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1. Portrait actuel de l’entreprise

      L’entreprise est spécialisée dans l’élevage de porcs de race pure et de femelles hybrides F1 depuis le début des années 1980.Le cheptel est composé de 300 truies ainsi que 2200 places en engraissement.  On produit également 900 veaux de lait annuellement.(photos 5-3-4-2-1)

     Les bâtiments d’élevage sont situés sur 3 sites à proximité l’un de l’autre. Tous les ans, nous ensemensons 600 acres de terre en semis direct. Nous cultivons du maïs-grain, de la fève de soya et de l’orge de semence et pouvons ainsi disposer des fumiers de nos élevages.  Nous avons un poste de séchage pour le maïs, un rôtisseur pour cuire notre fève de soya et un crible pour nettoyer l’orge de semence que nous ensachons sur place pour la mise en marché au printemps.(photos 6-7)

     Nous exploitons 18 500 entailles sur tubulures.  Les érablières sont proches l’une de l’autre, ce qui facilite le travail. L’eau d’érable est transportée jusqu’à notre centre de bouillage. Le sirop est entièrement vendu en vrac. En 2002, 90 % de notre sirop a été classé clair 2A, A,  B et 10 % dans le C.(photos 8-9)

     L’entreprise compte 5 employés à temps plein et 2 saisonniers. Mon épouse et moi sommes les deux actionnaires de l’entreprise.

2. Chemin parcouru
    J’ai acheté l’entreprise de mon père en 1985.Au début, l’entreprise comptait un troupeau de 70 truies et de 350 porcs à l’engrais, 85 acres de terre et 2200 entailles à chaudières. Voici l’évolution de l’entreprise jusqu’à aujourd’hui :

-1987  augmentation du troupeau porcin

-1987  augmentation de la superficie cultivée

-1987  installation de tubulure

-1990  augmentation de la superficie cultivée

-1996  achat d’une érablière de 1800 entailles

-1996  augmentation de la superficie cultivée

-2000  augmentation de la superficie cultivée

-2000  achat d’une érablière de 4500 entailles

-2000  achat du bâtiment de veau de lait

-2003  achat d’une érablière de 10 000 entailles 

3. Orientation de l’entreprise

   La taille de l’entreprise étant suffisante à nos attentes, notre vision pour les prochaines années sera basée sur un travail de gestion rigoureux, un suivi de près de chacun des secteurs de production dans le but d’optimiser la performance à son maximum.

  Lors du lavage de la tubulure, voilà un bon moment d’identifier les bris qui ont pu nous échapper durant la dernière saison : les endroits sont identifiés avec des rubans rouges puis réparer durant l’été.

  Durant l’été, chaque maître ligne est passé au niveau et une vérification des tuteurs est faite pour s’assurer que le tout soit bien en place : à l’occasion, certaines lignes sont retendues.(photos 16-17-18)

  Après avoir fait un travail minutieux dans l’érablière, il est bien important de s’assurer que nos sorties de chacune des stations de pompage soient bien fixées et bien tendues pour assurer un bon vacuum  constant du début jusqu’au bout de chaque maître ligne.  Tout cela dans le but d’avoir un bon écoulement de la sève en fin de journée pour éviter que les  maîtres ligne gèlent.

  Chaque année, des arbres secs, malades ou trop vieux sont coupés pour permettre une meilleure croissance aux plus jeunes arbres et ce, dans le but d’avoir une érablière  plus jeune et avec un meilleur avenir. Pour ce faire, chaque année, des parties d’érablières sont débroussaillées pour assurer une meilleure croissance et un meilleur avenir aux plus beaux de nos jeunes arbres.(photos 15-19)

  À l’automne, une dernière vérification, un dernier passage sont fait pour s’assurer qu’il n’y a pas d’arbres ou de branches qui soient tombés sur la tubulure. Les passages sont raccordés, tendus et tuteurés dans le but d’alléger notre tâche au printemps.

  À la fin de janvier, c’est le début de l’entaillage. L’alcool est utilisée pour désinfecter le chalumeau et le trou de l’entaille et par la même occasion, dégèle le bois pour éviter le fendillage. Chaque entaille est faite dans les plus belles parties de l’érable, jamais en parallèle d’une entaille précédente et ce, dans le but d’effectuer l’entaille dans la belle aubelle pour éviter une coupe dans du bois brun.(photos 34-21-22)

  Le tout en place, après plusieurs mois de préparation, les corrections ayant été apportées aux endroits désirés;Voilà que le temps est venu, les 20 jours de récolte sont à nos portes. Le travail effectué au cours des mois précédents nous donnera les résultats escomptés en quantité et en qualité. En acériculture, il n’y a pas de mauvaises érablières ou de mauvais sucres. La préparation compte pour beaucoup.

  Lors du temps des sucres, chaque maître ligne est marché environ 5 fois à tour de rôle dans le but de maintenir le vacuum à 20.L’eau d’érable est bouillie chaque jour. La concentration de l’eau d’érable commence vers 11 :00 AM. L’eau est concentrée entre 8 et 14, tout dépendant du taux de sucre contenu dans l’eau et de la quantité d’eau arrivée durant la coulée de la journée.(photos 20-35-23-24-25-26)

  L’évaporateur est chauffé à l’huile et au bois. Après quelques coulées, la densité du sirop est ajusté avec un plongeur puis passé dans la presse avant de le mettre en baril.  Un échantillon est pris de chaque baril pour identifier le classe du sirop.(photos 12-13-14-32-27-29-30-31)

  Dans les 3 dernières années, le sirop réajuster à l’aide du plongeur nous a permis d’avoir 100 % de notre récolte dans le bon degré brix, soit 66.5 ou à quelque dixième près, ce qui signifie un meilleur classement, un prix plus équitable et une  meilleure conservation du sirop. 

  En conclusion, chaque stade de production est important dans le but d’être bien prêt pour les 20 jours de récolte et ce, pour nous assurer une récolte abondante et de qualité.(photo 28)    
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