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la cuisine de rue?

de rue sont trÃ¨s populaires, aucun d'eux ne rivalise avec l'incomparable taco.*. LE GÃ‰NIAL MAGAZINE Lucky Peach a fait le tour du monde pour consacrer son. 
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le coin des foodies



t s e n Où e e n i s i u c a l ? e u r de



En 2010, le camion Grumman 78, précurseur du mouvement de la cuisine de rue à Montréal, est arrivé dans un contexte où une loi désuète datant de 1947 interdisait de vendre de la nourriture dans la rue. Quatre ans plus tard, la métropole en a fait, du chemin... Par Claudia Guerra
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À nous les grilled cheese revisités, les beignets de crabe sur laitue croquante, les bánh mì au porc, les ailes de poulet épicées façon thaïe, sans parler des fameuses coupes glacées nappées de Cracker Jack! Cette année, une armée de 30 food trucks bien encadrée par le projet pilote Ville-Marie se partage une poignée d’emplacements soigneusement choisis. Cela dit, ils seront 46 en tout pour attirer les papilles curieuses, car il y aura également des camions en service pour assouvir l’appétit des festivaliers et des chanceux qui en profiteront durant des fêtes privées.



photo: Landry & Filles



Comme l’an dernier, on ne verra pas de hot-dogs ketchup-moutarde (à moins d’être faits maison) comme à New York, encore moins de tacos à 2 $ comme à Los Angeles. Place à la salade de magret de canard du Super Truck, aux burgers de quinoa aux champignons avec tapenade d’aubergine du Point sans G, au saumon fumé de chez Landry & filles! Car la cuisine de rue qui se dessine ici mise sur les préparations maison, l’équilibre des saveurs, les aliments frais et locaux, les produits du terroir. Autre particularité de cette approche: elle s’associe aux événements culturels ou s’en fait l’instigatrice. Cette année, les Survenants ont été élaborés dans cette veine: quatre fêtes de quartier durant lesquelles une joyeuse caravane de camions, mais aussi des amuseurs de rue et des artistes, prendront d’assaut trois arrondissements (Rosemont-Petite Patrie, Villeray– Saint-Michel–Parc-Extension et le Sud-Ouest), au plus grand plaisir des affamés de bonne cuisine décomplexée.
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S’il faudra attendre la fin de la saison — elle se termine le 5 octobre — pour une réglementation permanente, l’Association des restaurateurs de rue du Québec se dit satisfaite. «On a insisté pour y aller tranquillement, alors le fait d’avoir un projet pilote laisse de la place pour l’amélioration», explique Gaelle Cerf, vice-présidente de l’ARRQ et copropriétaire de Grumman 78.



Bouch ées s ucrées



Quatre



camions à suivre Vous avez adoré Monsieur Crémeux l’an dernier? Voici quatre autres camions qui mettent les bouchées sucrées à l’honneuR.



La Crémy Mobile: le camion de Crémy Pâtisserie, que l’on connaît pour ses desserts ludiques et ses beignes délicieux. Chocolats Geneviève Grandbois: du chocolat, du chocolat et encore du chocolat. Ça promet! Fous Truck: associé à la pâtisserie Fous Desserts, ce «bar à croissants» offre aussi des chocolatines et des décadents croissants aux amandes, à déguster avec un café glacé ou un chai latte! Monsieur Crémeux: le «bar laitier» artisanal arrive avec de nouvelles saveurs de crème glacée molle et de la crème glacée dure!
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La présence des food trucks a aussi permis une réhabilitation de certains secteurs qu’on avait tendance à bouder. «On ne change pas la face de la restauration, mais plutôt celle de la ville. On s’approprie l’espace urbain, on fait une grande différence dans la vie quotidienne. L’impact est positif. On rend intéressants des endroits désertés où les gens ne vont pas d’habitude», constate Gaelle Cerf. Un exemple: les Premiers Vendredis du mois, qui ont donné un second souffle au Parc olympique — car, avouons-le, l’esplanade est moins sexy sans l’ambiance festive qu’apporte les camions itinérants! Pour les restaurateurs, la cuisine de rue donne la possibilité de séduire le public là où il se trouve. Dans l’événementiel, en tout cas, on voit déjà la commodité de celle-ci. «L’an dernier, au festival Osheaga, les 12 camions qui étaient sur place ont donné accès à une nourriture de qualité», ajoute la vice-présidente de l’ARRQ. Et si de nouvelles entreprises se lancent dans l’aventure (le Tuktuk, Norman Luncheonette Urbaine, Zoe’s), d’autres font du food truck une extension encore plus branchée de leur table (le Quai Roulant, Ô Soeurs Volantes, Lucille’s), un créneau supplémentaire à leurs activités culinaires. C’est le cas de Monsieur Crémeux, le «bar laitier» artisanal de Martin Juneau, du Pastaga, qui aura d’ailleurs son propre agenda pour assurer une certaine rentabilité. «On ne fait pas partie du projet pilote Ville-Marie, car ça nous oblige à être dans des endroits précis et à respecter un horaire préétabli, ce qui ne nous intéressait pas. On est très dépendant de la température, et on fait ça surtout pour le plaisir», explique-t-il.



Cuisine de rue techno



streetfoodmtl.com: Streetfood MTL est une application web qui permet aux adeptes de localiser les camions, mais aussi les comptoirs, les petits restos, les cafés, les boulangeries et les épiceries fines qui offrent des plats pour emporter. @StreetFoodMTL: on s’abonne au compte Twitter de Street Food Montréal pour suivre les food trucks en direct. cuisinederue.org: on se rend sur le site de l’Association des restaurateurs de rue du Québec pour connaître les événements mensuels.



ns 4 questio



Laprise d n a m r o àN



En juin 2012, le propriétaire du restaurant Toqué! faisait part, dans un billet de blogue paru Dans La Presse, de son souhait pour Montréal: «Osons une cuisine de rue, autrement...» Entretien avec le chef émérite.



Comment aimeriez-vous voir évoluer la cuisine de rue à Montréal?



À vrai dire, je ne sais pas ce qui se fait ailleurs, et c’est la cuisine de Montréal qui m’intéresse. Ce que je veux dire, c’est que le phénomène est jeune ici, mais que j’y crois. On a assez de talent ici pour faire quelque chose d’authentique, qui nous ressemble et qui se trouve à être dans la rue. Je ne pense pas qu’on doive «copier-coller» la méthode des autres. On doit miser sur notre créativité et développer nos propres concepts. C’est ce que veut dire «une cuisine de rue, autrement».



Je crois qu’on doit continuer d’avoir un contrôle serré sur qui peut offrir de la cuisine de rue. J’aime que ce soient de jeunes chefs et des restaurateurs-propriétaires créatifs et audacieux qui fassent évoluer le phénomène, pas des gens d’affaires. (Je n’ai rien contre les gens d’affaires! Mais l’idée derrière la cuisine de rue est de sortir du moule, d’offrir quelque chose de différent, alors il ne faut pas recréer ce qui existe déjà). J’aimerais que ce qu’on y offre soit du «tout fait maison». J’aimerais qu’on renforce le contrôle des endroits où les camions peuvent s’installer afin d’éviter que les petites places déjà établies, qui sont là à l’année et durant les périodes creuses, en souffrent. J’aimerais qu’on laisse le temps au phénomène de grandir, de s’installer et de s’adapter à la réalité montréalaise. Il faut que ça se fasse naturellement, que ça mijote!



La cuisine de rue a été taxée d’élitisme. Qu’en pensez-vous?



Croyez-vous qu’elle peut être un tremplin pour l’innovation?



Montréal rattrape-t-elle d’autres grandes métropoles, où le phénomène est bien implanté?



C’est la junk qui coûte trop cher pour ce que c’est! Il faut que les gens comprennent que la bonne nourriture et les produits de qualité valent un certain prix. Personnellement, pour le même prix, je préfère acheter un bon produit goûteux qu’un «trio» de moindre qualité. Je pense que c’est comme ça qu’on doit aborder la cuisine de rue.



Toutes les occasions d’innovation en cuisine sont bonnes. Je pense que l’avantage de la cuisine de rue, c’est d’apporter de bons produits directement aux gens, dehors. C’est permettre au public d’acheter de la qualité rapidement et d’apprendre à toujours mieux se nourrir. La cuisine de rue a besoin de trouver le bon équilibre entre rapidité, goût et qualité. Ça n’a pas besoin d’être gastronomique, ça doit juste être bon!
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photo: hans Laurendau



Bref, la bouffe de rue prend de l’ampleur et semble être là pour rester. Qu’est-ce qui fait sa popularité? L’attrait de l’interdit qui nous allumait au départ a laissé place au plaisir de vivre une expérience conviviale: manger dans la rue, c’est bien plus ludique! Les cuisiniers nouveau genre usent d’ingéniosité pour offrir des mets renouvelés, diversifiés et qui se dégustent sans ustensiles. Alexis le Gourmand voudra nous surprendre avec son menu consacré à la dinde, les Brigands rajeunissent avec brio les Pop-Tarts, le Lucky’s Truck nous rafraîchit avec sa limonade à la lavande... Bref, on veut de la créativité et de l’audace. On teste des nouvelles saveurs, on s’efforce de sortir des sentiers battus avec une cuisine originale et décontractée.



photo: TukTUK



L’engouement au rendez-vous



le coin des foodies



Ici et ailleurs



Plus encore, la formule itinérante répond à «l’inquiétude face à la malbouffe et à la cuisine industrielle», croit Jean-Sébastien Herlem, consultant en agroalimentaire et restauration chez Zins Beauchesne et associés. Le hic? «Les gens ne sont pas prêts à débourser pour une cuisine de rue de qualité. Montréal n’a pas autant d’argent que New York. Les consommateurs doivent arrêter d’avoir peur de payer», observe Martin Juneau. Serions-nous... grippe-sous? D’accord, Montréal n’a pas à copier la Grosse Pomme ou Boston, mais elle a un retard à combler. À Portland, en Oregon, où la cuisine de rue est bien implantée, elle fait partie du quotidien, et selon Jean-Sébastien Herlem, les prix ne sont pas plus bas qu’ici. Et vlan! Certes, on l’a taxée d’être élitiste et trop chère. «Les gens oublient le coût de la malbouffe. Je trouve, au contraire, que les prix ont du sens et qu’ils sont fixés selon la qualité des produits. Et il faut dire que la marge de profit est minime, autour de 10 %», ajoute Gaelle Cerf. Autrement dit, c’est au client de s’adapter, mais aussi aux organisateurs de faire leurs devoirs, d’éduquer les gens et de montrer en quoi la bonne cuisine a de la valeur. Si la cuisine de rue made in Montréal doit encore faire ses classes, l’ARRQ souhaite une organisation plus large pour annoncer la bonne nouvelle à d’autres métropoles du Québec. Puis, des dumplings raffinés à la poutine au canard confit, Montréal veut en faire un outil touristique. «La ville ne s’en cache pas. Pour elle, c’est un moyen de faire découvrir son potentiel gastronomique», dit Jean-Sébastien Herlem. À quand la cuisine de rue toute l’année pour mieux faire passer l’hiver?



Sur les traces d’Anthony Bourdain



La cuisine de rue, autrement À Austin, au Texas, ils s’installent dans les parkings du centre-ville, et à Los Angeles, carrément dans les rues. Mais il n’y a pas que les food trucks qui ont la cote! La preuve par trois: 1|Restaurants ambulants



Depuis cinq ans déjà, le boulanger néerlandais Maaike Bertens et son équipe se promènent de ville en ville partout en Europe avec leur «restaurant ambulant» Public Pie, pour proposer leurs tartes itinérantes. 2|Caravanes



En Belgique, les friteries, qu’elles soient «fixes» ou mobiles, font légion. Ce qu’on sert dans ces baraques? Outre les fameuses frites belges, des boulettes, des fricadelles... Le site les-friteries.com recense pas moins de 200 caravanes de Belgique, mais aussi du Nord-Pas-de-Calais. 3|Food bikes



Street Food à la Française, Fifi la Praline à Paris, les Biscuits Voyageurs à Bayonne, Enkas à Bordeaux... en France, de jeunes cuisiniers ont repris l’idée du tricycle de crème glacée, et dans les rues, on voit maintenant ces triporteurs au service des petites fringales. À Munster, en Allemagne, le Kaffefreund, quant à lui, offre des expressos sur vélo.



Célèbre grâce à son livre Kitchen Confidential: Adventures in the Culinary Underbelly, le chef américain Anthony Bourdain est une véritable légende. Ce personnage coloré et unique a parcouru la planète grâce à ses séries télévisées No Reservations, Parts Unknown et The Layover, nous faisant découvrir la gastronomie, la cuisine ET la bouffe de rue d’ailleurs. Le dernier projet d’Anthony Bourdain? Inspiré par les hawkers de la ville de Singapour, il souhaiterait ouvrir un marché mondial de cuisine de rue à Manhattan! Le hawker ressemble à une aire de restauration, version compacte, animée et conviviale (donc, rien à voir avec les aires de restauration de nos centres commerciaux), où l’on mange une cuisine de rue très diversifiée.



En vrac C’est tendance dans la rue:



Le thé est le nouveau café, les aguas frescas mexicaines (des jus frais sans alcool) ont la cote, les arepas Vénézuéliennes (petits pains de maïs) et les aliments fumés sont de plus en plus populaires.



2,5 milliards de gens consomment de la cuisine de rue chaque jour.*



Richard Johnson, journaliste culinaire britannique et auteur du livre Street Food Revolution, a fondé les British Street Food Awards en 2010. L’an dernier, l’événement a élu Bristol comme étant la ville qui offre la meilleure cuisine de rue. http://britishstreetfood.co.uk



Le roi, c’est le taco!



Si les gyros, les burritos, les hot-dogs, les bretzels, le porc effiloché et autres sandwichs de rue sont très populaires, aucun d’eux ne rivalise avec l’incomparable taco.*



Le génial magazine Lucky Peach a fait le tour du monde pour consacrer son édition hivernale à la cuisine de rue. Au menu, un article sur l’aliment incontournable de la bouffe itinérante: les street sausages (saucisses de rue). Intéressé? On trouve la revue sur amazon.ca.



L’an dernier, à Montréal, 337 665 repas ont été servis par 32 camions. Les 27 food trucks qui ont participé au projet pilote Ville-Marie ont vendu à eux seuls 100 000 repas.



20 000



C’est le nombre de kiosques de cuisine de rue à Bangkok.*



* Statistiques tirées du site thefoodpeople, une agence spécialisée dans les tendances mondiales en alimentation
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