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Fiabilité • Aventure • Évasion

AGRIMAX
819 728-2323
www.agrimax.ca

Un Témiscamien invente une 
boisson à base d’eau de bouleau

Marie-Soleil Legendre | Journaliste de l’Initiative de journalisme local

Après avoir remporté le Concours 
l’Écologique du Cégep de l’Abitibi-
Témiscamingue l’an dernier, 
Renaud Loiselle, originaire de Ville-
Marie, a mérité une enveloppe de 
3  000$ pour réaliser son projet 
de création d’une boisson à base 
d’eau de bouleau. Il présentait 
dans les derniers mois le fruit de 
son travail. L’histoire de l’étudiant 
en Technologie forestière en est 
une de persévérance, de créativité 
et de travail d’équipe. 

C’est avant même de savoir quelle 
sorte de boisson il aimerait créer 
que le jeune homme a débuté 
ses récoltes. «  J’avais en tête de 
faire quelque chose avec l’eau de 
bouleau, mais je ne savais pas 
encore quoi. J’ai commencé par la 
récolter et la transformer chez moi. 
J’ai pensé faire un hydromel ou 
peut-être une bière, mais on m’a dit 
qu’on ne pouvait pas vendre ou faire 
gouter de l’alcool au cégep. Alors 
j’ai essayé de faire une boisson à 
0,5 % pour que ça passe et on m’a 

dit que le gout était bon! » Renaud 
a entre autres investi la bourse 
reçue dans du matériel d’entail-
lage, bouteilles, design graphique 
et frais d’impression. L’étudiant a 
recueilli et transformé de l’eau de 
bouleau par lui-même et a procédé 
à différents tests de gout afin d’en 
arriver au résultat final. « Concrète-
ment, c’est une eau qu’on mélange 
avec du sirop de bouleau et qu’on 
fait fermenter naturellement en 
bouteille. Selon les critiques que 
j’ai eues, le pétillement ressemble 
un petit peu à celui du Kombucha, 
un peu à celui de la bière, mais 
ce n’est pas pétillant comme un 
soda », décrit-il. 

Puisqu’il se prépare à entrer à 
l’Université, l’étudiant ne croit pas 
continuer à développer son projet 
de sitôt. «  Je vais commencer par 
développer ma recette. Si jamais je 
tombe sur un ratio ou une technique 
qui fait en sorte que c’est vraiment 
un produit dont je suis fière et que je 
suis prêt à mettre tous mes efforts 
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dessus à 100%, alors peut-être oui. 
Mais c’est clair que ce ne sera pas 
dans les trois prochaines années, 
peut-être par la suite. »

Le jeune homme dit avoir acquis 
une foule de compétences dans le 
processus de création comme l’au-
tonomie, la capacité à réfléchir par 
lui-même et la prise de décision 
en fonction de l’objectif souhaité. 
Les nombreuses heures de travail 
investies dans le projet en auront 
valu la peine pour le jeune entrepre-

neur qui garde de beaux souvenirs 
de son expérience. «  Je remercie 
du fond du cœur le Club entrepre-
neur et Karine Aubin, conseillère à 
la vie étudiante en entrepreneuriat 
pour le soutien financier, matériel et 
les ressources humaines. Il y a eu 
un extrême apport de leur part. Je 
vais me souvenir de tous les beaux 
commentaires que j’ai eus. C’est 
de très beaux souvenirs, de belles 
expériences et des compétences 
dont je vais probablement me 
resservir. »

La boisson inventée par Renaud Loiselle

Les fruits de la Forêt du Nord
est un verger de camerises.

L’auto-cueillette et le marché frais ont été 
priorisés depuis le début du verger, le tout 
dans un environnement familial.

L’entreprise offre plusieurs variétés (8) 
afin de combler un plus grand éventail de 
saveur dans le but de mieux faire connaitre 
ce petit fruit encore trop méconnu.

Produits de la façon la plus naturelle 
possible sans pesticide/herbicide/
fongicide ou engrais de synthèse.

Située à Notre–Dame–du–Nord, la 
récolte commence approximativement 
fin juin jusqu’à début août.

Pour l’année 2024, afin de diversifier notre 
marché, le format congelé sera disponible 
jusqu’à épuisement des stocks.

791, chemin Hydro-Québec, Notre-Dame-du-Nord Québec  J0Z 3B0
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Hamburger… 
complètement cochon!
Par Laurence Bastien

PRÉPARATION : 30 MINUTES

PORTION : 4 PERSONNES

Ce hamburger complètement 
cochon porte bien son nom! Le porc 
est à l’honneur tant dans son bacon 
croustillant que dans sa boulette, où 
s’est camoufl é du fromage en grains 
fondant.

INGRÉDIENTS
• 5-6 tranches de bacon, non cuites
• 1 oignon, en lanières 
• 454 g (1 lb) de porc haché maigre
• 1 œuf
• 1/3 tasse de chapelure
• 1/3 tasse de sauce barbecue du 

commerce
• 50g de fromage en grains, haché 
• 4 pains à hamburger briochés

ÉTAPES DE PRÉPARATION
Dans un moyen bol, mélanger le 
porc, l’œuf, la chapelure, le fromage, 
la sauce barbecue et poivrer 
généreusement (ne pas saler). 
Façonner en 4 galettes. Réfrigérer.

Cuire le bacon dans une poêle à feu 
moyen-vif. Réserver et éponger à 
l’aide d’essuie-tout.

Dans la même poêle, retirer 
l’excédent de gras et attendrir 
l’oignon 5 minutes. Réserver.

Ajouter une noix de beurre dans 
la poêle et cuire les galettes, à 
feu moyen, environ 5 minutes de 
chaque côté, jusqu’à ce que la 
viande soit bien cuite.

Griller les pains. Garnir de 
condiments au choix, de la viande, 
des oignons et du bacon.

Source : site www.goutezat.com

51e
DU 31 MAI AU 2 JUIN 20

24

Nous vous invitons à la 51e édition de 
l’Exposition agricole qui se tiendra les  

31 mai, 1er et 2 juin prochains à
 Saint-Bruno-de-Guigues.  

C’est un rendez-vous 
à ne pas manquer!

Une multitude d’activités familiales 
vous attendent : 

• Tirs de chevaux lourds 
• Tirs de camions
• Marché public
• Jugement bovin
• Concours de génisses déguisées
• Olympiades agricoles
• Jeu d’évasion 
• Etc. 
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Pour ne rien manquer
de tout ce que votre territoire
a à vous o�rir cet été,
rejoignez-nous! 

�erement-temiscamingue.org

à déguster 
Une �erté
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Une passion pour les chevaux
Dominique Roy | Journaliste de l’Initiative de journalisme local

Algonquin Acres – Lisa Vicaire
Lisa Vicaire est la propriétaire du 
centre équestre Algonquin Acres 
situé à Timiskaming First Nation. 
Son premier cheval, elle l’a acheté 
à l’âge de 16 ans. Les liens créés 
avec l’animal et les gens gravitant 
dans ce milieu ont tracé la voie 
de ses études postsecondaires, 
obtenant une certification dans un 
programme équestre de l’Univer-
sité de Guelph. En 2021, elle créait 
son entreprise. 

Sa fille a été une véritable inspira-
tion. Souffrant d’ataxie, la thérapie 
avec les chevaux lui procurait de 
nombreux bienfaits, notamment 
au niveau de la stimulation de ses 
muscles. À même son écurie, 
Lisa Vicaire offre donc différents 
programmes thérapeutiques aux 
enfants de sa communauté avec 
des besoins particuliers, et ce, en 

partenariat avec des spécialistes 
et organismes. Actuellement, les 
cliniques équines proposent des 
bienfaits physiques et cognitifs, 
certification autorisée par la Horse 
Therapy Centre Canada. Éventuel-
lement, le volet psychologique fera 
aussi partie des services offerts, 
précise la propriétaire.

Bien que sa clientèle prioritaire soit 
celle de sa communauté, la jeune 
femme accueille également des 
jeunes provenant de municipa-
lités environnantes. D’ailleurs, des 
camps équestres pour les enfants 
seront offerts de nouveau cet été, 
autant pour les anglophones que 
les francophones. Pour connaitre 
l’horaire de ces camps et les diffé-
rentes activités proposées par ce 
centre équestre, il suffit de visiter 
la page Facebook Algonquin Acres.

Equimotion – Dre Dominique 
Cholette
En 2017, Dominique Cholette, 
originaire du Témiscamingue, 
obtenait son doctorat en 
chiropratique de l’Université du 
Québec à Trois-Rivières. Sa passion 
des chevaux, et ce, depuis un très 
jeune âge, l’a conduite au Kansas 
pour suivre un cours intensif 
de chiropratique pour animaux, 
de sorte qu’à la fin de 2017, elle 
obtenait une certification de 
l’American Veterinary Chiropratic 
Association. Depuis, elle exerce 
sa profession auprès des animaux 
tout en suivant d’autres formations 
liées à son champ de pratique.

Pratiquant exclusivement en 
Ontario, elle sillonne la province 
voisine afin d’offrir ses services. 
Majoritairement, elle traite des 
chevaux de compétition, mais sa 
clientèle compte aussi des cava-
liers et des chiens de compétition 

Mireille Girard 
Directrice de comptes, 
Marché agricole

Poste 7005634

Manon Mercier 
Analyste

Raymonde Parent 
Agente, Services 
financiers

Poste 7005611

Élisabeth Ten Have 
Directrice de comptes, 
Marché agricole

Poste 7005563

Desjardins Entreprises Abitibi-Témiscamingue 
et Nord-du-Québec

Abitibi-Est / Abitibi-Ouest / Amos / 
Rouyn-Noranda / Témiscamingue

1 866.732.0255 
desjardins.com/agricole

Pratiques ESG : 
savez-vous par 
où commencer?

Entourez-vous d’une 
équipe dédiée qui 
comprend votre réalité.

Réf ESG : Environnement, Social, Gouvernance

Lisa Vicaire

26, rue Principale Sud
St-Bruno-de-Guigues

Marie-Andrée Balaux-Veillette, M.V.

&

Florence Guay, M.V.

Tél. : 819 728-2234 • Téléc. : 819 728-2392

animauxcompagnie@cvtemis.ca

animauxferme@cvtemis.ca

DES PROFESSIONNELS 
DE LA SANTÉ ANIMALE 

À VOTRE SERVICE 
DEPUIS PLUS DE 30 ANS
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et de traction. Selon la spécia-
liste, comparativement à l’humain, 
l’animal a tendance à répondre 
plus vite aux traitements. Pour elle, 

il est facile de détecter ce qui fait 
du bien ou ce qui est moins effi-
cace puisque les animaux n’ont 
pas l’effet placébo. L’incapacité 
de l’animal à parler n’est pas une 
barrière pour Dre Cholette. De 
nombreux signes lui permettent 
de comprendre immédiatement 
les réactions de confort ou d’in-
confort.

Au niveau des traitements, 
l’animal diffère peu de l’humain 
en ce qui concerne les ajuste-
ments qui sont sensiblement les 
mêmes. La grande différence, par 
exemple pour le cheval, c’est qu’il 
va demeurer en position debout. 
«  C’est moi qui vais m’adapter 
et me positionner pour faire les 
ajustements. J’ai de gros blocs 
de styromousse, et c’est moi qui 
monte plus haut pour être vrai-
ment à la hauteur du dos du cheval. 

[…] J’utilise vraiment le poids de 
mon corps pour faire les ajuste-
ments. C’est sûr que c’est plus 
physique. » Le fait de comprendre 
la douleur de l’animal, de l’aider, 
et de savoir que, de son côté, il le 
ressent et le comprend, c’est ce 
qui, pour la chiropraticienne, crée 
un lien unique et lui fait grande-
ment apprécier sa profession.

La pleine conscience guidée par 
les chevaux – Martine Aumond 
et Linda Goulet
Il y a une dizaine d’années, Linda 
Goulet, de Guérin, fermait son 
centre équestre Passion chevaline 
L.G. où elle offrait des ateliers de 
croissance personnelle guidée par 
des chevaux. Sa pratique s’est pour-
suivie à Duhamel-Ouest, à l’Écurie 
ManoukA, propriété de Martine 
Aumond. Et, depuis janvier, les 
deux femmes sont officiellement 
associées dans ce projet. Elles 
coaniment des ateliers décou-
vertes pour faire connaitre la pleine 
conscience guidée par les chevaux 
en plus d’offrir des activités théma-
tiques liées à leur programme.

La pleine conscience est une 
approche pédagogique expérien-
tielle, dont l’apprentissage se fait 
dans l’action, favorisant un mieux-
être, notamment au niveau de la 

santé mentale. Les bienfaits sont 
nombreux  : renforcement de son 
potentiel de santé, sentiment de 
mieux-être, harmonie avec soi et 
les autres, atteinte de buts, créa-
tion de sagesse et de bonheur, 
réflexion sur soi et son environ-
nement, valorisation de l’image 
de soi, etc. Le cheval se veut un 
accompagnateur de choix dans 
ce processus. « Les chevaux sont 
toujours authentiques et agissent 
immédiatement en accord avec 
leur senti, ils ne possèdent pas 
le langage et sont incapables 
de mentir. Ils  sont  attentifs et 
sensibles à la cohésion entre les 

intentions, les émotions et les 
gestes. Le cheval agit comme un 
miroir révélateur de nos gestes. 
De plus, il est toujours dans le 
moment présent, c’est un expert 
relationnel et de la communication 
non verbale  », explique madame 
Aumond.

Pour Linda Goulet, instructrice 
auprès de Cheval Québec et 
détentrice d’une formation en 
mieux-être facilité par les chevaux, 
cette offre de service a pour but 
d’aider, de faire découvrir le merveil-
leux monde des chevaux, ce qu’ils 
ont à partager et à apprendre aux 
gens de tout âge. Quant à Martine 
Aumond, qui vient de débuter une 
AEC en zoothérapie, elle souhaite 
offrir un soutien en santé mentale 
qui se veut un complément aux 
services déjà existants en matière 
de santé. «  J’ai littéralement 
retrouvé la santé grâce à l’accom-
pagnement sans jugement de mon 
troupeau, il est donc tout naturel 
que je donne au suivant et partage 
ceci avec d’autres.  » Pour avoir 
plus de renseignements au sujet 
de leur programmation, il suffit 
de suivre leurs pages Facebook  : 
Équin Autrement et Le Murmure 
d’un cheval. Nul besoin d’expé-
rience avec les chevaux pour se 
joindre aux ateliers et activités. 

Martine Aumond

Linda Goulet

Dominique Cholette

Courriel : nkoch.info@gmail.com

MISE EN MARCHÉ 
DES GRAINS

Norman R. Koch
C.P. 387, Earlton 

(Ontario) P0J 1E0

Tél. : 705 563-8325
Téléc. : 705 563-2843

KOCH GRAIN 
ELEVATOR
(EARLTON) INC.
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NOTRE
FOIRE...

16-17-18 
AOÛT 2024

Ville-Marie, Témiscamingue
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EBERT WELDING LTD
883275 Highway 65 East
New Liskeard, ON P0J 1P0
Tel : 705 647-6896
Fax: 705 647-5121
Courriel : sales@ebertwelding.com

Numéro sans frais : 1 866 476-6899

Métier : Travailleuses de rang
Dominique Roy | Journaliste de l’Initiative de journalisme local

Sabrina Audet Godin et Charlie 
Trudel exercent un métier atypique, 
celui de travailleuses de rang. 
Leurs interventions en matière de 
santé mentale n’ont rien de tradi-
tionnel. Les deux jeunes femmes 
témiscamiennes s’adaptent à la 
réalité de leur clientèle. Ainsi, elles 
se déplacent chez les agricultrices 
et les agriculteurs qui font appel à 
leurs services, que ce soit à l’ex-
térieur, dans la maison, dans le 
tracteur, dans l’étable, etc., et ce, 
aux heures qui leur conviennent. 
Pour le moment, elles ne sont 
que deux travailleuses de rang à 
couvrir l’ensemble du territoire de 
l’Abitibi-Témiscamingue. 

Sabrina Audet Godin
Technicienne et bachelière en 
travail social, Sabrina Audet Godin, 
32 ans, exerce le métier de travail-
leuse de rang depuis 2019. Ce 
qui l’a attirée dans la profession, 
c’est l’approche de proximité avec 
la population agricole. Travailler 
auprès de cette communauté, 
toucher à une variété de problé-
matiques, occuper un poste où 
chaque journée est différente font 
partie des raisons qui la stimulent 
au quotidien. « Ce sont des gens 
de cœur, avec de bonnes valeurs. 
C’est un privilège de pouvoir 
travailler avec eux. » 

Charlie Trudel
Charlie Trudel, 23 ans, diplômée 
en techniques d’intervention en 
délinquance, occupe le poste 
de travailleuse de rang depuis 
octobre 2022. Outre son intérêt 
pour l’agriculture et les animaux, 
elle apprécie grandement le fait de 
se déplacer, d’aller à la rencontre 

des gens, d’offrir de l’aide spon-
tanée. Avant de se lancer dans 
cette aventure, elle tenait à passer 
une journée avec une travailleuse 
de rang déjà en poste. L’expé-
rience a été concluante. Aller chez 
les gens, découvrir leur passion, 
leurs valeurs, être témoin de leur 
volonté et de leur détermination à 
ne pas abandonner alors qu’ils sont 
aux prises avec de grands enjeux 
sont des raisons qui l’ont motivée 
à vouloir les aider, à vouloir exercer 
ce métier.

Une aide nécessaire
Au quotidien, leur mandat 
est d’abord et avant tout de 
répondre aux besoins de la 
communauté agricole en 
matière de santé psychologique. 
Leurs services s’adressent plus 
particulièrement aux produc-
teurs, membres de la famille, 
employés et autres interve-
nants agricoles. Prévention de 
la détresse psychologique, valo-
risation de l’agriculture, création 

d’activités rassembleuses font 
partie de leurs tâches. Au cours 
d’une journée typique, elles 
répondent à des demandes 
d’aide, elles reçoivent des 
références, elles se déplacent 
chez les agriculteurs pour des 
rencontres de suivi, elles font 
des visites ponctuelles aux 
fermes, etc. D’ailleurs, l’étendue 
du territoire, soit les longues 
distances à parcourir, s’avère un 
enjeu pour les deux femmes en 
matière de temps. 

« Les besoins en matière de santé 
mentale dans le domaine agricole 
sont bel et bien présents », confirme 
Sabrina Audet Godin. Anxiété, épui-
sement, problèmes familiaux, deuil, 
difficultés de communication font 
partie des raisons pour lesquelles 
elles sont le plus souvent sollicitées.

Les travailleuses de rang sont 
embauchées par le Centre de 
prévention du suicide du Témis-
camingue. Toutefois, un comité 
suit l’évolution du travail de rang 
sur le territoire et facilite les liens 
avec les partenaires. Ce comité est 
formé par des représentants de 
différentes organisations  : la MRC 
de Témiscamingue, l’UPA de l’Abi-
tibi-Témiscamingue, le Syndicat 
local de l’UPA du Témiscamingue, 
le Groupe Image, le Centre de 
prévention du suicide du Témisca-
mingue, le CISSS-AT et la Maison 
les 4 saisons du Témiscamingue. 
Bien sûr, trouver un financement 
récurrent permettant d’assurer 
la pérennité du service demeure 
un défi. Pour l’année 2022-2023, 
Charlie Trudel précise que ce sont 
240 interventions qui ont eu lieu 
sur le territoire du Témiscamingue. 

Charlie Trudel

Sabrina Audet Godin
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SEMOIR ÉPANDEURDÉCHAUMEUSE

Série M7
Garantie gratuite de 4 ans ou 4 000 H et garantie de 6 ans 

ou 4 000 H sur le groupe motopropulseur pour le M7.

SOLUTIONS 
AGRICOLES

883304 Highway 65E, New Liskeard, ON  P0J 1P0
T 705 647.6065 | mcktemiskamingshores.ca
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149 Route 101 Sud 
Saint-Bruno-de-Guigues (Qc)

819 728-2087

« L’apiculture et l’agriculture; 
deux domaines interreliés 
nécessitant la collaboration des 
acteurs du milieu. Sans cette 
belle ouverture des gens de la 
région, notre entreprise n’aurait 
pu se développer et accroitre le 
nombre de ruches année après 
année, depuis 40 ans. 

Merci à tous pour votre 
soutien! »

Une ferme de Lorrainville produit un des meilleurs laits bio du Québec 
Marie-Soleil Legendre | Journaliste de l’Initiative de journalisme local 

La ferme JMA Gauthier Inc de 
Lorrainville se classe toujours 
parmi les meilleurs laits biologiques 
du Québec. En effet, après avoir 
remporté l’Or dans le concours 
Lait’xcellent Bio 2022, l’entre-
prise s’est vu octroyer l’argent 
dans l’édition 2023 du concours. 
Organisées par Les Producteurs 
de Lait du Québec, 140 fermes à 
travers la province participaient à 
ce concours. 

 « Nous avons aussi frôlé le podium 
en conventionnel puisque nous 
nous sommes classés 4e place 
régionalement parmi 89 producteurs 
de l’Abitibi-Témiscamingue, ce qui 
représente une 129e place sur 4333 

producteurs provincialement  », 
souligne Annick Gauthier, 
copropriétaire de la ferme JMA 
Gauthier. Dans les deux dernières 
années, la ferme avait réussi à 
se classer en deuxième position 
pour cette catégorie en Abitibi-
Témiscamingue. Fait cocasse  : 
la sœur d’Annick, Doris, et son 
conjoint Sylvain Dénommé, sont 
propriétaires de la ferme Médosyl 
de Laverlochère et ont remporté 
le premier prix cette année pour 
le meilleur lait conventionnel en 
Abitibi-Témiscamingue. «  Nous 
aimons bien ça nous taquiner 
sur notre position chaque année. 
Une chose est certaine, nous 
produisons de l’excellent lait! »

Pour les curieux qui aimeraient 
gouter au lait biologique de 
la ferme JMA Gauthier, il est 
possible de s’en procurer dans 
les épiceries du Témiscamingue 
grâce à un partenariat avec le 
Fromage au Village qui se charge 
de l’embouteillage. De plus, on 
pourra apercevoir Annick et son 
équipe sur les ondes de TVA le 
16 mai prochain dans l’émission 
Arrive en campagne. «  C’est 

grâce à notre premier prix de l’an 
passé. L’émission nous a appro-
chés pour y prendre part et faire 
valoir notre ferme et ses mérites 
comme à notre première année 
en tant que ferme biologique, 
nous avons remporté le prix du 
meilleur lait bio », explique-t-elle. 
On peut d’ailleurs déjà visionner 
la bande-annonce de la neuvième 
saison de l’émission animée par 
Bob le chef. 

https://www.qub.ca/tvaplus/video/arrive-en-campagne-saison-9-bande-annonce-tvaplus-1098605627
https://www.qub.ca/tvaplus/video/arrive-en-campagne-saison-9-bande-annonce-tvaplus-1098605627
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Ferme Lunick
54, route 391 Saint-Eugène-de-Guigues

Québec, Canada J0Z 3L0
info@fermelunick.com

Tél : 819-785-2171

Depuis plus de 100 ans en région, le Groupe BLP est 

votre solution pour vos problèmes d’assurance Agricole, 

Maraichère, Animale et Forestière. 

Nous analyserons vos besoins et votre assurance 

présentement en vigueur. 

Laissez-nous vous aider, l’assurance c’est notre spécialité!

32, Notre-Dame Est, Lorrainville (Qc) J0Z 2R0

Tél. :  819 625 2155   
Sans Frais : 1 888 625-2155
Téléc. :  819 625 2151

Pierre Giaro et le Groupe BLP, 
l’équipe pour vous servir.

UN APPEL VOUS CONVAINCRA.  

Fortement reconnue dans la région, notre fi rme 
se compose d’une équipe de trente personnes 
œuvrant dans des secteurs aussi diversifi és que 
la comptabilité, certifi cation, fi scalité, planifi cation 
fi nancière et successorale, tenue de livres, 
fi nancement, réorganisation d’entreprise, 
planifi cation fi scale personnelle 
et corporative, et achat/vente d’entreprise.

Une équipe au cœur de l’action 
depuis plus de 40 ans!

42,  des Oblats Nord
Ville-Marie (Québec)
J9V 1J5

 819 629-2220

Des cultures marginales au Témiscamingue
Dominique Roy | Journaliste de l’Initiative de journalisme local

Le Témiscamingue est une terre 
fertile qui permet la culture de 
nombreuses variétés, et certaines 
sont plus marginales que d’autres. 
En voici quelques exemples qu’on 
retrouve chez nous. 

Gingembre et curcuma
Nordvie cultive le gingembre et le 
curcuma depuis 2023. En plus du 
gout incomparable, il y a toute cette 
compatibilité avec leurs activités 
de transformation. Entre autres, 
le gingembre est utilisé dans leur 
Guizou à la rhubarbe et dans leur 
tisane de sapin. Aussi, la copro-
priétaire, Madeleine Olivier, parle 
de ces cultures qui se concentrent 
principalement avant et après leurs 
autres productions, ce qui permet 
de diversifier et d’augmenter les 
revenus tout en étirant la saison. 

Au Québec, le gingembre et le 
curcuma sont cultivés en serre 
chauffée et leur itinéraire de culture 
se ressemble grandement, raison 
pour laquelle ils sont souvent 
cultivés ensemble. «  La germina-
tion des semences (racines) prend 
près de trois semaines et se fait 
normalement vers les mois de 
janvier ou février, dans un envi-
ronnement chaud et humide. Vers 
le mois d’avril, les plants sont 
transplantés en serre. Afin de main-
tenir un environnement plus chaud 
et humide que le reste de la serre, 
on installe une toile supplémen-
taire au-dessus de ces cultures et 
on chauffe le sol avec des tuyaux 
d’eau chaude en circuit fermé. 
Les premières récoltes peuvent 
se faire dès la mi-aout avec de 
faibles rendements, ou vers début 

octobre avec des rendements plus 
intéressants. » 

L’approvisionnement en 
semences est le prin-
cipal défi. Au Québec, 
avec les conditions 
climatiques, il est diffi-
cile pour la semence 
d’atteindre un stade 
suffisant de maturité. 
L’importation est donc 
la seule option possible 
pour l’instant. «  Mais 
pour qu’elle soit viable, 
la semence ne doit pas 
avoir été réfrigérée 
depuis sa cueillette. Il 
faut souvent acheter 
des racines certi-
fiées biologiques de 
plusieurs sources 

pour s’assurer qu’au moins une 
partie germe. Cette année, notre 
gingembre a bien germé du 

Gingembre
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premier coup, mais nous avons dû 
nous procurer à trois reprises du 
curcuma pour obtenir une germi-
nation satisfaisante. »

Nordvie ne produit que des bébés 
gingembres et curcumas frais, la 
racine non mature étant plus juteuse 
et aromatique qu’une racine mature. 
Le tout est vendu dans les marchés 
publics de fin de saison, dans les 
marchés de Noël et aussi sous la 
forme congelée le reste de l’année. 
Quant aux surplus, ils sont utilisés 
dans leurs produits transformés. 

Bananes, agrumes et autres 
petits fruits
Ce n’est plus un secret, le 
verger de Michel Tessier, situé 
à Duhamel-Ouest, regorge 
de cultures atypiques. Parmi 
celles-ci, on y retrouve des fruits 
qui, habituellement, ne poussent 
qu’en climat tropical, avec chaleur 
et humidité, notamment des 
bananes, des citrons, des limes, 
des mandarines, des clémentines 
et des oranges. Dans son garage, 
il a aménagé un espace fermé ou il 
a recréé le climat des pays chauds 
avec humidificateur, chaufferette et 
lampes de croissance. « Dans cette 
pièce-là, mon humidité est à 70 %, 
il fait 18 degrés et les lumières 
sont programmées comme s’il 
faisait soleil 14 heures par jour. 

Présentement, mes agrumes sont 
tous en fleurs, il y en a qui portent 
des fruits et ils vont super bien. Cet 
été, quand les risques de gel vont 
être écartés, je les prends et les 
amène sur mon patio. Ils passent 
l’été dehors. En octobre, je les 
rentre en dedans.  » Au niveau 
des agrumes, les pamplemousses 
feront partie de ses essais à venir. 

Du côté des petits fruits inhabi-
tuels pour le Témiscamingue, le 
passionné cultive des kiwis kolo-
mikta, des arbres mûriers, à ne 
pas confondre avec les plants au 
niveau du sol, et des framboises 
noires de type Jewel. Ce sont des 
variétés qui tendent davantage 
vers la zone 4 de rusticité alors 
que le Témiscamingue se situe en 
zone 3. Il leur faut donc des protec-
tions hivernales pour assurer leur 
survie dans notre coin de pays. 
À noter que les zones de rusti-
cité sont des zones de croissance 
des plantes qui tiennent compte 
de certains facteurs tels que la 
température hivernale minimum, 
la température maximum en été, 
la période de gel, les précipita-
tions, le vent, l’altitude, etc.

Plantes médicinales et plantes 
sacrées
La ferme chez Lyne et Sylvain est 
reconnue pour ses 3000 plants de 

courges et de citrouilles, ce qui est 
assez unique en région en termes 
de quantité. Sans compromettre 
ce type de culture qui fait la joie 
des familles l’automne venu, Lyne 
Bergeron, la copropriétaire, prévoit 
se lancer dans une nouvelle aven-
ture, celle des plantes médicinales 
et de plantes sacrées. 

Ses nouvelles plates-bandes 
seront garnies de différents types 
de végétaux aux propriétés médi-
cinales  : molène, mauve, achillée 
millefeuille, ortie dioïque, plan-
tain major, échinacée, bardane et 
calendule. «  Ce 
sont des plantes 
indigènes qu’on 
retrouve déjà dans 
notre nature, pour 
la plupart, qui sont 
souvent catégori-
sées « mauvaises 
herbes ». Dès fois, 
je me demande si 
on n’a pas fait aux 
mauvaises herbes 
ce qu’on a fait 
aux sorcières, les 
bruler au bucher. » 
À la base, elle 
veut les cultiver 
pour son usage 
personnel, mais 
il y a aussi un 
objectif pédago-

gique qui se cache derrière cette 
initiative. Elle veut les faire décou-
vrir, les faire connaitre. Quant aux 
plantes sacrées, on y trouvera prin-
cipalement de la sauge blanche et 
du foin d’odeur. « Pour moi, cultiver 
des plantes sacrées, c’est beau-
coup plus qu’un acte de jardinage. 
C’est un engagement spirituel, un 
engagement à prendre soin de 
mon bien-être, mais aussi celui de 
ma communauté.  » La première 
année en sera une d’implantation. 
Si tout va bien, ces cultures pour-
ront être vendues à la ferme les 
années suivantes. 

Curcuma
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Plusieurs points de vente en 
Abitibi-Témiscamingue
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Cinq conseils pour assurer la sécurité des animaux de ferme
(EN) Face aux défis croissants 
auxquels ont fait face, tels que les 
incendies de forêt, les inondations, les 
températures extrêmes et la menace 
de virus, le bien-être de vos animaux 
est important. Des plans d’urgence 
détaillés aux mesures de biosécurité, 
en passant par des pratiques de nour-
rissage prudentes, voici cinq conseils 
pour garder vos animaux en sécurité 
et en bonne santé.

Préparez un plan d’urgence
Établissez un plan d’urgence pour 
assurer la sécurité de vos animaux. 
Dans la mesure du possible, incluez 
des détails tels que les moyens de 
transport et les itinéraires d’évacuation 
ainsi que des copies des documents 
importants, à savoir les dossiers 
vétérinaires et le plan de la propriété. 
Assurez-vous d’avoir une réserve de 
deux semaines de nourriture, d’eau et 
de médicaments pour vos animaux. 
Grâce à ce plan, vous serez en mesure 
de prendre des décisions rapides et 
efficaces en cas de crise.

La biosécurité n’est pas qu’un 
terme populaire
Il est important de prendre des 
mesures de biosécurité rigoureuses 
pour éviter la propagation de mala-
dies et de contaminants dans votre 

troupeau tout au long de l’année. 
Elles comprennent habituellement 
des mesures comme l’isolement 
des nouveaux animaux pendant deux 
semaines, l’établissement de proto-
coles pour les visiteurs et la mise 
en place de procédures appropriées 
pour le lavage des bottes et des 
mains ainsi que pour le nettoyage de 
l’équipement. Lorsque vous voyagez 
à l’étranger, veillez à respecter les 
protocoles afin d’éviter que des 
maladies soient accidentellement 
transmises aux animaux.

Vu le risque mondial de maladies 
telles que la peste porcine africaine 
(PPA), la biosécurité est la mesure 
la plus importante pour enrayer la 
propagation au Canada. Bien que 
cette maladie virale ne soit pas trans-
missible à l’humain et qu’elle ne pose 
pas de risque pour la salubrité des 
aliments, elle est presque toujours 
mortelle pour les cochons. Ceux-ci 
peuvent l’attraper par l’intermédiaire 
d’un cochon infecté ou par contact 
avec des vêtements et de l’équipe-
ment agricole contaminés.

Prudence avec les restes de nourri-
ture pour nourrir vos animaux
Les programmes de recyclage des 
aliments qui permettent de collecter 

les excédents alimentaires des 
épiciers et la réutilisation des restes 
de table peuvent sembler des moyens 
pratiques de réduire les déchets 
alimentaires, mais il est important de 
rester prudent. Évitez de nourrir les 
animaux avec les restes de nourriture, 
car ceux-ci pourraient avoir une inci-
dence sur leur alimentation ou être 
contaminés. Pour les cochons, la PPA 
peut se propager par le biais de petites 
quantités de produits de porc conta-
minés, c’est pourquoi il est illégal au 
Canada de nourrir les cochons avec 
de la viande.

Les animaux sauvages ne sont pas 
vos amis
Si vos animaux passent du temps 
à l’extérieur, il est important de les 
protéger des porteurs potentiels de 
maladies comme les oiseaux, les 
renards et les cochons sauvages. 
Même s’ils ne sont pas des préda-
teurs traditionnels, les oiseaux 
peuvent propager la grippe aviaire 
et les cochons sauvages peuvent 
transmettre la PPA si elle venait à se 
propager au Canada. Veillez à ce que 
vos animaux n’entrent pas en contact 
avec des animaux sauvages.

Surveillez vos animaux de près
Observez régulièrement vos animaux 

pour déceler tout changement 
physique ou comportemental. Vous 
pourrez ainsi déceler les signes 
subtils de mauvaise santé avant que 
les problèmes s’aggravent ou que la 
maladie se propage davantage.

Apprenez-en davantage sur la manière 
de protéger vos animaux contre la 
peste porcine africaine, consultez le 
site de l’Agence canadienne d’ins-
pection des aliments à l’adresse : 
inspection.gc.ca/biosecurite-ppa.
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104, RUE ONTARIO

NOTRE-DAME-DU NORD (QC)

Tél. : 819 723-2256
Téléc. : 819 723-2655

Services:
Écouter et soutenir 

Accompagner et référer

Prévenir, informer et sensibiliser

Briser l'isolement

Promouvoir l'agriculture

Favoriser l'émergence de projets

rassembleurs 

Sabrina
819-629-7562
tr.temis1@cpstemis.org

Mission
Améliorer la qualité de vie des familles

agricoles de l'Abitibi-Témiscamingue

Services gratuits et confidentiels
offerts aux familles et aux

ouvriers agricoles

Charlie
873-374-0313
tr.temis2@cpstemis.org 

Travailleurs de rang de l'Abitibi-Témiscamingue
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Un abattoir pour coqs à chair  
sur l’Ile du Collège

Dominique Roy | Journaliste de l’Initiative de journalisme local

Pour Karine Rannou et Hugo 
Bellehumeur, le projet d’abattage 
à la ferme a débuté l’été dernier, 
en 2023. Cependant, le couple 
élève des coqs à chair pour leur 
consommation personnelle depuis 
plusieurs années. L’abattoir, immo-
bile pour l’instant, est construit 
dans un « trailer », installé sur leur 
propriété. 

C’est dans un esprit d’autosuffi-
sance alimentaire que l’abattoir a vu 
le jour. « Je vise à cultiver et produire 
ce que je mange. Cela fait cinq 
ans que je progresse un peu plus 
chaque année en autosuffisance. 
Ce projet soutenait la possibilité de 
vendre mes volailles publiquement. 
J’ai à cœur de produire une viande 
de qualité pour moi et les gens qui 
en comprennent l’importance.  Le 
fait d’être obligée d’aller porter mes 
poulets à plusieurs kilomètres pour 
l’abattage ne me plaisait pas. Sans 
abattoir en région, nous devons 
travailler à ouvrir de nouvelles 
portes. C’est pourquoi j’ai décidé 
de faire partie du projet pilote. »

Le projet pilote
Et ce projet pilote dont elle parle en 
est un du ministère de l’Agriculture, 
des Pêcheries et de l’Alimentation 
du Québec  : abattoirs de poulets 
à la ferme. «  Je n’ai reçu aucune 
subvention en appui. C’est un long 
processus qui nécessite des inves-
tissements qui peuvent se situer 
entre 15 000 $ et 25 000 $. » 

Quant aux lois imposées, elles 
sont nombreuses. Entre autres, ce 
qui est obligatoire, chaque début 
de saison  : test d’eau potable, 
visite de l’inspecteur en santé 
et bien-être animal et du vétéri-
naire pour la certification de l’état 

de santé des volailles. Pour les 
infrastructures, il doit y avoir trois 
aires de travail différentes, soit un 
parc pour l’attente des volailles 
avec toit, eau et fond sans nour-
riture, un abri couvert pour la 
saignée et la plumaison et un abri 
avec infrastructure qui permet un 
circuit sans retour en arrière avec 
station de vidage, lavage, refroidis-
sement et emballage.

Il y a l’inspecteur qui vient sur place 
pour deux abattages. Il vérifie tout, 
du début à la fin, en plus de faire 
des échantillonnages des surfaces 
de travail. À ce moment, du liquide 
biologique du poulet abattu est 
ensemencé pour des fins d’ana-
lyse, et ce, avant l’autorisation de 
la vente.  Parmi les autres obliga-
toires  : déclaration sur formulaire 
de l’état de santé des poulets, du 
nombre de morts des sujets, des 
raisons qui y sont liées selon le 
vétérinaire et de l’usage de médi-
cation s’il y a lieu, respect d’un 
maximum de 300 volailles par 
saison, travail en bloc de quatre 
heures au maximum avec néces-
sité de tout laver et désinfecter 
avant de poursuivre, gestion des 
carcasses et des liquides biolo-
giques selon des normes bien 
précises, etc. 

«  J’aimerais en faire davantage, 
et j’aimerais utiliser mes instal-
lations avec du lapin et des 
canards, mais présentement, 
je ne peux pas selon le projet 
pilote et les lois existantes sur 
ces produits qui nécessitent 
des quotas et des boucheries en 
normes qu’on n’a pas en région. 
Je pourrais louer mon « trailer » 
et mes services pour l’abattage, 
mais encore là, la loi ne me le 

permet pas. Il y a beaucoup de 
travail à faire pour faire changer 
les lois, pour favoriser et faciliter 
la pérennité de la production de 
nourriture locale  », remarque 
madame Rannou.

Ce type d’élevage s’étale sur 
trois mois durant l’année, un gros 
coup à donner, selon l’instigatrice. 
«  C’est un beau produit à crois-
sance rapide que tout le monde 
apprécie. L’an dernier, c’était une 
année d’essai, de préparation et 
d’estimation du prix de vente. 
Nous avons utilisé un groupe sujet 
de 160 volailles. Cette année, nous 
aurons 300 poulets. » 

Le prix d’un poulet se situe entre 
4,50$ et 5,25$ la livre, dépendant 
des couts intrants. Pour la vente, 
le couple d’éleveurs prend des 
réservations pour ceux qui en 
veulent à l’automne.  Les clients 
ont la possibilité de venir récupérer 
leur commande le soir même de 
l’abattage s’ils veulent des poulets 
frais et non congelés. C’est ce 
qui permet également à ceux qui 
le désirent d’en faire la découpe 
avant la congélation, service dont 
Karine Rannou et Hugo Bellehu-
meur ne possèdent pas le permis 
nécessaire. Quant aux surplus 
non réservés, ils seront vendus au 
marché public.
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C ’EST LE TEMPS

DE T’IN
SCRIRE

AU CFAT!
C’EST LE TEMPS

DE T’IN
SCRIRE

AU CFAT!
PRO D UCTIO N ANIMALE 

(ALTERNANCE TRAVAIL-ÉTUD ES)

DÉBUT:    29 AOÛT 2024
DURÉE:    10 MOIS

PRO D UCTIO N HO RTICO LE 
 (ALTERNANCE TRAVAIL-ÉTUD ES)

DÉBUT:    12 AOÛT 2024
DURÉE:    10 MOIS

INFO RMATIO N ET INSCRIPTIO N
819-629-2144 poste 2005  
 centrefreremoffet.com
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AVEC UN REPRÉSENTANT, C’EST RASSURANT

Demandez votre soumission 
auprès de nos agents 
spécialisés

agenceharmonia.ca
1 844 277-1212

Au-delà du bio : les dernières nouveautés en 
matière de production alimentaire

(EN) Quelles sont les répercus-
sions de la production alimentaire 
sur l’environnement? Nous savons 
tous qu’il n’existe pas de planète 
B et sommes nombreux à être 
de plus en plus inquiets des 
conséquences des changements 
climatiques. Une des manières 
de contrer l’anxiété écologique 
consiste à se renseigner sur les 
innovations en matière de produc-
tion alimentaire qui contribuent à 
protéger la planète.

Agriculture régénératrice
Cette pratique consiste à restaurer 
les nutriments et le carbone dans 
le sol afin de créer des terres plus 
durables et plus résistantes pour 

les agriculteurs. Les entreprises 
soucieuses de l’environnement, 
investissent dans des pratiques 
d’agriculture régénératrice au sein 
de leur chaine d’approvisionnement 
et participent à des programmes 
qui fournissent non seulement 
un soutien de bout en bout aux 
cultivateurs, mais favorisent aussi 
la durabilité.

Digestion anaérobie
C’est un processus par lequel les 
bactéries dégradent les matières 
organiques, telles que les déchets 
alimentaires, et les convertissent 
en énergie. Cela permet de réduire 
la quantité de gaz à effet de 
serre rejetés dans l’atmosphère. 

Composter à la maison est un 
excellent moyen de transformer 
les déchets alimentaires en 
terre, tout en réduisant les 
émissions produites par les sites 
d’enfouissement. À plus grande 
échelle, de nombreuses fermes 
transforment désormais les 
déchets animaux en un carburant 
renouvelable qui peut remplacer la 
consommation de gaz naturel.

Emballages révolutionnaires
L’incidence de la production 
alimentaire va bien au-delà de 
la récolte. En effet, le choix des 
emballages peut réduire les 
répercussions de notre alimentation 
sur l’environnement. Sur le marché, 

on retrouve maintenant des solu-
tions écologiques qui utilisent  % de 
carton recyclé et 83 % de plastique 
en moins par rapport aux barquettes 
traditionnelles en polystyrène à inci-
dence élevée.

Carboneutralité
Bien que cela ne soit pas toujours 
simple, certaines entreprises 
de pointe se sont efforcées 
d’atteindre la carboneutralité, 
et d’autres y sont même parve-
nues. Cela signifie qu’elles 
réduisent leurs émissions autant 
que possible et investissent dans 
des projets environnementaux 
qui compensent les émissions 
restantes.
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PSITT! 
 Une nouvelle boutique à saveur régionale 

ouvrira le 6 juin 2024...

Où?  Au 22, rue 
Sainte-Anne à 

Ville-Marie

Où ça?
C’est où il y a 
les bureaux
du journal 
Le Refl et...

À découvrir 
très bientôt!

Yé!
Wow!

Le saviez�vous?
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750 000 $ pour l’amélioration de la qualité  
nutritive des aliments transformés

Le gouvernement du Québec a 
octroyé une somme de 750 000 $ 
sur trois ans au Conseil de la trans-
formation alimentaire du Québec 
(CTAQ) pour la poursuite d’Amélio-
ration alimentaire Québec (AAQ). 
Cette initiative vise à accompagner 
les transformateurs alimentaires 
qui entreprennent une démarche 
volontaire d’amélioration de la 
qualité nutritive de leurs produits 
afin de contribuer à bonifier l’offre 
alimentaire au Québec.

Le ministre de l’Agriculture, des 
Pêcheries et de l’Alimentation 
et ministre responsable de la 
région du Centre-du-Québec, 

André  Lamontagne, en a fait 
l’annonce dans le cadre d’un 
événement du CTAQ qui se tenait 
à Québec. «  Je suis heureux de 
ce soutien renouvelé au CTAQ, 
qui continuera d’accompagner les 
entreprises dans leurs démarches 
d’amélioration de la qualité 
nutritive des aliments transformés. 
Aujourd’hui, les consommateurs 
recherchent de plus en plus des 
aliments locaux, savoureux, de 
bonne qualité et respectueux de 
l’environnement. Investir ainsi 
en innovation contribue à la fois 
au succès des produits offerts et 
à l’amélioration de la santé des 
Québécoises et des Québécois. »

«  La poursuite de l’initiative AAQ 
témoigne de l’unité sans précédent 
de notre industrie et de la confiance 
en notre esprit collaboratif. 
Accompagner les décideurs 
en transformation alimentaire et 
contribuer activement à l’arrivée 
en épicerie d’offres alimentaires de 
meilleure qualité sont les moteurs 
de nos équipes. Ils constituent de 
plus des actions durables pour la 
santé des Québécoises et des 
Québécois. Vivement la suite 
de ce mandat différenciateur et 
essentiel pour les entreprises 
d’ici, au plus grand bénéfice des 
consommateurs »,  a ajouté Sylvie 
Cloutier, la présidente-directrice 

générale du Conseil de la transfor-
mation alimentaire du Québec

Depuis sa création, AAQ a permis 
de développer un écosystème 
réunissant de nombreux parte-
naires, chercheurs et spécialistes en 
innovation et en marketing alimen-
taire qui, ensemble, ont travaillé sur 
des solutions concrètes destinées 
aux transformateurs alimentaires. 
Par ailleurs, rappelons que AAQ, 
une initiative du MAPAQ, soutient 
financièrement les entreprises bioa-
limentaires dans leurs projets de 
développement d’aliments trans-
formés de bonne qualité nutritive ou 
de qualité nutritive améliorée.
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Félicitations aux fermes
de l’Abitibi et du Témiscamingue
qui se sont démarquées

Célébrons ces fermes qui ont
atteint les kilos de composantes
les plus élevés de leur production.

PRIX PERFORMANCE LAITIÈRE 2023

FERME ROSE HAVEN

FERME HARRICANA

FERME
HENMAJÉMYLI

FERME DES PICS

FERME SINCAL

FERME GALARNEAU

FERME CLARITAL

FERME RESCATOR

Boeuf Wagyu F1

Rien à faire, c’est bon! 
Tendreté. Qualité. Traçabilité. 100% abitibien

En vente dès maintenant 
au Dépanneur Cagibi de Ville-Marie 

Livraison sur demande 
803, rang 4-5 Ouest, Clerval QC • 819 301-0911

www.viandesbordeleau.com 
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BONNE SAISON 
à tous les producteurs et 

productrices agricoles

Vos aliments sont-ils salubres?  
Ce que vous devez savoir

(EN) Nous sommes nombreux à 
apprécier une grande variété d’ali-
ments et à nous attendre à ce que 
nos produits préférés soient dispo-
nibles dans les magasins quand 
nous le voulons. Pour que les 
épiceries puissent se procurer nos 
produits préférés, elles achètent 
une variété de produits importés, 
passant des fruits et légumes, aux 
épices et jusqu’aux céréales.

C’est grâce aux importateurs de 
denrées alimentaires que les Cana-
diennes et Canadiens bénéficient 
d’une telle variété de produits tout 
au long de l’année. Chaque jour, des 
milliers de tonnes métriques d’ali-
ments et de boissons arrivent au 
Canada par voie maritime, terrestre 
et aérienne.

Mais comment savoir si ces produits 
sont sécures? Quelle est la procé-
dure à suivre pour importer des 
aliments au Canada? Voici un bref 
aperçu de la procédure d’importa-
tion au pays.

Tous les aliments au Canada, qu’ils 
soient nationaux ou importés, 

doivent être conformes aux règle-
ments de l’Agence canadienne 
d’inspection des aliments. Ces règle-
ments couvrent tous les aspects, de 
la production et de la transformation 
à l’étiquetage et à l’emballage, et 
sont conçus pour aider les aliments 
importés à respecter les normes de 
salubrité du Canada avant même 
d’être mis en rayon.

À chaque étape du processus 
d’importation, les importateurs 
d’aliments sont tenus de mettre 
en place des mesures et des 
procédures visant à minimiser les 
risques pour la santé. Bien qu’il ne 
soit pas possible d’éliminer tous 
les risques possibles, ces mesures 
contribuent à minimiser les mala-
dies d’origine alimentaire.

Les importateurs ont besoin 
d’une licence pour la salubrité des 
aliments pour importer des aliments 
au Canada. Sans licence valide, les 
cargaisons se verront refuser l’en-
trée au pays. Ils sont également 
tenus de mettre en place des plans 
de contrôle préventif écrits et une 
procédure de rappel et de réclama-

tion, ainsi que de tenir des registres 
détaillés afin que les aliments insa-
lubres puissent être retracés tout 
au long de la chaîne d’approvision-
nement et rapidement retirés du 
marché.

Ces règles contribuent à la salubrité 
de notre approvisionnement alimen-
taire. Mais que pouvez-vous faire, 
en tant que personne avisée, pour 
vous assurer que les aliments que 
vous achetez sont salubres? Il suffit 
de vérifier quelques points essen-
tiels :

Vous pouvez utiliser les étiquettes 
des aliments pour choisir en toute 
connaissance de cause les aliments 
que vous achetez. Ne vous fiez pas 
aux allégations générales sur les 
produits et la santé. Apprenez à 
comprendre et à lire les étiquettes 
des produits alimentaires en 
recherchant les éléments clés tels 
que le tableau de la valeur nutritive, 
la liste des ingrédients et les 
mentions relatives aux allergènes.

Comme pour tout aliment, assurez-
vous que l’emballage est en bon 

état et intact. Si quelque chose ne 
semble pas normal ou semble avoir 
été altéré, n’hésitez pas à vous en 
passer et à opter pour un autre 
produit.

Veillez à ce que les aliments que 
vous achetez soient stockés et 
manipulés correctement. Par 
exemple, les denrées périssables 
doivent être réfrigérées ou 
conservées à la température 
recommandée.

Achetez vos aliments auprès de 
détaillants ou de vendeurs réputés. 
Les magasins et les marques 
doivent respecter des normes de 
sécurité strictes.
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AU-DELÀ DE LA FINANCE

« Parce que nous savons que vous 
travaillez dur pour faire évoluer votre 
entreprise et parce que votre réussite 
nous tient à coeur »

Retrouvez tous les services  
financiers pour vous, votre 

famille et votre entreprise 
sous un même toit !

gfmgroupe.com      819-629-3939


