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Les producteurs désirent de

plus en plus se rapprocher des
consommateurs. Tant mieux, car ces
derniers veulent connaitre ce qu'ils
mangent, les méthodes d’élevage et
la provenance des produits.

SAINT-ALEXANDRE-DE-KAMOURASKA — A
la Ferme du Sillon, Olivier Marquis suit les
traces des cinq générations qui l'ont précédé
au sein de |'entreprise familiale. Lui aussi
innove en ouvrant la boutique a la ferme Le
Sillon des Saveurs.

La poignée de main est franche, I'ceil est
vif. Si le jeune homme de 19 ans qui poursuit
des études en gestion d’'une entreprise agri-
cole a I'ITA de La Pocatiére a hate de faire visi-
ter sa nouvelle boutique au journaliste de la
Terre en région, il juge impératif de commen-
cer par le début. Aussi me présente-t-il avec
fierté I'histoire de l'entreprise qui fait couler
I'agriculture dans le sang des Marquis depuis
des temps immémoriaux.

L'année exacte de la fondation de la
ferme s'est perdue, mais les noms ont per-
duré : Jules, Joseph, Emile, Paul, Pierre et
moi. » L'entreprise appartient encore a son
peére, Pierre. Olivier a pris en charge le
aspects de la mise en marché et de la promo
tion.

« Au départ, comme toutes les fermes, c'en
était une de subsistance. En 1970, nous avons
commencé a nous spécialiser en production
laitiere. Mon pere était éleveur de vaches Ayr-
shire de race pure. Nous avons gagné plu-
sieurs prix.»
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Les chévres Boer sont dociles et curieuses.
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Ohvner Marquns sa conjointe Mane Chnstme Fortin, sa sceur Cathenne, qui poursuit des etudes en musique, sa mére Colette Plourde et

son pére Pierre Marquis.

En 2001, son pére a dii abandonner |'éle-
vage de vaches laitiéres. L'épisode a été trés
difficile pour toute la famille. Pierre Marquis
s'est relevé et, aprés quelques années a ceuvrer
dans les grandes cultures, dont le mais sucré, il
a eu un coup de cceur pour les chévres Boer.
C'était en 2007. Olivier, 11 ans, découvrait ce
qui allait assurer 'avenir de la ferme familiale.

«Originaire d'Afrique du Sud, la chévre Boer,
de type bouchére, a été importée au Canada
en 1996. Nous avons commencé avec une
dizaine de bétes, mais nous en avons mainte-
nant 250 », relate-t-il. Si les chévres sont éle-

Le Sillon des Saveurs
Le plat de résistance, c'est la boutique, le
bébé d’Olivier. « J'en voulais une depuis
longtemps. Nous vendions notre mais sucré
dans un coin du garage depuis 2004. Nous
avons ensuite ajoute diverses productions,
comme lail et I'oignon. L'an dernier, jai
monté un plan d‘affaires avec l'aide de
professeurs de I'lITA, et Le Sill

vées pour leur viande, la principale activité de
la ferme est la vente de sujets reproducteurs
partout au Canada. « Mon but est den amélio-
rer la génétique », dit le jeune agriculteur, sous
le regard véritablement attentif... des chevres,
qui vont et viennent, nous fixent du regard,
sont curieuses et trés dociles. Un constat s'im-
pose : elles sont heureuses.

Plus loin, deux superbes génisses Jersey
nous font de I'ceil et une dizaine de porcs avu le jour.» £ B,
s'amusent en enclos. Ce n'est pas l'espace qui De la boutique se dégage un
manque. Le respect de la ressource est au phere de fraicheur. Olivi
cceur de la Ferme du Sillon. ment fier des fresques
immenses, peintes par sa !

en décorent I‘intérieur et ill
tion de la ferme familiale. « Je 2
important que les clients connaissent notre
histoire », dit-il.

Le Sillon des Saveurs offre une quinzaine
de produits frais : ail, laitues et, évidem-
ment, viande de cheévre. Si cette viande est
encore méconnue, Olivier précise que c'est
I'une des plus consommées dans le monde.
« Elle est maigre, riche en pmtélnes ratﬁnée
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La boutique Le Sillon des Saveurs offre une
quinzaine de produits frais, incluant de la
viande de chévre sous diverses coupes.




