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Ce que Montréal a dans le ventre

Des étudiants de 'Université des sciences gastronomiques d’'Italie s’initient a la culture
alimentaire de la métropole dans le cadre d'un voyage de découverte

Dix étudiants de I’Université des sciences gastronomiques d’Italie, fondée par Slow Food In-
ternational, sont en visite & Montréal afin de découvrir la culture alimentaire de la métropole.
Dimanche dernier, Le Devoir les a accompagnés au cours de leur premiére journée de visite
afin de connaitre leurs attentes et leurs perceptions de notre alimentation. On les retrouvera
demain afin de connaitre ce qu’ils ont distillé de ce séjour. Premier de deux textes.

EMILIE FOLIE-BOIVIN

e dimanche matin,
le boulevard Saint-
Laurent a sa ty-
pique gueule de
bois, avec les por-
thues de ses commerces écla-
boussés des exces de la veille.
Mais les dix étudiants de 'Uni-
versité des sciences gastrono-
‘miques d’Italie, a Montréal
pour la semaine, ont les yeux
rivés partout sauf sur le sol. Ils
§’étonnent de voir si peu de
Starbucks. Se demandent si on
mange du pain a tous les re-
‘pas. Si on boit notre thé com-
me les Anglais.

A midi, il y a une longue file
d’attente devant un restau-
rant. «Est-ce qu’ils attendent
Pouverture?», demande un
étudiant en pointant I’ensei-
gne de Schwartz’s. «Mmm.
Non. Cest toujours comme ca
ici.» Bienvenue a Montréal.

Sur la table, il y a...

Avant que ne débute leur vi-

site guidée de la Main, les
étudiants fraichement débar-
qués d’Italie, s’avouent déja
étonnés par la quantité de res-
taurants jusqu’a présent aper-
cus. «Peut-étre que ¢ca vient
combler le manque de temps
des Montréalais pour cuisiner
el faire les courses?», présume
I'un d’eux.

Sur leur campus italien, ils
ont au préalable recu une bre-
ve introduction sur Montréal,
gracieuseté d’une nutritionnis-
te d’ici qui étudie 1a-bas. Inter-
rogés sur leur perception de

PEDRO RUIZ LE DEVOIR

Pendant son séjour, le groupe
s’arrétera bien siir au café Italia,
dans la Petite-Italie.

notre culture alimentaire, ils
évoquent le foie gras de ca-
nard, la poutine, le beeuf, le
poulet. Ce jour-la, leur petit-dé-
jeuner continental, constitué
d’une omelette, de jambon et
de saucisses, le tout arrosé de
sirop d’érable, a nourri le sté-
réotype d’une cuisine de cou-
reurs des bois. Les étudiants
s’attendent aussi a ce que les
Montréalais aient la dent su-
crée et aiment le chocolat, «a
cause du froid», spécifie la bru-
nette Margherita.

Montréal serait aussi plus

Interrogés sur leur perception de notre
gastronbmie, ils imaginent Montréal plus
fast que slow food: on s’y alimenterait
davantage par besoin que par plaisir

fast que slow food, c’est-a-dire
qu’on s’y alimenterait davan-
tage par besoin que par plai-
sir, contrairement a I'Italie ou
le repas n’est pas seulement
le moment de manger, mais
aussi un prétexte pour penser
a ce que 'on mange.

Les étudiants italiens savent
que Montréal se distingue par
son ouverture a la diversité.
Plus qu’une fusion entre les cui-
sines nord-américaine et fran-
caise, elle serait aussi un peu ir-
landaise, un peu juive, un peu
chinoise, un peu portugaise, un
peu vietnamienne, un peu/de
tout, quoi. Le boulevard Saint-
Laurent est leur porte 'd’éntrée
vers ce que la métropole a dans
le ventre.

«Le boulevard Saint-Laurent
est le ceeur méme de I'identité
de Montréal, 'axe autour du-
quel la ville s’est construite.
Vous verrez qu’il est représen-
tatif de ce qu’est Montréal, et
en méme temps, tout le
contraire», leur explique Da-
vid Szantos, 'organisateur du
voyage et professeur de gas-
tronomie a I’Université du
Québec a Montréal, a Concor-
dia ainsi qu’a I'Université des
sciences gastronomiques
d’Italie.

David Szantos a orchestré
cette semaine d’'immersion de
facon a leur faire découvrir
notre culture, «qui est basée
sur deux piliers: la langue et
Ualimentation», ainsi que
ceux qui fabriquent cette cul-
ture. Le groupe ira a la mai-
son meére de Premiére Mois-

son a Dorion, visitera Les
Fermes Lufa, discutera bouf-
fe avec des auteurs anglo-
phones et francophones, cas-
sera la cro(ite rue Ontario et
participera au langar, un pot-
luck végétarien, avec la com-
munauté fréquentant le
temple sikh de Verdun. Entre
autres choses.

«Plusieurs visttes sont liées a
la gastronomie, mais je veux qie
les étudiants voient aussi larchi-
tecture de Montréal, l'interaction
sociale dans les dépanneurs,
dans les rues; on va utiliser les
transports col-
lectifs, je veux
leur montrer
la vie normale
montréalaise.
Cest c¢a, le
contexte: lier
tous les élé-
ments qui for-
ment notre identité», ajoute le
doctorant.

A bien y regarder

A la sortie du Quartier chi-
nois — «aujourd hui plus vietna-
mien que chinois» —, M. Szan-
tos prend une pause pour leur
faire déguster le Banh Mi, un
sandwich vietnamien dont la
baguette, d’'inspiration francai-
se, vient métisser le tout.

Il leur parle de la glorieuse
décennie 1970 de la rue Prince-
Arthur, moment ou I’artere
était un véritable parc théma-
tique pour les papilles, rempli
de restaurants des culsmes du
monde. £

Il en profite pour leur parler
de Juliette et chocolat, juste de-
vant. Margherita lance au grou-
pe un victorieux: «Je vous l'avais
dit! Le froid!»

A T'angle de l'avenue des
Pins, en passant pres de la vitri-
ne de la pharmacie Jean Coutu,
M. Szantos en profite pour
mentionner qu’on peut acheter
un litre de lait dans le méme
établissement qui nous vend
des pilules contraceptives et du
sirop contre la toux.

Et voila qu’a travers les yeux
des autres, les transformations
des commerces de proximite
s'observent avec un regard tout
neuf.

Découvrir Montréal par les
cing sens, tel est 'objectif visé
par ce voyage. Ces étudiants
de I'Université des sciences
gastronomiques ont déja
quatre voyages internatio-
naux et dix a travers I'Europe

derriére la tuque et ils devien-
dront, au terme de leurs
études, des interpretes cultu-
rels de la gastronomie. Dans
les locaux de I'Université, si-
tuée a Piémont, ils ne cuisi-
nent pas, mais étudient, sou-
vent sur le terrain, les di-

verses pratiques du monde -

alimentaire. Autrement dit, ils

touchent et gofitent a tout.

Ce midi-la, ils n’auront tou-
tefois pas la chance de dégus-
ter la poutine, pourtant au
menu de la balade: une poi-
gnée de gourmets font la file
devant le restaurant La Ban-
quise déja plein a craquer. Da-
vid relativise. «Ce n’est pas
grave, de toute facon, la meil-

JACQUES GRENIER LE DEVOIR
Lors de leur visite guidée sur le boulevard Saint-Laurent, les etudlants n’ont peut—etre pas gotité a
la fameuse viande fumée de la charcuterie Schwartz’s, mais la file d’attente a prouvé sa popularité.

leure maniere d’apprécier la
poutine, c’est a 3h du matin,
apres une soirée bien arrosée.
Vous aurez siirement l'occasion
de Uessayer d’ici votre départ!»
Peut-étre, qui sait, au cours
de I'une de ces typiques soi-
rées d’exces sur la Main.

Le Devoir
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Ce que Montréal a dans le ventre (2)

Des étudiants de I'Université des sciences gastronomiques d’Italie
sont en visite dans la métropole

Pendant une semaine, dix étudiants de 1’Université des
sciences gastronomiques d’Italie se sont immergés dans la
culture alimentaire de Montréal. Ils ont déjeuné au dim sum,
rencontré un boucher dans Ville-Emard, marché dans le
Mile-End et méme gotité aux transports en commun comme
de vrais Montréalais. Le Devoir les a retrouvés a la fin de
leur séjour pour s’enquérir de leurs impressions sur ce que
Montréal a dans le ventre. Dernier de deux textes.

EMILIE FOLIE-BOIVIN

a cuisine de I'Oste-
ria Venti, un restau-
rant du Vieux-Mont-
réal, est assiégée
par les étudiants ita-
liens et les universitaires qué-
bécois qui les ont hébergés.
En apres-midi, ils ont fait des
courses afin de concocter un
dernier souper amalgamant
les produits découverts au
cours de leur semaine parmi
nous. Le sirop d’érable coule a
flots, entremélé des effluves
de pain et de bacon.

Ca fait pop aux fourneaux,
mais Valerio est distant de cet-
te effervescence, assis au bar
devant un cocktail a base de
vermouth. Les sourcils fron-
cés, il a air aussi secoué que
le verre old fashionned qu’il
fait tournoyer sur le comptoir.

«C’est trop. Montréal, c’est
trop», lance-t-il sur le méme
ton que prennent les prési-
dents des Etats-Unis dans les
films catastrophe pour annon-
cer la fin du monde. «La cuisi-
ne, ici, subit tellement d’in-
fluences de partout dans le
monde qu’il y a trop de choses a
saisir. Et le prix que vous dé-
boursez pour bien vous alimen-
ter, c'est terrible! Je e sais pas

comment font les étudiants qui

veulent manger des produits

Ils ont fait des courses afin de concocter
un dernier souper amalgamant sirop

d’érable, pain et bacon

frais et sains pour boucler les
fins de mois.»

On ne sait pas si son homo-
logue québécois lui a glissé un
mot sur la hausse des droits
de scolarité, mais le jeune Na-
politain, dont les colits annuels
d’inscription a I'Université des
sciences gastronomiques
d’Italie s’élevent a plus de 25
000 S, s'est aussi dit étonné de
ne pas voir plus de marchés
publics. «Ou j’habite, les pro-
ducteurs viennent trois fois par
semaine pour vendre leurs pro-
duits. C'est non seulement abor-
dable, mais accessible, puisque
le marché se rend d toi.»

Dorte, sa collegue d’origine
allemande, fait la méme re-
marque sur notre blanche
contrée. «Pour 20 euros par se-
maine, je mange bio et végéta-
rien, et ¢ca nourrit deux per-
sonnes.» La délicate jeune fem-
me n’en croyait pas ses yeux
devant la diversité d’aliments
que l'on retrouve a Montréal.
«Vous en avez de la chance de
Dbouvoir manger ce que vous vou-

lez a tout moment! Les Italiens
sont obligés, par exemple, d'adap-
ter les recettes asiatiques car plu-
steurs ingrédients sont introu-
vables chez nous. Prenons seule-
ment la coriandre. Je dois visiter
jusqu’a quatre commerces spé-
cialisés pour en acheter, alors
qu’ici, il y en a partout!»

Le fromage a la mode
de chez nous

En dehors de la programmia-
tion préparée par 'organisa-
teur de leur visite, David Szan-
to, professeur de gastronomie
a I'Université du Québec a
Montréal, a Concordia ainsi
qu’a leur université fondée par
Slow Food International, les
hotes québécois ont pimenté
le séjour des Italiens avec des
visites de leur cru.

Marie-Noélle leur a fait dé-
couvnr les fromages québécois
a L’Echoppe des fromages de
Saint-Lambert. IIs ont tant aimé
ce qu'ils ont dégusté que le len-
demain ils ont demandé d’y re-
tourner. «Vos origines anglaises
et francaises, elles se cachent as-
suréement dans vos fromages»,
constate Margherita («avec un
‘W, comme la pizza, et non com-
me le cocktail, importante nuan-
ce»), fiere d’avoir senti l'influen-

ce du cheddar anglais dans nos .

produits.

Si elle habitait Montré
ne femme, qui
réve de se join-
dre a I'équipe
du Eataly new-
yorkais I'an
prochain,
mangerait les
bagels du Saint-Viateur au déjeu-
ner, au diner et au souper, passe-
rait ses apres-midi a écrire chez
SoupeSoup, pour le décor mo-
derne et la chaleur de sa cuisine,
et adopterait la cuisine authen-
tique des chefs des Cons servent,
resto qu’a tenu a leur faire dé-
couvrir Marie-Noéglle.

En plus de nos fromages
emballés sous vide, cette futu-
re diplomée, qui deviendra
avec ses comparses l'un «des
piliers du monde gastrono-
mique», comme le décrit M.
Stanzo, emportera de Mont-
réal, dans ses bagages, I'image
d’'une gastronomie en émer-

gence. «Votre cuisine commen-

ce 4 se découvrir et a s'assumer.
D’ici cing ou dix ans, la métro-
pole pourrait sans hésiter se re-
trouver sur la carte des grandes
villes gastronomiques.»
Giovanni, lui, n’en est pas
aussi convaincu, décu par la
pauvreté des textures et le
manque de saveurs de nos
plats. «Il manque ce petit

quelque chose qui va venir 7é-

PEDRO RUIZ LE DEVOIR

Les étudiants italiens Rlcardo, Margherita et Marie-Pierre, une étudiante au certificat en gestion et prathues socioculturelles de la
gastronomie de 'UQAM, préparent des sushis pour le festin collectif, dans la cuisine de I'Osteria Venti.

veiller les papilles, lesquelles de-
viennent paresseuses si les ali-
ments goutenj tous ,la meme cho-

les réveillers, dit-
il en trucidant de la fourchette
le pouding chémeur servi au
dessert ce soir-1a, avant de s'in-
former des possibilités d’em-
ploi a Montréal, parce qu'apres
tout, ce serait chouette de
s’établir ici. Une semaine apres
son arrivée, il persiste a croire
que les Montréalais s’alimen-
tent davantage pour se susten-
ter que pour le plaisir de la

bonne chere. Et que les Qué-
bécois ne cuisinent pas.

Ricardo a une révélation simi-
laire aprées avoir popoté dans la
maison westimountaise des amis
d’'une héte québécoise. «ai ou-
vert le four et tu sais ce que ¢ca sen-
tait? Lodeur des plats surgelés. Les
fours en Angleterrve sentent la
méme chose. C'est mon opinion
toute personnelle, la, mais ca m'a
marqué.» Et que sentent les
fours en Italie alors? «Mais la
pdte a pizzal», lance Margherita
en rigolant, pendant que Ricardo
hoche la téte.

La délicate Dorte aurait plutot
dit que le four chez son hote Emi-
lie dégageait une odeur de tarte
aux pommes et de tourtiere,

puisque sa famille adoptive adore’

cuisiner et a méme invité la jeune
femme a mettre la main a la pate.
Ce soir-1a, au Venti, elle et Emilie
ont mis en avant leur apprentissa-
ge et préparé tout un programme
de desserts pour le groupe.

A bout de souffle apres cette
semaine exaltante, David
Szanto nous tend avec fierté
un moule rempli d’une tire-
éponge dorée encore chaude.

Il pointe Dorte et revient a la
tire. «Tu vois ¢ca? Ce voyage,
c'est ¢a. Clest Uintégration. Cest
une Allemande vivant en Italie

qui apprend a cuisiner de la
tzre -éponge du Québec.» Pour
lui, 'enseignement de la gas-
tronomie ne peut pas étre uni-
quement théorique, car I'ali-

.mentation est quelque chose

de viscéral, d’émotionnel, d’in-
tellectuel et de sensoriel.

Et dans cette tire-éponge ré-
sidait le fruit de sa réussite.

Le Devoir




: : ; PEDRO RUIZ LE DEVOIR
Chef cuisinier au restaurant de son pére en Ttalie, I'universitaire
Francesco est dans son élément dans la cuisine de I’Osteria
Venti. La veille, pour casser la crodte avec quelques étudiants, il
s'est méme amusé A amalgamer les gastronomies italiennes et
québécoise dans un risotto aux canneberges et cidre du Québec:




