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1. CONTEXTE DE LA VALORISATION DES RESSOURCES «<AGROBOREALES» AU SLS)

La région du Saguenay-Lac-St-Jean (SLSJ) possede de nombreuses ressources naturelles agricoles et agro-
forestieres. Cependant leur valorisation pourrait étre maximisée, alors que des chaines de valeur
collectives (i.e. impliquant le maximum d'acteurs régionaux aux différentes étapes de création de
valeur), et bien coordonnées, pourraient offrir des retombées économiques significatives. Dans le but
d'aider au démarquage des produits issus du SLSJ, des efforts notables ont été réalisés par les acteurs
locaux afin de définir la spécificité des conditions de production de ces ressources.

Ainsi, une certification «AgroBoréal» a été élaborée afin de permettre, pour certaines productions,
d'assurer les caractéristiques et les propriétés particulieres, selon un cahier de charges préétabli, aux
productions et produits locaux abordant cette «marque collective». Cependant, cette seule certification
ne peut garantir a elle seule le succés d’une exploitation commerciale ni le développement stratégique
de filieres bien coordonnées et bénéfiques pour la région et ses entrepreneurs. Il est donc nécessaire
d’établir dans cette étude une analyse des potentialités de valorisation relevées (voir section 4) selon
différentes ressources envisageables au SLSJ, favorisant une vision collective ou non, et pour un
développement «Agroboréal» soutenable.

Par ailleurs, le SLSJ est une région ressource dont les nombreuses activités de production et
manufacturiéres constituent une partie importante de la création de valeur économique au niveau
régional. Les acteurs de cette région ont déja développé plusieurs créneaux avec succés et ce, dans
différents secteurs devenus importants (ex. alumineries, agroforesterie, bleuets), tout en prenant
avantage de leur forces et ressources disponibles. L’agroboréalité constitue un créneau d’intérét en
émergence pour plusieurs acteurs locaux évoluant dans les domaines de la production et de Ila
transformation au niveau agricole, alimentaire et forestier. L’agroboréalité vise justement a accroitre le
potentiel de telles ressources par lidentification de nouvelles opportunités de valorisation qui
permettraient de libérer un plus grand potentiel économique par la mise en valeur des ressources
«Agroboréales» disponibles au SLSJ.

Afin de préciser ce potentiel, les acteurs locaux souhaitent évaluer comment ils pourraient mieux
coordonner la mise en valeur de différentes initiatives «Agroboréales» novatrices et en dégager des
avantages concurrentiels significatifs pour les producteurs et transformateurs potentiellement intéressés
au SLSJ. A cet égard, le présent travail a pour objectif de clarifier des pistes d’intérét qui permettraient

d’envisager une coordination efficace et I'établissement de chaines de valeur coordonnées verticalement

en approche filiere pour le bénéfice des acteurs économiques de cette région.
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2. COORDINATION VERTICALE ET CHAINE DE VALORISATION (VISION GLOBALE)

La coordination verticale réfere a la facon dont les transactions sont effectuées entre les intervenants
d’'une filiere et permet lI'acheminement des produits agroalimentaires de la production jusqu’au
consommateur. Cette coordination, si elle est mal adaptée, peut avoir des conséquences considérables
sur la performance économique d’une filiere. Ainsi, plusieurs intervenants s’interrogent sur la meilleure
stratégie de coordination pour assurer un haut degré de compétitivité, d’autant plus que
I’environnement commercial actuel est de plus en plus ouvert a la concurrence étrangere. Cette
recherche de la meilleure coordination verticale est souhaitable par le fait que de plus en plus, les
consommateurs s’interrogent sur I'origine des produits qu’ils consomment, d’ou la nécessité pour tous
les intervenants de la chaine d’approvisionnement de maintenir un lien étroit et donc, d’adopter une
coordination verticale efficace (source : Coordination verticale dans les filieres agroalimentaires, Rémy
Lambert, Université Laval).

Les colits de transaction sont un élément clé dans la détermination de la coordination optimale qu’une
filiere ou une entreprise adopte afin de réduire ses colts de revient totaux de maniére a offrir au
consommateur un produit a un prix qui soit compétitif.

Le présent rapport souligne somme toute de maniere succincte, I'importance de la coordination des
activités de valorisation en vue d’une filiere ou d’'une entreprise voulant mettre de I'avant un
positionnement agroboréal. Il met également en évidence le réle que les acteurs clés devraient jouer
dans le maintien d’une coordination verticale efficace.

La coordination verticale d’'une chaine de valorisation «Agroboréale» implique que les acteurs du milieu
(entreprises) soient en mesure d’exploiter toutes les facons possibles d’harmoniser les étapes verticales

passant de la cueillette, a la production, la transformation, la distribution et la commercialisation. Ceci
peut se traduire entre autres par les capacités de s’organiser grace a un systeme efficient ou les colts de
I'offre et les prix stimulant la demande seront avantageux ou favorables pour :

- les marchés;

- les contrats d’approvisionnements (acheteurs ou clients) ;
- les alliances, collaborations et partenariats ;

- les entreprises (modéles d’affaires : collectif ou non).

La coordination verticale d’activités de valorisation Agroboréale suppose donc que le milieu des affaires
peut s’organiser avantageusement envers le continuum des opportunités identifiées dans le cadre de
notre analyse (voir section 4). Il ne s’agit donc pas seulement de définir des offres ou activités d’affaires
basées sur des idées ou des potentiels technologiques, mais d’en réaliser une coordination harmonieuse
qui répondra a une demande réaliste du marché (clients, acheteurs, transformateurs, distributeurs,
agents de commercialisation ou consommateurs). Cette coordination efficace des transactions entre les
intervenants est la clé maitresse conduisant a la concrétisation des opportunités identifiées dans le cadre
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de cette étude. Sans elle aucun avantage stratégique n’est possible, que ce soit par les colts (avantage
relatif) ou par la différentiation (innovation).

Ainsi, une chaine de valorisation Agroboréale doit étre en mesure d’adresser objectivement les éléments
fondamentaux suivants :

a) larationalité limitée des entrepreneurs (justesse des visions)

b) I'asymétrie de I'information (inégalités entre les acteurs et les étapes de valorisation)
c) la spécificité des actifs (univalence ou polyvalence des actifs nécessaires)

d) l'opportunisme (leadership et les préférences managériales des entrepreneurs)

La session de créativité réalisée le 26 novembre 2014 a permis de constater que la coordination verticale
entre les acteurs des différentes filieres sous étude constitue un défi considérable a relever au sein de la
région du SLSJ. En effet, la rationalité limitée des entrepreneurs quant a leurs visions d’affaires et les
inégalités entre les acteurs peuvent potentiellement constituer (sur une base collective ou non) une
source de conflits. Selon nous, ces deux critéres (a et b) sont prioritaires a considérer dans I’évaluation
des opportunités et de leur faisabilité pour mettre en place des chaines de valorisation stratégiquement
soutenables et bien coordonnées.

Il faut ici faire la distinction entre les pistes identifiées sur la base de I'offre potentielle ou de valorisation
technologique (section 4), et I'organisation harmonieuse des projets eux-mémes en vue de servir un
marché (demandes). Dans certains cas, il ne sera pas possible de justifier une chaine de valorisation par
manque de clients ou acheteurs intéressés, volumes (demandes) suffisants, partenaires stratégiques,
alliances, collaborations, ou tout simplement en raison d’actifs trop spécifiques ou engendrant de trop
grands risques pour un seul et méme projet. La coordination verticale devient donc un enjeu prioritaire
et incontournable pour le fonctionnement en mode filiére.

Il faut rappeler aux intervenants du SLSJ que notre analyse est tributaire non pas seulement des offres ou
des possibilités technologiques de valorisation présentées a la section 4, mais tout autant, et méme dans
plusieurs cas de fagon déterminante, de la capacité de répondre a des demandes du marché avec
justesse (vision d’entrepreneur) et efficience. C'est pourquoi nous enjoignons le lecteur de diligence sur
la connaissance de la demande de marché envers les pistes de valorisation présentées a la section 4.
Pour chacune d’elles, le lecteur doit se référer aux 4 éléments fondamentaux ci-haut mentionnés. Les
possibilités entourant I'opportunisme des entrepreneurs ne peuvent se concrétiser qu’a partir d’'une
compréhension de ceux-ci permettant ensuite une coordination harmonieuse des étapes de valorisation
(chaine de valeur) identifiées dans ce document. Ceci constitue un incontournable du succes des projets
d’intéréts pour les acteurs régionaux.
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3. SCHEMA GLOBAL DE LA CHAINE DE VALORISATION «AGROBOREALE» AU SLS)

La valorisation des ressources agroboréales peut se schématiser sous la forme d'une série d’activités
(chaine de valeur), ou chacun des intervenants crée une valeur ajoutée selon un mode croissant de
création de valeur. Dans le cadre de la présente étude, nous avons évalué, a partir des pistes
répertoriées, les leviers de valorisation ou de création de valeur qui pourraient étre envisagés, sans
égard aux défis de coordination d’une telle chaine de valeur et leur demande de marché. Comme
expliqué a la section 2, la coordination verticale des différentes étapes de valorisation envisageables
demeure au coeur des éléments a étre précisés par les acteurs locaux afin de rendre une telle chaine de
valeur fonctionnelle.

Dans ce contexte, la chaine de valorisation globale qui peut étre envisagée doit tenir compte de plusieurs
éléments a développer et coordonner avec efficacité (colts). Pour les fins de compréhension des
intervenants, nous proposons un premier exercice succinct de schématisation de ce que pourrait
représenter une chaine de valorisation agroboréale dans son ensemble, et aux vues des pistes identifiées
a la section 4, pour I'ensemble des filieres sous étude. A noter que cet exercice devra étre poursuivi par
les acteurs de la région selon les visions des entrepreneurs vraiment intéressés.

Figure 1 : Schématisation de la chaine de valeur globale des ressources agroboréales

Opportunités

Transf.

Transf. Transf. Commerci-

Distribution

Ressources Productions . w e
secondaire tertiaire alisation

primaire

Défis a
relever

Exemples d'activités

Cueillette Cultures Congélation Produits de Extractions Locale B2B
de produit Elevages Séchage base Formulations Domesti- Niches
sauvages Minoterie Alimentaire alimentaires que «Mass
Huilerie Industriel Nutraceut. Internatio  market»
PSN* nale
Extractions Cosmétiques
Pharmaceut.

* Produits de santé naturels
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Le tableau ci-apres fait ressortir les forces et faiblesses relatives aux activités identifiées a la figure 1 de
facon globale pour I'ensemble des filieres.

Opportunités

Ressources Productions frans. frans. fransf. Distribution C°’.“m.e'°i'
primaire secondaire tertiaire alisation
Défis a
relever
Forces SLSJ)
Superficies Conditions Installations  Savoir-faire Marchés de
culturales niche
Volumes Qualité des
Normes & produits

Certifications

Savoir-faire
Faiblesses SLSJ

Coordination Volumes Entreprises Activités Acces de Connaissance des

avec les potentiels d'envergure marché marchés

activités insuffisants* régionale Savoir-faire (niche,

subséquentes B2B et Réseaux et

de valorisation Transfo. Bassin de masse) contacts
sectorielle et main d’affaires
localisée d'ceuvre

Partenariats et

*sauf cas du collaborations
bleuet stratégiques

Il ressort de notre analyse que les activités de transformation secondaire et tertiaire, de méme que la
distribution et la commercialisation, représentent des activités pour lesquelles le SLSJ devra adresser en
priorité leur coordination et développement de facon stratégique. Elles constituent des activités clés qui
sont de réels déclencheurs de projets car elles sont étroitement coordonnées avec les agents de marché
(demandes).

D’autre part, la possibilité de faire reconnaitre par voie de certification des produits de qualité issus du
SLSJ, notamment ceux issus de la régie de culture biologique, et de réussir a valoriser au moins
partiellement ces ressources indique qu'il est possible de valoriser de telles ressources agroboréales.
Cependant, les entreprises leaders de la région présentent aussi des limites a une augmentation de la
valorisation, en particulier par la méconnaissance des marchés porteurs et par la disponibilité de
volumes de marché restant a étre évalués.
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Par ailleurs, la valorisation collective, c'est a dire impliquant plusieurs acteurs du SLSJ pour une filiere
donnée, ne peut se concrétiser que par l'implication, la volonté et la confiance mutuelle des acteurs
concernés. La coordination apparait un élément indispensable afin d’exploiter collectivement des
infrastructures (actifs spécifiques) ou encore des réseaux de distribution/commercialisation stratégiques.
Cette valorisation doit étre dirigée par des leaders du milieu, porteurs de vision stratégique, et capables
de réaliser des alliances et partenariats tant dans la région qu’a I'extérieure de celle-ci. Idéalement ces
collaborations doivent permettre de reconnaitre et d'anticiper les besoins des marchés (clients,
acheteurs, consommateurs).

Finalement, la mise en ceuvre des normes et outils de diffusion sur I’Agroboréalité doit étre
préalablement alignée sur la valeur économique pouvant étre réalistement générée. En ce sens,
|'établissement de cahiers des charges et surtout leur mise en ceuvre peuvent présenter des limites
importantes s’ils s'averent trop lourds et contraignants en comparaison des avantages compétitifs qu'ils
procurent. En effet, plusieurs exemples de certifications ou de label régionaux montrent la difficulté de
faire reconnaitre par les clients-acheteurs et consommateurs la valeur réelle de ces certifications. Dans
certains cas, l'utilisation de termes valorisants (ex. produit nordique) autorisés par le Conseil des
Appellations Réservées et des Termes Valorisants (CARTV) pourrait s'avérer tout autant et méme plus
économiquement intéressant.

A cet égard, les travaux de Rémy Lambert traitent du potentiel identitaire et «identités fortes» des
produits locaux. Ses recherches font la relation entre le potentiel identitaire des produits ou ingrédients
locaux et le lien de confiance qu’il crée pour le consommateur. Ceci est tres intéressant lorsqu’on
considere la crise de confiance alimentaire actuelle chez les consommateurs envers les aliments qu’ils
consomment, leur provenance et qualités de méme que les risques pour leur santé. Toutefois, plusieurs
approches existent et la certification Agroboréale se devra d’étre plus claire et mieux positionnée. Une
des clés de base d'un succées éventuel est I'appropriation par les producteurs et entrepreneurs locaux de
la certification Agroboréale. lls doivent se reconnaitre a travers cette certification et ce qu'elle implique
(cahier des charges). Plus d'intervenants adhéreront a cette certification, plus celle-ci pourra étre
porteuse de valorisation. Notre rencontre avec M. Arnaud Marchand, restaurateur réputé de la région
de Québec et spécialiste de la thématique Boréale permet d’envisager effectivement un réel potentiel
«identitaire», c’est-a-dire de renforcer I'image de produits locaux dans le développement de produits
nouveaux et innovants a caractére international.
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4. ANALYSE DES FILIERES AGROBOREALES ET DES POSSIBILITES DE VALORISATION

Cette section présente les informations colligées et notre analyse pour les cing (5) filieres identifiées par
le Créneau d'Excellence AgroBoréal :

1)
2)
3)
4)
5)

Les grandes cultures (produits céréaliers ; produits oléagineux ; fourrages)
Les petits fruits

Les produits maraichers

Les produits forestiers non ligneux

Les produits animaux

Afin d’analyser les voies de valorisation collective les plus structurantes et au potentiel le plus élevé, de

méme que les conditions favorables a leur réalisation, I'analyse par filiere a été effectuée comme suit :

A)

B)

D

~

Evaluer les potentialités des ressources du SLSJ par les types de produits en découlant et leur
potentiel de commercialisation. Ce travail s'appuie sur les fiches d'information des ressources
disponibles, réalisées par PhytoChemia et transmises par Créneau Accord SLSJ, dont I'information
a été bonifiée et complétée par les auteurs de la présente étude sur la base de connaissances
acquises lors de travaux antérieurs et d'expertises de chercheurs. Certaines ressources ont été
ajoutées pour considérer I'ensemble des cing filieres principales identifiées. Plus de 250 pistes ont
ainsi été analysées sur la base de leurs atouts commerciaux, de leurs défis principaux pour assurer
une faisabilité économique, et des besoins principaux prévisibles a leur valorisation collective.

Traiter les idées soumises lors des deux sessions de créativité (26 novembre et 12 décembre 2014)
et identifier les leviers nécessaires a la réalisation d'une valorisation collective lorsque possible.
Les deux sessions de créativité ont globalement générées davantage d’idées de valorisation
relatives aux ressources et a leurs productions, plutét qu'a leur valorisation par des marchés
demandeurs ou de nouvelles offres innovantes.

Présenter des informations stratégiques pour la filiere concernée afin de préciser les potentialités
de valorisation. Sur la base des avis d'experts de chacune des filieres et de consultations de
sources d'informations, des considérations stratégiques sont associées aux idées de valorisation
des ressources et des sessions de créativité. Ce travail doit permettre de relever les possibilités ou
limites de valorisation des idées rapportées. Le potentiel de valorisation des filieres est également
analysé sur la base des tendances des marchés (consultation de documents de référence), des
produits innovants (consultation de bases de données) et des ressources régionales en matiere
d'infrastructures et de savoir-faire (consultation de documents fournis par AgroBoréal et de sites
commerciaux).

Représenter une chaine de valorisation selon les filieres et déterminer les opportunités et défis a
relever avec colorations croissantes selon |'importance des activités et soulignant les
forces/faiblesses de la région.



4.1 FILIERE DES GRANDES CULTURES

4.1.1 Produits Céréaliers et productions connexes

Potentialités des ressources du SLSJ en produits céréaliers

Production
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Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs  Valorisation
Boulangerie,
Grain, produits App.o.rt cgllgtlons, Demande Volumes Minoterie .
nutritionnel céréales, Transformation
gastronomie
Farine Sans gluten Boulalngene,, . Demande Volumes Minoterie
collations, céréales
B -glucans, | . . A . .
. ng. alimentaire ou  Allégation, Minoterie
Son gutres fibres, PSN Demande Volumes
lignans
Lait (graines Minoterie -
J" Nutritionnel Alimentation santé Marché de niche  Transformation
macérées)
Fibres et Reconnaissance Volumes ; prix ;
Extrait protéines Cosmétique . démonstration Extraction
commerciale .
(Hydratantes) SCi.
- Concurrence
Lipides : , e ,
. L Alimentaire, Céréale riche  autres sources; .
(Emulsifiant ; i o . . Extraction
e cosmétique en lipides Démonstration
épaississant) e
efficacité; prix
e . . Spécificité
Moulée S;J::?]l: en p- '::P;;Téatlon ggfg;}ﬂge production Meunerie
9 animale
Résidus verts Bioabsorbant Industriel slo Procédés ; slo
sols Demande
Grains Appgrt B.oulalnggne, Minoterie
Nutritionnel biscuiterie
Malt Microbrasserie Boréalite / Volume Malterie
achat local
Marché de niche,
Boréalité (nord  codt, meilleure Minoterie
Farine Panification Microboulangerie  de St-Félicien), qualité des )
s Boulangerie
demande protéines a
démontrer
Pousse COmMposés Marché de niche,
e , po: PSN preuves sci., Extraction
végétative phénoliques q
emande
Boulangerie,
Grain App.o.rt cgllgtlons, Demande Volumes Minoterie
nutritionnel ceréales,
gastronomie
Malt Microbrasserie Boréalité / Malterie
achat local

10



Orge (suite)

Sarrasin

Seigle
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Fonctionnalité,

Farine slo Minoterie
Volumes
Son p-glucqns, autres Ing. ahmeptawe ou Allégation, Volumes Minoterie
fibres, lignans nutraceutique demande
Moulée Si faible en B- Allmentatlon Rec’on.nl'Je Prix Meunerie
glucans animale Boréalité
Bioabsorbant . Procédés ;
Culture Agronomique slo slo
sols Demande
Apport . .
Grain nutritionnel Boulalngene,, . Demande Volu.mes., Minoterie
collations, céréales Certification
sans gluten
. Applolrt Boulangerie, Volumes ; . .
Farine nutritionnel . - Demande e Minoterie
collations, céréales Certification
sans gluten
Extrait Polyphénols PSN, — Volumes ; prix Extraction
Cosméceutique
Semences Bio engrais Prathueg slo Demar]de; . Distribution
agronomiques marché de niche
. . Colorants Marché export  Séchage
Feuilles Pigments . . slo L .
alimentaires (asiatique) Extraction
Grain Grain ancien Boulgngene,, . Demande Minoterie
collations, céréales moyenne (gluten)
. Apport Boulangerie, Panification Volumes . .
Farine s . - . Minoterie
nutritionnel collations, céréales possible
Extrait Polyphénols PSN, — Volumes ; PIXS" Extraction
Cosméceutique preuves sci

11



Idéations issues des sessions de créativité (produits céréaliers)
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Ressources et Idées de valorisation Priorisation Leviers de valorisation
opportunités par les collective
participants
Céréales : (ble, e Marchés de spécialité +t e Minoterie
Ofsell a\{ome,t o Variétés anciennes
seigle, épeautre, ) . .
ge, e o Production sous cahier de charge : viser la
sarrasin, sorgho) ol . .
qualité et les niches de marché
o Sans intrant chimique / biologique
o Axer sur les godts spécifiques «agroboréal»
o Axer sur I'absence 'OGM
¢ Produits sans gluten (certifiés) +t o Minoterie certifiée
o Valorisation en alimentation animale ++ o Expertise technique et
o Extension possible pour pisciculture, et scientifique
animaux de compagnie ¢ Meunerie (moulée
animale)
o Filiere de céréales pour les micro-brasseries + o Malterie
régionales avec cahier de charge et tracabilité
o Développement de produits destinés au marché +t o Partenaire externe viable
de la transformation (farine, flocons, sans si «boréalité» reconnue
gluten) « Sinon Minoterie
o Développement de produits transformés a partir + o Boulangerie industrielle
des grains d’origine boréales (pains, patisseries
et viennoiseries, barres, granola, ...)
o Utilisation & titre d’accompagnement (orge, + o Minoterie, distribution
épeautre, sarrasin)
o Utilisation micronisée des déchets comme + o Transformation primaire
agents de remplissage préalable
e Avoine : Aller au-dela du gruau o Minoterie
o Transformation
Semences o Céréales/fourrages avec variétés typiques +tt o Certification
¢ Approvisionnement

Considérations stratégiques de la filiere des produits céréaliers

La production de céréales au SLS) pour des marchés de spécialité peut représenter un intérét
économique tres significatif. Toutefois, si leur transformation a des fins alimentaires n'était réalisée qu'a
I'extérieur de la région, la chaine de valeur serait alors relativement restreinte pour le SLSJ. Le
développement d'ingrédients céréaliers ou de produits transformés issus du SLSJ par des
transformateurs externes a la région n'apparait pertinent que si les ingrédients peuvent étre valorisés et

gue les colits associés peuvent étre transférés au marché. Il faut garder a I'esprit que les transformateurs
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peuvent s'approvisionner potentiellement aupres d'autres régions et a de meilleurs colts (ex.
Montérégie). Il faut donc voir comment s'assurer que les grains du SLS) soient achetés pour leurs
caractéristiques distinctives. Une option a considérer serait que la transformation des grains en
ingrédients se fasse auprés de minoteries externes et partenaires a la région sans que ces ingrédients

soient nécessairement retournés au SLSJ pour |'élaboration de produits transformés. Cependant, la
présence d'installations et capacités régionales de transformation (ex. minoterie, malterie, etc.) au SLSJ

engendrerait plus de valeur pour la région dans le cadre de cette filiére.

Parmi les marchés de spécialité, I'opportunité touchant les produits sans gluten ne concerne que
certaines productions spécifiques (ex. sarrasin, sorgho et avoine). Si le sorgho semble gagner en
popularité (grain ancien, sans gluten) et est en émergence en Amérique du Nord, le potentiel
agronomique de sa culture au SLSJ est incertain (ex. culture nécessitant plus de 2500 UTM)". A moins de
développement de variétés beaucoup plus hatives, il est impossible de cultiver du sorgho grain au SLSJ.
La culture de sorgho fourrager ou de sorgho sucrier (production de sirop) pourrait étre possible, mais
leurs valorisations semblent limitées. L'avoine sans gluten nécessite une homologation au champ, le
grain d'avoine pouvant étre facilement contaminé par d'autres grains contenant du gluten. La présence
et le suivi des normes de la certification AgroBoréal (étant donné ses critéres relatifs a la Géopureté)
pourraient permettre de répondre plus facilement aux normes et a ’lhomologation d'une avoine sans
gluten. La culture des grains sous régie 'sans intrant chimique' (au lieu du 'bio') est une voie de
distinction (et de plus-value) a envisager, mais dont la compréhension auprés des consommateurs
demeure a positionner.

Quant a la production de céréales pour des fins d'alimentation animale, elle permettrait d'assurer une
valorisation des productions animales dans le cadre de la certification AgroBoréal. L'impact réel sur la
qualité des produits animaux est toutefois encore inconnu. Un appui d'expertise appropriée serait
nécessaire pour déterminer I'impact réel de telles dietes, et en valider I'intérét commercial.

Bien que les conditions agronomiques leur soient assez favorables, il n'a pas été trouvé d’informations
fiables qui indiqueraient que les céréales produites au SLS) bénéficieraient globalement de propriétés
différentes de celles cultivées dans d'autres régions. Il n'est donc pas assuré qu'une certification
AgroBoréal serait valorisable pour les grains céréaliers et leurs produits dérivés. La région est en
revanche propice a l'implantation de régies de culture biologique, ou a une réduction d'intrants
chimiques.

Par ailleurs, la production régionale de semences de cultivars spécifiques de céréales (ou d’autres
grandes cultures) destinés au SLS) peut devenir pertinent. Les critéres émis dans le cadre de la
certification AgroBoréal, Bio ou sans intrant chimique, pourraient contribuer a répondre aux exigences
d’une production de semences spécifiques.

! Michaud, R. 2013. Sorgho, herbe du Soudan et hybride sorgho-Soudan. La Terre de chez Nous, 18 septembre
2013, p.39.
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Tendances de marché (produits céréaliers)

La valorisation des céréales a des fins alimentaires fait partie des tendances de marché et peut étre

considérée dans plusieurs des tendances vedettes pour 2015 et les années a venir.

Ainsi, parmi les tendances des marchés alimentaires, nutritionnels et santé établies par Melletin (New

Nutrition Business, 2015)?, les grains céréaliers sont tout a fait considérés comme macrotendances :

Naturellement fonctionnel. Tendance qui occupe le premier rang des tendances depuis quelques
années. Elle est a la base du succes qu’ont connu les amandes, le yogourt grec, I'eau de coco, les
pistaches et I'huile d’olive. Cette tendance va bien au-dela de la naturalité ou du «clean label». Le
consommateur doit pouvoir conclure, d’aprées les informations qu’il détient, ses croyances et les
messages véhiculés par les médias, que I'aliment procure naturellement un bénéfice santé. L’avoine
est un exemple d’aliment percu comme ayant des propriétés intrinséques pouvant apporter un
bénéfice santé. Aussi, les fibres des grains entiers n'ont pas besoin de modification pour étre
fonctionnelles, et leur perception est acquise par les consommateurs ; il n'y a donc pas besoin de
justifier leur activité bénéfique, ce qui suscite selon les récentes études plus de méfiance de la part
des consommateurs. Les fibres de céréales et les grains entiers sont par ailleurs les éléments phares
des nouveaux produits destinés au marché des céréales pour déjeuner’.

D’apres Melletin, sept criteres peuvent servir a évaluer les atouts d’un aliment en se basant sur
cette tendance :

a) Ses propriétés nutritionnelles et la science

b) Un marketing puissant ou un fort attrait médiatique

c) Sa praticité ou la possibilité d’en faire une collation

d) Lestechnologies de transformation ou d’emballage innovantes

e) La possibilité de vendre a prix premium

f)  Une chaine d’approvisionnement sécurisée

g) Les possibilités de liens avec les autres tendances de consommation.

Snackification. La mise en portion des aliments est actuellement une grande tendance puisque la
consommation de collations entre les repas augmente. Les repas sont méme parfois substitués par
plusieurs collations. Les produits céréaliers se prétent trés bien a ce type de mise en marché ; la
«snackification» des céréales pour petit déjeuner est une tendance en croissance (ex. belVita). Elle
crée des opportunités d’offrir des propositions complétement nouvelles qui pourraient permettre
aux petites entreprises de se créer une place dans le panier des consommateurs. L'un des facteurs
clés de succes pour cette tendance : étre en lien avec les autres tendances!

2 Melletin, J. 2015. 10 Key Trends in Food, Nutrition & Health 2015. New Nutrition Business, Vol. 20, no2/3, 116p.

* Food Ingredients First. 2015. Innova Market Insights: Fiber, Wholegrains and Protein Lead Health Focus in Cereals.

URL: http://www.foodingredientsfirst.com/news/Innova-Market-Insights-Fiber-Wholegrains-and-Protein-Lead-
Health-Focus-in-Cereals.html
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Protéines. Les produits céréaliers peuvent étre des vecteurs appropriés pour certains types
d'aliments riches en protéines (ex. céréales a déjeuners, granola, boissons végétaliennes). La
perception de produits riches en protéines est positive : concept facile a comprendre par les
consommateurs, les protéines sont naturellement fonctionnelles et leurs bénéfices sont supportés

par la science.

Bons glucides ; mauvais glucides. Alors que la tendance est a 'augmentation de la consommation de
protéines, les consommateurs tendent a réduire leur consommation de glucides. Comme les grains
raffinés n’offrant pas de fibres, le sucre, les céréales a déjeuner et le pain sont pergus comme de
mauvais glucides, les consommateurs recherchent des glucides offrant plus de bénéfices : grains
anciens, avoine, grains germés, grains moins transformés. En revanche, le message « grains
entiers » n’est plus aussi vendeur parce que mal compris par les consommateurs.

'Sans'. Le marché des aliments «sans» gluten semble bien installé et connaitre de plus en plus
d’adeptes. Les responsables de la croissance de ce marché sont les consommateurs
« autodiagnostiqués », c’est-a-dire ceux qui n‘ont pas de conditions médicales nécessitant
d’éliminer le gluten de leur alimentation mais qui se sentent mieux en en réduisant la
consommation.

Confort digestif. En lien avec les tendances « bons glucides, mauvais glucides » et « sans ». Les
ballonnements d’estomac seraient une des raisons expliquant I'évitement de certains glucides et du
gluten.

Exemples de produits innovants porteurs (produits céréaliers)
Parmi les céréales, on retrouve de trés nombreux nouveaux produits alimentaires selon la base de
données XTC World Innovation. En voici quelques exemples, en lien avec les tendances identifiées ci-

dessus.

Le Rude Health Sprouted Porridge Oats est un gruau d’avoine germé qui
correspond bien a la tendance « Naturellement fonctionnel ». Le producteur
allegue que la germination permet de préserver les nutriments essentiels. Le
produit est aussi certifié sans gluten.

Le Protein Crunchy Granola Oats’n Honey de Nature Valley est un produit céréalier
ﬁ‘h servant de véhicule aux protéines. Celles-ci sont de diverses sources: protéines

[ NATUREVALLEY

Protein

CRUNCHY GRANOLA

d’avoine, isolat de pois et protéines de blé. Le produit est présenté comme une fagon
diversifiée d’ajouter des protéines a notre alimentation.
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Le Power of Green Superfoods Creamy Oat-Based Cereal allie les tendances
L OUEENEOODY : S , . ,

EANY ORT-BASED et | « naturellement fonctionnel », sans gluten et snackification. Il s’agit de céréales
£ LS ELY R instantanées d’avoine (50%) et de superaliments (thé vert, spiruline, herbe d’orge). Il

suffit d’ajouter de I’eau froide, la cuillere est méme incluse dans I'emballage.

Ra energy est un mélange de 5 graines biologiques (chanvre, sésame, sarrasin germé,
lin et chia) a ajouter a des salades, fruits frais, sautés, pizzas, pates et autres plats salés.
Source d'Oméga-3 et 6, fer, calcium et fibres, on prétend que I'ajout d'une cuillere a
soupe a chaque repas aide a réduire les petites faims, fournit de I'énergie et un
meilleur sommeil.

Le Kéfir probiotique aux fruits et avoine fournit 1,5g de fibre d'avoine soluble
positionnée comme prébiotique favorisant la croissance de bactéries intestinales
saines, aidant a gérer les niveaux de cholestérol, régulant la glycémie et aidant a
satisfaire la faim.

HGIRG

R Ces biscuits se situent dans la tendance « Bons glucides, mauvais glucides ».
j\;x ﬂg;ﬁ Pauvres en glucides, riches en B-glucanes d’orge, ils modulent la réponse

ii‘i:’”’”mm glycémique postprandiale et permettent de contréler I'absorption de
IR —
L glucose durant la journée.

Infrastructures et savoir-faire régionaux (produits céréaliers)

En plus de plusieurs producteurs de céréales, la région posséde certaines installations et expertises

locales :

- usine de décorticage de I'avoine (Ferme Olofée, St-Félicien),

- meuneries pour l'alimentation animale (Coop Fédérée opérée par Nutrinor, St-Bruno ; La Coop
des deux rives, Normandin),

- minoterie de petite capacité pour I'alimentation humaine (Moulin A. Coutu, La Doré)
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- boulangeries industrielles et artisanales

Les capacités d'accueil de ces installations demeurent a étre validées, pour déterminer si elles seraient
en mesure de traiter plus de volumes qu'actuellement, et si les acteurs concernés seraient préts a les
développer davantage. En revanche, I'expertise et le savoir-faire semblent présents pour développer et
structurer les activités d'une minoterie régionale industrielle qui viendrait en appui des installations et
activités actuelles.
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Les composantes d’une chaine de valorisation croissante de la filiere des produits céréaliers du SLSJ sont

représentées ci-dessous.

Figure 2: Schématisation et analyse de la chaine de valeur de la filiere Produits céréaliers du SLS)

Activités
Semences Séchage
Blés Meunerie
Avoine
Orge
Sarrasin

Transf.

Productions .
primaire

Forces
Conditions Installations
agronomiques
propices Qualité des
produits
Productions bio
Savoir-faire
Savoir-faire
Diversité
productions
Faiblesses
Coordination ~ Volumes
potentiels

insuffisants

Pas de
minoterie
régionale

Boulangeries Formulations Locale a Niches a
Céréales a alimentaires Internation volumes
déjeuner ale importants
B2B

Défis a

relever
Quelques Quelques Positionnement
entreprises a partenariats potentiel pour
portée locale avec marchés de

I'extérieur niche

Entreprises Activités Acces de Connaissance
d'envergure marchés des marchés
régionale Savoir-faire

Bassin de main-

d'ceuvre

La schématisation de la chaine de valeur de la filiere des produits céréaliers du SLSJ souligne la force de

la région basée sur son potentiel productif et certaines activités de transformation primaire, ainsi que la

présence de certaines expertises de transformation. Le potentiel pour développer des activités de
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valorisation supplémentaires reste a confirmer. Par ailleurs, il ressort de ce schéma le manque de
connaissances des marchés.

Opportunités et défis a relever (produits céréaliers)

Opportunités

Il existe une demande pour des ingrédients ou produits céréaliers de qualité destinés a des marchés de
niche (ex. produits a base de grains anciens ; sans gluten). Cependant, la valorisation collective de la
production de céréales pour la région SLSJ semble passer par une minoterie, que ce soit pour la
commercialisation de grains entiers, d'ingrédients destinés au marché de la transformation ou de
produits de boulangerie, ainsi que pour I'alimentation animale et ce, quelle que soit la céréale produite.
Une telle installation industrielle avec une vision collective et structurante pour la région permettrait de
valoriser plus efficacement les grains céréaliers présentés dans le tableau des ressources.

Les retombées économiques d'une transformation subséquente des grains entiers, farines et sons,
pourraient étre optimisées par le partenariat avec une boulangerie ou une usine de transformation.
Parmi les céréales, I'avoine, bénéficiant de qualités nutritionnelles et santé reconnues par la science et
les instances gouvernementales, offre une panoplie de marchés potentiels dans le domaine alimentaire,
tant sur le plan local, que national et international. D’autre part, les marchés des grains anciens et des
grains sans gluten peuvent permettre d’envisager un développement intéressant pour les céréales
concernées. Ces dernieres opportunités pourraient prendre avantage de la Géopureté associée a la
certification AgroBoréal.

Défis a relever

e Mettre en réseau |'expertise régionale et extra régionale

e Accroitre les collaborations entre les différents acteurs de la région

e Produire et étre en mesure de transformer des volumes suffisants de différentes céréales
destinées a I'alimentation humaine: avoine, orge, sarrasin, blés de spécialité

e |dentifier des partenaires leaders d'affaires et de marché et déterminer leurs besoins

e Déterminer si I'offre de produits correspond aux demandes du marché et connaitre les
compétiteurs et réseaux d'affaires

e Analyser la pertinence économique de structurer une minoterie régionale pour I'alimentation
humaine (avec section sans gluten) adaptée aux capacités (volumes) de la région

e Définir et respecter un cahier des charges et de régies de production (AgroBoréalité, sans intrant
chimique, Bio, sans gluten pour I'avoine)

e Assurer que les colts de mise en place de la certification ne surpassent le bénéfice en découlant:
valider les attraits de I'agroboréalité des grains céréaliers ou des produits transformés issus de
ces grains

o Développer plus de produits transformés a partir de sites de transformation présents dans la
région et disposés a collaborer et se coordonner verticalement

e Développer une capacité stratégique de distribution et de commercialisation
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Potentialités des ressources du SLSJ en produits oléagineux
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Production Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs Valorisation
Canola Huile Nutritonnelle ~_Alimentaire, Boréalité Volumes ; Huilerie
Ing. alimentaire Certification
. Colits ; volumes ;
Biocarburant .
(ac. érucique) Industriel slo preuve
' d'efficacité
Tourteau Protéines ; fibres Allmgntahon Boréalité Codt de revient Huilerie
Animale
. . Concurrence
Isolats de Ing. alimentaire ou . .
» s/o (prix, Extraction
protéines PSN ) L
fonctionnalité)
Résidus verts Bioabsorbant Industriel slo Procédes ;
Demande
Procédés ;
Panneaux Industriel slo Volumes ;
Demande
Moutarde brune Graine Apport gustatif Epices Dem’an.dg Volgm ©s, Distribution
(Boréalité) Certification
. N . . . Volumes ; .
Huile Acide érucique  Industriel (vernis) Cot Certification Huilerie
Volumes ; Cultivar
" . . Demande e
Nutritionnelle Alimentaire - spécifique ;
Boréalité o
Allergénicité
Fibres ; Ing. alimentaire ou  Reconnaissance Colt purification
Extraits Protéines ; g . (Glucosinolates); Extraction
. PSN SCi. s
Glucosinolates Allergénicité
Résidus verts Biopesticide Agronomique slo R&D Rotathn
agronomique
Nombreuses , ,
Lin Graine Apport Alimentation propriétés Marche santé Distribution
nutritionnel naturelle
connues
. Produits Concurrence
i . . PSN ; . autres sources .
Son ; extraits Lignans - commerciaux P Extraction
phytothérapie (épicéa) ;
reconnus
volumes
Huile Nutritionnelle Allmgnta|re3 Boréalité Volgrneg; Huilerie
Ing. alimentaire Certification
Industrie vernis Reconnue Volumes
Peinture Faible valeur
Fibres R . o
. ; . . Colts procédés Huilerie
Tourteau alimentaires, Ing. Alimentaire rendement e X
. de purification Extraction
protéines
. Alimentation .
Nutriments ; expertise externe
animale
. Fibres . . .Cultivars Transformation
Tige . . Industrie textile Reconnue différents de e
industrielles spécifique

ceux alimentaires
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Valeur Alimentaire Rentabilité
Chanvre Graine nutritionnelle et G 7 Originalité (rendements Décorticage
) astronomique .
gustative faibles)
Hule Nutritionnel Almentare, Colt Hulerie
Gastronomique
Cosmétique Volume Raffinage
Industrielle (bois, Concurrence
imprimerie) régionales
Tourteau Farine Alimentaire Demande Minoterie
Protéines . PSN’ If’ptes a Extraction
alim. Animale démontrer
Papeterie, Textile, Variétés et
Ti . Industriel Marché récoltes Transformation
iges Fibres . e i
(panneaux, existant différentes selon spécifique
isolants) usage
Résidus Litiere animale Surtout pour
chevaux
Idéations issues des sessions de créativité (produits oléagineux)
Ressources et Idées de valorisation Priorisation Leviers de valorisation
opportunités par les collective
participants
Valorisation des » Marchés de spécialité pour production d’huile t+ e Huilerie — pressage a
oléagineux (chanvre, lin, canola) froid
o Variétés
o Production sous cahier des charges
o Sans intrant chimique/biologique
o Extraction de la fraction solide des huiles de ++ e Développements
lin/chanvre/canola pour remplacer I'huile de palme technologique
dans l'alimentation humaine scientifique et
économique majeurs
o Valorisation des oléagineux déclassés pour + e Activité primaire
production d’huile au niveau industriel préalable
o Sous-produit de chanvre : plus petit grain micronisé + o Tres spécifique
pour le marché des animaux de compagnie (oiseaux)
e Commercialisation
o Utilisation en alimentation animale du tourteau + o Activité primaire
préalable (huilerie)
e Meunerie
Semences o Canola biologique sans OGM ++t o Certification

o Approvisionnement
¢ Réseau de distribution
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Considérations stratégiques de la filiere des produits oléagineux

La valorisation commerciale des oléagineux nécessite idéalement une huilerie. Le pressage a froid est
plus approprié que le raffinage pour des approvisionnements en petits volumes et pour la production
d’huiles aux caractéristiques particuliéres. Parmi les plantes oléagineuses, le canola est bien adapté aux
conditions agronomiques du SLSJ et fournit une huile recherchée nutritionnellement ; la moutarde peut
s’avérer intéressante également si les cultivars sont adéquatement sélectionnés (i.e. cultivars dont I'huile
contient peu d'acide érucique, néfaste pour la consommation humaine). Le lin est une culture aussi
pertinente car son huile est intéressante nutritionnellement ou pour des utilisations industrielles,
quoique dans ce dernier cas, les volumes d’approvisionnement doivent étre importants pour étre
concurrentiels. Grace aux conditions boréales, ces espéces pourraient produire une huile meilleure
nutritionnellement (plus riches en acides gras polyinsaturés). Une culture biologique de cultivars sans
OGM serait un atout pour la valorisation de volumes relativement petits, comparativement aux surfaces
disponibles dans d'autres régions du Canada. A ce titre, des producteurs de semences spécifiques pour la
région du SLSJ permettraient de controler la qualité de cultivars adaptés aux conditions agronomiques de
la région et de certifier la culture d'un bout a l'autre de la chaine de production.

Le chanvre produit une huile encore méconnue, dont les marchés demeurent trés nichés. Le chanvre est
une plante extrémement intéressante écologiquement, émergente dans plusieurs régions du Québec
dont le SLSJ, et dont I'expertise de production et de transformation sont assez développées dans
d’autres régions du Québec. Les rendements en graines sont actuellement assez limités pour une
exploitation commerciale, les cultivars et régies de culture étant différents selon I'usage que l'on
souhaite en faire (graine vs fibre). L'influence des conditions boréales sur la qualité des produits de cette
culture n'est pas documentée.

Le remplacement de I’huile de palme par des fractions solides d’huiles de canola, lin ou chanvre implique
soit des procédés non désirables nutritionnellement et écologiquement (hydrogénation), soit des défis
importants, tant technologiques que scientifiques et économiques. Etant donné leurs compositions, il
n'est pas certain que des efforts de R&D permettraient d'utiliser ces huiles de fagon rentable et
technologiquement appropriée a ces fins.

La production d’huile génére des co-produits (tourteaux) qui peuvent étre réutilisés en alimentation

animale suite a une seconde transformation en meunerie. Des tourteaux issus des productions en
conditions boréales pourraient étre valorisés dans I'alimentation de productions animales boréales.

Tendances de marché (produits oléagineux)

Les graines oléagineuses et leurs huiles se prétent peu aux tendances relevées par Melletin (NNB, 2015),
mais on pourrait les associer plus particulierement avec les tendances suivantes:
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Naturellement fonctionnel .Ceci serait vrai pour les graines oléagineuses entiéres; le discours
nutritionnel et santé de graines comme celles du lin (oméga-3, protéines, fibres et autre constituants
bénéfiques) permettrait de se positionner de facon similaire a la graine de chia (Ex. Chia Pod), dont la
notoriété repose sur ses bénéfices globaux. La graine de canola entiére semble se préter moins a ce type
de mise en marché, mais cela mériterait d'étre exploré. Les huiles, mémes si leurs bénéfices sont
reconnus, conviendraient aussi moins dans cette tendance, puisqu'elles sont issues d'une transformation
de la graine. Cependant, I'huile d'olive a réussi a dépasser ce stade de perception négative de
transformation et est considérée aujourd‘hui comme un produit naturel a part entiere, notamment grace
a ses bienfaits abondamment diffusés et reconnus dans le cadre de la diete méditerranéenne.

Snackification. La encore, la mise en portion de graines entiéres, dont la valorisation passerait par un
discours nutritionnel, pourrait étre envisagée pour la graine de lin, et peut-étre pour la graine de canola,
qui apporterait plusieurs bénéfices santé (fibres, huile, protéines).

Par ailleurs, I'huile de canola peut étre utilisée comme ingrédient dans de nombreuses formulations
alimentaires. Une huile de canola bio sans OGM plus riche en acides gras polyinsaturés grace aux
conditions boréales, pourrait étre un ingrédient de choix dans un produit alimentaire tres niché (ex.
ingrédient partiel d'un shortening pour produits de boulangerie, vinaigrettes, mayonnaises, plats
préparés, collations,...). Des huiles bio de canola ou de lin sans OGM pressées a froid consommées telles
quelles pourraient également constituer des produits porteurs, puisque selon Sloan®, la moitié des
adultes américains achetent des huiles de spécialité, dont le canola et le lin pourraient faire partie.

Exemples de produits innovants porteurs (produits oléagineux)

W s | e produit Chia Pod est un exemple de snackification du déjeuner, incluant méme

une cuillere dans le couvercle afin de pouvoir le consommer sur le pouce. Sans
gluten ni produits laitiers, le Chia Pod fournit fibres, protéines et oméga-3. Le

canola a-t-il le potentiel pour ce type de produit?

Le lin et le chanvre sont souvent intégrés dans des produits céréaliers tels les barres,
mélanges de granola, céréales et autres. lls sont généralement positionnés comme
source d’'oméga-3 et fibres.

- Le mélange a smoothie Superblend Omega-3 Blueberry and Flax de 247 HEALTH ALL
ﬁﬁ@) DAY EVERYDAY est un autre exemple de produit source de fibre et d’'oméga-3. Il

b . FLAX e

contient 50% de farine de lin et peut-étre ajouté tant aux smoothies, qu’aux muffins

ou yogourt.

* Sloan AE. 2014. What, When and Where America Eats. Food Technology, Institute of Food Technologists, Vol. 68,
No 1, 22p.
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= 3 Avec son contenu en acides gras omega-3 et omega-6, I'huile de canola pourrait

it facilement se positionner dans la tendance « naturellement fonctionnel », au méme titre
Niotid qgue I'huile d’olive. Cette huile La Quotidienne Gourmande est composée d’'un mélange
e d’huile de tournesol, de canola, de lin et de noix. Sa prétention : Tous les jours une cuisine
e ; bien-étre.

Infrastructures et savoir-faire régionaux (produits oléagineux)

La région possede des sites de production, certaines installations et expertises en matiére de
productions oléagineuses, dont:

e Producteur de semence de canola bio (Ferme Tournevent, Hébertville)

e Installation de nettoyage de grains bio (Ferme Tournevent, Hébertville)

e Producteur de lin, approvisionnant la meunerie opérée par Nutrinor

Les oléagineux cultivés au SLSJ produiraient une huile légérement plus riche en acides gras insaturés,
donc aux propriétés nutritionnelles plus intéressantes que les productions plus méridionales. Cet aspect

devrait étre validé et, si bien réel, mis de |'avant.

Bien que la région possede des producteurs de ces cultures oléagineuses, elle dispose d'installations
encore limitées. Une valorisation régionale de ces cultures nécessiterait donc I'implantation d'une
infrastructure capable de transformer les graines (huilerie) et d’en faire valoir les qualités nutritionnelles.
Certains acteurs locaux semblent manifester une volonté en ce sens et possedent depuis peu certains
équipements pour la trituration et I'extraction de I'huile de canola.

Il faut mentionner qu'une entreprise de Québec (Maison Orphée) est trés bien positionnée au Québec en
matiere de production et de commercialisation d'huiles bio pressées a froid. D’ailleurs, la Ferme
Tournevent est I'un de ses fournisseurs de graines de canola bio. En I'absence d'une huilerie régionale, il
pourrait étre envisagé de transformer les grains oléagineux de la région par une entreprise partenaire de
ce calibre. Il faudrait alors valider si les bénéfices de la boréalité pourraient étre valorisants et acceptés
par les consommateurs pour que la région en retire une valeur accrue.
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Chaine de valorisation (forces et faiblesses) de la filiere des produits oléagineux

Les composantes d’une chaine de valorisation croissante de la filiere des produits oléagineux du SLSJ
sont représentées ci-dessous.

Figure 3: Schématisation et analyse de la chaine de valeur de la filiere Produits oléagineux du SLSJ

Activités

Semences Séchage Transfo. Formulations Locale a Niches a

Canola Huilerie alimentaire alimentaires Mondiale volumes

Lin importants
Meunerie B2B
animale

Productions

Défis a

relever

Forces
Conditions Qualité Quelques Quelques Positionnement
agronomiques nutritionnelle  entreprises a partenariats potentiel pour
propices des huiles portée locale avec marchés de
I'extérieur niche
Productions bio Meuneries
Savoir-faire
Faiblesses
Coordination ~ Volumes Entreprises Activités Acces de Connaissance des
potentiels d'envergure marché marchés
insuffisants régionale Savoir-faire
Réseaux de
Pas d’huilerie commercialisation

régionale

La schématisation de la chaine de valeur de la filiere des produits oléagineux du SLSJ souligne la force de
la région en matiere de potentiel productif de la ressource de base, et de sa qualité. Le potentiel pour
développer des activités de valorisation est donc possible. En revanche, il ressort de ce schéma le
manque d'activités de transformations, notamment primaire (extraction huile) et de connaissances des
marchés.
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Opportunités et défis a relever (produits oléagineux)

Opportunités

Il existe certainement des opportunités de valorisation des cultures oléagineuses produites au SLSJ,
surtout sous culture biologique, grace au savoir-faire des producteurs déja établis, aux conditions
agronomiques propices, a la possibilité de développer des certifications (Agroboréal ou bio), et
notamment grace a la qualité des huiles produites. La valorisation d’oléagineux dans le cadre d'une
valorisation collective pour la région SLSJ semble cependant nécessiter une huilerie par pressage a froid,
pour la production d’huiles alimentaires aux caractéristiques nutritionnelles spécifiques, ainsi que de
tourteaux destinés a l'alimentation animale. Une telle installation industrielle permettrait de valoriser

I’ensemble des oléagineux produits et leurs coproduits dans la région.

Parmi les oléagineux, le canola, le lin et dans une moindre mesure la moutarde, bénéficient de qualités
nutritionnelles et santé reconnues scientifiguement et offrent les meilleures garanties de produits
exploitables commercialement. Une régie de production biologique, a partir de semences sans OGM
produites au SLSJ, pourrait contribuer a démarquer les produits oléagineux issus de la région. La grande
majorité de I'huile de canola mondiale provient de semences OGM et est raffinée. Par ailleurs, les
tourteaux générés a l'issue du pressage peuvent étre réutilisés et dirigés vers I'alimentation animale
locale ou réincorporés comme ingrédients dans I'alimentation pour animaux domestiques (pet food).

Défis a relever

e Mettre en réseau l'expertise régionale et extra régionale

e Accroitre les collaborations entre les différents acteurs de la région

e Définir et respecter un cahier des charges et de régies de production (AgroBoréalité, Bio, Sans
OGM)

o |dentifier des producteur(s) de semences spécifiques pour le SLSJ

e Assurer que les colts de mise en place de la certification ne surpassent le bénéfice en découlant
: valider les attraits de I'agroboréalité des grains céréaliers produits ou des produits transformés
issus de ces grains

e Approvisionner des volumes suffisants pour satisfaire le fonctionnement rentable d’une huilerie
régionale

e Analyser la pertinence économique de structurer une huilerie régionale adaptée aux capacités
(volumes) de la région ou en partenariat

e Intéresser des transformateurs alimentaires partenaires et leaders de marché

o Développer plus de produits transformés régionaux incorporant des huiles spécifiques (ex.
canola) ou des grains spécifiques (ex. lin) a partir d'usines de transformation présentes dans la
région et disposées a collaborer

e Considérer un partenariat pour l'exploitation des meuneries existantes pour |'utilisation des
tourteaux en alimentation animale

e Développer une capacité stratégique de distribution et mieux connaitre les besoins des marchés

e Développer une stratégie de communication et un réseau de commercialisation
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4.1.3 Autres grandes cultures (produits fourragers)

Potentialités des ressources du SLSJ en produits fourragers
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Production Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs Valorisation
_ " . Autorisé dans Séchoir
Luzerne Feunle,ljus, Composition Phytotheraplg PSN ; Volume Congélateur
extraits globale (tonique nutritif) .
monographie ; Extracteurs
Constituants nombreux Spécifications
S PSN iy
bioactifs produits; Volumes
. Preuves Sci.
Extrait -
i Cosmétique Specs.
antimicrobien
Volumes
Alimentation Boréalité .
Fourrage Isoflavones . . Séchoir
animale Rotation
Preuves sci.
Graines Extrait Nanoparticules co(t
marché de niche
Volume, marché Séchoir
Trefle Feuille Isoflavones Phytothérapie de niche, Congélateur
demande Extracteurs
Alimentation Boréalité o
Fourrage Isoflavones . . Séchoir
animale Rotation

Idéations issues des sessions de créativité (produits fourragers)

Aucune idée relative ou directement propre aux cultures de luzerne ou de trefle n’a été émise lors des
sessions de créativité. Ces cultures sont considérées comme des cultures de rotation agronomique,
procurant un apport fourrager intéressant. Dans le contexte d’'une production animale de certification
AgroBoréal, la production de tels fourrages au niveau régional peut s’avérer appropriée.

L’exploitation de ces cultures a des fins alimentaires ou santé (ex. luzerne) présente de trés nombreux
défis a I’échelle du SLSJ (ex. volumes pour étre compétitif, équipements spécifiques, marchés potentiels

limités). Une réflexion spécifique devrait étre envisagée pour ce type de production.

Considérations stratégiques de la filiere des produits céréaliers

La production de fourrages du SLSJ peut étre bénéfique pour les productions animales locales. Elle peut
faire partie de cette filiere mais ne peut étre considérée comme filiere ou axe de valorisation en elle-
méme. Ces productions ne peuvent constituées a elles seules des valorisations stratégiques.
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4.2. FILIERE DES PRODUITS MARAICHERS

Potentialités des ressources du SLSJ en produits maraichers
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Production Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs Valorisation
Colt
Houblon Cbnes Organoleptiques  Micro-brasserie Demande d 'mf?'a”‘? fion Sechagfa /
élevé granulation
Savoir-faire
Tisanes Phytothérapie Populante Standardisation Séchage
relaxantes croissante
Pousses (Jets)  Organoleptiques Gastronomie Originalité Marché de niche Distribution
PSN Rentabilité
. Composés . Peu de réel Congélation
Extrait L Phytothérapie Demande . .
bioactifs . potentiel Extraction
(relaxation) .
médicinal
Alimentation Additi Rentabilte
animale
Huiles Cosmétiques C Rendement o
essentielles (Shampoings) Originalité Marché Distillation
. . . . . N demande . o
Ail Frais Organoleptiques Alimentaire orix Conservation Distribution
Fleur Organoleptiques Alimentaire marphe de Meconnalss_ance Distribution
niche du public
Volumes vs
Poudre Go(t, aromate Ing. Alimentaire Demande autres régions, Séchage
compétitivité
Composés Demande
. ho Pharmaceutique ~ phytothérapie, ~ Compétitivité .
Extrait soufrés L o Extraction
S Phytothérapie reconnu PSN,  Standardisation
antimicrobiens .
monographie
Agronomique s
4 - Efficacité .
(Biopesticide) Demande Cot
G Compo§ °s Nutraceutique Demande Compétitivité .
Extrait ail viill soufrés Phytothérapie hytothérapie ~ Standardisation Exiraction
Antithrombotique y P phy P
Demande,
Borealite Distribution
Brocoli et choux Fleurets Nutritionnelles Alimentaire (conditions Mise en marché o
. Commercialisation
agronomiques
favorables)
Poudre Godt, aromate Ing. Alimentaire Demande Volumes Séchage
. Glucosinolates. PSN, Demande, Volume . Congélation
Extraits . . . . . . standardisation .
Polyphénols alimentation santé  Reconnais. sci. - Extraction
stabilisation
Carotte Racine Nutrionnelles ~ Amentaire, - Varietes, Prix faible Distribution.
Gastronomie différenciation Commercialisation
Poudre Go(t, aromate Ing. Alimentaire Demande Volumes Séchage
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Carotte (suite) Extrait Caroténoides . PSN Reconnu PS.N’ Certification Congélation
(vitamine A) Monographie
Ing. alimentaire Spécificité Technologie Extraction
(colorant naturel) Volume
Falcarinol Ing. nutraceutique Demande C.u It.|\./ars
spécifiques
Huile essentielle  Antimicrobien Aromathérapie Mar:g;]ide Marché Distillation
Tubercule . . Boréalite, Marché de niche, e
e , Alimentaire, Nouvelle offre Distribution
Pomme de terre (variétés Gustatives . . R&D pour e
. Gastronomie sur le marché, o Commercialisation
spécifiques) e o sélection
Différentiation
Chair, Peau Ponphgnp Is . . Marche. .
. (activité Ing. alimentaire concurrentiel Extraction
Extraits .
antioxydante) autres sources
Inhibiteurs de Produits Preuve sci.
protéase PSN commerciaux, Marché de niche
(effet satiétant) Reconnai. PSN  Standardisation
Feuille et tige Absorption de Industriel Co-produits Preuve sci. Séchage
polluants
Gourgang et féve Gustatives Gastronomie Boréalité 'E’rocede dlstrlbgtlp n
autres haricots d'écossage commercialisation
Polyphénols (act marché
yp " Ing. alimentaire concurrentiel Extraction
antioxydante)
autres sources
Farine richeen  Ing. alimentation Marché . Séchage
o . concurrentiel
protéines humaine Broyage
autres sources
alimentation Boréalité Facteurs
animale (tourteaux) antinutritionnels
Idéations issues des sessions de créativité (produits maraichers)
Ressources et Idées de valorisation Priorisation | Leviers de valorisation
opportunités par les collective
participants
Productions « Utilisation de la pomme de terre pour développer des | + e R&D
maraicheres nouveaux produits (amidon, fécule, autres) o Usine de
transformation
o Légumes pour le marché de la transformation +++ o Usine de
o Congelés transformation
o Pré-coupés
o Déshydratés
o Lyophilisés
o Poudre
o Gamme bio
o Mélange boréal (style mélange asiatique)
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o Valorisation de la gourgane +t+ « Ecossage
ofarine sans gluten o Séchage
o alimentation animale » Broyage
o Poudre de protéine d’origine végétale o Extraction

o Marinée, rotie
o Boisson (succédanée du café)

Semences e Pomme de terre ++ o Certification
o All o Approvisionnement
e Autres

Considérations stratégiques de la filiere des produits maraichers

La valorisation de la pomme de terre dans le cadre de nouveaux produits ou d'ingrédients, ou par I'ajout
de capacités de transformation, peut s'avérer complexe pour la région SLSJ. En effet, la transformation
de pommes de terre est souvent I'ceuvre de grosses entreprises ou multinationales, dont certaines sont
d'ailleurs trés développées au Québec et ailleurs au Canada. Ces entreprises déploient, avec des moyens
financiers majeurs, de nombreux efforts de R&D nécessaires pour le développement de nouveaux
produits issus de la pomme de terre (ex. Budget de 10 millions $ sur 5 ans pour un projet de recherche
chez McCain Foods?).

En revanche, le SLSJ est une région reconnue pour la production de tubercules-semences de qualité,
grace a l'isolement de la région qui la protege de ravageurs. Une possibilité de valorisation régionale
serait le développement de semences et la production de variétés spécifiques caractéristiques sur la
base de leurs propriétés organoleptiques et nutritionnelles (ex. ratte, variétés anciennes).

En effet, bien que la consommation canadienne de pommes de terre diminue depuis quelques années
(elle est passée de 76 kg par habitant en 1994 a 65 kg par habitant en 2007), il n’en demeure pas moins
qu’elle représente 36% de tous les légumes frais ou transformés consommés au pays®. Actuellement, la
mise en marché des pommes de terre se fait de plus en plus pour des produits a valeur ajoutée,
notamment dans le secteur du détail. Toutefois plusieurs produits sont encore livrés en sacs de grand
format ou en vrac.

Le développement et I'implantation de tubercules a fort rendement, résistants aux maladies et de
formats uniformes se sont souvent faits au détriment du go(t. La réunion du go(t et de la nutrition serait
donc intéressante, en sélectionnant des variétés plus golteuses, aux bénéfices santé mieux définis et en
compensant la perte de rendement par la valeur ajoutée au produit. Le produit pourrait se
commercialiser en grand format, mais aussi en format correspondant a un repas ou a une « expérience »
culinaire et nutritionnelle. Ceci pourrait étre supporté par I'approche Boréale et faire I'objet de projets
forts novateurs. Le savoir-faire et les conditions agronomiques pourraient aussi étre utilisés dans le cadre

®> Government of New Brunswick, Economic Development, 2014.
http://www2.gnb.ca/content/gnb/en/news/news_release.2014.06.0729.html
6 FAO. Année internationale de la pomme de terre, 2008.
http://www.potato2008.org/fr/monde/amerique du nord.html
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d'autres productions maraichéres pour le développement de légumes aux go(ts distincts dont les
attributs nutritionnels seraient aussi mis en valeur. Finalement, il pourrait étre intéressant d'explorer le
marché des aliments pour nourrissons, comme des purées de légumes ou de fruits issues de productions
majoritairement biologiques, certifiées selon des normes de qualité, qui pourraient se préter a ce type
de marché.

Les conditions agronomiques spécifiques du SLSJ peuvent étre propices a la culture de semences,
comme c'est déja le cas dans la pomme de terre, mais également d'autres produits maraichers. L'ail
est d'ailleurs parmi les cultures ciblées actuellement pour développer ce créneau de valorisation.

La transformation alimentaire des légumes produits au SLSJ nécessiterait I'acces a un site de
transformation approprié, mais il faudrait au préalable définir le type de conditionnement souhaité. Ce
dernier doit correspondre aux besoins du marché, soit des transformateurs alimentaires ou services
alimentaires, soit des consommateurs ou encore méme aupres d’intermédiaires a la recherche de
produits spéciaux. A ce titre, la gourgane, assez spécifique a la région SLSJ, a le potentiel d'étre
davantage reconnue auprés des consommateurs hors région. Une demande existe chez les
restaurateurs, mais I'enjeu principal se situe au niveau du développement d’'un procédé mécanisé
d’écossage efficient permettant une distribution a plus grande échelle, de facon efficace et abordable.

La transformation des légumes sous forme d'ingrédient alimentaire ou santé (pour nutraceutiques ou
PSN, notamment ail et brocoli) apparait plus risquée, et la demande apparente moins évidente. Cela
nécessite des infrastructures et développement de procédés complexes dans le cas de certains extraits.
Des normes strictes de production doivent étre suivies, ce qui augmente les co(ts. Par ailleurs, il peut se
présenter un enjeu de compétitivité par rapport a des zones de productions plus importantes (ex.
Montérégie). Enfin dans le cas des PSN, si |'ail est assez populaire, sa mise en marché est dominée par
guelques grandes marques et il semble difficile de percer ce marché avec un nouveau produit. Ce
marché n'est curieusement pas trés porté vers les certifications bio ou régionales, qui pourraient
constituer des atouts pour les productions du SLSJ. Une voie de valorisation des légumes pourrait étre
leur incorporation sous forme de poudre ou autre dans des formulations alimentaires de type collation,
mais il serait nécessaire d'identifier des produits innovants.

Pour sa part, la production de houblon a grande échelle nécessite des investissements majeurs au champ
et un assez bon niveau d’expertise pour maintenir une qualité homogéne des cones séchés, principal
produit issu de la culture du houblon. Le débouché principal pourrait consister dans I'approvisionnement
des micro-brasseries, car il existe une demande réelle au Québec pour du houblon local, mais les colts
de production (échelle) semblent encore assez élevés pour concurrencer efficacement le houblon des
grandes zones de production, comme dans I'état de Washington aux Etats-Unis. Les autres voies de
valorisation (extraits) semblent a priori peu rentables ou aux demandes encore incertaines. Cette culture
peut donc étre appropriée pour alimenter des entreprises (micro-brasseries) régionales, mais semble
avoir peu de potentiel pour une valorisation a I'extérieur de la région du SLS).
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Tendances de marché (produits maraichers)

Les légumes ont une connotation santé bien reconnue par les consommateurs québécois, canadiens et
nord-américains. Sachant que les tendances de marché sont de plus en plus orientées vers des bénéfices
nutritionnels ou associés a la santé, il peut étre pertinent d’envisager la valorisation alimentaire des
légumes par cette voie. Parmi les tendances vedettes du New Nutrition Business pour 2015 quelques-
unes pourraient supporter les légumes tels que «naturellement fonctionnel» qui va de soi de par leur
richesse en vitamines, minéraux et fibres ainsi que «snackification». En effet, il pourrait étre innovateur
d’offrir aux consommateurs des fleurons de brocoli accompagnés d’une trempette a base de carottes,
d’ail et de gourganes le tout dans un emballage pratique individuel, idéal comme collation ou pour
agrémenter celle-ci tout en mettant I'accent sur le go(t et les valeurs nutritives.

D’autres tendances dans le marché alimentaire, notamment celles présentées récemment par /nnova
Market Insights’, révélent une augmentation des lancements de nouveaux produits contenant de «vrais»
fruits et légumes, notamment en raison de leur connotation santé. C'est ainsi que des produits tels
barres collation, biscuits et gateaux renfermant des purées de légumes font le bonheur de nombreux
consommateurs aguerris a la recherche de solutions (desserts) santé. La popularité grandissante des
smoothies est aussi une voie de valorisation a explorer puisque la combinaison fruits et [égumes donnent
des résultats agréablement surprenants. Toujours selon Innova Market Insights, la surgélation, reconnue
pour offrir une qualité nutritionnelle souvent supérieure aux produits frais ou en conserve revient en
force. Ainsi, il pourrait étre fort intéressant pour la région d’offrir aux transformateurs et restaurateurs,
des mélanges de légumes pré-coupés, surgelés et préts a I'emploi dont les caractéristiques distinctives
de la région seraient mises en valeur.

Exemples de produits innovants porteurs (produits maraichers)

Parmi les légumes, on retrouve de multiples nouveaux produits alimentaires selon la banque XTC World
Innovation. La tendance « naturellement fonctionnel » est intrinséquement associée aux légumes, tant
et si bien gu’elle n’est généralement pas mise de I'avant lorsque de nouveaux produits sont lancés. La
praticité est cependant valorisée.

Mélange de légumes découpés et de beurre dans un sachet permettant la cuisson au

four a micro-ondes.

Salade de légumes et de féculents surgelés en portion individuelle qui se prépare en 4
minutes.

DAGENS dulle
matvetes,
basilika-

7 Food Ingredients First. 2014. Top Ten Trends for 2015: 7. New Routes for Fruit. URL:
http://www.foodingredientsfirst.com/Key-Trends/48/373/3/Top-Ten-Trends-for-2015.html
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Cette salade de pates et de légumes, se positionne dans la tendance poids bien-étre
avec ses allégations pauvre en calories et pauvre en MG saturée. Avec sa fourchette et
son pot de sauce inclus, elle convient pour une collation sur le pouce.

Une purée de carotte en gourde pour bébés. Ce type de gourde est de plus en plus utilisé
pour offrir des purées de fruits et Ilégumes en format collation, pour des clienteles de tout
age.

Exemples de smoothie et de jus de fruits et légumes, sans sucre ajouté. L'aliment est
stabilisé a froid par un processus a haute pression (pascalisation) qui permet de
préserver les nutriments et les qualités gustatives.

Une alternative sans gluten a la chapelure : des miettes de légumes (ici, des
carottes) pour recouvrir viandes, poissons ou fromage.

TE The Food Doctor offre un mélange de feves de soya, féves noires, petits pois et

FOOD gourganes grillés pour un apéritif riche en fibres et en protéines s’intégrant dans un
DOCTOR régime équilibré.
pamstate i

Infrastructures et savoir-faire régionaux (produits maraichers)

La région posséde des infrastructures et expertises qui permettraient de faciliter la mise en valeur de
certains légumes par le biais de collaboration avec des entreprises déja bien implantées :

e Usines (3) de congélation industrielle

e Une association de producteurs maraichers (Légunord, St-Gédéon) regroupés pour conditionner
et distribuer leur production

e Des regroupements de producteurs de semences de pomme de terre (Québec Parmentier,
associé a Propur ; Patate Lac-St-Jean, Péribonka)

e Des distributeurs alimentaires

e Des réseaux de distribution pour exporter les produits a I'extérieur de la région bien établis entre
autre pour les pommes de terre, mais aussi profiter de ceux des bleuets et canneberges.
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A noter qu'une compagnie de distribution de fruits et légumes frais bien établie (Norfruit,
Métabetchouan-Pointe-a-la-Croix) a déclaré faillite en 2014, ce qui a poussé certains producteurs a

distribuer directement leurs produits aupres des HRI et épiceries locales.

Chaine de valorisation (forces et faiblesses) de la filiere des produits maraichers

Les composantes d’une chaine de valorisation croissante de la filiere des produits maraichers du SLSJ
sont représentées ci-dessous

Figure 4: Schématisation et analyse de la chaine de valeur de la filiere Produits maraichers du SLSJ

Activités
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semences PdT  Savoir-faire
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Faiblesses
Spécificité Volumes Activités Activités Accés aux Connaissance des
(hormis marchés marchés
gourgane) Préparation Savoir-faire
gourgane Marques
(écossage) Partenaires
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commercialisation
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La schématisation de la chaine de valeur de la filiere des produits maraichers du SLSJ souligne un
potentiel productif des produits maraichers bruts, produits de qualité et possiblement positionnés sur le
marché biologique, mais sans spécificité ou identité particuliere. Bien que des regroupements de
producteurs soient déja établis pour favoriser les conditions économiques de transformation primaire
(conditionnement, stockage) et de distribution régionale (produits frais), I'absence d'activités de
transformation subséquente représente une lacune majeure pour une valorisation coordonnée
verticalement de cette filiere au SLSJ.

Opportunités et défis a relever (produits maraichers)

Opportunités
La valorisation collective de produits maraichers du SLSJ se présente a deux (2) niveaux :

1- Etablissement de réseaux de distribution et de commercialisation de légumes frais sur la base
d'attraits organoleptiques et nutritionnels distincts des légumes du SLSJ, a partir de la production de
semences de variétés spécifiques et de leur exploitation agronomique au SLSJ. Leur production sous
régie de culture distincte, notamment bio et éventuellement issue d'une certification AgroBoréal,
apporterait encore davantage de distinction. Ces produits pourraient étre recherchés sur les marchés
domestiques et internationaux. Le marché de la gastronomie (restauration) et des épiceries spécialisées,
qui sont demandeurs pour de tels produits, serait aussi une porte d’entrée stratégique pour la diffusion
de leurs attraits. Ces réseaux peuvent se regrouper et faire des efforts collectifs afin d’atténuer les colts
de distribution et accélérer le transport de ces denrées périssables vers I'extérieur de la région. Toutes
les productions maraichéres pourraient potentiellement étre concernées par ces réseaux et de telles
approches car elles rejoignent plusieurs acteurs locaux.

2- Mise en place d'une capacité de transformation régionale, afin de transformer les produits
maraichers selon les besoins et la demande du marché. Le but de cette structure peut étre d'offrir des
légumes préparés (parés, congelés, déshydratés, broyés, conditionnés) pour d'autres transformateurs
alimentaires de la région ou du Québec, ou pour produire des gammes de légumes/plats préparés,
produits pour nourrissons, ou collations spécifiques au SLSJ. Les produits ainsi générés et leurs volumes
pourraient bénéficier d'un réseau de distribution et de commercialisation regroupant plusieurs acteurs.

Parmi les légumes, I'ail de par sa popularité croissante et ses multiples bénéfices santé recensés apparait
comme ayant un fort potentiel de valorisation, ainsi que les cruciféres (brocoli et choux, comme le chou
frisé «kale» et le chou-fleur) dont les propriétés nutritionnelles sont maintenant connues des
consommateurs et en renforcent la demande. Des produits comme la pomme de terre, et dans une
moindre mesure la carotte, bénéficieraient de la production de variétés distinctes, ce qui représenterait
une offre différente ou renouvelée. La gourgane, caractéristique du SLSJ, nécessite quant a elle un
traitement primaire d'écossage pour espérer rejoindre les consommateurs hors région ; elle se préterait
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bien au développement de produits transformés typiques de la région (ex. soupes préts a I'emploi).
Enfin, il pourrait étre envisagé d’explorer les potentiels économiques d’autres produits maraichers
cultivés dans les régions septentrionales, comme par exemple la betterave ou le cresson.

Défis a relever

e Evaluer les demandes des marchés

e Produire des variétés spécifiques distinctes avec des attraits organoleptiques et nutritionnels

e Développer les réseaux de distribution, marques régionales et la commercialisation

e Exploiter l'utilisation des équipements industriels déja en place (ex. congélateurs)

e Développer la transformation secondaire pour produire des légumes transformés adaptés aux
besoins des transformateurs, des restaurateurs et des consommateurs (ex. poudres, purées, pré-
coupés, congelés)

e Valider l'intérét de développer des partenariats avec I'industrie des nutraceutiques et des PSN
(ail, crucifere) selon leurs exigences de volumes et de normes de production.
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4.3. FILIERE DES PETITS FRUITS

Potentialités des ressources du SLSJ dans les petits fruits

Production
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Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs Valorisation
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Extraits . R ) X .
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Variabilités cultivar

Camerise (suite) Extrait Cqmpgses Ing. Al|menta|re Tenegrs ; Rendement ; Congelgtlon
phénoliques Antioxydant Profil p . Extraction
reuves sci.
Anthocyanes Ing. alimentaire Pigment Coit
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Ing. industriel Colt et efficacité vs
antimicrobien de Naturel solutions actuelles,
surface Preuves sci.
Fruit et produits " Alimentaire, Concurrence Congélation
Canneberge ] Nutritionnelles ; Reconnu - X
transformés Gastronomie régionales Transformation
Reconnu Congélation
Jus Santé Alimentaire Teneur élevée 9
o Pressage
Spécificité
Extrait Cgmppses .PSN Reco[mu,' Compétitivité Congelaﬁon
phénoliques Antioxydant teneur élevée Extraction
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. Santé urinaire Teneur élevée Conditionnement
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Santé dentaire Spécificité
Volume,
Huile de pépin Nutritionnelle Ing. alimentaire Qualité Concurrence Huilerie
autres huiles
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grappes transformés Organoleptiques Alimentaire alimentaire (?) Golt (astringence) Transformation
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Extrait . . ! : Rendement ; .
phénoliques Antioxydant Profil p . Extraction
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(viorne trilobée)
Produits Organoleptiques Alimentaire Valeur volumes Congelation
transformés 9 PYq alimentaire (?) Transformation
. Pro- Ing. Alimentaire Pigment Congélation
extrait , Peu connu .
anthocyanines naturel Extraction
, Effet . G
Nutraceutique antidiabétique Disponibilité
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. Teneur en . . Sources
Sorbier Fruit . Ing. Alimentaire concurrentes
sorbitol g i e
Compétitivité

Idéations issues des sessions de créativité (petits fruits)

Ressources et Idées de valorisation Priorisation Leviers de valorisation
opportunités par les collective
participants
Valorisation des o Développement de produits destinés au marché dela | ++ ¢ Congélation
petits fruits transformation pour utilisation a titre d'intrants o Transformation
oPurée e Commercialisation
o Lyophilisés
oPoudre
o Déshydraté
o Concentré
o Développement de produits de consommation plus o Transformation
commodes a consommer (praticité) o Commercialisation
Produits a valeur o Extraits fonctionnels de plantes (cosmétiques, PSN, t+t ¢ Congélation
ajoutée pharmaceutique) o Extraction
o Prébiotique (bleuet) o Spécifications
o Suppléments / additifs / colorants / rehausseurs de +++ o Congélation
godt o Extraction
o Agent de conservation naturel (polyphénols du bleuet) o Compétitivité
o Ardme ++ ¢ Congélation
o Distillation
o Compétitivité
o Substitut d’antibiotique en production animale ++ o Expertise
» Homologation
o Extraits de bleuets riches en polyphénols pour o Extraction
alimentation animale (qualité de la viande)
 Boissons fonctionnelles (jus, thé, eau aromatisée) + o Congélation
o Transformation
(Pressage)
o Formulation
o Huiles essentielles de cuisine ++ o Distillerie
o Compétitivité
o Colorants et teintures pour I'industrie (autre o Extraction
qu'alimentaire)

Considérations stratégiques de la filiere des petits fruits

Les petits fruits énumérés ci-haut se positionnent favorablement pour leur teneur en polyphénols, leur
potentiel antioxydant, mais surtout pour leurs propriétés bénéfiques pour la santé. Toutes ces
ressources pourraient potentiellement suivre les mémes schémas de valorisation. Cependant, seules les
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productions a forts rendements ou qui se démarquent par des caractéristiques spécifiques (plus grande
concentration en polyphénols spécifiques, go(t, composition ou bioactivité spécifique) semblent avoir
une viabilité économique, notamment lorsqu’il s’agit d’extraction et de purification. Quant aux autres
productions, elles ne pourraient étre d’intérét que par leur différenciation organoleptique et pour des
applications trés restreintes (ex. gastronomie).

D’autre part, toutes ces productions nécessitent une étape de congélation afin de stocker et stabiliser la
ressource avant de pouvoir la transformer. La transformation sous forme de produits alimentaires
conventionnels a été explorée vers de nombreuses pistes, notamment dans le cas du bleuet, et nous
apparait saturée. La transformation sous forme de produits innovants ou d’ingrédients alimentaires, soit
comme agent antioxydant naturel, colorant ou aide culinaire gustatif, sont des voies qui semblent plus
intéressantes. Cette valorisation pourrait nécessiter des opérations d’extractions sélectives ou de
séchage.

Par ailleurs, il ne faut pas négliger le marché de I'exportation, profitant des réseaux développés avec le
bleuet sauvage ; ces marchés mériteraient d’étre davantage explorés sous l|'aspect d’ingrédients
«naturels et fonctionnels» ou de produits transformés adaptés/spécifiques. La commercialisation de
petits fruits frais (surtout le bleuet sauvage) est aussi un marché potentiel, mais qui demande encore des
efforts de recherche et développement dans les technologies de conservation, et de mettre en place un
réseau de distribution efficient.

La production d’extraits pour le marché des PSN nécessite des équipements spécialisés, des volumes
conséquents et un co(t de production tres compétitif, I'offre étant abondante et ce marché
extrémement concurrentiel. Peu de petits fruits ont réellement percés sur ce marché, en dehors de la
canneberge, du sureau noir et dans une moindre mesure du bleuet (sans distinction du mode de
culture). Méme si les autres petits fruits sont riches en polyphénols, leur valorisation vers des produits
ou extraits PSN est encore en émergence. |l faut aussi considérer la concurrence du marché de ces
cultures dans des pays ou il existe des avantages comparatifs importants (ex. Chine, Russie, Europe du
Nord).

Tendances de marché (petits fruits)

Les tendances de marché d'intérét pour les petits fruits sont sensiblement les mémes que celles pour les
|égumes. Leur connotation santé est bien acquise par les consommateurs canadiens, notamment leur
richesse en antioxydants, ce qui est le cas des petits fruits du SLSJ. La premiére tendance identifiée par
Melletin (NNB, 2015) est le «naturellement fonctionnel». Bien que la tendance des 'Superfruits' soit
quelque peu passée (et remplacée par des produits comme le chia, le quinoa), les petits fruits, riches en
polyphénols, mais aussi en vitamines, minéraux et fibres, s'integrent dans cette tendance, a condition
d'étre transformés le moins possible. Ainsi le bleuet est considéré a la frontiere du marché de masse et
du «mieux étre», retirant une plus-value de sa connotation santé.
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L'intégration de ces petits fruits a connotation santé se retrouve dans de nombreux produits associant
différents produits aux bénéfices complémentaires. lls entrent tout a fait dans les produits répondant a
la «snackification». lls pourraient également étre incorporés dans des produits alimentaires répondant
au poids bien-étre ou étre utilisés dans une formulation pour remplacer le sucre. Cependant, il faut
savoir que le discours nutritionnel actuel recommande de diminuer la consommation de sucre ajouté,
peu importe sa source.

Canneberge et bleuet sont maintenant fortement reconnus et implantés dans de nombreuses
formulations alimentaires ou nutraceutiques. Leur production industrialisée, leurs qualités
organoleptiques et leurs bénéfices démontrés leur ont permis de prendre le devant de la scene. Les
autres petits fruits devront se démarquer pour espérer un accroissement significatif de leur demande.
Bien que la richesse en antioxydants d'un fruit est un élément positif percu par les consommateurs,
aucune instance scientifique n'a pu statuer, faute de preuves scientifiques concordantes, sur |'effet réel
des antioxydants. De plus, les consommateurs s'intéressant au label 'antioxydant' ne sont pas si
nombreux (21% des consommateurs US) et tendent a le délaisser®. De nombreuses recherches sont en
cours mondialement pour identifier et expliquer les mécanismes bénéfiques suites a l'ingestion de petits
fruits. Il est fort possible que dés que ces éléments seront mieux connus, le marché évoluera encore plus
positivement.

Comme pour la filiere des produits maraichers, la tendance croissante des lancements de nouveaux
produits contenant de vrais fruits et légumes est un atout pour cette filiere. Les petits fruits, avec leurs
propriétés percues comme santé, leur forme, couleur et, peuvent s'inscrire parmi les ingrédients de
choix dans plusieurs types de nouveaux produits (ex. biscuits, smoothies, snacks, etc.).

Exemples de produits innovants porteurs (petits fruits)

Les petits fruits sont souvent incorporés dans des produits variés pour contribuer aux arémes et a l'aura
santé : muesli, produits de boulangerie, yogourt, etc. Plusieurs sont incorporés aux jus en faible dose
pour apporter une touche d’exotisme... et des antioxydants! C'est entre autres le cas du sureau et de
I'aronia.

Provenant de la Finlande, ce smoothie est composé de baies (airelles et canneberges) et
de jus de pomme et de raisin. Pour profiter de tous les bienfaits des fruits, le smoothie
) comprend la pulpe, la peau et les graines des baies. Agitez et savourez!

JYELAMALDA Ei

 BERRY |
SMOOTHIE |

8 pauk, S. 2014. URL: http://www.mintel.com/blog/food-market-news/global-superfruit-trends, consulté le 21
janvier 2015
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Boisson fonctionnelle aux fruits et grains de café vert. Dans ce produit aux bleuets et
pomme, le contenu en antioxydants est mis de I'avant, d’autant plus qu’il est enrichi en
vitamine E.

Cette barre de fruit de Zoot Froot aux canneberges et baie de goji
fournit une portion de fruit et est exempte de gluten et produits
laitiers.

Autres exemples de snack. De Daco Bello: fruits secs aux vertus
fonctionnelles, source de vitamine E. Contient des canneberges, myrtilles
et cerises. De Brittle me This! : une collation plus gourmande sucrée-
salée avec une nougatine de mais au caramel, mais au fromage et
canneberges.

Herbal Magic Natural Energy Drink. Boisson énergisante pétillante 100% naturelle avec thé
vert, jus de pamplemousse, de citron et de canneberges. Source de vitamines et
antioxydants, cette boisson est sucrée avec un extrait de fruit (non spécifié).

Sirop aux baies d’aronia, a diluer avec de I'eau ou du thé. Pour lutter contre les
radicaux libres. Source d’anthocyanes, de flavonoides et de nombreux minéraux
et vitamines. Dose recommandée : 2 cuilléres par jour.

De la méme compagnie, sirop de sureau noir pour renforcer les défenses de
I’organisme.
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Infrastructures et savoir-faire régionaux (petits fruits)

La région possede plusieurs installations et expertises pour la production, la transformation et la

commercialisation des petits fruits, par exemple :

>

Des productions commerciales: Bleuet sauvage (65 Millions lbs), canneberge, essentiellement
bio (3 Millions Ibs), camerise (potentiel de 1,3 Millions Ibs)

Des productions/récoltes a plus petite échelle pour l'aronie, cerise, amélanche, sureau,
argousier

Des usines de congélation industrielle IQF (Bleuets sauvages du Québec & Bleuets Mistassini ;
St-Bruno, Dolbeau-Mistassini, St-Félicien) ;

Des transformateurs de bleuets (Optibleu, Novableu, Bleu&Boréal, Bleuet Nordic), de
canneberges (La Cannebergerie) et de camerises (L'Orée des bois) a des niveaux
d'industrialisation variables qui possedent des équipements de pressage, de séchage et
broyage, de déshydratation osmotique et de fermentation aux capacités a valider ;

Un regroupement pour la production et I'offre de petits fruits, notamment pour la camerise
(Boréalis Nature Fruit) ;

Des produits transformés de bleuets (jus, fruits séchés, osmosés, poudre, boissons alcoolisées,
purées) et de canneberges (gelées) pour des marchés alimentaires de niche; un produit
positionné sur le marché des PSN (BRAINBERRY, NPN 80053608, Bleu&Boréal) mais a
distribution limitée.

Une entreprise spécialisée dans le développement et la multiplication in vitro de cultivars de
petits fruits (Vegetolab, Alma)
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Les composantes d’une chaine de valorisation croissante de la filiere des petits fruits du SLSJ sont

représentées ci-dessous

Figure 5: Schématisation et analyse de la chaine de valeur de la filiere Petits fruits du SLSJ
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Cette schématisation de la chaine de valeur de la filiere des petits fruits du SLSJ souligne la grande force
de la région en matiere de potentiel productif de la ressource de base, sauvage ou cultivée, ainsi que la
présence d'expertises de transformation primaire, secondaire et de distribution, notamment par le
regroupement de différents acteurs et I'accés a des marchés internationaux. Le potentiel pour
développer des activités de valorisation supplémentaire est donc réel. En revanche, il ressort un manque
d’innovation en matiere de transformation secondaire (ex. incorporation de petits fruits dans différents
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types d’aliments) et une faiblesse importante dans la transformation tertiaire et I'expertise associée. De
plus, les marchés sont méconnus puisque les transformateurs régionaux s’adressent surtout a des
grossistes, et il y a actuellement peu de partenariat stratégique, tant dans la transformation que dans la
commercialisation.

Opportunités et défis a relever (petits fruits)

Opportunités

Deux types de valorisation collective semblent se dégager :

» Productions industrialisées ou industrialisables destinées a des produits transformés innovants
ou la fabrication d’ingrédients alimentaires : Bleuet sauvage, Sureau, Canneberge, Camerise,
Pimbina

» Productions destinées au marché de la gastronomie ou a des marchés de niche: Airelle,
Amélanche

Les autres petits fruits présentent des limites importantes, soit quant a leur potentiel productif
agronomique, soit quant a leurs caractéristiques (qualités organoleptiques peu remarquables, moins
riches en polyphénols que les autres petits fruits).

Ces productions nécessitent des unités de nettoyage - triage, de congélation, et des espaces de stockage.
Elles pourraient aussi tirer avantage a étre préparées (installations d'extraction, de séchage, de
conditionnement) dans la région lorsqu'elles sont destinées au marché des ingrédients, selon les
spécifications des clients. A cet égard, il faut souligner le potentiel de productions encore peu
structurées comme le sureau ou le pimbina, mais dont les caractéristiques bioactives ouvrent des
opportunités de valorisation importantes sur le marché des ingrédients nutraceutiques et formulations
alimentaires santé.

Les producteurs auraient tout avantage a se regrouper collectivement pour développer des marchés,
notamment a |'exportation, mais aussi pour évaluer I'intérét de produire des ingrédients alimentaires,
nutraceutiques ou PSN. Un regroupement collectif serait aussi profitable pour la distribution dans le
réseau gastronomique pour des cultures et productions plus spécifiques (ex. airelle, amélanche) et pour
le marché des produits frais.

Parmi les productions industrielles, la canneberge pourrait avoir davantage de difficultés a se
démarquer, étant donné que l'essentiel de la production et de la transformation québécoise est située
au centre du Québec, dont une entreprise leader au Québec (Fruit d'Or) se positionne sur les produits
issus de l'agriculture biologique et a forte valeur ajoutée. De plus, le marché de la canneberge est
marqué depuis quelques années par une surproduction et des prix plus bas. Cependant, une production
aux caractéristiques différentes des autres régions, dues entre autres aux propriétés conférées par la
boréalité, pourrait permettre a ce produit de se faire une place (cf. Atocas Lac St-Jean, force régionale). Il
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faudra tout de méme que les caractéristiques (attributs) uniques liées a la boréalité soient bien
démontrées, la littérature scientifique ne semblant pas montrer de convergence en ce sens a ce jour.

Défis a relever

e Evaluer les demandes et besoins des marchés (consommateurs, B2B)

e Exploiter les ressources et équipements régionaux et extra-régionaux de maniére collective

e Améliorer le potentiel productif des ressources sauvages et les normes de qualité des produits

e Développer une transformation secondaire par la commercialisation de produits innovants
intégrant différentes ressources du SLSJ

o Valider l'intérét de développer des partenariats avec I'industrie des nutraceutiques et des PSN
selon leurs exigences normatives, les volumes requis, la concurrence domestique et mondiale.

e Développer un réseau de commercialisation, notamment pour la restauration haut de gamme du
Québec

e Mettre en commun des réseaux de distribution et commercialisation, notamment a |'export,
éventuellement par le biais d’alliances stratégiques

e S’assurer de I'attrait «boréal» de certaines cultures (ex. canneberge) et que les colts de mise en
place de la certification ne surpassent les bénéfices en découlant
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4.4 PRODUITS FORESTIERS NON LIGNEUX

Potentialités des ressources du SLSJ en PFNL
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Production Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs Valorisation
Antisentique - Phytothérapie Preuves Sci. ;
Sapin baumier Résine NUSEPLUe , (voies Usage trad.
antiinflammatoire Co .
respiratoires) Québec
Cahier de
Huile essentielle Aromathérapie ; Rendement charges - Distillation
stabilité
Nettoyant industriel Codt
Antitumoral en Lo
o Pharmaceutique ; .
conjonction avec hvtothérapie Preuves Sci.
B-caryophylléne pny P
Hydrolat Parfumerie
Lignans (noeuds) Concurrence
Extrait g . PSN Boréalité épinette Norvége Extraction
phytoestrogenes . )
(Picea abies)
Stilbenes Concurrence
(écorce) PSN -
) épinette
antioxydants
] ) stilbéne, Concentrations Preuves sci.,
Epinette noire  Extrait (Ecorce)  procyanidines, PSN . marché Extraction
: extractibles L
lignans) inexistant
Huile essentielles Aromathérapie Stab'“.t(.a Distillation
composition
. Huiles - Variabilité
PeupI!er essentielles Aromathérapie Stab'“.t(.a composition Distillation
baumier composition BN
(bourgeons) saisonniére
Hydrolat Cqmppses Ant|m|crqb|en ; Preuves sci. Distillation
phénoliques antiherbivore
Epilobe valeur Alimentaire, N
. Pousses o . Originalité
(Chamerion) nutritionnelle gastronomie
Distribué en
Anti- Europe ; Production
Extraits . . Phytothérapie produits inexistante,
inflammatoire - o
autorisés au Variabilité
Canada
Huiles Qualités ?
Comptonie . Odeur Parfumerie Production ?
essentielles s
Variabilité ?
Alimentaire
(aromate)
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Feuilles Aromate Ga§tronomle, Originalité Volume faible
Alimentaire
Graines Hungs Aromathérapie Peu utiisée dans distillation
essentielles le commerce
Feuilles Tisanes Alimentaire ) demaf‘de’
méconnaissance
. Phytothérapie .
Polyphénols (diabéte) Preuves sci.
Fruit Gustatif Gastronomie Go0t wintergreen
. Phytothérapie Science faible, .
Salicylate (analgésique) oas de PSN Extraction
Usage
Feuilles Tisanes Phytothérapie  ethnobotanique
reconnu
Phytothérapie
Polyphénols (multiples effets) Usage ? Science
PSN
Fruit Gustatif Gastronomie Go(t wintergreen
Salicylate Phytother apie preuve sci., .P,S N Extraction
(analgésique) (15), qualité
Répulsif
maringouins
Usage
Feuilles Tisanes Alimentaire ethnobotanique preuve sci.
reconnu
Huiles 0 Aromathérapie,
. deur o
essentielles Cosmétique
. Acide ursolique, A preuve sci., pas T
Extraits polyphénols Phytothérapie de PSN distillerie
Extraction
Huiles . Répulseur Variabilité
. Insectifuge . . "
essentielles antimoustique composition
Graines Epice Alimentaire, Originalite ™ marché de
gastronomie niche
Reconnaissanc Production
. Composés PSN esci., 3 . . .
Extrait . - . développée Extraction
uniques (antidépresseur)  monographies .
ailleurs
PSN
Hu|I§s aromathérapie PSN reconnus Composnmn
essentielles variable
huiles "
) aromathérapie
essentielles
fleur et feuille ,t|§gne aromathérapie
médicinales
activité diurétique
fleur .
et antioxydante
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insectifuge domestique Insectifuge Volume_s .
Tanaisie plante o . o Commerciali- Extraction
(pyréthrine) Agricole biologique sation
fisane effet dlurethue, PSN reconnu PSN
vermifuge (26)
. Trés cultivé dans
Pptés o
" . . . Culture le monde, Distribution
Shiitake et Champignon organoleptiques Gastronomie .
A possible rendement, (restaurateurs)
(couleur, goit) .
volume, cueillette
Exploitation
commerciale . . ,
Pleurote SLSJ (Morille marché de niche Séchage
Québec)
Composés
Extraits spec!ﬂques PSN Preuves Sci.
(lentinane,
polysaccharides)
Pptés Epr0|tat[on Ne se cultive P
Dermatose des . : . commerciale : Distribution
Champignon organoleptiques Gastronomie . pas, cueillette,
russules A SLSJ (Morille (restaurateurs)
(couleur, goiit) ) volume
Québec)
marché de niche,
Chanterelle coat, Séchage
concurrence
mondiale
Morille,
Matsutake
Idéations issues des sessions de créativité (PFNL)
Ressources et Idées de valorisation Priorisation Leviers de valorisation
opportunités par les collective
participants
Valorisation des o Développement de produits destinés au marché de la | ++ ¢ Congélation, séchage
produits forestiers transformation pour utilisation a titre d'intrants
non ligneux o Epices
o Déshydratées
o Congelés
o Poudre
o Extraits fonctionnels de plantes (cosmétiques, PSN, +++ o Site d’extraction
pharmaceutique)
o Suppléments / additifs / colorants / rehausseurs de +++ o Site d’extraction
godt o compétitivité ?
o Arbme ++ o Extraction/distillation

ou collaboration
o Compétitivité

o Ingrédients a saveur boréale
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o Substitut d’antibiotique en production animale +++ o Expertise

o Substitut au sodium (produits & base de poudre de + o Expertise
champignon) o Compétitivité

 Boissons fonctionnelles (jus, thé, eau aromatisée) + o Usine de

transformation
o Compétitivité
o Huiles essentielles de cuisine ++ o Distillerie
o Compétitivité

Considérations stratégiques de la filiere des PFNL

Les produits forestiers non ligneux constituent une facon durable et mieux diversifiée d’exploiter la
ressource forestiére avec une valeur supérieure lorsque comparée aux exploitations traditionnelles tels
le bois d’ceuvre, les matériaux de construction ou I’'énergie. Cependant la majorité des consommateurs
méconnaissent les vertus de plusieurs produits forestiers non ligneux et ignorent comment les intégrer a
leur alimentation et leur style de vie, que ce soit comme aliment ou arébme, et méme sur le plan
thérapeutique (compléments alimentaires). Valoriser la ressource boréale a titre de PFNL peut
potentiellement créer beaucoup de valeur.

Cependant, I'industrie des produits de santé naturels (PSN) exige des normes de qualité tres strictes, une
clientéle cible bien segmentée et des études rigoureuses avec des évidences démontrées
scientifiquement. A titre d’exemple, il existe plusieurs PSN homologués au Canada contenant des
extraits : verge d’or, sapin baumier, de thé des bois, millepertuis, etc. Cette voie de valorisation exige
aussi des soins particuliers puisque le moment de récolte, les conditions de croissance, les sols de méme
que les traitements influenceront la composition et I'activité des extraits. Une expertise est requise pour
s'assurer d’employer des méthodes adéquates et rigoureuses, tant au niveau de la récolte que de
I’extraction. De plus, étant donné la concurrence et I'approche quasi pharmaceutique de la mise en
marché des PSN, il peut étre complexe et voire difficile de commercialiser de tels produits sans
partenaires déja familiarisés avec ce marché. Il serait certainement sage pour les producteurs du SLSJ
d’envisager de fournir des ingrédients actifs a des entreprises établies et qui possedent déja des acces et
réseaux de distribution en plus d’une certaine crédibilité aupres des professionnels de la santé et méme
des consommateurs.

L'intérét des champignons sauvages en alimentation n’est plus a démontrer. Cependant, leur mise en
marché reste problématique. Dans un article paru en 2010°, on soulignait que le volume de cueillette
devait étre augmenté pour assurer la rentabilité de la ressource; toutefois, le marché québécois ne
pouvait absorber cette augmentation. L’exportation et la transformation locale apparaissaient donc
comme des solutions presqu’incontournables.

Les champignons sauvages sont percus comme des aliments de luxe et synonymes de gastronomie.
Cependant, I'accessibilité accrue de certaines especes de champignons grace a leur culture, tels les

° Martin Ménard, Les produits forestiers non ligneux : c’est pour vrai! Foréts de chez nous, septembre 2010.
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pleurotes, expose davantage les consommateurs a ces produits, ce qui influence positivement leurs
perceptions et celles des acheteurs institutionnels.

Tendances de marché (PFNL)

Les PFNL s’inscrivent évidemment dans la tendance du « naturellement fonctionnel » car ils sont percus
comme « bons pour la santé » a cause de leur origine. La tendance a tout transformer en collation offre
également des opportunités de développement de produits mettant en valeur des ingrédients et des
saveurs boréales. D’autant plus que plusieurs revues de marché mettent en évidence « I'explosion» du
monde des arébmes. Les consommateurs désirent expérimenter de nouvelles saveurs et celles qui
apportent une touche d’exotisme ont la cote, tout comme les combinaisons inhabituelles.

Exemples de produits innovants porteurs (PFNL)

En dehors des champignons, les produits forestiers non ligneux sont encore peu exploités
commercialement dans le domaine alimentaire. D’Origina, avec ses épices boréales qui s’adressent aux
gourmands, fait figure de précurseur. Voici quelques exemples de produits exploitants les PFNL.

Complément alimentaire Activmoral au millepertuis pour le bien-étre

BIEN-ETRE

£MOTIONNEL émotionnel.
ctivimoral

‘ ﬂ o ]d Les tisanes Délice boréal mettent en valeur les arbmes de plantes typiques de
|2 - L I’Arctique : thé du Labrador, ronce petit-mdrier, genévrier, raisin d’ours et

3 A %, - P . .
! ; ‘} \ «° camarine noire.
") = PN

Y

\RRE

De Russie, ou I'épilobe est traditionnellement consommé en tisane, une infusion d’épilobe
prét-a-boire au thym et au miel. Allégation : nettoie I'organisme.
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Fleur de sel « Québec, je me souviens » d’Y Olive. La variété La Foresterie sauvage
est rehaussée de champignons des foréts québécoises : bolet, cepes, pied de
mouton et morilles.

Soupe asiatique au shiitake en cube, en portion individuelle, a diluer avec de I'eau
bouillante dans une tasse. Avec de vrais morceaux de shiitake, qui ne compte
cependant que pour 4% du cube.

F -y
Bonduelle

LIV TES MmsaTLASS

Les consommateurs québécois sont surtout
exposés aux champignons frais et séchés. lls
peuvent pourtant étre offerts surgelés (Bonduelle
France), en saumure ou déja cuisinés a I’huile
d’olive et au vin.

- o
s

bs

h

La sauce aux morilles est un classique de la cuisine gastronomique frangaise. Elle est ici
savce + offerte fraiche, dans un sachet pratique.

MOR I LLES

o o . e b

Infrastructures et savoir-faire régionaux (PFNL)

La région posséde une expertise plus qu’intéressante et bien établie dans les PFNL avec les coopératives
forestiéres de Girardville et Ferland-Boileau, sans compter d'autres regroupements en émergence (Coop
forestiére de Sainte-Rose-du Nord, Coop de solidarité PFNL du Québec). Plusieurs entreprises sont
engagées dans la cueillette des champignons sauvages, la culture de certaines espérces et leur
commercialisation (Champignons nordiques, Champignons du fjord, Morille Québec). Une entreprise
s’est également spécialisée dans les produits d’herboristerie (Herboréal). Il y a donc une base déja en
émergence sur laquelle la région peut se consolider avec des projets collectifs et structurants. De plus,
les acteurs de ce milieu ont démontré lors de la session de créativité leur capacité a sortir de leur zone
de confort.
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Ces entreprises profitent déja d’installations de séchage et de congélation. Les coopératives disposent
également d’un distillateur.

Trois gammes de produits aux saveurs boréales sont déja sur le marché :

> Epicéa, de Dolbeau-Mistassini, offre des vinaigrettes intégrant des ardmes de coniféres et une
gelée de piments aromatisée a la marguerite.

» D’Origina, de la coop forestiére de Girardville, offre des épices et tisanes innovantes a base de
PFNL (thé du Labrador, tanaisie, myrique baumier, etc.).

> Epices forestieres, de Morille Québec.

Différents produits a base de champignons sont offerts :

> Pleurotes cultivés (frais, marinés, séchés, en sauce)
» Différents champignons sauvages frais ou séchés, vendus seuls ou en mélange
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Chaine de valorisation (forces et faiblesses) de la filiere des PFNL

Les composantes d’une chaine de valorisation croissante de la filiere des PFNL du SLSJ sont représentées
ci-dessous :

Figure 6: Schématisation et analyse de la chaine de valeur de la filiere PFNL du SLS)J

Activités

Arbres Champignons  Nettoyage Produits Extractions Locale B2B

Plantes Séchage Alimentaires  Formulations Domesti- Niches

sauvages Congélation Industriels Nutraceut. que a marché de

Champignons PSN Internatio  masse

Extractions Pharma nale
Distillation Restauration
Opportunités
Ressources p:;nasi:e Distribution Cglin;g;g:_
Défis a
relever
Forces
Spécificité Savoir-faire Installations  Innovations Partenariats Marchés tres
Propriétés nichés
Savoir-faire
Regroupe-
ment Regroupe-
récolte ments
Faiblesses
Disponibilité  Volumes Structures Tres peu Pas Connaissance des
Variabilité régionales d’activités d’acces marchés
direct
Savoir-faire Partenariats et
Diffusion collaborations
stratégiques
(B2B)

La schématisation de la chaine de valeur de la filiere des PFNL du SLSJ souligne la force de la région en
matiere de potentiel productif de la ressource de base, grace aux regroupements de différents acteurs
ainsi qu'en la présence de certaines installations et expertises de transformation primaire. Des
transformations innovantes et des partenariats permettent également d’envisager que le potentiel pour
développer des activités de valorisation supplémentaire soit assez fort. Il ressort de ce schéma le
manque de réseaux de distribution et de commercialisation, incluant la connaissance des marchés, donc
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de la demande, qui sont les structures a développer pour assurer le gain de valeur des produits issus des
PFNL du SLS).

Opportunités et défis a relever (PFNL)

Opportunités
Le secteur des PFNL constitue un potentiel de leadership fort intéressant pour la région, permettant

d’envisager de nouvelles collaborations et partenariats non conventionnels et tout a fait innovants. La
filiere des PFNL étant elle-méme non-conventionnelle peut servir d’exemple au montage de partenariats
tres originaux et porteurs pour la région. Cette derniere devrait étre utilisée comme exemple
d’originalité de ce qu’on peut faire et exploiter d’'une facon originale avec les ressources Boréales. La
filiere des PFNL posséde par son originalité un potentiel de créer une identité forte de la thématique
Boréale pour le bénéfice des autres filieres et des synergies possibles entre-elles.

La valorisation collective des PFNL devrait viser d’abord I'acces a une plateforme d’extraction et de
distillation ainsi que I'adoption d’un cahier des charges pour s’assurer que les produits ont la qualité
requise et qu’ils pourront éventuellement étre utilisés comme PSN.

Par ailleurs, le développement d’ingrédients ou de produits de consommation a base de produits
forestiers non ligneux ou aux caractéristiques de saveurs boréales constitue une autre voie de
valorisation potentielle a ne pas écarter. Toutefois, cela nécessitera un discours «fort», cohérent et
mobilisateur afin d’impliquer les restaurateurs, transformateurs et ultimement les consommateurs a se
procurer ces produits.

La valorisation de l’achat local et I'émergence du mouvement pour une nouvelle diéte nordique
pourraient aussi contribuer significativement a I'essor des PFNL et ingrédients actifs ou non issus des
régions boréales.

Défis a relever

e Mettre en réseau |'expertise régionale et extrarégionale

e Faire collaborer les différents acteurs de la région

e Développer une stratégie «identitaire» coordonnée, de réseaux de distribution et d’un réseau de
commercialisation

o Identifier les partenaires stratégiques commerciaux crédibles dans le domaine des PSN et préts a
s’engager a moyen terme donc pas nécessairement sur la base de volumes et déterminer leurs
besoins

e Dans le cas de transformation alimentaire, valider I'attrait réel du «boréal» en faisant appel a des
transformateurs partenaires hors région

e Améliorer le potentiel de production
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4.5 PRODUITS ANIMAUX

Potentialités des ressources du SLSJ en produits animaux
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Production Produits Propriétés Marché Atouts Défis majeurs Valorisation
i . Organoleptiques . .
Produits laitiers lait ganorepiq Alimentaire concurrence
Nutritionnelles
certification, usine de
e . . . demande en . . .
lait biologique  Organoleptiques Alimentaire croissance ? marché de niche,  transformation
" commercialisation. laitiere
R&D, preuve,
. g . Alimentaire, e différenciation,
lait de spécialitt  Organoleptiques . boréalité
gastronomie volume,
commercialisation
régie des fourrages
boréaux
certification, usine de
yogourts . . . demande en X . .
2o Organoleptiques Alimentaire . »  Mmarche de niche, transformation
biologiques croissance L
commercialisation [aitiére
fromages . Alimentaire, A concurrence, .
! Organoleptiques . boréalité o fromagerie
artisanaux Gastronomie commercialisation
concurrence,
fromages . . . production commercialisation, .
. ) Organoleptiques Alimentaire - : fromagerie
industriels régionale gestion du
lactosérum
usine de
o " . . tés . transformation
ingrédients Nutritionnelles Ing. alimentaire, PP R&D, expertise, ) .
" . . . . nhutritionnelles, . (séparation,
laitiers Fonctionnelles  alimentation santé, o preuve sci., forte .
. o applications extraction,
(lactosérum) Bioactives PSN A concurrence .
diversifiées concentration,
séchage)
alimentation abattoir,
volume, k
. . locale, e collaboration
. . Alimentaire, . commercialisation,
Porc viande Organoleptiques ; appellation avec des
Gastronomie ; s processus de
réservée a - producteurs de
. certification -
envisager céréales
(valorisation  cahier des charges
des ressources  de l'appellation a
régionales) respecter
roduits . alimentaire, roduction .
P ) Organoleptiques X prod R&D, concurrence  charcuterie
transformés gastronomie régionale
- - alimentation
protéines et Nutritionnelles : .
. animale/animaux concurrence
graisse )
domestiques
oléochimie
. (détergents,
graisse . concurrence
peintures,
lubrifiants)
os et couenne gélatine Ing.alimentaire concurrence
composition agriculture
0s g " concurrence
minérale (fertilisant)
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Bovins

Ovin (agneau)

Lapin
(petit gibier)

Cerf rouge
(grand gibier)

Wapiti

(grand gibier)

Produits
apicoles
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alimentation
volume,
, . locale, o
. . alimentaire, . commercialisation, .
viande Organoleptiques . appellation abattoir
gastronomie : . processus de
réservée a e
: certification
envisager
. ” alimentation
protéines et Nutritionnelles ; .
raisse animale/animaux concurrence
9 domestiques
oléochimie
. (détergents,
graisse . concurrence
peintures,
lubrifiants)
0s gélatine Ing.alimentaire concurrence
. . . . marché de niche,
. . alimentaire, alimentation .
viande Organoleptiques astronomie locale volume, abattoir
g commercialisation
produits . alimentaire, production développement .
) Organoleptiques ; o : charcuterie
transformés gastronomie régionale nouveaux produits
. . . . marché de niche,
. . alimentaire, alimentation .
viande Organoleptiques astronomie locale volume, abattoir
9 commercialisation
produits . alimentaire, production développement .
) Organoleptiques . - . charcuterie
transformés gastronomie régionale nouveaux produits
peau, fourrure PSN
. . alimentaire, alimentation marché de niche, .
viande Organoleptiques ; L abattoir
gastronomie locale commercialisation
bois de velours pptés santé PSN (capsule) recherche en preuve sci., extraction
(extrait) multiples cours marché de niche
. . . . marché de niche,
. . alimentaire, alimentation .
viande Organoleptiques astronomie locale volume, abattoir
g commercialisation
. . alimentaire, volume, N
miel Organoleptiques ; ?7?7? o miellerie
gastronomie commercialisation
. . expertise, installation
. alimentaire, , .
hydromel Organoleptiques gastronomie concurrence (SAQ  d'hydromellifica
36 produits) tion
" PSN, supplément
pollen Nutritionnelles alimeeﬁaire
cosmeétique,
cire artisanal
(protecteur bois,
bougie)
. L 3
propolis Bioactives PSN monographies
gelée royale Bioactives PSN 1 monographie
ey - marché tres
venin d'abeille cosmeétique

restreint
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Idéations issues des sessions de créativité (produits animaux)
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Ressources et Idées de valorisation Priorisation Leviers de valorisation
opportunités par les collective
participants
Valorisation des o Production sous cahier de charge t+t o Abattoir
productions o substitut d’antibiotiques o Centre d’expertise
animales ointrants locaux pour démontrer
o bien-étre animal I'efficacité
o Régie bio
o Stabulation libre (qualité du muscle)
o Utilisation d'intrants typiques en alimentation animale | +++ ¢ Implantation d’un
o Grains centre d’expertise de
oFourrages production animale
o Gourgane
o Tourteaux
o Résidus de transformation (microbrasserie,
fromagerie, légumes, petits fruits, autres)
o Développement de rations pour les élevages a base ++ ¢ Implantation d’un
d'intrants d’origine boréale pour les élevages centre d’expertise de
production animale
o Développement de rations pour les animaux +
domestiques
o Utilisation de plantes / extraits en substitut aux +++ ¢ |mplantation d’'un
antibiotiques centre d’expertise de
production animale
o Procédés innovants de conservation des viandes + o Abattoir
(surgélation par micro-ondes) o Usine de
transformation
o Commercialisation
o Mise au point de produits de charcuterie avec + o Abattoir
ingrédients typiques o Charcuterie
« Etablissement d'élevages spécifiques (petits et grands
gibiers)
Produits laitiers de | e Production sous cahier de charge +H o Centre d’expertise
spécialité o substitut d"antibiotiques
ointrants locaux
o bien-étre animal
o Régie bio
o Mise au point de produits transformés avec + o Usine de
ingrédients typiques (yogourt, smoothies, breuvages transformation
laitiers, kéfir, créme glacée et gelato, fromages)
o Typicité fromagére par le biais d'utilisation de levures | + o Expertise
indigénes ou d'ingrédients locaux scientifique
o Fromagerie
o Produits lacto-fermentés +
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Considérations stratégiques de la filiere des produits animaux

Dans le monde tres concurrentiel des produits carnés et des produits laitiers, la valorisation passe par la
différenciation et I'exploitation de niches de marché dont l'intérét commercial est bien démontré.
L'adoption de pratiques d’élevage définies par un cahier des charges respectant la certification
Agroboréal peut potentiellement permettre cette différenciation. Toutefois, cela ne veut pas
systématiquement signifier qu’il y aura du succes en raison du processus d’adoption des produits et du
c6té plus conservateur et traditionnel de ces secteurs. Les décideurs du Québec semblent actuellement
surtout supporter la production et transformation laitieres, et beaucoup moins celle des produits carnés,
dont l'industrie apparait ainsi assez conservatrice. Pourtant les innovations mondiales ne manquent pas
dans ce secteur (voir plus bas). Par ailleurs, la valorisation de la filiere des productions animales est
interdépendante a la filiere des grandes cultures, puisque I'intégration de produits typiques du SLSJ dans
I"alimentation des animaux afin de procurer des avantages distinctifs et concurrentiels apparait comme
un des moyens a utiliser pour se démarquer. |l reste a déterminer si ces produits régionaux
d'alimentation animale assureraient une différenciation réelle dans les produits animaux.

La production de miel peut s'avérer intéressante, notamment dans la valorisation de produits issus de
I'agriculture biologique, a partir de la flore naturelle du SLS). Cependant le miel n'est pas un produit de
grande consommation en Amérique du Nord. Les produits dérivés du miel offrent un intérét commercial
dans le cas de productions a gros volumes et pour I'exportation.

Tendances de marché (produits animaux)

Les produits animaux sont naturellement associés a la tendance « protéines ». La tendance de la
« snackification » profite également a ces produits. Les produits laitiers, tels le fromage, le yogourt, le lait
fermenté, sont depuis longtemps percus comme des collations santé et pratiques. Ces derniéres années
ont aussi marqué le retour en force des collations a base de viande séchée sous forme de « jerkys »
améliorés : moins salés, moins gras, sans agents de conservation, utilisant d’autres viandes que le bceuf
et le porc, aux arébmes/saveurs diversifiées. Les produits tendant a délaisser I'image de collation malsaine
et bon marché pour acquérir une aura de qualité, et santé, parce qu’ils sont source de protéines et
naturel, et peuvent se vendre a un prix plus élevé. D’autres collations sur le pouce, intégrant des
produits carnés, ont aussi été mises en marché pour suivre cette tendance. Parce que sources de
protéines et reconnues pour étre rassasiantes et diminuer les fringales, les produits animaux participent
a la tendance « poids bien-étre ». Les produits laitiers forment une tendance en eux-mémes: la
recherche met en lumiere leurs bénéfices santé, ils sont polyvalents, prennent différentes formes, se
prétent a différents formats et se réinventent continuellement. La remise en question sur l'influence
néfaste des gras animaux sur la santé cardiaque profite également dans une certaine mesure aux
produits animaux, particulierement pour les produits laitiers.
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Exemples de produits innovants porteurs (produits animaux)

Oh My Yog! de Stoneyfield est un yogourt biologique gourmand composé de trois
couches : du yogourt au miel sur un lit de bleuets sauvages du Québec au fond, le tout
couronné de creme. Ce produit correspond bien a la tendance « indulgence » de 2014.
Note : du jus de sureau est utilisé comme colorant dans ce produit.

Yogourt grec en pot tri-compartimenté. Les deux garnitures (noix/céréales et
préparation aux fruits) sont séparées. Les noix et céréales peuvent ainsi rester
croquantes, pour une expérience gustative plus agréable!

: Deux produits laitiers moins conventionnels. Un yogourt salé au panais
HESTON 5 pour cuisiner ou pour faire une trempette et une créme glacée a la
» § moutarde pour accompagner soupes froides, viandes froides et salades.

y MUSTARD
SAYOURY ICE CREAM

-

Une collation riche en protéines et originale : des bouchées de fromage soufflé. Ce
produit artisanal des Pays-Bas est fait a partir de fromage coupé, séché puis soufflé.

Les nouveaux produits dans le secteur des viandes visent souvent la praticité. En voici
un exemple avec ses découpes de lapin a cuire en papillote. L’assaisonnement et le
sac de cuisson sont inclus dans I'emballage.

Des burgers qui suivent la tendance poids bien-étre : les mélange de beeuf et de
poulet en fait des galettes moins grasses et moins caloriques que les galettes 100 %
beeuf régulieres.

Des exemples parmi d’autres de jerky. Le premier est au bceuf et
assaisonné au café et aux épices. L’autre est a la dinde.
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La compagnie Miel Cretet — Les Ruchers du Gue, vient de lancer une gamme d’aliments
pour sportifs a base de composés de miel, Miel Tonia. Par exemple, le produit Energy est
a consommer avant I'effort pour un apport en minéraux. Il est composé de miel, de gelée
royale, de propolis et de guarana. Tube de 25 g.

Infrastructures et savoir-faire régionaux (produits animaux)

La région posséde des installations significatives pour la production de lait et de fromages :
Lait de consommation :
Lait biologique (Nutrinor, environ 140 millions de litres)
Lait conventionnel (Nutrinor, Laiterie de La Baie)
Lait « Agroboréal » (Nutrinor)
Produits laitiers
Fromageries industrielles (Perron, St-Laurent, Boivin)
Plusieurs fromageries artisanales, offrant une variété de produits a partir du lait conventionnel,
de lait cru ou de lait biologique (vache) ou de lait de chévre
Yogourt biologique (Naturalait)

Dans le cas des produits carnés, le SLSJ a une certaine production de porc, ovins, gibiers (cerf rouge) avec
la présence de boucheries-charcuteries locales.

61



N\
INAF

Chaine de valorisation (forces et faiblesses) de la filiere des produits animaux

Les composantes d’une chaine de valorisation croissante de la filiere des produits animaux du SLSJ sont

représentées ci-dessous

Figure 7: Schématisation et analyse de la chaine de valeur de la filiere Produits animaux du SLS)J

Activités

regroupement

Lait Laiterie Fromageries Ingrédients pour Locale a Niches a
Viande Abattoir Boucheries formulations Mondiale volumes
Charcuteries alimentaires ou importants
Apiculture Conditionne- Extraits nutraceutiques B2B
ment miel
Produits
alimentaires
élaborés
Défis a
relever
Forces
Elevages Installations Quelques
spécifiques secteur laitier  entreprises a
portée locale
Productions bio Qualité des
ou avec moins  produits
d'antibiotiques
Alimentation
animale
Faiblesses
Parcellement  Pas d'abattoir  Pas Pas d'activités  Acces aux Connaissance
des régional d'innovation marchés des marchés
productions Savoir-faire
Taille
Pas de ressources

La chaine de valeur de la filiere produits animaux au SLSJ indique plusieurs difficultés d'envergure a
surmonter. Hormis le secteur laitier qui bénéficie d'un volume intéressant, d'installations et de savoir-
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faire en matiére de transformations primaire et secondaire, il ressort que I'absence d'abattoir régional
limite la valorisation des produits, et surtout, les étapes de valorisation significative (transformation
tertiaire, distribution, commercialisation) sont relativement modestes.

Opportunités et défis a relever (Produits animaux)

Opportunités

La mise en réseau des expertises régionales en productions animales permettrait de regrouper les
ressources du potentiel productif pour :

1. Evaluer I'impact des «pratiques boréales» sur la qualité (attributs) des produits et leur
différenciation;

2. Développer des rations animales a base de produits locaux et répondant aux besoins et a la
qualité recherchée des animaux d’élevage.

3. Déterminer si les attraits 'boréaux' peuvent conférer une réelle valorisation des produits
animaux du SLSJ

Si tel était le cas, les opportunités seraient alors bien présentes, a condition de développer des
partenariats avec un abattoir (régional ou non) et des ententes de distribution et de commercialisation.

Des produits issus de la transformation laitiere (ex. yogourts, smoothies) ainsi que du miel biologique
pourraient avoir davantage de chance de se positionner positivement par I'Agroboréalité. A ce titre, il
faut profiter de la locomotive et de I'expérience que peut représenter le récent lancement du lait
nordique biologique de Nutrinor.

Défis a relever

e Utilisation collective de I'expertise régionale et extrarégionale

e Volonté des différents acteurs actuels de travailler collectivement et de coordonner les
productions

e Concertation des acteurs des filieres grandes cultures et productions animales

e Etablir partenariats avec transformateurs primaires (abattoir) et tertiaires hors région

e Assurer que les colts de mise en place du cahier des charges et de la certification ne surpassent
le bénéfice économique en découlant pour chaque type de production

e Valider la pertinence économique de développer une certification indépendante ou d'utiliser un
terme valorisant (Ex. produit nordique) selon les normes du CARTV

e Développer une stratégie «identitaire» coordonnée et un réseau de commercialisation
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