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Yves Gauvin pourrait parler de ruches et 
d’abeilles pendant des heures. Les anec-
dotes de ce très grand de l’apiculture 
risquent d’intéresser quiconque a la santé 
des abeilles à cœur. Intronisé au Temple de 
la renommée de l’agriculture du Québec le 
28 septembre dernier, Yves Gauvin a eu un 
rôle important dans le développement de 
l’industrie apicole du Québec au cours  
des 50 dernières années. Autodidacte, 
 vulgarisateur passionné et homme de 
famille, il a su avec brio prendre la relève de 
son père Charles-Auguste Gauvin dans les 
années 70.  

« Je voulais travailler en agriculture, 
ça, c’était clair. J’aidais mon père avec sa 
centaine de ruches installées à Saint-
Thomas-d’Aquin, mais c’est un peu par 
hasard que j’en suis venu à l’apiculture. 
J’avais 16 ans et je suivais mon père dans 
les assemblées apicoles. Au-delà du côté 
social, j’ai commencé doucement à 
m’impliquer dans les décisions, je me suis 
équipé petit à petit, tout en travaillant dans 
le textile pour gagner ma vie, et en 1975, 
j’ai débuté officiellement en apiculture. » 

En parallèle de l’industrie de son père, 
il démarre les Ruchers Gauvin. Puis, son 

frère Paul achète les parts de son père et 
se lance plutôt dans la mise en marché 
avec la miellerie dans la petite maison du 
quartier La Providence. Aux alentours des 
années 2000, après s’être regroupé sous 
l’appellation Miel Gauvin, le fils d’Yves, 
Philippe, commence à travailler pour 
l’entreprise, puis Jérôme en 2011. 

En un seul et même lieu 
Pour l’instant, Miel Gauvin est à finaliser 
un ambitieux projet, soit celui de 
 concentrer l’ensemble de ses activités, 
production et boutique, en un seul et 
même endroit. D’ici la mi-janvier 2020, les 
gens pourront dorénavant se rendre dans 
le chemin Giard pour acheter de délicieux 
produits du miel. La boutique située à La 
Providence fermera donc ses portes sous 
peu, Paul Gauvin prenant sa retraite.  

« Comme Paul prend sa retraite et n’a 
pas de relève, et que mes fils sont déjà en 
place à nos installations du chemin Giard, 
nous avons décidé de tout intégrer au 
même endroit, en agrandissant notre 
 bâtiment principal. » Une boutique, une 
pièce pour le barattage du miel, une pour 
l’empotage et la préparation des produits 
et une pour l’extraction du miel, les instal-
lations améliorées rendront l’entreprise 
plus efficace et productive. Michel Gauvin 
possède près de 700 ruches et nucléés. 

Les défis de l’apiculture 
Pour Yves Gauvin, il est clair que 

 l’apiculture québécoise fait face à 
plusieurs défis majeurs ces dernières 
années. « Avec la monoculture, il y a 

moins de biodiversité, moins de variétés 
de fleurs dans les champs, eh oui, cela 
affecte les abeilles. Il nous faut éloigner de 
plus en plus nos ruches pour avoir une 
bonne rentabilité. L’arrivée d’acariens 
dans nos ruches a aussi causé beaucoup 
de maladies aux abeilles. » Les acariens 
sont d’ailleurs une des causes majeures 
qui avaient causé la perte de quelque 
 60 % des ruches au Québec, en 2013. 

« Je sais que mes fils auront à 
composer avec ces défis, avec la hausse 
du prix des terres en Montérégie,  le 
manque de  pollinisateurs, les pesticides 
qui  détruisent la flore naturelle depuis une 
vingtaine d’années. Tout cela cause des 
pertes du potentiel mellifère de la 
 Montérégie et nous devons gérer de 
manière plus serrée nos ruches. » 
 Cependant, M. Gauvin reste optimiste 
avec l’augmentation des productions qui 
utilisent les cultures de couverture et inter-
calaires et la diminution des pesticides. 

« Il ne faut jamais dire que les 
 agriculteurs nous empoisonnent, la 
méthodologie dans les pesticides s’est  

vraiment améliorée depuis 10 ans. Il faut 
discuter ensemble et se comprendre. Moi, 
je dis souvent aux agriculteurs, si mon 
abeille meurt, toi aussi tu vas être malade, 
c’est sûr, et je te veux en santé. Il faut 
savoir travailler de concert avec l’industrie 
parce qu’à la base, personne ne veut tuer 
les abeilles », conclut Yves Gauvin.

MIEL GAUVIN - SAINT-HYACINTHE

Un grand de l’apiculture au Temple de la renommée

Yves Gauvin, un grand apiculteur de Saint-Hyacinthe.

Véronique 
LEMONDE 

GTA

Yves Gauvin pose avec ses deux fils, la relève de Miel Gauvin, Jérôme et Philippe. 
Photos François Larivière | Le Courrier ©

Le temps des Fêtes est parfait pour offrir de 
délicieux rayons de miel, des bonbons ou 
une moutarde au miel. Les différentes 
saveurs de miel font également  
d’excellents cadeaux d’hôtesse. 
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VIGNOBLE LA GRANDE-ALLÉE - MONT-SAINT-HILAIRE

Bernard Gravel, un ancien policier de 
Saint-Bruno, est devenu vigneron au fil 
des ans. Mais surtout, c’est un homme de 
cœur qui a su concilier bon vin et mission 
sociale que ce soit auprès des aînés, des 
personnes handicapées ou présentant 
certains défis. Président du Service  
d’aide à l’emploi et de placement en 
entreprises pour personnes handicapées 
(SDEM-SEMO Montérégie), M. Gravel ne 
manque pas de prêcher par l’exemple en 
embauchant lui-même des personnes en 
situation de handicap. Accrédité Kéroul, le 

Vignoble La Grande-Allée possède égale-
ment toutes les installations requises pour 
accueillir des visiteurs à mobilité réduite. 

« J’ai commencé à faire du vin à la fin 
des années 80 sur des terres à Verchères. 
C’était surtout des essais-erreurs. Puis, à 
ma retraite vers 2004, nous avons acheté 
les terres ici pour y planter du soya et y 
partir une bleuetière de bleuets de 
Corymbe. Je voulais démarrer un 
vignoble, mais également avoir d’autres 
produits pour ne pas avoir de l’achalan-
dage seulement durant les vendanges », 
explique Bernard Gravel. 

Avec l’aide d’un œnologue, près de 
9000 vignes ont été plantées avec des 
cépages comme du Frontenac gris du 
Marquette, du Frontenac rouge et du 
Radisson. Ouvert au public depuis 2017, le 
vignoble offre environ cinq produits, dont 
Le Patriote, un vin fortifié, et Le Bastien, 
un vin de style porto. « Notre sol ici est un 
loam argileux, parfait pour faire de bons 
vins. Il y a peu d’insectes à cause des 
grands vents, donc nous ne mettons 
 pratiquement pas d’insecticides et de 
fongicides. Nous avons aussi planté des 
saules arbustifs comme brise-vent. » Des 
ruches, installées derrière les vignes l’été, 
obligent également le producteur à être le 
plus écologique possible. 

Marché de Noël 
Lors de notre passage le 24 novembre, un 
petit marché de Noël battait son plein au 
Vignoble La Grande-Allée. Dans la salle 
de dégustation du vignoble et dans la 
grande salle multifonctionnelle juste à 

côté, une douzaine d’artisans et produc-
teurs de toutes sortes présentaient leurs 
produits aux visiteurs. Bijoux, chocolat, 
miel, produits d’émeu, tricot, etc., côtoyant 
les œuvres d’art sur les murs. « Tous les 
deux mois, nous accueillons un artiste 
différent dont nous exposons les œuvres. 

Chacun d’eux nous laisse une œuvre et, 
une fois dans l’année, j’organise un encan 
dont les profits vont aux causes qui me 
tiennent à cœur comme la dystrophie 
musculaire, l’autisme ou Kéroul », précise 
M. Gravel. Du vin et du cœur! 
vignoblelagrandeallee.com

Un vignoble à saveur sociale!

Jasmine Berger et Bernard Gravel ont ouvert au public leur vignoble depuis 2017. 
Photos Robert Gosselin | Le Courrier ©

Véronique LEMONDE 
GTA

Le Marché de Noël du Vignoble  
La Grande-Allée se tenait  
les 23 et 24 novembre.
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AGRO-PASSION - PLUSIEURS ENDROITS EN MONTÉRÉGIE

Profondément attachée aux valeurs 
québécoises et aux produits du terroir, 
Élysabeth Lefebvre démarrait à l’hiver 
dernier, avec son ancienne collègue 
de travail de la Ferme Guyon, Wendy 
Brodner, l’entreprise de service 
 Agro-Passion. Diplômée en aménage-
ment de la faune, la jeune femme de la 
région de Marieville a toujours été 
entourée par le milieu agricole dans sa 
vie. 

« La ferme est un écosystème complet 
en soi, c’est un milieu de vie. Je souhaitais 
intégrer tous ces éléments pour mettre de 
l’avant toutes les interactions qui existent 
entre les divers êtres vivants, dont 
l’humain. Et aussi, peut-être amener les 
gens à faire des choix plus responsa-
bles », de dire Mme Lefebvre qui fait main-
tenant cavalier seul à la tête de la petite 
entreprise d’agrotourisme. 

Agro-Passion est en fait une entreprise 
aux multiples tentacules, mais toutes liées 
par une seule passion : un attachement 
profond à l’agriculture locale. Elle organise 
donc des visites touristiques chez des 
producteurs agricoles qui, autrement, 
n’auraient peut-être pas accueilli de 
 visiteurs. « La gestion d’un site ou de 
visites agrotouristiques est assez labo-
rieuse pour les producteurs. Il faut savoir 
qu’ils travaillent constamment et que leur 
production demande tout leur temps. Ce 
que nous leur offrons, c’est de prendre en 
charge des groupes qui voudraient les 

visiter, donc d’offrir de l’agrotourisme sans 
en avoir la charge et la gestion. » 

Pour une activité originale 
Sur le site web d’Agro-Passion, rien de 
plus simple que de réserver une activité 
parmi les différents choix proposés – à 
noter que le calendrier pour la saison prin-
temps-été 2020 n’est pas encore en ligne 
– que ce soit des visites de groupes ou 
 individuelles, un atelier d’agriculture 
urbaine (poules urbaines, fleurs comesti-
bles ou démarrer un potager) ou un forfait 
offert par La route des foodies. 

Les pratiques en agriculture biologique 
vous intéressent, la Ferme de la Colline 
du chêne (Bromont) sera parfaite; vous 
voulez découvrir une vraie ferme 
 champêtre, rendez-vous à La Rabouillère 
(Saint-Valérien); la serriculture vous 
intrigue, prévoyez de visiter les Serres 
K7Ti (Mont-Saint-Grégoire) avec Agro-
Passion!  

Parmi les autres partenaires 
 d’Agro-Passion, nous retrouvons la 
 Brasserie Distillerie Champ Libre, 
l’auberge BOHO Dunham, la miellerie les 
Trois Acres, Choinière Cidre Fermier et 
Les Jardins du Pied de Céleri, tous situés 
en Montérégie. « C’est bien de visiter des 
fermes de plus grande envergure, mais 
ces entreprises-ci ne sont que rarement 
visitées, c’est donc une occasion parfaite 
pour les découvrir. » Pour préparer ses 
visites guidées, Élysabeth Lefebvre prend 
le temps de se rendre à plusieurs reprises 
sur le site de son partenaire, de s’appro-
prier l’endroit, de créer un circuit intéres-

sant et d’absorber le plus d’informations 
possible à transmettre à ses futurs 
groupes. Sur place, les groupes ont ainsi 
une visite complète et exhaustive, de 
petits ateliers et des dégustations sur 
place. « Je prépare de petites dégusta-
tions qui mettent en vedette les produits 
de l’entreprise  agricole visitée et j’essaie 
toujours que le producteur se joigne à 
nous en fin  d’activité pour parler avec les 
gens un peu. » 

Mme Lefebvre offre également des 
visites et des ateliers aux écoles, 
 municipalités, camps de jour et groupes 
communautaires. Pour les enfants, il peut 
s’agir de découvrir le monde des 
 bourdons, des noisettes, des poules, des 
légumes ou des animaux de la ferme.  
agro-passion.com

Découvrir la ferme, de A à Z!
Véronique LEMONDE 

GTA

OFFREZ L’AGRICULTURE  
LOCALE EN CADEAU! 

 
Pour le temps des Fêtes, Agro-
Passion offre aux gens d’acheter des 
chèques-cadeaux,  question d’offrir 
une expérience agricole unique à 
quelqu’un de notre entourage. Les 
chèques-cadeaux – du montant de 
votre choix – permettent d’assister à 
une visite, une dégustation, un atelier 
ou toutes autres activités découvertes 
du programme estival d’Agro-Passion! 
Une bonne façon de découvrir des 
producteurs et des artisans locaux. 
agro-passion.com - Facebook Agro-
Passion - Instagram agro.passion

Élysabeth Lefebvre, fondatrice  
d’Agro-Passion.  
Photo François Larivière | Le Courrier ©
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FERME QUINN - NOTRE-DAME-DE-L’ÎLE-PERROT

La Ferme Quinn se présente comme un 
écrin de beauté au sud de L’Île-Perrot, aux 
abords du Lac Saint-Louis. Été comme 
hiver, l’autocueillette y est à l’honneur. 
Pour les fraises, framboises, pommes et 
aussi pour le maïs sucré – une auto-
cueillette assez rarissime chez les 
producteurs – la Ferme Quinn accueille 
également les  visiteurs l’hiver venu pour 
la cueillette de sapins naturels. 

Depuis 1982, et aujourd’hui pour une 
deuxième génération, les Quinn 
 produisent des petits fruits et du maïs 
sucré. C’est au milieu des années 1990 
qu’ils commencent à produire des arbres 
de Noël en plantant 1600 sapins 
baumiers. Aujourd’hui, près de 13 000 
sapins de cinq variétés différent 

Une production qui demande 
patience 
La culture des sapins pour Noël est 
longue et capricieuse. « C’est une culture 
qui prend énormément de terrain. Donc, 
nous sommes toujours à la recherche de 
terres à acheter pour planter d’autres 
sapins. Cependant, une fois plantés les 
sapins prendront entre 7 et 10 ans à 
atteindre une hauteur intéressante pour 
en faire un arbre de Noël, explique 
Stephanie Quinn. Aussi, il faut replanter 
année après année pour maintenir notre 
production. À la ferme, nous avons 
 développé une technique pour écourter 
un peu les délais. Lorsque nous coupons 

les arbres, nous laissons une branche ou 
deux sur la souche. Puis, à l’été, nous 
redressons ces branches vers le haut et 
elles continuent de croître pour devenir 
des arbres après 4 ou 5 ans, au lieu de  
8 ans. » 

La Ferme Quinn, comme les autres 
producteurs d’arbres de Noël en 
Amérique du Nord, fait face à la rareté des 
sapins depuis quelques années.  
« Plusieurs producteurs ont arrêté leur 
plantation par manque de relève par 
exemple, et donc, nous ne suffisons pas à 
la demande. En plus, nous venons de 
passer deux étés très secs où les arbres 
poussent moins vite, ce qui donne une 
offre assez limitée présentement. Naturel-
lement, les gens aiment mieux les cueillir 
eux-mêmes, mais nous devons aussi 
compenser ce manque avec des arbres 
précoupés que nous vendons aussi à la 
ferme », ajoute Mme Quinn. 

Agrotourisme hivernal 
Aller chercher son sapin pour Noël 

constitue une belle activité familiale dans 
le temps des Fêtes. Néanmoins, au-delà 
de dénicher le sapin parfait pour la 
maisonnée, la Ferme Quinn offre une 
occasion de faire de l’agrotourisme par 
temps froid. La grange avec les petits 
animaux est ouverte jusqu’au  
24 décembre et abrite plusieurs races rares 
du Canada tels des poules Chanteclerc, 
des moutons Shropshire et des bovins 
britanniques Red Poll. D’autres petits 
animaux de la ferme sont aussi présents 
dans la grange, dont des bébés chèvres.  

« Nous offrons des randonnées àen 
 tracteur aux gens qui veulent se rendre 
couper leur sapin dans la plantation. Il 
s’agit des jeudis et vendredis à 11 h, 13 h 
et 15 h. Aussi les weekends de 10 h à 15 h 
en continu. »  

La boutique cadeau regorge, quant à 
elle, de pâtisseries faites maison et de 
plusieurs produits artisanaux. Le tout parfait 
pour gâter vos proches et passer un beau 
moment en famille. La ferme est ouverte 
jusqu’au 24 décembre. lafermequinn.qc.ca

Mon beau sapin...

L’autocueillette de sapins naturels, une véritable pause pour toute la famille. 
Photo Ferme Quinn

Véronique LEMONDE 
GTA
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JOURNÉE INPACQ ACÉRICOLE 2020

Le vendredi 10 janvier 2020 se tiendra 
la Journée INPACQ acéricole à l’Hôtel 
Le Victorin à Victoriaville. 

Cette journée est organisée pour les 
acéricultrices et acériculteurs de la 
région. Le thème de cette nouvelle 
édition est « Saveur et qualité : notre 
image! ». Des sujets tels que la 
propriété du sirop d’érable produit avec 
des évaporateurs électriques; le choix 
d’un évaporateur selon vos préférences 
et les coûts d’acquisition et d’exploita-
tion; l’analyse de techniques de traite-
ment de la sève pour prévenir le goût 
de bourgeron; l’installation de la tubu-
lure et la saveur sont au programme. 

Plusieurs exposants seront également 
sur place. Une journée riche en informa-
tion vous attend! 

Inscrivez-vous dès maintenant pour la 
Journée INPACQ acéricole 2020 : 
• Préinscription avant le 6 janvier 2020 : 

35 $ (taxes, dîner et cahier de 
 conférences inclus); 

• Sur place : 30 $ (dîner exclu | taxes et 
cahier de conférences inclus). 
Pour consulter la programmation et pour 

vous inscrire, rendez-vous à l’adresse 
suivante : lepointdevente.com/billets/ 
inpacqacericole2020 

Pour de plus amples renseignements : 
819 293-8501, poste 4407.

« Saveur et qualité : 
notre image »

L’industrie alimentaire est probablement 
née à la révolution néolithique, étape qui 
a modifié profondément les rapports de 
l’homme à la nature. En effet, à partir de 
ce moment, l’être humain n’exploite plus 
exclusivement les ressources naturelle-
ment disponibles, mais commence à en 
produire une partie. Cette période de la 
préhistoire a marqué l’émergence des 
premières sociétés agricoles sédentaires. 
Mais ce phénomène ne constituait pas 
encore une industrie au sens propre; pour 
qu’apparaisse l’industrie agroalimentaire, 
il a fallu la Révolution industrielle, qui a 
commencé à la fin du XVIIIe siècle.   

L’industrie alimentaire  
du XXIe siècle 
Aujourd’hui, la filière agroalimentaire 
québécoise fait face à de nombreux enjeux 
durables et doit, plus que jamais, se 
 réinventer pour contribuer à une alimenta-
tion de qualité, saine et respectueuse de 
l’environnement et des hommes.  

Les Québécois sont de plus en plus 
préoccupés par le contenu de leurs 
assiettes. Beaucoup déclarent choisir leurs 
produits pour rester en bonne santé. Ce 
qu’ils cherchent : une alimentation de 
qualité accessible, diversifiée et respec-
tueuse de l’environnement et des hommes. 
Il va de soi qu’une vision renouvelée du 
domaine agricole et agroalimentaire devra 
prendre en compte l’enjeu de la santé.  

Pour mettre en œuvre cette vision, il faut 
unir l’innovation et la durabilité en relevant 
plusieurs défis majeurs comme   l’accélé-
ration de la transformation numérique des 
entreprises alimentaires, la création d’un 
modèle agroalimentaire économiquement 
et écologiquement durable et la promotion 
du travail collaboratif. 

L’automatisation et  
les technologies numériques 
Le numérique permet à l’entreprise d’offrir 
des produits qui répondent aux besoins et 
aux attentes des consommateurs, surtout 
en matière de traçabilité. L’entreprise peut 
ainsi fournir rapidement des informations 
fiables sur la provenance des aliments 
afin de toujours garantir la sécurité 
 sanitaire. L’utilisation des technologies 
numériques dans les entreprises 
 agroalimentaires permet également la 
réduction des coûts et l’anticipation des 
pannes grâce, par exemple, au dévelop-
pement des procédés pour la réduction 
de la consommation de l’eau et de 
l’énergie ou à l’installation de capteurs sur 
les machines. Les applications mobiles 
permettant le don d’aliments dont la date 
de péremption approche sont un autre 
exemple de l’importance de ce virage 
numérique.  

L’automatisation et la robotique sont 
aussi des solutions pour faire face à la 
pénurie de main-d’œuvre. Des emplois 
qui impliquent des tâches répétitives et 
très spécifiques sont ainsi comblés, et les 
troubles musculo-squelettiques chez les 
employés sont évités. Ces procédés 

 libèrent les employés, qui peuvent alors se 
consacrer à des tâches plus importantes.   

Tous ces innovations rendent les entre-
prises plus agiles et durables. 

Le développement durable et  
la valorisation des produits 
La première définition du développement 
durable apparaît en 1987 dans le rapport 
Brundtland, publié par la Commission 
mondiale sur l’environnement et le déve-
loppement : « Le développement durable 
est un développement qui répond aux 
besoins du présent sans compromettre la 
capacité des générations futures de 
répondre aux leurs ». Cette définition 
résume l’importance de réinventer le 
modèle agroalimentaire de telle manière 
que nos déchets deviennent des 
ressources. Les entreprises doivent revoir 
leurs modèles d’affaires pour qu’ils soient 
durables et répondent à ces enjeux de 
société. On peut prendre l’exemple de la 
valorisation de plusieurs sous-produits, 
qui étaient perçus comme des déchets, 
par exemple le sang, les organes 
internes, les viscères, les pelures, les 
découpes de fruits et légumes, les os, les 
plumes, etc., en produits principaux. Pour 

les producteurs et les industriels, l’exploi-
tation de ces ressources représente 
l’occasion d’augmenter les profits, de 
réduire les pertes et de participer à la 
protection de l’environnement.  

La collaboration un geste important 
Pour faire face à la complexité des enjeux, 
il est nécessaire que les acteurs de la 
chaîne agroalimentaire, tels que les 
producteurs agricoles, les transformateurs, 
les consommateurs et les distributeurs, 
travaillent ensemble à créer une synergie 
afin d’améliorer l’efficacité du secteur. Les 
technologies de l’information et de la 
communication révolutionnent les façons 
de faire de l’industrie et facilite la collabora-
tion entre les intervenants du secteur. 

En conséquence, pour que l’industrie 
agroalimentaire reste un pilier de notre 
économie et qu’elle réponde aux préoccu-
pations et aux besoins des Québécois, il 
est nécessaire de miser continuellement 
sur l’innovation pour y apporter une valeur 
ajoutée. Le MAPAQ conçoit et met en 
œuvre des programmes nécessaires au 
développement du secteur bioalimentaire. 
Consultez la liste de ces programmes au 
www.mapaq.gouv.qc.ca.

L’innovation dans l’agroalimentaire

ACHRAF GUIZANI 
Conseiller en  

transformation alimentaire 
Direction régionale du 

Centre-du-Québec 
MAPAQ
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De précision et en ligne

L’agriculture de précision génère une 
grande quantité de données. Ces 
données peuvent servir à prendre des 
décisions. Le Centre de référence en agri-
culture et en agroalimentaire du Québec 
(CRAAQ) a développé trois journées de 
formation pour outiller les producteurs 
agricoles à mieux utiliser ces données. 

Le jour 1 présente les principes de 
base des technologies de l’agriculture de 
précision : les équipements et les 
 logiciels. Le jour 2 vise à produire de 
l’information utile à partir des données 
géospaciales. Le jour 3 permet de poser 
des diagnostics sur ses champs et ses 
cultures. Les journées de formation sont 
indépendantes les unes des autres. Elles 
seront offertes à Drummondville et à 
Saint-Hyacinthe en décembre et en 
janvier. 

Se former devant son ordinateur 
L’offre de formation en ligne est de plus en 
plus grande. La technologie pour la 
dispenser s’est améliorée. La quasi 
 totalité des formations en agriculture 

biologique organisées par le Centre 
d’expertise et de transfert en agriculture 
biologique et de proximité (CETAB+) sont 
offertes en ligne. Le Collège d’Alma 
propose des formations en apiculture. Le 
Cégep de Lévis-Lauzon organise une 
formation sur le plan d’affaires. D’autres 
cours s’ajouteront au courant de l’hiver. 

Agricarrières, le comité sectoriel de 
main d’œuvre de la production agricole, a 
une plateforme d’apprentissage en ligne 
où sont proposés une dizaine de forma-
tions pour les secteurs des fraises et des 
framboises, de la culture maraichère et de 
l’acériculture. 

Pour en savoir plus, consultez le site 
www.uplus.upa.qc.ca ou téléphonez à 
vos répondantes en formation agricoles. 

Pour le Centre-du-Québec, Guylaine 
Martin, au 819 758-6401 poste 2702, 
gmartin@formationagricole.com. Et pour 
la Montérégie, Édith Lussier, au 450 774-
9154, poste 5210, elussier@upa.qc.ca.

Le 7 novembre dernier, le Comité cultures 
en serre du CRAAQ organisait pour les 
serristes le Colloque maraîcher en serre à 
Sainte-Julie. Environ 235 personnes ont 
ainsi pu assister sur place et en webdiffu-
sion à des conférences axées sur les 
tendances de mise en marché, les actua-
lités et les techniques de cultures.  

Un panel composé de serristes 
d’expérience a donné des conseils 

d’entrepreneurs sur les défis à relever 
dans la culture en serre. De nombreux 
kiosques de fournisseurs étaient aussi sur 
place pour présenter leurs intrants pour la 
culture en serre. 

Selon le comité organisateur et les 
participants, l’intérêt de cet évènement 
réside dans le fait que cette activité 
permet de faire le point sur la culture en 
serre de légumes, contribue aux 

échanges commerciaux et permet de 
rencontrer ses pairs. À la demande géné-
rale, il y aura en une quatrième édition en 
2020. 

Franc succès pour le Colloque maraîcher en serre 2019 en Montérégie

André Michaud de AgroQuébec a présenté 
un hommage à Stéphane Roy, président de 
Savoura, décédé dans des circonstance 
tragique avec son fils. Photo gracieuseté

AGRICULTURE ET AGROALIMENTAIRE CANADA

Le consommateur le sait-il? La vitamine 
B12 présente dans le lait de vache 
 s’assimile beaucoup mieux que les 
suppléments vitaminiques. On peut aller 
chercher dans un verre de lait 50 % des 
besoins quotidiens en vitamine B12 d’un 
adulte. Les résultats de cette étude 
menée à Sherbrooke ont été publiés dans 
le British Journal of Nutrition.  

Des chercheurs d’Agriculture et Agroa-
limentaire Canada, au Centre de R&D de 
Sherbrooke, se sont servis de porcs pour 
mener leur étude car leur système digestif 
est très similaire à celui de l’être humain. 
Ils ont donné à des porcs soit du lait de 
vache, soit des suppléments de vitamine. 

B12 afin de comparer le taux d’assimi-
lation de cette vitamine. Ils ont observé 
que la vitamine B12 présente naturelle-

ment dans le lait de vache s’assimile plus 
de deux fois mieux que celle d’origine 
synthétique. Poussant plus loin la 
recherche, ils ont même découvert 
comment produire un super lait de vache 
qui comblerait 75 % des besoins 
 quotidiens d’un adulte. De belles 
 découvertes pour les consommateurs. 

Dans le cadre d’une autre étude, les 
scientifiques ont ensuite cherché à savoir 
si la vitamine B12 présente dans d’autres 
types de produits laitiers s’assimilait 
mieux qu’un supplément synthétique. 
Pour fin de comparaison, ils ont donné 
aux porcs un repas de fromage cheddar, 
de fromage suisse, de yogourt, de tofu 
(sans aucune trace de B12) ou de tofu 
avec B12 synthétique ajoutée.  Ils ont 
comparé le taux d’apparition de la B12 

dans le sang dans les heures qui ont 
suivi. Ils ont découvert que le fromage 
cheddar l’emporte haut la main sur le tofu 
enrichi de B12 synthétique. Vingt-trois 
heures après l’ingestion du repas, la B12 
présente dans le fromage a un taux de 
biodisponibilité de 33 % comparé à 17,5 % 
pour le tofu enrichi de B12 synthétique. Le 
fromage cheddar est donc l’une des 
meilleures sources naturelles de vitamine 
B12, sinon la meilleure, après le lait de 
vache.  

D’autres études sur la vitamine B12 et 
l’acide folique, donnés en suppléments 
dans l’alimentation des vaches et des 
truies reproductrices, ont conclu qu’ils 
permettent aux vaches de produire plus 
de lait et aux truies d’avoir un plus grand 
nombre de porcelets plus vigoureux. 

La vitamine B12 dans le lait de vache  
s’assimile mieux, c’est prouvé

La vitamine B12 présente dans le cheddar 
s’assimile mieux qu’un supplément 
 synthétique de cette vitamine.  
Photo Agriculture et Agroalimentaire Canada

GUYLAINE MARTIN 
Répondante en  

formation agricole 
Collectif en  

formation agricole  
Centre-du-Québec
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Lancement d’une entreprise volet  
agricole et agroalimentaire

 
L’École professionnelle de St-Hyacinthe 
a donné une touche agricole et agroali-
mentaire à son programme Lancement 
d’une entreprise. Le prochain départ est 
le 22 janvier. 

La formation de 330 heures mène à 
une attestation de spécialisation 
 professionnelle (ASP). La durée est de 
11 à 12 semaines incluant 66 heures de 
formation en groupe, 244 heures de 
travail personnel et 15 heures de 
coaching individuel. Les participants 
terminent avec un plan d’affaires en 
main. 

Cette formation est financée par le 
Ministère de l’Éducation et de l’Ensei-
gnement Supérieur.  Pour tous les 
détails et vous inscrire : 450-773-8400 
#6601.

ÉDITH LUSSIER 
Répondante en  

formation agricole 
Collectif en formation  
agricole Montérégie

La popularité des marchés de Noël ne se 
dément pas depuis quelques années. Profitez 
de cette ferveur pour découvrir les marchés 
de Noël de la Montérégie. La magie qui 
s’installera en vous ne sera que plus grande! 

Marché de Noël et  
des traditions de Longueuil  
Parc St. Mark  
13 au 15 décembre - 20 au 22 décembre 

 
Ce marché n’a plus besoin de 
 présentation et fait office de pionnier en la 
matière après 12 éditions. Bretzels 
chauds, maquillages et bricolages pour 
enfants, et animations variées, ce marché 
met également l’emphase sur certaines 
techniques traditionnelles comme la 
 ceinture fléchée, l’emballage japonais 
furoshiki, filage à la quenouille ou tapis 
crochetés. Plus d’une cinquantaine de 
kiosques extérieurs sont sur place. 
metierstraditions.com 

Marché de Noël  
de Saint-Hyacinthe 
Centre-ville de Saint-Hyacinthe 
14 et 15 décembre 

 
Le Marché de Noël de Saint-Hyacinthe 
regroupera plus de 25 commerçants et 
entreprises agroalimentaires de la région 
qui présenteront leurs produits au Marché 
public. Près de 20 maisonnettes exté-
rieures seront sur place pour cette 
première édition. Un espace dédié aux 
boissons locales permettra de découvrir 
les produits de deux vignobles locaux 

(Saint-Simon et Château Fontaine) ainsi 
que ceux de la microbrasserie Le 
 Bilboquet, de la distillerie Noroi et de 
Brasseurs du monde. 
marchedenoel.ca 

Marché de Noël de Frelighsburg 
Église anglicane 
14 et 15 décembre, de 10 h à 17 h 

 
De retour pour sa quatrième édition, le 
marché de Noël de Frelighsburg se 
tiendra encore une fois dans la 
 magnifique église anglicane. Entre 10 h et 
17 h, 50 exposants y offriront un large 
éventail de produits axés principalement 
sur le thème de l’alimentation et de l’art de 
la table. C’est l’endroit rêvé pour y 
 dénicher des décorations de Noël ainsi 
qu’une foule d’autres idées cadeau à offrir 
ou à s’offrir! 
marchefrelighsburg.com 

Marché de Noël  
du Vieux-Saint-Jean 
Musée du Haut-Richelieu  
Du 13 au 15 décembre  

 
Dans un décor enchanteur de style chalet 
urbain, une quarantaine d’exposants vous 
attendent pour combler vos besoins des 
fêtes! Chasse aux lutin le samedi de 11 h 
à 16h et atelier de décor sur céramique 
organisé par le Musée du Haut-Richelieu, 
côtoieront le Bières et Mitaines où café 
Tia maria, bières, saucisses et s’mores 
réchaufferont les visiteurs. 

Festif Bromont! 
Rue Shefford 
Du 13 au 15 décembre 

 
Festif Bromont! est le rendez-vous du 
temps des Fêtes! Les Festifs!, person-
nages d’un conte mis en scène dans 
l’ambiance festive du Vieux-Bromont, 
vous convient à plusieurs activités : 
dégustations gourmandes, ateliers 
 créatifs, prestations musicales et Specta-
cles Festifs Desjardins, feux de joie Eco-
Logic et guimauves, visite du père Noël, 
photomaton et plus encore. 

Le Marché des Pas Pressés 
Relais de la Diligence, à Dunham 
14 et 15 décembre 

 
Le fabuleux Marché de Noël des Pas 
Pressés, c’est la destination pour un 
temps des fêtes à saveur locale et 
 écologiquement responsable! Venez 
déambuler dans le majestueux bâtiment 
historique du Relais de la Diligence au 
cœur du village de Dunham et rencontrer 
plus de 30 exposants, témoins de la 
 créativité et de l’originalité des savoir-faire 
de la région.

Découvrez les marchés  de Noël montérégiens!

Les marchés de Noël regorgent d’ambiance!

Festif Bromont! Photo Tourisme Bromont
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GALA EXCELLENCE AGRICOLE DE LA MONTÉRÉGIE-EST

C’est devant une salle comble de  
500 invités au pavillon La Coop, à  
Saint-Hyacinthe, que les Sociétés  
d’Agriculture de Saint-Hyacinthe et de 
Richelieu, en collaboration avec les 
Sociétés d’Agriculture de Rouville, du 
Chambly régional, de Verchères, de la 
Vallée des Maskoutains et de Bagot, ont 
honorés 16 récipiendaires dans le cadre 
du Gala Excellence agricole de la 
 Montérégie-Est et du Concours Grandes 
Cultures (organisé par la Société 
 d’Agriculture de Saint-Hyacinthe). Le Gala 
était animé par Errol Duchaine. 

Chapeau à tous les agriculteurs 
et intervenants en agriculture 
Lors du Gala de samedi dernier, 
 l’organisation a souligné le travail 
 exceptionnel des agriculteurs et des 
 intervenants de l’agroalimentaire. De plus, 
cette soirée permet de récompenser les 
entreprises, hommes et femmes qui se 
démarquent de par leur profession, au 
sein de diverses productions agricoles. 

Les lauréats 2019 du Gala 
Excellence Agricole Montérégie - Est 
• Productions végétales :  

Ferme Patrick Benoit (Richelieu) 
• Jeune ambassadeur :  

Mathieu Larocque (Bagot) 
• Entreprise agricole : Ferme Gadbois 

(Vallée des Maskoutains) 
• Innovation :  

Vignoble Côteau Saint-Paul (Rouville) 

• Agroenvironnemental :  
Vignoble Kobloth (Chambly régional) 

• Ferme Ancestrale :  
Ferme Favreau & fils inc. (Bagot) 

• Nouvelle entreprise :  
Le Potager Mont-Rouge,  
Halte gourmande (Rouville) 

• Intervenant économique :  
Fêtes des récoltes de Saint-Aimé  
et Massueville (Richelieu) 

• Distinction : Les entreprises Philip-
peGemme et fils inc. (Verchères) 

• Mérite exceptionnel : Fernand  
Laliberté (Vallée des Maskoutains) 

• Femme dans le monde agricole : 
Sylvie Regimbal (Chambly régional) 

• Excellence agricole : Réjean 
Lavallée (Verchères) 

Lauréats 2019 du Concours 
Grandes Cultures organisé  
par la Société d’Agriculture  
de Saint-Hyacinthe 
• Catégorie Blé : Stéphane, Laurent et 

François Bousquet, Ferme Grand 
Rang Inc. (Vallée des Maskoutains) 

• Catégorie Soya : Laurent Rochat, 
Ferme Bertrand Rochat inc. (Rouville) 

• Catégorie Maïs : Michel et Nicolas 
Riendeau, Ferme Conrad Riendeau 
inc. (Rouville) 

• Catégorie Orge : Mario Bernier, 
Ferme Mario Bernier inc. (Bagot) 
Sincères remerciements au juge 

régional soit Bernard Nadeau. 
Comme le mentionnait l’animateur 

Errol Duchaine, le monde de l’agriculture 

a été chamboulé cette année avec une 
température peu clémente. 2019 est une 
année à oublier pour plusieurs : gel du blé 
d’automne et de la luzerne, printemps 
froid et difficile, été et un automne en dent 
de scie, beaucoup de stress, conflits 
commerciaux mondiaux, problème des 
pesticides et grève au CN, le tout 
 provoquant des maux de tête à tous. Les 
gens concernés ont été nombreux à 
travailler avec acharnement afin d’alléger 
les dommages. Nombreux également ont 
été ceux qui ont agi en support moral à 
tous leurs collègues, amis et famille du 
milieu agricole.Par contre, l’avantage 
d’avoir une agriculture diversifiée fait que 
plusieurs  agriculteurs et transformateurs 
ont aussi eu une bonne année. 

Une soirée festive où l’on célèbre les artisans  
du milieu agricole de la Montérégie-Est

Photo Philippe Manning



G
estio

n
 et Tech

n
o

lo
g

ie A
g

rico
les - Jeudi 12 décem

bre 2019 - 13



14
 - 

Je
ud

i 1
2 

dé
ce

m
br

e 
20

19
 - 

G
es

ti
o

n
 e

t T
ec

h
n

o
lo

g
ie

 A
g

ri
co

le
s

Les maladies du bois de la vigne 
 sévissent dans toutes les régions viticoles 
du monde, et même à l’occasion dans les 
vignes sauvages. Elles sont causées par 
des champignons qui affectent les tissus 
ligneux et qui engendrent un affaiblisse-
ment des ceps et ultimement leur mort. 
Bien que nous sachions depuis bon 
nombre d’années que certaines maladies 
de bois étaient présentes dans des 
 vignobles du Québec, une tournée avec 
le docteur Richard Smart, en juin dernier, 
nous a permis d’aiguiser nos soupçons 
sur les vignes qui dépérissent.  

Originaire de l’Australie, le docteur 
Smart est bien connu pour son livre 
Sunlight Into Wine, véritable ouvrage de 
référence sur la conduite des vignes. 
Depuis quelques années, il s’intéresse 
particulièrement aux maladies du bois de 
la vigne et il s’est donné comme mission 
de sensibiliser les vignerons à travers le 
monde sur les dangers associés aux 
maladies du bois de la vigne. Lors de sa 

visite, nous avons prélevé des 
 échantillons de bois de vigne qui 
 présentaient des anomalies symptomati-
ques de maladies. Ces derniers ont été 
envoyés au Laboratoire d’expertise et de 
diagnostic en phytoprotection du 
 ministère de l’Agriculture, des Pêcheries et 
de l’Alimentation. Plusieurs maladies du 

bois de la vigne ont alors été diagnosti-
quées, dont la maladie de Petri, l’esca, 
l’eutypiose, le pied noir et le dépérisse-
ment associé aux Botryosphaeriaceae. 

La tournée avec Richard Smart n’a 
donc pas mis en évidence de nouvelles 
maladies du bois de la vigne sur le sol 
québécois. Toutefois, elle aura permis 

d’éveiller les soupçons sur certains cas de 
dépérissement, souvent associés à des 
dommages de gel qui pourraient être 
d’abord causés par des maladies du bois. 
Selon M. Smart, les maladies du bois pour-
raient même nuire à certains processus 
physiologiques de la vigne, comme la mise 
en réserve de glucides nécessaire à une 
bonne résistance au froid.  

Pour prévenir la propagation des 
 maladies du bois de la vigne et pour 
assurer la pérennité des vignobles, il 
convient d’adopter de bonnes pratiques 
en matière de lutte intégrée, en commen-
çant par le choix d’un lieu approprié pour 
y cultiver la vigne, une bonne préparation 
du sol et l’implantation de boutures 
saines, exemptes de maladies. Il faudrait 
aussi utiliser des techniques de taille 
douces qui limitent les plaies et encore 
prévoir le renouvellement fréquent des 
troncs. 

Pour en savoir plus sur les maladies du 
bois de la vigne et sur la tournée du 
docteur Smart dans le nord-est des États-
Unis, on peut lire l’article publié dans le 
numéro de novembre 2019 du magazine 
Wine Business Monthly (en ligne). De 
plus, un bulletin spécial auquel ont colla-
boré les experts du Laboratoire d’exper-
tise et de diagnostic en phytoprotection, la 
docteure Caroline Provost et la conseillère 
viticole Gaëlle Dubé sera publié par le 
Réseau d’avertissements phytosanitaires. 

Doit-on craindre les maladies du bois 
dans les vignobles? 

Les maladies du bois de la vigne sont causées par des champignons et provoquent le 
dépérissement des vignes. 

EVELYNE BARRIAULT 
Agronome spécialisée en 

viticulture et en pomiculture  
Direction régionale de la 

Montérégie-Ouest  
MAPAQ

Le besoin de parler de la santé des sols 
est toujours aussi grand qu’à la première 
présentation du Colloque santé des sols 
en 2013. Bon nombre de sujets de 
 l’actualité en témoignent. Notons, à titre 
d’exemple, un article sur les vers de terre 
publié dans le magazine américain 
Science le 25 octobre 2019. Intitulé  
Worms of the world, cet article traite de 
l’état de la population et de la distribution 
des lombrics dans le monde. Il mentionne 
que les changements climatiques 
 pourraient avoir de sérieuses répercus-
sions sur les populations de vers de terre 
et sur les fonctions qu’ils remplissent dans 
les sols. En outre, le rapport du Groupe 
d’experts intergouvernemental sur 
 l’évolution du climat (GIEC), déposé au 
mois d’août dernier et portant sur les 
changements climatiques, fait état 
 notamment de nombreux éléments liés à 
la santé des sols. 

Aussi, cette année encore, des 
 conférenciers de grande qualité seront  au 

rendez-vous pour approfondir différents 
sujets en relation avec la santé des sols 
agricoles. À la séance plénière du midi, 
Jean-Claude Quillet, producteur agricole 
de Touraine, dans le Val de Loire en 
France, viendra livrer un témoignage sur 
sa pratique du semis direct sur plus de 
800 hectares de culture depuis plus de  
25 ans.  

Quant à la séance plénière de la fin  
de la journée, elle sera animée par 
Catherine Mercier, qui est à la barre de 
l’émission La semaine verte. Cette 
 discussion piquera sans aucun doute la 
curiosité des participants, puisqu’elle 
porte sur les effets potentiels du semis 
direct et de la production biologique sur la 
santé des sols. Deux chercheurs et deux 
agriculteurs débattront de la question. La 
discussion a pour objet non pas 
d’opposer les deux éléments, mais plutôt 
de mieux comprendre les effets de l’un et 
de l’autre sur la santé des sols et de 
trouver de possibles pistes de solution 
pour améliorer les pratiques en fonction 
du savoir-faire de chacun. 

C’est donc le mardi 7 janvier prochain 
que les membres du comité organisateur 
et les bénévoles du Colloque santé des 
sols vous accueilleront au campus de 
Saint-Hyacinthe de l’Institut de 
 technologie agroalimentaire. Visitez le site 
https://santedessols.ca/ pour vous 
inscrire en ligne. 

Le Colloque santé des sols est de  
retour pour une septième année 

VALÉRIE PETIT 
Ingénieure 

Direction régionale du 
Centre-du-Québec  

MAPAQ
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Les pertes et le 
gaspillage liés aux résidus alimentaires 
représentent 60 % de l’empreinte environ-
nementale de l’industrie agroalimentaire 
canadienne, selon une récente étude 
réalisée par Second Harvest et Value 
Chain Management International. La 
presque totalité des entreprises agricoles 
et de transformation alimentaire génère 
des résidus. Il suffit de penser aux résidus 
de lactosérum engendrés par la transfor-
mation des fromages, aux drêches issues 
de la fabrication de la bière ou encore aux 
résidus de fruits et de légumes des 
fermes maraichères. Cela représente non 
seulement un problème de gaspillage, 
mais aussi un problème de nature écono-
mique pour les entreprises. La gestion de 
ces résidus nécessite des investisse-
ments dans des systèmes de traitement 
des eaux usées ou de solides et impose 

d’importants frais récurrents pour la récu-
pération de ces résidus.  

Le Conseil régional de l’environnement 
de la Montérégie (CREM) coordonne la 
réalisation du projet « Symbiose 
 agroalimentaire Montérégie » qui vise à 
améliorer la performance économique, 
environnementale et sociale des 
 entreprises de la région en établissant un 
réseau dynamique pour la valorisation 
des résidus agroalimentaires. L’organisme 
est présentement à l’étape de la 
 documentation des résidus en Monté-
régie. Il s’agit, d’une part, de documenter 
l’offre de résidus à valoriser et, d’autre 
part, d’inventorier les besoins des entre-
prises qui sont à la recherche d’une 
matière première en vue de lui donner 
une deuxième vie. À ce stade-ci, l’objectif 
poursuivi est de faciliter la collaboration 
entre fournisseurs de résidus et 
 utilisateurs potentiels. 

Symbiose agroalimentaire 
Montérégie propose aux entrepri-
ses un accompagnement à qua-
tre paliers 
1. Caractérisation des ressources dans 

l’entreprise; 
2. Synthèse des offres et des demandes 

de ressources valorisables; 
3. Détermination de synergies potentielles; 
4. Établissement de relations avec de 

futurs partenaires d’affaires. 
Si votre entreprise produit des résidus 

et que vous souhaitez réduire le 
gaspillage de même que les dépenses de 
gestion qui y sont liées, vous pouvez soit 
communiquer avec Symbiose agroali-
mentaire Montérégie au 450 651-2662 ou 
visiter le site http://crem.qc.ca.

Une symbiose industrielle en Montérégie 
pour valoriser les résidus alimentaires

CARROLYN O’GRADY 
Conseillère en  

transformation alimentaire 
Direction régionale de la 

Montérégie-Ouest  
MAPAQ

Partenaire :

CONCOURS 
2020

ENTREPRENEURS AGRICOLES
DE LA MONTÉRÉGIE ?

INSCRIVEZ-VOUS!
DU 15 JANVIER AU 1ER MAI  2020

ONMA.GOUV.QC.CA

Drêches issues de la fabrication de la bière.
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IQDHO

Saviez-vous que les jardineries ouvertes 
à l’année débutent leur préparation pour 
la période des Fêtes à partir de la fin du 
mois de juillet ou début août? Les jardine-
ries adorent mettre de la féérie de Noël 
dans les yeux des petits et des grands 
même si le père Noël est en vacances. 

À l’approche des Fêtes, la majorité des 
jardineries crée des décors inspirants, 
des décorations époustouflantes et 
 différents types d’évènements en 
magasin : marché de Noël, ateliers de 
Noël, confection de décorations, confé-
rences et plus encore! Bien sûr, il ne faut 
pas oublier les magnifiques plantes qui 
décorent la maison durant le temps des 
Fêtes. Mais saviez-vous que la production 
de certaines potées fleuries vendues à 
l’approche de Noël débute fin juillet ou 
début août chez les producteurs et dans 
les jardineries du Québec? Plusieurs 
plantes sont synonymes du temps des 
Fêtes pour les consommateurs. Voici trois 
d’entre elles :  

L’incontournable poinsettia 
(Euphorbia pulcherrima) 
Créateur d’ambiance instantanée, les 
poinsettias rouges sont toujours très 
populaires. Toutefois, la tendance cette 
année est aux teintes pastel comme le 
saumon, rose, citron vert ou abricot. Pour 
leur attribuer un aspect plus moderne, 
présentez-les dans des pots de couleurs 
assortis. 

Avez-vous pensé à décorer votre sapin 
de Noël avec des mini poinsettias? Cette 
idée originale qui provient d’Europe 
consiste à accrocher des poinsettias 
miniatures dans les branches du sapin 

après avoir retiré les plantes de leur pot. 
Pour éviter la déshydratation des racines, 
il est possible de les envelopper dans de 
la mousse de sphaigne ou encore placez-
les dans des petits pots à suspendre dans 
le sapin. 

Cactus de Noël 

(Schlumbergera x buckleyi) 
Le vrai cactus de Noël (Schlumbergera  
x buckleyi) est un hybride  qui résulte du 
croisement de Schlumbergera truncata et 
Schlumbergera russelliana. 

Cette plante est facile d’entretien si on 
lui fournit une bonne luminosité et un 
 arrosage parcimonieux. Et si vous oubliez 
de l’arroser à partir de mois de 
septembre, il fleurira encore plus. Toute-
fois, une fois en boutons, il vaut mieux ne 
plus le déplacer, sous peine de voir 
tomber les boutons avant de s’ouvrir. Le 
cactus de Noël est disponible en plusieurs 
couleurs dont le rose, rouge, orange, 
blanc et jaune. Ses fleurs se développent 
en automne et en hiver puisque sa 
floraison est induite par des jours courts 
(moins de 12 heures de lumière). C’est la 
plante parfaite pour les débutants et les 
gens qui disent ne pas avoir le pouce vert. 

Et pourquoi pas le sapin ou pin 
de Norfolk comme petit sapin 
d’intérieur! 
Ce petit conifère n’est pas un vrai sapin ni 
pin, car il appartient plutôt au genre  
Araucaria. Cette plante d’intérieur est à la 
fois écologique et économique. Ces 
longues branches horizontales densé-
ment couvertes de courtes aiguilles sont 
parfaites pour l’orner de vos plus belles 
décorations au moment des Fêtes. Une 
alternative intéressante au sapin naturel 
coupé. Ses branches supportent très bien 
les guirlandes, les boules et les petites 
décorations.  

Vous voulez un intérieur fleuri et bien 
décoré pour le temps des Fêtes? Visitez 
votre jardinerie préférée pour vous laisser 
inspirer! 

L’esprit de Noël se prépare en été  
dans les jardineries

Poinsettias comme pots décoratifs. Photos IQDHO

BRIGITTE MONGEAU  
DTA  

Conseillère en  
serriculture et jardinerie 

IQDHO  

Pin de Norfolk

Cactus de Noël roses en pot de 4 po.
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vous souhaitent de 
Joyeuses fêtes
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FONDATION DE LA FAMILLE TERRIENNE

En marge du 95e Congrès général de 
l’Union des producteurs agricoles, la 
Fondation de la famille terrienne a remis à 
la famille Boyer de Vaudreuil-Dorion, le 
titre de Famille agricole 2019. La famille 
de Pauline Ménard et Denis Boyer, de la 
région de la Montérégie, œuvre en 
production laitière et céréalière. 

Pauline Ménard et Denis Boyer ont pris 
la relève de la ferme après s’être mariés 
en 1960. Leurs sept enfants ont rapide-
ment été impliqués dans les travaux 
 quotidiens de la ferme. Le début de 
l’élevage Holstein pur sang, avec le 
préfixe Denboy au début des années 80, 
suscite grandement l’intérêt des garçons 
pour l’élevage. Au cours de cette période, 
Guy, Alain, Danielle et Sylvain 
 commencent à exhiber des génisses et 
des vaches lors de compétitions pour 
jeunes éleveurs, développant ainsi une 
passion pour l’amélioration génétique et 
les croisements.  

La ferme laitière actuelle, exploitée 
depuis 1991 par Alain Boyer et Suzanne 
Dufresne, en est à sa troisième généra-
tion sur le même site. Depuis le transfert 
de la ferme à Alain et Suzanne, sous le 
nom de la Ferme Vaudal inc., le troupeau 
a continué de progresser, comme en 
témoigne l’amélioration de la moyenne de 
production par vache et les résultats de 
classification pour la conformation. En 
2012, c’est la consécration avec l’obten-
tion du titre de Maître-Éleveur d’Holstein 
Canada. Depuis, la ferme a reçu plusieurs 
mentions et honneurs pour la qualité de 
son cheptel, dont la Médaille de bronze de 
l’Ordre du mérite agricole en 2015. 

Alain et Suzanne se préparent 
 maintenant au transfert de la ferme à la 
quatrième génération grâce à l’implication 
de leur fille Véronique et de son conjoint 
Jérémie Mercier. Les jumelles Carole et 
Chantal œuvrent aussi dans le secteur 
agricole. Chantal est copropriétaire avec 
son conjoint d’une ferme maraîchère et 
céréalière à Saint-Damase, avec 170 ha 
de citrouilles et de maïs sucré, en plus 
d’être impliquée dans la commercialisa-
tion de ses produits. Carole s’implique 
dans l’entreprise de son conjoint, la 
Ferme avicole A. Choquette, à Saint-Paul-
d’Abbotsford. L’entreprise en production 
de dindons commercialise une partie de 
l’élevage par le biais de son abattoir, et 
met en vente ses produits à sa boutique. 
La Ferme Choquette a fait rayonner 
 l’agriculture par son passage à des 
 émissions télé et par l’accueil de classes 
professionnelles spécialisées en 

boucherie, permettant aux étudiants d’en 
savoir davantage sur le milieu de vie des 
animaux de ferme et les procédés 
 d’abattage. Guy, Danielle et Sylvain 
travaillent tous dans le domaine agricole 
depuis de nombreuses années. Guy, 
travaille depuis plus de 36 ans pour 
Lactanet et Sylvain a travaillé pendant  
25 ans dans le réseau La Coop fédérée 
avant de se joindre au Ciaq en 2014. Tous 
ont fait des études postsecondaires et 
cinq sont diplômés de l’ITA de Saint-
Hyacinthe; Danielle en médecine 
 vétérinaire (grands animaux) et Ghislaine, 
comme technicienne de laboratoire. 
Parmi les 20 petits-enfants, plusieurs sont 
diplômés en agriculture ou étudient dans 
le domaine et se préparent à reprendre 
les guides des quatre entreprises 
 agricoles. La famille Boyer a réellement 
fait de l’agriculture son mode de vie. 

Pour valoriser l’agriculture, la Ferme 
Vaudal a participé à la première édition 
des Portes ouvertes des fermes en 2003 
et plusieurs membres de la famille ont 
ensuite collaboré comme bénévoles pour 
d’autres fermes participantes. On 
accueille régulièrement des groupes de 
visiteurs à la Ferme qui a de plus participé 
à des émissions de télévision, dont Arrive 
en campagne, en 2018. Suzanne, la 
conjointe d’Alain, a rencontré plus de 1000 
jeunes de troisième et quatrième année 
des écoles de Vaudreuil-Soulanges afin 
de les initier à l’agriculture et à la produc-
tion laitière. 

Toutes les entreprises agricoles 
 familiales ont l’environnement à cœur. On 
y porte attention tant par la conservation 
des bordures de champs à l’état naturel 
que par l’élimination d’insecticides et de 
fongicides aux champs et la réduction de 
l’utilisation d’engrais de synthèse, la 
 rotation des cultures, les travaux de 
 drainage et de nivellement des terre. La 
Ferme Vaudal a conservé sa dimension 
humaine. Les vaches vont au pâturage 
durant l’été ce qui donne une excellente 
longévité au troupeau et permet d’écono-
miser beaucoup de temps de travail.  

Les membres de la famille Boyer se 
distinguent par leur implication et leur 
passion pour l’agriculture. Une passion 
transmise aux générations qui suivent et 
aux gens de l’extérieur. Par leur passion, 
leurs efforts tournés vers l’excellence 
dans leurs domaines respectifs et leur 
implication à divers niveaux, tous  
sont devenus des ambassadeurs de 
 l’agriculture et présentent celle-ci sous un 
jour empreint de dynamisme. 

La famille Boyer de  
Vaudreuil-Dorion proclamée 
63e famille agricole!

Famille Boyer
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