Marie-Josée Lepage, dta
Conseiller aux entreprises acéricoles
MAPAQ-Estrie
Photo/tableau :
LepageMJ-sucreesIdées-photo
Légende :
Avec des saveurs aussi variées que érable et groseilles, érable et bleuets, érable et canneberges, Mme Groleau élabore plus d’une douzaine de variétés de gelées bien sûr toutes goûtées par M. Groleau.
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DES SUCRÉES DE BONNES IDÉES…À L’ANNÉE

Plusieurs études le démontrent, la consommation de sirop d’érable et de ses sous-produits se fait surtout au printemps. L’ensemble des consommateurs québécois en profitent pour faire quelques provisions de sirop, de beurre et de tire d’érable lors d’une visite à la cabane à sucre. Et toujours selon ces même études, ces produits sont consommés surtout au petit-déjeuner. Mais, existe-t-il des produits à base de sirop d’érable qu’on peut consommer autrement qu’au petit-déjeuner et à l’année? Eh bien… oui!

Après avoir effectué quelques recherches, je vous présente donc une série de reportages effectuée dans trois entreprises acéricoles artisanales de la région où la transformation des produits d’érable veut dire innovation et diversification.

L’Érablicieux, des produits savoureux…

Mon périple commence à Compton, plus précisément dans le rang Cochrane. Lorsque Diane et Jean-Noël Groleau ont décidé de se lancer dans l’exploitation de l’érablière familiale, l’objectif était clair : transformer leur sirop d’érable en un produit nouveau et s’approprier un marché non exploité. C’est donc dans cette optique et dans celle d’utiliser les ressources de la ferme que Mme Groleau a débuté la transformation de produits d’érable en une gamme de produits hors du commun.

Dès lors, elle entreprend de faire plusieurs contacts tant auprès du MAPAQ que de firmes spécialisées dans l’élaboration de produits alimentaires. Ainsi, toute une gamme de gelées d’érable voit le jour. Avec des saveurs aussi variées que érable et groseille, érable et bleuet, érable et canneberge, Mme Groleau élabore plus d’une douzaine de variétés de gelées en utilisant d’abord les fruits de la ferme et des environs au gré de la saison. « Mes produits sont tous goûtés avant d’être commercialisés. » Chez les Groleau, les produits doivent passer les exigences du panel de dégustation composé de M. Groleau, de leurs trois garçons et de leurs huit belles-soeurs.

La tête pleine d’idées, elle met au point, avec l’aide de Cintech Agroalimentaire, un assortiment de condiments et d’épices. « Ainsi, les gens pourront en consommer à l’année. », dit-elle. Quelques formations et plusieurs essais et dégustations plus tard, Mme Groleau offre maintenant des produits attrayants comprenant des moutardes, des mayonnaises, des marinades et une confiture d’oignons, et le tout à l’érable. C’est sans compter le trio d’épices composé de poivre d’érable, d’assaisonnements BBQ à l’érable, d’assaisonnements à salade à l’érable. Ces produits offerts sous l’étiquette l’Érablicieux sont disponibles à la ferme et un peu partout au Québec dans les marchés d’alimentation. Selon Mme Groleau, son plaisir se retrouve dans la possibilité d’offrir de la nouveauté et de diversifier l’entreprise.

Ainsi, en plus de la production laitière et acéricole, l’entreprise diversifiera à nouveau son travail en ouvrant très bientôt une beurrerie artisanale. «Notre ambition est de valoriser nos produits de la ferme et d’offrir au consommateur une expérience unique de saveur.» De nouveaux produits, il y en aura encore à la ferme Groleau car, lors de ma visite, Mme Groleau mijotait un autre produit... Elle venait de terminer une formation sur la fabrication de savon. Eh oui! Pourquoi pas, du savon à base de sirop d’érable!

Diversifier ses produits n’est pas vraiment compliqué… il s’agit d’avoir de bonnes idées! Les produits L’Érablicieux représentent une expérience gustative des plus intéressantes. Allez-y, goûtez l’Estrie…
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