[ S8 R T e iR SRR ON L R (S
o S R . . : : _ - Une tendance d’ailleurs que
Sl e T f WRREET e R TR SRR L vous aimeriez voir ici?

e SO AR ' = En voyage, j'ai vu des épiceries afficher des

A % e La tendance codes de feux vert (aliments a consommer a
B - culinaire qui vous volonté), orange (aliments a consommer avec
I SAB E ! E Huu B4 inspir e? modeération) et rouge (aliments a consommer
P e S e . occasionnellement) qui facilitent les achats
: Le flexitarisme. Les gens - des consommateurs. Il serait intéressant
" S ‘Nutrltxonmste =k ; Sy mangent moins de d’avoir des symboles de ce genre ici. Les

viande, mais elle est de chaines de restauration rapide, & New York

g Grénde vulgati |satnce et bJen connue des' S meilleure qualité; elle ne notamment, ont commencé a indiquer les taux
: 'Quebecms Isabelle ‘Huot, nuthtmnms;e e contient pas d’hormones de sel et de sucre de leurs plats, ce qui donne
et dietetiste chiez il Solutior, ‘est, * - =.  nidantibiotiques. On un meilleur profil nutritionnel que d’afficher

redécouvre aussi les
sources de protéines

présente dans les- médias depuxs plus . seulement le nombre de calories.

- de 15 ans. AUsSi auteure elle a écrit les

. -

— = N

Une cuisine qui attire votre
attention pour ses bienfaits?

La cuisine indienne, qui est bien adaptée aux
végétariens, et la cuisine japonaise, qui est

trés saine.

Un condiment
épicurien qui va
nous faire saliver?

Les moutardes raffinées,
plus intéressantes que la
relish, la truffe blanche, le
piment d’'Espelette. Enfin,
les épices, comme le
curcuma, pour leurs
bienfaits.

Les tendances les plus
excitantes pour 2015?

Cuisiner avec des aliments a
valeur ajoutée. Je pense au chia,
a I'edamame, au miso, au tofu
fermenté, a la grenade.
Redécouvrir les Iégumes
délaissés et aussi apprendre

a aimer d'autres saveurs,
comme I'amertume et I'acidité,
et trouver de nouvelles facons
de les cuisiner.
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Des tendances
qui vont faciliter
laviedes
consommateurs?

La naturalité: on place
la liste des ingrédients,
trés épurée, sur le
devant de I'emballage.
La tracabilité: on met
de I'avant la photo du
producteur, et le lien
d’attachement se

fait avec I'agriculteur
ou I'éleveur. Le
prét-a-manger: un
emballage novateur
avec de multiples
compartiments pour
la cuisson selon

les produits et des
ustensiles intégrés.
Les boites prétes

a cuisiner: tous les
ingrédients y sont
«prémesurés», il suffit
de les appréter en

15 minutes ou moins.
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Ce que vous
aimeriez voir
davantage dans les
supermarchés?

J'aimerais trouver une
section de Iégumes non
parfaits et moins chers,
pour éviter les pertes chez
les producteurs et pour
rejoindre une clientéle qui
a moins d’argent. Ces
aliments sont tout aussi
nutritifs! Certains pays le
font déja.
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La tendance qui ne vous allume pas?

Le sans gluten, sans lactose...

La diéte hypotoxique ne

me rejoint pas, tout comme le fait de rejeter un groupe
alimentaire en général. Ce sont des méthodes malsaines
qui gagnent en popularité. Le sans gluten est approprié
pour les personnes qui souffrent de maladies cceliaques,
mais c'est peu valide pour la majorité des gens.
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