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BIENVENUE
Nous sommes Terroir et Saveurs du Québec,

l'association touristique sectorielle en charge de
l'agrotourisme et du tourisme gourmand au Québec.

Notre mission est de représenter, de développer et de
promouvoir les exploitants œuvrant en agrotourisme et en
tourisme gourmand, ainsi que de favoriser le développement
et l’amélioration de la qualité des entreprises.

Bienvenue dans ce guide « La proximité au menu » ! L’objectif ? Vous
donner tous les conseils et les meilleures astuces pour vous aider à
intégrer les produits locaux au menu et à communiquer efficacement
sur leur provenance.

https://terroiretsaveurs.com/
https://www.facebook.com/terroiretsaveurs
https://www.instagram.com/terroirsaveurs/
https://www.linkedin.com/company/aatgq/
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://terroiretsaveurs.com/
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Un restaurant, c’est un réseau de veines qui relie entre eux les
membres d’une communauté. Ça oxygène le mouvement. Ça
dynamise l’occupation du territoire. Ça donne de l’élan aux
artisan.e.s. Ça maintient la culture en vie. Ça rend heureux.

Un restaurant, c’est un cœur qui bat.

Elisabeth Cardin
Le temps des récoltes : Cultiver le territoire



Au SIAL de Paris, en octobre 2022, ont été présentés les résultats

d’une enquête, menée plus tôt dans l’année, sur les tendances en

restauration. Plus des deux tiers (69 %) des personnes

interrogées souhaitent que les restaurants prennent davantage

en compte les sujets liés au développement durable et

l’utilisation de produits locaux : ceci faisait partie des marqueurs

les plus importants de l'engagement des restaurateurs dans une

démarche durable . De plus, 67 % des répondants affirment

préférer les cartes courtes et simples, 61 % ont une préférence

pour les produits locaux et 55 % sont attentifs aux ingrédients

avant de commander. Bref, la tendance est réelle et elle n’est

pas exclusive aux clientèles européennes, loin de là.

Et, pour cause, l’approvisionnement de proximité s’inscrit à la

fois dans une démarche écoresponsable tout en étant favorable

pour l’économie locale et la vitalité territoriale. Être en mesure

d’associer des producteurs, des fermes et des artisans

gourmands à notre cuisine et à nos menus permet aux clients de

savoir, de façon éclairée et transparente, d'où viennent les

aliments. Et, ce n’est pas banal. Les aliments locaux, qui ne sont

pas anonymes, offrent du lien au territoire, de l’ancrage, de

l’identité, de l’appartenance, de la fierté, de la proximité. Ils

suivent les saisons. On peut leur associer des histoires et des

visages. Ils donnent du sens à l'expérience.

Ce guide a pour objectif d’outiller les entreprises à faire des pas

vers l’avant sur le chemin de la proximité au menu!
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Bulletin de veille sur l’agrotourisme et le tourisme gourmand, décembre 2022. Disponible via ce lien.
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CONTEXTE

https://www.mapaq.gouv.qc.ca/SiteCollectionDocuments/Agrotourisme/Bulletinagrotourisme/Bulletin_agrotourisme_decembre_2022.pdf
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OBJECTIFS  DE CE GUIDE 

Producteurs et artisans ayant

une offre de restauration.

Chefs, restaurateurs,

gestionnaires de la

restauration ainsi que les

employés attitrés au service.

Gestionnaires d'événements

en tourisme gourmand.

CLIENTÈLE VISÉE

Informer sur les outils existants pour découvrir les
produits locaux et de saison.

Outiller les entreprises à mettre en valeur les
produits locaux au menu.

Être en mesure de faire évoluer les menus en y
injectant plus de proximité. 

Accompagner chaque entreprise pour bien
communiquer la provenance des ingrédients. 

Encourager le partage des informations sur les
producteurs.

Former les équipes à bien communiquer
l’approvisionnement et les valeurs.

Développer la cohérence entre les valeurs et les menus.
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Comment connaître les aliments régionaux disponibles à
proximité? Quels sont les aliments de saison? Il existe
plusieurs outils adaptés à notre réalité territoriale.

Les calendriers de disponibilité des fruits et légumes :
accessibles en ligne (equiterre.org, mangezquebec.com,
etc.). Il s’agit d’outils intéressants pour planifier ses
menus. Bien sûr, à force de mettre la proximité au
menu d’une année à l’autre, on en vient naturellement
à connaître sur le bout de nos doigts la succession de
produits locaux qui défile à notre plus grand plaisir. On
peut utiliser les calendriers sans modération en début
de démarche de « locavorisation », puis en continu
pour vérifier certaines informations au fil de nos
questionnements.

Les circuits courts d’approvisionnement : visiter les
marchés publics, les foires alimentaires régionales et
les autres événements gourmands de son secteur sont
d’excellentes façons de découvrir son environnement
agroalimentaire. Cela permet aussi de rencontrer des
producteurs qui peuvent devenir des fournisseurs. Ces
derniers peuvent servir de porte d’entrée vers d’autres
producteurs qu’on ne connaissait pas. Prenons
l’exemple d’un éleveur rencontré sur un marché public
qui ne vend pas aux restaurateurs, mais qui vous met
en contact avec un collègue éleveur plus loin sur son
rang. N’oubliez pas de suivre les fermiers de votre
région sur leurs réseaux sociaux!

Les sites de distributeurs alimentaires qui font la part
belle aux aliments locaux comme Arrivage ou des sites
permettant de trouver de l’information et de
l’inspiration, comme Aliments du Québec, par exemple.

ALIMENTS DE PROXIMITÉ
AU MENU : DES OUTILS 

http://equiterre.org/
http://mangezquebec.com/
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Le réseautage : échanger avec des collègues restaurateurs qui ont une
démarche locale, participer aux événements de réseautage de votre secteur.

Les répertoires de producteurs en ligne : il existe une foule de sites internet
qui rassemblent des agriculteurs et artisans gourmands potentiellement
intéressants à connaître pour vos menus et restaurants. Prenez le temps de
visiter les sites tels que : 

le répertoire de Terroir et saveurs du Québec;
la table agroalimentaire ou bioalimentaire de votre région;
les routes gourmandes ou circuits gourmands de votre région;
les sections « gourmandes » des Associations touristiques de votre secteur;
les bottins de producteurs de votre secteur;
les listes de producteurs des marchés publics et expositions gourmandes; 
le répertoire des maraîchers biologiques du Réseau des fermier·ères de familles;

Vous voyez, ce ne sont pas les ressources qui manquent!

(suite)

ALIMENTS DE PROXIMITÉ
AU MENU : DES OUTILS 
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« Local » réfère à la proximité géographique de la provenance des
aliments par rapport à son restaurant. Si le restaurant est sur une
ferme ou qu’il utilise des produits de fermes voisines, on peut
parler d’approvisionnement hyperlocal. 

MENU « LOCAL » : 
QUESTION D'ÉCHELLE

Pour certains produits, il est possible qu’il n’y ait pas de
production tout près de son restaurant, ni parfois même dans sa
région. Le mot « local » change alors d’échelle et on se questionne
alors à savoir quel est l’endroit le plus près de nous qui en
produit. Prenons l’exemple des fruits de mer : le Saint-Laurent
regorge de trésors! Même si le golfe du Saint-Laurent n’est pas
immédiat à plusieurs régions québécoises, ses trésors gourmands
demeurent des options beaucoup plus « locales » que d’importer
des fruits de mer du Chili. 

Une stratégie intéressante pour « locavorer » son
approvisionnement en tenant compte de la question de l’échelle
est la suivante :

1. Qu’est-ce que j’ai de disponible sur place? Même sans être directement sur
une ferme, peut-être qu’on a des fines herbes dans une plate-bande ou des
micropousses?

2. Qu’est-ce qu’on a au village et dans les environs immédiats? Un maraîcher
dans la même ville que nous? Un boulanger au village d’à côté?

3. Qu’est-ce qu’on a dans sa région? Un fromager à 30 km? Un éleveur de porcs
en plein air dans sa MRC? Un pomiculteur qu’on apprécie fait aussi du vinaigre
de cidre?

4. Qu’est-ce qu’on a provenant des régions voisines? Une herboriste fait des
infusions uniques qui vous plaisent? La truite provient d’une pisciculture dans
la région à côté?

5. Qu’est-ce qu’on n’a peut-être pas dans les régions à proximité de chez nous,
mais qui serait disponible sur le territoire québécois : des pétoncles des Îles-
de-la-Madeleine plutôt que des États-Unis? Des baies d’argousier plutôt que
des fruits exotiques? Du safran québécois au lieu de celui importé? 
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Quel objectif doit-on se fixer

Mettre la proximité au menu est un chemin. Chaque petit geste et
chaque pas en avant compte. On peut très bien tendre sérieusement
vers plus de proximité au menu sans se fixer l’objectif d’être 100 %
local pour autant (ce qui est difficile dès qu’on sert du café ou du
thé, par exemple). Rien n’empêche d’avoir des objectifs variables,
selon les saisons (ex. : 80 % l’hiver, mais 95% l’été), selon son menu
global et certains plats (ex. : approvisionnement à 90 % local, mais
un plat du jour dans lequel on vise d’être 100 % local). Que des idées!
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Certains produits importés se retrouvent parfois dans nos cuisines par
automatisme parce qu’ils font depuis toujours partie de notre alimentation.
Dans certains cas, il n’existe pas de version « locale » pour ces produits.
Pensons à des exemples évidents comme le chocolat, le citron ou le café. Dans
d’autres cas toutefois, il existe une version locale qu’il est intéressant de
privilégier chaque fois que cela est possible. Souvent, il s’agit de prendre un
moment pour vérifier la disponibilité de ces « versions locales » par rapport aux
produits qu’on importe et de bien planifier son approvisionnement (et dans
certains cas ses provisions) pour s’assurer d’y avoir accès. Pensons, par
exemple, au gingembre : il est disponible localement une bonne partie de l’été
et de l’automne et il se congèle très facilement. Pourquoi en importer si on
peut mettre relativement facilement un ingrédient provenant d’un fermier de
proximité au menu? 

DES SUBSTITUTIONS POSSIBLES

Voici d’autres ingrédients souvent importés qui peuvent être remplacés par des
saveurs d’ici. Ce ne sont que des idées. Cette liste est non exhaustive
puisqu’elle est très longue! 

Ce ne sont que quelques exemples, explorez!

Huile d’olive → huile de tournesol, caméline…
Cari, cumin, cannelle, vanille… → aromates forestiers ou épices boréales
(poivre des dunes, mélilot, myrique baumier, nard des pinèdes…) 
Crevettes géantes, mahi-mahi, pieuvre → crevettes nordiques, flétan, mactre
de Stimson et autres poissons ou fruits de mer de nos piscicultures, lacs et
du Saint-Laurent…
Riz → orge, avoine nue…
Fruits exotiques → argousier
Citron, lime → nos milles vinaigres locaux, jus de rhubarbe…



Histoire de proportions. Une touche de confiture locale qui garnit un
plat d'aliments anonymes ou un plat essentiellement composé
d'aliments de fermes voisines avec une touche de citron dans la
finition… Lequel a le plus d’impact positif sur le système alimentaire
local? Pour nous, la réponse est claire! 

BON À SAVOIR!
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DES SUBSTITUTIONS POSSIBLES

Ce n'est pas parce qu'un ingrédient n'est pas local qu'on ne peut pas injecter
de la proximité dans l'approvisionnement. Par exemple, le café ou le cacao ne
poussent pas au Québec, mais on peut s'approvisionner auprès de brûleries de
sa région ou d'artisans chocolatiers de son secteur qui se préoccupent de la
proximité dans leur approvisionnement.

(suite)
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La force d’un restaurant réside dans la solidarité des
relations qu’il entretient et le respect des valeurs qu’il défend.

Elisabeth Cardin
Le temps des récoltes : Cultiver le territoire
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ON VEUT DES DÉTAILS!  
Mettre les aliments de proximité au menu c'est bien, et bien le communiquer
aux clients, c'est encore mieux! Puisque votre démarche de « proximité au
menu » a une grande valeur aux yeux de beaucoup de clients, il importe de
partager l'information. Pour ce faire, il existe mille et une façons. À vous de voir
celles que vous préférez parmi la collection d'idées des prochaines pages. 

Identification au menu : notez à même la description du plat
les fermes desquelles proviennent certains produits. Exemple :
Raviolis à la courge (buttercup des Jardins C, fromage X de la
fromagerie X, pousses de X).

En jouant avec la taille des caractères et les typographies, il y a
moyen que ce ne soit pas trop lourd visuellement. Évidemment,
cela dépend de vos menus : si vous avez un menu de quelques
plats qui varie souvent, c'est tout à fait possible. Si votre menu
est plus élaboré avec des dizaines de plats à décrire, c'est sans
doute moins optimal pour vous. Encore là, il existe des idées
possiblement plus adaptées.

Un encadré dans le menu présentant les producteurs ou une
page leur étant dédiée au début ou à la fin du menu. 
L'utilisation d'un code QR pour mener les clients à une page
de votre site web où les informations plus détaillées sur
votre approvisionnement sont présentées.
Identification dans la salle à manger : que ce soit en
alternative ou en complément à l'identification des
producteurs au menu, on peut mettre en valeur ceux avec
qui on collabore de différentes façons en salle (ex. : photos
des fermiers, tableau avec les noms des producteurs).

Vous développez des ententes avec des fournisseurs, artisans et producteurs
québécois, vous les nommez en salle ou dans vos menus, c'est formidable!
C'est intéressant de réaliser que ce qui peut devenir une « routine »
d'approvisionnement de proximité pour vous est toute à découvrir pour les
gens qui viennent vous visiter. En ce sens, il ne faut jamais hésiter à mettre de
la chair autour de l'os pour partager l'information sur l'origine de vos
ingrédients de proximité : les gens qui vous visitent à l’occasion, eux, ne
connaissent pas toutes les subtilités qui, à vous, semblent évidentes. C’est
important de se mettre dans la peau de celui ou celle qui nous visite pour la
première fois, ou une fois l’an. 
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DE LA CHAIR AUTOUR DE L'OS

Connaître le nom d’une ferme fournisseur, c’est bien. Mais, pour
bien des gens, en savoir plus sur cette ferme est encore mieux! 

Ici encore, il n'existe pas une seule formule gagnante, mais bien
de nombreuses bonnes idées parmi lesquelles vous pouvez piger.

Identifier, au-delà du nom de la ferme, le nom de sa ville. C'est
un repère intéressant pour les gens qui sont du coin et pour
les visiteurs dans le secteur. On a parfois vu les producteurs
de proximité positionnés sur une carte de la région ou du
Québec; c'est une façon visuellement intéressante de
procéder.

Mini-portraits. Que ce soit en début ou fin de menu ou sur
votre site web, c'est une belle pratique de créer de mini-
portraits de vos fournisseurs locaux. Si vous ne vous sentez
pas la plume à la hauteur, une personne de votre équipe peut
les rédiger. Il est aussi possible de demander aux producteurs
de vous envoyer quelques lignes. C'est une façon de se
rapprocher encore plus des gens qui ont produit les aliments
de ceux qui savoureront vos plats cuisinés à base de leurs
produits.

Réseaux sociaux. Quels que soient les réseaux que vous avez,
il est intéressant de les utiliser pour partager de l'information
sur les producteurs avec qui vous collaborez. Peut-être en
créant une routine (ex. : chaque mercredi, on présente nos
fermiers) ou en reprenant occasionnellement l'information à
leur sujet sur votre site ou encore en relayant les publications
des producteurs et artisans avec qui vous collaborez. Ces
outils permettent de rejoindre non seulement vos clients (ceux
qui vous aiment déjà), mais aussi ceux qui ne vous ont pas
encore visité. Ces derniers auront de plus en plus hâte de le
faire en voyant le caractère humain qui vient avec votre
approvisionnement de proximité. 
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Des éléments clés à ne pas négliger

« Local » réfère bien sûr à la proximité géographique, mais la
proximité en alimentation est un concept « multifacettes ». En plus
de la proximité géographique, il y a, par exemple, la proximité avec la
nature (il ne faut pas hésiter à mettre de l'avant les pratiques
écologiques des producteurs avec qui vous travaillez), la proximité
avec la nature des aliments (quand vos produits sont faits maison
(plutôt que (hyper)transformés par l'industrie, on veut le savoir!) et la
précieuse proximité avec les gens que vous mettez en valeur chaque
fois que vous « désanonymisez » vos producteurs et collaborateurs,
leurs familles, leurs histoires et que vous partagez leurs photos.
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LE CHOIX DES MOTS
Les mots sont toujours importants. Libre à vous d'identifier votre menu comme
étant « local », « de proximité », « à saveur régionale », « de saison » ou tout autre
vocabulaire référant à la provenance des produits que vous mettez à l'honneur.
L'important est que, si vous utilisez un des ces mots, assurez-vous que ce soit
réel. En d'autres mots, assurez-vous que les clients puissent réellement voir, sur
vos ardoises, vos sites, vos réseaux et/ou vos menus qui sont les producteurs
avec qui vous collaborez, quels produits proviennent de quelles fermes, etc. En
somme, si vous le faites, dites-le, et si vous le dites, faites-le. La cohérence vous
donne de la crédibilité. 

À l'inverse, attirer des clients avec les mentions de « menu local » et avoir de la
difficulté à identifier les produits locaux au menu peut être un enjeu de crédibilité
et de cohérence pour la réputation de votre établissement. 

D'autre part, il est tout à fait possible de s'approvisionner auprès de nombreux
producteurs locaux sans nécessairement « thématiser » son menu avec une
mention de « menu local » ou tout autre mot qui se rapporte à la philosophie
d'approvisionnement. C'est un choix. Cela dit, même si vous n’utilisez pas le mot   
« local » (ou autre mot du champ lexical) pour qualifier votre établissement,
cuisiner les aliments de proximité et identifier les producteurs d’une façon ou
d’une autre (voir p. 5-6) demeure toujours une bonne idée. Cela informe le client
sur votre approvisionnement. En d’autres mots, même sans en faire la réputation
générale de votre cuisine, c’est une bonne pratique d’identifier les producteurs
locaux avec qui vous collaborez. 

« Locavoriser » n’est pas une fermeture sur le monde. On peut tout à fait
s’inspirer du monde dans sa cuisine, mais choisir les ingrédients qui ont été
produits à proximité! Par exemple, votre tartare de saumon pourrait-il être
imaginé avec de la truite d’ici et des boutons de marguerite en remplacement des
câpres. La moussaka pourrait-elle être un plat d’été-automne avec les aubergines
du maraîcher du rang. 

La mise en valeur de votre terroir régional peut aussi passer par les
noms que vous donnez à certains plats, sauces, cocktails, etc.
Pourquoi ne pas nommer une spécialité en l’honneur d’un personnage
important de la région? Un dessert en référence à une montagne ou
une rivière de votre paysage? Cette idée n’est bonne que si elle vous
ressemble, à prendre ou à laisser! 

ASTUCE 



Bien sûr, il existe de nombreuses raisons qui influencent les choix de
fournisseurs : les livraisons, les prix, les formats, les goûts, etc. Cette
section a simplement pour but de rappeler que chaque fois qu’une
collaboration régionale est possible, même si c’est au prix d’un brin de
flexibilité et de quelques compromis acceptables, tout le monde en est
gagnant : le producteur, le restaurateur, le client, la synergie régionale
et toute l’identité et l’appel de votre coin de territoire.
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ATTENTIONS AUX « OCCASIONS MANQUÉES » 

Illustrons cette idée avec un exemple. Vous avez au menu de votre
établissement un grilled cheese délicieux et populaire, avec des oignons
caramélisés, un bon pain légèrement brioché doré à la perfection et un fromage
coulant et gourmand. Un couple de clients a l’eau à la bouche à voir ce plat servi
aux tables voisines, sans parler de l’odeur exquise. Ils font du vélo dans la région
et s’arrêtent à différents arrêts gourmands sur leur chemin comme cette
fromagerie fermière qui les a charmés, au village d’à côté. Ils ont marché autour
du pâturage, ils ont vu les vaches et ils ont découvert l’histoire de la ferme via
quelques panneaux. Charmés, ils ont dégusté quelques fromages et ils ont
promis de repasser en voiture, à la fin de leur trajet à vélo. En voyant vos grilled
cheese, ils ont assumé que le délicieux fromage fondant venait de cette
fromagerie voisine. N’est-ce pas ce qu’on fait naturellement quand on a
d’excellents fromagers comme voisins?

Mais, lorsque les clients demandent au serveur avec quel fromage est préparé
son grilled chesse – parce que n’est pas indiqué au menu ni en salle – il doit
aller vérifier en cuisine. Et, quand il revient avec l’information, les clients sont
surpris et un peu déçus d’apprendre qu’il s’agit d’un cheddar du Québec… sans
plus de détails. Mais non, ça ne vient pas de la fromagerie où ils viennent de
vivre une belle expérience. Votre grilled cheese sent toujours aussi bon, mais il
perd un peu de son « extraordinaire » aux yeux des clients. Il perd le goût de
l’identité régionale et territoriale, le goût de l’entraide et de la solidarité entre
entreprises voisines, le goût du sens. C’est, à notre sens, une occasion manquée. 



Les membres de votre équipe sont le reflet de votre image, de votre
mission, de vos valeurs. Ils sont bien souvent la courroie de
transmission entre l’entreprise et les clients. Il est important de bien les
outiller sur les façons de communiquer au sujet de l’approvisionnement
de l’établissement, surtout si cela fait partie de votre ADN. 

Lors de 4@7 en équipe, d’activités pour un anniversaire ou de team building,
pourquoi ne pas aller, en équipe, visiter certains de vos producteurs? Cela crée
de l’attachement entre vos employés et le producteur. Il y a fort à parier qu’ils
seront alors beaucoup plus motivés de mettre ses produits au menu en plus de
s’informer pour pouvoir en parler aux clients, pas juste de façon théorique, mais
par leur propre expérience aussi. Il y a aussi fort à parier que l’équipe de ces
fermes que l’on a visitées viendra surement un jour chez nous pour leurs propres
activités d’équipe. 

Condition gagnante
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FORMATION DU PERSONNEL

Par exemple, on peut inclure à la formation des employés une
présentation des fermes auprès desquelles on s’approvisionne,
leur indiquer à quel endroit trouver toute l’information sur
l’approvisionnement (que ce soit une ressource écrite, un fichier
informatique ou autre). C’est normal, surtout s’il y a un nombre
important de producteurs au menu ou que cela change souvent
au fil des saisons et des arrivages, de ne pas tout savoir par
cœur. Mais, c’est important de pouvoir trouver l’information afin
de pouvoir la ramener aux clients qui posent des questions. On
peut aussi choisir de former nos employés au service à
présenter certains produits de fermes locales lorsqu’ils parlent
des plats aux clients. On prévoit alors des petites réunions sur
le menu de la semaine ou lorsqu’il y a des changements. 

C’est intéressant, surtout dans le contexte de pénurie de main-
d’œuvre et de roulement des employés, d’avoir des processus
de formation pour que ce soit fluide lors de l’accueil de
nouvelles personnes dans l’équipe. 
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LA CARTE DES BOISSONS 
Toutes les informations et réflexions partagées jusqu’ici dans ce guide sont
tout aussi valides pour les menus des boissons. Si on met la proximité dans
l’assiette, on peut aussi l’amener jusque dans les verres des clients, et bien la
communiquer.

L’objectif n’est pas de proposer uniquement des vins, bières, cidres, cocktails
et autres boissons du Québec. L’idée est que l’option locale existe à votre
carte. D’autant plus qu’il existe des producteurs de boissons dans
pratiquement toutes les régions et que, bien souvent, ils sont nombreux! 

Lorsqu’on voyage dans un autre pays, on désire y trouver les vins de ce pays ou
les bières de la région où l’on se trouve. C’est la même chose pour ceux qui
nous visitent de l’étranger ou pour les Québécois qui profitent des saveurs
d’une autre région lors de leurs escapades. On peut même voir notre carte de
boissons comme une occasion de faire découvrir un alcool local à des gens
près de chez nous qui ne le connaissent peut-être pas encore. 

Ne pas oublier le volet sans alcool : un kombucha de la région, un jus de
pomme d’un verger voisin, une eau pétillante parfumée d’un sirop d’un petit
fruit concocté par un producteur du coin, etc. 

On peut se donner pour objectif d’avoir minimalement une option
dans chaque catégorie de boisson jusqu’à créer un accord mets &
vins « tout local » : de quoi capter la curiosité de gourmands ouverts
à la découverte. Tout est possible!

BON À SAVOIR!



L’engagement « local » peut s’étendre « hors menu ». Les occasions sont
multiples, que ce soit en collaborant avec des artistes locaux pour la décoration
de la salle ou une pièce de vaisselle en poterie locale, en participant à des
événements spéciaux dans son secteur, en accueillant le lancement d’un auteur
du coin, en faisant fabriquer nos t-shirts au Québec, en encourageant des
savonneries locales ou en adoptant des produits nettoyants écologiques faits ici
au Québec, etc. Quand on y pense, plein d’idées sont possibles pour s’engager
facilement dans une démarche locale. 

BON À SAVOIR!
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EN VRAC… QUELQUES ÉLÉMENTS
CLÉS À NE PAS NÉGLIGER

Nous vous encourageons à obtenir l’assurance que les produits
que vous achetez de fournisseurs et distributeurs alimentaires
proviennent bien du Québec. Cette vérification est importante
pour vous assurer de correspondre à votre volonté de mise en
valeur des produits régionaux et du terroir québécois. Certains
produits peuvent provenir du Québec à certaines périodes de
l’année seulement (ex. : plusieurs légumes et verdures). Dans
d’autres cas, l’origine peut varier périodiquement. Effectuez les
vérifications en amont de vos commandes pour que votre          
« cuisine locale » le soit bel et bien. 

Pour la restauration de types cantines, snacks, bar laitier,
paniers de pique-nique, etc. : évaluez l'option de la vaisselle
réutilisable, si possible. Lorsque ce ne l'est pas, portez une
attention aux emballages et contenants choisis : il existe des
options recyclées, recyclables ou compostables. Ayez, selon le
cas, les dispositifs nécessaires pour que les contenants ne se
retrouvent pas aux poubelles, faute d'indications.
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« Le terroir inspire l’artisan et l’artisan protège le terroir. Ils se
mettent mutuellement en valeur », écrivait Dominic Lamontagne, dans
un texte intitulé De la Grande beauté de la petite échelle. Magnifique
façon d’exprimer que tout le monde grandit sur le chemin de la
proximité.

EN CONCLUSION

La proximité, en alimentation, est bel et bien un chemin. On part
tous de son propre point de départ, l'important c'est d'avancer, de
faire des pas en avant.  Ce guide a pour objectif de souligner une
foule de pas en avant qu’il est possible de faire. Un à la fois : pour
avancer plutôt que de s’enfarger. 

Lorsqu’on commence à avancer sur le chemin de la proximité,
comme sur n’importe quel chemin, il est possible de rencontrer des
obstacles. Quand on persévère, on se rend vite compte qu’on est
nombreux à avancer sur le même chemin, qu’il existe plusieurs outils
et de nombreuses sources d’inspirations pour regarder en avant. Et,
parce que le chemin est à la fois savoureux, gorgé de sens et
nourrissant, les prochains pas nous viennent souvent tout
naturellement! 

À vous, vos équipes et vos clients, bon appétit à saveur de chez vous!
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Cet aide-mémoire récapitule plusieurs points importants partagés dans ce guide :  

AIDE-MÉMOIRE

Découvrir et utiliser les outils existants pour s’informer sur les producteurs
locaux et les produits de saison; 

Adopter la stratégie « de l’échelle » pour voir si, parmi nos produits du
Québec, on peut les régionaliser ou hyperlocaliser davantage;

Évaluer les possibilités de substitution d’ingrédients importés;

Savoir retirer un plat de son menu dont l’ingrédient principal (ex. : agneau de
la Nouvelle-Zélande) provient d’un autre pays au bénéfice d’un plat dont
l’ingrédient principal est aux saveurs du Québec; 

Examiner les proportions d’aliments de proximité au menu (sont-ils un          
« détail » du plat ou au cœur du plat?);

Identifier la provenance des aliments au menu et/ou en salle et/ou sur votre
site et/ou sur vos réseaux sociaux;

Partager des détails sur les producteurs locaux avec qui vous collaborez;

Choisir ses mots avec soin pour définir sa cuisine, sa carte, sa philosophie;

S’assurer que le menu ne comporte pas « d’occasions manquées »; 

Former l’équipe sur l’approvisionnement et pour bien communiquer à son sujet;

Injecter de la proximité à la carte des boissons;

Évaluer les options d’engagement local « hors menu ».
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Les restaurant sont en bonne position pour influencer bien
plus que les tendances culinaires. Je suis de ceux et celles
qui croient qu’en plus d’offrir un refuge à sa clientèle, le ou
la restaurateur.trice a le devoir de réfléchir au système de
production et d’approvisionnement qui se cache derrière
les aliments qu’il ou elle transforme et de remettre en

question toute mécanique incohérente avec la santé des
écosystèmes, qu’ils soient naturels ou humains.

Elisabeth Cardin
Le temps des récoltes : Cultiver le territoire



Ce guide de bonnes pratiques est une

initiative de Terroir et Saveurs du Québec

en collaboration à sa réalisation : Julie Aubé,

nutritionniste, passionnée d'alimentation de

proximité, auteure et conférencière.
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MERCI !
Nous espérons que ce guide vous aura été utile pour y voir
plus clair sur les prochaines actions à mettre en place.

Besoin de plus de conseils pour bonifier votre offre gourmande ?

Pour découvrir encore plus d’astuces, d’outils et de stratégies pour votre
entreprise, consultez nos autres guides de bonnes pratique.

Développés par des experts spécifiquement pour vous soutenir dans votre
développement, ces guides sont disponibles gratuitement et contiennent des
informations pertinentes et adaptées à votre réalité.

Plusieurs thèmes sont proposés sous plusieurs collections. Selon les thèmes,
ils peuvent s’adresser à différentes clientèles : producteurs agrotouristiques,
artisans-transformateurs, gestionnaires d’événements en tourisme gourmand,
attraits touristiques, restaurateurs et chefs, lieux d’hébergement, employés
attitrés à l’accueil, au développement des expériences touristiques, aux
communications et au marketing.

Pour plus de conseils, cliquez ici : GUIDES DE BONNES PRATIQUES

https://terroiretsaveurs.com/
https://www.facebook.com/terroiretsaveurs
https://www.instagram.com/terroirsaveurs/
https://www.linkedin.com/company/aatgq/
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://terroiretsaveurs.com/guides-de-bonnes-pratiques/
https://terroiretsaveurs.com/guides-de-bonnes-pratiques/
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POUR ALLER PLUS LOIN
Nos services d'accompagnement sur mesure
Si vous désirez des conseils additionnels sur ce guide ou sur d’autres sujets liés à
votre développement d’affaires, nous sommes là pour vous accompagner dans
votre professionnalisation, dans le développement de votre offre et dans la
bonification de votre expérience gourmande (activités/services/produits) en lien
avec le terroir québécois.

Terroir et Saveurs du Québec offre des services d'accompagnement
adaptés à vos besoins et votre budget :

Nos services sont offerts en vidéoconférence ou en présentiel.

Nos services sont offerts autant aux membres qu'aux non-membres de Terroir et

Saveurs du Québec.

Ils s'adressent aux :

entreprises œuvrant en agrotourisme et tourisme gourmand (producteurs, artisans-

transformateurs, restaurateurs, propriétaires d'établissement d'hébergement et de

restauration, propriétaires de boutiques de produits du terroir, événements

gourmands, etc.);

aux attraits touristiques ou destinations désirant prendre un virage gourmand;

organisations s'intéressant au tourisme gourmand.

Pour les producteurs agricoles, un soutien financier peut être disponible avec Agriconseils.

Pour en savoir plus, cliquez ici : SERVICES D'ACCOMPAGNEMENT

https://terroiretsaveurs.com/
https://www.facebook.com/terroiretsaveurs
https://www.instagram.com/terroirsaveurs/
https://www.linkedin.com/company/aatgq/
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://terroiretsaveurs.com/services-daccompagnement/
https://terroiretsaveurs.com/services-daccompagnement/
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Associer votre entreprise à la mission de Terroir et Saveurs du Québec et
pour joindre une belle communauté inspirante où les gens comprennent
vos réalités atypiques!

Représenter et défendre vos intérêts et enjeux auprès des organisations et
instances gouvernementales.

Améliorer ses pratiques d'affaires et recevoir des coachings sur différents
thèmes à petit prix.

Utiliser nos marques déposées telles que Table Champêtre  ou Gîte et
Auberge du Passant   .

MD

MD

Obtenir de la publicité et faire connaître votre offre auprès d'une clientèle
adepte de tourisme gourmand, de médias et d’intervenants de l'industrie. 

(3 heures gratuites avec l'adhésion premium!)Recevoir de l'accompagnement personnalisé

DEVENEZ MEMBRE
Pourquoi devenir membre Terroir et Saveurs du Québec?

Envie d’en apprendre plus, cliquez ici : DÉCOUVRIR L’ADHÉSION

https://terroiretsaveurs.com/
https://www.facebook.com/terroiretsaveurs
https://www.instagram.com/terroirsaveurs/
https://www.linkedin.com/company/aatgq/
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://terroiretsaveurs.com/devenir-membre/
https://terroiretsaveurs.com/devenir-membre/


INFOLETTRE
CLIENTÈLE

Association de l’Agrotourisme et du Tourisme Gourmand du Québec

7665, boulevard Lacordaire, Montréal, Québec, H1S 2A7

514 252-3138

Contactez-nous

BULLETIN
SECTORIEL

Inscrivez-vousInscrivez-vous

info@terroiretsaveurs.com

Suivez-nousSuivez-nous

WWW.TERROIRETSAVEURS.COM

https://bit.ly/infolettre-inspiration
https://bit.ly/infolettre-inspiration
https://bit.ly/infolettre-inspiration
https://bit.ly/inscription-bulletin-industrie
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mailto:info@terroiretsaveurs.com
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https://www.facebook.com/terroiretsaveurs
https://www.instagram.com/terroirsaveurs/
https://www.linkedin.com/company/aatgq/
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
https://www.tiktok.com/@terroirsaveurs
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