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«De la bonne grosse bouffe de qualité ! »

Le Naked Lunch. Avec ses boites de conserve riches en sodium, Dominic Lamontagne navigue a contre-courant des tendances.

par Dominique Froment > dominique. froment@transcontinental.ca

Il mesure 6 pieds et 5 pouces,
n'a jamais frégquenté 'école
primaire ¢t promet que son
fils ne la frégquentera pas non
plus. 11 fulmine lorsqu'on lui
parle du ministére de I'agri-
culture, des Pécheries et de
IAlimentation (MAPAQ). Il
produit une bouffe de biiche-
ron, vendue dans une boite de
CONServe sans étiquette sous
une marque de commerce en
anglais. Et il refuse l'expres-
sion « produit du terroir ».
Décidément, Dominic La-
montagne navigue a contre-
courant des tendances !

Le produit. « De la bouffe
cochonne, le souper du sa-
medi entre amis », explique
M. Lamontagne. De la viande
fumée de canard qui contient
50 % de la portion quotidien-
ne de cholestérol et 63 % de

« Plus le produit

est haut de gamme,
moins on fait de
profit. Si on veut faire
de l'argent, il vaut
mieux vendre de la
poutine que du
magret de canard. »

- Dominic Lamontagne

la portion de sel pour la moi-
ti¢ d'une boite de 530 gram-
mes (18,95 ), une choucroute
alsacienne i peine plus légere
(12,95 %), un tajine de légumes
aux olives et a l'agneau
(1495 %) et une soupe
thaflandaise au poulet (295 5).
Tout ¢a dans des boites de
métal nues, d'od le nom de la
PME.

Dominic Lamontagne aimerait dventuellement transformer
son entreprise en cooperative destinee aux petits producteurs
de conserves. [Fhoto : Gilles Delisle]

La seule concession du Na-
ked Lunch aux tendances est
la rapidité de la préparation :
il suffit de plonger la boite de
conserve fermée dans l'eau
bouillante pendant 54 10 mi-
nutes, et le tour est joud.

L'idée. Amélie Dion, son
copain Dominic Lamontagne
et leur ami Denis Mol vivent
ensemble dans un loft du
quartier latin de Montréal. Et
ils aiment cuisiner pour les
amis. M. No€l part travailler

Des inspecteurs alimentaires tatillons

Salubrité. Le MAPAQ refuse de mettre ses exigences sur papier, dit M. Lamontagne.

Cccupé a livrer ses comman-
des, Dominic Lamontagne
voit les inspecteurs du minis-
tére de I'Agriculture, des
P*écheries et de PAlimentation
du Cuiébec (MAPAQ) débar-
quer dans ses cuisines en
décembre 2007 pour saisir
2 000 bottes de conserve et
ordonner un rappel.

Le journal Le Messager de
Verdun publie le rappel en
premiére page. Le Maked
Lunch mettra six mois i s'en
remettne,

# Le MAPAQ refuse d'indi-
qUET 525 eXIEENCes SUur papier;
tu te débrouilles comme tu
peux et aprés ils viennent
tinspecter », dit M. Lamon-
tagne, & ne pas inviter dans
une activité sociale avee des
représentants du MAPAQ.

En janvier 2000, épuisé par
les nombreuses heures de
travail et toujours aussi pau-
vre, le couple vend son bistro

i ses employés et déménage
i Sainte-Sophie, au nord de
Muontréal.

Le Naked Lunch commence
alors & vendre dans des épi-
ceries Anes et réduit sa gam-
me de produits de 12 4 4.

Pour ne pas devoir se pro-
curer le coliteux permis de
vente ¢n gros, Le MNaked
Lunch vend en consigne,
Cest-a-dire qu'il n'est payé
quapres lachat du produit
par le consommateur.

Le financement. L'¢conomie
allait bien, en 2003, et la Ban-
que CIBC a ouvert ses gous-
sets en offrant une marge de
crédit de 100 000 § aux jeunes
entrepreneurs, qui se sont
contentés de 50 000 $ pour ne
pas trop s'endetter.

Case passe comme prévu ?
Abszolument pas ! Le prix de
revient est élevé en alimen-

tation et les fournisseurs ne
font pas crédit parce que les
produits sont périssables,
« (Ca ne donne pas beaucoup
de marge de manoeuvre »,
constate M, Lamontagne,

C'est comment, la vie
d'homme d’affaires ? « Tout
COMMENCE Par ung pa::.liiun.
Mais tu tapergois que pour
pouvoir vivre de ta passion, tu
dois faire des compromis. Or,
i'ai de la difficuleé a en faire, je
ne suis pas certain d'étre un
homme daffaires. »

Oiise voit-ildans cing ans ?
S'il n'en tient qu'a M. Lamon-
tagne, sa pellte entreprise
Le Maked Lunch aura été
transformée en... euvre
humanitaire !

« [Paimerais transformer
mon enireprise en coopéra-
tive pour les petits produc-
teurs de conserves qui loue-
raient nos équipements.

« Laconserve représente un
moyen génial pour exporter
les produits de nos petits pro-
ducteurs locaux partout dans
le monde, s

I suffit de plonger La
boite de conserve
fermiée dans L'eau
bouillante pendant

5 & 10 minutes, et le
tour est joud.

( PROFIL )

Noms : Dominic
Lamontagne, Amélie
Dion et Denis Noél
Age:33ans

Fonction : Actionnaires
# parts égales
Entreprise :
Gastronomie Le Maked
Lunch

Un couple et leur ami
tentent de rentabiliser
leur passion pour la
bonne grosse bouffe
de blcheron.

a I'étranger et le couple a
I'idée de transformer son plai-
sir en gagne-pain. Ce qui est
illusoire, dit M. Lamontagne,
un plaisir perdant son coté

[Photo : Gilles Delisle]

ludique quand il devient une
nécessité. Mais la n'est pas la
question !

En 2003, le couple Dion-
Lamontagne obtient son per-
mis du MAPAQ et crée Le
Maked Lunch. Le couple
commence a vendre a des
amis les calmars farcis, foies
gras, choucroutes alsacien-
nes et autres produits cuisi-
nés A la maison, jouant un
peu le role de « pushers de
gastronomie », dit M. La-
montagne.

En 2005, le couple ouvre un
bistro & Verdun et découvre
les vertus de la conserve.
« C'est comme I'emballage
zous vide, mais sans besoin
de congeler. » Les jeunes en-
trepreneurs achétent une
sertisseuse (appareil pour
fermer la boite de métal), et
c'est partiln



