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LA PROMOTION DE L'AGRICULTURE EN MONTEREGIE

GESTION ET TECHNOLOGIE AGRICOLES

CENTRE D’EXPERTISE FROMAGERE DU QUEBEC

Un centre dont la pertinence ne fait plus aucun doute!

Véronique
LEMONDE
GTA

Dans la foulée des années associées a la
crise de la listeria, aux alentours de 2008,
la fondation du Centre d’expertise froma-
gere du Québec (CEFQ), a la fin de 2010,
répondait au besoin direct des fromagers
artisans qui souhaitaient plus de soutien
technique, de formations et d’aide en
recherche et développement.

« Nous avions véritablement besoin
d’appuyer et de répertorier tout ce qui
pourrait aider les petits fromagers, alors
que les grands joueurs avaient dans leurs
rangs leurs propres ressources humaines
et techniques dédiées a la formation, a la
R&D et au développement de produit. Le
petit fromager, lui, est seul sur le terrain »,
explique Mario Béland, directeur général
du CEFQ depuis mars 2016.

Ce rble de soutien apporté par I'orga-
nisme sans but lucratif qui loge dans
des locaux de I'ITA, Campus de Saint-
Hyacinthe, vise a harmoniser, mettre
en place et coordonner les services-
conseils en production fromagere, en
regard de ce qui se fait dans les réseaux
agriconseils et en tenant compte des
besoins des fromageries.

Un besoin pédagogique pressant
C’est surtout au niveau de la formation
que le CEFQ agit avec ses membres.
En effet, la rareté d’'une main-d’ceuvre
formée dans le domaine fromager
témoigne d’une formation plus précise a
mettre en place. « Il y a différents défis au
niveau pédagogique. Les plus petits
fromagers ne peuvent pas s’absenter, car
ils sont seuls en poste. Donc, il y a un
besoin que certaines formations soient
données en ligne. Pour les « gros » petits
qui ont déja quelques employés, des
formations en classes sous forme
d’ateliers sont alors possibles. Pour ce qui
est des plus grands joueurs comme
Saputo, Agropur, etc., ils souhaitent
également de I'aide pour former plus
adéquatement leurs employés. Notre
pertinence est plus vraie que jamais », de
dire M. Béland.

Pour la premiere fois, le CEFQ organi-
sera un calendrier de formations précises
a compter de I'hiver 2018, selon les besoins
de chaque fromager. « Nous avons un
partenariat avec I'école en agroalimentaire
'ENIL, en France, qui a une réputation
mondiale pour ses formations liées au
fromage. Nous souhaitons offrir une forma-
tion systématique qui visera la licence ou
’AEC. Nous sommes encore en pourpar-
lers avec différentes écoles québécoises.
C’est un besoin crucial pour les fromagers
d’ici, I'Ontario offre une formation trés
précise depuis quelques années, donc,
nous devons nous y mettre également. »

La compétition européenne

L’autre défi majeur des fromagers québé-
cois est sans contredit la compétition qui
risque de venir d’Europe dans le cadre de
I’Accord économique de libre-échange
Canada - Union européenne. « C’est tout
un défi qui nous force a améliorer notre
compétitivité et nos savoir-faire. C'est un
défi qui m’'intéressait spécialement lorsque
j’ai accepté la direction générale du CEFQ
», soutient Mario Béland qui a toujours
ceuvré en transformation alimentaire.

C’est ainsi que le calibre des fromages
québécois doit étre rehaussé, méme si,
selon M. Béland, la qualité de nos produits
n'arien a envier a 'Europe, « si nous nous
retroussons les manches ». « Ce qu'il faut,
avant tout, c’est d’apprendre a travailler
avec des intrants changeants, car le goGt
du lait varie selon les saisons, I'alimenta-
tion, etc. La typicité de nos produits doit
étre affirmée et la « répétabilité » du produit
fini doit étre maintenue. C’est ce qui retient
la clientele et la raméne vers le méme
fromager ou le méme produit. La fidélité de
la clientéle est 'une des voies du succes. »

Des tests sont ainsi effectués avec la
collaboration du CRDA ou directement
dans les usines des artisans fromagers
pour développer des produits, les raffiner
et améliorer leur constance. Le CEFQ fait
aussi beaucoup d’accompagnement en
démarrage de nouvelles fromageries.

« Juste présentement, nous accompa-
gnons cing nouvelles fromageries,
beaucoup dans le fromage de chévre.
C’est trés effervescent dans le domaine
fromager et nous comptons continuer a
nous dédier a I'industrie fromagere, dans
tous ces aspects, et a devenir de plus en
plus un incontournable pour tous les
fromagers, du plus petit au plus gros »,
conclut M. Béland.

Mario Béland est directeur général du CEFQ depuis mars 2016.

Photo Francois Lariviere | Le Courrier ©

A I'hiver 2018, le CEFQ débutera une série de cours et d’ateliers tous liés a 'industrie
fromageére. Ces formations s’adresseront a tous les fromagers du Québec.
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FROMAGERIE ST-GUILLAUME - SAINT-GUILLAUME

En terre fromagere depuis 1940!

Véronique LEMONDE
GTA

Dés que vous entrez a lintérieur du
Centre d'interprétation de la Fromagerie
St-Guillaume, vous savez que vous étes
entre de bonnes mains. En effet, Frangois
Darcy, qui a travaillé 25 ans dans l'usine
de fromage, dont comme superviseur de
production, tient les rénes du Centre
d’interprétation et de la boutique depuis
maintenant sept ans et demi.

« C’est une vitrine pour nos fromages
ici, il s’agit de communiquer nos méthodes,
notre histoire. Et surtout, nous montrons le
maximum de ce que I'on peut montrer aux
visiteurs grace a nos grandes vitres qui
donnent directement sur 'usine », indique
M. Darcy. En effet, les panneaux d’inter-
prétation du petit centre intégrent, en plus
des explications sur la fabrication du
fromage, de petits écrans montrant la
chaine de montage en direct. Une belle
opportunité pour les visiteurs de voir le
moulage, le salage ou I'égouttage du
fromage.

Aussi, le centre permet aux gens de
se familiariser avec I'histoire de la coopé-
rative Agrilait, dont la Fromagerie
St-Guillaume est le plus gros moteur.
Fondée en 1940 avec 50 membres, la
coop compte aujourd’hui 225 membres et
650 membres auxiliaires. Jusqu’en 1989,
la fromagerie produisait du beurre et
du fromage. La production de beurre a
cessé depuis. Aujourd’hui, c'est
24 millions de litres de lait chaque année

qui sont transformés en différents
fromages - plus d’'une douzaine de
produits dont du suisse, de I'emmental,
du cheddar vieilli, du fromage a griller et le
Cantolait parfait pour la raclette - et
vendus a travers le pays.

Le frais du jour!

Naturellement, ce qui a fait, et fait
encore, la réputation de la Fromagerie
St-Guillaume, c’est le cheddar en grains
ou en bloc Le p'tit frais, une pate souple
appréciée de tous! « Notre force avec
Le p'tit frais, contrairement a d’autres
fromageries qui utilisent une pate ferme

non affinée, c’est que notre grain est un
véritable fromage cheddar. L’usine peut
en produire 50 sacs a la minute », ajoute
M. Darcy.

Pour compléter la visite du centre
d’interprétation, les familles et les enfants
apprécieront de visualiser concrétement
la fabrication du fromage grace a la
salle de démonstration ou ils pourront
fabriquer eux-mémes leur petite meule
de fromage cheddar. Grace aux minis
moules garnis de toiles de coton et au
mini pressoir, les visiteurs apprennent
ainsi les rudiments de la fabrication



Nathalie Frenette, directrice générale.

Une richesse locale

La directrice de la Fromagerie St-Guillaume,
Nathalie Frenette, autrefois a La Coop
Fédérée, est sur place depuis environ
quatre ans. Depuis, I'usine ne cesse de
se développer et de monter en notoriété.
« J'adore le défi de gérer les opérations et
de faire le meilleur fromage qui soit avec

Le Centre d’interprétation de la Fromagerie St-Guillaume vaut assurément le détour pour

les familles

le lait de producteurs québécois, soit
215 familles agricoles qui contribuent a
cette richesse locale. Et nos 175 employés
y contribuent également. »

A son arrivée, 25 distributeurs allaient
un peu partout avec le fromage
St-Guillaume. Maintenant, c’est prés de
40 distributeurs. Et chaque jour, c’est deux

douzaines de camions de livraison qui
quittent 'usine pour distribuer les produits
de la fromagerie au Québec, mais aussi
en Ontario et dans 'Ouest canadien.

« lci, tout est familial et nous sommes
pres de nos producteurs. Notre président,
Yvon Cyr, est un producteur laitier de
Saint-David par exemple. » Et tout est

Francois Darcy
Photos Frangois Lariviére | Le Courrier ©

bon! Oui, oui, si vous avez la chance de
mettre la main sur un bloc de fromage
cheddar marbré ou sur des tranches de
fromage tomate basilic, n’hésitez surtout
pas! Coup de coeur assuré!

www.agrilaitcoop.com
Facebook FromagerieStGuillaume

G - /102 21quiadap / Ipnap - $3]0911By s1bojouysa] 10 uonsay
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FROMAGERIE PAMPILLE ET BARBICHETTE - SAINTE-PERPETUE

Sous le charme des fromages de chevre!

Véronique LEMONDE
GTA

Avec des noms aussi jolis que Boules de
Neige, Caprinou, Savoureux de Biquette
ou Edelweiss, il n’est pas trés difficile de
tomber sous le charme des fromages de
I'entreprise agricole Pampille et Barbi-
chette. Il en va de méme devant I'enthou-
siasme et la rigueur de Maryse Clément
lorsqu’elle nous parle de son troupeau de
250 chévres alpines en lactation et du lait
gu’elles produisent.

Arrivés en 1993 de la Suisse, Maryse
et Francgois Clément ont visité prés
de 30 fermes avant de fonder la ferme
laitiere Fiorys a Sainte-Perpétue, avec
un troupeau de vaches Holstein. Puis, en
1997, la ferme en face, dans le rang Saint-
Edmond, est mise en vente. « Nous avons
décidé de saisir cette occasion sans
avoir de projet bien arrété. Pendant un
temps, nous avons eu quelques génisses
et des taures d’engraissement, mais
cela ne nous satisfaisait pas », raconte
Mme Clément.

Puis, l'idée de se lancer dans la
production de lait de chévre a mdridans la
téte du couple alors que le MAPAQ met de
'avant des projets de chévres laitiéres.
« Je me suis rendue a Victoriaville pour un
cours qui démystifiait I'industrie caprine,
puis j'ai fait quelques autres formations.
En 2000, nous avons donc commencé
avec la base de deux troupeaux de
chévres alpines. Mais juste le lait, cela
nous rend tres dépendants des acheteurs

et comme le lait de chévre est un créneau
assez cyclique nous avons commencé a
songer a faire de la transformation. »

La Fromagerie Pampille et Barbichette
est donc créée en 2005, afin de trans-
former une partie du lait de chévre de la
ferme en produits laitiers de qualité, soit
environ 40 % de la production laitiére. La

Pampille et Barbichette pour, bien
entendu, la belle barbichette de la chévre,
mais également a cause des pampilles,
ces excroissances de peau situées parfois
sous le menton des chévres.

construction de la fromagerie fut terminée
au printemps 2006.

Des yogourts a I'’européenne
jusqu’aux grains de chévre
Maryse Clément n’a pas hésité a suivre
diverses formations frangaises en fabrica-
tion de fromage fermier, car les méthodes
different grandement de celles des gros
joueurs du Québec. Mais un cours sur les
produits fermentés et glacés a I'lTA, I'a
aussi guidé. « J'ai eu I'idée de faire du
yogourt avec mon lait de chévre, mais
un yogourt beaucoup plus onctueux, a
'européenne. C’est un yogourt de lait
entier qui contient seulement du lait de
chévre pasteurisé, de la poudre de lait et
des ferments lactiques. J'y ajoute des
confitures de fraises ou de framboises ou
purée maison de poires et canneberges
avec sucre. C’est un produit trés santé et
nous avons gagné notre clientéle une
cuillere a la fois! » Contrairement aux
yogourts d’ici qui utilisent des agents
épaississants, les yogourts Caprinou -
dont les enfants raffolent! - sont beaucoup
plus lisses.

Autre innovation de la Fromagerie
Pampille et Barbichette, le chévre en
grains! « Ce fut un succés immédiat
du moment que nous l'avons lancé,
zéro marketing! » Les autres produits
de la fromagerie, plus classiques,
oscillent entre les pates molles affinées,
dont un de type camembert (Edelweiss),
le fromage frais a tartiner (L’Alpin), les
boules de fromage frais marinées dans
I'huile de pépin de raisin (juste un mot :

Wow!) ou la douceur du fromage a pate
mi-ferme Le Fiora - également le nom
du troupeau.

« Nous transformons également a
forfait pour Les Dépendances, spéciali-
sées en fromages fins ce qui nous assure
la vente d’un certain volume de notre
production. » La reléve étant assurée avec
la venue de deux de leurs enfants dans

Maryse Clément présente ses produits de
lait de chévre.
Photos Francois Lariviére | Le Courrier ©
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on fait avancer le Québec

Québec

Démarrage d’entreprise : de la planification financiére
a la demande de financement

LAURENCE GENDRON

Conseillere en économie et gestion

Direction régionale de la Mauricie

MAPAQ

Vous désirez démarrer une entreprise

agricole spécialisée dans I'élevage de

bovins de boucherie ou dans la production

de légumes biologiques diversifiés? Vous

avez comme projet de vous engager dans

un processus de transfert de ferme? Quel

que soit votre projet, gardez en téte que

I'aspect financier en sera la pierre angu-

laire, et ce, pour tous les cycles de vie de
l'entreprise.

Par conséquent, il sera essentiel de
bien planifier financiérement votre projet
agricole. En plus de vous donner des
lignes directrices claires, ce processus
vous permettra, par exemple, de faire une
demande de financement. Cela maximi-
sera vos chances de réussir et d’ainsi
devenir entrepreneur-agriculteur.

Voici quelques éléments a retenir.
Reléve agricole, a vos crayons!

A Pétape de la réflexion

- Murissez bien votre projet; prenez votre
temps.

- Posez-vous la question suivante :
ai-je une expérience pertinente (une
formation technique de base, une forma-
tion en gestion et/ou une expérience de
travail en lien avec mon projet)?

- Noubliez pas qu’'une mise de fonds
de 20 % a 25 % du prix d’achat (parfois

plus!) peut étre exigée lors du finance-
ment de votre projet.

- Assurez-vous d’avoir un coussin en cas
de coup ou un plan B pour réinjecter des
fonds dans I'entreprise.

A I'étape de la préparation

- Couchez votre projet sur papier en
rédigeant votre plan d’affaires.

- Appuyez vos hypothéses sur des faits.
Au besoin, obtenez des prix de la part
d’éventuels fournisseurs; cela donnera
du poids a vos prévisions.

- Faites des scénarios financiers réalistes,
autant optimistes que pessimistes, et
maitrisez bien chacun des parameétres.

- Gardez en téte que l'objectif final
d’'une demande de financement est de
démontrer aux financiers que I'entre-
prise aura la capacité de rembourser
les préts qui lui seront consentis.

A I'étape de I’action

- Assurez-vous de bien connaitre tous les
détails de votre plan d’affaires.

- Choisissez vos partenaires financiers;
développez une dynamique de
confiance mutuelle avec eux. lly aforta
parier qu'ils seront vos partenaires pour
longtemps et pour chacun des cycles de
vie de I'entreprise (démarrage, crois-
sance, stabilité, turbulence, transfert).

- Inspirez confiance aux créanciers :
démontrez-leur que vous étes préparée
pour mener a bien ce projet.

-

-
-
-
e
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-
-
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- Restez ouvert aux commentaires et
aux suggestions.

- En cas de besoin, entourez-vous d’'un
professionnel qui pourra vous épauler
dans ce qui concerne les sections de
votre plan que vous maitrisez moins
bien (par exemple : un agronome,
conseiller en gestion, peut vous aider
pour la partie « chiffres »).

Personnes-ressources

et informations supplémentaires
Pour plus de détails concernant la
rédaction d’un plan d’affaires, consultez le
Guide de rédaction d’un plan d’affaires pour
le démarrage d’une entreprise agricole
au www.mapag.gouv.qc.ca/fr/Publications/
Guidederedactionplanaffaires.pdf.

Pour obtenir des conseils en démar-
rage d’entreprises agricoles, communi-
quez avec:

Isabelle Lessard, répondante en reléve
agricole

Direction régionale de la Mauricie du
MAPAQ - 819 371-6761, poste 4630
Isabelle.lessard@mapaq.gouv.qc.ca
Louiselle Lebel, répondante en reléve
agricole

Direction régionale du Centre-du-Québec
du MAPAQ - 819 758-1591, poste 4208
Louiselle.lebel@mapag.gouv.qc.ca

Les informations présentées dans cet
article sont inspirées de la Grande Table
ronde Objectif croissance, présentée par
Objectif Croissance pour femmes entre-

AIRF A

UVAIIU

AGROA

Photo Eric Labonté, MAPAQ

preneures le 21 juin dernier, a Shawi-
nigan, dont le théme était « La recette
d’un financement réussi : les ingrédients
essentiels ».



FROMAGERIE AU GRE DES CHAMPS - SAINT-JEAN-SUR-RICHELIEU
plateau de fromages a découvrir

Un magnifique

Véronique LEMONDE
GTA

C’est en 1989 que Daniel Gosselin et
Suzanne Dufresne acquiérent le troupeau
de vaches laitieres et la ferme des parents
de Daniel, a Saint-Jean-sur-Richelieu.
Cependant, le troupeau étant trop petit
pour étre rentable, le couple se met vite en
téte de transformer le lait de ses bétes.
C’est en 2000 qu'ils batissent une froma-
gerie pour valoriser leur lait. La ferme d’Au
Gré des Champs compte 65 hectares de

terre et 30 vaches de race suisse brune.
Cette race rustique produit un lait gras et
riche en protéines, excellent pour la trans-
formation fromageére.

« Le lait de nos vaches se dirige directe-
ment vers notre fromagerie, tout est fait
exclusivement avec notre lait. La produc-
tion fermiére est plus rare dans le cas de lait
de vaches, nous la retrouvons plus dans les
fromages de chévre. En plus d'étre certifiés
biologiques, nos fromages sont faits de lait
cru, ce qui est d’autant plus rare au Québec
», explique Mme Dufresne.

Suzanne Dufresne et Daniel Gosselin avec quelques-unes de leurs Suisse brunes.

Photos Virginie Gosselin

L’importance du lait cru

La Fromagerie fine Au Gré des Champs
est d’ailleurs la premiere a avoir obtenu
un permis pour produire des fromages de
moins de 60 jours d’age, alors qu'il s’agit
habituellement du minimum de jours
d’age pour un fromage de lait cru aux
Etats-Unis ou au Canada anglais. « Pour
moi, le fromage de lait est le seul qui peut
étre totalement représentatif du terroir
que nous occupons, car nos fromages
contiennent les bactéries indigénes de
notre environnement, que ce soit contenu
dans I'alimentation que nous donnons a
nos vaches ou dans nos sols. Je crois
vraiment qu'il faut protéger ce terroir laitier
gustatif, car c’est un héritage a trans-
mettre. »

Et de fait, la reléve semble étre au
rendez-vous pour faire perdurer cette
tradition laitiere avec Marie-Pier, une des
filles du couple qui a étudié a I'TA et
en agronomie a [I'Université McGill.
« Marie-Pier s’occupe surtout de la régie
de ferme. » Virginie, leur autre fille, photo-
graphe professionnelle, a aussi contribué
au succes de I'entreprise en réalisant un
livre magnifique sur I'entreprise familiale,
richement illustré. L’'ouvrage Au Gré des
Champs : une histoire de famille, d’agri-
culture et de cuisine a d’ailleurs remporté
de nombreux prix.

Des fromages fermiers

Dans la boutique de la fromagerie, une
grande vitrine permet aux visiteurs de voir
une des deux salles d’affinage et de
parfaitement observer I'évolution des
croltes lavées et tournées. Les croltes
lavées sont travaillées soit avec de la

saumure, du vin rouge ou méme de la
biére. En plus du Carignan-Salieres lavé
au vin rouge, le Gré des Champs a une
crolte naturelle intimement liee a ce que
les vaches mangent au gré des champs
de la ferme, de méme que le Monnoir.

« Nous souhaitons toujours parfaire nos
techniques, méme si faire un fromage ce
n’est pas suivre une recette, c'estun art ou
il faut s’adapter a la variabilité de notre
intrant : le lait. Mais nous sommes tres
chanceux d’avoir le Centre d’expertise
fromagére du Québec pour nous épauler.
Nous assistons a presque toutes leurs
formations, c’est trés important pour nous »,
conclut Suzanne Dufresne.
augredeschamps.com

Le fromage Carignan-Saliéres dont la
crodte foncée est lavée avec le vin rouge
du vignoble Le Mas des Patriotes.
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Les lauréats du concours Prix innovation

en alimentation 2017 dévoilés!

Le dévoilement des lauréats du concours
Prix innovation en alimentation 2017 s’est
déroulé le 22 novembre dernier lors du
diner gala de L’Evénement Marketing
organisé par le Conseil de la transforma-
tion alimentaire du Québec (CTAQ).

Le concours Prix innovation en alimen-
tation reconnait les efforts d’entreprises
qui ont su, au cours de la derniére année,
développer et/ou lancer un projet
innovant répondant a différents critéres.
Le concours est présenté en partenariat
avec le ministére de I'’Agriculture, des
Pécheries et de I'Alimentation du Québec
(MAPAQ), la Banque Nationale du
Canada, Mouvement Desjardins, BDO et
TransformAction.

Les lauréats des Prix innovation
alimentation 2017 :

Catégorie Produits nouveaux

ou améliorés

* Jus et boissons : ANTIPLUS pour son
EAU D’ERABLE + FRUIT.

» Produits laitiers : FROMAGERIE
MONTEBELLO pour son FROMAGE
ADORAY et LAITERIE CHALIFOUX
pour son YOGOURT GREC A 50 %
MOINS DE SUCRE.

* Mets préparés : BONDUELLE
AMERIQUES pour sa TREMPETTE
D’EPINARDS.

* Produits de viandes : PRODUITS
ALIMENTAIRES VIAU pour sa gamme
de SALAMETTI TRANCHES MINCES
FANTINO & MONDELLO.

* Produits de longue conservation :
MORILLE QUEBEC pour sa GAMME
DE SAUVAGES.

+ Alcools distillés : DISTILLERIES CIRKA
pour le CIRKA GIN375 et DISTILLERIE
SHEFFORD pour TACERUM BRUN.

» Chocolats, collations, desserts et confi-
series : CUISINE SOLEIL pour ses
LENTILLES GRILLEES.

* Produits de spécialité : LACREM pour
sa GAMME DE DESSERTS GLACES
AVEC SIROP D’ERABLE.

Catégorie Technologie

et Productivité

+ FUMOIR GRIZZLY pour son projet
QUALITE ET SECURITE DU SAUMON
FUME PAR L'UTILISATION DE
BACTERIOCINES LACTIQUES.

Catégorie Emballage
« CASCADES pour

NORTHBOX.

A l'occasion de ce concours, le Prix
Entreprise Innovante Desjardins a été
remis a une entreprise qui s’est particuliere-
ment démarquée par 'ouverture qu’elle a su
démontrée ainsi que sa capacité a innover
en partenariat avec divers centres de
recherches externes. Le lauréat est
FUMOIR GRIZZLY. Finalement, la Banque
Nationale a remis le Prix Entrepreneuriat
Banque Nationale a une entreprise qui a
vécu une belle réussite professionnelle. Le
lauréat est Laiterie Chalifoux.

Linnovation débute par une idée et prend
toute sa valeur au stade de sa commerciali-
sation ou de son implantation. La producti-
vité, l'efficacité et la renommeée de I'entreprise
se voient ainsi augmentées. L’industrie
alimentaire regorge d’innovations qui
méritent d'étre vues, testées et appréciées.

ses BOITES




Rafraichir les saveurs au rayon des surgelés
d’un commerce pres de chez vous

Les scientifiques canadiens de 'alimenta-
tion ont créé un procédé novateur qui
améliore la saveur des légumes surgelés
et en préserve la texture.

Ce sont la de bonnes nouvelles
pour les producteurs canadiens de
fruits et Ilégumes de conservation, un
secteur présentant un fort potentiel de
croissance, actuellement évalué a
environ 7,5 milliards de dollars (en 2015)

et comptant 3 milliards de dollars
d’exportations.

Les légumes congelés sont variés et
pratiques, ce qui en fait un choix populaire
quand il y a peu de légumes frais. Cepen-
dant, ils peuvent perdre de leur saveur et de
leur texture au cours du blanchiment, un
procedé utilisé depuis des dizaines
d’années pour veiller a la salubrité des
aliments et prévenir les bralures par le froid.

Le chercheur Tony Savard (Ph. D.),
d’Agriculture et Agroalimentaire du
Canada, a travaillé avec Bonduelle
Amérique dans un groupe de recherche
d’Innovateurs canadiens en alimentaire a
la mise au point d’'un nouveau procédé
de traitement des légumes destinés
a étre surgelés : un séchage partiel a
I'aide de faibles doses de micro-ondes
combiné a un procédé sous vide.

L’équipe a mis cette méthode a I'essai
pour des poivrons rouges et des oignons,
deux légumes reconnus pour perdre leur
saveur et leur texture lors du blanchiment.

Non seulement la nouvelle méthode
a-t-elle permis de conserver la texture de
ces légumes, mais elle en a amélioré
la saveur dans certains cas, tout en rédui-
sant au minimum la perte de valeur nutri-
tive. De nos jours, Bonduelle Amérique
utilise cette technique dans son usine
pilote de transformation pour sa gamme
de produits « In Flavor ».

M. Savard et son équipe poursuivent
leur exploration d’autres méthodes de
traitement. Ainsi, les Canadiens pourront
savourer leurs légumes préférés a leur
meilleur, toute 'année.
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Le probleme d’infiltration

LOUIS ROBERT,

AGR., M. SC.

Conseiller en grandes cultures
Direction régionale de la
Montérégie MAPAQ

Face aux risques d’inondation, certaine-
ment de plus en plus réels dans les
prochaines années, une remise en ques-
tion des pratiques culturales doit faire
partie de la réflexion globale, au lieu
de la seule idée de construire des digues
ou d’autres structures. Non seulement
cette réflexion est pertinente a I'échelle de
I'entreprise agricole et du bassin versant,
mais elle I'est aussi a I'échelle planétaire.
L’Organisation des Nations Unies pour
lalimentation et I'agriculture (FAO) y
consacre d’ailleurs beaucoup d’efforts
depuis quelques années, notamment en
mettant en ceuvre les mesures de I'« agri-
culture intelligente face au climat ».

Cela peut sembler surprenant, mais ces
dernieres années, simultanément ou
presque avec les périodes d'inondation, on
a mesuré des niveaux de nappes d’eau
souterraine (phréatique) de plus en plus
bas d’un printemps a l'autre. Le fait que
les études de qualité mettent générale-
ment en évidence un bon état des eaux
souterraines par rapport aux eaux de
surface, beaucoup plus chargées de
sédiments et de contaminants (pesticides
et nutriments), indique également que le
cheminement de I'eau des précipitations a
été détourné.

Dans un régime hydraulique fonctionnel
en milieu agricole, 'eau de surface,
provenant des pluies ou de la fonte des
neiges, devrait pouvoir s'infiltrer dans le
sol pour servir aux plantes et aux cultures
présentes et pour alimenter la réserve
en eau utile du sol (un sol en santé peut
en emmagasiner beaucoup); I'excédent
devrait percoler par gravité, par I'entremise
des macropores, et rejoindre la nappe
phréatique.

Caractérisation de l'infiltration

La capacité d'infiltration de la surface, ou
permeéabilité, est une des caractéristiques
les plus visibles de I'état de santé d’'un
sol. Il s’agit en réalité d’'une propriété
des sols que I'on a longtemps négligée, en
préférant la plupart du temps se tourner
vers des causes plus « traditionnelles » et
superficielles (donc plus accessibles) pour
expliquer les rendements souvent déce-
vants des grandes cultures.

Il existe tout de méme assez d’indica-
tions provenant autant de la recherche que
de mesures ponctuelles adoptées sur le
terrain pour établir hors de tout doute que
le taux d'infiltration des sols est aujourd’hui
limité au point de nuire a leur productivite,

particulierement a 'occasion de printemps
pluvieux. On mesure trés souvent des
valeurs inférieures a 10 mm/h dans les
champs a la structure dégradée de la
Montérégie et d’autres régions de grandes
cultures.

Facteurs limitant I’'infiltration

Outre I'effet inévitablement négatif de la
mise en culture initiale, on a constaté, au
cours des dernieres années, de plus en
plus d’eau persistante en surface, résultat
que I'on semble attribuer uniquement aux
précipitations intenses. Le travail de
sol annuel (effectué encore ici avec de
'équipement de plus en plus lourd), le
drainage (et le surdrainage) systématique
et le nivellement sont au nombre des
techniques que I'on devrait remettre en
question. Bien souvent, pour corriger un
probléme d’eau de surface, ces interven-
tions détournent une eau potentiellement
trés utile vers les plans et cours d’eau
de surface, ce qui accentue les risques
d’inondation et a pour effet que l'eau
entraine avec elle plusieurs sédiments
et contaminants (éléments nutritifs, pesti-
cides, etc.) qui auraient pu étre filtrés plus
efficacement par la matrice du sol.

Correction de linfiltration
Certaines propriétés physiques du sol
ne peuvent étre modifiées, telles la texture
ou la profondeur. Par contre, d’autres
peuvent étre altérées ou encore amélio-
rées. Par exemple, une stimulation de
l'activité biologique, initiée par une
réduction du travail du sol et I'intégration
simultanée de cultures de couverture
dans la rotation, favorisera une agréga-
tion stable et augmentera la macroporo-
sité. En fait, plusieurs pratiques ont
montré leur effet positif pour ce qui est
d’améliorer linfiltration :
- Le travail réduit, surtout le semis direct
permanent. A court terme, réduire le

travail du sol peut avoir un effet treés
variable selon le site ou le type de
sol, voire ralentir linfiltration; a long
terme toutefois (plus de 10 ans), on
observe généralement un effet positif
considérable.

- Le sous-solage. Les essais réalisés au

Québec n'ont obtenu que des résultats
inconsistants pour rétablir la producti-
vité de sols compactés. L’effet sur
linfiltration est habituellement plus
important. Un sous-solage, dans de
bonnes conditions avec le bon équipe-
ment, peut avoir des effets positifs
sur linfiltration, I'enracinement et le
rendement sur une période de 30 ans.

- Les cultures de couverture. De tous

les paramétres de sol, c’est a I'égard
de Tlinfiltration que les cultures de
couverture produisent l'effet le plus
rapide, soit dés la premiére année
suivant I'implantation. L’amélioration
peut étre de courte durée par contre,
ou méme imperceptible, si le sol était
au départ en bonne condition, mais
elle est beaucoup plus marquée
lorsque la méthode est conjuguée
avec le semis direct. L’amplitude de
I'effet sur l'infiltration peut également
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étre liée a la protection du sol contre le
froid, alors que la méthode est suscep-
tible d’accélérer le dégel au printemps.

- Les engrais de ferme. L’utilisation

d’engrais de ferme n’améliore l'infiltra-
tion qu’a des doses excessives (plus
de 50 tonnes a I'hectare) et sur un
sol d’'une faible teneur en matiére
organique.

- Certaines de ces méthodes ont le

potentiel d’accélérer considérablement
le taux d'infiltration de I'eau de surface
dans le profil du sol, peu importe la
texture argileuse (compacte?) ou
sableuse (pulvérisée?) du sol que I'on
travaille. Si le semis direct, a long
terme, avec des cultures de couver-
ture, peut accélérer l'infiltration de

150 mm/h par rapport au labour, soit

prés de 6 pouces d’eau infiltrée de

plus, par heure, imaginons le volume
d’eau qui peut étre évacué a I'échelle
du bassin versant.

Dans un contexte de bouleversements
climatiques, les sols peuvent contribuer
a atténuer les risques d’inondation. Cela
est méme susceptible de constituer un
élément crucial dans les prochaines
années.

Tableau 1. Incidence du travail du sol
sur le taux d’infiltration

SYSTEME

Labour

Travail minimal
Semis direct
Boisé

TAUX D’INFILTRATION (MM/H)

FOURCHETTE MOYENNE
De 8 a2 85 47

De 19 4 171 95
De 35 a 353 194
De 157 a 652 404

* A la suite de 47 et 49 ans de traitements dans deux sites en Ohio, aux Etats-Unis) (Kumar, S.,
Kadono, A., Lal, R., et Dick, W. 2012. Long-term tillage and crop rotations for 47-49 years influences
hydrological properties of two soils in Ohio. Soil Sci. Soc. Am. J. 76:2195-2207.

Que ce soit en utilisant des cylindres de PVC (A), l'infiltrométre de Cété (B) ou linfiltro-
meétre de Guelph (C), le constat est le méme : 'eau de surface ne s’infiltre que trés lentement dans le sol. Photos : Bruno Garon
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Les marchés de Noél : le plaisir
de partager vos decouvertes... gourmandes!

KATHERINE
DUCHARME

Conseillere en commerciali-
sation et en agrotourisme
MAPAQ Montérégie

La course contre la montre a débuté! La
recherche du cadeau parfait pour chacun
de vos étres chers est entamée pour bon
nombre d’entre vous ou s’ensuivra tres
prochainement. Les centres commerciaux
seront bientét bondés. Tous commence-
ront a courir les boutiques et a dévaliser
les tablettes des magasins pour s’assurer
de tout trouver, mais surtout de trouver LE
cadeau parfait pour chacun.

Par ou commencer vos recherches?

Je vous suggere d’entreprendre
votre chasse aux cadeaux dans les
magnifiques marchés de Noél de la
Montérégie.

Qu’est-ce que les marchés

de Noél?

En Montérégie, plus d’une trentaine
de marchés de Noél, rassemblant
artisans et producteurs agroalimentaires,
donnent aux « chercheurs de cadeaux
parfaits » la possibilité d’offrir les plus

belles créations qui soient. Dans une
ambiance chaleureuse et féérique, ils
proposent des idées-cadeaux sensation-
nelles et uniques. Les marchés de Noél
ont ce je-ne-sais-quoi que les centres
commerciaux n’ont pas. Bijoux, choco-
lats, tricots, peintures, confits, savons
artisanaux, produits de lavande, cidres,
vins épicés et bien plus s’y trouvent. Les
possibilités sont infinies!

Dans certaines municipalités, les
marchés de Noél sont devenus une
tradition. Un bon nombre d’entre eux
ouvrent une ou deux journées, tandis
que plusieurs marchés étendent leurs
activités sur quelques fins de semaine.
Quelques-uns sont situés a I'extérieur

dans de merveilleuses maisonnettes de
Noél, alors que d’autres se trouvent a
I'intérieur dans d’agréables petits refuges.
Une chose est certaine : peu importe la
formule, vous y trouverez des cadeaux
remarquables!

D’ou proviennent

les marchés de Noél?

Originaires de I'Europe centrale, les
marchés de Noél ont pris naissance au
XIVe siécle. lls étaient connus sous le
nom de « Marchés de la Saint-Nicolas ».
En 1570, ils font leur apparition en
France ou ils ont le nom de « Marché de
I'Enfant-Jésus ». A I'époque, de petits
marchés se dressaient, quelques jours

Marché de Noél et des traditions de Longueuil.

Tendances et dynamique des marcheés
au sein du secteur bioalimentaire québécois

LYNN BOURASSA
Conseillere en transforma-
tion alimentaire, Direction
régionale de la
Montérégie, MAPAQ

La Direction de I'accés aux marchés
du ministere de [I'Agriculture, des
Pécheries et de [I'Alimentation du
Québec (MAPAQ) a mandaté récem-
ment la firme Zins Beauchesne et
associés pour réaliser une étude en vue
de définir les grandes tendances de

I’lheure touchant le secteur bioalimen-
taire québécois. Dans le contexte ou les
entreprises ont des marges bénéficiaires
de plus en plus faibles, elles doivent
étre a méme de bien décoder I'environ-
nement d’affaires ou elles interviennent
de fagcon a demeurer rentables.
Entre autres choses, elles doivent
connaitre les facteurs macroéconomi-
ques d’influence, les tendances démo-
graphiques ainsi que les habitudes de
consommation. Le portrait se complete
avec la détermination des grandes
tendances en matiere d’alimentation et
sur le plan environnemental. Pour
accroitre leur potentiel, les entreprises
doivent observer les grands courants de

maniére efficace pour tenter d’anticiper
ces tendances.

Dans le cadre de cette étude, on
a procédé a la consultation d’une
soixantaine d’experts, de transforma-
teurs, de distributeurs et de restaura-
teurs afin de valider les tendances
définies au préalable. Des occasions
d’affaires et des perspectives de déve-
loppement ont été dégagées et des
exemples concrets d’entreprises ont
permis d’illustrer les cas de succes. En
outre, une revue de littérature a été
produite.

Quelles sont les tendances de
I’heure? Comment tenir compte de ces
tendances dans le processus de déve-
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avant Noél, pour permettre aux familles
de se procurer un sapin de Noé&l ainsi
que quelques décorations de Noél
(comestibles ou non).

Ces marchés issus de I'Europe se
perpétuent aujourd’hui, et ce, prés de cing
siécles aprés leur création. Evidemment,
ils ont perdu leur signification religieuse.
Peu a peu, certains marchés ont proposé
davantage de produits comestibles qui
n’étaient plus destinés a la seule décora-
tion du sapin de Noél. C’est ainsi que le
marché de Noél d’autrefois s’est trans-
formé en un marché d’artisanat et de plai-
sirs gourmands!

Pour découvrir un marché de Noél
prés de chez vous, vous pouvez consulter
la page suivante dans le site Internet du
ministére de I'Agriculture, des Pécheries
et de I'Alimentation :
http://www.mapaq.gouv.qc.calfr/Regions/
monteregie/savourezMonteregie/
marchesmonteregie/Pages/Marches-de-
Noel.aspx.

Pour plus ample information, vous
pouvez aussi communiquera avec
madame Katherine Ducharme, au 450
778-6530 poste 6136.

« LE » cadeau parfait se trouve peut-
étre a quelques kilométres de votre
maison. Joyeuses fétes et, surtout,
bonnes découvertes dans les marchés de
Noél montérégiens!

loppement des produits? Quel sera le
plan de communication marketing qui
donnera les meilleurs résultats en ce qui
concerne la vente des produits?

Si vous vous posez, I'une ou l'autre
de ces questions, la Journée d’informa-
tion en transformation alimentaire de la
Montérégie du 23 janvier 2018, est une
occasion unique pour vous d’entendre
en primeur la conférence de Renée
Dubé sur les tendances et dynamiques
des marchés dans le cadre de I'édition
2018 d’Agri-Vision.

Soulignons que I'étude compléte de
Zins Beauchesne et associés sera
bientot incorporée aux « Publications »
du site Internet du MAPAQ.

Journée en transformation alimentaire d’Agri-Vision

L’industrie de la transformation alimentaire
est le secteur manufacturier le plus impor-
tant au Québec. La valeur des livraisons
manufacturieres de l'industrie s’établis-
saient a pres de 25,8 milliards de dollars
en 2015. Il s’agit d’'un secteur d’activité tres
compétitif ou, toutefois, les marges béné-
ficiaires des entreprises diminuent. D’une
part, les attentes des distributeurs comme
celles des grandes chaines d’alimentation
sont trés élevées et, d’autre part, les
consommateurs ont des exigences de
plus en plus complexes.

Pour que votre entreprise puisse
tirer des avantages de cet environne-

ment d’affaires en continuel change-
ment, une journée d’information vous
est proposée qui mettra en avant
plusieurs pistes d’action inspirantes.

Le rendez-vous est fixé au 23 janvier
prochain, a Saint-Hyacinthe. Vous
y étes conviés pour profiter des conseils
stratégiques et des idées d’experts
reconnus. Entre autres activités, vous
pourrez assister a une conférence sur
les tendances et la dynamique du
marché au sein du secteur bioalimen-
taire québécois. Aussi, alors que
des dollars insoupgonnés dorment
peut-étre dans vos poubelles, le théme

de la valorisation des résidus sera
développé au cours de trois conférences
qui feront état de solutions possibles
pour fabriquer des produits transformés
a l'aide des rejets de 'industrie.

Outre qu’elles mettent en valeur
les résidus et engendrent des dollars, les
solutions mises en évidence représen-
tent une réponse positive au probleme
du gaspillage alimentaire. Un deuxieme
bloc de conférences sera consacré
a la mise en marché et a 'emballage.
Ce sera l'occasion de discuter de
stratégie marketing, d'image de marque
et de promotion des ventes et de

présenter des études de cas. En outre,
afin de concrétiser I'ensemble des
sujets abordés, nous avons invité des
représentants d’entreprises a offrir leur
témoignage.

Finalement, comme plat de résis-
tance de cette journée d’information,
Luc Dupont, professeur de communica-
tion a I'Université d’Ottawa, se servira de
multiples images et de bon nombre
d’exemples tirés des emballages
utilisés dans le secteur pour expliquer
le b-a ba de la conception d'un
emballage efficace « dans le but de
vendre ».
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Capsule vidéo -

Les Fromages d’ici
demeurent les préféres
des Quebécois

Comment réagiraient les consommateurs
québécois si I'on retirait 'ensemble des
fromages importés d’Europe des super-
marchés ? lls n’y verraient que du feu, si
I'on se fie a 'expérience déployée par les
Producteurs de lait du Québec (PLQ) dans
une nouvelle capsule vidéo lancée sur le
web et les médias sociaux.

Avec la collaboration de I'humoriste
Alexandre Bisaillon, [I'équipe des
Fromages d'ici a visité plusieurs épiceries
du Québec afin de tester la réaction des
consommateurs, ces derniéres semaines,
en marge de l'entrée en vigueur de
I'’Accord économique et commercial global
(AECG) entre le Canada et I'Union euro-
péenne.

Aprés avoir retiré I'ensemble des
fromages d’importation des comptoirs, le
temps de I'expérience, 'humoriste de la
releve s’est amusé a interroger les clients

sur place. Leur réponse a été unanime :
personne n'a remarqué l'absence de
fromages importés, confirmant la préfé-
rence indéfectible des Québécois pour les
fromages d'ici.

Le test et les réactions des consomma-
teurs peuvent étre visionnés sur les diffe-
rentes plateformes de La famille du lait, ou
en cliguant sur le lien suivant
https://youtu.be/aQ3mSScRur4

Citations

«Les fromages d’ici sont solidement
ancrés dans le cceur et les habitudes de
consommation des Québécois. Leur
qualité supérieure n’est plus a démontrer.
Au moment ou I'on voit d’'un ceil trés craintif
l'arrivée de fromages européens dans nos
épiceries, nous voulions souligner aux
marchands et épiciers, aux décideurs et
aux acteurs de toute I'industrie agroalimen-

taire, sur un ton ludique, que les Québé-
cois continuent de préférer les produits de
chez nous. Le résultat est exactement
celui auquel on s’attendait - et méme plus
convaincant encore ! »

- Bruno Letendre, président

Les Producteurs de lait du Québec

« Cette nouvelle capsule vidéo s’inscrit
dans la lignée de notre grande campagne
mettant en vedette Anthony Kavanagh et
visant a rappeler, sur toutes les plate-
formes, que les meilleurs fromages sont
d’ici. Etil n’y a pas de porte-paroles plus
crédibles que les consommateurs québé-
cois eux-mémes pour nous dire, spontané-
ment, qu’'on a absolument tout ce qu'il faut
avec les fromages du Québec. C'est
I'objectif visé par nos efforts publicitaires. »
- Julie Gélinas, directrice marketing

Les Producteurs de lait du Québec

En bref

» Les 86 fromageries du Québec
produisent aujourd’hui plus de 500
fromages d’'une impressionnante
variété.

+ Les fromages québécois ont
recu plus de 600 récompenses,
dont 200 prix internationaux, au fil
des ans.

* La transformation de produits
laitiers géneéere prés de 8 500
emplois au Québec.

» Auterme de I'entrée en vigueur de
AECG, 17 700 tonnes addition-
nelles de fromages européens
entreront au Canada chaque année.

UNE NOUVELLE TOMATE DE SERRE QUI PLAIRA A TOUS

Vineland met au point une nouvelle tomate conforme
aux tendances de consommation actuelles

LILIAN SCHAER
Aglnnovation Ontario

La serre du Vineland Research and
Innovation Centre (Vineland) contient un
plant de tomates qui pourrait changer
pour toujours I'expérience des consom-
mateurs de tomates.

Ce plant fait partie d’'un programme
de recherche auquel participe actuelle-
ment une équipe de phytogénéticiens,
de biochimistes et de spécialistes de
la consommation de Vineland, qui
cherche a créer une tomate de serre
plus savoureuse.

Seulement 60 % environ des consom-
mateurs se disent satisfaits de la
saveur d’une variété standard de tomates
— grappe de cinq fruits attachés a la tige —
cultivée par la plupart des serriculteurs
commerciaux.

La production de tomates de serre au
Canada rapporte gros : elle a été évaluée
a 544 M$ en 2016, selon des chiffres de
Statistique Canada, et la majeure partie
de celle-ci provient de I'Ontario. L’Ontario
Greenhouse Vegetable Growers’ Asso-
ciation s’est donc tournée vers Vineland,
le seul programme de sélection des
légumes de serre du Canada, pour
obtenir de l'aide.

« La saveur est un caractére complexe
— les tomates sont d’étonnantes usines
chimiques productrices de saveurs »,
explique David Liscombe, chercheur
scientifique en biochimie de Vineland.
Les tomates présentent une grande

variété de saveurs, et méme si celles-ci
sont en grande partie déterminées par la
génétique, le milieu de culture influe
également sur la chimie de la tomate.
»L’équipe responsable de I'étude des
tendances de consommation de Vineland
atravaillé avec des consommateurs et un
jury sensoriel regroupant des godteurs
professionnels formés au préalable.
Cette équipe cherchait a découvrir ce qui
constituait une bonne saveur dans I'esprit
des gens et a définir les attributs les plus
recherchés dans la tomate.

Elle a élaboré une carte des préfé-
rences pour comprendre les attributs qui
plaisent aux consommateurs dans une
tomate et déterminer les mécanismes
biochimiques qui se cachent derriére de
ces attributs.

« La texture joue un réle crucial. Une
texture farineuse et spongieuse masque
les bonnes saveurs, les arbmes et la
finale en bouche. C’est pourquoi nous
devons nous concentrer d’abord sur la
texture et ensuite sur les autres
aspects », ajoute M. Liscombe. Nous
recherchons une tomate que 100 %
des consommateurs aimeront et pas
simplement 60 % d’entre eux. »

Les chercheurs ont ensuite mis au
point une « empreinte », ou image,
de la tomate savoureuse idéale et ils I'ont
appliquée a leur programme de sélection
—Vineland a hérité de la collection de
germoplasmes de tomate d’Agriculture et
Agroalimentaire Canada — afin de jumeler
les préférences des consommateurs aux

caractéristiques jugées importantes par
les producteurs et les détaillants.

Ces caractéristiques comprennent les
résultats sur le plan de la croissance
de ces plants, I'importance de la produc-
tion ainsi que la qualité et 'apparence
des fruits et, enfin, la fagon dont les
tomates résistent a I'entreposage et a la
manutention dans leur périple de la vigne
au consommateur.

Le programme a été lancé en 2013, et
la premiére serre complete comptant
75 hybrides différents — résultant du croi-
sement des meilleures variétés sur le plan
de la saveur et des meilleures variétés sur
le plan agronomique — produit maintenant
ses premieres tomates.

« C’est tres emballant. La prochaine
tomate sur vigne qui plaira aux consom-
mateurs se trouve dans cette serre »,
affirme M. Liscombe. C’est encore to6t,
mais nous avons déja une premiére
caisse de fruits a analyser. »

L’équipe évaluera le rendement, la
forme, la taille, la structure, I'aspect des
grappes et l'uniformité des fruits de
chaque hybride avant de demander aux
goUteurs de valider le profil de golt des
cing ou dix meilleurs produits.

Cet automne, des semences de ces
lignées hybrides seront distribuées aux
producteurs de tomates de serre de
I'Ontario — la plus grande partie de la
production étant concentrée dans la
région de Leamington — afin que ceux-ci
puissent procéder aux premiers essais
dans leurs serres commerciales.

Image : Aglnnovation Ontario

« Une trés grande part de notre
programme de sélection porte sur
I'adaptation locale, c’est-a-dire que nous
cherchons a mettre au point des tomates
qui donneront de bons résultats dans
notre environnement, et la saveur est le
point de départ », explique M. Liscombe.
Nous ne perdons jamais de vue ce que
souhaitent les membres de I'industrie. »



Elimination des carcasses d’animaux :
envisagez le compostage

A l'approche des grands froids, il est
encore plus important d’avoir un plan
d’élimination des carcasses d’animaux.

Kim Stanford, chercheuse au ministére
de I'Agriculture et de la Foresterie de
I'Alberta, souligne que les éleveurs seront
incapables de creuser des fosses pour
leurs animaux morts une fois que le sol
aura gelé. S’ils y arrivent, ajoute-t-elle, ils
devront couvrir les fosses pour des
raisons de sécurité.

Mme Stanford indique que des cher-
cheurs ont découvert que le compostage
s’avére une solution de rechange fort effi-
cace, peu importe la température.

« Vous devez utiliser une source de
carbone — nous utilisons un substrat de
paille — sur laquelle vous déposez les
carcasses, puis vous les recouvrez d’'une
couche de fumier d’'une épaisseur de six
a sept pieds », explique Mme Stanford.

Compostage et épandage

A la colonie huttérienne de Granum, on
composte les carcasses avec succes, et
on épand la matiere obtenue dans les
champs et les paturages.

Kenny Hofer, responsable du compos-
tage, indique que toutes les mesures sont
prises pour prévenir les risques de conta-
mination.

« Nous nous efforgons de choisir des
sites qui sont habituellement situés a
150 metres de distance des sources
d’eau », dit-il.

M. Hofer ajoute qu'il est important de
tenir des registres détaillés durant le
processus de compostage.

Surveillance des températures
« Il faut consigner toutes les données de
départ, dont la température, dit-il. La
température a I'étape du compostage
actif, lorsque la matiére se transforme en
nutriments, varie environ de 45 °C a
65 °C, et peut parfois atteindre 70 °C. »

Une fois que la température descend
sous les 45 °C, M. Hofer mélange le
tout et attend que le processus se
reproduise; il répete cette opération deux
autres fois.

Mme Stanford indique que peu
importe la fagon dont vous disposez
de vos carcasses d’animaux (équarris-

sage, compostage ou enfouissement), il
est impératif de tenir les prédateurs
a lécart. S’ils y voient une bonne
affaire, ils resteront dans les parages et
commenceront a s’attaquer aux animaux
nouveau-nés.

En conclusion

La gestion des animaux morts constitue
un défi I'hiver venu. Le compostage est
une solution de rechange a envisager.

Par Craig Lester Financement agricole Canada

128 CONCOURS TOURNEZ-VOUS VERS L'EXCELLENCE!
La Financiere agricole du Québec dévoile les lauréats

La Financiére agricole du Québec a
dévoilé récemment le nom des lauréats
qui se sont démarqués parmi les candi-
dats du 12¢ Concours Tournez-vous vers
I'excellence! Destiné a mettre en lumiére
importance du travail de jeunes entre-
preneurs agricoles, ce concours récom-
pense celles et ceux qui se distinguent
par leurs aptitudes professionnelles et
leurs qualités de gestionnaires.

La grande gagnante qui s’est vu
décerner la bourse de 5 000 $ est Virginie
Lepage de la Ferme Olofée, spécialisée
en grandes cultures et située a Saint-
Félicien au Lac-Saint-Jean.

Les deux lauréats qui ont regu chacun
une bourse de 2 500 $ sont Jean-
Francois Dion de I'entreprise Aux Fruits de
la colline de Sainte-Marie-de-Beauce et

Stephanie Maynard de la Ferme Quinn,
située a Notre-Dame-de-I'lle-Perrot. De
plus, la bourse de 1 500 $ du Fonds
d’investissement pour la reléve agricole
(FIRA) a été décernée a Audrey Bogemans
de la Ferme Bogemans de Saint-Sébastien
en Montérégie.

« Depuis maintenant 12 ans, par le
Concours Tournez-vous vers l'excel-
lence!, La Financiére agricole reconnait
le succés de jeunes entrepreneurs
qui exercent avec passion I'agriculture.
Ce concours est un complément a
notre Programme d’appui financier a la
reléve agricole et exprime notre soutien
aux jeunes agriculteurs. Nous sommes
donc trés fiers de souligner le succés de
celles et ceux qui se distinguent par leur
sens entrepreneurial développé et leurs

Audrey Bogemans de la Ferme Bogemans de Saint-Sébastien en Montérégie a remporté
la bourse de 1 500 $ du Fonds d’investissement pour la reléve agricole (FIRA).

qualités de leader », a mentionné
Ernest Desrosiers, président-directeur
général de La Financiére agricole. Pour
en savoir plus sur les finalistes du

Concours 2017 Tournez-vous vers
I'excellence!, consultez notre site Internet
au www.fadq.qc.ca et notre page
Facebook.
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Améliorer la performance opérationnelle de votre entreprise
par Production a Valeur Ajoutée (PVA), c’est possible!

MARC BENOIT, DTA
Conseiller en serriculture et
coordonnateur du service
en gestion IQDHO

La production a valeur ajoutée (PVA)
ou lean management est une approche
mondialement reconnue et utilisée dans les
entreprises afin de demeurer compétitives
grace a 'amélioration continue, la gestion
du gaspillage, 'implication des employés et
I'excellence opérationnelle. Bien que ses
origines ont pris naissance dans le secteur
de I'automobile et de la fabrication, des
entreprises avant-gardistes en horticulture
ont adopté cette approche en gestion afin
de relever les défis posés par un marché en
mutation dans un contexte trés compétitif.
La maitrise, I'optimisation et 'améliora-
tion des processus internes, qu’ils soient
de production ou administratifs, demeurent
des outils a la portée de toutes les
entreprises, grandes ou petites, face
aux facteurs incontrélables tels que le
climat, les marchés, 'économie, etc. Une
étude exhaustive de I'applicabilité de la
démarche PVA aux entreprises horticoles
a démontré que plus I'activité requiert de
la main-d’ceuvre, comme |'étape du repi-
quage par exemple, plus grand est le

bénéfice d’appliquer une démarche
PVA a ce processus (Doevendans et al.,
2014). Pour initier des changements a un
processus en entreprise, il est préférable
d’étre accompagné par un consultant en
PVA (Eddy, 2012). Les gains de producti-
vité obtenus suite a une démarche PVA
sont généralement de 'ordre 15 a 30 %.
Des entreprises horticoles canadiennes
comme Van Belle Nursery Inc. (CB) et Jolly
Farmer Products Inc. (NB) ainsi que des
entreprises québécoises telles Les Serres
Rosaire Pion & Fils Inc., La Pépiniére Fran-
cois Lemay Inc. et La Frissonnante (fraises
en serre), ont appliqué toutes a différents
niveaux I'approche PVA avec l'aide de
consultants externes. Le cas de Van Belle
Nursery, pépiniére grossiste en Colombie-
Britannique, est intéressant a mentionner.

A l'aide d’un consultant, ce producteur a
intégré la démarche PVA dans sa culture
d’entreprise. L’approche innovante en
gestion opérationnelle a amené Van Belle
Nursery a repenser son processus
d’expédition de jeunes plants en utilisant
les principes de la PVA. Le nouveau
systeme d’expédition breveté nommé
FloGo™ permet une économie de 21 % en
temps de travail tout en réduisant les colts
de transport et d’élimination des déchets.
Une démarche en PVA implique en
premier lieu de repérer les activités a
faible valeur ajoutée pour vos clients par
une cartographie de la chaine de valeur
(VSM). Ceci permet de déterminer les
améliorations qui permettront de réduire
considérablement les délais, de gérer les
nombreuses formes de gaspillage et

Chaine de repiquage de paniers suspendus. Photo IQDHO

d’identifier les goulots (contraintes) qui
nuisent a la fluidité des opérations.
Plus de 200 outils sont utilisés selon les
situations rencontrées en entreprise. Ces
outils, simples et trés visuels, ont souvent
pour objectif de faciliter I'analyse et la
prise de décision.

Parmi les avantages en horticulture
d’'implanter la démarche PVA en entre-
prise, on note une augmentation des profits
par la diminution des stocks et une optimi-
sation des opérations. La gestion des
ressources humaines en bénéficie égale-
ment par
une stabilité accrue de la main-d’ceuvre
ainsi que par une plus grande motivation
et implication des employés. L’augmenta-
tion de la satisfaction de la clientele
fait également partie des avantages. |l
s’agit avant tout d’investir et valoriser les
ressources existantes de I'entreprise.

L'IQDHO aréalisé des projets d’'amélio-
ration de processus en appliquant la
démarche PVA dans divers secteurs
horticoles, notamment la rentabilisation
de la production de micropousses en
serre, l'optimisation d’'un programme
de lutte biologique ou du processus
de repiquage en serre. Nous sommes
actuellement impliqués dans 'amélioration
du processus d’arrachage des cédres en
champs auprés de quatre producteurs
de la Montérégie. Les démarches pourront
également s’étendre sous peu a d’autres
secteurs de Ihorticulture comme les




Gestion et Technologie Agricoles - Jeudi 7 décembre 2017 - 23



s8]001BY a160j0uUY2a] 18 UOIISaY) - / |0Z 8IqWB08p / IPNaf - 12



	CGTA_A20171207_B001
	CGTA_A20171207_B002
	CGTA_A20171207_B003
	CGTA_A20171207_B004
	CGTA_A20171207_B005
	CGTA_A20171207_B006
	CGTA_A20171207_B007
	CGTA_A20171207_B008
	CGTA_A20171207_B009
	CGTA_A20171207_B010
	CGTA_A20171207_B011
	CGTA_A20171207_B012
	CGTA_A20171207_B013
	CGTA_A20171207_B014
	CGTA_A20171207_B015
	CGTA_A20171207_B016
	CGTA_A20171207_B017
	CGTA_A20171207_B018
	CGTA_A20171207_B019
	CGTA_A20171207_B020
	CGTA_A20171207_B021
	CGTA_A20171207_B022
	CGTA_A20171207_B023
	CGTA_A20171207_B024

