
plus certaine pour éviter 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 fagons d’éviter une transmission des parasites et par le

fait méme leurs larves.
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PLATE 3. Life-cycle of Austrobilharsia variglandis, a causative agent of cercarial dermatitis. Fig. 1. 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. l? Nassarius obsoletus,
18

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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H. HARFORD WILLIAMS AND ARLENE JONES

CARRION

Z

; 7
PLATE s. Possible transmission routes of Tricln'ndb‘ spiralis in the Arctic. Carrion containing infcctive larvae is caten on land by rodents (Figs. 1, 2, 3and 4.
Mouse, lemming, vole and rat) which in turn fall prey to carnivores (Figs..]s, 6,7and 8. Fox, husky, wolf and Arctic fox) which also scavenge dircctly. Carrion is
also caten on land by black or brown bear (Fig. 9), polar bear (Fig. 10), walrus (Fig. 11), ringed seal (Fig. 12) and bearded seal (Fig. 13), all of which are consumed
by man (Fig. 14) and all of which, except black #F brown bears, also eat carrion in the sea. Amphipods (Fig. 15. Gammarus) may transmit larvac from
carrion to marine mammals and fish. (Figs 16, 17 and 18. Smelt, salmon and cod).
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«Seal finger»

Cet organisme, encore inconnu, se retrouve chez le loup-de-mer et I’ours polaire,
plus précisément dans la graisse et le sang de ces animaux.

La contamination chez I’humain semble se produire par contact direct. Certaines
personnes ont été contaminées suite a des coupures provenant des nageoires ou des
mAichoires.

Les symptdmes locaux sont une inflammation et une douleur A I’articulation -
proximale du site d’infection. Non soignée, ’infection peut donner suite 2 des
complications graves ou a des handicaps.

Parmi les thérapies employées, la tétracycline semble étre plus efficace que la
pénicilline ou I’érythromycine. L’achromycine, un dérivé de la tétracycline,
semble aussi étre une bonne thérapie.

I1 est important de porter des gants lors de la manipulation du sang. Le lavage des
mains doit étre fait aprés 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



IENIIII
DE TOURISME ET D'HOTELLENE
ou Qudmec

Direction de la formation continue

Liste des personnes a inviter a la
premiere dégustation de loup-marin

Le 22 mars 1995

1. FRANCOISE KAYLER
: La Presse

7, rue Saint-Jacques

Montréal (Québec)

H2Y 1K9 Téléphone  : (514) 285-7070

2. NORMAND LAPRISE
Restaurant Le Toqué
3842, rue Saint-Denis
Montréal (Québec)
H2W 2M2 Téléphone : (514) 499-2084

3. JEAN SOULARD
Chéteau Frontenac
1, rue des Carritres
Québec (Québec)
GIR 4P5 Téléphone : (418) 692-3861

4. REJEAN LACHAPELLE
Boucherie Gival
138, rue Atwater
Montréal (Québec)
H4C 2G3 Téléphone : (514) 989-1373



10.

11.

MAURICE PASTRI
Boucherie Anjou-Québec
1025, rue Laurier ouest
Montréal (Québec)

H2V 2L1

GASTON L’HEUREUX

a/s Monsieur Jean-Pierre Sylvestre

FABIOLA MASRI
Diététiste-conseil

Santé a la carte

1000, chemin Sainte-Foy, bureau 116
Sainte-Foy (Québec)

GI1S 2L6

MARCEL BOUCHARD
Auberge des 21

335, rue Mars

Ville La Baie (Québec)
G7B 4N1

MICHEL MARTIN

Aux Berges de I’Aurore

51, chemin de 1’Observatoire
Notre-Dame-des-Bois (Québec)
JOB 2E0

ANTOINE NOURSI
Delicatessen Noursi

2661, boulevard Versant nord
Sainte-Foy (Québec)

G1V 1A3

MARCEL CRETE
2690, rue Doncaster
Val-David (Québec)
JOT 2NO

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone

Téléphone :

Téléphone :

(514) 272-4065

poste 4016

(418) 836-3674

(418) 544-9316

: (819) 888-2715

(418) 653-4051

(819) 322-2528



12.

13.

14.

15.

16.

17.

DFC, 02-03-95

JEAN-CLAUDE BELMONT

ITHQ

CLIFFORD BOYD
ITHQ

MARK T. GORDON, vice-président

Société Makivik
650, 32¢ Avenue
Lachine (Québec)
HS8T 3K5

BRUNO PILLOZZI
Société Makivik
650, 32¢ Avenue
Lachine (Québec)
H8T 3KS5

ELLEN McDILL
Société Makivik
650, 32¢ Avenue
Lachine (Québec)
HS8T 3K5

LAURIER THERRIEN
Restaurant La Taniére
2115, rang Saint-Ange
Sainte-Foy (Québec)
G2E 3L9

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone :

Téléphone :

poste 4086
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Direction de la formation continue

Dégustation du loup-marin
et du caribou

Le 10 avril 1995

LISTE DES PERSONNES PRESENTES
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Donald Allard
Clifford Boyd
Jean-Guy Carrier
Linda Carrier-Walker
Johanne Chevarie
Danny Gallant
Gervais Jolicoeur
Marcel Kretz

_ Réjean Lachapelle

Michel Martin
Fabiola Masri
Ellen McDill
Alain Monnier
Maurice Pastrie
Bruno Pilozzi
Laurier Therrien




Dégustation de loup-marin et de caribou

JLe 10 avril 1995

MENU

Phoque fumé

Phoque au homard

Bourguignon de phoque

Tournedos de phoque au poivre

Bourguignon de caribou

Braisé de caribou aux carottes

Braisé de caribou aux endives



DEGUSTATION N° 1
SIX SORTES DE LOUP-MARIN FUME



Selle
Origan, basilic, thym, coriandre, sel. Temps de saumure : 1 h 30 (deux cotés).

Commentaires : trs trés bon, plus de déshumidification, feuilles de bois d’Inde 2 ajouter,
plus de pulvérisation (the best).

Petit phoque

Gingembre, coriandre, sel, jus d’orange, cassonade. Temps de saumure : 1 h.
Commentaires : trés bon, une pincée de plus de coriandre.

Gros phoque

Sel, feuilles de bois d’Inde, gingembre, amarante, nori marin, jus d’orange, cassonade.
Temps de saumure : 1 h 30 (un c6t€). Commentaires : saumurer les deux cdtés moins
longtemps, plus de déshumidification.

Gros phoque

Sel, feuilles de bois d’Inde, gingembre, amarante, nori marin, jus d’orange, cassonade.
Temps de saumure : 1 h (deux cOtés). Commentaires : plus de déshumidification, trés
bon.

Petit phoque

Origan, basilic, thym, coriandre, feuilles de bois d’Inde, fleur de sel. Temps de
saumure : 30 minutes. Commentaires : plus de déshumification.

Petit phoque

Sel, feuilles de bois d;lnde, gingembre. Temps de saumure : 1 h 15 (deux cotés).
Commentaires : trés bon, plus de saumure.



DEGUSTATION N° 1

Synthese des commentaires

Donald Allard

Les meilleures recettes
La moins bonne recette
Commentaires

Clifford Boyd

Les meilleures recettes
La moins bonne recette
Commentaires

Iean-Guy Carrier

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

n°3,n°4etn’S
n°é6
Aucun commentaire

n°4etn®é6

Trés agréable au golit. Gof(t d’algue trop dominant. Tous
trés acceptables.

n®4
n° -
Aucun commentaire



Linda Carrier-Wall

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

Johanne Chevarje
La meilleure recette

La moins bonne recette
Commentaires

Danny Gallant

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

Gervais Joli

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

n® 6

n° 2

Laisse un golt amer en bouche. Odeur agréable quoi
qu’aprés un certain temps.

n°1
n° 4
Aucun

n°é6

n°1

En général, les saveurs et les couleurs sont bonnes.
Textures tendres, odeurs pas trop prononcées.

n°3

Senteur de fumée trop présente.



Marce] Kretz

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

Réjean Lachapelle

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

Michel Mart

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

Ellen McDill

La. meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

n°1

Texture un peu plus séche. Couper plus uniformément.

n° 6
n°4
Je n’aime pas I’huile qui fait surface sur les morceaux.

n°3
n°®2
Produit original, sauf le n° 3.

n°s
n°2
C’est le meilleur loup-marin que j’ai mangé 2 date.



lain Monni

Les meilleures recettes
La moins bonne recette
Commentaires

Maurice Pastri

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

Bruno Pilozzi

Les meilleures recettes
La moins bonne recette
Commentaires

Laurier Theri

La meilleure recette
La moins bonne recette
Commentaires

n°let3

Aspect visuel et couleur : peu appétissant. Laisse un
arriere-goit de gras et de métal. Fumage trop prononcé.

n° 6

n°2

Vendable en épicerie si le produit g
temps.

n°letn®°é6
n° 4

arde une qualité en tout

Tous assez bons en général, mais les meilleures sont les n°

leté6.

n°1
n°3
Aucun commentaire.



DEGUSTATION N° 2
PHOQUE AU HOMARD



DEGUSTATION N° 2
PHOQUE AU HOMARD

Synthése des commentaires

Bon goft pour le phoque.

Texture de viande bizarre, un peu ferme, poudreuse, pleine de
filaments. Goit agréable et odeur agréable.

Tendre et facile 2 couper. Godt prononcé avec saveur de sang,
presque comme du boudin. :

Aspect visuel et texture ressemblant & du boudin. Arritre-goit
métallique.

Plat trop cuit, viande séche.

Excellent produit, facile 2 manger, godt différent.

Viande s’accommode avec le goiit de la sauce. Tendre. Goit
raffiné.



Tres belle cuisson, recette appropriée pour buffets.

Plat trop cuit et fade.

Sauce excellente, rehausse 1a subtilité du goGt sang et eau de mer.

Godt de foie, n’aime pas le choix de la sauce, préfere une sauce
citronnée ou au vinaigre de framboise.

Sauce excellente, viande trop séche.

Arritre-goit de foie. La sauce sauve la viande.

Bien, mais appréci€ si c’est trés bien cuisiné.

Plat trds relevé. La sauce ajoute au golt. Serait mieux si la
viande n’était pas trop cuite.

Etant nappé, le morceau s’apprivoise mieux.



DEGUSTATION N° 3

BOURGUIGNON DE PHOQUE



DEGUSTATION N° 3
BOURGUIGNON DE PHOQUE

Synthése des commentaires

lean-Guy Carrier

ier-Walker

Je crois que cette viande ne se préte pas aux recettes traditionnel-
les... Il faudrait sortir de I’ordinaire avec des sauces au poisson.

Une belle fagon d’exploiter cette viande. I faudrait cependant
trouver le moyen de ne pas lui laisser cette «chance» de paraitre
trop séchée.

Mets fort intéressant, aussi bien pour la préparation que pour le
godt.

Couleur et odeur riches, la sauce semble rehausser la viande.
Trop amer, meilleur avec les premigres sauces.

Cest le godt du loup-marin que j’aime et que j’ai connu, pas trop
fort comme dans le Grand Nord et ¢’est un golt qui ressemble 2
du foie.

Trés coloré, question d’habitude. Par le golt de la sauce, le
mariage se fait trés bien avec la viande.



Sauce excellente. Tres belle cuisson. Plat approprié pour buffet.

La sauce est trop foncée. Le loup-marin est déja fumé. Trop cuit. |

1l est dommage dans ce plat que 1’on perde le godt marin au profit
de I’amertume de la viande.

Trds bon, ressemble de plus en plus a une viande rouge.

Ressemble 2 du boeuf, aucun goft huileux et la viande est tendre.
Le meilleur 2 date.

Mis 2 part 1’aspect foncé de 1’ensemble, il y a un bon équilibre de
la viande et de la sauce.

Seulement les sauces peuvent faire accepter les plats de loup-
marin. ‘

Trop cuit, gofit correct mais lourd. Texture un peu séche.

Le go0t de loup-marin demeure discret et agréable. Ce produitn’a
pas de défaut. Belle vocation commerciale.



DEGUSTATION N° 4

TOURNEDOS DE PHOQUE AU POIVRE VERT



DEGUSTATION N° 4

TOURNEDOS DE PHOQUE AU POIVRE VERT

Synthése des commentaires

lean-Guy Carrier

Linda Carrier-Walker

Un peu trop saignant 2 mon goit.

Ce plat est tout simplement exquis.

Irait bien avec une sauce qui dissimulerait mieux le sang.

Saveur et texture sophistiquées, mais vraiment prononcées.

Je mange plus cuit que ¢a...

Excellent, meilleur 2 date.

Bon mariage avec la poivrade.



Excellent, meilleur plat jusqu’a présent.

J’aime cette cuisson, mais ce n’est pas tout le monde qui peut
apprécier.

Avantage 2 le présenter comme ¢a.

Sauce se marie bien, sauf viande un peu trop saignante.

J’ai aimé la sauce, pas la viande. Godt trop prononcé, pas assez
cuit.

Trds bon plat, surtout au niveau de la texture et du godt.

Gofit OK, mais ce plat ne sera pas apprécié de tous.

Trop saignant, goQt beaucoup plus prononcé.

Jusqu’a date, c’est ce que j’ai trouvé de meilleur 2 tout point de
vue. '
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Diruction de la formation continue

Liste des personnes invitées a la
deuxidme dégustation de loup-marin

Le ler mai 1995

FRANCOISE KAYLER

La Presse

7, rue Saint-Jacques

Montréal (Québec)

H2Y 1K9

Téléphone  : (514) 285-7070
Télécopicur : (514) 285-6808

LAURIER THERRIEN
Restaurant La Tanigre

2115, rang Saint-Ange
Sainte-Foy (Québec)

G2E 319

Téléphone  : 1-800-663-2373
Télécopicur : (418) 877-6037

JEAN SOULARD

Chiteau Frontenac

1, rue des Carritres

Québec (Québec)

GIR 4PS

Téléphone : (418) 692-3861
Télécopieur : (418) 692-1751



MARK T. GORDON, vice-président
Société Makivik

650, 32° Avenue

Lachine (Québec)

HST 3KS

Tééphone  : (514) 634-8091
Télécopieur : (514) 634-3817

ELLEN McDILL

Société Makivik

650, 32¢ Avenue

Lachine (Québec)

HST 3KS

Téléphone  : (514) 634-8051
Télécopicur : (514) 634-3817

BRUNO PILOZZI

Société Makivik

650, 32° Avenuc

Lachine (Québec)

HST 3KS$

Téiéphone  : (514) 634-8091
Télécopicur : (514) 634-3817

DANNY GALLANT

Société Makivik

650, 32¢ Avenue

Lachine (Québec)

HST 3K5

Téléphone  : (514) 634-8091
Télécopieur : (514) 634-3817

JOHN CORDEAUX, chef

Hbétel Queen Elizabeth

900, boulevard René-Lévesque ouest
Montréal (Québec)

H3B 4A5

Téléphone  : (514) 861-3511
Télécopieur : (514) 954-2289



10.

11.

12.

13.

14.

DPOMINIQUE CREVOISIER (Monsieur)
Restaurant Les Halles

1450, rue Crescent

Montréal (Québec)

H3G 2B6

Téiéphone  : (514) B44-2328
Télécopieur : (514) 849-1294

MICHELINE DELBUGUET
Restaurant Chez La Mere
1209, rue Guy

Montréal (Québec)

H3H 2KS$

Téléphone : (514) 934-0473
Télécopieur : (514) 939-0909

FRANCOIS CARA

Ecole hotelidre des Laurentides
C.P. 145

Sainte-Adele (Québec)

JOR ILO

Téléphone : (514) 229-7604
Télécopieur (514) 229-5771

CLIFFORD BOYD
ITHQ
Téléphone  : poste 4061

ALAIN MONNIER
ITHQ
Téléphone  : poste 4034

MICHEL LEPAGE

Mise en marché des produits marins
MAPAQ

201, boulevard Crémazie est, 4° étage
Montréal (Québec)

H2M 114

Téléphone  : (514) 873-4410
Télécopieur : (514) 873-2364



ANDRE MOREAU

Président de Cuisine régionale

380, rue Saint-Antoine ouest, bureau W2060

Montréa) (Québec

H2Y 3X7

Téléphone : (514) 982-5000 (résidence : 5§14-229-3950)
Télécopieur : (514) 982-6000

FRANCINE GRIMALDI

CBF Bonjour, Société Radio-Canada
1400, boulevard René-Lévesque est
Montréal (Québec)

H21L 2M2

Téléphone  : (514) 597-5970
Télécopieur : (514) 597-7519

PAUL DELANEY

Délégué commercial, Alimentation
Centre de commerce international
800, Place Victoria

C.P. 247

Tour de la Bourse

Montréal (Québec)

H4Z 1EB

Téléphone  : (514) 283-3249
Télécopieur

JULIAN ARMSTRONG

The Gazette

250, rue Saint-Antoine ouest
Montréal (Québec)

H2Y 3R7

Téléphone  : (514) 987-2222
Télécopieur : (514) 987-2638

PIERRE FONTAINE

Fumoir Grizzly

2395, ruc Chappe

Sainte-Foy (Québec)

G2E 3L9 )

Téléphone  : (418) 8774255
Télécopieur : (418) 877-4384



20.

21.

22.

23.

DENIS PAQUIN

Polyvalente Calixa-Lavallée

4444 boulevard Henri-Bourassa est
Montréal (Québec)

HI1H 3J3

Téléphone  : (514) 5§96-5210
Télécopienr : (514) 596-7384

RICHARD TROTTIER

Auberge des Gouverneurs de Laval
2225, autoroute des Laurentides
Chomedey, ville de Laval (Québex)
H7S 126

Téléphone  : (514) 682-2225
Télécopieur : (514) 682-8492

PATRICE LAFRENIERE
Auberge du Lac Saint-Pierre
1911, rue Notre-Dame
Pointe-du-Lac (Québex)

GOX 1Z0

Téléphone  : (819) 377-5971
Télécopieur : (819) 377-5579

JEAN-LUC DOUDEAU
Journaliste 2 la consommauon
Société Radio-Canada CBOF
C.P. 3200, Succursale C
Ottawa (Ontario)

K1Y 1EA

Téléphone  : (613) 562-8494
Télécopieur : (613) 562-8447



24,

26.

27.

RENALD BERUBE

Agent de programme

Direction générale des services 2 I"industrie ct aux marchés
Centre de recherche et de développement sur les aliments

Agro-Alimentation Canada
3600, rue Casavant ouest
Saint-Hyacinthe (Québec)

J2S 8E3

Téléphone  : (514) 773-0944
Télécopieur : (514) 773-8461

JULIEN CABANA

Journal de Québec

450, rue Béchard

Vanier (Québec)

G1M 2E9

Téléphone  : (418) 683-1573
Télécopieur : (418) 688-8181

PIERRE CHAMPAGNE

Le Soleil

925, chemin Saint-Louis

C.P. 1547, Succursale Terminus
Québec (Québex)

G1K 7J6

Téléphone  : (418) 686-3233
Télécopieur : (418) 686-3374

TIKILE KLEIST (Monsicur)
Société Makivik

650, 32¢ Avenue

Lachine (Québec)

HST 3KS

Téléphone  : (514) 634-8091
Télécopieur : (514) 634-3817
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Direction de la formation continue

Dégustation du loup-marin
et du caribou

Le 1¥* mai 1995

" Résultats de la dégustation

" Le 5 mai 1995




Bourguignon de caribou

Fond brun de veau

Cubes de caribou dans 1’épaule

Vin rouge

Petits oignons de semence

Champignons de Paris
Lardons (baodn fumé)

Préparation

¢ Saisir et colorer les cubes de caribou dans du beurre et de I’huile. Assaisonner.
L 4 Couvrir de vin et faire mariner pendant 24 heures.

L 4 Faire cuire les cubes dans le vin de marinade, ajouter le fond brun. Lorsque le liquide
bout, mettre au four a couvert.

L 4 Couper les champignons en quartiers et les faire revenir. Faire colorer les oignons de
semence. Blanchir les lardons et les cuire. Mettre de coté.

¢ Lorsque les cubes de caribou sont cuits, décanter et lier la sauce, si nécessaire.

¢ Remettre les cubes dans la sauce avec la garniture.



L’or noir du Nunavik

Longe de loup-marin | 2 kg

Pain tranché sans croite %
Creme 235 % quantité suffisante pour
. tremper le pain
Gros sel 28¢g
Oignon ‘ ) 1 unité
Préparation

¢ Les longes de loup-marin ont été désossées et mises 2 tremper dans un bassin d’eau
pendant huit jours. L’eau fut changée 2 tous les jours.

¢ Tous les ingrédients ont été hachés ensemble, puis mis sous-vide pendant 24 heures.



Moyenne des points obtenus

spect visel 4,5
Il Couleur 4,2
| Texture 3,6 4,06/ 5

| Gont 3,7




Criteres d’évaluation

Moyenne des points obtenus

“ Aspect visuel

4,6
| Couleur 4,2
Texture 43 4,42/5
Goft 4,5
Odeur 4,5 |

L’or noir du Nunavik, moutardine

]

Critéres d’évaluation

Moyenne des points obtenus

Aspect visuel 4,4
Couleur 4,1
Texture 4,2
Goft 4,5
Odeur 4,6

Moyenne totale

4,36 /5

Bourguignon de caribou

Critéres d’évaluation

Moyenne des points obtenus

Moyenne totale

Aspect visuel 4,6
Couleur 4,8
Texture 4,4
Goit 4,1
Odeur 4,4

e

4,46 /5

|




Assnette n° 4 Phoque fumé (n 3)

-» Saumurage pendant 1 h 45 (ingrédients de la marinade : jus de citron et sirop
d’érable)
Déshumidification pendant 12 h
Fumage pendant 36 h
Déshunudlﬁcamn pendant 8 h

Moyenne des points obtenus Moyenne totale ‘ ll
Aspect v1suel 2,9

Couleur 2,9
Texture 3,3 3,26 /5
“ Goiit 3,6

|| Odeur 3,6

R

Moyenne totale

Aspect v1suel 3,3

Couleur 3,2
|| Texture 3,3 3,48/5

: II Couleur

|[ Texture




- Fumage pendant 48

Assiette n° 1 : Phoque fumé (n° 10)

h

- Déshumidification pendant 10 h

- Saumurage pendant 1 h 30 (aneth haché déposé sur le phoque)

Moyenne totale

—

—

| Criteres d’évaluation | Moyenne des points obtenus
|[ Aspect visuel 3,4

Couleur 3,1

Texture 3,4

Goit 3,8

Odeur 4,0

3,54/5

Assiette n° 2 : Phoque roti et mariné

Criteres d’évaluation

Moyenne des points obtenus

Moyenne totale

N

Aspect visuel 3,0
Couleur 3,0 ,
Texture 3,1 2,96 /5
Gofit 2,7

=_9$ur _ 3,0

Moyenne totale

Texture

3,14/5

Goft

Odeur
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NI : Direction de la formation continue

DS TOURISME EY DWOTELLENS
ou auvdaec

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE . : Le 1" mai 1995

Deans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’slléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien lo genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Francine GRIMALDI
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

D Employé de I'ITTHQ D——Au!n, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui M
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup appnécié
2 peu apprécié trés apptécxé - )
3 moyennement apprécié Y

Appréciation codifiée de 12 § | C/ / / ('/ W\
b Amectvina 7 U @ =2 kL

b  Couleur Y @/E— 22—
o Tt o B A

| T o & & A
. h & b oo

SUITE AU VERSO

C



4. Commentaires :

Produit 5

s. Seriez-vous prét & acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «<N» non dans les
cases prévues 3 cette fin.

Au restaurant 1 2 3 4 5
@ @ B =
A DPépicerie 1 2 5

O [0 o O

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues 3 cefte fin. j

zr“m—m;gl b

Signature




DS TOLURISME ET DHOTELLENE
ou auanc

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Assiette de loup-marin fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en

salade
Le 1* mai 1995

Dans Is texte qui suit, scul lo genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texse. 1l doit comprendre sussi bien le genre féminin que toasculia.

Nom et prénom : Dominique CREVOISIER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Chef de cuisine ou cuisinier

D Employé de I'ITHQ

[: Professionnel

[: Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premibtre dégustation de ce type de plat? Oui D Non
I Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appreéciation codifiée de 12 5 1 2 3 4 s
a) Aspect visuel E @ @ @
b  Couleur = & 4 = B
c) Texture @ ED Ej Ej @
d  Got E =2 = = E
o  Odeur Z @O = 21 O

SUITE AU VERSO



roduit
2
Produit 2 o y

= . - \,2 .

Produit §

Par Ml ' 2 /ia. (\))wf\z vodaw

s. Seriez-vous prét & acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin,

Au restaurant 1

2 3 4 S
B ™ =

A’i@e 1 3 4
" B B o W

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues a cette fin.

B B & B B L




ST Direction de la formation continue
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Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE : Le 1* mai 1995

Mhmﬁn&ﬂhgmmﬁ’ﬂﬂu&uﬂ@hhd'd&ahm. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Mark T. GORDON

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D / Professionnel

I'_'J Employé de I'ITHQ Autre, spécifiez : Foock FF Oct» el d CON

2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? D Oui Er] Non

3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu a cette fin, selon échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié

2 peu apprécié 5 trés apprécié

3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 12 5 1 2 3 -4 | 5
9 Aspect visuel E [[H @ E E]
b)  Couleur B @ B 3O B
c) Texture E] [}j [I] E]
o  Gont 0 @3 ©O O ©3
e) Odeur [.5_] LS_J ‘ E E

SUITE AU VERSO



Commentaires :

Produit 1
VELY GuuvD | Guop TEXKTUZT ToNTE BT
AR K i
Produit 2 ‘ _
MNXT S Goony ™STE . DiffCrewl 1 EXTus=
Produit 3
SMa TS TE , SCEMS A Qi RALS , PALE
e SA A,
Produit 4 b
CooP  PCOUU TEXTULE . 1y QRO .
Produit 5
(2: O

Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin. :

Au restaurant

1 2 3 4 5
@ B & M &

3 4 5

@l] Lf—QJ EX 2] 2]

A Pépicerie

Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin,
3 4 5

1 2
B & =& & »

Signature (T (o




SEEIID Direction de la formation continue

DS TOURISME ET DHOTELLENE
ou CaslEmt

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en’
salade »
DATE : Le 1" mai 1995

Mbmﬁﬂﬂhmwuwwhhhd'n&uhm 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Francoise KAYLER

2'

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

:I Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel , -

1
D Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez : ‘T% EN D ﬁ’«'
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu 2 cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié

Appréciation codifiée de 14 § 1 2

2) Aspect visuel

B O
H B B O H-
3 -
H -

H4 H H U
i

b) Couleur

!

c) Texture

SEZ
B

e) Odeur

g
M B B

SUITE AU VERSO



Signature

Commentaires :

’ / ~ - A71ad
[ECSTAEN AR VT ). \‘34 # 'u{J ~)LJ> \/3”
/] / \ /
Produitz  , N7 o
'/tg‘»q‘\-/'(l( Li"(& -~ \!«[*"\ NS "Z A/mu - Lﬁl 4;{16" ?/Q
( . PN
\y*/»l_-.‘(lm (;L_\ /'4’4 /PSWA )
—

Produit 3 —_ ;o
'725&(4.( 2L * iyuxé[u'zu {é]M ) — \7[/ (‘n C }\—:cA -/78(&71

r

toel 23 haT Fuoad —-f«.q Tl vz r C‘”‘f‘ ) Aﬁ/a

'6(-@0 $ J

Produit 4 . T

’7‘%'&4{ "/WJ
[Du T \[L"_'n/
[ /

Produit 5
Mﬂu.\j/nu //(/‘7: Lt _Z{Lu// ‘t?;p /7-«—. VVV—_(’

(2 1 F
Lo /4‘) AII\ /

»

Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin.

Au restaurant 1

2 3 4 5
N M B2 =B &

A Pépicerie 1 2 3 4 5
M M @ k]
Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les }

cases prévues a cette fin.
1 - 2 3 4 5

M O @ & @

»

Mg



[t ]
DE TOURISME §T DHOTELLERS
ou ousleec

Direction de la formation continue

Dégustation 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

-
.

Assiette de loup-marin fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
Le 1* mai 1995

Duns lo texte qui suit, seul ke geare masculin et utilis¢ uniquement dans le but d’aliéger le texte. 1} doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Laurier THERRIEN

1. Véll?&nhﬁer votre emploi en cochant la case appropriée.
D Professionnel

Chef de cuisine ou cuisinier

1] Employé de I'TTHQ

D Autre, spécifiez :

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui %

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans -

Pencadré prévu i cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié

2 peu apprécié 5 trés apprécié

3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 11 5 1 2 3 -4 5
0 Aspect visuel A Q& B @A =]
b)  Couleur F R @ & &
¢  Texture Z &I A [
5 oo @ @ @ .
©  Odeur =@ =3 &

SUITE AU VERSO



4. Commentaires : .

Produit { N . C .
£ AT  giiatd F  omle7) AL
Albalgiske ALADD /ﬁu y7/4 - . >

7 / -
e ) 228U~ gpel

s. Seriez-vous prét a acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues a cette fin.

Au restaurant 1 2 3 4 5
& 1 &M [ [k
A Pépicerie ' 1 2 3 4 5
[J] 6] [&]
6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues a cette fin.
- 1 2 3 4 5 '
Kl & &l D

Signature



o Direction de la formation continue
Dl YOUMISME ST DWHOTELLEMNES
. oM oaslEec

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE : Le 1* mai 1995

Deans ls texts qui suit, soul ls genre masculin ost utilisé uniquoment dans le but d*alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bien ls genre féminin que masculin
RN
Nom et prénom : W/’A -/LQ,(//(///{(’C

1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? ] ou E/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 14 5§ 1 2 3 4 5
&) Aspect visuel FEl @b & &1 &
b Couleur G @& E E
&  Texturs 21 [ 21 =]
&  Gom O =z &3O = @
&  Odeur (=] = O ]
&y»,ﬂf‘ﬁ@}’“; (e c D> 2 B smmﬁ VERSO

F =D



4, Commentaires :

Produit 1 . . 7 .
LY e oeed LS Sk Co Gex, e L STl
Z (eq g ot s AR /1"5(’@‘4" 4 ) v

Produit 2 ,

ZAla 4{7 /M% Ll ‘-’]_9:(1' e Peces Lre

&i ¢ Fre2s &2 ‘7,9«_."7 - of _Procleec
Produit 3 2 i
Aonoc s e fw%f,ad‘ Clte ) ey, Bl 2./~
e W4 . ol ] /

< e el C
J

Produit 5 ,
Tas, Moo ST 624//15/’ ¢;//,/'m/>mcu¢/ﬁ

S. Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin.

Au restaurant 1 2 3 4 5
] el & [&
A Pépicerie 1 2 3 4 5
1 [ 0@ [
6. Est-ce que vous reeomnhanda-iacestypesdeplatshvosamis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues a cette fin.
5

T 2 3 4 5
O @ @ @ @ >

A =

Signature

e



SIISTINIT Direction de la formation continue

D8 TOURISME BT DHOTELLEME
ou Gasimmc :

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

4Tl'I'RE DU PLAT EVALUE : Assiette de loup-marin fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE 3 Le 1* mai 1995

D—bmqﬁaﬂﬂhmmﬁumwuhud'n&ukm 1t doit comprendre sussi bien I geare féminin que masculin.

Nom et prénom : André MOREAU
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
E‘] Chef de cuisine ou cuisinier E] Professionnel
D Employé de I'ITHQ E] Autre, spécifiez :
2, Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Oui D Non
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiéede 12 5 3

E] -

) Aspect visuel

[
H 8-

B 8 B B-
z

b) Couleur
c) Texture
d Gott (2]

(4]
=
(A
[

[
g e B H B-

]

H
H
b

SUITE AU VERSO



Signature

Produit 2 —_— .é: JS VY VW 4
L RO Ao (W= |

Erodmt3 “ -
-AM QAAAL ° \

N

Produit 4 \X

_5_“3;

Produit 5 . ) | '

Row k\nn clux% AMACIL  ALD ’LQVAM_%&-A_{Q&A_AMD*
0D N [N P
\ yvll‘}‘ Q\ 'xlck_QJLo‘y‘r— (@] LR Ox /‘

Seriez-vous prét 2 acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «<N» non dans les

cases prévues A cette fin.

3 4 5

IIII [211 [e] [2] i

Au restaurant

A Pépicerie

T 2 3 4 5
@ MM & & N

Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin. : ' :

[ R R R - R




),

[~ iii] Direction de la formation continue

DE TOUISME §T DNOTRLLENE
oU Gulesc

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE ) : Le 1* mai 1995

Dans ke texte qui suit, seul le genre masculin cst utilis¢ wiquament dans le but d’aliéger le texte. I doit comprendre sussi bien le genre féminin que menculin.

Nom et prénom : Denis PAQUIN
1, Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
[:l Chef de cuisine ou cuisinier E Professionnel
[ ] Employé de rTTHOQ [ Autre, spécifiez : .@f}f" anl_
2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? E Oui D Non
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans .‘
Pencadré prévu i cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié - 5 trés apprécié
3 moyeanement apprécié
Appréciation codifiée de 14 § 1 2 3 4 5
) Aspect visuel EZ1 [&2] =]
b)  Coulewr M 21 ]
9  Texture & El ]
&  Gott (1] B =
&  Odeur & 2] 4]

~

SUITE AU VERSO



4. Commentaires :

Produit 1 '

Tk e z' ~7: \CIM//' %or[( a(—*C Z(W{o (/"au‘/@\rauw(_'
oo A= zbalsf prfenloely ol copm avengiplife fre Got b feene' Fozn
g ones Yy prtres e /%q geie ae e /

Produit?

— . / g .
M’M NN 1 N 78— COu/wuL 22Y 2400 ﬁa/ucﬁié r.rd Sal (00/-
7. "2 Lhedie v "pa [ 7 pie et Law -

>

Produit 3
oy 47//‘ ma//t. - Javecl .,;g.off;/

(N Aot chete ble

Produit 4
Aaiid Bobuw Uep apefe L apergopc ?'é"/,‘/a,d,ﬂama ceckd -p lpe

Ro~f conse L,/, ’ il s R -R e .—fm/‘
i {

Produit 5
Tl O tas LY /
g 4
s. Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues i cette fin.

4 5

1 2 3
[2] =1 = &

Au restaurant

A Pépicerie

T 2 3 4 S
o & & [ ]

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues i cette fin.

B B @ @ B

Signature </LMM : O/ ccen

-

Nt



IISTIn Direction de la formation continue
D8 TOURISME BT DHOTELLENE :
ou aaimec

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger ke texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Christian FRECHETTE
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
Chef de cuisine ou cuisinier Professionnel
D Employé de I'IlTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premidtre dégustation de ce type de plat? D Oui < Non
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié,
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié L1 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 1 4 5 1 2 3 4 5
8) Aspect visuel @ @ E @
b  Couleur O =3B B & &
c) _ Texture E @ @
d  Got L] @ 0o 2
&  Odeur N B 323 I ™

SUITE AU VERSO



744» , | ;"C‘V/ez“/ N2 A2 dlé M MZG VA s A
L wAS A e ’

14 / 4

%z’rf L;c)a/.: //?c{ &u/ %p/z(/a ez @ oo, " A

f’wéccu A ém/éip’ ;Zcu /a(aA/% . a./M f, i

Produit3 ~
7/2«&4&@/ "/7@'{ Luon g wa é/a«o“ 4 AWCZP‘
2 PR TV % AT TR YLV

Produit 4 , / ,é
b Zas /:w p/ (otadh e Uil
lle  Tosdecte L 7. :7«’ ./azc/ 5L or /’W
Produit 3 v |
Fpo' ayiea éé L Gl 1 VA= I AT 427 afék ./Aaﬁ
(o i Tl e = / O EfTRe N L (o d Aene™ | LU
AA L 7 :
/
s. Seriez-vous prét & acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues a cette fin.
Au restaurant 1 2 3 4 5

K [ [E]

A Vépicerie

T 2 3 4 5
M M & N (=

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin.

D B E 8 =

Signature




o~ . A Direction de la formation continue
OE TOURISME §T DHOTELLENE
ou auiaec

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade '
DATE : Le 1* mai 1995

Dens o texte qui suit, seul e genre masculin ost utilis¢ uniquement dans lo but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bicn le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Rose-Hélne COULOMBE
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier I:I Professionnel
D Employé de I'ITHQ Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? m Oui D Non
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
' Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 14 5 1 2 3 4 5
a) Aspect visuel @ L}_I Lﬁ:l E]
b)  Couleur = OO E EH
9  Texwre AN @ B A
9  Got R O KNS
e) Odeur E i D E E E

SUITE AU VERSO



4. Commentaires :

Produit |
[¢ rx;f‘t LL AUI z;'ﬂ_f’ /L—L? 11‘ M‘f\.,‘ﬁ.‘z-
{ { )

Produit 2

Vi

m«l Jf /14:7{,’ JAea /{1_41_/\
A A,aﬂg L ceaertend

N

Produit3
wuwgs  dadlieds A ccesdls aace
{ /f /A
Produit 4
,,L 4 / £
el b [y g 4,7
5]' iﬂf U"/. oo /L
Produit 5

& (U AL A, ‘(/u, xﬁu,n

dse ‘ /AT
J%ML 3 Jader

s. Seriez-vous prét & acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin. '

Au restaurant 1 2 3 4 5
M © oM 0]
A Pépicerie 1 2 3 4 5
M ™ @ o Lo
6. Bt-eequevomreeommandaiacstypesdeplatshvosamis? Veuillaimaire«O»pouroﬁet«N»nondamls.

cases prévues 2 cette fin.
3 4 5

M @ oI [@ 3

Signature -iv%ﬁm \\:_Aum :




[1re--vtrens ]
DE TOURISME ST DHOTELLENE

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Assiette de loup-marin fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
Le 1" mai 1995

Dens le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dens le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bica le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Tikile KLEIST

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier

D Employé de I'TTHQ

D Professionnel _. ,
D Autre, spécifiez : }JJ A CO‘(@CW“O/\OVI

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? |17] Oui D Non
3. Veuillez nous donner votre appréciiﬁon sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans ‘
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

Appréciation codifiée de 12 5

8) Aspect visuel

b) Couleur
<) Texture
d) Goot

e) Odeur

3

B 22

W -
H H-~
H o -

Elu.

H
[

v,

0 o
]

[

H
# H
0N M &

H

[

0 H

SUITE AU VERSO



4. Commentaires :

Produit |

\IK"\‘ %_eocp V\AOS“ \beevx }l)(gveu\ \./Ld. Colou.(

md.t. Coloug A c.noA \Q-»\J» L | LbJ// /V"Lo"/ L-«:m
— Pungmoved S _

* M'?—M 7"‘4’/ hrost L—p«u / o /a"dUCO/ Mp eovW

uit 4

\f-crv\’. %og& Aao MJ-AJ Wone wdr_ Qrolee 4-&‘-/-

»U'\'v ook A geod \n,xi Ui ol unos £ ;éce.r,

levwprovedd

5. Seriez-vous prét i acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O~ pour oui et «N» non dans les
cases prévues a cette fin.

Au restaurant 1 2 3 4 5
Ny ™ ™ @ @

A Dépicerie 1 2 3 4 5
] © ox1 @ [E

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats A vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin. .

D o & &

Signature




em Direction de la formation continue
OF TOLUSME ST DHOTELLEMNE
o GUAEEC

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-maﬁn en
salade
DATE : Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, seul Je genre masculin est utilisé uniquemeat dans le but d’aliéger le texte. 1! doit comprendre sussi bien le genre féminin que mesculin.

Nom et prénom : Pierre FONTAINE
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'TTHQ Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui B/Non
SR X Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
' I’encadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyeanement apprécié
Appréciation codifiée de 12 5 1 2 3 4 5
a) Aspect visuel E:I [E:I @ Eb @
b  Couleur (<] L2] Ep &
9  Texture ] [ [#1z [2]
o  Gout [(£] 21 A [E
&  Odeur =] 2 @A A [E]

SUITE AU VERSO



-
Produit 5 - ‘
7 Z
AL L (B / ‘
5. Seriez-vous prét & acheter ces produits ’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin.

3 4 5

1 2
o] 1 [ [

Au restaurant

A Pépicerie 1 2 3 4 5
6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin.

Db om & -

Signature




@

DE TOURISME ST OWHOTELLENE
ou ouimec

m Direction de la formation continue

Dégustation 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 42 : Assiette de loup-marin fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
. salade
DATE 1'15]‘1:) : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est wtilisé uniquement dans le but d'alléger ke texie. 1l doit comprendre sussi biea le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean CAYER
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
Chef de cuisine ou cuisinier @ Professionnel
D Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @ Oui D Non
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 1a 5 1 2 3 4 5
a) Aspect visuel E E L:_Z__l E @
b)  Couleur 2 & = H H
c) Texture @ E m [Z E
o  Gou Bl B H =B @
&  Odeur E] 71 HEH

SUITE AU VERSO



Produit 2

L 7. :
Expaatdenais

Produit 3
Crw,zéé/é 21 cc

Produit 5 ,
f//‘:ua«{/z:// Wl ﬁé” ’JB&’»L

s. Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «<N» non dans les
cases prévues a cette fin.

Au restaurant l/ 1

2 3 4 5
5 B O X ©

A Pépicerie 1 2 3

E]rlrllf](_s—_l

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues a cette fin. '

T 2 3 4 5
& B M0 &K & >

S

Signature y_wy




ISR
DN TOURISME ST OWOTELLENE
ou audeec

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Assiette de loup-marin fumé, de loup-marin mariné et loup-mirin en

salade
Le 1* mai 1995

Nom et prénom :

-~

Dans le texts qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d'alléger le texte. 11 doit comprendré sussi bien le geare féminin que mesculin.

D Chef de cuisine ou cuisinier

Employé de I'ITHQ

Jean-Pierre SYLVESTRE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Professionnel

D Autre, spécifiez :

4PV =

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat?
Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu 2 cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 14 §

2) Aspect visuel

b) Couleur
c) Texture
d) Godt

e Odeur

n -

§ § B H

S E B B B-

S B B H-

SUITE AU VERSO



4. Commentaires :

: wy) 7

uit

| i
Pradald Ag&‘mﬁ{ %%}j 2 ol é@ﬁ L 212
/A 14

Produit 4 . .
e Ellt

Produit S , -
/ s i
s. Seriez-vous prét & acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin.

Au restaurant

1 2 3 4 5
] @@ & B @&
A Pépicerie

2 @ @ @ G

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «0» pour oui et «N» non dans les
cases prévues A cette fin.
2 3

5]
/,._// /Z

Signature




i vivio ] Direction de la formation continue

DE TOLSNSME BT DWROTELLENE
ou aulesc

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
- salade
DATE : Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, seul e genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1l doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculia.

Nom et prénom : Clifford BOYD

S

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

|:|/ Chef de cuisine ou cuisinier []  erofessionnel
Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? D Oui [Z/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
P’encadré prévu a cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié,

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié

2 peu apprécié 5 trés apprécié

3 moyennement apprécié
Appréciation codifiée de 14 § 1 2 3 4 5
8 Aspect visuel (5] 2]
b  Couleur Ed 3] [2]
&  Textre +[£] [J & @

d) Gotit III E‘ , | E [E

e Odeur II] m E m |Z|

SUITE AU VERSO



T Lo QW\ e e L
i Seedzlon. Junail iad’ Cus O E
S. Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin.

5

l'_lféllé]f@}

Au restaurant

A Pépicerie

T 2 3 4 5
. N = b &

6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «<N» non dans les
cases prévues A cette fin.

I

T 2 3 4 5
0] @ @ @& I




Eanm Direction de la formation continue
DS TOLSUSMS EY DWOTELLENIR
ou ouimEe

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
. salade .
DATE : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean-Luc DOUDEAU

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel : _
E] EmPIOY6 de I'ITHQ Autre, spéciﬁez :'\l‘h‘ RN AN :}L ;g " ft veth e ot s
. . \ '. o
2. Est<ce votre premitre dégustation de ce type de plat? LT ou Q/Nm
3. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

Appréciation codifiée de 14 §

(7.}

H...
IN
b

a) Aspect visuel

p]

[ o & -
b
b]

b) Couleur E:l

. €) Texture E LL.J [E
& Goat & ] [
&  Odeur A T & &

SUITE AU VERSO



Produit 1
/ Lo ol e o ’/ [V A
- JAYRS, o A
2¢ / L -
Produit 2 PR
/ / /-"‘/A /-}( e Lok s Lrg s L
i’ / s ‘
s "'/ R V4 7/ N ’ f [ 2 ./~
Produit 3
S’ e i — ;':7#-‘-‘-" -
1’4’\; /L(l:';l //4 Fan S 4 1/‘ L‘/ t/;kl'%t l/ / b o -
/ s ’ “T"
uit 4
Sel s/ L / A
/ , '
Produits | , ~—
% ’ IL'$(-/ ] /'( - o /

s. Seriez-vous prét A acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «<N» non dans les
cases prévues A cette fin,

Au restaurant 1 2 3 4 5
O = M X
A Pépicerie 1 2 3 4 5
[ [a]
6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats 2 vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin.
1 2

3 4 5
0 =3 &g & @[3 o

Signature




EIm Direction de la formation continue
DE TOURISME ET DWOTELLANSE *
ou cudmec

Dégustation 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 fumé, de loup-marin mariné et loup-marin en
salade
DATE : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dams le but d’alléger lo texte. 1l doit comprendre sussi bien lo genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Bertrand GAGNE
1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
@/ Chef de cuisine ou cuisinier [:] Professionnel A
(] Employs de 1rTHQ IZ]/ Autre, spécifiez : L/ £ Gac)A [)/T—
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? W4 Oui D Non
S 3 Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre- approprié dans
' Pencadré prévu a cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
Appréciation codifiéede 12 § 1 2 3 4 5
8  Aspect visuel =] [ =] E‘f,_l
b Coutem = M ©m @ O
i
c) Texture m m
9  Gon & [ & 3|
o Ot E [ O =

SUITE AU VERSO



4. Commentaires :

s. Seriez-vous prét & acheter ces produits s’ils vous étaient offerts? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les
cases prévues & cette fin.

Au restaurant 1 2 3 4 5
@ @ M @
A Pépicerie 1 2 3 4 5
Zl M ®M @
6. Est-ce que vous recommanderiez ces types de plats & vos amis? Veuillez inscrire «O» pour oui et «N» non dans les

cases prévues A cette fin.

D W@ M @ ®

Signature







DE TOLISME BT DHOTELLENS

ou Guimec

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Loup-marin, sauce homardine
Le 1* mai 1995

Dans le texts qui suit, soul le genre mesculia st utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. ndoiw-ibi-hgmfanhiéumdin.

Nom et prénom : Francine GRIMALDI

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant Ia case appropriée.

[j Chef de cuisine ou cuisinier
[j Employé de I'ITHQ

D Professionnel
D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat?

[T ou

D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

) Aspect visuel

b) Couleur
c) Texture
d) Goat

/) e) Odeur

A

5T

A N N

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

S“A@u/ /

2 4l atr

Sevce oncZitunn - cdat, Fodi o fue.

DZELA Lty i G bé.u..

CZZZ‘LM',dd.CMM <~

go:,#-&adeLu;gM%-

(‘rmﬂ&(( -
)

=
rﬁl
e b boty
k@zzz Redan bak

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

Pt < Siclle @a“wwr w&w poen Fmt

\\7 /C Mﬂg"‘”%m

—

Tg"" Coae et —

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous éait offert?

Au restaurant , Q Oui D Non
A Pépicerie [ oui ] Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @/Om D Non

- B L



LSRN
DS YOUUSME §T DHOTELLSYE
ou Gudmec

Direction de ‘la formation continue

Dégustation 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

Loup-marin, sauce homardine

Le 1 mai 1995

Mhmﬂmﬂkgmm&uwwhkmd‘n&ukm 11 dois comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Dominique CREVOISIER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Professionnel

E Chef de cuisine ou cuisinier

] Employé de I'ITHQ

D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat?

EOui DNon

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

a) Aspect visuel

b) Couleur 4]

c) Texture @
o  Gomt [3]
D) Odeur E]

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié ®

COMMENTAIRES

et lhop g%zmmo

hmz %P; Y S )zgmx‘,—mw&a,

SUITE AU VERSO



4.

. S FL
Signature ‘ M

Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de dégmter (commentaires, suggestions).

K&I&ﬂ L. A 42\902&4\52!%: Qs F&x @!éé Ao
(OaXexo
Co Cpull e Uomud (Coulle) oot Yotar,
L Vi aq
o e (e o NP

Seriez-vous prét i acheter ce produit s’il vous était offert?

®
Au restaurant E"] Oui D Non

A Pépicerie EZ_-] Oui D Non

Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? Oui D Non

< e

/ —



EXIXI Direction de la formation continue
DS TOLIRISME Y DMOTELLENS
oy avimeC

Dégustation dans le cadre de 1a 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

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. I doit comprendre smsi bien le geare féninin que mesculin.

Nom et prénom : Mark T. GORDON

1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
] Employé de I'ITHQ Zf Autre, spécifiez : Food frolucer
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? CJ ou IZ/ Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le piat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. :

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel mj Lae \C\‘ l—:(. L\k S‘Eud ) L/%(-VQ.CD\ t

-gﬂ\-e/\ CMMo € L g,_AQ &,(L(LLL C‘tl/

b) Couleur L‘-T.l G153 & C,c*Q-»e'u/\ -

L]

©) Texture m Y‘L,g/‘e Lc‘g
d  Gott 3] St/«s‘*t} ) J(waa
o  Odeur ] st\/«(\«%\, sdoun - (ta 07"2(\«1\

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

LR Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
Au restaurant
A Vépicerie

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis?

LT e

B o

L1 ou

=T o

™ v

[ oo

DNon

Signature



—-. Direction de la formation continue
DS TOUMSME BV DHOTELLANE
ou ousesc

Dégustation 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

Dans ls texte qui suit, seul lo genre masculin est utilisé uniquemnent dans Je but d'alléger le texte. 1l doit comprendre auasi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Francoise KAYLER
1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée,
D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez : Aot o (G
2. Est<ce votre premibre dégustation de ce type de plat? LA ou I

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
P’encadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié

2 peu apprécié 5 trds apprécié

3 moyennement apprécié

. COMMENTAIRES
a) Aspect visuel m
b) Couleur m
. o~

) Texture Qlacar So "/& =

i).'lu(;é %u:} Z": KLZ.QT’
T A ¢’ wdfle Léf Z«z; aa/[,wﬁ/f‘

DL\.L( c/ “_[/’L'f{f{i’\ ‘/zfé"'/)* b neas
2 ﬂ// 1. [ SUITE AU VERSO

g
Pl # P




4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

=L ;zgg(?&;‘; G/r -‘(%4’// /12&30(4:: E
. il M
o\ (QH 1o /-\z./ A -z K

{}am,ﬁ f oo ?/. [

;T - .
Z,Q _)Lg%[&u,. Lo ft il 2k 7}_\ S_IC["\

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous éait offert?

Au restaurant @ Oui , Non

A Pépicerie |:J Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? [E Oui D Non

Signature




[~ Direction de la formation continue
DE TOUNNSAME ET DMOTELLENE
_Oou cuanc

Dégmﬁﬁon 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

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d'alléger le texte. 1l doit comprendre aussi bien le gemre féminin que masculin.

Nom et prénom : Laurier THERRIEN

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

E/ Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :

Est-ce votre pre;niére dégustation de ce type de plat? D Oui E/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans ",

Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyeannement apprécié

COMMENTAIRES

c) Texture

Ll Zis

YT 272 d .
4 /I
AL d g P Le Lihe
P /

L 4
S

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

\ L/

7

Y2l ,W/ ';

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant A o
A Pépicerie M Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? EZ/ Oui D Non

Signature 21




NN Direction de la formation continue
DE YOLUNSME T DHOTELLENE
oU QUAEEC

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire nsant la commercialisation du loup-marin et du canbou
- FICHE D’APmEClATION SUR LE LOUP-MARIN -

TITRE DU PLAT EVALUE : Loup-marin, sauce homardine
DATE : Le 1" mai 1995

Deans le texte qui suit, seul le genre masculin cst utilisé uniquement dans le but d’slléger le texte. 1} doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Alain MONNIER
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
m Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui E/ Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
P’encadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
2) Aspect visuel E:I M . LLLL@U;;M u,-\/l,Z(A /)u,«,g‘“t#
b) Couleur E L [ 24 t‘u,:}’ﬂ / (% 7993) r‘(hx/&(& //&k;"
A, W7 ; - , 'CC ”
Kz)/\/‘AGAd-or
9  Texture Too ot ol aim Lo pee  peh Il
Iﬁf\,, @l,u\ : fraras i Jde i er e /\.é’(g‘é/ L I
d Goftt m BM (ﬁ'/’mu"e"b( 2o\ /6- cmu -t ﬂu ’?‘1/u_d€
_ //fnoém L Zu (Yol O’rvﬂ« Qﬂ?ijnt G alr
e Odeur E Fk(\/\M "A—M ll\,u. ﬁ( Quw\/uh_ul

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions),

(Z/’IA o /7/}7 1ol AL T T Ak ///KQ /ﬁrf;‘(@ AL -(@

[

.y

S K
oo T e e T Lo ‘ZVJJ(/&C&»

,/¢ Ao T [z & A Rl

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant B/Oun ' D Non
A Pépicerie E/Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/Om D Non

Signature //%’/fzf _
—

M’



o Direction de la formation continue
O TOURSME §T DHOTELLENE ’
ou audnec

Dégustation 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

Deans le texte qui suit, seul le genre masculin cst utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1) doit comprendre aussi bien le genre féminin que measculin.

Nom et prénom : André MOREAU
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans '
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
T~ —
o Aspectvissel [A] \2e= @l Qe

b)  Couleur [&] __EA_-QAA \Cx‘ dirne
(ST Q‘_@,} Az_g_\/\L —

c) Texture @
. N
d) Gott m B oW A
) ‘ ——J%bb'ub:oq——%ei ~=Q-GL —S oo
3 o Odeur Eg Y ovinan dula

;. Q ,\5"‘
SUITE AU VERSO



Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

r
~ —
o‘

o ' ' '
l& dJ:.QsQ QQ@ ALGT /)QA_&QI.L&A_Q_&M._’ ’

F aN

[N

CQQ &cx QXXX);A‘“Q nQ%gQA&&.—OQ A ogth ai

s e oldifown do %W
é\db QPTN-ET Q\l N SUJQ*)-Q e o
d N

g

Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E Oui D Non
A DPépicerie E Oui D Non
Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m Oui D Non

Si.,,.m. JﬂMmW

ZJh )




I Direction de la formation continue

DE TOUNISME l‘l’ml
LY.

Dégustation 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

Dans le texts qui suit, seul Je gonre mesculin est utilisné uniquement dans le bt d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Denis PAQUIN
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier Professionnel /
(]  Employs de rrTHO ] Autre, specifiez : .Qzég&fm an/
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? ] ou ] Ne

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans -
I’encadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié s trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel @ Name e Q\ QQ&\‘ _ﬂ;, wauc{r 7(‘“«1 }Mbéac.z«
lr QC St 6 a_.u,LU
b) Couleur @ Um Qlu S((mr\ul &M «Q(LW{O{(.
©)  Texture (2] Up por Adohe %_MM__
@M&J@! Lo
d) Godt m &Q;k Qsz'\_o'oul _o‘l‘ CM(/{((AU f-'f’cer\bJ Qougorwwls
. &'CA U ) '!Mor‘ * .2" qu/) l\
? %ﬂw an L
e) Odeur E

Q \(‘))u’o;(a\a
SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

LJ ,;QO..A“ C\o Ca’vr\lo Ml (/7 u—w'c‘u;( 9[ /oug MM/*\ NQW

M /u’ [_ ro o/ de boormean:! /du-’-dgm ,émdﬂ)?’/\/u

314/ (:g_.gf &Jﬂ Ylp  ecor wvwﬁg_Z/ L' /IA/}W LU0 pp0car ppor
L 2vti o Ll féa g//a!é Gl v’ & ourou ples a/ﬁ%li/
,Q/uA ol o 5/0/’01-\%/?

le 6oc f A écwzua( .4 c"[o// 2an /’/m éﬁ//‘ /Mf

e ; . SAR
Leet & Feie D _petoten”
7

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @ Oui D Non
A Pépicerie ' ] ou 2] Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? @ Oui D Non

ST | ,-




DS TOUMISME BT DHOTELLINNE

.  Ou caslmEC

Dégustation dans le cadre

Direction de la formation continue

dehrechechecuﬁnainvisantlaeommudalisaﬁonduloup—maﬁnetdumﬁbou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

TITRE DU PLAT EVALUE
DATE

Loup-marin, sauce homardine
Le 1* mai 1995 ‘

Dnbmﬁmﬂh;mwﬁdwwmuhnd'm;ukm. 11 doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Christian FRECHETTE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Chef de cuisine ou cuisinier

Employé de 'ITHQ

D Professionnel

D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre prt;.mik'e dégustation de ce type de plat? Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

8) Aspect visuel

b) Couleur
c) Texture
d) Gott

e Odeur

(]

]

[

H H

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

7?; /;c’,,’x,s-‘ 1/(1,( % )e”/(& N /' ’IZ I/ZM(_A

gjﬁ Lisae £n_.

/‘5/ Lo éé " LL/.-/%"zlf’ L W\C@th %"
La Lo e d%%@u%&
Y
. VA ,
79/-%7([%' /Z ’/;r'e Ao [/(’Cou L led)
m/—?ﬁrs % ng é’e .

Vel

222 a/l,’a mé ¢ ,%J [(2hla e d

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

;/c%; vz h/aw[eg/ 2 Vec /./c/,/ec./’ 77 b[/_wé’{c
,-/,/v Z ..fcz«(» oy <Z’<p<_ '%&J" £ @7‘7@-&/4‘(}5@4}_

A //zmﬂ[,“/ et te // Lei + o) ?M}/m}ﬂk/) .e:

2 Suulle .. ~

bt eﬂ/u 2o lhon sctond 74 A o CPieecs /CZW cectach~

4

Al s 'Zadéa(p @ Kl o o Ceidden e Sel
L ’
/ﬂ'dg'_ac‘/f WA R Jihnl’
b e sevivn b Losle Llyot
(ﬂéé%z/r /m/:e,ur- P2y, Cé/cocc(— 0 a fg_/c%. %'Péww
//’F(/7 . //aauw; % /'u//(acbt/a

s. Seriez-vous prét i acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant IZ Oui D Non
A Dépicerie Eg Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? g Oui D Non

Signature




CEam . Direction de la formation continue
DE TOURISME ST DWMOTELLENE

Dégustation 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

Dens le texte qui suit, seul Je genre masculin est wtilisé uniquement dans le but d*alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin,

Nom et prénom : Rose-Héne COULOMBE
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel ,

D Employé de I'ITHQ E Autre, spécifiez : : ¢
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? [Zl Oui E:I Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

a) Aspect visuel LV_L]

b) Couleur ] o &ﬂo M

c) Texture E:I

d) Gott

[<]
1
2
)F

e) Odeur m

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

7/4-?; /I‘Ml-( (_4&( /\(.,u,u, ua-“w

[U'L/*\.A__ LL"* f}MW

qu f’/),izcé&£4 Gcfi‘“& 42{ wé‘v&m /A] Ma&gﬁ

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant

A Pépicerie

DN
L] ou

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 3 vos amis? EE Oui

Signature

/ﬁ/%@ loodd,_

[

Non

Non

Non
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o Direction de la formation continue
DS TOURISME ST DNOTELLENE
o auinec

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE : Loup-mann, sauce homardine

: Le 1* mai 1998

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin cst utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1l doit comprendre sussi bien e geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Tikile KLEIST

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier I:I Professionnel ¢
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez : O"\l N l\L COT@O rCo. }\6 b\
Est-ce votre prﬁniéne dégustation de ce type de plat? I:I Oui m Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
PPencadré prévu a cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu appréeié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @

5

b) Couleur

c) Texture @

d  Gott M
e) Odeur [B n 03/ ﬁleez« /MM(/EC/

SUITE AU VERSO



Signature

Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggesbom).
uN. \&k Oy \lﬁrw (‘66&( aof //L é:t/ 44 Ucm

@24 bl Mo snatd & bolid oM daffe
\be—e»«\ k\n«DT‘oocJ

Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [:l Oui m Non
A Pépicerie Dﬁ Oui [ Non
Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m Oui D Non

, f"ﬂ/)
‘<*"'/ —"{

{




Enn Direction de la formation continue

OR TOURISME ET DHOTELLING
ou auleec

Dégustation dans le cadre de Ia recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE : Loup-marin, sauce homardine

: Le 1* mai 1995

D-bmﬂaﬂ.uﬂbgmmﬂh‘ﬂiéuwhbhnd‘uﬂq«hm 11 doit comprendre aussi bicu le genre féminin qus masculin.

Nom et prénom : Pierre FONTAINE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'TTHQ Autre, spécifiez :
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? ﬁ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES _
: ’ - _, - ’
a) Aspect visuel @ dﬂz /’}oaj/h Goeds F .
b) Couleur @ o7 ‘o ‘A&//&e‘_
/ -
c) Texture @ )z -
| .
d) Gotit E _,zé! - : ﬁgff'/
o odew [Z]

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

a .
% 54,/{&0 /ﬁ/; e

5. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant IZ Oui D Non
A Dépicerie [B/ Oui D Non

6. Est-eequevousrecommanderiezeetypedeplathvosamis? @/ Oui D Non

[N ———
J&) v

Signature



e

YRITII Direction de la formation continue
02 TOLWSME EY DHOTELLENE
ou aaiamc

Dégustation 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 “f “C)*‘fg":‘(““ Loup-marin, sauce homardine
DATE : Le 1* mai 1995

Dubmqﬁn&uﬂhmmlhm'ﬂhéwdnbhnd'mbm 13 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom :  Jean CAYER
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
ZT Chef de cuisine ou cuisinier [\7_11 Professionnel
D Employé de I'ITTHQ [:I Autre, spéeifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @ Oui CJ Noa

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu 2 cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
‘COMMENTAIRES .
A W7 q) - '
a) Aspect visuel c‘lét,/% MM
/ CT R S

revesti—

b) Couleur @

c) Texture

5]
d) Godt (=
=T

e) Odeur

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s, Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @ Oui D Non
A Pépicerie D Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @ Oui D Non

N % é///,,

//' '

/

/

N
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Direction de la formation continue
DE TOURISME ET DWOTELLEMNIE
o aaiaec

| Dégustation 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

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean-Pierre SYLVESTRE
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre préniére dégustation de ce type de plat? [E Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

2) Aspect visuel LT__]

b) Couleur E]

C exture m -
) T {U” 14 X 0 = A/
d  Gott 5] ’ &jﬁ
S e) Odeur m

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

,A{z(gz./z:{ 9y . , ! ’ 24645 "
$~th7“f‘ vall g

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant | E/ Oui D Non
A Pépicerie lz/om D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? w Oui D Non

[

Signar W/
Ve



oI , Direction de la formation continue
DS TOWNSME ST DHOTELLSuE
ou aLiEes

Dégustation 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

Mbmqﬁmﬂbgmmﬁuﬂﬂwdmbnd'm«km umw-ibiﬂblmﬁmhhqumdh
Nom et prénom : Clifford BOYD
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

%/ﬁef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui . " Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

b)  Couleur W__%C_m__dwk_ﬂjm.pmaé_@a&—mppﬂff
o Wion & veans belle.

c) Texture

b e recsde « Qv cune Qote
nLCs  Commmta  a'Als Fleilnl brop cenl .

=]
d  Golt [ ML.%_Q:KG{W
(2]

“Tres FHAL Kage un
__pg&w,\ QD(M omvoeln L .

)] Odeur

SUITE AU VERSO



4. Yeuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
- WMawns e, J, Samee Lo iU W/cmt&a«c&
( ,\e Meuio nne  ele n,umw L M —/M Le,

(,U\A.QQV-A MQ&V a\«O,uLg‘ !V@ Msmm_ﬁpc

_.AL_‘M_A.@LMA_L#LA@ /Vhp&w wzamu_
w 24 clgun Aa,uﬂf)g,.,w(,a/.lk%/

Est -ce oSt ble )

WrC CL/M" /—m‘kw i ncel e

ok

/

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
N o O e
A Pépicerie /) E] Oui D Non
7/
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? dOm D Non

Signature %%(

B )



Enamn . Direction de la formation continue
DE TOURISME ST DHOTELLEMRE
ou cudmec

-Dégustation 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

Dane Ie texte qui suit, scul ls gonre masculin ost utilisé umiquement dans lo but d'aliéger le texte. 11 doit comprendre sussi bicn le gemre féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean-Luc DOUDEAU

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel o .
D Employé de I'ITHQ z Autre, spécifiez :\f SPPATA" Vi \\ A\ Wl iy v L N
i ’ :
2. " Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? [___' Oui E/ Non

. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. K

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
8) Aspect visuel E] e «* A-»m,:..«e =
b) coule“r E [ l!v“ P - l /tll l\ ALY 4
©) Texture E] h /'?/h" r/".;u:L.z I AR’ L i //-‘i./"u A
. /
PN ¢ losded — {f'- / Pan ’4.4& :
r -
d) Gotit m AZ'L% cw il {, ol sinet (il /.
PN i T W ANy N
e Odeur E o g o ;. /f/ o

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

S S

//' /:,L,v“v";/“_ .

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant oui ] Nea

A Pépicerie Oui D Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @/Om D Non
Signature




I . Direction de la formation continue
DE TOUNRISMSE ST DHOTELLENE
oU Guimme

Dégustation 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

Dmbmﬂntnﬂbgmmﬂhuﬂhéu@mdmkhld'nﬂﬁuhm 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que mesculin.
Nom et prénom : Bertrand GAGNE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

@/Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

[j Employé de I'TTHQ E/Autre, spécifiez : /]

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? [E’ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

| &S o

2) Aspect visuel q

b) Couleur E = - ‘ .

B astdee—
& Got [l _&&MM agu‘f//j&L
O o o @

c) Texture

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
Au restaurant
A Pépicerie

6. . Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis?

ﬁ Oui | I:I Non

D Oui r_—_l Non

ew (Ul Preprarrs
/Z(a. W—%@a«yw.w

m Oui D Non







m Direction de Ia formation continue
DE TOLUISME IT DHOTELLENE
oy auiEec

Dégustation 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 Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, scul le genre masculin est wtilisé umiquement dans le but d'alléger le texte. Il doit comprendre aussi biea le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Francine GRIMALDI
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

] Employé de I'ITHQ ] Autre, spécifiez : 5/ L M/T AR i
2. Est-ce votre premibre dégustation de ce type de plat? [Z/Om D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moYyennement apprécié

COMMENTAIRES

| . 5
a) Aspect visuel M =t é\;/dw

b)  Couleur Ifl/ G Srk on !:w'w -

c) Texture g/ MQ
d) Gott EK]/ | ,/Q Cprancny, ;“Z\M M
“J e) Odeur m/—" Aos——.«—-;?&“‘v (/%L : 23 '/
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Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
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Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant M D Non
A Pépicerie L 15u ] Nom

Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @/Om D Non

Siguaturs @;/ e

N

(4



i ieed] _ Direction de la formation continue
DE TOLUSME. BT DHOTELLERNS
ou Guimec

Dégustation dans le cadre de 1a recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

TITRE DU PLAT EVALUE
DATE

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, scul le genre masculin est utilisé uniquement dans le bus d'sliéger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Dominique CREVOISIER

1.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? E Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu 2 cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @J

b Couleur

U

c) Texture

&

d) Gotit
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

~—

Y
O coade VAl Ro Yo una
d ;o \
(e - ; ToX ¢!
L

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant Oui [:] Non

A Pépicerie Oui ] Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E] Oui D Non

Signature



[~ _ Direction de la formation continue

Of TOUISME BT DHOTELLITGE
o Qulmec

Dégustation 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 : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE 3 Le 1* mai 1995

Dmbmquiﬂit.laﬂkgmmdhumﬂh‘uiqmdnbmd'nﬂqukm lldoicwudun-ibinkgmfﬁn’nhqm.uwﬁn.

Nom et prénom : Mark T. GORDON

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant 1a case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de 'ITHQ L__'7_i Autre, spécifiez : g’ 6‘1 (l’ vducen
- 4
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? IZ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu a cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu appréeié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES | ’
i
) Aspect visuel =] /Lb‘cltn— e L,vvd_ i ’c/q
Sode s de

b) Couleur ] A CULLc e (,erw\

©) Texture E !"\JA\[/ & W
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4 Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @ Oui

A Pépicerie IZI/ Oui

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/Om

S e T

DNon
DNon

DNon
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ST Direction de la formation continue
DR TOLNISME BT DHOTELLENE
ou GuimeC

Dégustation 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 H Le 1* mai 1995

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert

Deaos le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dens le but d’alléger e texts. 11 doit comprendre aussi bien le genre fémimin que masculin.

Nom et prénom : Frangoise KAYLER

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel _
[]  Employs de rITHQ [ Autre, specifiez : Totouns C-L (¢
Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat?” IZT Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
P’encadré prévu 2 cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

8) Aspect visuel

g

b) Couleur

c) Texture
o  Gott (]
e) Odeur
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4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

Lo G lleur R ol
i/ /ea Lefecs <

[ Lo,

A é

S. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant EB Oui

A Pépicerie L__] Oui

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? Oui

Signature

DNon

DNon




o Direction de la formation continue
0E TOURISME BT DHOTELLEMNE '
ou oLiBEc

Dégustation 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 : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : Le 1" mai 1995

Dens lo texte qui suit, seul le genre masculin cst utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1l doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Laurier THERRIEN

1, Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

E/Chef de cuisine ou cuisinier [—_-] Professionnel

D Employé de I'ITHQ [__-J Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre prahi&e dégustation de ce type de plat? [__-] Oui [:Q/ Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans -
Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel m

b) Couleur @

c) Texture ' Wﬁ(

d  Goft \ W/ 441
C/ e) Odeur m [

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous dgnner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

.

‘.(_ L2447 A U~ l/.- %&L &
dinl. Lots s bnled? B e ot
s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
Au restaurant @/ Oui ' D Non
A Pépicerie m/ Oui D Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? @/Oux D Non

Signature

N



DI Direction de la formation continue

DE TOLISME T DHOTELLENE
ou Quiasc

Dégustation 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 : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : Le 1* mai 1995

Dnhmqﬁu&uﬂhlmmhuﬁunwdﬂhhd'm&hm 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Alain MONNIER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre prdniére dégustation de ce type de plat? D Oui [Z/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans - '

PPencadré prévu i cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel @ J/u ,L(&' 2 Lk /:1./’:"\-
b) Couleur @ Kl s L& 7%4& (L
[ 7
- 3
) Texture E [~ lQu,f .
- / 7/ - ~
d) Gont E { A ul(lr\s [ , e [ ACto
- ~
e) Odeur @ Cln  1ges  CrtAgtigaodloee
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

, - .
£ /i‘ﬂ/{”c"k A4 (/,(/'Ac"-—\ e o fiey
7 ~ T ” P
S

zds A:"{,/)t{’

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant IZI/ Oui +‘H’ D Non

A Pépicerie g Oui __E__)E/,Non
o T e
A/‘ 7

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E! Oui D Non

)
o Y



i~ 1] Direction de la formation continue
DE TOURISME BT DHOTELLENS

Dégustation 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 | : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : . Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, soul le genre masculin est utilisd uniquement dans le but d’alléger lo texte. 1 doit comprendre sussi bien Je genre féminin que mesculin.
Nom et prénom : André MOREAU

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de 'ITHQ D Autre, spéeifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Oui ] Neo

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans -
Vencadré prévu 2 cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel {

\ Y —
b)  Couleur 2 02 QN @ 'V\)\X)(L% (‘ CUIA(' QM.N\
. il 1
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c) Texture

\

d) Godt
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

w \.R\Q/ﬁ . l&% E i \ Qé Li-i &I— O‘\ £ N

O A AL @A va\ Nen % Y. !mw

S Jnowenlon . “

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [E Oui D Non
A Pépicerie L—ﬂ Oui ] Nom

6. Est-eequevomrecommanderiaeetypedeplathvosamis? m Qui D Non

/]
Z

Signature

/Wdﬂ |

l
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DS TOLNNSME ST DWHOTELLEME

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
Le 1* mai 1995 :

Deans Je texte qui suit, seul Je genre masculin est utilisé uniquemnent dans Je but d’sliéger le texte. 1l doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Denis PAQUIN

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier

D Employé de I'ITHQ

m Professionnel
D Autre, spécifiez :%ﬁﬂ‘ﬁﬁiﬂf .

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? K ou - ] Ne

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

2) Aspect visuel
b) Couleur

c) Texture ‘ m

4 ) Odeur m

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié

2 peu apprécié 5 trés apprécié

3 moyennement apprécié -
COMMENTAIRES
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4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

/ 2/0(&:/% og? lre m/ru/.‘.z'twé L rol! ofe

poryre fens nc« b proee [Loos anc'/J 2
el /

La siloncl /}ﬂ(bﬂ,a’"f" b g s M" a Berre 1O e/

DO(‘voé(o ol ot /75'»" /,m,'/,a,..,. ,«/,é?/am/
ﬁdlw 2270 plat  fode- &{zﬁ-z—« [ i czwéu .

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E Oui D Non
A Pépicerie L] ou LZI Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? LT‘_' Oui D Non

Signature K// ) 2% ‘
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m Direction de la formation continue

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant Ia commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

TITRE DU PLAT EVALUE
DATE

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul lc gemre masculin est utilisé uniquement daos le but d'aliéger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Christian FRECHETTE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

E» Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? > Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
5 5 Ao #Zm« - a/ocwz
a) Aspect visuel 4 .

q,/&u by &MILG . Fees éa_,j/u aF—

b) Couleur @ ﬁ/—% cu é(_h

9  Tewe L] m&&e  dreall
/
d) Godt zl] é/ﬂu [I«L’Ar’/ végw:( A .
/ (/’
&  Odeur [Zl‘ ayzex A . _
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SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions),

-y , 7 , : . 7
Y NN AR AR P P A
. ; L . / :
~éf’5 Y28 di /’_u/)\ /71,01(57@7 (‘é A 4(4.»« € U

7/

S. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @ Oui D Non
A Pépicerie D Oui E Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? P4 Oui D Non

Signature




EIIn _ Direction de la formation continue

D TOURISME ET DHOTELLENE
DU QuimEC

Dégustation 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 : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE :

Le 1 mai 1995

D-kmﬁn&mﬂb;mmﬂhdwwhﬂeud’nﬂ“ebm 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Rose-Héltne COULOMBE

2.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

] Che de cuisine ou cuisinier ] Professionnel : '
D Employé de I'TTHQ &] Autre, spcifiez : ' . L

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? m Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

2) Aspect visuel Ed

b  Couleur el A _nngsa foitn = &_ﬂ.ﬁg_%a_ﬁ&@_?
A«A&YB& a\,/{/u,.,m

o  Teme [0 gt L i
<1

L there sideiZ digasge
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d) Godtt

b

e)

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

%z

g

£ 0 Llé& L}[((‘/ : /;{; jL IRR Vi ‘/'L- 71,1444/1'_/"[

e vlde

by ” 7./;;{"""7:[;,- Lt

5. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant

A Pépicerie

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis?

Signature

é o, bl

X] ou

X1 ou

0 0

Non

Non

Non
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7 ) Odeur LZ]

e renees] Direction de la formation continue

DE TOLSUSME ST DWHOTELLENE
U ol

Dégustation 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 : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : Le 1* mai 1995

Dens le texte qui suit, seul lo genre masculin est utilisé uniquement dans le but d'alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Tikile KLEIST

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée. _
D Chef de cuisine ou cuisinier I:] Professionnel u (‘A{ " (: k G/y F )
D Employé de I'TTHQ I:] Autre, spécifiez : ‘ @

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? ] ou IZ] Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu A cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

Y] Aspect visuel E

b) Couleur IE ¥ Sone ‘I\GUU l'c lw\. 4pmed

) Texture @ Weed ZL% /MPIQVCJ

d Gont [Z]

SUITE AU VERSO



Signature

Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

\Y, ocd ;-Nu-e# \le' lglu. HOGJ o/ém\
/m?wg Cfo lenotey e

Seriez-vous prét i acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant M Oui

]

Non
A Pépicerie DZ Oui ] Nom
Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m/ Oui D Non

7/




,I&Q« . Direction de la formation continue

Dlm BT DWOTRLLENE

Dégustation 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 : Le 1* mai 1995

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert

Dans le texte qui suit, scul le geare masculin est utilis¢ uniquement dans le but d’aliéger Je texte. 11 doit comprendre aussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Pierre FONTAINE

l.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier E_—_] Professionnel ; é
D Employé de I'ITHQ E_—_] Autre, spécifiez :/

Est-ce votre préniére dégustation de ce type de plat? ﬁ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié ‘ 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

8) Aspect visuel E

) Couleur 2]

) Texture @ M"/
e
e Odeur E] _@&/%o ’

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E Oui ‘ [j Non
A Pépicerie [ ou ] Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? QON D Non

Signature
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DN TOURISME ET DHOTELLENE
oU audmec

”& CSSITm Direction de la formation continue

Dégustation 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 : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul e geare masculio est utilisé uniquement dane le but d'aliéger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le gense féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean CAYER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

[Z Chef de cuisine ou cuisinier Professionnel
D Employé de I'ITTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre prémikre dégustation de ce type de plat? D Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans |
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié

2 peu apprécié 5 trés apprécié

3 moyennement apprécié .
COMMENTAIRES

8) Aspect visuel E

b) Couleur E

c) Texture

P B

d) Gotit

3
2

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?
—
Au restaurant |Z] Oui
A Pépicerie (] ou

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? 22/ Oui

Signature

‘DNon
DNon

D Non




DR TOWISME ET DNOTELLENE

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
Le 1* mai 1995

Nom et prénom :

Dens le texte qui suit, seul le genre mesculin est utilis¢ uniquement dans le but d’aliéger le texts. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Jean-Pierre SYLVESTRE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

[: Chef de cuisine ou cuisinier

Employé de I'TTHQ

D Professionnel
D Autre, spécifiez :

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Eﬁ Oui [: Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu 2 cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

8) Aspect visuel

b) Couleur
c) Texture
d) Goftit

e) Odeur

(5]

=

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

%4( 4 Aa L L 4 _/A/A ;/ LA
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s. Seriez-vous prét  acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [Z/ Oui D Non
A Pépicerie @/ Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m/ Oui D Non

V4
W]V

[ —




menm . | Direction de la formation continue
D8 TOUMISME ST OHOTELLEMNE
o e

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire vﬁnt la commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

TITRE DU PLAT EVALUE : Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
DATE : Le 1* mai 1995

Duns e texte qui suit, scul le genre masculin est wtilisé uniquement dans le but d’aliéger e texte. 1] doit comprendre aussi bien Je genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Clifford BOYD

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D , Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

Employé de 'ITHQ D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui m::

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le ‘chiffre approprié dans
I’encadré prévu & cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel E 2 K&'Y'a N

b) Couleur <] 2—“‘1"(9- L

£ bz L

c) Texture

Sl |

d) Gott

H K1

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

&Wml/ (s N Winneh ! » 32 nly & {lae

A oIl /?awu A Qo SD@_Q@(L@VL’

Clenv da Do (ot sous Lo 2o .c&u,wLe s
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s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E/Om’t— D Non
A Pépicerie [ o | Da/Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? Ez/om + D Non

Signature



,’w e Direction de la formation continue

DE TOURISME ET DHOTILLEMNE
ou aulaac

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
Le 1" mai 1995

e oo

Nom et

Dmkmqﬁntmdh(mmlhdmwmkhnd’d&«hm 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

prénom : Jean-Luc DOUDEAU

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

[T Chef de cuisine ou cuisinier L professionnet - k -

[]  Employs de 1TTHQ Autre, speifiez s i Moo o e T
, : i

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? [ ow

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel

b) Couleur @

) Texture

d) Gott

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

§. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant Oui D Non

A it v S e
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? EOm/ D Non

Signature




IS Direction de la formation continue
DE TOURISME §T DHOTELLEMNS

Dégustation 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

Pavé de loup-marin, sauce au poivre vert
Le 1" mai 1995

e oo

Dens le texte qui suit, scul le genre masculin est wtilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1i doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Bertrand GAGNE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

@/Chef de cuisine ou cuisinier

D Professionnel '
D Employé de I'TTHQ Autre, spécifiez :

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? m Oui ] Nom

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

8) Aspect visuel

b) Couleur : E

c) Texture

W ™

]
[

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

S. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @/ Oui D Non
A Pépicerie Z Oui L] Non

/
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? | Oui D Non

Signature
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DE TOUNISME BT DWOTELLENGS
ou auieec

Direction de la formation continue

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercmhsanon du loup-mann et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE

L’or noir du Nunavik, moutardine
Le 1* mai 1995

Duns le texte qui suit, scul le genre mesculin est utilisé uniquement dans le but d*alléger le texte. 1I doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom :

Francine GRIMALDI

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier
D Employé de I'ITHQ

D Professionnel
D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? E/Om I:I Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

a)

b)

<)

d)

Aspect visuel

Texture

Godt

K<

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
4 I, s 4G & Srewrn Leide’ il
gzgé-f,, Gy Cotmiyr L ane Gl S
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s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @/Om . D Non
A Pépicerie Q/&- ] Nom

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? M D Non

Siuatue @A = [
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Direction de la formation continue

Dégustation 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

R L’or noir du Nunavik, moutardine
Le 1* mai 1995

Dans e texte qui suit, scul lc genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1I doit comprendre sumsi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Dominique CREV OISIER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

[Z:l Chef de cuisine ou cuisinier

Ej Employé de I'TTHQ

D Professionnel
D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Oui D Non
Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel @]
b) Couleur
c) Texture @
d) Goftt @
e) Odeur @

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

a 2

v
/%Qmi@pre’cg oFon

_QAduk kmok em Oourouh

¢

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [Z Oui D Non
A Pépicerie E Oui D Non

W
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? Oui D Non

Signature




Cm Direction de la formation continue

08 YOURISME BT DHOTELLENS
OU Gudlmec

Dégustation 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

Dans e texte qui suit, seul le genre mesculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien J¢ genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Mark T. GORDON

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Ej Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
] Employé de ''THQ ] Autre, spécifiez : Ff’c’tq eum ducen .
Est-ce votre pr&niére dégustation de ce type de plat? ~ D Oui [z/ Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié,

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié .

COMMENTAIRES

9 Aspectvimel L[S] Q.4 v \Q;

R 3 5ok Clon.

¢) Texture [E C tui & l\a.wﬁlﬂ_ﬂ.e/w Cc—élu <(( ML,
d  Gott =3 Cﬂ b2 & ‘Taéff ,
&  Odeur _AZQ&U__QFEM :

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant Q Oui

A Pépicerie (2/ Oui

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/ Oui

Signature ﬁM&CJ Va /IZL—‘

D Non
D Non

D Non
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T Direction de la formation continue

O TOURISME ST DHOTELLENS
U Ll

Dégustation 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

Mhmﬂn&mﬂhmm&ﬂhudﬁéuﬁmhhhd'ﬂlﬁahm 11 doit comprendre sussi bicn le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Francoise KAYLER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel —_—
] Employé de 'TTHQ [ Autre, spécifiez : I f/’l"«u('/é/ "

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? [Zl Oui ] Nm

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu a cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

b) Couleur [E]

‘ b
c) Texture E — Kﬁf\ai’ f‘L}, zf’l{ /r!.‘r;_é'@

e) Odeur

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

 PTALD //d I

- " .;\\ - 25 T .
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s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant Oui D Non

A Pépicerie ] ou ] Nom
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @/ Oui D Non
Signature

13
s



T . Direction de la formation continue
m DR TOUSME ST DHOTELLENS
ou auleac

Dégustation 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 le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’aliéger lo texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Laurier THERRIEN
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
E/Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D " Oui mf Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu 2 cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 tres apprécié
3 moyennement apprécié

'y Aspect visuel

b) Couleur @

c) Texture [Zl
d) Gott [3::'
e) Odeur E

SUITE AU VERSO



4. Veuill donner vo ppréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

29 /fi(lié’ z /‘.4«(/7//.«”1@ /&/&’ /gﬁﬂﬁ#
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s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant M Oui l:l Non
A Pépicerie @ Oui L] N

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 2 vos amis? @/Om l:l Non
Signature y27727270 == Dsrm




Direction de la formation continue

DE TOURISME ET DHOTELLENE
" oU) oaimec

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE : L’or noir du Nunavik, moutardine

Le 1* mai 1995

Nom et prénom : Alain MONNIER
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D, Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
@ Employé de 'ITHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre prémiére dégustation de ce type de plat? @/ Oui D Non
Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.
1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel
b) Couleur m
¢) Texture E AACe /%24 g[St L «go [r&ee c/e 'ga’.é{(é’/
1. o
Jefaule |
o Go - Qoo 8 oyl A |
_ el a/V/ujS_ i LT s Gt s 0 B loe, -
J /
e) Odeur @

Dnbmﬂmudhlmmhaﬂumdmbud'mﬁ«hm 11 doit comprendre aussi bicn le genre féminin que masculin.

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

- - 2 / 7. 7
2 s Comn e o g oo vl i’/’»—(i‘

/L('//(,( (Fet” rocr /p/n—’(—:‘

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [ o ] Neo
A Pépicerie ] ou 2 Non

lecreae” bz
ceee 2 ﬂa%«cw

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? E/Om D Non




LRSI Direction de la formation continue

DE TOWISME ET DHOTELLENE
[ -

Dégustation 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 s Le 1* mai 1995

Dane ke texte qui suit, scul ¢ genre masculin est utilisé uniquesnent dans le but d'alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculia.

Nom et prénom : André MOREAU

S~
(

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

@ Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? [E Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu 2 cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. '

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES .
a) Aspect visuel E \RQ_S goj\’\ A WAL TN .

‘ A\
b) Couleur [E]

c) Texture ' m] \ \
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SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (cothenta.ires, suggestions).
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5. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert? )

Au restaurant m Oui D Non
A Pépicerie |§_L—| Oui ] Ne

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E Oui E:l Non

_ g

4l b




[ icini] Direction de la formation continue

DE TOURISME l‘fm
ouU asiemc

Dégustation 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

Deans lo texts qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquemcat deas s but d’aliéger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Denis PAQUIN

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier l‘ Professionne] ‘t
] Employé de I'TTHQ [ Autre, spécifiez : Wﬁm unb -
2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? L_ﬁl Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu a cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. ‘.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
/

o Ametoina Do Censotle funbien

b)  Couleur ] Codevn o So putireem vorilly colee i
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c) Texture

B"@M - LO'(M -
J

e) Odeur

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

// /ZAK/'/A«/ -ea'/%uf L7 %/t&d(d/ﬂz‘
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s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E] Oui D Non
A Pépicerie LZ] Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E Oui D Non

. W



o : Direction de la formation continue

DS TOLUNISME BT DHOTELLENE
ou asimec

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

TTTRE DU PLAT EVALUE . L’or noir du Nunavik, moutardine
DATE ) : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bico le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Christian FRECHETTE

1.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITTHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? L] ou ] Nem

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel m /ZM-‘/" /g A’L(L,ZM , C/‘/C(.(CLU'@A OL[/F t’{:"
V/Z'L(/’//

b)  Couleur oo Auws  [b v?ﬂ/eén/e/s )
) Texture E _%i:?ég

d  Golt m ' {/%:u o ¥ ém a/'//zpf’/e'-
e) Odeur [Zj /’f\du"/(’ @// .z//j zfzé.é}.

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

LU (eba A a Phon Hthe o c’/ (/e l{ﬂfj L-;'/c
7"

’ //‘fﬁ Cuy 174 /7&( Y CZ; '.Z / ///47‘&( 4 N /Q“ /(47 % l"’/.(L/L"'
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I "/:44(.!1’,/2 Pia {_ e

S. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E Oui D Non
A Pépicerie D Oui Z Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E Oui D Non

Signature % -



[~ _ Direction de la formation continue

DE TOURISMS ST DWOTELLEMIE |
ou ouimec

Dégmtaﬁondamlecadredehmhacbemﬁrninv&nthmmudﬂkaﬁonduloupmaﬁnﬂdumﬁhu

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE LOUP-MARIN -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE : L’or noir du Nunavik, moutardine

Le 1" mai 1995

Nom et

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est Wtilisé uniquement dans le but d'aliéger le texte. 11 doit comprendre sussi bicn le geare féminin que masculin.

prénom : Rose-Héltne COULOMBE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel -
1 Employé de 'TTHQ Autre, spécifiez : M vaj 1723, Mﬂléi/‘a
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? E Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel m]

b) Couleur ‘II

c) Texture

N noa ) fare l!‘(."‘j’ L MM.I\U

g
H W H

i . .
/}'(iv\ Ad /Q\‘.)i

4
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4 Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

‘//)1// éJa /LumM
Sdouscee (u-, ﬂmcu-fw%
@w e Lo AM; N/
o 1. ool T slasial

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous éait offert?

Au restaurant E Oui E Non
A Pépicerie : EZ] Oui L__—| Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? L_ﬂ Oui D Non

Signature g&"d‘\&\dﬁu



o

RO Direction de la formation continue ‘

OE TOWNSME ST DHOTELLENE
Y- T

Dégustation 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 e L’or noir du Nunavik, moutardine
DATE : Le 1* mai 1995

Mhmgﬁnﬂ.mﬂh}mm«humﬂh‘wdﬂ-hudhﬂﬁuhm 11 doit comprendre aussi biea le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Tikile KLEIST

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

(] Eaptoye de rraQ [ Autre, spécifie : Molovie Govporshon

Est-ce votre préniére dégustation de ce type de plat? D Oui rzr Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

2) Aspect visuel m

b) Couleur [Z] P xea Co\pur wwos! been lunproved
c) Texture @
d Godt [Z]

2
:
o

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

___\_J.\L\L;LF Sece UMJ \‘\L&LO_M;_V\L < er

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant EZ] Oui D Non
A Pépicerie ' @ Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? @ Oui D Non

Signature ’

N



o Direction de la formation continue
DE TOUMISMSE ET DWOTELLENE
Oy udimmc

Dégustation 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

L’or noir du Nunavik, moutardine
Le 1* mai 1995

Mbmwmﬂhmmﬁdﬂi‘wmbud'm&abm 11 doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.
Nom et prénom : Pierre FONTAINE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Vi
et . 4 -
[ Chef de cuisine ou cuisinier ] professiomnel  # /@“‘ﬁ} 4 - -
D Employé de I'TTHQ Autre, spécifiez : W

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? ] ou [<—Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 tres apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @ m z

b) Couleur _@,&éfgx/

c) Texture

[Z]
d) Goat [Z] Z:"’ Z@L ﬁ"v i
- .

e Odeur

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

S. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [.__-__.l Oui

A Dépicerie D Oui

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? [.__-__.l Oui

D Non
E-__.l Non

DNon

Signature /,Z /\5%
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”w ECEXIIII Direction de la formation continue

- Dégustation 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

L’or noir du Nunavik, moutardine
Le 1" mai 1995

Dmhmqﬁ-ﬂmﬂhgmmhddﬁénhmﬂdmkhnd'n&uhm 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Jean CAYER

1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

d Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

2) Aspect visuel E

]

b) Couleur
c) Texture E]
d) Gott E |
O
i e) Odeur

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions). .

S. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant Oui D Non

A Dépicerie D Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @ Oui D Non

Signature



c) Texture @
d) Goft m
N e) Odeur @

eI Direction de la formation continue
DR TOLISME 7 DWHOTELLENNE
ouU auimec ’

Dégustation 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 le texte qui suit, soul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1i doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Jean-Pierre SYLVESTRE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
E

mployé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @/ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennemeant apprécié

COMMENTAIRES

8) Aspect visuel [I'

b) Couleur E]

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

\ - (/ / / /‘

: M s /,49 /,/,ff ¢ L4 /,// W7,
é/nm/,;, 2L o frnd & Attt ,Ze
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/

5. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E/ Oui D Non
A Pépicerie @/ Oui L] Neo

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? @/Om D Non

Siguature ~ %@///K
= —

AN




IR Direction de la formation continue
Dl TOLURISME BT DWHOTELLEMNS

Dégustation 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 1998

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé umiquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Clifford BOYD

1.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
%/Q(ef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? Ej Oui @/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre appropri¢ dans
Pencadré prévu a cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. i

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES .
C{ ool

b)  Couleur Eé f-/& e .

¢)  Texture +' Tas vvoebown GUINL b“"_ﬁbi—c,
ume  ters lung nockie .

d) Gont ES]‘\’ .&%&A@S% WAQA S UWM wgdg&

9  Odeur =] &Mm&wmﬂam}
PM& w2 wnt absSclumenh &M
SUITE AU VERSO




4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

Ce /JQQA’M(/E(O-QZ,/gd yun /_Lwn,(fu.w/\ G~
./),W oy W’BM cuee Do Naudd o @Q.Q\M__e

[ - -
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s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant ' E/Om + _: D Non

A DPépicerie E_'l Oui 7 E_'l Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/ Ou:" |:| Non

S ﬂ\



[~ riie] Direction de la formation continue
D8 TOURISME BT DWOTELLENEG

Dégustation 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

mum«immkmmﬁquukua'mum ﬂmwﬂbhhgmm“mlh

Nom et prénom : Jean-Luc DOUDEAU

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

[ Chef de cuisine ou cuisinier [ professionnel \ ‘, —
\ s [ ~ -1 ,-
D Employé de I'ITHQ m’ Autre, spécifiez : 202t " e { .
2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? D Oui E/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié,

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspectvxsuel E

b)  Couleur E‘.‘)—‘J

. * R ; r .
c) Texture \,\ @ JE M 4\‘\}11' .E; AL u‘LL.L t"j' L1 L /f_ \A’- Py 'L\/‘ N

d) Godt

O o o [0

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

i
i !_L_A’LL’{ | W W |"n / " ’ . IC\/‘ {4 // N
7
. o an | LL'[ | RY L (1 '/31,7 -

{

J

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant Oui D Non
A Pépicerie [:] Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @/Om D Non

Signature

N



ETmm . Direction de la formation continue

DE TOWINSME ET DHOTELLEMNE
OU Quamec

Dégustation 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

Dans ke texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans lo but d"alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bicn le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Bertrand GAGNE

1.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

|Z/ Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
[]  Employé de rrTHQ B/ Autre, spécifiez : ___AZEQ_O_&LAL

Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? @/ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel E
b) Couleur @

c) Texture E

d) Golt E]
e) Odeur @

SUITE AU VERSO



4.

Veuillez nous donner votre apprégiation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
Au restaurant @/Om _ I:] Non
A Pépicerie EZI/ Oui ? [ Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? @/Om D Non
Signature \
s
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m Direction de la formation continue

Dégustation 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

Dans le texte qui suit, seul I genre masculin est utilisé uniquement dens le but d’alléger le texte. udoiwndnmibhbmfﬁnhhqﬁmﬂh.

Nom et prénom : Francine GRIMALDI

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premibre dégu.station de ce type de plat? E/Om D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
v N\ N

b) Couleur @ LY:"&/'{ < —

<) Texture E_ M %*'v 4 «_/,ga:...z.,? M .
. . g—a_«-ex, ,Z‘-{)—;A

d  Gont Ef f& M};&&Lﬁ&_

//m /
e  Odeur =T o h@f—dc\‘{\ bl

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de deguster (commentaires, suggestions).

5. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant M D Non

A Pépicerie VAR L] Noo

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? M D Non

Signature
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m ‘ Du'ecuon de la formation continue
DOE TOURISME ST DWOTELLENS
ou aimec

Dégustation dans le cadre de Ia 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

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bicn le geare féminin que mesculin.

Nom et prénom : Dominique CREVOISIER

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? Oni D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @

b) Couleur gj

=

¢) Texture

E

d) Golt

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous Venq de déguster (commentaires, suggestions).

%&bﬁwmmla
clle, fande

(,LMo,M_S (Neuss e
i oy

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous éait offert? ' i

Au restaurant E Oui D Non
A Pépicerie Oui [ Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E Oui D Non

7



Emn ‘ Direction de la formation continue

DN TOURISME RT DHROTELLENGE
oU aulEEC

Dégustation 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

Dans Ie texte qui suit, seul ls genre masculin cst utilisé uniquement dasw Je but d’aliéger le texte. 1§ doit comprondre aussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Mark T. GORDON

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
[] Employé de rrrae [Z] Autre, spécifiez : X:O ol Toduen
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? IZ( Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyeanement apprécié
COMMENTAIRES
2) Aspect visuel E] YV A’/U/} ])\» g

[
b)  Couleur [=] [ X Sl

c) Texture ' E ){/U /\J‘b\

d  Goot EI ?a:v 0 ’[o\;k(

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant EZI Oui D Non
A Pépicerie @ Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 2 vos amis? E Oui D Non

Signature Mol frA e




SN

oI Direction de la formation continue

DE TOURISME BT DHOTELLEMNE
oy Guliaec

Dégustation 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 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’aliéger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Frangoise KAYLER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel _r -
] Employé de rrTHO ] Aure, specifiez : sz et {0
2, Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? E Oui [j Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. ’

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel ED

bl

b) Couleur
c) Texture E 1 ’:J;Q{-/'{ > ,z/ S I P SN
: . j\ L A - /
d Goit E n ]IZ o L‘—"Ll— r Oéb1 .("“Z[ 37 c‘.5 SHee 2
| [l ‘
e) Odeur @ -

SUITE AU VERSO



Q. Yeulllez nous aonner voire apprecataon generale sur i€ piat que vous venez G GEgusicr (COmiicinaiies, Suggouoins).

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous &ait offert?

Au restaurant EET Oui D Non
A Pépicerie D Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? Oui D Non

Signature

—



ST
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Direction de la fo_rmation continue

Dégustation 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

.Bomguignondeenribou
" Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, soul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d'alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que mesculin.

Nom et prénom : Laurier THERRIEN

1. Veuillez identifier votre emploi'en cochant la case appropriée.

D Professionnel

@/ Chef de cuisine ou cuisinier

] Employé de I'ITHQ

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat?

D Autre, spécifiez :

D Oui [E/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

a) Aspect visuel II]

o

b) Couleur
c) Texture m
9  Gott

C
3
L

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

SUITE AU VERSO



Signature

Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [B - Oui D Non
A Dépicerie l:l Oui E/Non

Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? @/Om D Non




DE TOUNRISME §T DHOTELLENE

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Bourguignoh de caribou
Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 1l doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Alain MONNIER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier
E/ Employé de 'TTHQ

D Professionnel
D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui @/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

2) Aspect visuel @

b) Couleur
c) Texture
d) Gont

e) Odeur

(2]

d & §

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

o .
I, /./:7 e (e Z/'zi il [itee ﬁa&.
vl
LR C'/xufr;fA L

-~

__(/'9:('7" /[‘3( "éé!c"c‘/h_ (eeq //,(e: L2 ctcce
//’% Lzl o Ean £ 4
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

] , o .
,@‘f(/ ‘4/(/’)(,‘ el 64(7, v YR V2 @‘KZ-&Z’Z:&-

5. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [ ou

]

Non
A Pépicerie B/ Oui D Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/Om D Non

o Y e
=



SSXIIII Direction de la formation continue
DE TOURISME BT DHOTELLENGS .

" Dégustation 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

: Le 1* mai 1995

Dans ke texte qui suit, seul lc genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : André MOREAU _

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

E Chef de cuisine ou cuisinier E:l Professionnel
D Employé de I'ITHQ E:l Autre, spécifiez :
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu 2 cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié ~
3 moyennement apprécié >
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel E Ve &Q_A /\AKQJ»QQ LAANRA %Q“Q Gul
e Tres_aaweasl
b)  Couleur L Cel Q@%‘\' 2O\

p e ® mdeczalle

o o L
e) Odeur &

o v e L SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

(‘\/\Q/b XS(‘M r\\':?(:xpﬁwkq doun

|
) o) oTIAASA ,AA a_] @M (€
am 2 heleo

@
Q_

5. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous éait offert? a

Au restaurant |X| Oui D Non
A Pépicerie Dg Oui [:I Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? [E Oui D Non

e |
<P | b

Signature




I]’)‘ﬁl =T Direction de la formation continue
O TOLISME §T DHOTELLENS.
ou aaieec

Dégustation 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

Dane le texte qui suit, seul le genre mesculin est utilisé uniquernent dans 1o but d*alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Denis PAQUIN
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier Eﬂ Professionnel Z/
D Employé de I'ITTHQ D Autre, spécifiez : W%Wﬁd/ﬂ i
2. Est-ce votre pramére dégustation de ce type de plat? E Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel @ /(A,M loremn .
b) Couleur (=] T bion,
©) Texture E(] Mam&uglﬁjw_bm Mas u’w (72N
M_ALLP_MMM’ cos Mouﬁ-;g.
d) Goat Gouat A boeem Thun M&m‘t @ouf d.e

Novigmde Tan {M .{‘o

Lgpiodle

3
H
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

’M b o Nl PMé G ﬂméw»« weec
f 7, e
1, Lpoeu;{ (oo ti~"gar tarem o \/1 o Gews Cr ‘/

// .
Al(/la/yj gapzmmn,} o /7(:\4 clesreto L2
___.éi-!._l’L_k__dJA;b/ _ CQA{A‘-_{J f:gg_‘ s LfL—u/ / / v D
ﬁo,;(\ ?Mdm L \‘M&u [ J rpfu/l/cu/'
. v
Vd' N .
s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant | @ Oui D Non
A DPépicerie D Oui E Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? Oui D Non




DE TOURISME ET DHOTELLENES

. O QuemEc

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Bourxuigno:i de caribou
Le 1* mai 1995

Duns I texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans Je but d*alléger le texie. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Christian FRECHETTE

1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

E] Chef de cuisine ou cuisinier

D Employé de I'ITHQ

D Professionnel

D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui

ENon

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans

Pencadré prévu & cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

8) Aspect visuel

b) Couleur
c) Texture
d) Gott

e) Odeur

(]

(5]

H BH U

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

Lo

Ly o /éél 34 CZ«
/

Lo ik Aok e
77 7

/t//;—ufe
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4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
Loy L Mo e i o
e 5F /’z&/ 2o it ter pog bosiid-
M ir20 o Lisea ﬁ)Lcﬂ/ / /elr (e /&ao /é~
Cociies Ve Jd//C/J 2 & i«x( C Lociiete s Ué/
f/7t/ /. Qu.({é/gr S - /
/s

S, Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant l:l Oui _ D Non
A DPépicerie D Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? D Oui D Non

Signature ) ")



Direction de la formation continue

DN TOURIBME ET DHOTELLENE
oU Culmec

Dégustation 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 : Le 1* mai 1995

Bourguignon de caribou

Deans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d*alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Rose-Hélene COULOMBE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel ) '

[ ] Employé de I'1THO [ Autre, spcifiez : ﬁ«‘(j
! l/{_ j W

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @‘i Oui E Non

‘}&L d—tdd, ‘7@ d»“vt‘.z :‘/LA‘
Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel Gj

[
1=

b) Couleur

c) Texture [E

d) Godt Eﬂ -
v PN

)] Odeur [E

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

&_,é/hﬂ Mw& {/.b/,[uaé ///J /ul P y»
z,u\LAL.uTC(y/é( uJ M(Lux abin

/A\U'Dﬁiéum JA{ L%V,} - /W.wm /

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant m Oui D Non
A Vépicerie m Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m Oui D Non

Signature Q\h\x&sm Q J.ﬂu)-’“



menTm ' Direction de la formation continue
ﬂw— DE TOURISME ST DHOTELLEMNE
[-TR- T

- Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou
L - FICHE D’APPRECIATION SUR LE CARIBOU -

TITRE DU PLAT EVAL : . Bourguignon de caribou
DATE | : Le 1" mai 1995

Duane le texte qui suit, scul le geare masculin est wtilisé uniquement dans le but d*aliéger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.
Nom et prénom : Tikile KLEIST

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel H ‘ ) .
[ Employs de rTHQ L] Aue, spécifiez : okivie Corporehhom
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre appropri¢ dans
P’encadré prévu A cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

-

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 Ppeu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel E

b) Couleur @

c) Texture @
4  Gott 7] veed wore  sedd ond piépper
C» ’ e) Odeur E

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

wad 1% ‘Mpraue/ on L /T:“//

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant EE Oui

A Dépicerie m Oui

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? EﬁOm

4z
"'"/L/(//\“

D Non

D Non

D Non

N\



i~ viror ] Direction de la formation continue
DE TOURISME EY DHOTELLESMRES
oU Quiasc

Dégustation 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

Duns e texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans ie but d'aliéger ie texte. 11 doit comprendre aussi bicn le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Tikile KLEIST

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel H . .
D Employé de 'TTHQ D Autre, spécifiez : (}J(W \\/‘ COfQOYC»"\ O~
Est-ce votre pr&niére dégustation de ce type de plat? @ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel E§]

b) Couleur @

c) Texture @
d) Gott m : V\-@ Ww\ore g_u.l}“ om o ?éPP"f
e) Odeur [E

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

vwed 1% ‘thioue/ on L /7://

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant m Oui D Non
A Pépicerie Iﬂ Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? EI Oui D Non

£ 2
c"/ s




Direction de la formation continue

DR TOWRSSAME BT DHOTELLENIS
Ou Cslmc

 Dégustation dans le cadre de Ia recherche culinaire visant Ia commercialisation du loup-marin et du caribou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE CARIBOU -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE

: Bourguignon de caribou
: Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, seul lc genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger lc texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom :  Pierre FONTAINE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel /

D Employé de 'ITHQ D Autre, spécifiez :

Est-ce votre prémiére dégustation de ce type de plat? @/ Oui [___-I Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
vt / \ // A .
a) Aspect visuel @ q L xt ety Loy L i eir (P22
72 Z /';/ rEr
A Y pCL % & Vo BV 477 Z, o

b  Couleur rafl
¢)  Texture 2] M{Z’M E

d  Goat E1 _,427@5/ z
) Odeur m MM ]

SUITE AU VERSO



4 Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
Au restaurant E Oui D Non
A Pépicerie E;—:IL Oui D Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E’ Oui D Non
Signature ‘

=7



R Direction de la formation continue
DE TOURISME ST DWOTELLENE ’
ouU auEREC

Dégustation 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

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin et utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aunsi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean CAYER
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
E/Chef de cuisine ou cuisinier @/ Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? E/Om D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel E

b) Couleur E

c) Texture ‘ E

d) Gott

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @/Om

A Pépicerie L] ow

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/Om

Signature L

D Non
D Non

D Non

.
4

‘ /

S
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m Direction de la formation continue

Dégustation 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

Dans le texte qui suit, scul le genre masculin est utilisé uniquement dase le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean-Pierre SYLVESTRE

2.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
%/éf de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

Est-ce votre praixi&e dégustation de ce type de plat? @/ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu 2 cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu appréeié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

b  Couleur m 2.K.

c) Texture

(%]

/ -~ -
d) Godtt @
=]

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

£

./&Jfé’/g; et ¥ O ////, A
P ! .«

7 ¢/
- ' \) g p A
Z] A7 % ? 4 AV UL Lo A AL L34 ' <171 ol €4 <<
I/ . /(/ Vi . -
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"b , o o /4 ./J",l aVie 11. L

S. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E/ Oui ' D Non
A DPépicerie ID' Oui D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/Om D Non

Signature

L



o . Direction de la formation continue
DS TOLUISME BT DHNOTELLENE
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Dégustation 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

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin ost utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bien l¢ genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Clifford BOYD

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant Ia case appropriée.
:I /Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
Employé de I'ITTHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui ‘E/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié,

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

9 Aspectvissel [ Helly m&wh@/‘/\

b)  Couleur Bj Trn belle

c) Texture @ C{,U.L- \G \\Q(J’\/;AL-

d  Goot Eﬂ’ Toen b q'qu, Cin A AL d,_(_/.o_’/_fk'ng we
PM C 2/ Al w(Xizthé‘ﬁé )

]
=
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4.

Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
Lg Y domaundl Qi el wee Larud  closc
ﬂ,cze d;eﬂml’m e Cordhaenn (Arali eu ceiStn
fwth“\ Gn/u/) Qo (— cquea, & pho cwr Ouec
Qo anf/ ncw‘&wﬁ-wq b0

&Q nlon (:Q,@u/u.um Lan YMMAM
M‘DMW U[I lVW S»é;;a« AW\
P@SAMW dbuwo Lo )’M:M, §W 2ttt

Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E/Om E:I Non

A Pépicesc oo ! O e

Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 3 vos amis? IZ/Om E:I Non




S . Direction de la formation continue
DE TOURISME ET DHOTELLENE
LTy T

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou

- FICHE D’APPRECIATION SUR LE CARIBOU -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE

- Bourguignon de caribou
Le 1* mai 1995

Nom et

Dans lo texte qui suit, scul le gonre mesculin est utilisé uniquement dans le but d'aliéger Je texte. 1I doit comprendre aumsi bien le genre féminin qus masculin.
prénom : Jean-Luc DOUDEAU

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D ~ Professionnel ‘

D Employé de I'ITHQ

\. .
Autre, spécifiez rlfx’«u wikrl ‘{ l - ,I N Y/

f

‘ J
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Z/Om D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre appropri¢ dans -

P’encadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel

b) Couleur

[d

[3_:6*\4;&/;. (g i d pone it ol

c) Texture
d) Golt E el e b feticn Ce (v L_,vL[L' (A
- ' - Pt . T of
J.L, 1& coe [ YRS A /[L(,L' Co
e Odeur

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générde sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant B/Oux
A Pépicerie E/ Oui

6. . Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/Om

0 O

]

Non

Non

Non

Signature



I Direction de la formation continue

DR TOURISME ST DHOTELLEWE
ou ausleec

Dégustation 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

Dane le texte qui suit, seul Je genre masculin est utilisé uniquement dams le but d"alléger Je texte. 1l doit comprendre aussi bicn Jo geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Bertrand GAGNE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

E/ Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
1] Employé de 'TTHQ [4 Autre, spécifiez : _w
2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? @ Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu & cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a3) Aspect visuel @
b) Couleur @

©) Texture @
d) Goftt E
e) Odeur E

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

S. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant

A Pépicerie

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis?

Signature

7 o
[ ou

2 o

=

]

]

Non

Non

Non







[~ ierees] Direction de la formation continue
DS TOURISME §T DHOTILLENS
ou auieEc

Dégustation 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 : Braisé d’épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. I doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Francine Grimaldi

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

D Employé de I'TTHQ 1&1&% spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? m D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES .
N D .
a) Aspect visuel g %&Lﬁnﬁ..l;— \ A T"M
b)  Couleur [ L : G S~

<) Texture S Cg\":" e — -&.’_LA/CH —

d) Godt

e
3
H W

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous éait offert?

Au restaurant M
A Pépicerie m/Om

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? é/mn

Signature

[:] Non
[:j Non

DNon




Direction de la formation continue
DE TOURISMS ST DHOTELLENE
ou auiEEC

Dégustation 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 : Braisé d’épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1* mai 1995

Dmhmgﬁn&uﬂhgmmhuwwdmhnd'um.whm ndoiw“-ibiuhgmfhhhqﬁmﬂh

Nom et prénom : Dominique CREVOISIER
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? ] ou ] N

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @

b) Couleur Z:I

c) Texture

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

SAYCE TaP ColCenTREE .

“Tex by, A ¥ ANfonde QMMJU
A

Doveen de B tonots ﬂ%_ipgzu

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant |Zj Oui | D Non
A Pépicerie E Oui |:l Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? é Oui D Non

Signature




Dlmﬂml

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE CARIBOU -

Direction de la formation continue

TITRE DU PLAT EVALUE

Braisé d’épaule de caribou aux carottes
Le 1* mai 1995

DATE

Duns le texte qui suit, seul le geare masculin est wtilisé uniquement dans le but d’aliéger le texte. 1l doit comprendre sussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Mark T. GORDON

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier L/ Professionnel

4 » q
E] Employé de 'ITHQ ‘ z Autre, spécifiez : PQOC} @Q
Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? - D Oui Z/ Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

9  Aspectvisuel [G] Uw? bl Prose Tl
b)  Couleur [=] \/Q,(A', /;\w I &({DU/\ i

c) Texture ED J?\’ Q LQ /CM tz’k'k L
d Godt ] \/W{,)r M
e) Odeur @ \/47 LL?’ A%.p

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s, Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous éait offert?

Au restaurant Z( Oui
A Pépicerie E]/ Oui

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? Z Oui

D_ Non
D Non

D Non

Signatur //an/c/47—<—/€);'

S



T
DE TOURISME §T OWOTELLERIS
ou Gutasc

Direction de la formation continue

Dégustation 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

Braisé d’épaule de caribou aux carottes
Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, soul le genre masculin est utilisé uniquement dans ls but d’alléger lo texte. 1l doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin,

Nom et prénom : Francoise KAYLER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier

] Employé de 'ITHQ

D Professionnel ,,
D Autre, sp&iﬁez : S[&C? (s ;f/&/z 7

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? lZI Oui ] N

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu 2 cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

a) Aspect visuel Eﬂ
b) Couleur

) Texture ED

d) Gotit S

) Odeur [3]

e

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

{ .

- Y /]
Saur s Jppsead, W (‘}Wp/wZ:??/
i Lok o i D7 Jalo =t

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

et lfa il T Card
" 1//[7,1 ,&4/\@.[44‘

*{LLKJ/Lﬁ_. Cf e,é‘u.,/éf 9/\/5\051[(<ée
]:ﬂ7 & SGuCQ //

5. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant D Oui D Non
A DPépicerie ] ou ] Nom

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? D Oui D Non

Signature



Direction de la formation continue
DS TOLRISME BT DHOTELLENE
ou auimec

Dégustation 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 : Braisé d’épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans ic but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien ic genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Laurier THERRIEN
1 Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.
E/Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
. 2. Est-ce votre prahiére dégustation de ce type de plat? D Oui E/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu 2 cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

) s [ }Wﬂ L m%m‘

b) Couleur E

c) Texture E
d) Gott @
e) Odeur @




4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au_ restaurant j&n

A Pépicerie L] o

6. Est-cequevomreeommanderiezcetypedeplathvosamis? m/Om

Signature y

D Non

l:] Non

L



ISnn . Direction de la formation continue

DS TOLSUSME BT DHOTELLEMNE
DU Qudmec

Dégustation 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 : Le 1* mai 1995

13

Braisé d’épaule de caribou aux carottes

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilis¢ uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Alain MONNIER

z.

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

- Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

Est-ce votre préniére dégustation de ce type de plat? D Oui dNon

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans ..
Pencadré prévu  cette fin, selon 1’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. '

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
a) Aspect visuel L] Cnegy oo Moo, &Ko 25T Az dZ/(’

. %"Lc'av:“ A= di G caniliug aaﬂaﬂ?ﬁ";.

b) Couleur (2]

c) Texture m q}\;s tﬁ-w(&i\i
d  Gott =] Do Cuico L7 i Ipeq /,ﬁﬁnft‘m[,.mm'm {;
e) Odeur Z[ C /’Lu'um{ @w’} d 4

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciatiOn générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
& ¢ .
//p /u—;,(//aff WS (g e /64414{'( 52,//“//,;/, A28

( - .o ;
LA f.L’ZJ/ — /A'u«—lkv‘\/vu’/a
- ]
[

s, Seriez-vous prét i acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant @/Om ‘ D Non
A D’épicerie [2/ Oui D Non

. 6 Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 2 vos amis? @/Om D Non

o Lt



S Direction de la formation continue

OB TOURISME BT DHOTELLERM
oy Qudeec

Dégustation 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 : Braisé d’épiule de caribou aux carottes
DATE : Le 1" mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le ganre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : André MOREAU
1. Veuillez identifier votre emploi en cochant Ia case appropriée.
m} Chef de cuisine ou cuisinier r__:l Professionnel
D Employé de 'ITHQ D Autre, spécifiez :
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Oui . D Non

Veuillez nous: donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu 2 cette fin, selon P’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a)  Aspect visuel @EI (v[l(./avk;\ A
g @»&v\ "

Kin

b) Couleur
c) Texture @ \A,\t\ Q&\ 2
Lo &SUUW\ T —
d) Godt @ ‘ 0O Q. .
JM o s X o U -
¢  Odeur [5] ) ) \ A .
Yl | an it AuAa e AN

\
\
\ 0 SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét i acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant D Oui lz Non
A Pépicerie L___I Oui [721 Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? D Oui m Non

Mﬂ@w}\ B

\
L




ECRITI
DE TOURISME T DHOTELLENE
ou CAuimmC

Direction de la formation continue

Dégustation dans le cadre de la recherche culinaire visant la commercialisation du loup-marin et du caribou
- FICHE D’APPRECIATION SUR LE CARIBOU -

DATE

TITRE DU PLAT EVALUE

Braisé d’épaule de caribou aux carottes
Le 1% mai 1995

Duns le texte qui suit, seul le genre masculin est wtilisé uniquement dans le but d’alléger le texte. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom :

Denis PAQUIN

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier

[-__I Employé de I'ITTHQ

'E‘ZJ Professionnel .
L] aure, specifiez : Mm t

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? E Oui [___I Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
’encadré prévu a cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié. -

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
. . )
2)  Aspect visuel Thin_oPée L'«
b) Couleur Tf\y\ (’) \ Qe
c) Texture M’\M\CTML d;( CUUb N & _mom Quis &24 /
‘ 8] - 2 f sty S0
uovu&-
4  Gott Qrnpebly. 7air. A uz, ro - ca/urifmd/; aeq
. e 4 y

e)

3
&l

ﬁ%%@#gﬁig&mi
éam\/,u:'/ym :
'ZA)[ (J."n 1‘0!\ )(

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

(;4{@(.;14 /.Le/x««ré/o'bu/./.gf/ﬂui o

1

n/wv (fﬁnmz )

,/1 st PPV . é( /a/b« coé

aﬁ/ﬂw L ,4@ ,,ce/w U S erasn Ao

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous éait offert?
Au restaurant Oui D Non
A Pépicerie ] ou Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? El Oui D Non

Signature

L /m;;
/



ISEIm Direction de la formation continue
D8 TOURISME T DWHOTELLENES
O casimec

Dégustation 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 : Braisé d’épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1* mai 1995

Dans le texte qui suit, seul le genre masculin est utilisé uniquement dans le but d’alléger e texte. 11 doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Christian FRECHETTE

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

Q Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :
Est-ce votre premibtre dégustation de ce type de plat? D Oui D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

%) Aspect visuel Ej] 2/4:’ /f’?uw c/z,., k,{u/ﬁ/: -

ey

b) Couleur EI Z

c) Texture E %Z(-&w
/
/ | 2/
o @ e et fudife S gt ol
. I L/éa/ ﬂ.l:(-cm ‘/
e) Odeur ED 2"//@/,43,

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le piat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét i acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant . Oui Ej Non

A Pépicerie @ Oui D Non

6. Est-eequevomrwommnndaiacetypedeplnthvosamis? D Oui Ej Non’

Signature




,m o Direction de la formation continue
DE TOURISME §T DHOTELLERE
ou ovsimec

Dégustation 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 : Braisé d’épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1" mai 1995

Dukmﬂmwhgmwumwmkhnd'n&uhm nmwumu.mmuw

Nom et prénom : Rose-Héne COULOMBE
1. Veuillez identifier votre upploi en cochant la case appropriée.
D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel ,) . g
D Employé de 'ITHQ Autre, spécifiez M@ﬂ-éﬁd
WV;-GZLM
A Lo '
2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui I:z Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu A cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel m

b) Couleur [5]

c) Texture E:l ’\/(M )G’\A&L’.
d) Gott m
e) Odeur BD

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).
yal
//7 ) : ,
_ “éa- LAy m.ucx«végg_ég-
{
"[OM At l/—ﬂ»_u ,Ll[‘l P\-W— /Luu M%A ;{u—f&«]‘
"‘\_D/u.j“d\/\l‘;ggg e . A & Mliélg %a.d.‘/\, WMA
\ J -
s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?
Au restaurant IE Oui [:] Non
A Pépicerie E Oui E] Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m Oui E] Non
Signature _ﬁ fo Piboy /flu( /L_/

(A



)

EnTm Direction de la formation continue
. DR TOLsuSME ST DHOTELLENE ‘
ou auimmc

Dégustation 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 : Braisé d’épaule de caribou aux carottes

DATE

: Le 1* mai 1995

Mhm@n&ﬂbmm&dﬁ“nﬁmhhmdh&ubm ﬂbiwudnu-ibhh.mfanhhq&wh

Nom et prénom ¢ Tikile KLEIST

Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel ﬁi
bk Corpor ehion

Ej Employé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? D Oui E Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @

b) Couleur E

c) Texture

s
d) Gout @
e

e) Odeur

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

Unie oo U best 111

5. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant ':l Oui D Non

A D’épicerie [E Oui [:‘ Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? [ZI Oui D Non

~— / ”-\'

Signature /
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ou QudERc

Direction de la formation continue

Dégustation 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

" Braisé d’épaule de caribou aux carottes
Le 1* mai 1995

Mbmﬁn&ﬂkmmﬁﬂﬂﬂﬂuhbﬁd‘ﬂ;«bm. 11 doit comprendre aussi bien le geare féminin que masculin.

Nom et prénom : Pierre FONTAINE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier

] Employé de I'TTHQ

D Professionnel

D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? E/ Oui mon

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans .
Pencadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

a) Aspect visuel @
b) Couleur @
c) Texture Ej

d) Godt @

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trds apprécié
3 moyennement apprécié
COMMENTAIRES
- /-

- el

é.; ‘ <
Cémwmm%/aa//‘:z :: Zﬁa

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant m Oui D Non
A Pépicerie @ Oui [ ] Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat A vos amis? EZ’/ Oui D Non

g ﬁ

4;&%5




SR Direction de la formation continue

DE TOURISME ST DWHOTELLERE
ou ouieec

Dégustation 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 . Braisé d’épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1* mai 199§

mum@mwhmmumwmuud'maum 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Jean CAYER

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

B/Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? Z/Oun ] Nem

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu i cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

2) Aspect visuel @

b) Couleur @

o\

c) Texture

&\

d Goit

3
4

)

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

v')\g"'")Qe,a\\rT/'oﬁ‘—r [ (o 1:~—?‘L;‘ ,-’LCLQ Lma&f]pb\.-\//

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant ﬁ)m D Non

A P’épicerie (:] Oui (:] Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat 2 vos amis? E/Om D Non

\
N
T

Signature — Z //&Z



Som Direction de la formation continue

DE TOURISME ST DHOTELLENE
ou cLmec :

= Dégustation 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

Braisé d’épaule de caribou aux carottes
Le 1* mai 1995

Dﬂhhﬂgﬁn&uﬂhmmﬂhdmwdmkhld'aﬂq«km 1l doit comprendre sussi bien le genre féminin que masculin.
Nom et prénom : Jean-Pierre SYLVESTRE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D _Chef de cuisine ou cuisinier D Professionnel
E

mployé de I'TTHQ D Autre, spécifiez :

2.  Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? @/Om D Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon ’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié S trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel @ _ﬂé—é&:‘ :
b) Couleur W

c) Texture
d) Goft
{0
N’ e) Odeur

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

. . r , .
z

s. Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant [Z” Oui D Non

A Pépicerie EET Oui [:l Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? [Z/ Oui D Non
Signature 4 ? L, /7 :

14 7 7 )



TSI Direction de la formation continue
DE TOLNUSME §T DHOTELLENG .
BY Canimes

Dégustation 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 : Braisé d’¢épaule de caribou aux carottes
DATE : Le 1" mai 1995

Dmkm@inh.uﬂklmmlhuwwmnmd'nﬂﬁukm. 11 doit comprendre aussi biea le geare féminin que masculin.
Nom et prénom : Clifford BOYD

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Zhef de cuisine ou cuisinier D Professionnel

Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat? [ ou Z/Non

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
P’encadré prévu a cette fin, selon Péchelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel E}[] (("‘:e/-) bﬁ,% ,

b)  Couleur I'_'il Donns Colovn «lpﬂmc(u.

d
g

W.'y

c) Texture .

d) Gott [C_h /)—M/)ﬁb.@

¢  Odeur Kl Tawn honwnt .

SUITE AU VERSO



Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggstmns).

aACUbC [AAAL /M{C( ‘a c«.e W'

,K/Q.wlf xomjgu/C( el iemier Ma;y;W

e ‘rw/(/Oa/) 20 Vole D& “ carTle.

/-C&M ) bu/w\ Al Sonde A o
moﬁﬁmw 2 MM”CJMMW

_JM_LM»«—Q&CMM

Seriez-vous prét A acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant E< D Non

A Pépicerie | ] Oui ), [ Nea

Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? E/&n D Non

Signature E ﬂ\\ = ‘ \ |




IEInn - : _ Direction de la formation continue
DR TOWSME BT DHOTELLENE
ou cudnec

Dégustation 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

Braisé d’épaule de caribou aux carottes
Le 1 mai 1995

Dans le texte qui suit, scul Je genre masculin est wtilisé uniquement dans le but d’alléger le texie. 11 doit comprendre aussi bien le genre féminin que masculin.

Nom et prénom : Jean-Luc DOUDEAU

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Chef de cuisine ou cuisinier [:] Professionnel ,
! : ( -
D Employé de I'ITHQ D Autre, spécifiez :'.L wedat b A b oo o \
2. Est-ce votre premidre dégustation de ce type de plat? Z/Om D Non

. Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
Pencadré prévu A cette fin, selon I’échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel E

b) Couleur @

c) Texture E Ltya /” (- j'f Ll &
d) Goflt :-bl oL r/\(‘=7l /;,/t v ' ‘

Ce: //\&_ J-{’? R LQL Cci&.é.._‘,
e) Odeur }‘(':- vy ik —

SUITE AU VERSO



4, Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant D Oui @{
A P’épicerie D Oui Non
6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? D Oui M
Signature

L/""



NS TV

DE TOLMISME ST DHOTELLENSE

Dégustation dans le cadre de
- FICHE

Direction de la formation continue

D’APPRECIATION SUR LE CARIBOU -

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

TITRE DU PLAT EVALUE
DATE

.
.

.
.

Braisé d’épaule de caribou aux carottes

Le 1" mai 1995

Dﬂb&ﬂ@inﬁ.lﬂdkgnﬁmﬁﬂdﬁlﬁéuﬁmﬂdﬂbbﬂd’dﬂubm ndoimluﬂnmibiabgmfm“mﬂlh

Nom et prénom : Bertrand GAGNE

1. Veuillez identifier votre emploi en cochant la case appropriée.

D Employé de I'ITHQ

E Chef de cuisine ou cuisinier

D Professionnel

Autre, spécifiez :

A o

DNon

2. Est-ce votre premitre dégustation de ce type de plat?

Veuillez nous donner votre appréciation sur le plat offert en dégustation en indiquant le chiffre approprié dans
I’encadré prévu A cette fin, selon échelle suivante, du moins apprécié au plus apprécié.

1 pas du tout apprécié 4 beaucoup apprécié
2 peu apprécié 5 trés apprécié
3 moyennement apprécié

COMMENTAIRES

a) Aspect visuel IE

b) Couleur

c) Texture

[
d Goat E
(]

e) Odeur

SUITE AU VERSO



4. Veuillez nous donner votre appréciation générale sur le plat que vous venez de déguster (commentaires, suggestions).

s. Seriez-vous prét & acheter ce produit s’il vous était offert?

Au restaurant z Oui . D Non
A Pépicerie ﬁ\m D Non

6. Est-ce que vous recommanderiez ce type de plat & vos amis? m D Non

Signature

\_/



Le 28 février 1995 - Kuujjuaq

Evaluation faite par
sept chefs de réputation internationale

sur le phoque fumé

Produit fumé par la compagnie
Grizzly de Sainte-Foy
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CONCERNANT LE LOUP-MARIN



Hands-on exjCrielce Ten-ycar-old Kristin Anderson of Bea-
consficld 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.

Seafood-rich diet helps Inuit
counter pollution effects: study

Researchers find uncommonly low levels
for heart disease, fertility problems, cancer

CANADIAN PRESS

QUEBEC - Quebcc Inuit are
heavy smokers. Mercury and PCB
levels in their bloodstreams arc un-
commonly high. But the heart dis-
casc, fertility problems and cancer
normally associated with those pol-
Jutants are just as uncommontly low.

A dict rich in marine products,
particularly scal, appears to immu-
nize the Inuit against high levels of
air-borne pollution from the south,
scicntists have concluded.

A study on Inuit health was corh-
pleted recently by a tcam fed by Dr.
Eric Dewailly of the Quebcec centre
for public hcalth. Its conclusion is

similar tofindings in other studiesof

northern peoples. )

The “Inuit paradox” was dis-
cussed at a recent Quebec City con-
ference by scientists from cight
countrics.

Although itisn't considercd adan-
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 —onc-quarter of Inuitinfants
have levels considered dangerous by
intcrnational 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

high levels of cancer, infertility and
heart discase.

But scientists said a seafood-rich
dict 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 discase.

The greatest source of Omega 3 for

. northern peoples is seal meat, which

contains several contaminants and,
at the same time, their antidotes.
- Norwegian  rescarcher  Jens
Hansen said scientists have rcached
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.

Separatist ideologue and author
Pierre Vallicres accused the Parti
Québécois government yesterday of
discriminating against aboriginal

to self-goverument,

Vallicres said he stili supports the
PQ’s sovereignist agenda, but he
emphasized that Quebece cannot
achieve sovereignty without allow-
ing aboriginals that same right.

“Mr. Parizcau recognizes abarig-
inal sovercignty, but he doesn’t give
aboriginal- pcoples the mcans 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.”

Vallitres, author of the seminal
separatist tract. Negres Blancs
d'Amerique (White Niggers of
America), told the conference that
aboriginals need self-government to
overcome entrenched racism,

“We cannot ignore the rootsof in-
tolerance and racism in Quebec so-
cicty,” Valli¢res said.

“During the aboriginal crisis of the
summer of 1990 (involving Kancsa-
take Mohawks, the Sareté du
Québec 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 alf sectors.”
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ques, mais il faudrait pousser plus loin
les recherches.

« J'utilise personnellement le David
depuis deux ans. Quand je manque de
sommeil, je me zappe 30 minutes et
c’est comme si j’avais dormi deux heu-
res. Je m’en sers aussi quand j'organise
des sessions anti-tabac pour relaxer mes

tre a nous détendre. Pour une personne
en santé qui |'utilise correctement, il est
sans danger. Mais les épileptiques, les
cardiaques et les gens qui ont des désor-
dres mentaux ne devraient pas s’y ris-
quer sans surveillance medicale. »
Essayer le David, c’est I'adopter. Cela
fait deux semaines que je me branche et

ler; au retour a {a maison pour gie Juc-
tendre et harmoniser mes deux hémis-
pheres, et au coucher pour miesx
dormir. ' :

On est cobaye ou on ne I’est pas. Co-
baye ravi. : o

Le David Paradise est offert en trois format

a < T atients. C'est I’outil idéal pour appren-
_.re & relaxer. Une fois détendu, notre

j'ai 'impression de revenir de vacances.
11 me semble que les dernigres neiges

prix variant entre 300 §
ments, Xenon Automation ; tél. { 514) 663417

et 6508, Pour rense'?...- .

Les régimes « yoyo

Associated Press

ATLANTA

B Une nouvelle étude américai-
ne disculpe les fameux régimes

yoyo : longtemps dénoncées par .
les médecins, les brutales varia-

tions de poids entrainées par les
régimes a répétition ne présente-

- raient pas de risques pour la san-.

té, et les cures d’amaigrissement

" incessantes seraient moins dan-
gereuses qu’une surcharge pon-
dérale prolongée.

Présentée le 12 avril dernier
lors du congrés annuel de biolo-
gie expérimentale, cette nouvelle
étude du Centre de recherches
nutritives du secrétariat améri-

'Un paté aux nageoires de phoques 7

d’aprés PC et Reuter

PHOTO AP

.
ac(cxévec le coeur
offe un coeur hu-
2 Salt Lake City, o0

SAINT-JEAN, Terre-Neuve

B Quand ils sont petits, ils sont
mignons et leur beauté a méme
suscité un mouvement mondial
en vue de les protéger de ’hom-
me sanguinaire. Cette campagne,
oeuvre d’admes sensibles ne te-
nant pas compte des particulari-
tés régionales, a presque tué la
chasse aux phoques sur les cdtes
de I'Est du Canada. Pourtant, les
Terre-Neuviens affirment que la
viande de ces animaux a un ex-
cellent goit, servie avec un peu
de sauce Worcestershire.

Le paté ‘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 spécialités qui figurent
au menu des restaurants terre--
* neuviens, le printemps venu.

Au Stone House, un restau-
rant aménagé dans un des plus
vieux édifices de Salnt-Jean, cet-
te spécialité traditionnelle au
goGt relevé de glbier est servi

avec des bouchées croquantes de - .

ras de porc ( mieux connues au
uébec sous le nom d’oreilles de
Christ ).

cain de I’Agriculture, présente
Favantage d’avoir été conduite a
long terme : 2000 hommes de la
région de Boston ont é1é exami-
nés par des médecins tous les
cinq ans pendant 30 ans.

Les résultats montrent que
I’obésité et la surcharge pondé-
rale augmentent les risques de
maladies cardiaques et de diabé-

. te. En revanche, les chercheurs

n’ont pour le moment pas prou-
vé que les fluctuations de poids
soient aussi risquées.

Cependant, souligne I’un des
directeurs de la recherche, Joel
Gringker, spécialiste de 'obésité,
ces résultats ne doivent pas étre
interprétés par les personnes
trop grosses comme une incita-

de phoque & Pextérieur de Terre-
‘Neuve », reconnait Bernie Fow-

" ler, gérant-adjoint de Stone Hou-

se. « Certains clients comparent’
ce plat a un excellent bifteck ou
4 un pété aux rognons. » :

Le phoque, le caribou et les
langues de morue — servies l¢é-
gerement assaisonnées et frites
— figurent parmi les plats les
plus exotiques servis lors des
grandes réunions familiales a
Terre-Neuve.

Le paté aux nageoires de pho-
que n’est certes pas le plat le
glus populaire, reconnait M.

owler. « La majorité des gens

" préferent éviter ce plat, & cause

de toute la controverse qui en-
toure la chasse aux phoques. »

. Chasse controversée T
Malgré la dernitre campagne
* lancée a travers le monde par les

activistes dénongant la chasse.

aux phoques, le gouvernement,
canadien a récemment prolongé
cette chasse controversée, sur la’

, cote Est, afin d’aider économi-

‘ quement une réglon profondé-
. dans les pécheries. - L

Quant aux chdsseurs de pho-!
ques, ils rappellent qu’il y a peu

 d’animaux, dans le monde, qui
i hoque.

' sOnt at e |

- de de phoque en conserve,

' ment dévastée par le marasme
: assurez-vous que la chair est rou- ;-

» disculpés

tion a suivre des régimes. .
« Je ne suis pas moi-méme un
fanatique des régimes », expli-.
que-t-il. «Je recommande sur-:
tout d’augmenter son activité
physique, de choisir une alimen-
tation plus saine, et de laisser
I'organisme faire le reste. » '
Dans le passé, les régimes’
chroniques ont été accusés de
dérégler les mécanismes du mé-
tabolisme, d’augmenter le tavx
de graisse, et d’accroitre notam-:
ment les risques de maladies car-
diovasculaires. o
D’apres I'Institut national de:
la santé, 40 pour cent des Amé-:
ricaines et 25 pour cent d~<.
Américains ont suivi un régi
au moins une fois dans leur vie. .

mais certains font osciller la ba-
lance a 225 kilos. “
Les Terre-Neuviens, de tout:

. temps, ont apprété les nageoires

"de phoque au printemps. Le res-.
te de la viande, mise en conseér-.
ve, est consommeée a I'année lon-:
gue. Il s’agit d'une viande d’un-
rouge foncé contenant beaucoup
de gras. Quant & la graisse du:

- phoque, on peut la transformer !

en huile pour l'industrie de I'ali- -
mentation. o :

« Le coeur et le foie sont con-;
gelés et entreposés en vue d’étre .
vendus comme spécialités,
culinaires », affirme pour sa part '
I’Association canadienne des:

- chasseurs de phoque.

Au magasin de ]’association, :
dans le centre-ville de Saint-:
Jean, on peut acheter de la vian- -
On:y !
distribue également une brochu- :
_re expliquant comment préparer -

. un ragout de phoque & la se- ™,
ou comment cuire cette via :
" en compagnie de légumes. Only "

explique aussi comment pr” -

" rer les nageoires de phoque, v

« En achetant les nageou <o, :

ge, ce qui atteste sa fraicheur, !
peut-on lire. La facon la plus po-
pulaire de les préparer consiste &
Jes paner dans de la farine salée :
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Le marché du pénis de phoque
h'a pas fléchi au cours des ans

~esse Canadienne
NT-JEAN

B L’industrie de la transforma-
tion a acheté plus de 10000 pénis
de phoque I’an passé, révele un
sondage effectué par le ministére
fédéral des Péches et Océans.

Les usines de transformation
ont ainsi dépensé 90529 §, a rai-
son de 9,03 § I'organe, pour met-
tre la main sur 10024 pénis de
phoque, rapporte cette enquéte
dont la Presse Canadienne a obte-
nu copie.

Le document jette un éclairage
nouveau sur la chasse au phoque
sur la cote est, qui reste toujours
controversée.

Les groupes de protection des
animaux soutenaient I’'an dernier
que les entreprises de transforma-

tion ne reluquaient les phoques
que pour leur sexe, qu’elles ven-
dent sur les marchés asiatiques, et
abandonnaient les carcasses. Les
Orientaux sont friands de ces or-
ganes qu’ils considérent aphrodi-
siaques.

Selon un économiste du minis-
tere des Péches, la valeur de cette
marchandise n’a pas fléchi au
cours des années.

«C’est a peu prés la méme cho-
se depuis deux ou trois ans. Ce
n’est pas (un marché) qui grossit
ou qui rétrécit », a expliqué Frank
Corbett.

Mais les partisans de la chasse,
dont le gouvernement de Terre-
Neuve, se sont dressés contre les
critiques et ont indiqué que les
chasseurs ne désiraient pas que le
sexe des phoques.

Aucun porte-parole de I'indus-
trie n’a voulu se prononcer mais,
selon un responsable du ministe-
re des Péches de Terre-Neuve,
Frank Pinhorn, la vente du pénis
de pinnipéde est inévitable, les
chasseurs voulant jouir au maxi-
mum du fruit de leurs efforts.

«Nous chassons le phoque pour
utiliser tout I’animal. Je présume
que si I'organe fait partie du pho-
que, il sera également utilisé», a-
t-il dit.

L’an passé, les chasseurs ont
tué quelque 57000 phoques dans
les provinces atlantiques, 43000
dans la seule province de Terre-
Neuve. :

Le document fédéral révele
aussi que les peaux de phoque se
transigent a 9 $ piéce, mais attei-
gnent parfois 15 8. Ce marché a
rapporté 362000 $ aux chasseurs:
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M Comine il est facile d’accuser les
phoques de vider les mers de leurs
polssons, plutdt que de regarder la réa-
lité en face. Ce sont les politiques ca-
nadiennes en matiére de péches, de-
puis pius de vingt ans, qui sont les
vraies responsables du désastre écolo-
gique. Quotas démesurément ¢levés at-
teints grace A d'énormes chalutiers
munis de filets maillants qui ratissent
la mer et peuvent parfois y rester pen-
dant des années, causant la destruction
syst¢matique de toutes les especes,
malgré les avertissements des petits pé-
cheurs. traditionnels, pour satisfaire les
lois. écdbnomiques du marché.

Car c'est bien d'argent qu'il s*~<it. 1l
n'y a que des raisons ¢conomic, - la
destruction des especes, comme d’ail-
leurs a la chasse aux phoques, qui sert
en plus de bouc émissaire parfait face
& I'irresponsabilit¢ des gouvernements.
Mals le plus odieux de I'affaire, c’est
qu’'on nous donne de bonnes raisons
de continuer le massacre. On nous fait
croire que le phoque est la base ali-
mentaire du Québécois moyen, qu'il
est obligé de porter sa fourrure pour se
protéger de froid et que c’est trés amu-
sant ( et payant ) de lui couper le pénis
pour satisfaire les fantasmes de virilité
des asiatiques.

Ne nous leurrez pas, Madame
Copps, avec votre bonne conscience.
Le vrai responsable du désastre ¢colo-
gique, c’est 'homme et sa certitude
que tout lui appartient, et qu’il peut
disposer des étres et des choses comme
il 'entend pour son profit immeddiat,
sans s’encombrer des conséquences,
sans aucun respect et sans aucun
amour.

Patricia TULASNE
comédienne

Lucien Bouchard,
grand défenseur
des syndiques ?

® Dans le conflit qui les oppose aux
patrons du Canadien Pacifique, du Ca-
nadien National et de Via Rail, les
syndiqués ont regu I'appui tonitruant
de I'opposition officielle aux Commu-
nes dirigée par le chef du Bloc québé-
cois, Lucien Bouchard.

Au début de la décennje 1980, lors
d'un conflit syndical qul opposait au
gouvernement péquiste les employés
de la fonction publique et para-publi-
que, le négociateur en chef, grasse-
ment rémunéré, qul dirigeait la straté-
gie gouvernementale, n’était nul autre
que ce méme Lucien Bouchard. Sous
sa férule et sous l'ocil approbateur du
ministre des Finances, Jacques Pari-
zeau, les 300 000 employés de I'Etat
québécois se sont fait matraquer a
coups de décrets, de lois spéciales, de
conventions collectives suspendues et
de salaires coupés de pris de 20 %.

C'était peut-étre cela « I'autre fagon de
gouverner »,

Quoi qu'il en soit, il y a licu de s’in-
terroger sur la sincérité de Lucien Bou-
chard devenu aujourd’hui, par I'opéra-
tion de I'électoralisme, le défenscur
des conventions collectives et des
droits des syndiqués. Lequel est le vrai
Lucien Bouchard ? Celui d'il y a quin-
ze ans ou celui d’aujourd’hui ?

M. SIMARD

« Tu nous as menti,
Pierre Bourque ! »

B «Tu nous as menti, Charlie
Brown | » Tous se souviennent de cette
famcuse phrase lancée a Brian Mulro-
ney, alors premier ministre du Canada,
par une dame agée. Eh bien, on pecut
maintenant dire la méme chose au jar-
dinier qui nous tient licu de maire:
« Tu nous a menti Snoopy | ».

Car, on s’en rend compte aujour-
d’hui, Pierre Bourque nous a bel et
bien menti tout au long de la campa-
gne clectorale. 1 nous avait promis de
geler les dépenses de la Ville et Jes
comptes de taxes. Résultat : les dépen-
ses sont en hausse ct nos comptes de
taxes augmentent en moyenne de 5% .

It n’a pas cessé¢ de décricr I'état de -

malpropreté lamentablc dans lequel
était 1a vitle. Résultat : Montréal n'a
jamais été aussi sale que depuis que
monsieur Bourque est au pouvoir, Il
nous avait promis de faire de Montréal
une ville verte. Résultat ; il abandonne
le superbe projet de revitalisation du
:\dont-Royal. le poumon de la métropo-
€.

Monsieur Bourque, j'al voté pour
vous en pensant que vous fericz atten-
tion a notre environnement. J'ai mnain-
tenant I'impression que vous étes plus
Bréoccupé par le sort des pingouins du

iodome et des cyclamens du jardin
botanique que par 1a qualit¢ de vie des
Montréalais et Montréalaises.

J'ai déja hate a la prochaine élection
municipale !

Danicl LAPOINTE
Montréal

Oui, lerdle .
de Radio-L..nada
est a revoir

M Apris la démission post-budgétair
du président de Rudio-é.‘mm(ln. M. Ap
thony Manera, U'incertitude plan
iuant i I'avenir de la Sociét¢ d’Etar
vant d’étudicr la question des coupu
res. une constatation dolt étre faite :

It fut une époque out Radio-Canad
était la seule institution a pouvoi
fournir un service de télédiffusion. C
n'est désormais plus le cas.

C'est 350 millions qui sera amput
au budget de la Soci¢té d’Etat. Jusqu’
aujourd’hui, le fédéral versait tout pre
d'un milliard de dollars d'argent d

ublic & la SRC. L’année dernitre se
ement, Radio-Canada a fait un défici
de 150 millions. Elle perdra donc plu
du tiers de la contribution fédérale «
devra non seulement couper, mais 1

. ¢tudier complement son role. A mo

sens, il est grand temps qu’on réexam
ne profondément son role et son util
t¢ dans le contexte actuel de nots
pays.

On peut constater que la Socicté :
livre 3 une concurrence déloyale avt
les autres télédiffuseurs dans le but d
s'octroyer les plus grands événement
tant sportifs que culturels. En raiso
de son avantage financier, la SRC réu
sit a ¢étre la plus offrante ct souvent |
« trop » offrante pour obtenir des ch¢
ses comme la télédiffusion de la tre
«essentielle » soirée du hockey. Alor
ce qui pourrait étre rcntable pour un
autre chaine, finit inévitablement p:
un_ bilan déficitaire pour la Soci¢
d’Etat. Ayant artificiellement le po
voir de mettre en ondes les émissiol
les plus courues, qui récolte les ph
grosses cotes d’écoute ? Ainsi, qui b
néficie des plus grosses campagnes pi
blicitaires ? Les autres diffuscurs q
participent au systeme, et donc q
contribuent aun succts de 1a SRC, on 1
leur laisse que lcs petits projets i pet
te cote d'écoute, avec les publicités «
« liquidation de stores verticaux ». |
économic on appelie ca, I'effet d’'évi
tion. H faut aussi noter que V'enregi
trement d'un téléronman sans intér
comme Marylin, & toujours coutd :
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If seal hunt ends . . .

.

Bardot would back federalism, soverezgnty

Brigitte Bardot, defender of the
world’s baby seals, has joined the
save sovercignty campaign. Or is it
the federalist forces?

Bardot was the latest victim of
quipster Picrre Brassard, host of an
afternoon show on the French-lan-
guage radio station CKOI-FM.

This week, Brassard put on his
best Jacques Parizeau imitation and
called Bardot in France. The pre-
tend-premier promiscd the French
actor he would speak out against the
seal hunt if Bardot supported Que-
bec independence.

Bardot agreed.

Laterthisweek, Brassard assumcd
his Jcan ' Chréticn persona and
promiscd Bardot support for her

causc if she came out against sover-

cignty.
Bardot’s responsc: mais, oui. .
“Listen Mr. Chréticn,” she said.
“I'm recady to pay tribute to Canada
around the world if you dccide to
prohibit the seal hunt,” she said. !
“Ontheother hand,  don’t under-

stand why Quebecersdon't just take

back their frecdom.” ;-
CANADIAN PRESS "
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Ce n'est pas parce qu'ils sont « cute » que

I'on prend Ila défense des bébés phoqt 3

*QCQUES GODIN

L awseur est comedien.

CIut vraiment dommage que
madame Agnées Gruda traite
du probleme des pécheries d’une
facon aussi superficielle. Je pen-
sais que tout bon journaliste se
documentait davantage avant de
commenter des sujets d’actualité.
Dans La Presse du 22 mars, Mme
Gruda dit que le « Canada a prati-
quement laissé mourir I'industrie
du phoque ». La chasse aux pho-
ques n’'a jamais pris fin. Les quo-
tas établis ont toujours été main-
tenus a 186 000 par année. Seule
la chasse aux blanchons ( bébés
phoques ) était interdite.

Mais, il ne faut pas oublier que
ces mammiferes deviennent rapi-
dement adultes. Jusqu'a tout ré-
cemment il n'y avait pas de mar-
chés pour ces bétes, grice aux
pressions exercées par les défen-
seurs des animaux. Les asiatiques
ont l'illusion que les pénis de pho-
ques vont accroitre leurs prouesses
sexuelles : voila enfin un marché
pour redonner espoir aux chas-
seurs de phoques !

Mais doit-on toujours répondre
a la demande du client ? A-t-on
~ ~lué quelles sont les conséquen-
" ' .pour l'espece et 1'équilibre
ecologique ? Est-ce qu’on doit to-
leérer I’exploitation sexuelle des
enfants parce qu'il y a un mar-
ché?

11 faut pous-
ser la réflexion

A 5 5.5 AR R0 1087 SN 9001

)

/

Photo d'archives du comédien Jacques Godin, prise en 1992 lors du lancement d’une campagne de la
SPCA pour prévenir 1a cruauté envers les animaux.

sociations de défense des animaux
ne défendent pas la cruauté parce
qu'un animal est beau, mais parce
que c'est un animal susceptible de
souffrir comme tout étre humain.
Si vous aviez pris la peine de vous
informer, vous auriez su que cer-
tains groupes défendent les balei-
nes, les poissons et que d’autres
s’en prennent & I'élevage intensif
des dindons, veaux et porcs.

Certains militent contre le sort
réservé aux ani-
maux qui se
trouvent dans

P oinsurce  Les associations de  &5amearicires.
bie pour Ihu:  défense des animaux ;i;g{s'oe; jarins
?}::,:::,;2:3{ nesa ttaquen t pas Evidement, il y
e o aJaCIUAULe parce s suclious
es as que les animaux sont ! |
is destraction  beaux, mals parce auelis “nous

e rares especes que cesontdes  hous opposons.
P e e e cs'tres g#s’ceptibles ?.ﬁ‘e'lfué:‘i‘.i: i
taines _panief e SO rir comme icu.l cono-
pemis de tigre.  toUt étre humain Tyl 3 t.c.
défenses de rhi- les pécheurs
nocéros et des lles-de-la-

d’¢éléphants, vi-
sicule bilinire d’ours, etc. On doit
meéme protéger la vie des rhinocé-
ros en coupant leurs cornes afin
d’éviter que les braconniers ne les
exterminent.

Vous dites « on défend le pho-
que parce qu'il est cute ». Les as-

Madeleine et
voyez dans la chasse aux phoques
une solution a leurs problemes.
Cependant, j'ai appris de mon-
sieur Brian Davies, de I'organisme
IFAW (International Fund for
Animal Welfare ) que les visites
d’observation des banquises

avaient des retombées équivalen-
lesl a la chasse pour I'économie lo-
cale.

Par ailleurs, vous parlez d'un
boom démographique des pho-
ques. Pourtant, les données d’une
étude du gouvernement fédéral
sont loin de confirmer vos pro-
pos : en 1990, le nombre de blan-
chons se situait entre 536 000 et
677 000, alors qu’a la fin des an-
nées 70 et au début des années 80,
il se situait entre 490 000 et
560 000.

Vous dites qu'il y a trois mil-
lions de phoques et qu’ils consom-
ment quinze millions de kilos de
;;_:issons par jour. Le chercheur

omas Wooley, du International
Marine Mammal Association
( Guelph, Ontario ) soutient, de
son co6té, qu'il ne faut pas oublier
que les phoques ne mangent que
durant certaines périodes, qu'ils
ne mangent pas que du poisson et
que leur appétit varie selon leur
ége et leur poids.

On a trouvé dans des estomacs
de phoques plus de cent sortes de
poissons, crustacés, mollusques et
autres invertébrés des mers. La
morue de 1'Atlantique ne repré-
sentait qu'un pour cent de leur
diete alimentaire. La moitié de
leur nourriture est consommeée
dans I'Atlantique nord au dela des
limites de péche canadiennes. La
plupart des espéces consommées
par les phoques n’ont aucune va-

leur commerciale et certaines on
un réle de prédateur ou de com
pétiteur de la morue. Depuis de:
milliers d’années, les phc s e
les morues habitent I'Atlg....que
L'arrivée des humains en”  ‘iew»
remonte a quelques ¢ .ne:
d’années seulement. Laissés « eux-
mémes, les phoques ne domine
ront pas I’Atlantique nord.

Vous avez réservé quatre lignes.
a la fin de votre éditorial, pour les
conclusions des chercheurs de

_ I'Institut de recherche Maurice-La-

montagne. lls estiment que « la di-
minution de morues s'explique da-
vantage par d’autres facteurs.
notamment une chute de produc-
tivité, la modification de I'habitat,
1a surpéche ».

Pour reprendre une expression
qui est propre & votre profession
« c’était cela LA nouvelle ».

Je pense que I'homme est le
vrai responsable de la diminution
des stocks de morue et particulie-
rement les pécheurs canadiens :
90 % des bancs de morue sont
dans les limites de péche cana-
diennes.

Pour vous rassurer, je veux vous
dire ce qui suit en terminant. Je
ne vis pas en contradiction avec
mes principes : j¢ ne mange pas de
viande et de poisson, je ne porte
?as de vétements en cuir ou en

ourrure et je n'utilise que des
produits de beauté non testés sur
des animaux. ‘

Et je m’en porte trés bir

) LA Fresse, ?mch 30 mans 5. Pqﬂ;z -3



- tre nature. Monstrueux.
_Et A tout le moins suspect de troubles
- caractériels. Et Ottawa, pour micux
- défendre son bout de gras de pinnipe-
_de, ferait mieux d’essayer de com-

es petits compagnons .

r FRANCOIS LUBRINA
ollaboration spéciale

n battage cascher en Israél ou ha-
lal dans les pays musulmans.
‘orrida espagnole, gavage des oies en
‘rance, combats & mort de cogs dans
es Antilles francaises, ou de chiens
it-bulls aux Etats-Unis. .. :

. Ce n'est pas la cruauté envers les’
nimaux qui manque de par le mon-
e. De quoi noircir jour aprés jour la
une » des journaux. Alors pourquoi
et acharnement de Brigitte Bardot
ontre le Canada par médias interpo-
¢5 ? Mais aussi cet ébahissement des
ommentateurs et des politiciens ca-
iadiens pantois devant les flots d'in-

ectives de I'actrice ( style: « Cana-

liens assassins » ) ? Et autres insultes
ielleuses vomies sur ces pauvres Ma-
lelinots 7 Lesquels n’ont toujours pas
ompris quel mal il peut bien y avoir

occire sans douleur et d’un bon
oup de baton (comme Guignol!),

juelques bébés, mamans ou papas

thoques. - .

" Cultures distinctes R
Dans ce contexte chargé
ions et d'irrationnel purs, inutile
lonc, tant pour le vice-premier minis-
re Sheila Copps que pour Benoit
louchard, actuel ambassadeur du Ca-
\ada A Paris, de précher raison, statis-
iques, exploitation légitime et judi-
jeusement planifiée d'une ressource
\aturelle renouvelable . .. Voire de la
iisparition des stocks de poissons
ouffés par les phoques. Méme Antoi-
e Poirier, le président de I’Associa-
ion des chasseurs de phoques, y perd
on latin : « Au moins, avec I'IFAW
International Fund for the Animal
Velfare ) on comprend comment ¢a
narche, dit-il. C'est avec le marketing
lu blanchon comme victime innocen-
¢ des chasseurs sanguinaires qu'ils
nnt leur argent . . . Mais avec Bardot,

~i Paffaive 9

non gratuit au sens gidien du terine,
disons purement émotif, semble cor
Inexplicable.

- prendre les racines sociologiques du

bobo. Histoire de rectifier le tir.
En fait, cette affaire de blanchons,
c'est le choc épique de deux civilisa-

. tions. De deux cultures radicalement
" distinctes. L'unc canadicnne et quc-
-.bécoise, a la fois pragmatique, pcn-
~chant pour la négotiation rationelle a
mais sans sentimen-
talisme animalier excessil. L'autre la-
" tine et francaise, c’est-a-dire passion-

I'anglo-saxonne,

nelle et fanatique en maticre
d’animaux. Et qui, en outre, adore
I'affrontement verbal, la spéculation

_ intellectuelle gratuite pour le plaisir

de provoquer. Nullement disposée,
enfin, a la moindre concession au

d'émo-

nom de la sacro-sainte défense des
grands principes.

Voila donc pourquoi celle qui fut
Ia divine créature de Et Dieu créa la

femme déclarait avec défi lundi der-

nier : « Méme 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 déferlante d’émotions et d’inju- -

res ? Sans aucun doute par le statut
socio-culturel bien particulier des bé-
tes. Mais aussi par I'immense capital
politique des animaux de tendresse
en France et le pouvoir de ceux qui
défendent leur cause. Quelques exem-
ples:

@ au Canada comme au Québec,
point besoin d’avoir d’animaux pour
gagner les élections. La-bas, impossi-
ble de mener une campagne présiden-
tielle un peu séricuse sans un chicn
dans ses pattes. -

@ ici, peu nombreux sont les défen-
seurs patentés, impulsifs et charisma-
tiques des animaux. En outre, ces ra-
res énergumines n'ont gucre Voreille”
des premicrs ministres, tant & Ottawa
qu'a Québec. Par contre, Brigitte Bar-
dot est, sinon bien pergue, incontour-
nable électoralement pour les pou-
voirs publics frangais.
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@ en France oi1 I'on compte 11 mi-
lions de chiens, huit millions de
chats et moult autres petits compa-
gnons a poil ou & plumes ( soit trente
millions d’amis ), les animaux c’est
plus sacré que les vaches en Inde. Si
bien que les restaurateurs parisiens
refusent plus facilement les touristes

| Les blanchons:

ameéricains que. .. les chiens locaux.

Au Québec, 1'animal de compagnie
est un mal pas vraiment nécessaire.

A preuve, le vice-président de:
I'’Académie de médecine-vétérinaire

du Québec, le docteur Frangois
L'Etoile, reconnaissait sans illusion
aucune, dans son Bullctin de décem-

bre 1994, « la pauvre perception de la

population énvers les animaux de -

compagnie ».
Quant a ceux qui ont charge de la

santé de ces chers pitous et minous, -
les vétérinaires, ils ne constituent pas,.

a la différence de la France ( 15 par-
lementnires €lus ), unc profession des
plus prestigicuses et politiquement in-
fluentes au Québec. Souffrant méme
d’unc humilité émouvante et d'un
manque de confliance, [risant en soi
parfois le pathétique. Le docteur
L'Etoile déplorait encore «. . .le man-
que de valorisation qu’ont les vétéri-

. naires envers eux-méntes ». Comment |

pourraient-ils, avec un tel état d’es-
prit, défendre avec conviction la cau-
se aninutle ?

~ lechocde
deux cultureﬂ

J——

‘De I'autre bord de I'Atlantique, et
sans complexe aucun, mon confrére
et ami, le docteur Michel Klein re-
¢oit, quasiment dans sa clinique, la

.Légion d’honneur des mains mémes

du premier ministre Edouard Balla-
dur ( lequel pourrait avoir-d’autres
chats a fouetter en campagne électo-
ralel). ,

En France, la S.P.A. ne résisterait

_ pas bien longtemps sans les subsides
".de I'Etat. A Montréal, privée de son

contrat de fourriére par la Ville de
Montréal, ta SPCA végite, méme sans
aide gouvernementale substantielle.
Je ne vous dis pas le tollé que cela au-
rait fait & Paris. ..

Enfin, les Francais, bien que nuls.

en géographie, adorent spéculer sur

ce qui se passe de par le vaste monde.
Ayant des opinions sur tout, sur rien

. et en particulier sur la meilleure ma-

nitre de dégager la poussicre dans
I'oeil du voisin plutét que la poutre
qui barre parfois leur propre champ
de vision.

Au contraire, les braves Madelinots
qui en arrachent ont bien asscz de
misere avec lcurs propres problicnics
pour se soucier de la situation mon-
diale en général, et de la disparition
du rhinocéros de Java ( Rhinoceros
sondaicus ) dans la réserve de Ujung-
Kulong, en particulier en raison de sa
corne réputee aphrodisiaque. <
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Mme Bardot
prise a partie

Madame Brigitte Bardot,

8 Je 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 »
que vous scandiez.

e me souviens qu'il y a environ 15
ans, vous aviez réussi a faire boycotter
la fourrrure et la chasse par. les pays
curopéens.

Maintenant, vous nous traitez d‘as-
sassins parce qu'on veut tuer gies pho-
ques « qui ne nous ont ricn fait » com-
me vous dites. Hélas! Ces millions de
phoques mangent 10 000 OUU 000 de
kilos de poissons par année.

Vous nous traitez de barbares. Vou_s
cherchez une cause pour vous valori-
ser. Alors, ou étiez-vous pendant les

massacres du Cambodge, du Biafra, du
Rwanda, et autres... ? Pourquoi ne
vous battez-vous pas pour défendre les
50 000 enfants battus ou violentés .
autour de vous, les millions de femmes
cxcisées au sud de chez vous ( et méme
dans votre pays ), les femmes qui n'ont
aucun droit ( pres de votre pays, il y a
des femmes en prison parce qu’eiles
ont été violées ) ?

Nous, barbares ? Parlant de barba-
rie, ne pratique-t-on pas encore la tau-
romachie, pres de chez vous, et ne
continue-t-on pas de gaver les oies ?

N’oubliez pas que la cause des pho-
ques a été enclenchée par des images
fausses fabriquées par des organismes
dit écologiques pour se trouver une
cause et du financement. { Méme cho-
se pour la publicité sur nos caribous. )

Votre pays est reconnu pour ses pro-
duits en cuir : ceintures, souliers, saco-
ches, bagages : retenez que le cuir est
moins écologique que la fourrurre
puisqu’on jene(‘a moitié du poids de
la peau.

Vous voulez boycotter les produits
canadlens ? Allez y fermement ; vous
achetez pour 10 milliards de dollars
chez nous, alors que vous nous vendez
pour 18 milliards.

Nous, assassins ? Les seules guerres
en notre sol ont été faites par des
Francais, des Anglais et des Améri-
cains. Alors que l'histoire de I'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 médiatique et médiatisé de
sauver une baleine prise dans la glace
que d’aider un enfant qui a faim, une
femme violentée ou un vieillard impo-
tent.

Ces combats de vous et vos sembla-
bles ( verts ) ont déphasé les proble-
mes : maintenant, on est prét a sauver
des animaux et méme des plantes
avant des humains, parfois i la place -
des humalns.

Continuez a vous battre et a soule-
ver des foules et des fonds mais chan-
gez d'objectifs : il y a tellement i faire
porr sauver I'espece humaine.

i

Jean-Paul COULOMBE
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« J'ai cru-un.instant qu

Un adversalre de la chasse aux phoques est pris  partie par les Madellnots -

Anond noiliL

@ La chasse aux phoques... et
aux amants des phoques a

de plus belie aux lies-de-la-Ma-
deleine ; des dizaines de mani-
festants ont obligé Paul Watson
et d’autres défenseurs des ani-
m:rux A quitter 'archipel, jeudi
20

M. Watson, chef de I'organise-
tion californienne Sea Shepherd
Society, est & 'origine de la cam-

e internationale qui s abou-
ti & la fin de la chasse aux bébés
phoques, en 1983. Il a déja épe-
ronné un bateau de chasseurs.

Cetto année, il est retourné
dans I'archipel avec ses camara-
des, dont I’actour américain
Martin Sheen ( Apocalypse
Now ), pour tourner un film et

pour brosser les poils des blan-

chons, afin de les vendre comme
isolants pour les manteaux et les
couvertures.

Mais les choses ont mal tour-
né jeudi. Environ 73 personnes
se sont re; devant |'hotel
ol logeaient les membres du Sea
Shepherd Society & Cap-aux-
Mecuies, e Madeli Inn. Des
coups ont été échangés.

« C’était trds sauvage, oxtré-
mement sauvage, a dit par la
suite M. Watson. Cette haine
que J'al vue dans les visages des
gens... je ne sais pas d’ols elle ve-
nait. Peut-8tre est-ce le résultat
de la coltre contre la situation
économique. .

« J'ai vraiment cru pendant un
instant que j’allais étre tué. Je
I'ai échappé de peu. Je crois que

»

l1a seule chose qui m’a sauvé,
c’est que J'al riposté quand ils
m’ont attaqué, plutdt que d'en-

caisser. J'ail jeté trois d’entre eux
par terre ; ¢a m'a donné un peu
de répit en attendant 'arrivée de
la police provinciale. »

Comédie ?

M. Watson affirme qu‘il a été
frappé & 1a téte. La fouie a obii-
gé la Streté du Québec h I'ac-
compagner lunnl'l un avion.
Puls, une fois A Moncton ( Nou-
veau-Brunswick ), il s'est rendu
I'hopital. 11 s'est fait filmer en
train de boiter, avec des ecchy-
moses sur le front.

Antoine Poirier, président de
’Association des chasseurs de
phoques, a dit que M. Watson
jouait la comédie. « Il n’a pas été
molesté, a-t-il dit, au cours d'un
entretien au téléphone. 11 peut
bien jouer au martyr s°ll veut
mais on a pris des photos de tuf
a I'aéroport et il parait en pleine
forme. » .

Les Madelinots ont décidé de
ne plus plier I'échine et de réa-
gir aux « campagnes de désinfor-
mation » de M. Watson, a dit M.
Poirier.

« Cette année, il a filmé nos
cimetidres pour établir un rap-
port entre nos morts et les pho-
ques tués. Pulis, il s'est fait pho-

_ tographier en faisant le signe de

1a victoire devant le bateau d’'un
capitaine qu'il a failll noyer, en
1983. C'en était trop. Les gons
des lles ont décidé de I'expul-
ser. »

‘l‘lﬁ; de phoques
Les Madelinots tlennent M.
Watson et ses partisans respon-
sables de la surpopulation des
tl‘loques dans e goife du Saint-
urent : ces mammiftres sont
en train de vider.les bancs de
poissons, affirme M. Poirier.

« On estime qu'il y a mainte-
nant entre quatre et cinq mii-
fions de phoques du Groenland :
ces derniers mangent 20 mil-
liards de livres de poisson cha-
que année. C'est gl,ameaque.
quand on pense quune usine
pourrait fonctionner a plein ren-
dement avec sept miilions de ii-
vres et employer 130 person-
nes. »

e j'allais étre:tué»-.»

Depuls 1983, les ¢ urs ont’
tué des phoques sur une base ar-

tisanalo ; 250 seulement I'année -
dernitre aux lles-de-la-Madelei-
ne. Cette année, la chasse com-

merciale reprend. L'objectif est
de 5 000 bétes, adultes et jeunes. -

Les gouvernements fédéral ot
grovlnchl versent une prime de
5 cents par livre do 'pho%ue
abattu, ce qui revient & 33§
t:;nr un phoque de 100 livres.
chasseurs abattent les adui-
ui nagent dans I’eau A coups
usil, et les jeunes qui tral-
nent sur les banquises & coups
de gourdin.

« Lo gourdin est I'outil le plus
rapide et le moins souffrant, af-
firme M. Poirier. On vend tout:
viande, fourrure, cuir, huile. On

révolt des voyages en Asie pour
aire la promotion de la viande -
de phoque. Ce ost délicieuse.
ot merveilleuse pour la santé ;
olle augmente le taux de bon
cholestérol dans je sang, ot bais-:

tes
de

" se le taux do mauvais cholesté-
‘rol. » ‘

Mais comment tenir les pho-
ques responsables de la dispari-
tion des bancs de poissons,
quand les cohabitent de-
puis des miilénaires sans s'exter-
miner los unes les autres ?

« Si on péche le poisson, it
faut chasser los phoques, répond
M. Polrierglqui blame aussi la

surpéche. Sinon, on exerce une
pression tro fnnde sur les pois-
sons. On doit 8tre prédateurs

‘ avec toutes les gspbceo. ou avec

aucune. »
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étre «tombés dans le panneau w

IS ARCAND
§ spécial
me A CAP-AUX-MEULES

s Madelinots, qui ont ac-

ueilli avec agacement les!

¢res déclarations de Brigitte
)l et avec colére le tumul-

1- passage de 1'activiste Paul
on. 12 semaine dernidre,
‘nt que ces deux ¢vénements
nt pas arrivés 1'un juste
I'autre par simple coincl-
». Et cortains croient mainte-
qu’lls sont tombés dans un
groulot en oxpuisant Wat-

‘et ¢vident que ces deux his-

8 sont connectées, que ceo
phs le frult du hasard et qu'll
su concertations, a dit hier
Chantraine, un Madelinot
ption qui a écrit pl

ouvrages sur les pepha ot qn' h
chasse ay, phoque

) est (0 bb ne,
le"em :‘ :l:iecllmmhnt no:,..

Poirler,. président da 1'Associa-
tion des chasseurs de phoques, en‘
pariant de ¢}'¢xpulsion» de Wat~
son por certping de yos membres, |

«Les ‘organisations lntl-chnse

au phoque sont fen perte de vites-
sc, alors ils-ont planifié un coup

de publicité pour faire mousser’

leurs revenus», croit Léonard’

Chevrier, chasseur de phoque et .

gulde touristique qui va sur la-
10!;(; depuis 23 ans. «Clest
rés intelligent de leur part.»

Vonla. en résumé, lo constat falt’

hier par plusieurs Macelinots qul
luttent contre les organisations
écologistos internationales depuis.
les années 60 pour la survie du
mode de vie des chassours-pé-

’ Anlmu]

, molns q-‘ avant

v [ R

all n'y a plln clunu.'aux blnn-[ﬁ
! chops et lolle'ne repantira plus ja=!
mais, a déclarp MLChﬂ?rler hier

Alary. o q

TIFA W m‘-‘uhéq forz
Shepherd

oont en

. qu nw&s&( cg;auseal l‘lﬁm

salent
pet’ réslém dohﬂ'n :

I‘I .
l'l"t"‘u'
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M. Chantnlne dhrlt cos orga-
nismes comme «des, multinatio-.
paics ds I'spitoiément, qui rou-
lent sur dos t’:.olumwol don:i on ‘I'Ia
soupgonne ‘amployr, des mil-
llonl?:t doe milllom dquollarsm )

‘«Alorns s coup, maintenant,
poursuit M. Chevrler, je me rends
compte que la venue de Wnson-

© VO 'Mm !N A2.

Lee Medelinots sont convaincus
d'otre «tombés dane lo pannesus
et les déclarations de Mme Bar-

dot étaient inédvitables. Ou du-

molins que queique choee du gen-

re devalit arriver: 11 leur fallalt un’

coup d’éclat pour mousser loun
contributions.» - -

La mnalnodern WIl' '

son, qui s'est.rendu cé bre d

rant les années 70 et 80 par non
combat contre la chasse 'nux blan-
chons, a été expulsé des lles-de-la-
Madeleine par des chasseurs de
phoques. La nouvelle a ét¢ abon-
mmont couverte par les mé-

Hier, le président de leur uoo-.‘

clation, M. Polrler. estimalt '

ies Madelinots étalent «tom
dans le panneau», mais il ne les
blamait Jm «ll faut que vous
vous rendiez compte que la ropu-
lation est révoitée, a-t-il d
‘hasse su phoque a déjA compté
pour un quart de leurs revenus,

Maintenant, A cause d’'un embar-
go curopéen créé par des gens
comme Watson ¢t Mme Bardot
pour des raisons sentimentales,

ce revenu est disparu. Mals, sur-

tout; la population des phoques
est hors de controle et exerce une
pression énorme sur les stocks de
polssons, ce qul a contribué au
moratolre sur les péches, qui falt
trés mal, icl.»

«Momez 4 ¢a lo fait que Wat-
eon a fait une provocation trés vi-
sible», dit Poirier, qul sadmet
maintenant que lo «jeu de Wat-
son était de faire monter ia ten-
slon jusqu'd ce gue quelque chose

ven,

Plusieurs Mudollnou sont d ac-
ocord avec M. Polrier la-dessus.

ajo I'sl vu au restaurant, avec
un coupe-vent rouge fluo, avec
Sea Shepherd Crew écrit en
see lottres blanches dans le dosy,
a indiqué M. Chovrier. He, faut
I'faire: icl, tout le monde ' gv~
Sea Shepherd ost le noi ‘l
teau avec lequel il a foncé sur dés

chasseurs, dans la banquise, il y a

12 ans. I a failll tuer du monde.
C’est comme sl un motard des
Qutlaws allalt s¢ promener avec
son écusson au dos de sa veste de
cuir dans le repaire des Heil’s.»

«|l est venu se faire poser par
son équipe de caméramen juste
devant mon bateaus, a déclaréd
hler Jean-Charles Thériault, qul
était parml les chasseurs que
Watson avait poursuivi A travers

les glacos 11 y & 12 ans. «Ii faisait

dos signes de victoire devant les
caméras. Jo suls allé lo voir et j'ai
dit: ‘Paul! Tu te souviens de
moi?’ 1l e dit que non, alors j'ai
dit: ‘Mol, je me souviens de toil’
Et}  jo lul ai dlt qul § eul- flariet
m'a dit 1\1 il ne s'en irait pas.
Alors je lui ai dit qu'll courait
aplm le trouble et quon se rever-
nait.»

Quand on a demandé & M. Thé-
riauit 8'll étalt parmi fes chasseurs
ﬂul ont expulsé M. Watson des

es {a semaine derniére, 11 g'est
contenté de faire un grand sourl-
re.

M. Polrler 8 noté que co n’était.
pas non plus un basard si Wmon
était venu aux les accom
do s vedette de cinéma nln
Sheen et d’une équipe de télévl-
sion.

‘«aOn g'est fait avoir oommo |l
faut, a également déclaré M. Che-
vrier. C'est du monde lmelllsen
Ils se foutent du monde et do Ia’
vérité, mais lis font de V'argent:
avec ¢a ot lis vivent blen. On uu-
ralt d0 l¢ savoir.» :

Et Mme Bardot, li-dedans?

Polrier croit 3ue Brigitte Bar-
dot ne comprend rien aux choses:
dont elle parle et qu’elle est manl-:
puléo xar ies organismes écologis--
moins, avec I'IFAW, on.
rrend comment ¢a mm:ho.
dlt-l Cost aveo le marketing du-
blanchon comme victime inno-;
cento des chasseurs nalres’
qu'ils font leur argent. C'est lour:
marque de commerce et la base’
de leurs campagnes # ~ous—{9=
tlon. Mais avec Bard. st ;I:
I'affaire?»Q .

.'.0
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dit Benoit Bouchard

«Elle mélange tout>»,

LILIANNE LACROIX

D epuis vingt ans, Brigitte Bardot n'u 1¢
sarmé dans sa lutte contre les chass._.¢ do
hoques, et, dans un des hotels les plus chics de
aris, elle a lancé hier un appel au boycom?a
g‘omnemt\:hl| et lo'eurlstiquod?u (':lllldl ot do la
orvége qui se préparent, dit-elle, «A reprendre
Ia boucherie A grande é&chelle». pre
* « Nous mettrons tout en couvre pour que votre
pays paie trés cher le prix du sang versé. C’est un
combat qul a été mené en mon nom. Quand on
les tue & nouveau, c’est un peu moi que I’on tuew,
a déclaré Mme Bardot, qui était sccompagnée A
cette conférence do presse tenue & I'hétel Crillon,
de la comédienno Anouk Almée, do la princesse
Catherine
ler_ive) ot de I'écologiste suisee Franz Weber.

Khan (de la Fondation suisee Bel-
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surpris de la nouvelle sortie de I'ancienne actrice, -
on éteit néanmoins furleux. Selon M. Antolne .
Poirler, pmlden‘ de I'Association des chaseeury
de phoques des lies-de-la-Madeloine, Mme Bar-
dot devrait peut-ttro se pencher sur la réalité do
deux espices récllement menacées: les poissons
de fond (notamment la morue) et... ies Madeli-
nots eux-mémes. '

«On évaluait A uelquc.lroh'mllllons de tétes

Je troupeau de phoques en 1983, précise-t-il.

Maintenant, ils ont atteint quelque quatre ou.
cinq millions ?ui mangent quelgue 20 miiliards
de livres de poisson par année. Voila le véritable
désastre eoololilque... Mais il faut croire que
notre préservation & nous, ce n'est pas vendeurl»

VOIR CANADAEN A 2

| |CANADA

L'ambessedeur du Canada & -
| Parts refuse de la recevolr

Selon lui, un seul phoque man-
ge au moins une tonne et demie
1de polssons pendant chacune des
35 années de sa vie et c’est pour-
quol ia péche ot la chasse aux
phoques ont toujours été intime-
ment liées. A oux seuls, les pho-
ques éliminent plus de issons
ue toute 1a flotte de I'Atlantique
3\: Nord-Ouest, pdcheurs de tous
_Jos pays inclus. A titre de compa-
nhol. pl’?;d M. lPoItler la.oulllxmiit que
uction de la plus impor-
tante usine des‘llcs qui employait
150 personnes avait réussi, dans
', sa mellleure année, & produire
'sept_millions de_livres de pols-
wn.. l. . T T . N .
Coup de grice :
« lA\nm.lnoo ch::n:ul? pel-
chalent queique s¢ uit mois
r ‘année, ?leclarg M. Poirier.
aintenant, on est rédult A sept &
hult semaines de péche. Les pho-
ques achévent de détruire notre
ressource et notre anerln. Et
co sont des gens d’lualie, de Fran-
ce et de Vancouver qui décident
si on peut travailler ou pas. Avec
cette nouvelle attaque, ils veulent
nous donner le coup de grice. On
a déih u nos marchés en Eu-
rope. fomme-ia aurs réussi &
détruire notro métiers» -

C'est une décision de la Norve-
ge, annoncée la semaine derniére,
de reprendre Ia chasse & des «fins
soit-disant scientifiques» aprés
une interruption de cinq ans, qui
a mis le feu aux poudres et relan-
cé Mme Bardot en crolsade.

Trés émue, cellecl a souligné
que «la viande des bébés phoques
sera commercialisée ainsi que
leur fourrure et que les phoques

sont également tués pour leur pé- |

nls, utilisé comme aphrodisiaque
en Extréme-Orient».

Seion M. Poirier, Ia population
de phoques 1ui fréquente les lles-
de-la-Madeleine est surtout juvé-
nile et ne répond pas aux critéres
minimaux quant a la longueur du

nis. «L’an dernier, seulement

phoques ont &té tués aux lies

et il ne s'agissait évidemment pas
que de mdies.» Cette année, on
prévoit une chasse sensiblement
plus importante de quelque 5000
tétes dont les prodults soront sur-
tout écoulés focalement. « Tout ie
monde aux lles mange de la vian-
de de phoquen, a-t-il précisé.

Selon lul, le phoque on entier
ost utilisé, t}u'il s'agisse de la vian-
de, de la fourrure et méme de
I'huile qui peut servir & produire
des médicaments contre les mala-
dies cardio-vasculaires. -

Outre les chasseurs eux-mémes,
les autorités norvégiennes tout
comme les autorités canadiennes
reprochent & I'actrice et aux envi-
ronnementalistes radicaux de
tronquer la vérité pour vendre
leur message: ainsi, Mme Bardot
omet soigneusement de préciser
que fa chasse aux blanchons reste
interdite au Canada. La majorité
des quelque 200 manifestants
massés devant I'ambassade du Ca-
nada pour scander «Canadiens
assassins» semblaient d'ailieurs
ignorer la chose. La vedette parle
aussi de 160 000 bétes tuées I'an
dernier au pays alors que les auto-
rités canadiennes, eiles, n'en dé-
clarent que 57 000.

Pour ces raisons, dit-il, I'ambas-
sadeur Benoit Bouchard a refusé
de recevoir Mme Bardot: «lln’'ya
pas moyen de discuter avec el’{e.
a-t-il expliqué. Elle mélange tout.
J'al refusé de la rencontrer pour
ne pas donner I'impression que le
gouvernement canadien pouvait
donner suite & ses revendications,
Elle parle de massacre, de chasse
sportive, alors qu'il s'agit d’une
chasse commerciale et économi-
que, réglementée et légitime. Les
carcasses de phoques sont entié-
rement utilisées. Alors, nous n'ac-
ceptons pas qu’elle parle de mas-
sacre pas plus que nous ne céde-
rons aux menaces ¢t au
chantagen,

«Nous serons des millions 4
nous battre, préts & empioyer la
force s'il ne faut... Rien ne nous
arrétera», a lancé Mme Bardot:.

La Norvége

Les autorités norvégiennes ont
émis elles aussi des démentis vi-
goureux aux propos de I'ex-actri-
ce de 60 ans qui parlait de la re-
prise 4 grande échelle du massa-
cre des bébés phoques sur ce
territoire. Un quota de capture de
2600 bébés phoques a été;fixé
pour la campagne scientifique
1995, la chasse commerciale res-
tant toujours interdite, précisait
un communiqué du ministére
norvégien des Pécheries.

Selon M. Poirler, tout ce que
les pécheurs canadiens deman-
dent, c’est que I'on revienne & un
certain équilibre qui permette la
survie non scuiement des pho-
ques, mais aussi des poissons de
fond, notamment de la morue et
ce faisant des pécheurs qui vivent
de cette industrie. «Sans la péche,
les lles ne peuvent plus exister,
dit-il. Au-dela des déclarations de
Mme Bardot, au-dela de ses mon-
songes, de ses videos truqués et de
ses exagérations, les gens com-
mencent & se rendre & i'évidence
que la surpopulation de phoqués

peut aussi constituer un probléme
écologique. Ca aussi, il faut le
dire.»D
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' BACKGROUNDER:

The People and Territory

1. Population

a The Inuit have inhabited the northem 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, Puvimitug, 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. o

= 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.

u Schools were first established by the federal govemment
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 Termritory 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 Nunavik - formerly called Rupert’s Land
_ - was incorporated within the boundaries of Canada at the

time of Confederation in 1867.

m 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. R

s 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 Générale du Nouveau Québec (DGNQ), and the
appointment in 1970 to build the James Bay Hydro-¢lectric

project.

. m The Cree and Inuit went to court to contest the building

of the La Grande Hydro project (past 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 Northem Quebec Agreement.

» Nunavik is part of the circumpolar world (see map),
comprising (from ecast to west) Greenland, Labrador,
Nunavut (formerly the castern part of the Northwest
Territories), Inuvialuit, Alaska, and Siberia (Russia).

Q- &</ OFFICES/ BUREAUX: 650, 22 Avenue, Suite 404 Lachine, (Québec) HBT X5 Tel. ésu) 630-8441/634-8091 Fax (514) 639-8440
C.P. 179, Kuujuag (Québec) JOM 1CO  Tel. (819) 964-2925

ax (819) 964-2613
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Chasseurs et écolos se toisent au

Presse Canadienne i

ST-JEAN, T.-N.

8 Les chasseurs de phoques
comptent bien profiter du forum
féderal sur I'industrie du phoque
qui débute aujourd’hui pour
plaider en faveur du développe-
ment de leurs activités.

Mais ils devront affronter plu-
sieurs participants, dont beau-
coup d’écologistes, qui s'oppo-
sent a toute expansion de cette
chasse qui a autrefois contribue
a developper Terre-Neuve.

Les deux parties réagissent a
une decision recente du ministre
fedéral des Péches, Briap Tobin,
qui veut développer la chasse
afin que non seulement les pho-
quiers detenteurs d'un permis,
mais aussi tous les chasseurs
qualifies puissent tuer six pho-
ques par ap chacun pour leur
utilisation personnelle.

Cette politique, de méme
qu‘une subventjon fédérale de
0.20 $ par livre de viande de
phoque, signifient que les jeux
sont déja faits en faveur d'un
plus grand massacre des pho-
ques, a déclaré Nick Jenkins du
Fonds international pour la dé-
fense des animaux ( Internatio-
pal Funds for Animal Welfare ).

M. Jenkins, qui prétend repre-
senter plus d’un million de
membres, entend lancer une
nouvelle « guerre du phoque ».
Cela pourrait inclure un boycott
des produits et du tourisme ca-
nadiens, a-t-il déclaré lundi de-
puis Londres.

Chasseurs, fonctionnaires,
scientifiques et militants pour
les droits des animaux doivent
discuter de la gestion des pho-
ques durapt neuf heures aujour-
d’hui. Le forum est commandité
par le ministere fédéral des Pe-
ches.

Le sous-ministre des Péches
prendra des notes pour M. To-

forum sur l'industrie du phoque

AILLE: is phsent erwiron 120 kg,

ot le sébaste,

& PHOQUES DU GROENLAND: Ia fourrure des adultes es! gris &

une noire en forme de fer & cheval sur le dos. Les Jeunes sont lés
demimdohbumnbhndndpoma’:b‘usdomo

POPULA N:M«Z,?i&SmMMIomﬂdnrAm' -1
ALIMENTATION:Mlm'isudéphcomd.l'Atcﬁ vers je sud powr
mus et faccouplement. inciut le capelan, la morue de 'Arctique et de I'Atle

Cevaniay seeesenns

nager & 1000 métres de p
les 270 kg.

ot lo caimar,

B PHOQUES A CAPUCHON: appelés ainsi i cause du gros mussay des miies
Qui umimmlowhrmm-po&smmmk
m&-h%myihm%nxm@wwrﬁrm.w

ondeur et demeursr sous l'eau durant 40 minutss.
TAILLE: un des plus ros phoques de FAtlantiqus Nord: les méles pésent :

environ woow ot les
POPULATION: évalude & 400 000 en 1990.
ALIMENTATION: comprend la morue de [Atantque et de FArctique, le hareng

B ;HOOUES GRiS:

. = consommaleurs de morus,
Nouvelie-Ecosse et dans je Golfe du

anndes 1980,

Iés ainsi & cause des divers tons de gris de leur fourrure.
AILLE: lo mile hpésoomrimaooassowomshngluuMmlsot

200
i :.OP&ATIONZI'MM 144 000 dans i Golfe du Saint-Laurent et autour de ic
AUMENfAﬂON: le minisire des Péches ot Océans les considire camme de

mﬁhmmrqﬁuwimwooomamchnseomﬁgmonlm-
watv’nonhbmpanppoﬂwuowmsconmmmwmm

icoulidrement au large de b
int-Laurent. Les scient

bin, qui souhaite développer la
chasse aux phoques dans le Ca-
nada atlantique. A I'heure ac-
tuelle, seuls quelques milliers de
phoquiers sont autorisés a abat-
tre environ 50 000 bétes,

Certains chasseurs esperent
que le fédéral développe de nou-
veaux marchés pour les produits
du phoque et lance des campa-
gne de sensibilisation pour chan-
ger les perceptions négatives re-

liées a 1a chasse au phoque.

« Je ne pense pas que nous al-
lons amener tout le monde a
étre entierement d’accord, mais
je pense qu'il y a un intérét re-
nouvelé pour I'avenir de 1" 7 s-
trie du phoque et la fagor -nt
nous allons la développer : it
Mme Tina Fagan de I'Asy. .1a-
tion des chasseurs de phoques
canadiens, qui représente les
phoquiers de Terre-Neuve.
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Community Processing Centres (CPC) have been constructed in each of the. following
communities; Quaqtaq, Kangigsualujjuaq, Umiujaq and Kangiqsujuaq (see map). These
CPCs have been certified by the Ministére d’Agriculture, des Pécheries et de
I’ Alimentation (MAPAQ). L

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. K

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

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

A MAPAQ approve& Quality Managcinent Plan has been implemented in all CPCs,
ensuring high environmental, hygienic and worker safety standards within the processing
centres. o

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.

e L

-30-
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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 Tagramiut 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 bom 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 ‘Kuujjuag, Quebec
where he lives with his wife Eva and his eight children.

-30 -
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a 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: L

» revenues for Nunavik communities ' : -
B 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 Pphase and projections of more than 500 jobs.

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

m The NAF project was conceived four years ago by the Makxvik Corporatlon asAthe Inter Community Trade initiative.
NAF is currently directed by Mark T. Gordon, President and Jackie Koneak, Vice President.

Makivik has devoted eight years of research and'plahning to the NAF undertaking inciuding 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. R T

m 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 Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I' Alimentation du Québec and the Ministére
de I’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 Quaqtag, Kangigsualujjuaq, Umiujaq and Kangigsujuag, 1 993-94 (see
map), ,

» Establishment of Hunting, Fishing and Trapping Associations (HFTA) and commercial hunting zones in each Nunavik
conununity (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 PInstitut de Tourisme et d’Hbtellerie du Québec and Chef Laurier Therrien of the restaurant La Taniére in Québec.

@ 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 Québec National Assembly passed An Act to amend
-2 Act respecting hunting and fishing rights in the James Bay and New Quebec territories, (Complementary Agreement number 12
t'\/;to the James Bay Northem Quebec Agreement,1994), which allows for the sale of certain wildlife products in Quebec.

4 </ OFFICES/ BUREAUX: 650, 32e Avenue, Suile 404 Lachine, (Québec) HBT 3K5 Tel. (514) 639-8441/ 634-8091 Fax (514) 639-8440
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BACKGROUND

The harvest is traditional in nature, involving expenenced 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
Ministére de I’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 frorn a total caribou population of
approximately 1,060,000 animals. ThlS includes the herds of George River (800 000) and
Leaf River (260 000)*

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

Cnmmercial harvesting zones have been designated, harvest quota levels have been fixed
and accepted pnncxples of wildlife management, including the full utilization of the
harvested specle, have been adopted as NAF policies.

* Source: Ministére de I'Environnement et de la faune du Québec.
** Source: Institut Maurice Lamontagne, Department of Fisheries and Oceans
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Au Nunavik, Paul Bocu

FRANCOISE KAVLER

N Le Paradisl...Pour nous qui re-
gardons plutdt vers lo 1 des
Antiites et de la Floride, Il est dif-
ficile de voir lo sur les ter-
res giacées du Nunavik,
Le Nord & tou]
fascination sur les Européens.
Viennent encore do tomber sous
le charme, Paul Bocuse accompe-

sne de quelques confréres et

‘une équipe de la tétévision
francaise.

Organisé, A Uinliistive de la di-

rection généraie du Tourisme

d’Industrie Canada, région du
, co voyage de «découver-

te de nouveaux produits touristl-

ques d’aventure» a mené les to-
ves bisnches francaises au pays
I'ours blanc, au Nouvea

I:n petite équipe &ailt baste &
Kuujjuak. Au programme, des
. randonnées en motoneige sur la

exercé e

banquise, I'observation de la fau-
ne et, blen sOr, la rencontre de
tous les instants avec des mem-
bres de la communauté inult.

Its ont &¢ fascinés par les pay-
sages, par V'immensité du décor;
1is ont &t su! par le mordant
du vent t par 35 degrés
sous zéro; Iis ont ét6 séduits par
la gentiilesse des habitants de ce
pays arctique, lour détermination
& voulolr sauver leurs traditions,
& vouloir retenir leurs enfants
chez eux, & vouloir vivre de leurs
ressources.

Ce dernier point ne pouvait
que fra ces culsiniers fran-
cals, q\s ont réagl & la menace
d'uniformisation soulevée par la
Communauté européenne en
mettant sur pied des mécanism

08
de sau du patrimoine cu-
linaire.

Sous-jacent A ce voyage en mo-
toneige au pays do la toundra, il y

avait V'espoir de commerclaliser,
un jour, certains produits sutoch-

tones: la viande de phoque par
exemple.

Un volet de découverte gastro-
nomique était Inscrit au program-
me de 'expédition. Deux culsi-
niers faisaient e de «|'équipe
de soutien». jean-Paul Grappe,
professour & 'ITHQ, étalt assisté
de Yune de scs anciennes éldves,

hie Picard...« une petite
qui Ira loin» a dit Paul Bocuse sur
les ondes de Radio-Canada.

Le ue & surpris les ralnh
frangais. te viande noire, &
texture particulitre, «d’un gusta-
tif Intéressants, falt "objet do ré-
cherches soutenues afin de pou-
voir &tre traduite dans 1'assiette.
Elie a &té servie sous forme de
visnde hachée, elle a ¢1é servie
fumée de diff¢rentes fagons, res-

semblant alors, parfols, au sau-
mon fumé. Elle a &té servie en fi-
plerlls‘.mlmom...alle & toujours sur-

L'omble de I'arctique, cette
«truite sauvage », & rem tous
les suffrages. e, perdrix
des lr:lelgu flkil'llll:ta et le lidvre
arctique «deux fols plus gros que
le lidvre francals» ont é1é des su-
jets d’étonnement. Et de plsisir
gustatif.

Dans cette expédition nordi-
que, Paul Bocuse était accom
gné de chefs ot restaurateurs im-
armm. Alain Dutournier du

rré des Feulllants et du Trou
Gascon, Gérard Vié du restaurant
Les Trols Marches, & Versaliles,
Guy Savoie et Bruno Gensdar-
mes, du Groupe Guy Savole, Jean

se découvre le paradis

Banchet, du restaurant Ciboulette
& Atlanta.
t'antenne de France 2, &
:‘.:mlslon Mnt}n lonllmw. les 0;
pectateurs francals pourron!
suivre toute P'expédition, lo 24
mars mhdn. n
d'une re lour fora , pour
qu'lis slent envie de venir le voir,
ce que nous n’alions jamals voir...
le is des régions arctiques.
aul Bocuse devriendra-t-it e
melllour ambassadeur en France
de nos produits? Venu a la péche
au homard, au printemps dernler,
ur assurer les consommateurs
rangais de la qualité du homard
candien vendu sous lo label «Ho-
mard nouvesur, le voild revenu
en hiver pour faire la promotion
d’une destinstion tourlstique
d’aventura, Peut-8tra, un jour,

Paul Bocuse
fera-t-i1 godter aux francals... Ia
viande de phoque!
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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 Québec. -

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. . - oL

"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 govemmental 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 Québec
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.

<“c 4/ OFFICES/ BUREAUX: 650, 32 Avenue, Suite 404 Lachine, (Québec) HST 3K5 Tel. ésu)sagsm/m-aom Fax (514) 639-8440

C.P. 179, Kuujjuaq (Québec) JOM 1CO Tel. (819) 964-2925 Fax (819) 964-2613
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Nunavik Arctic
Foods, Inc.

Les aliments arctiques
du Nunavik, inc.

PAVES DE LOUP-MARIN
AU POIVRE VERT

SEAL PAVES WITH
GREEN PEPPERCORN SAUCE

(6 portions) (bservings)
6 morceaux de 170 g / 6 onces environ 6 170 g / 6 ounces seal pavés (strip loins)
i 160g  unsabed buter 6 ounces
160 g  beume doux 6 onces PR E— 2 tp
40 ml huile de toumesol ou autre of vegetuble oil
sel ef poivre, ou golt salt and pepper to faste

30 m cognoc 2 ¢. 8 soupe 30 m cognoc 2 thsp
120 ml  vin blonc sec 1/2 tosse 120 M dry white wine 1/2ap
‘N g échalotes siches hochées 27 0 40 g minced French shaflots 2'7 thsp
soupe 200 M whipping cream 3/4ap
) ml admed3S% 3/4 tosse 500 mi midgved:tocko«crmnudul 2 aps
500 mi fond de veou brun é ou 2 tosses

demgloce commerciole
groins de ponvre vert, ou go0t

Faire dégorger les pavés de loup-marin en les faisont fremper dans du lait pendant
24 heures ou en les passant sous un filet d'eu froide pendant quelques heures.
Assécher les pavés et réserver. Dans une poéle, faire chauffer 40 g de beure avec
I'huile. Saler et poivrer les pavés et les fuire sauter dans le mélange de beurre et
d'huile jusqu'd o cuisson désirée. Réserver. Déglacer avec le cognac et le vin blanc.
Ajouter |'échalote et loisser réduire de moifié. Ajouter la créme et faire réduire des
2/3. Nouter le fond brun et les grains de poivre vert; laisser cuire de 2 d 3 minutes.
Monter la sauce en incorporant le beurre qui reste. Réchauffer les pavés et les napper
de sauce. Servir avec des pommes de terre & lo vapeur et des légumes de saison.

«ette oimablement communiquée por Jean-Poul Grappe,
fesseur 8 I'lnstitut de tourisme et d'hétellene du Québec.

green peppercoms fo faste

SMk the seal pavés in milk for 24 hours or let them stund under a stream of cold
water for o few hours. Dry thoroughy and aside. In a skillet, heat 40 g of butter with
the oil. Add salt and pepper to the pavés and sauté them in the butter and oil mixture
until cooked o tuste. Set aside. Deglaze with the cognoc and white wine. Add the shak
lots and reduce to holf. Add creom and reduce to 1/3. Add the veal stock ond green
peppercoms; cook for 2 to 3 minutes. Whisk remaining butter into sauce, a little ot o
time. Heat the pavés; pour the sauce over them. Serve with steamed potatoes and seo-
sonal vegetables.

14
Recipe couresy of Jor-Poul Grappe, professor, sttt de tourisme ef  hteflere du Queébec.



sadl cPIA*acnAS

Nunavik Arctic

Foods, Inc. du Nunavik, inc.

CARRE DE CARIBOU,
SAUCE AU MIEL ET AU GINGEMBRE

(6 portions)

1,5 kg comé de carbou 35h
Sauce au miel et ou gingembre :

30 ml beure 2¢. 4 soupe
30 m &halotes 2¢. 0 soupe
100 m vinrouge 1/2 tosse
1 e fond brun ou demiglace 5 fosses
30 ml gingembre haché et bianchi 2. 8 soupe

50 ml miel (de sarasin de préférence) 1/4 tusse
) sel et poivre, 3 volonté
00 ml atme3S%

Suisir lo vionde de fous les cBtés dans une podle, a feu vif. Saler et poivrer d volonté
et foire cuire 30 minutes dans une rdfissoire, ou four préchouffé & 150°C (300°F).
Oter du four et couper le comé entre les os de fugon o obtenir des cStelettes. Lo viande
devrait &tre pluttt saignonte.

Pendont que lo viande cuit, faire fondre le beume dans une casserole et y foire souter
les échalotes. Ajouter le vin rouge et laisser réduire de moitié. Ajouter le fond ou o
demigloce et amener & ébullifion. Dans une autre cosserole, foire boullr le gingembre
frois hoché, 1 minute, dans 'eou, égoutter; ajouter le gingembre d o souce. Baisser le
feu ou minimum, ajouter le miel en remuont constomment. Saler et poivrer, & volonté;
ojouter la créme et bien mélonger. Servir immédiatement avec les cBelettes. Gomir de
fiz souvage et de léqumes frais, cuifs 3 point.

\~ Pacette amablement communiquée por Lourier Thermien, chef principal, Restourant Lo Tanidre.
J

~

Les aliments arctiques

CARIBOU "CARRE FRANCAIS" |

WITH HONEY AND GINGER SAUCE

1 e brown stock or demigloce S cups
30 ml ginger, chopped and blanched 2 thsp

50 mlhoney 1/4ap
(rdecly bckvec horey)
salt & pepper o fuste

100 ml 35% ceom 1/2cwp

Sem the meat on ol sides in o skillet on high heat. Add salt and pepper ond cook in

I

(bsenvings)
1.5 kg canbou french rack 35ks
Honey and ginger sauce:
30 ml buter 2thsp
30 m shollots 2thsp
100 ml rod wine /2w

a roasting pan at 300°F for 30 minutes. Remove it from the oven and cut the meat

side.

between the ribs fo make a cutlet presentution. The meat should be cooked on the e

In the meontime, melt the butter in o souce pan ond souté the shallots. Add the red |

wine and let it reduce by half. Add the stock or demiglace and bring the mixture fo o
boil. At the some fime in o separate pan, boil the fresh chopped ginger for one minute,
drain ond odd it fo the souce. Reduce the heat to a minimum ond add the honey while
stiming. Season with the sait and pepper, add the aeam ond mix well. Serve immed:
ately with the cutlets. Gamish with wild rice and fresh cooked vegetables.

Recipe courtesy of Lourier Themien, Heod Chef, Restourant Lo Taniére.
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DE TOURISME EY D'HOTELLERIE
DU QUEBEC

PRESS RELEASE

For immediate rel
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 Québec 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, Oujé-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.



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
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COMMUNIQUE

Pour diffusion immédi

Le phoque et le caribou : un avenir prometteur sur le marché de
P’alimentation

Montréal, le 1* mai 1995 -- Depuis plusieurs années, I’Institut de tourisme et
d’hétellerie du Québec offre des services de formation, de consultation et d’aide
technique 2 diverses communautés autochtones. Jusqu’a maintenant, I’Institut est
intervenu dans les projets hoteliers des communautés cries de Wemindji,
Waskaganish, Oujé-Bougoumou et Eastmain et dans le projet Inuit de
Kuujjuarapik. Dernidrement, I’Institut a élaboré et réalisé le programme de
formation en cuisine autochtone de la Société Oudeheemin inc. réunissant des
autochtones de tout le Canada. L’Institut s’appréte maintenant 2 intervenir aupres
des communautés cries de Waswanipi et de Mistissini dans le secteur de la
restauration. '

Cet engagement auprdés des communautés autochtones a mené I'Institut a
collaborer avec la Société Makivik et A effectuer une recherche culinaire sur le
phoque annelé et le caribou, dans le cadre d’un projet spécifique de
commercialisation de ces viandes. L’Institut s’est engagé a fournir les ressources
nécessaires 2 la réalisation de ce mandat. Sous la coordination de M. Philippe
Bourdages et avec I’appui du personnel de I’Institut, M. Jean-Paul Grappe,
professeur et responsable de la recherche, et M. Rino Parent, assistant de
recherche ont investi plusieurs centaines d’heures 2 créer des recettes qui ont été
présentées lors de dégustations ol étaient invités des spécialistes de la cuisine et
de la commercialisation, des invités et représentants de la Société Makivik, de
méme que des critiques gastronomiques.

401 rue de Rinaud Mantraal { Quaher ) H21 4P



La recherche a porté plus particuliérement sur le phoque annelé dont la couleur
ébene, la masse sanguine, le gofit et ’odeur prononcés ainsi que la texture
présentent un défi intéressant pour la recherche culinaire. Les résultats obtenus
jusqu’a maintenant nous permettent de croire que cette viande pourra se tailler
une place sur le marché de I’alimentation et de la gastronomie.

Une nouvelle dégustation de plats de phoque et de caribou vient d’avoir lieu
aujourd’hui a I’Institut. Bien que les résultats des recherches ne soient pas encore
compilés, ’appréciation des convives a cette dégustation et a celles qui ont
précédé nous assure d’un avenir prometteur pour la commercialisation de ces
viandes.

A travers cette recherche et vu son lien contractuel avec la Société Makivik,
I’Institut est fier de participer aujourd’hui au lancement de la compagnie Les
Aliments arctiques du Nunavik inc. L’Institut compte demeurer actif pour
répondre aux besoins des communautés autochtones dans les secteurs de
’hotellerie, de la restauration et du tourisme en offrant ses services de formation,
de consultation, de recherche et d’aide technique aux individus, aux communautés
et aux associations autochtones telles que la Société Makivik et Les aliments
arctiques du Nunavik inc. L’Institut entend également poursuivre cette étroite
collaboration en vue de favoriser la recherche et le développement de nouvmux
secteurs d’intervention.

-130 -

Source : Philippe Bourdages
Formation continue - ITHQ
(514) 282-5115



TESTS DE PHOQUE FUME PAR
LA COMPAGNIE GRIZZLY DE
SAINTE-FOY



Tests de phoque fumé
par la compagnie Grizzly de Sainte-Foy
(Monsieur Pierre Fontaine)

Ces essais ont été exécutés avec les deux phoques que nous avons regus, soit :

1. Petit phoque entier (de 1 ou 2 ans)
Cet animal a été tué le 23 février 1995

2. Gros phoque en morceaux (de 4 ou 5 ans)
Cet animal a été tué le 23 février 1995

COMMENTAIRES



GROS PHOQUE

¢ Sel, feuilles de bois d’Inde, gingembre, amarante, nori marin, jus d’orange, cassonade.

Temps de saumure : 1 h (deux cotés).
Commentaires : Plus de déshumidification. Trés bon.

¢ Selle : origan, basilic, thym, coriandre, sel.

Temps de saumure : 1 h 30 (deux cbtés).
Commentaires : Tres trés bon, plus de déshumidification, feuilles de bois

d’Inde 2 ajouter, plus de pulvérisation (the best).

L Selle : feuilles de bois d’Inde, shiso marin, coriandre.

Saumure : 2 h 40 (un coté).
Commentaire : Plus déshumidifier.

¢ Sel, feuilles de bois d’Inde, gingembre, amarante, nori marin, jus d’orange, cassonade.

Saumure : 1 h 30 (un cdté).

Commentaires : Saumurer les deux c6tés moins longtemps, plus de déshu-
midification.



PETIT PH

L J Origan, basilic, thym, coriandre, gingembre, zeste d’orange.

Saumure : 20 minutes.
Commentaires : Un peu plus citronné, plus de feuilles de bois d’Inde briilé,

d’origan, de thym, de coriandre, plus de déshumidification
et de pulvérisation.

L 4 Sel, feuilles de bois d’Inde, gingembre.

Saumure : 1 h 15 (deux cOtés).
Commentaires : . Tres bon. Plus de saumure.

¢ Sel, shiso marin, nori marin, feuilles de bois d’Inde, jus d’orange, cassonade.

Saumure : 1 h 45 (deux cOtés). ’
Commentaires : Trop de sel, moins d’algue, bonne consistance, fumage
parfait.

¢ Fleur de sel, zeste d’orange, origan, basilic, thym, coriandre, pincée de gingembre,
feuilles de bois d’Inde, cassonade, nori marin.

Saumure : 45 minutes.

¢ Origan, basilic, thym, coriandre, feuilles de bois d’Inde, fleur de sel.

Saumure : 30 minutes.
Commentaires : Plus de déshumidification.

¢ Gingembre, coriandre, sel, jus d’orange, cassonade.

Saumure : 1h
Commentaires : Tres bon. Une pincée de plus de coriandre.
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sel: feuilles de bois d'Inde,
gingembre.

Temps de saumure : 1.15 heure

(2 cdtés)
Commentailre : trés bon. Plus

de saumure




T
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Origan, basilic, thym, coriandre,
sel.

Selle

Temps de saumure : 1h30 (2 cdétés)

Commentaires : trés, trés bon, plus
~de déshumidification, feuilles de

bois d'Inde 3 ajouter, plus de pul-
vérisation. (The best) ;

e




Petit phoque

Fleur de sel, zeste d'orange,
origan, basilic, thym, coriandre,
pincée 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 cbétés)

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 citronné
Plus de feuilles de bois d'Inde
brilé, d'origan, de thym, de corian-
dre, plus de déshumidification et

de pulvérisation



Selle

Sel, feuilles de bois d'Inde, shiso
marin, coriandre. :

Temps de saumure : 2h40 heures
(1 cété)

Commentaire : plus déshumidifier



S
Petit phoque ’LL

\Gingembre, coriandre, sel, jus
d'orange, cassonade. .

Temps de saumure : 1 heure

Commentaire : Trés bon

Une pincée de plus de coriandre




Gros_phogque TT?

—_—
Sel, feuilles de bois d'Inde,
gingembre, amarante, nori marin,
jus d'orange, cassonade.

Temps de saumure : 1h30 (1 coté)

Commentaire : saumurer les 2 cotés
moins longtemps, plus de déshumidi-
fication



gros phoque

gel, feuilles de bois d'Inde, gin-
gembre, amarante, nori marin, jus
d'orange, cassonade.

Temps de saumure : 1 heure (2 cotés)

Commentaire : plus de déshumidifi-
cation. Trés bon ,—q

\

—
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petit phogue V

—
Origan, basilic, thym, coriandre,
feuilles de bois d'Inde, fleur ge
sel.

Temps de saumure : 30 minutes
Commentaire : plus de déshumidifj-

cation |
' !




Fumoir Grizzly inc.
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FICHES TECHNIQUES DE DEPART
D’EXPEDITION DU LOUP-MARIN



Fiches techniques de
départ d’expédition

de loup-marin



£TUDE SUR LE LOUP-MARIN
¥ICHE TECHNIQUE DE RENSEIGNEMENTS A FOURNIR AVEC CHAQUE PIECE D’ANIMAL

Quel dge a I'animal? . - 7
What ase Vs he animal ' v
B) Comment I’animal a-t-il &€ tué? O afiet Vet
how was the animal Killd? R par balle Bulletr
B W =X #{ A.ﬁao/ O autre, spécificz OTher, spccl'éy
C)  D'od provient I"animal? O  detamer Ffom Hhe 0cosm
where dots tha amimal come fam’ |[] 2 rembouchure d'une rivitre  Riva
O  aure, spcific. otk
. _LAwD
D) A quelle date a-t-il ét€ tué? war 1™
whet date wes tie animal Killed” felr 2R /S
t e e . S
Wdon ¥ was AT ?ub‘k cold -~ 20, overed T
E) Quelle &ait la température extéricure lors- | = . '

qu’il a &£ té?

/vznuéf

what dute was it Lrozen 7.
A quelle date a-t-il &4 congelé?

wher ff«z&vl} method WAs used

Quelle méthode de congélation a-t-elle é1é | -
utilisée? '

Quelle méthode de conservation a-t-elle éé

utilisée?
what ?qt-kna,n‘v\} W\CH\OJ

was  used ?

autre, spéciﬁez

n

Tdeatify each piece.

Identifiez chaque pitce -

oooao

cuisse [ Hip
épaule | Shoulder
longe [Llosws
cou | NeeX
autre, spécifiez | Othen

b))

Wineh wmm;ta(ﬂ 0 Ht awimal from?,

De quelle usine provient 1'animal? -

Urrs o o j# G, Cede
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A)

o) CasmEE.

£TUDE SUR LE LOUP-MARIN

FICHE TECHENIQUE DE RENSEIGNEMENTS A FOURNIR AVEC CHAQUE PIECE D’ANIMAL

- N
\ -:1 ,"’l

7 . Renseignements & fournir

Quel dge a I'animal? :
What aqe i +he anima

L7

,,” Lh/"\,

Yo & AL

B)  Comment |'animal a-t-il été tué? O  acle vt
How was the aniwmal [¢illd B par balle Bulletr
O auee, spécifiez OTher, spem‘Fy
C) D’ou provient 1"animal? P4 de la mer fom Hv 0cean
. )
where does e amiwal come fom’. O  2rembouchure d’une rivitre ~ Rivea
D autre, spécifiez othe~
D) A quelle date a-t-il 616 tué? ' - l
l what date wes e animal Killed® 23285
Whahwas #u Fewmpature outsrde
whon 1+ was Killed % .
E) Quelle était la température extéricure lors- | -
qu'il a & té? - 707 C
what dute was it Lrozen T
F) A quelle date a-t-i] &t congelé? - P y
felln) é
wha\-Tf«:M} method was used’ I
G)  Quelle méthode de congélation a-t-ellc &é | - Yy, A .
utilisée?
H)  Quelle méthode de conservation a-telle é¢ | [T] oo ¢ vide
utilisée? D .
whet ?qcka}.‘q} method autre, spécifiez
was  used ? Loche o, fr0 Ufcum
D Identifiez chaque pitce .

Tdeatidy each pilece.

PGS

Cuisse /H‘\'P(Z-—)
épaule | Shoulderé |
[losns (1)
cou | NelX )

autre, spicifiez [ Ovhen
121'6'5 f/{}:r‘- ..gd.‘

longe

)]

Wik commumy
De quelle usine provient I'animal?

N Pt animal from?,
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£TUDE SUR LE LOUP-MARIN
FICHE TECHNIQUE DE RENSEIGNEMENTS A FOURNIR AVEC CHAQUE PIECE D’ANIMAL

7" Renseignements  fournir

Quel dge a I'animal?

. 7
What a9t s the animal *

L«//t_//l'

Jon 2 y&e
4

Comment 1'animal a-t-il €16 tué?
How was the animal [¢lled’.

vt
Bullet
Other, specify

au filet
par balle
autre, spéeifiez

D’ou provient 1'animal? de 1a mer lom e 0cOsm
. ,
whete dots Ha anival come from’s A 'embouchure d’une rivigre  Kivea
autre, sp&cifiez ot
D) A quelle date a-t-il €té tué? ‘ -
I whet date wes e animal Killed ™ 212 [ 25
Whatiwes e tewmphature outside ’
w\w\%t was Kim". . ‘
E) Quelle était la température extérieure lors- |-
qu’il a &6 é? - 70 °C

whet dute was it Lrozen ™
A quelle date a-t-il &€ congel€?

B faesH

whar e7e<ziua_ methed WAs used’,

Quelle méthode de congélation a-t-elle é1é
utilisée? '

L2

Quelle méthode de conservation a-t-elle ét
utilisée?

Whet ?Ackna,s‘ "y method

was  used >

sous-vide

autre, spécifiez

Caalex

0o

N Identifiez chaque pidce -

'Iquh‘Fy each piece.

O cuisse /B¢ P

O aue | Shoulder
D longe [Llovns

O o 1 week

D autre, spécifiez  jOtNA

L/ ho/€

what (‘ommum'ﬂ N tht animal from”.
n De quelle usine provient I'animal?

- U/VI /’U/%d, bec.



FICHES TECHNIQUES DE
RECEPTION DES LOUPS-MARINS
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H FICHE DE mEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

" . LORS DE LA MANIPULATION DES CARCASSES, DES QUAR-

TIERS OU DES PIECES DE PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL), LE
e PORT DES GANTS CHIRURGICAUX, DES GANTS A COTTES DE
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE.

s 0/ /4

a) Inscrire la date de réception

b) Lors de la réception, 1'animal posséde-t-il sa fiche technique d’expédition?

2. IDENTIFICATION DE L’ANIMAL RECU
s [J phoque O  caribou

b) Identification A la réception :

D entier D en quartiers D en morceaux
c) Identification des pidces, si possible : v
W LLL Sy o ere o, 2 S ES
( / / g
- Poids :
- Poids :

-

" Poids:
d) M&@&hbolﬁemdelamse: : ?55’//@ k//‘{)

)

(SUTTE AU VERSO)




J

"

3.  CONDITIONS D'’EMBALLAGE
a) Type d’emballage J
O botes ' sous-vide
D boites et sous-vide O autre, spécifiez :
b) I’état de I’emballage et annotez, si nécessaire
intact
O  aasiorns
D scellé
D non scellé
O fermes
O ouven
O aute
/ - .
4 mngu&mumﬂam
a) congelé D partiellement congelé D décongelé
b) Spécifiez, si nécessaire
s. y ’ o B
maﬁﬁ-éﬁ: Congélateur _éc__/ Tempérare — 2 C-
<."m.7«uﬁr
a)  Fiche regue par - (/ "’V"/G/)/
—
b)  Fiche transmise 3 Philippe Bourdages (local 4.16) le E ol 9
NOTES
Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
4)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.
5 IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesuresde s¢ &

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

DPC, 138408 GOURDACERECEPTIO.FI)



Direction de 1a formation Coniiu
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

2)

b)

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.

Inscrire la date de réception 4( o/ /»L

Lors de la réception, 1’animal ;éet-il sa fiche technique d’expédition?
D oui non

2)

b)

c)

Identification A la réception : Iz/
D entier D en quartiers en morceaux

ilmﬁﬁaﬁondapiéca,sipco;ible: / o _ 4)/ /)

- ds
s 4 B —

- Poids :

-

d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : /j/(( /%}2

(SUITE AU VERSO)



3. CONDITIONS D'EMBALLAGE N
) Type d’emballage d
D boites sous-vide
O  vottes et sous-vide [J  autre, spécifiez :
b) yal'émdel'embalhzeumm. si nécessaire
intact
O aasrions
D scellé
D non scellé
O ferme
O ouven
O e
4 mn?uwmm '
2) . congelé D particllement congelé D décongelé
b)  Spécifiez, si nécessaire
s. ! . ' -
Local T Congélateur = (.~ Température -8 °C
Em )’«/r
6 / !
a) Fiche regue par %/é/ y W VAV ///
. =~ul
b)  Fiche transmise A Philippe Bourdages (local 4.16) le L ol TS
NOTES
1)-  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
4)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 das la réception des boites.
5 mmnmm&m&mﬁmnﬂm : Suivre les mesuresde ¢ rité

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

DIC, 130008 (POURDAGEMBCEPTIOFIT)
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Direction G€ 1A 10ROV L

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.

?) Inscrire 1a date de réception q! &/ / 4
b) Lors de 1a réception, 'animal -il sa fiche technique d’expédition?
D oui non

2. !
?) gphoque Duﬁbou

©)

b) Identification 2 la réception : J
D entier D en quartiers : en morceaux
Identification des pidces, si possible : _
- //’f \/&67 d/v,a/) _ Poids : é /@
s SR o s ] poits: L2 & KL

N ‘ 4 )

- . Poids :
- Poids :

d)  Poids total de la bofte ou de la carcasse : //' QZK{( /54‘//)

~

(SUTTE AU VEns0)
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;

CONDITIONS D’EMBALLAGE

) Type d'emballage E/ '

O vottesetsousvide [ autre, specifiez :

,

b) ?ﬁnl'&adel'embaﬂzgeetannom,ﬁnémim
1n

intact

détérioré
scellé

non scellé
fermé
ouvert
autre

0Oaoao

a) ; congelé D partiellement congelé D décongelé

b) Spécifiez, si nécessaire

s. , o .
- 12
mi#; Congélateur = C Tempérarure — 2~ C
6.  TRANSMISSION DES E% / / / !
Fiche recue par L / ~e / /
Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le 75 O/ //
NOTES
1)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.
3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur,
4)  Aviser Monsicur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 das Ia réception des boites
5) : Suivre les mesures de se  ité

pour la mampulanon du phoque tel que prescntes dans la note du 12 janvier 1995.

oIC, 130008 ) BOURDAGTRECEFTI0.FIC)
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Direction de Ia formation contim:

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 IMP LE EST OBLIGA-
TOIRE.

s 0/ /4

a) Inscxirehdate.de réception

b) Lors de la réception, I’animal poss2de-t-il sa fiche technique d’expédition?

IDENTIFICATION DE L’ANIMAL RECU
» [ phoque O caribou

b) Identification 2 la réception :

D entier D en quartiers D en morceaux

c) Identification des pitces, si possible :

. //7,*(///7_4 no/) P
- Poids :
- . Poids :

-

.95 (rZ)

d) Poids total de la bolte ou de la carcasse :

(SUITE AU VERSO)



e
1

3)
4

3. CONDITIONS D’EMBALLAGE N\
) Type d’emballage E/
O  bottes sous-vide
D boites et sous-vide D autre, spécifiez :
b S I'état de I'emballage et annotez, si nécessaire
intact
O  arions
D scellé
D non scellé
O ferme
O  ouven
O aute
4. mn;qmummn
a) congelé O particllement congelé O décongelé
b)  Spécifiez, si nécessaire
S.
Congélateur i_ Tcmpérature — “’?‘; C
& mi«ufr
6 /! / H
o Fiche recoe pr /7/;// e 1/6/
b)  Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le /( o/ 3 <
NOTES
1)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
3) Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
4)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 des la réception des boites.
5) : Suivre les mesures de sécurité

pour la mampulanon du phoque tel que prescntes dans la note du 12 janvier 1995.

(BOURDAGERECEPTIOFIO)

DFC, 130145
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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 PIiiCES 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.

a) Inscrire la date de réception 47! &/ / 4
b) Lors de la réception, 1’animal t-il sa fiche technique d’expédition?
D oui non
2. [DENTIFICATION DE L’ANIMAL RECU
9 [J  phoque O cribou
b) Identification 2 la réception : E/
D entier D en quartiers : en morceaux
c) Identification des pidces, si ible : _
- J L7 [y dme poits: L ///<
- d //
- //Z"///"‘fg o1 /[ . Poids : [.fjg
< 7 D
- : Poids :
- Poids

d) Poidstotzldelabottewdehm: /Z. 9/51/5( /m«//>

(SUITE AU VERSO)



3. W

. 8)  Type d’emballage E/
: O botes sous-vide

O  bottesetsousvide [ autre, spécifiez :

;

b) ?Iﬁql'mdel'mhnageamdm

intact
déérioré
scellé
non scellé

ouvert

|
) | congelé O  pertiellement congeié O  deconges

ululutalulu
|

b) Spécifiez, si nécessaire

M;%%_ Congélateur F C et 2 C

‘ ""F,cw,, NI AR

/
Fiche transmise & Philippe Bourdages (local 4.16) le S o/ L

NOTES

1)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la réception.

3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur. .

4)  Aviser Monsieur Phxh?pe Boqr;lages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

5) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sécurité
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

DPC, 130148 {BOURDAGERACEPTIO FIC)
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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 COTTES DE
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE.

a)  Inscrire la date de réception 4( o/ /»4

b) Lors de la réception, 1’animal . t-il sa fiche technique d’expédition?
D oui non

2. }

a) d phoque D caribou

b)  Identification A la réception : B/
D entier D en quartiers en morceaux

c) Identification des pidces, si le : _
- /E\ [W/ - Poids : %}//Z
- _'//’f ///)«-. = ae) Poids LP25S XK

Ly / / i " /

-

s e L3 [

(SUITE AU VERSO)




-

a) Type d’emballage

O botmuso‘;s-vide O autre, spicifiez :
|

- i
b) ?ﬁnl’ébﬁdel’embaﬂageamﬁmm

intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé
ouvert
autre

a) g congelé D partiellement congelé D décongelé

b) Spécifiez, si nécessaire

O0o0ooaoa

= = (~ - 29 °C
MW Congélateur Température =

TRANSMISSION DES FICHES "
a) Fiche regue par ////é/ ‘Zﬂ/d //

o =

b) Fiche transmise & Philippe Bourdages (local 4.16) le

1)

2
3)
9

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses ds la réception.

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sécurité
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

DOC, 130005 ’ (BOURDAGERECEPTIOFIC)



Direction de la formation contin.

DS VOLIUSME S IHOTHLEME

'FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

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  DATEDERECEPTION

a)

Inscrire Ia date de réception ¢ 13 belvowen 6

b)  Lors de la réception, I'animal posside-t-il sa fiche technique d’expédition?

L)

b)

©)

O o ID/non

D/ phoque O caribou S
Identification 3 la réception :
D entier D en quartiers B/ en morceaux

Identification des ﬂr, si possible :
- ! L (A4 '//l laldm_ . Poids :

- Poids :
-> Poids :
- " Poids :

Poids total de la bolte ou de la carcasse : g»”‘ék i

(SUITE AU VERSO;



3. \
N
a) Type d’emballage
[ bottes O sous-vide -
)
D/ boites et sous-vide D autre, spécifiez : R
b) Spécifiez I'état de I'emballage et annotez, si nécessaire
ﬂ:{ intact
[0 deeriors
D scellé
D non scellé
0 ferme
O  ocuven
O ae
4.  CONDITIONS DE LA CONGELATION
a) U congelé D partiellement congelé D décongelé
b) Spécifiez, si nécessaire
s. CONDITIONS DE CONSERVATION A L’INSTITUT | \ , i
T ~ ‘\]
Local Congélateur \/ Température
) ol Conaally
a) Fiche regue par mlf (. nna (/L/ [ /]
L3 , f
b)  Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le 2 o2 | (3
NOTES
1)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
3) Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
4)  Aviser Monsicur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.
5) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de s

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. \

DPC, 130095 . BOURDAGERECEPTID FIO)



Direction de la formation contio

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
M(?ILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. .

/7
a) Inscrire la date de réception L\U\ALL 15 {’a'vnux ‘T5

b) Lors de 1a réception, 1’animal posséde-t-il sa fiche technique d’expédition?

a) d phoque O . caribou '
b) Identification 2 la réception : ,
[:] entier [:] en quartiers E( en morceaux
) Identification des pitces, si possible :
-> 0 [ {IW ) . Poids :
- Poids :
g Poids :
- Poids :
d)  Poids total de la boite ou de la carcasse : ’ chﬁ

i

(SUTTE AU VERSO)



3.  CONDITIONS D’EMBALLAGE
a) Type d’emballage
I vottes # sous-vide ._Q )
E( boltes et sous-vide [ ]  autre, spécifiez :
i
b)  Spécifiez 'état d? I'emballage et annotez, si nécessaire
O i |
[ aetsriors
D scellé -
D non scellé
O ferme
O ouven
O aute
4.  CONDITIONS DE LA CONGELATION
a) d congelé D particllement congelé D décongelé
b) Spécifiez, si nécessaire
s. y / \“'\)' ’
Local Congélateur ' Température _
6. C !
a)  Fiche regue par M ‘(J«WL oNao (M
b)  Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le 75’* o2
NOTES
1)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2) Inspecter les boltes et leur contenu ou les carcasses dis la réception.
3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
4)  Aviser Monsieur Phiiippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites
)} IMEBIANL.SAEIE_ELSECLIEEE_AHIEA!ML Suivre les mesures de s }té

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

DPC, 30193

OURDAGENARCEPTIO . FIC)



Direction de la formation contin

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

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.

" Funde (3 Fvrin IS

a) Inscrire la date de réception

b) Lors de la réception, I'animal poss2de-t-il sa fiche technique d’expédition?

D oui B/non

) zd phoque O caribou X
b) Identification 4 la :&:eption :
D entier D en quartiers EQ/ en morceaux
c) Identification des pidces, si possible ¢
- : Poids :
- Poids :
nd - Poids :
d)  Poids total de Ia bolte ou de la carcasse : ?'2/40{—'

(SUITE AU VERSO)



a) Type d’emballage
boites D sous-vide ' | \ )
IB/ boites et sous- -vide D autre, spécifiez :

b) Spécifiez I'état de I’emballage et annotez, si nécessaire

D inae
D détérioré
D scellé
D non scellé
D fermé
O ouven
O e
4. CONDITIONS DE LA CONGELATION
a) [X  congelé [0 partiellement congelé O  decongel¢
b) Spécifiez, si nécessaire
s, L / = \ .
/
Local Congélateur . . ‘Température
6. ( (/ [ ( . 8
a)  Fiche regue par Ml(/ W (Eﬁnng L/ L L
b) Fiche transmise A Philippe Bourdages (local 4.16) le < 7’, /g
NOTES
1) Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception. -
3) . Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur. .
4) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites
5 IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de s. Qte

DFC, 1304-93

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. ")

BOURDAGERECEPTIOFIC)



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. '

a)  Inscrire la date de réception L"""ICKK !3 '(”C'Vﬂe/\ 75

b) Lors de la réception, 1'animal posséde-t-il sa fiche technique d’expédition?

D oui m/non

IDENTIFICATION DE L’ANIMAL RECU
:
a) ID/ phoque D caribou
b) Identification A la réception :
D entier D en quartiers ' E/ en morceaux
c) Identification dO pidces, si possible :
- L /Z fene - Poids :
- Poids :
- Poids :
- " Poids :
d) Poids total de 1a boite ou de la carcasse : ﬂs/ \%

(SUITE AU VERSO)



a) Type d’emballage

[0 boites O  sous-vide .

D/ boites et sous-vide O autre, spécifiez :

b) Spécifiez I"état de 1’emballage et annotez, si nécessaire

rg/,.m

déérioré
D scellé
D non scellé
[ ferme
[  ouven
O aue
4. CONDITIONS DE LA CONGELATION
a) g congelé O partiellement congelé O décongelé
b) Spécifiez, si nécessaire
; 4/ )
Local i Congélateur Température '
6. ( :
a)  Fiche regue par ﬂ’l \& CO nn@ (,(’/ J ,
b) Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le w2 ! 177
NOTES
"1)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
) 2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
: 3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
4)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 ds la réception des boltes.
55  IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de's. 36
pour la manipuiation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. v\)
DPC, 130098 . (BOURDAGERRCEPTIONG



Direction de la lormation continu.

FlCl'IE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

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.

a)  Inscrire la date de réception L“/"‘Ai [Z ?Cf(/rlb\ ?f—

b) Lors de la réception, 1'animal posséde-t-il sa fiche technique d’expédition?

O ou vB/nonQ

3) M phogue O anbou . '
b) Identification 4 la réception :

D entier D en quartiers E/ en morceaux
<) Identification pidces, si possible :

- _@M as . Poids :

-- Poids :

- Poids :

- " Poids :

. .9

d) Poids total de la boite ou de la carcasse : lo @’

1%4

(SUITE AU VERSO)



a) Type d’emballage
[ vottes [  sous-vide

Wboiu:setsous-vide D autre, spéeifiez :

b) Spécifiez I'état de I'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé

non scellé
fermé
ouvert

autre

O0O00000K

cnunmnms_l;m_cnﬁﬁumu
a) [U/ congelé D particllement congelé D décongelé

b) Spécifiez, si nécessaire

Local Congélateur (/ Température -

TRANSMISSION DES FICHES M\”LLL cmnouq -

a)  Fiche regue par

H
b)  Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le ?{/02{ / '/77

)]
2)
3
9

OFC, 13019

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sé
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. \““:

BOURDAGERSCEPTIO.FIC)



Lirection de ia lormation continue
\ Of YOLANSAEE BT DNOTELLENS
N aiaes

R - - 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. '

l.  DATE DE RECEPTION < -
a) Inscrire 1a date de réception ' / S o= 23(/
b)  Lors de la réception, I'animal t-il sa fiche technique d’expédition?

Doui non °

b)  Identification & la réception : | /
D entier D en quartiers en morceaux
) Identification des pidces, Z possible :
- 3 . Poids :
- Poids :
- Poids :
N - Poids :
d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : Lo /(’ﬁ:\

(SUITE AU VERSO)
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CALNMALINIIND 02 Ldvasrid hchein s b

a) Type d’embailage

D boltes D sous-vide

boltes et sous-vide L[] autre, spécifiez :

'3

b)

(7]

I’éat de I'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé
ouvert
autre

a0o0oaao

2) D congelé partiellement congelé D décongelé

b) Spédﬁa,sinm%/d//é égf%‘fp/?q/m

CONDITIONS DE CONSERVATION A L’INSTITUT ’
)
Loam_ Congélateur < Température 20 -

a)  Fiche regue par %/\/ﬂ/a '//

b Fichemuniuapmnppenomdaguaoal4.;a;4 S 03 2;/

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.
Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de séc. |
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. B )

T, 130198 ) BOURDAGEECEPTIO 1)
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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 COTTES DE
MAILLES ET D’UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE.

DATE DE RECEPTION
a) Inscrire Ia date de réception S 2B 2’/

b) Lors de la réception, I'animal ;At—ﬂ sa fiche technique d’expédition?
D oui non

a) B/ phoque D caribou
b)  Identification & la réception : J : |
D entier | D en quartiers en morceaux

©) Identification des pitces, si possible :

ind Poids :

ind Poids :

ind Poids :
d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : 132 A

(SUITE AU VERSO)



3) Type d’emballage
D boltes D sous-vide

boltes et sous-vide D autre, spécifiez :

b)

ez 1'éat de 'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé
non scelié
fermé
ouvert
autre

000000

a) D congelé pamallenmteongdé D décongelé

b) 'smum%:)/ (W/‘%wgaél

ﬁw Congélateur [ Température 20 < ‘

IRANSMISSION DES FICHES
a)  Fiche reque par
b)  Fiche transmise A Philippe Bourdages (local 4.16) le

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

Inspecter les boltes et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.

Entreposer les boltes ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages'au poste téléphonique 4010 d@s la réception des boites.

: Suivre les mesures de sécu |
pour la mampulauon du phoque tel que prescnwc dans la note du 12 janvier 1995. )

13098 BOURDAGERECTPTIOFIC)



[~ B Ahrecuon de la tormation continue
DE VOIS BT DHOTILLANS .
9 eusbunn

- 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.

L DATE DE RECEPTION .
a) Inscrire 1a date de réception {é- ) 3'//
b)  Lors de la réception, I'animal t-il sa fiche technique d’expédition?
D oui non

b) Identification A la réception : B/

D entier D en quartiers en morceaux
<) Identification des piécuyouible :

- ? ong Poids :

- Poids :

- Poids :

ind Poids :
d)  Poids total de I bolte ou de la carcasse : 15 4

J/ X

(SUITE AU VERSO)



. CCONDILIONS L kVIDALAAAI L

a) Type d’ e
- D boftes D sous-vide

bojtes et sous-vide L]  autre, spécifiez :

b)

(%]

ifiez 1'état de 1'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé
ouvert
autre /

O
O
O
O
O
O

a) D congelé ) ~ partiellement congelé - D décongelé

. sm.,m% Voo tbarl

9

<
Congélateur < Température — =

M?;W 74

/‘ ——
Fldwuansm!sel?hﬂlppenouxdua(louuw)le oS 23 o5

NOTES

)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses ds la réception.

)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

)  IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de séc. |

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. ™~

e

T, 130199 (BOURDAGIASCEPTIOFIC)

~
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wrection de la tornation continue
DR TOLSuSME 87 OMOTELLINNS

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

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
2) Inscrire la date de réception

s O3 2(/
/

4 -
b) Lors de la réception, 1’animal -il sa fiche technique d’expédition?

Doui non

b) Identification 3 la réception : ‘J

D entier D en quartiers en morceaux
c) Identification des piécu%le :

- ‘ 3 Poids :

- Poids :

- Poids :

- Poids :
d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : /L é‘///f

. (SUITE AU VERSQ)



SONDALIIND L) LivAl (A hehatANL be

a)  Type d°emballage

00/ vottes O sous-vide

boites et sous-vide D autre, spécifiez :

...
£
7]

i al'éﬁatdel'balhgeetmnotzz, si nécessaire

intact
détérioré

scellé
non scellé

fermé
ouvert

Oo00ooad

autre

9 [ congeit partiellement congelé O  aecongete

b)  Spécifies, si nécessare %/% ﬁ@j/4m~

C— — 20

Congélateur Température

N

/ /
a2) Fiche regue par .. V/)A/ND/(
/ e

< . -
b)  Fiche transmise & Philippe Bourdages (local 4.18) le cs o3 5

NOTES

)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.

i)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélau.:ur.

) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

» IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de séc
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

).

-

)
v

T, Is0-08 BOURDAGERECEFTIOFIC)



o= Lwrecuon de ia 1ormation continue
B8 YOLINSME EY DWHOTELLEMS
- euiaes

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.

L DATE DE RECEPTION i 2%

a)  Inscrire la date de réception -

b)  Lors de la réception, 'animal posside-t-il sa fiche technique d'expédition?

D oui non
' ,

a) phoque O  caribou

b) Identification 3 la réception : ’
D entier D en quartiers E/en morceaux

¢) Identification des pidces, si possible :
- 2 L1710 Poids :
- Poids :
- : Poids :
- Poids :

d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : [0.8 %‘

(SUITE AU VERSO)



(VL TV FVIVILR W VN JTVTT VOroreeyol

a) Type d’emballage
g/‘ boltes D sous-vide
boltes et sous-vide L] autre, spécifiez :

I'état de I’emballage et annotez, si nécessaire

b)

N

intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé
ouvert
autre

O0000oo

/

/‘/

O congese ; ement congelé ng
b smsmzé/p;ﬂ% %mo(//

tool Aesferr . comgeen & Tenpérane =7

Fiche transmise & Philippe Bourdages 416)1:

a3 Qs

D/
)
3)
)

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 dés la réception des boites.
IMPORTANT - SANTE. ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de s&

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

e

DFC, 1309 GOURDAGERECEFTIO F1)



N

- 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.  DATE DE RECEPTION S o3 2%/

a) Inscrire la date de réception

b) Lors de la réception, I'animal Jédbt—il sa fiche technique d’expédition?
D oui non

/

/
2, mmngfﬂm DE L’ANIMAL RECU
2) phoque O caribou

b) Identification A la réception :

D entier D en quartiers D en morceaux
<) Identification des pidces, 3j ible :

- 2o Poids :

- Poids :

- Poids :

- Poids :

P

d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : — /5 Ao

(SUITE AU VERSO)



CSONDIAANIND L) EiVAR hhtd S b

a) Type d’emballage

O

boltes ) D sous-vide

boltes et sous-vide L[]  autre, spécifiez :

I’état de 'emballage et annotez, si nécessaire

O
O
Dnonscellé
O
O
O

a) D " congelé particllement congelé

O  decongelé

b) Spécifiez, si nécessaire

Température

) Fiche reque par ,/ (/

b) Fichetl'ansmiseiPhilippeBmuda;u(localLls( s 23 o5

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses ds la réception.

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d@s la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE. ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de s

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

WC, 1300

e

‘\.

BOURDAGERECEPTIOFIC)



C-\,

,m AJ32 CLUIVAE UG Ia 1ULUIAMUA LVLRARST

FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

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. : :

DAIE DE RECEPTION -
| | Sz =oF
a) Inscrire la date de réception
b)  Lors de la réception, I'animal -il sa fiche technique d’expédition?
D oul non

b) Identification i la réception :

D entier D en quartiers en morceaux
<) Identification des pices, sj .' le :

- ’3 Poids :

- Poids :

- Poids :

- Poids :
d) Poids total de la bolte ou de la carcasse : /,7t o /f

(SUITE AU VERSO)



LONDALIVIND 1) Eulv Al o\ behachrd
a) Type d’emballage
O /bottes O sous-vice

boltes et sous-vide []  autre, spécifiez :

I'état de I'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré

scellé
non scellé

fermé
ouvert

O
O
O
O
O
O

autre

3) Hcherecuepa;/

4

b)  Fiche transmise A Philippe Bourdages (1cal 4.16) le

Ss o3

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 des la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sé 4

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

#C, 130198

I
’
rd

BOURDAGINRECEFTIOFIC)
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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 COTTES DE
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. :

el SN AWE NNAERRawae WwaremmTmmem e o

DATE DE RECEPTION o 53 2/

a) Inscrire 1a date de réception

b) Lors de la réception, I'animal -il sa fiche technique d’expédition?
D oui non

2) phoque D caribou

b) Identification 3 la réception : m/
D entier D en quartiers en morceaux

©) Identification des pidces, z possible :
- Q Poids :

= Poids :
- Poids :
- ~ Poids:
. ”~
&) Poids total de Ia bolte ou de Ia carcasse : — /5. 3 Y/

(SUITE AU VERSO)



CONDILIUNS 1 5viba b

) Type d’emballage

O / vottes O  sousvide

boltes et sous-vide L1 autre, spécifiez :

N -

b) S I'état de I'emballage et annotez, si nécessaire
intact
0 deterion
D scellé
D non scellé
| O ferme
D ouvert
O e
) [ congeie partiellement congelé O decongeis
b) Spécifiez, si nécessaire
9
[
Local Congélateur C— Température 2
M
a)  Fiche regue par “
/
b)  Fiche transmise & Philippe Bourdages aoaa{ls)xe Sx o 2F
NOTES
Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dis la réception.
) Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 ds la réception des boites.
)  IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sé

-
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. )

#C, 130898 (BOURDAGERECEPTIC 1)
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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 COTTES DE
MAILLES ET D’UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE.

Gz 5
a) Inscrire la date de réception
b) Lors de la réception, Ianimal possdde-t-il sa fiche technique d’expédition?
D oui . non
9
2) phoque O caribou
b) Identification i la réception : m/
D entier D en quartiers en morceaux
©) Identification des piy posaible :
- Poids :
> Poids :
- Poids :
f
d)  Poids total de Ia bolte ou e la carcasse : Ll 7 %

(SUITE AU VERSO)



SONDARICIND L2 Llvido o hehaidnd s

a) d’emballage

&

bottes O  sous-vide

boltes et sous-vide D autre, spécifiez :

b) I’état de Pembailage et annotez, si nécessaire

tact
détérioré

alalalululn
g
:

a) D congelé partiellement congelé D décongelé

CONDITIONS DE CONSERVATION A 1’INSTITUT

MLU{Z.‘Q. Congélateur " Température __—__ -

2) Fiche reque par gl/ﬁ/o /é]

b) Flchem:nﬂsei?hmypeBourdngu(loal{lQle s 03 F

NOTES

) Utliser une fiche par boite ou par carcasse.
) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.
)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 des la réception des boites.

)  IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sécr |

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans 1a note du 12 janvier 1995. ™

S 1309 BOURDAGEARCEPTIOFIC)
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- FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

IMRQRIANI

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.  DAIE DE RECEPTION
. a) Inscrire la date de réception gé’ 0% 2?‘/

b)  Lors de la réception, I'animal gén-u sa fiche technique d'expédition?
D oui non

a) phoque O caribou

b)  Identification 3 la réception : /
D entier | D en quartiers en morceaux

c) Identification des pidces, si ie : |

- _ 3 freng Poids :

nd Poids :

- Poids :

nd Poids :
d) Poids total de 1a boite ou de la carcasse : 'el/ ‘

V.
J

(SUITE AU VERSO)
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D

2)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses ds la réception.

3)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

4)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 d2s la réception des boites.

5) W:SAMMMAMBAXAIL : Suivre les mesures de se . !
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. -

orC, 130148 BOURDAGRABCEPTIOAIC)
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) Typed e

O /botees -0 sous-vide

boltes et sous-vide D autre, spécifiez :

I’état de I’'emballage et annotez, si nécessaire

b S
intact

O  assriors

O sces -

D non scellé

O ferme

O  ouven

[
CONDITIONS DE LA CONGELATION
) L[] congels partiellement congelé 00  decongels
b) Spécifiez, si nécessaire
ba@?& Congélateur ( — Température — >&
a)  Fiche regue par éA/ﬂ-/é //\ |
b)  Fiche transmise 2 Philippe Bourdages (local 4.16) le ~ o X =

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

1.  DAIE DE RECEPTION

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. -

Cas o3 >

a) Inscrire la date de réception

b)  Lors de la réception, I'animal -il sa fiche technique d’expédition?

D oui noa
2, ’
3) phogque O caribou

b) Identification 3 1a réception :

D entier D en quartiers en morceaux
c) Identification des piwi,?uiple :

- 3 (2> Poids :

- Poids :

- Poids :

- Poids :
d)  Poids total de la bolte ou de Ia carcasse : 20 & ///(

(SUITE AU VERSO)
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a) Type d’emballage

O / vottes O  sous-vide

boltes et sous-vide LJ autre, spécifiez :

b) Spécifigz 1'état de I’emballage et annotez, si nécessaire
intact

O deerione

D scellé

D non scellé

O ferms

O  ouven

O aure
2) D congelé particllement congelé D décongelé
b) Spécifiez, si nécessaire
CONDITIONS DE CONSERVATION A L’INSTITUT )
ualﬁ?&é; Congélateur S Tempéranre 72

M
a)  Fiche regue par 3

b)  Fiche transmise A Philippe Bourdages (1«:14/.15) Ie

SST o I =

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.

Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 des la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sé. -.

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

FC, 130609
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- FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

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
ooz 5
a) Inscrire 1a date de réception

b) Lors de la réception, I'animal ;Am sa fiche techmque d’expédition?
O o

2) phoque O  caribou

b) Identification 2 la réception : I3/
D entier D en quartiers en morceaux

<) Identification des piwypossibh :

- 3., LE2 Poids :

i Poids :

i Poids :

- Poids :
d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : 42 /(4

(SUITE AU VERSO)



a) Type d’emballage

EE]/bom O sousvide
boites et sous-vide D autre, spécifiez :

b) Spécifiez I'état de 1’emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé

O
O
D non scellé
O
O
O

fermé
ouvert
autre

9 0O congete partiellement congelé O  decongeis

o Fiche recue par : %A/AJ:? //

b Fxcheu'ansmmeiPhlhppeBourdaga(loaHlG)le S~ OD 2—7

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses das la réception.
Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 ds la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de séc

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. } >

130098 SOURDAGERECEPTIO FIC)
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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 COTTES DE
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE. :

1. DATE DE RECEPTION : _ '
kv 7
a) Inscrire la date de réception
b) Lors de la réception, 1'animal -il sa fiche technique d’expédition?
D oui non
z. ,
2) phoque D caribou
b)  Identification 2 la réception : : Q/
D entier D en quartiers en morceaux
©) Identification des pidces, si possible :
-» 3 — LALZAL Poids :
- . Poids :
- Poids :
- Poids :

d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : /L’ ///

(SUITE AU VERSO)



SONDALININD b2 Luvasd 0 beieeta St ae

2) Type d’embalilage
S/Som O sousvide
bqilu et sous-vide D autre, spécifiez :

b) Spécifiez I'état de 1'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé
ouvert
sutre

OaOooaod

2) D congelé partiellement congelé : D décongelé

b)  Spécifiez, si nécessaire

L&% Congélateur Tempéfam:e - ﬂ>
)  Fiche recue par Zd"/"’" ///

b) F’mhem:nﬁseiPhilippeBourdaga(loaltae S0 o5

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés la réception.
Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonii]ue 4010 des la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de séci
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. )

g
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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 COTTES DE
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE.

I  DATEDE RECEPTION _ ] /
| . GO T
a) Inscrire la date de réception
b) Lors de la réception, l"animal t-il sa fiche technique d’expédition?
D oui non
2. g
a) ~ phoque O cribou
b) Identification 2 la réception : J
D entier D en quartiers en morceaux
c) Identification des pidces, si possible :
- =2 2212 Poids :
- Poids :
- Poids :
- Poids :
' -—
d)  Poids total de la boite ou de la carcasse : [> /4

(SUITE AU VERSOQ)
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a) Type d’emballage
O / bottes O  sous-vide

boltes et sous-vide D autre, spécifiez :

b)

P'éat de 'emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré

scellé
non scellé

fermé
ouvert

O00aaoaa

autre

D décongelé

b) Spécifiez, si nécessaire

m.% Congélateur C_«

y e (oo = /4

Température ———

b)  Fiche transmise & Philippe Bourdages (local 4.16)4/

{5"03

>5

NOTES
)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
) Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.
) Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 ds la réception des boites.
) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sé.
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans Ia note du 12 janvier 1995.
e, 3028
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FICHE DE RECEPTION DU PHOQUE (LOUP-MARIN OU SEAL) ET DU CARIBOU

a)

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.

DATE DE RECEPTION .%‘&337/

Inscrire 1a date de réception

b)  Lors de la réception, I'animal I;étt—il sa fiche technique d'expédition?
D oui non

a)

b)

)

d

phoque O  caribou
Identification & 1a réception : J
D entier D en quartiers en morceaux
Identification des pidces, si possible :
- 3 ,4,0--@-2---»«/3 Poids :
- Poids :
- Poids :
- - Poids :
Poids total de 1a boite ou de 1a carcasse : ,/{ V/{,/

(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 COTTES DE

TOIRE.

I  DATEDERECEPTION - p 3 2//

a) Inscrire la date de réception

b)  Lors de la réception, I'animal ;mm-ﬂ sa fiche technique d’expédition?
non

O ou
2 mm?a/mumw
) phoque O  caribou
b) Identification 2 la réception : /
D entier D en quartiers en morceaux
) Identification des pidces, si possible :
- <2 Poids :
- Poids :
- Poids :
- Poids :

d)  Poids total de la bolte ou de Ia carcasse : (S8 L

(SUITE AU VERSO)



SONDILAIND ) EiVAD A duba AN bt

a) Type d’emballage
g/boltu . D sous-vide
boltes et sous-vide D autre, spécifiez :

b) ?ﬁl'émdel'embmageamom,:im

intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé
ouvert
autre

O0O0aaa

Local : Congélateur C Température — 0

Wﬁ.ﬂ%}\/ﬂy S/

a)  Fiche reque par
b) Fichemanﬁsel?hilippenandagu(loal#d

s o B D5

NOTES

Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.
Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses d2s la réception.
Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.

Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 dés la réception des boites.

IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de s¢ -~ i
“

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. \

-/
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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 COTTES DE
MAILLES ET D'UN TABLIER IMPERMEABLE EST OBLIGA-
TOIRE.

2) Inscrire la date de réception

b) Lors de 1a réception, I'animal szﬂ sa fiche technique d’expédition?

a) phoque D caribou
b) Identification 2 la réception : B/ '
D entier D en quartiers en morceaux
<) Identification des pi si possible :
- 3 - oMl o A7) Poids :
- Poids :
- Poids :
had Poids :
d)  Poids total de la bolte ou de la carcasse : _JZ 7 /5

(SUITE AU VERSO)



CONDULIUNS 1k
a2) Type d’emballage
O /vottes O  sous-vide

boftes et sous-vide D autre, spécifiez :

b)  Spécjfiez I'éat de I"emballage et annotez, si nécessaire

intact
détérioré
scellé

non sceilé
fermé
ouvert
autre

OOo0ooog

» L[] congele [ perticliement congelé O] decongels

LD% Congélateur C>_-., Température - 2@
a) Fiche regue par g/\/ﬂ/ﬁ /4
b) FichennsnﬁsehPhﬂippeBourdagu(loalzls)le W2 aj;

—
NOTES

[)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

)] Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses dés Ia géception.

})  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.ﬁ

)  Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 das la réception des boites.

)  IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de séc

pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995. N
. )

XC, 130195 GOURDAGRRECEPTIO FI=)
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=~ S/botm D sous-vide
boltes et sous-vide D autre, spécifiez :

a)  Type d’emballage

b) ifiez 1’état de 'emballage et annotez, si nécessaire
intact
détérioré
scellé
non scellé
fermé -
ouvert
autre

o o o )

a) D cengelé partictiemunt congeté D décongelé

b)  Spécifiez, si nécessaire

m@%— Congélateur C Température — = -

TRANSMISSION DES FICHES
a)  Fiche regue par /;/\//\/ = //j
b) Fmbemsnﬁul?hiﬁppeaourdagu(loal-t.ls)/le S O3 3”€

”

NOTES

.)  Utiliser une fiche par boite ou par carcasse.

)  Inspecter les boites et leur contenu ou les carcasses des la réception.
)  Entreposer les boites ou les carcasses dans un congélateur.
) Aviser Monsieur Philippe Bourdages au poste téléphonique 4010 des la réception des boites.

) IMPORTANT - SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL : Suivre les mesures de sécurité
pour la manipulation du phoque tel que prescrites dans la note du 12 janvier 1995.

C, 138108 . (BOURDAGERECEFTIOFIC)
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