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Dominique Moquin est femme d’affaires et copro
priétaire d’un bistrot francoeuropéen, The Almanac 
(depuis décembre 2015), sur l’avenue Whyte à 
Edmonton. Deux copropriétaires silencieux et son 
mari, Josh Meacham, complètent l’équipe. 

Dominique a grandi dans le quartier Bonnie Doon et 
a fréquenté l’École MauriceLavallée et le Campus  
SaintJean. Après avoir travaillé à la Cité franco
phone et dans la restauration pendant dix ans, 
elle ouvre son propre restaurant. « L’aspect le 
plus important d’Almanac, c’est d’avoir un endroit 
dans la communauté où les gens se rencontrent, 
un environnement accueillant qui nous représente 
aussi; on traite les gens comme s’ils venaient chez 
nous. On ne voulait pas perdre notre identité. C’était 
important que nous, on se sente bien dans notre 
peau dans notre commerce. »

Chose certaine, Dominique et son équipe ont travaillé 
fort pour transformer une ancienne discothèque en 
un lieu de rencontre où on mange bien, où on peut 
s’arrêter avant ou après avoir visionné un film au 
cinéma Princess, ou pour flâner sur la terrasse en 
prenant l’apéro ou un léger repas par un bel après
midi d’été. 

« On voit beaucoup de gens qui ont entendu parler 
de nous… C’est toujours plaisant de voir les gens 
qui reviennent, de les accueillir. Du fait que je suis 
bilingue, je peux faire plus de liens avec les gens. 
Les francophones sont heureux de se faire servir 
en français. On offre de la nourriture d’inspiration 
française (steak/frites, plats de charcuterie et 
fromage, potages, mousse au chocolat, etc.) et on 
fait jouer de la musique française. On est le seul 
resto à caractère francophone sur la Whyte.» 

The Almanac utilise les fromages et charcuteries 
du commerce Porc Salé aménagé au soussol du 
resto. L’espace est loué à leur chef cuisinier, qui est 
également boucher. 

The Almanac comprend également une grande salle 
de réception privée où on peut accueillir fêtes de 
famille, pièces du festival Fringe, musiciens, levées 
de fonds et soirées de poésie dans les deux langues 
officielles du Canada.

Après dixhuit mois de travail sur le tas, Dominique, 
qui a eu un premier enfant en octobre 2017, délaisse 
pour un certain temps le service à la clientèle pour 
se consacrer dorénavant à la gestion du personnel 
(5 au service et 4 à la cuisine) et aux événements 
spéciaux qu’ils tiennent dans leur aire de réception. 
« Ça fait beaucoup à gérer. Nos serveurs, ce sont 
surtout des étudiants universitaires. Il y a un certain 
roulement, mais on essaie d’embaucher des gens 
qui vont rester. »

Ce que Dominique aime le plus de son métier? Le fait 
que ce soit flexible. « Il y a toujours du travail dans ce 
domaine. Par contre, en tant que propriétaire, c’est 
plus exigeant. Il faut composer avec les journées 
de 14 à 15 heures et le stress. On doit faire preuve 
de beaucoup de discipline parce que les marges de 
profit sont minces. Ce n’est pas pour tout le monde. 
Le fait que mon mari fasse partie de l’équipe est 
très important. Nos amis et notre famille viennent 
nous voir au resto. »

Des rêves d’avenir? Possiblement ouvrir un vinibar 
afin de réduire leurs heures de travail. Dominique et 
Josh ont établi de nombreux liens avec les gens qui 
font partie de leur industrie et Dominique maintient 
que ça deviendra plus facile avec l’expérience.

Dominique Moquin, a native Edmontonian, is a 
businesswoman who coowns (with her husband, 
Josh Meacham, and two silent partners) The Almanac 
(since December 2015), a popular FrancoEuropean 
bistro on busy Whyte Avenue. “Being bilingual helps 
me establish a rapport with our clients. It is important 
to us that people feel at home in our establishment. 
We are the only restaurant with a Francophone flair 
on Whyte Ave.” , says the determined young woman 
who worked in the restaurant business for ten years 
before this current venture. Dominique loves that 
this business is flexible; however, as an owner, she 
finds it a bit more demanding. “We must be extremely 
disciplined as profit margins in this field are slim 
and fourteenhour days are the norm... Our family 
and our friends come to the restaurant to see us.”


