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Témoignage des propriétaireS de la ferme Paraduc inc.

de Saint-Honoré-de-Shenley

Historique de l’entreprise

Cette entreprise est diversifiée dans la production laitière et acéricole. Elle est ma propriété, Jocelyn Paradis, depuis 1969.  Ma femme, Cécile Bolduc, a joint la compagnie en 1972 et mon fils, Bruno, a fait de même en 1998, une fois sa formation en agriculture complétée. La famille Paradis a été nommée « Famille de l’année 2001 » par les Chevaliers de Colomb.

Nous sommes très impliqués dans la vie sociale de notre municipalité : je suis administrateur dans un syndicat de base, représentant d'une coopérative de sirop, marguillier et Chevalier de Colomb.  Cécile a été mise en nomination pour le titre d’agricultrice de l’année en 1998 et est régente des Filles d’Isabelle.  Quant à Bruno, il est administrateur au CAB Beauce-Sud, au Groupe relève Agri-Jaro et au Syndicat de base de Haute-Beauce.  Il est aussi membre des Chevaliers de Colomb.

La Ferme Paraduc inc. compte 40 vaches laitières pur-sang Holstein classifiées et inscrites au PATLQ supervisé affichant une moyenne de 9855 kg de lait chacune avec une MCR de 209-198-205. Depuis 1998, l’achat de quota et d’outillage a contribué au développement de l’entreprise.  La Ferme Paraduc inc. est très bien structurée financièrement et nous, comme parents, avons comme objectif d’effectuer un transfert harmonieux, pour une pérennité de l’entreprise familiale.

Les 61 hectares en culture sont drainés souterrainement et 30 autres hectares sont loués.  L’acériculture occupe une place importante puisque 10 000 entailles sur tubulure donnent un rendement de 3,25 livres à l'entaille.  Toute la production est vendue en vrac.

L’entreprise s’est conformée aux normes agroenvironnementales en 1996 en construisant une fosse à fumier où sont déversées les eaux usées de la ferme.

Notre participation au concours de l’Ordre national du mérite agricole, en 2002, a été motivée par le désir de mesurer notre entreprise par rapport aux autres sur le plan de la gestion et de vérifier si les objectifs de la ferme avaient été atteints.

Faits divers

C’est en 1969 que j’ai acheté l’érablière et, la même année, j’ai posé des tubes et construit la cabane à sucre et le poste à l’eau. Dix ans plus tard, après l’intégration de ma femme, nous avons acheté l’évaporateur, et en 1988, nous avons fait entrer l’électricité. L’achat d’un couloir automatique s’est fait en 1990 et nous nous sommes procuré une presse à sirop en 1991, en même temps que la pompe 7,5 HP. De 1998 à 2001, nous avons remplacé tous les tubes et le couloir automatique a été changé en 2001. 

En 2002, ce fut l’achat d’une deuxième sucrerie. La même année, nous avons demandé une certification bio, mais notre demande a été refusée.

Image écologique

L’image positive et écologique de la production est très importante dans le développement des marchés locaux et de l’exportation.

J’évite de faire de la monoculture d’érable, je suis convaincu que le sol a une meilleure fertilité si l’on maintient 15 % d’espèces compagnes, tels que bouleau jaune, frêne, hêtre, tilleul.  Je favorise une bonne diversité d’âge et de diamètre.  On doit retrouver beaucoup de jeunes (semis et gaules) et de moins en moins de gros arbres; à cet item, comme plusieurs producteurs, j’ai encore du chemin à faire.  C’est difficile de se décider de bûcher dans du bois vert.

S’il y a entaillage abusif et une mauvaise distribution des entailles sur le tronc de l’arbre, dans quelques années il sera difficile d’entailler.  Alors, je respecte les normes du MAPAQ, même avec des chalumeaux à diamètre réduit.

Qualité du sirop

Pour moi, un sirop d’excellente qualité répond aux critères suivants : excellente saveur caractéristique de l’érable, une densité de 66°B à 67°B, aucun résidu de lavage ou autre.

La couleur ne devrait pas être un des principaux critères pour juger de la qualité d’un sirop d’érable.  Il faut éviter de tomber dans le piège de faire un sirop très pâle au détriment de sa pureté et de son goût.  Il faut faire le sirop selon la demande du marché.  Les exigences du client ne sont jamais figées dans le temps; elles évoluent continuellement.

Approche sur la qualité et le rendement

L’eau d’érable qui « niaise » dans le système de collecte a une charge bactérienne importante; ceci contribue à la production de sirop foncé.  Alors, je procède au nivellement et au tuteurage du réseau de tubulure afin d’éliminer les dépressions sur les tubes collecteurs.  Il faut limiter la durée d’entreposage en concentrant et évaporant l’eau d’érable le plus tôt possible après la récolte.  Je ne filtre pas l’eau d’érable au niveau des réservoirs et des filtres.  Ceci provoque une contamination bactérienne rapide de l’eau d’érable.  Il y a toujours avantage à placer les réservoirs d’eau et de concentré dans un endroit froid et bien ventilé.

Ce n’est pas parce que le marché accepte de légers défauts de saveur qu’il faille en produire trop souvent.  On rencontre des sirop d’érable à saveur très développée ou ayant des goûts non désirables.  Un meilleur choix d’appareils, une meilleure régie et un bon contrôle auraient permis la production d’un sirop plus savoureux.

Par exemple, il faut surveiller l’intensité du chauffage.  S’il est excessif et qu’il y a une faible épaisseur de réduit dans les casseroles à fond plat, ceci provoquera une caramélisation excessive (goût de brûlé).  Suivre les recommandations du manufacturier.

Le risque de fermentation du sirop et le mauvais goût, associés à l’utilisation de barils et de petits contenants, sont bien réels.  Je vous recommande de faire une vérification visuelle et d’odeur avant le remplissage des contenants.  Le sirop d’érable est très sensible à prendre les odeurs; assurez-vous un bon contrôle d’ambiance dans la salle d’évaporation, propreté, ventilation.  Posez-vous toujours la question suivante : à quel moment un élément ajouté par une technique ou une pratique devient un contaminant?

Pour s’adapter aux besoins du marché, il faut être attentif à ces signaux et surtout accepter de changer ses façons de faire.

