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Légende :
M. Robillard nous propose ici ses vinaigrettes «Le Québec produit le meilleur sucre au monde, il faut bien le valoriser et développer des marchés.»
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ÊTES-VOUS SUCRÉ OU SALÉ?
Toujours dans la perspective de découvrir des produits d’érable différents et originaux, je me rend à Fleurimont, au Trésors de L’érable. Cette entreprise de transformation exploitée par M. Pierre Robillard et sa conjointe, Mme Sylvie Champagne, élabore depuis cinq ans des vinaigrettes à l’érable.

En 1992, M. Robillard et sa conjointe exploitent l’érablière et se lancent dans la fabrication de sous-produits tels la tire, le beurre et le sirop d’érable embouteillé. «Le Québec produit le meilleur sucre au monde, il faut bien le valoriser et développer des marchés.» C’est près d’une trentaine de produits différents et de tous formats qui sont offerts par l’entreprise à ce moment là.

Étant convaincu de l’excellence de ses produits et de la qualité de leur présentation, M. Robillard entreprit la tournée des expositions et des salons d’exposants un peu partout au Québec. «Il n’était pas rare de se retrouver deux ou trois à offrir des produits semblables et à avoir des boîtes de conserve de sirop d’érable ou des pots de beurre d’érable sur nos tables. » Après quelques années d’efforts pour percer et après avoir essayé une multitude de produits, le couple se concentra sur une seule gamme de produits alors très peu offerte : les vinaigrettes.

D’abord ce fut à partir d’une recette maison que l’idée fit son chemin. « Un produit comme la vinaigrette se consomme à l’année », se disent les propriétaires. Une première version à base d’huile d’olive et de sirop d’érable voit le jour. Cependant, l’huile d’olive masque un peu trop l’arôme de l’érable et ceux-ci se tournent donc vers un autre ingrédient... un secret! Une fois les mélanges élaborés et les saveurs bien assemblées, l’entreprise se trouve en mesure d’offrir cinq variétés de vinaigrettes. Toutes aussi délicieuses les unes que les autres, les mélanges tels que érable et poire, érable et framboise, érable et canneberge, érable et dijon et enfin érable et porto trouvent preneurs auprès de plus en plus d’adeptes, car leur usage est très varié.

Avec cette nouvelle gamme de produits, M. Robillard retourne dans les salons, expositions et commerces avec, cette fois-ci, un produit tout à fait différent. Les critiques furent unanimes, les vinaigrettes sont excellentes de l’entrée jusqu’au dessert. De là, et grâce à une aide financière du MAPAQ, de nouveaux locaux sont aménagés pour répondre à la demande et aux exigences de toutes sortes. Tout ne se fait pas seul. La fabrication et la vente d’un produit artisanal demandent beaucoup d’efforts et d’énergie. Bâtir un réseau de distribution et faire connaître le produit exigent une grande présence auprès des consommateurs. Pour ce qui est des projets d’avenir, M. Robillard et sa conjointe ne désirent pas nécessairement grossir leur entreprise. Ils visent cependant une plus grande stabilité. Pour eux, ce qui compte, c’est qu’ils ont su trouver des façons de faire consommer le sirop d’érable à l’année, qu’il soit sucré ou salé…

Beaucoup plus que du sirop…

Plusieurs exemples, comme celui dont je viens de vous parler existent tant la diversité des produits agroalimentaires de la région est vaste. Ces entreprises, fières de leurs produits, ont su – sans mettre de côté les produits transformés plus conventionnels tels que le beurre, la tire et les autres – créer de nouveaux produits. Les produits conventionnels sont très populaires et ont déjà la faveur des consommateurs. Cet article se veut avant tout une façon de faire jaillir en vous d’autres idées pour offrir la possibilité de consommer des produits d’érable estriens à l’année.
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