PROSPECTION

A LA DECOUVERTE DES PRODUITS DU TERROIR

Boulangerie Pâtisserie Glacerie

Stage N° : CFB-99-10029
Du 01 octobre 1999

Au 22 octobre 1999
Delogne Philippe

Rue la Ringe, 36

5550, Alle S/Semois

Belgique

Tél. : 061/50.05.42

Fax : 061/50.34.31

E-Mail : pdelogne@worldonline.be
Site Web : http://delogne.cjb.net/
Projet de Départ

Objectifs et moyens choisis :

Introduction.

Installé depuis un an comme glacier à Alle S/Semois dans les Ardennes Belge, je garde un œil sur tout ce qui bouge dans ma région, la reprise de la boulangerie familiale se faisant de plus en plus proche. C'est ainsi que je me rend compte que dans les environs de mon village, la présence québécoise se fait de plus en plus ressentir. Que se soit au travers de voyage d'étudiant venant passer un an chez nous mais également suite à l'organisation d'une journée Canadienne au sein de mon village et ce depuis trois ans et qui ne cesse de prendre de l'ampleur, nous honorant même il y a deux ans de la présence conjointe de madame la ministre Onckelinx et de Monsieur Robert Hage, représentant de l'ambassade du Canada.

Vu le développement d'une présence Québécoise et Canadienne dans ma région et l'impossibilité de trouver des produits Typiques du Québec, il m'est venu à l'esprit que je pourrais enrichir ma production en recherchant certaines recettes auprès de professionnels Québécois.

Compte tenu du lot de spécialités que l'on trouve au Québec, il est certain que l'arrivée de ceux-ci au sein de ma production réjouiras les Québécois séjournant chez nous mais contribuera également à élargir l'assortiment présenté habituellement. Habitant une région touristique, cet attrait supplémentaire serait bénéfique tant pour la culture culinaire régionale que pour le commerce touristique et l'intensification des relations Belgo-Québécoise.

Je compte sur la rencontre avec les Artisans Québécois pour récolter des recettes, mais aussi une méthode d'intégration de nouveaux produits tel que le sirop d'érable au sein de nos recettes.

Il sera également important à l'avenir de conserver des contacts avec les boulangeries visitées afin de continuer cet échange culturel et gastronomique pour qu'il puisse profiter à d'éventuels autres stagiaires.


A mon retour les données récoltées figureront sur mon site Internet et seront remises à jour au gré des nouvelles informations reçues. Ce sera une source d'information pour toutes personnes désireuse de se documenter ou à la recherche de recettes, mais aussi une porte pour dialoguer avec les boulangers Québécois. 

Ce projet devrait me permettre de diversifier ma production pour satisfaire un besoin de nouveauté sans cesse croissant. Cette ouverture à d'autres types de saveur ne peut qu'enrichir la culture gastronomique régionale et peut-être inspirer d'autres boulangers dans leur production.

Il est à espérer aussi que les contacts pris avec ces boulangeries Québécoises seront durable et créerons des liens pour futurs échanges.

Evolution des démarches lors de la préparation du stage

Afin d'être certain que les recettes que je ramènerais du Québec puisse être réalisées, je me suis assuré que les ingrédients de base étaient disponible à la vente en Belgique auprès de la Délégation Générale du Québec à Bruxelles.

Ceux-ci m'ont confirmés que les produits entrant dans la fabrication de ces spécialités peuvent être obtenus très facilement auprès d'importateurs tel que :

BLEUZE S.A.

Monsieur G.B.R. DE ZWART

Golden Hope, 35

1620, DROGENBOS

Tél. : 02/331.15.00

Fax : 02/331.00.33

ZENOBIA S.A.

Mr Patrick Cosse

Rue du Grand Cortil

1300, Wavre

Tél. : 010/22.23.94

Fax : 010/22.27.99

(Sirop d'Erable à 500 FB le Kilo)


Au début de cette année, grâce à Internet, j'ai pu trouver une série de contacts dans le Québec pour mener à bien mon travail. Voici les coordonnées des boulangers qui ont eu l'aimable gentillesse d'accepter de me recevoir dans leur atelier et m'ont apporté leur collaboration.

1. Consulat Général de Belgique

Attaché économique et commercial de la région wallonne

Mr Bernard Falmagne

1250, René Lévesque Ouest

Bureau 4115

Montréal H3B 4W8

Tél. : 001-514/939.40.49

Fax : 001-514/939.39.49

2. Conseil de la boulangerie

200, Mc Donald

304, St Jean de Richelieu

J3B 8J6

Tél. : 001-450/349.01.07

Fax : 001-450/349.69.23

3. Les Délices de la table

5505, Rang de soixante

St Jean Baptiste de rouv. J01, 2B0

Tél. : 001-450/460.88.91

Fax : 001-450/460.46.16

4. Chez Capucine et Tournesol

226, Rue Bernard Ouest

Montréal H2T-2K4

Québec

Tél. : 001-514/277-02.32

5. Boulangerie Artisanale

2061, Rg 11 

Lawrenceville JOE-1WO

Québec

Tél. : 001-450/535-66.46  

Fax : 001-450/535-68.46

6. Boulangerie Madelon

Cap-aux-Meules, îles de la Madeleine

G0B-1B0 - Québec

Tél. : 001-418/986-34.09

Fax : 001-418/986-59.10

7. "Giovanni" Boulangerie-Pâtisserie André Ampère

8035, André Ampère

Montréal

Tél. : 001-514/648-53.20

8. Boulangerie Artisanale "Le Brignolet"

900, Laurier E

Montréal

Tél. : 001-514/271-82.96

9. Pâtisserie "Au Palet d'Or"

Mr Léonard (Boulanger-Pâtissier-Chocolatier)

60, Rue Garneau

Québec

Tél. : 001-***/692-24.88

10. Boulangerie-Pâtisserie "Première Moisson"

Marché Maison Neuve

44-45, Rue Ontario Est

Montréal

11. Boulangerie "le faubourg"

1616, rue Sainte Catherine. 

Montréal

12. Emballages Florisec

Pierre Mayence

5505, Rang de Soixante

St Jean Baptiste de Rouville

(Québec) Canada JOL-2BO

Tél. : 001-450/460-88.91

Fax : 001-450/460-46.16

Secteur d'activité du stage

A l'heure actuelle, la Wallonie et la région de Bruxelles compte sûrement en ses rangs les meilleurs boulangers-pâtissiers. Cependant, il faut constater que lorsque l'on améliore ou diversifie notre production, la durée de travail s'allonge également alors que ce temps là, nous ne l'avons pas toujours. C'est pourquoi il serait intéressant d'intégrer de nouveaux goûts dans nos recettes de manières à augmenter l'assortiment général.

Le Québec quant à lui possède son lot de recettes, rapide en préparation mais d'un goût selon mon avis, vraiment délicieux. Ces recettes seront développées plus loin dans ce rapport, c'est pourquoi je ne m'étendrai pas plus sur le sujet maintenant.

Le stage.

Agenda du Séjour.

· Vendredi 1er Octobre :

Arrivée à Montréal à 18hoo

· Samedi 2 Octobre :

Le fait d'arriver un Week-End fait que je ne peux rendre visite à des boulangers car le travail ces jours là est trop important pour qu'ils aient les temps de me recevoir.

Découverte de Montréal et familiarisation avec la ville.

· Dimanche 3 Octobre :

Voir jour précédent.

Je peux malgré tout apprécier la créativité des vitrines en ses fêtes d'Halloween. Si chez nous voilà juste que débute cette mode, ici elle est bien ancrée dans les traditions. Il faut croire que d'ici quelques années, cette fête aura pris autant d'importance chez nous et il sera intéressant de proposer des produits dérivés de la fête tel le pain au potiron. 

· Lundi 4 Octobre :

Je rencontre Mr Pierre Mayence dans le but de préparer les visites des boulangeries. Mes contacts durant déjà depuis plusieurs mois avec Mr Mayence, il avait pris les devant et a pu m'obtenir un rendez-vous pour le lendemain à la boulangerie "Première Moisson" de Montréal.

· Mardi 5 Octobre :

Entretiens de 3 Heures avec les responsables de la Boulangerie "Première Moisson". 

· Mercredi 06 Octobre :

Travail à la boulangerie "Première Moisson" de 17 H jusqu'à 4 H.

(Précision : le travail presté n'a pas été rémunéré sinon en café. Le but premier de la visite n'étant pas de travailler mais d'apprendre des recettes.)

· Jeudi 07 Octobre :

Travail à la boulangerie "Première Moisson" de 17 H jusqu'à 3 H.

· Vendredi 08 Octobre :

Repos bien mérité car les journées combinées au nuits en atelier sont très longues.

· Samedi 09 Octobre : Route vers Québec.

· Dimanche 10 Octobre :

Journée libre dans le but de ne pas déranger les boulangers.

· Lundi 11 Octobre :

Visite de la boulangerie de Mr Léonard.

· Mardi 12 Octobre :

Route vers Tadoussac.

· Mercredi 13 Octobre :

La boulangerie Locale est fermée pour ses congés annuels.

· Jeudi 14 Octobre :

Retour en deux jours vers Montréal avec escale de un jour à Québec.

· Vendredi 15 Octobre :

Route de Québec à Ottawa

· Samedi 16 Octobre :

Route de Ottawa à Toronto

· Dimanche 17 Octobre :

Journée à Niagara puis retour à Toronto

· Lundi 18 Octobre :

Retour à Montréal.

· Mardi 19 Octobre :

Prise de Rendez-vous avec la Boulangerie à Lawrenceville

· Mercredi 20 Octobre :

Location d'un véhicule à 10h44 pour me rendre à Lawrenceville, je monte vite à ma chambre pour aller chercher une carte routière et en redescendant, à 10h52,

Accident. Un camion est rentré dans mon véhicule et du coup me fait rater mon rendez-vous et perdre ma journée en papiers. (pour conseil aux futurs étudiants, Voir à la fin du rapport)

· Jeudi 21 Octobre :

Visite de la Boulangerie Giovanni

· Vendredi 22 Octobre :

Achats divers. + Visite de Boulangerie "le faubourg"

· Samedi 23 Octobre :

Retour en Belgique.

Bilan des principales rencontres

Mr Pierre Mayence :

Adresse :  Emballages Florisec

5505, Rang de Soixante

St Jean Baptiste de Rouville

(Québec) Canada JOL-2BO

Tél. : 001-450/460-88.91

Fax : 001-450/460-46.16

Rencontre du lundi 04 Octobre :

Venu de Belgique pour s'installer au Québec, depuis quelques années, Mr Mayence a monté son entreprise dans Montréal et est importateur de produits belges (Gelée à la bière, Emballages pour boulanger-pâtissier-chocolatier,…).

Il revient encore plusieurs fois par an en Belgique pour prendre des nouvelles sur ce qui se fait par chez nous dans le domaine de la boulangerie-Pâtisserie.

A la suite d'un article paru à son sujet dans une revue professionnelle Belge, j'ai pris contact avec lui sur Internet et lui ai demandé s'il pouvait me servir d'intermédiaire avec ses clients boulangers, ce qu'il à accepté. Lors de mon entretien, il m'a appris qu'il avait déjà pris les devant et que le lendemain, je pourrais visiter la boulangerie "Première Moisson" .

Boulangerie-Pâtisserie "Première Moisson" :

Adresse : Boulangerie-Pâtisserie "Première Moisson"

Marché Maison Neuve

44-45, Rue Ontario Est

Montréal

Rencontre du mardi 5 Octobre :

Entretiens de 3 Heures avec les responsables de la Boulangerie "Première Moisson". Echange des connaissances et expériences personnelles. Je remarque que le but de mon stage rejoint les idées de cette entreprise pour laquelle, il est important d'innover et d'apporter de nouvelles recettes à leur clientèle pour ne pas céder du terrain face à la concurrence. Je crois que l'amabilité des Québécois n'est décidément pas une légende. Ils me proposent de venir travailler la nuit de demain avec eux, ce que j'accepte avec joie.

Travail la nuit du 6 Octobre :

Ces 11 Heures de travail sont plus que je n'aurais pu l'espérer. Je peux mieux juger du travail produit, de l'organisation et de la manière de travailler. Il est difficile de mémoriser les recettes car il n'y a pas de carnet de recette. Les farines utilisées étant tellement instable que la quantité d'eau à utiliser varie d'un jour à l'autre. Cependant, les idées de base me restent en mémoire et devront être affinées une fois de retour en Belgique.

(Précision : le travail presté n'a pas été rémunéré sinon en café. Le but premier de la visite n'étant pas de travailler mais d'apprendre des recettes.)

Travail la nuit du 7 Octobre :

Fort d'une cinquantaine de sortes de pain, je constate que  les méthodes de travail utilisées sont empruntées aux Français et pour cause, dans l'atelier, j'ai à mes cotés trois Français et un Belge qui ont émigrés pour travailler ici.

La pâte à pain est constituée : 

d'une pâte fermentée (pâte de la veille conservée au frigo)

d'un levain liquide calculé sur 50% du poids de la farine

d'eau minérale qui viendra hydrater le pain à 75%.

Le levain est un mélange d'eau, de farine à raison de 10 à 20 % et de 5 gr de levure au Kilo.

Le pétrissage du pain ne se fait pas en une fois, mais en plusieurs pétrissages de courte durée (4 X 5 à 7 minutes). 

La raison qui pousse à hydrater aussi fort une pâte est que la farine utilisée est une farine non traitée et que étant très forte elle absorbe énormément d'eau.

Cependant, elle est également très variable en qualité ce qui fait que si un jour on intègre 70 % d'eau le lendemain, on pourrait en intégrer près de 80% car chaque sac de farine est différent. D'où un inconvénient pour créer un livre de recette fiable.

La plupart des recettes de pain sont communes aux recettes européennes, cependant halloween étant là, une recette de pain à la citrouille vient s'ajouter aux autres pains mis en vente. Recette que l'on retrouve à la fin de ce rapport.
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Remarque : bien que cette recettes de pain à la citrouille soit loin d'être un délice, il est fort de constater que les clients mange vraiment n'importe quoi sous prétexte que c'est spécial. (
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Mr Léonard

Adresse : Pâtisserie "Au Palet d'Or"

60, Rue Garneau

Québec

Tél. : 001-***/692-24.88

Rencontre du lundi 11 Octobre :

Toujours originaire de notre bon vieux continent, j'en arrive parfois à me demander si tout les boulangers Québécois ne viennent pas de chez nous.

Jusqu'à maintenant, toutes les méthodes de travail sont assez semblable aux nôtres. Mais il est intéressant de voir comment différents ingrédients sont intégrés dans des recettes.


Le sirop d'érable, par exemple s'intègre aux recettes de la même manière et dans les mêmes proportions que le miel. Ainsi, pour donner une touche un peu exotique à nos préparations, il peut venir remplacer le miel. Il est également utilisé sur les produits en décoration et/ou en arôme naturel.

Ex. : sur gaufres, crêpes, ou tout autre biscuit sucré.


13 Octobre : Boulangerie de Tadoussac fermée annuellement.

21 Octobre : Accident, impossibilité d'aller à Lawrencville.

Boulangerie Giovanni

Adresse : Boulangerie-Pâtisserie "Giovanni"

8035, André Ampère

Montréal

Tél. : 001-514/648-53.20

Rencontre du jeudi 21 Octobre :


Décidément, le Québec est un pays pluriculturel.  Alors que le patron est Italien, que sa femme est une Belge de Liège, les ouvriers, eux se partage les origines Belges, Marocaines, Française, Québécoise,…


Ici, les gâteaux pourraient ressembler aux nôtres si ce n'est que plutôt que d'utiliser une crème-fraîche traditionnelle, ils emploient se qu'ils appellent une crème légère.

Alors, après l'eau minérale et le sel de mer au sein de la boulangerie "Première Moisson", on dirait que le Québécois semble surveiller sa ligne et sa santé de très près. Serait-ce l'avenir?

Sans s'attarder de trop sur ce sujet, revenons aux gâteaux. Pour la décoration, remarquez sur les Photos que la crème est colorée à l'aérographe; très joli travail.

Depuis près de trois semaines que je traverse le Canada, j'entend souvent parler de tartes aux bleuets,… Si au départ, je pensait qu'il s'agissait de la fleur, on m'explique enfin que c'est en fait une variété de myrtilles du Québec.


Boulangerie "le faubourg"

Adresse : 1616, rue Sainte Catherine. 

Montréal

Bien que je n'ai pu m'arranger pour avoir un rendez-vous bien à moi, je peux compter sur l'amabilité des personnes présentes pour discuter et répondre à mes questions.

Nouveauté également, j'apprend que la Canneberge peut être intégrée à différentes recettes de Boulangerie. Mais qu'est-ce que la Canneberge? En fait, il s'agit tout simplement de l'airelle du Canada.

Malheureusement, la foule commençant à se faire plus nombreuse, il me faut les laisser à leur ouvrage.


Conclusion.

Voilà, mon stage viens de prendre fin et me voici devant ma feuille pour analyser les points positifs et négatifs du stage.

Dans l'ensemble, mon stage a répondu à mes attentes. Les recettes que je devais récolter sont là, même si parfois, et je le comprend, certains boulangers sont réticents à divulguer leurs recettes. Cela est peut-être du au fait que je vais réaliser dans les prochaines semaines un site Internet sur mon travail et que celui-ci pourrait être visionné par une proche concurrence.


Au niveau des contacts professionnels, malgré que je n'ai pu visiter l'entièreté des boulangers contactés pour une raison de temps, l'amabilité avec laquelle ceux-ci m'ont reçu et la disponibilité dont ils ont fait preuve à mon égard m'a permis de mener à bien mon projet. Mon retour en Belgique n'a pas pour autant coupé les liens qui se sont créés et à l'avenir, je continuerai d'agrémenter mon site Internet avec les renseignements que nous nous échangerons. J'espère que mon carnet d'adresse se montrera utile aux futurs stagiaires et qu'ils bénéficieront du même accueil au sein de ses entreprises.


Dans l'immédiat, je vais m'atteler à la conception de mon site Internet et j'espère que je pourrai le présenter au public d'ici la fin de l'année. Cependant, il faut se rendre à l'évidence que nous sommes fort près des fêtes et que le temps va me manquer. Donc, pour être certain de donner une date correcte, je conseil les personnes désireuses de visiter le site que j'avais commencé à créer avant mon départ à l'adresse suivante et là, ils seront tenu au courrant de l'avancement du travail 

Il est encore un peu tôt pour évaluer les retombées de ce stage car il faudra attendre les réactions du public face à l'arrivée de ces nouveaux produits.

Recettes Québécoises

Recette à base de sirop d'érable.

Galette au sirop d'érable

Ingrédients :

· 125 gr de beurre 

· 500 gr de sirop d'érable 

· entre 125 gr et 375 gr de farine suivant la consistance souhaitée.

· 1 pincée de sel

Méthode de travail :

1. faire fondre le beurre dans le sirop d'érable chaud
2. incorporer hors du feu la farine et le sel

3. graisser une poêle et laisser tomber le mélange par cuillerée

4. cuire 10 min. à feu moyen en retournant la crêpe à la mi-temps

5. servir tiède ou froid avec de la crème chantilly ou une glace à la vanille. 

Rem : 

Idéale pour servir en salon de dégustation. Permet de mettre en valeur vos glaces durant l'hiver.

Muffins aux pommes à l'Érable

Donne 12 muffins moyens 

Ingrédients: 

· 2 oeufs battus 

· 100 g de beurre 

· 225 ml de Sirop d'Érable

· 325 g de pommes hachées ou en cubes 

· 675 g de farine tout-usage 

· 15 g de poudre à pâte 

· 5 g de sel 

· 5 g de cannelle 

· 5 g de muscade 

Méthode de travail :


1. Préchauffer le four à 175° C.

2. Crémer les oeufs et le beurre dans un bol jusqu'à ce qu'ils soient légers et mousseux.

3. Ajouter le Sirop d'Érable et les pommes. Bien mélanger.

4. Incorporer les ingrédients secs tamisés. Brasser jusqu'à ce que le mélange soit homogène.

5. Placer dans les moules à muffins graissés. Cuire 20 à 25 minutes.

Biscuits à l'Érable

Donne 24 biscuits 

Ingrédients: 

· 1 oeuf 

· 160 g de matière grasse 

· 225 ml de Sirop d'Érable

· 50 ml d'eau 

· 5 ml d'essence de vanille 

· 900 g de farine 

· 5 g de sel 

· 225 g de sucre 

Méthode de travail :


1. Préchauffer le four à 175° C.

2. Battre ensemble les oeufs, la graisse, le Sirop d'Érable, l'eau et l'essence de vanille jusqu'à ce que le mélange soit crémeux.

3. Ajouter le reste des ingrédients.

4. Déposer par cuillère à café pleine sur une tôle à biscuits graissée.

5. Cuire 12 à 15 minutes.

Recette: Pain à la citrouille

Ingrédients :

· 1 L de chair de citrouille et de courge banana (moitié-moitié) 

· 160 ml d'huile de tournesol 

· 1 Kg de farine tout usage 

· 5 blancs d'œufs battus 

· 335 ml de sirop d'érable 

· 160 ml de sucre brun 

· 3/4 t. de noisettes concassées grillées

· 3 cuillerées à soupe de beurre mou

Méthode de travail :
1. Préchauffez le four à 180° C

2. Mettre les cubes de chair de citrouille et de courge dans une casserole, recouvrir d'eau et laisser bouillir 30 min. environ ou jusqu'à ce que la pulpe soit cuite et tendre, puis égoutter.

3. Verser la pulpe dans un mélangeur avec l'huile de tournesol, le sirop et la mélasse.

4. Ajouter tous les autres ingrédients peu à peu en ajoutant les noisettes en dernier.

5. Verser l'appareil dans un moule à pain.

6. Enfourner pendant 50 min. environ où jusqu'à ce que la lame d'un couteau piqué au centre du pain ressorte propre. 

Sucre à la Crème

Ingrédients :

· 500 gr de Sirop d'érable

· 15 gr de sirop de maïs

· 125 gr de crème légère (crème-fraîche)

· un peu d'arome vanille

Méthode de travail :

1. Verser le sirop d'érable, le sirop de maïs et la crème dans une casserole à fond épais et laisser bouillir sans mélanger jusqu'à 118° C.

2. Laisser tiédir jusqu'à 50° C et commencer à brasser jusqu'à épaississement; 

3. Ajouter la vanille puis verser dans un plat beurré. 

4. Laisser refroidir avant de découper en carrés. 

Tarte au Sirop d'Erable

Ingrédients :

· 2 oeufs battus

· 30 gr de farine

· 250 gr de cassonade

· 250 gr de sirop d'érable

· 30 gr de beurre

· 125 gr de noix écrasées

Méthode de travail :

Mélanger le tout et verser sur un fond de tarte.

Enfourner à 200° C pendant 30 min. 

Recette à base de Canneberge (airelles canadiennes)

Pain aux bananes et Canneberges

Ingrédients :

· 1 Kg de Farine

· 20 gr de poudre à lever

· 8 gr de sel

· 100 gr de beurre

· 600 gr de sucre

· 2 œufs

· 500 gr de bananes écrasées

· 750 gr de canaberge

· 250 gr de noix achées

Méthode de travail :

1. Préchauffer le four à 180°C.

2. Mélanger le sel, la farine et la poudre à lever.

3. Faire revenir en crème le beurre, le sucre et les œufs. Puis ajouter les bananes et bien mélanger.

4. Ajouter les ingrédients secs puis mélanger jusqu'à obtention d'un mélange lisse, ensuite, ajouter les noix puis les canneberges.

5. Couler dans un moule à pain.

6. Cuire 70 à 80 minutes.

Petit gateau aux canneberges

Ingrédients :

· 1 Kg de Canneberges hachées

· 1040 gr de Farine

· 1 Kg de Farine de Blé entier

· 500 gr de sucre

· 40 gr de poudre à lever

· 5 gr de sel

· 200 gr d'huile végétale

· 8 Œufs

· 650 gr de jus d'orange

· 80 gr de zeste d'orange rapé

Méthode de travail :

1. Dans un petit bol, mélanger les canneberges avec 50 gr de farine.

2. Mélanger le reste des ingrédients secs ensemble.

3. Battre ensuite l'huile, les œufs, le jus et le zeste d'orange jusqu'à une texture homogène.

4. Incorporer aux ingrédients secs.

5. Incorporer les canneberges

6. Etandre la pâte dans 5 petits moules à pain

7. Cuire à 180°C pendant 30 minutes.

A l'intention des futurs stagiaires

Liste des adresses utiles :

· Voir page 4 et 5 du rapport.

Pistes à suivre à l'avenir :

La meilleure piste à suivre dans ce domaine reste quand même de travailler un mois sur place car c'est comme ça que l'on apprend dans notre métier. J'ai pu m'en rendre compte par moi même en y travaillant deux nuits.

Bien souvent, les personnes ont assez peu de temps à vous consacrer, mais quand on travaille avec, on parle plus facilement et les questions ont le temps de venir.

Aéroport :

Protégez au maximum vos valises lors du départ et ne laissez aucun objet de valeur à l'intérieur. Serrez et emballez dans du plastic. Lors du transit par les tapis roulant, celles-ci peuvent être ouvertes facilement car les serrures des valises sont des modèles universels. J'en ai fait les frais durant mon retour et deux semaines après, des douaniers se faisaient arrêter pour vol. Alors, PRUDENCE.

Déplacement en Métro :

Un ticket Métro valable du Lundi au Lundi ne vous coûtera que 11$ et vous permettra de circuler sur toute la ligne des métro et des bus dans Montréal.

Pour connaître votre itinéraire, pour 0,25$, vous composer sur le téléphone le mot "AUTOBUS". Avec l'adresse de départ et celle d'arrivée, un opérateur vous donnera l'itinéraire le plus rapide. (préparez de quoi écrire)

Radio Réveil :

Le Voltage étant de 110 au lieu de 220, un réveil branché sur le courrant aura 1 Heure de retard toute les 6 Heures. Donc préférez les modèles à pile.

"Guide de Stage" fourni par l'agence :

Remarques :

Dès mon arrivée, j'ai pu remarquer que certaines données étaient incorrectes dans ce manuel.

D'abord, l'agence de Montréal n'est pas au courrant de contrat passé entre l'AQWBJ et l'agence de location de voiture "LEGARE".

Ensuite, l'auberge de jeunesse ne se trouve plus au 3541 Rue Aylmer mais au 1030 Rue Mackay (faire ce trajet à pied, c'est long). Pour ce qui est des tarifs, il est à revoir aussi.


Comme l'auberge de jeunesse ne permet pas de rester plus de 7 jours consécutifs, la meilleure alternative après ces 7 jours consiste d'aller à l'auberge du vieux Montréal; pas cher et très agréable.

Auberge Alternative du vieux Montréal

358, Rue St Pierre

H2Y-2M1 Montréal (Québec)

Tél. : (001)514/282-80.69


Sur Place, j'ai donc été voir Madame Anne-Marie Bélanger de l'Agence de Montréal qui a apporté les corrections nécessaire au guide de stage et en possède une copie qui je l'espère sera envoyé en Belgique pour remédier à ce léger problème.

Location de voiture :

Attention.

Lors de mon stage, j'ai loué une voiture avec laquelle j'ai eu un accident. Malgré qu'en aucun cas je n'étais en tort, le prestataire de la location a décompté sur ma Visa le montant de la caution prétextant que c'est au locataire de payer tout les frais liés à un accident.

Suivant les conseils des membres de l'AQWBJ de Montréal, j'ai réécris à l'assureur de la voiture pour lui représenter les faits et grâce à cela, la somme de 35.000 Fb m'a été remboursée sur mon compte.

Alors, le mieux à faire lors d'un accident, c'est de faire venir la police pour un constat sur place. En aucun cas ne faire de constat à l'amiable.

De plus, les sociétés de locations n'ont qu'un seul but, se faire rembourser au plus vite quitte à ce que se soit un innocent qui paye.


Pour louer une voiture à Montréal, il vaut mieux s'adresser chez

"Via Route"

1255 Mackay

Montréal QC

H3G-2H5

Tél. : (001)514/871-11.66

Ils proposent des réductions allant de 5 à 10% aux membres des auberges de jeunesse.

Par contre, éviter les locations "Pelletier" avec qui j'ai eu des problèmes et qui sont les plus chères à Montréal.
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A l'avenir, si des étudiants Québécois souhaitaient visiter ma boulangeries-pâtisseries-Glaceries Belge, c'est avec plaisir que je les recevrai et leur ferai visiter celle-ci.

Delogne Philippe

Rue la Ringe, 36

5550, Alle S/Semois

Belgique

Tél. : 061/50.05.42

Fax : 061/50.34.31

E-Mail : pdelogne@worldonline.be
Site Web : http://pdelogne.cjb.net
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Levain Liquide





Eau Minérale





Farine du Pays





Point de vente Première Moisson





Mr Léonard à l'oeuvre





Mr Giovanni au travail





Coloration des gâteaux





Gâteau terminé





Ici, on travaille face au client
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