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1. Portrait du CPE Le Farfadet 
 
C’est depuis l’automne 2005 que le CPE Le Farfadet, situé 
à Montmagny (Chaudière-Appalaches), s’approvisionne en 
légumes auprès de la ferme biologique Le Goglu, localisée 
à proximité, à St-Pierre-de-Montmagny. En plus d’accueillir 
60 enfants, ce CPE dessert en repas 3 écoles de la région, 
ce qui lui fait environ 225 repas à préparer chaque jour. Le 
pourcentage de l’approvisionnement venant de la ferme 
varie selon les légumes disponibles. Quand les quantités 
sont moindres, les légumes vont prioritairement à la 
pouponnière. De août à décembre, le CPE commande 
toutes les deux semaines. Après décembre, la fréquence 
des commandes varie selon les quantités disponibles, 
mais cela peut aller jusqu’à la fin mars. D’ailleurs, au 
moment de l’entrevue (fin mars), Marie Mercier, la 
responsable alimentaire du CPE, venait de concocter une 
immense salade de choux avec des choux rouges de la ferme. 
                                                                                               Fier d’avoir cueilli un oignon! 

                           Photo : Ferme Le Goglu 
 
Pourquoi ce virage bio local? 
Les principales raisons qui ont poussé le CPE à prendre le 
virage bio sont: 

• Les allergies et les autres problèmes de santé des 
enfants. 

• La recherche d’une plus grande sécurité alimentaire. 
• Le désir d’éviter les produits chimiques dans les aliments. 
• Le souhait d’être en lien avec ceux qui produisent la 

nourriture. 
 

Des belles patates! 
Photo : Ferme Le Goglu 
Ce qui est le plus apprécié? 

• La satisfaction des enfants : En effet, les éducateursTRICES constatent et 
observent que les enfants apprécient davantage les légumes biologiques.  

• La découverte de nouveaux légumes : Par exemple, grâce au jumelage avec la 
ferme, Marie Mercier a découvert de nouvelles variétés de courges telle la 
courge musquée. Quand on retrouve des légumes moins habituels dans la 
commande, la ferme suggère des recettes, ce qui est très apprécié car cela en 
facilite la préparation. 

• L’opportunité de cuisiner avec des légumes de saison.  
• Le fait d’être un point de chute : « Être point de chute apporte beaucoup de 

dynamisme, un aspect communautaire ainsi qu’une grande satisfaction de la part 
des parents, qui peuvent venir chercher leurs paniers de légumes en même 
temps que leurs enfants! » s’exclame Mireille Mercier, directrice du CPE. 

• Le goût des aliments : « Les choux et les carottes ont drôlement meilleur goût » 
nous a confié Marie Mercier pendant qu’elle nous parlait de l’approvisionnement 
en hiver. 

• Le contact direct avec la ferme qui apporte un visage humain à 
l’approvisionnement. 



Et des activités pédagogiques?  
• La garderie a organisé en 2006 deux sorties à leur ferme partenaire : une en juin, 

pendant les semences et l’autre en août, pendant les récoltes. Les enfants ont 
donc eu la chance de voir le résultat des graines de tournesol qu’ils ont eux-
mêmes semées. Que d’émerveillement devant les immenses plants de 
tournesol! 

 

 
Heureux d’aller passer           Le grand départ! Ça grouille!    Chez la ferme Le Goglu. 
une journée à la ferme.    

 
Concentré à mettre les           La récolte des choux-fleurs.     Croque la carotte! 
graines de tournesol en terre. 
Photos : Ferme Le Goglu 
 

• Au sein du CPE, les enfants sont amenés à faire des semis en pots. Si ça 
fonctionne bien, ils peuvent apporter les plants à la maison. Quand il reste des 
petits bouts de carottes, les enfants les mettent en terre pour leur donner une 
deuxième vie et en faire une petite plante verte décorative.  

 
Un truc? 
Même si les menus sont fixés à l’avance, il est avantageux de conserver une certaine 
flexibilité dans les menus et d’être prêt, par exemple, à remplacer un légume par un 
autre, disponible à la ferme. 
 
Des difficultés? 
Les légumes venant de la ferme demandent parfois plus de manipulation parce qu’ils 
sont plus croches, plus terreux ou plus petits, mais ils sont tellement plus savoureux! 
 
Pour la suite? 
Pour les années à venir, le CPE Le Farfadet compte augmenter la part de légumes 
provenant directement de la ferme car tant les parents que le personnel, la direction et 
les enfants sont emballés par le projet. Pour cet été, à la demande du CPE, la ferme Le 
Goglu a déjà planifié augmenter sa production de brocoli.  
 
 



2. Cuisines collectives bio locales : un nouveau guide à 
découvrir ! 

 
Lancement d’un Guide pratique pour les cuisines collectives           

• Le 4 avril, Équiterre et le Regroupement des cuisines 
collectives du Québec (RCCQ) lançaient le Guide: 
« Directement de la ferme, cuisiner selon les saisons. 
Guide pratique pour les cuisines collectives », un guide 
pratique pour aider les groupes de cuisine collective 
intéressés à développer un lien solidaire et écologique 
avec une ferme biologique locale. 

•  Ce guide est le 
fruit d’un projet-
pilote nommé 

« Agriculture           
soutenue par la communauté et cuisines 
collectives » qu’Équiterre et le RCCQ ont 
mené conjointement, dans le cadre du 
projet « Citoyennes et citoyens... À votre 
santé! » initié par le RCCQ, afin de 
promouvoir et de favoriser la saine 
alimentation.    
                  Photo : RCCQ           
  

Un outil pratique et agréable à utiliser 

• Ce guide offre l’information nécessaire pour permettre aux groupes de cuisine 
collective de maîtriser chacune des étapes à mettre en application pour faire de 
la cuisine collective avec des aliments sains, frais, achetés auprès d’une ferme 
écologique de leur région. 

 
• Bien vulgarisé, facile à consulter et présenté sous la forme d’un calendrier 

annuel, le guide expose les étapes à suivre, saison par saison. 
 
• Il contient nombre d’outils pratiques tels des aide-mémoire, des grilles 

d’évaluation et une entente de partenariat à photocopier et à compléter ainsi que 
des trucs pratiques, des idées d’activités éducatives et des recettes. 

Comment se procurer le guide ? 

• Il est téléchargeable sur le site d’Équiterre : 
www.equiterre.qc.ca/agriculture/cc/devenez.php. 

• Il est aussi téléchargeable à partir de la page Ma ferme écologique sur le site du 
RCCQ : www.rccq.org/autonomie/ferme.html. 

• Les groupes de cuisine collective intéressés peuvent également se le procurer 
gratuitement en version imprimée auprès du RCCQ au (514) 529-3448 ou au 
info@rccq.org. 



Comment devenir une cuisine collective ?  

• L’idée de cuisiner de bons plats en 
groupe et d’en rapporter des portions 
à la maison vous intéresse ? 
Joignez-vous à un groupe de cuisine 
existant ou démarrez votre propre 
groupe de cuisine collective! Il suffit 
de communiquer avec le 
Regroupement des cuisines 
collectives du Québec au (514) 529-
3448 ou par courriel au 
info@rccq.org. Le RCCQ offre une 
formation sur le démarrage d'une 
cuisine collective et une foule 
d’autres ressources.                             Un groupe de cuisine collective du Centre    

                                                                         de ressources familiales du Haut-Saint-                                                                                                                                                        
.                                                                         Laurent à Huntingdon.  
                                                                          Photo : Équiterre                          

 
3. Une tournée sur l’A.I.R. se prépare 

 
Grâce au soutien financier de l’Agence de santé publique du Canada, Équiterre 
sera en tournée sur l’Alimentation institutionnelle responsable (A.I.R.) dans 5 à 
10 régions du Québec au cours de l’automne 2007. Le but de cette tournée est 
d’informer et mobiliser les acteurs de ces régions au sujet de l’A.I.R. et d’explorer 
les possibilités de rapprochement entre agriculteurs et institutions sur des bases 
régionales et locales.  

 
Cette tournée s’adressera à une multiplicité d’acteurs : décideurs et personnes 
responsables des questions d’alimentation, d’agriculture, de santé ou 
d’environnement au sein des institutions et réseaux institutionnels 
(regroupements de centres de la petite enfance, centres de la petite enfance, 
commissions scolaires, écoles, centres de santé et de services sociaux, etc.); 
gouvernements locaux et régionaux; associations de producteurs agricoles et de 
développeurs ruraux, pour ne nommer que ceux-là.  

 
4. Le projet « Alimentation institutionnelle responsable » 

dans les médias 
• L’Actualité médicale, Isabelle Huot et Stéphanie Hudon, « À quand les hôpitaux 

bios? », 7 mars 2007. 
• Bulletin Envîle Express, Le bimensuel électronique du Conseil régional de 

l’environnement de Montréal, « Le nouveau projet A.I.R. d'Équiterre, pour une 
alimentation institutionnelle responsable », 15 mars 2007. Voir : 
http://www.cremtl.qc.ca/node.php?id=753. 

• Le Bulletin des agriculteurs, « Fermes écologiques du Québec recherchées pour 
approvisionner cafétérias d’écoles et d’hôpitaux! », 27 mars 2007. Voir : 
www.lebulletin.com/informations/actualite/article.jsp?content=20070331_134207
_5284.   

 



5. Commission sur l’avenir de l’agriculture et de 
l’agroalimentaire québécois (CAAAQ) : signez le 
« Manifeste des citoyens-mangeurs du Québec » 

 
Un outil simple pour faire entendre votre voix ! 
Équiterre vous invite à vous faire entendre sur les 
thèmes de l’agriculture et l’agroalimentaire 
québécois durant les travaux de la CAAAQ en 
signant le « Manifeste des citoyens-mangeurs du 
Québec ».  
 

 
Comment ? 

 Allez sur le site d’Équiterre au www.equiterre.qc.ca/agriculture/caaaq. 
 Prenez quelques minutes pour lire le « Manifeste des citoyens-mangeurs du 

Québec ». 
 Bonifiez-le de vos commentaires si vous le désirez. 
 Faites-le parvenir à la CAAAQ en appuyant sur « envoyer mon message ». 
 Participez afin que soit entendue la voix citoyenne. Un petit geste simple aux 

répercussions importantes ! Profitez-en et passez-le mot ! 
 

Vous souhaitez aller plus loin ? Exprimez-vous aux audiences publiques ! 
 Dans le cadre de la Commission, des audiences publiques ont lieu dans chacune 

des villes qu’elle visite (26 villes et 15 régions).  
 Pour se présenter aux audiences, la rédaction d’un mémoire n’est pas 

nécessaire. Les organismes et individus qui ont déposé un mémoire sont aussi 
invités à le présenter aux commissaires. Dans les 2 cas, les participants sont 
invités à s’inscrire à l’avance.  

 Les prochaines audiences ont lieu le : 
o 4-5 avril à Joliette 
o 10 avril à Québec 
o 11 avril à Baie-Saint-Paul 
o 12 avril à Pont-Rouge 
o 17 avril à Salaberry-de-Valleyfield 
o 18 avril à Saint-Jean-sur-Richelieu 
o 19-20 avril à Saint-Hyacinthe 
o 24 avril à Laval 
o 25 avril à Montréal 
o 1er er 2 mai à Sherbrooke 
o Nous vous tiendrons au courant des dates subséquentes.  
o Les audiences nationales se tiendront à Québec dans la semaine du 

27 août et à Montréal dans la semaine du 3 septembre.  
o Pour consulter le calendrier de la tournée de consultations publiques: 

http://www.caaaq.gouv.qc.ca/consultations/audiences.fr.html. 
 
 
 
 
 
 



Assistez à des tables rondes thématiques 
 La Commission organise également des tables rondes pour discuter des enjeux 

entourant l’agriculture et l’agroalimentaire québécois. Le public est invité à y 
assister.  

 Les prochaines tables rondes ont lieu à Saint-Hyacinthe, le 20 avril sur le thème 
« Bioénergies, fibres, médicaments : de nouvelles voies en agriculture » et à 
Sherbrooke, le 2 mai sur le thème « Bâtir ensemble la nouvelle ruralité ». 

 Pour connaître les thèmes, les dates et les lieux des tables rondes: 
http://www.caaaq.gouv.qc.ca/consultations/tables-rondes.fr.html. 

 
Vous avez manqué les audiences et les tables rondes ? 

 Elles sont diffusées en direct, en format audio, sur le site Internet de la CAAAQ: 
http://www.caaaq.gouv.qc.ca/index.fr.html. 

 
Tout au long des travaux de la Commission, vous pouvez faire part de vos 
commentaires en envoyant un courriel au : info@caaaq.gouv.qc.ca.  
 
Exprimez-vous, c’est un rendez-vous rare et unique, à ne pas manquer ! 
 
 

6. Le saviez-vous ? 
 
Colombie-Britannique : plus d’écoles recevront des fruits et légumes locaux 
Après un projet pilote d’un an visant à amener des fruits et légumes locaux pour les 
collations dans 10 écoles en Colombie–Britannique, le programme sera étendu à 50 
écoles cette année. Ce programme fait partie de l’initiative ActNow BC, lancé par le 
Premier ministre de la Colombie-Britannique l’an dernier, qui a pour but de favoriser la 
consommation de fruits et légumes et de promouvoir l’activité physique au sein de la 
population de la province. Ce programme de collations cultivées localement est issu 
d’une rare collaboration entre les ministères de la santé, de l’éducation et de l’agriculture 
de la Colombie-Britannique. Ce programme sera rendu disponible à toutes les écoles de 
la province d’ici 2010. 
 
Source : B.C. Agriculture in the Classroom Foundation : www.aitc.ca/bc 
 
 
L’alimentation des enfants influence celle de l’ensemble de la famille 
Le goût des enfants influence fortement l’alimentation de la famille entière. C’est ce que 
révèle une étude publiée par l’Université de l’Iowa et l’Université du Michigan. Selon 
cette étude, les adultes vivant avec des mineurs de moins de 17 ans consomment près 
de 5 grammes de graisses supplémentaires quotidiennement que les autres. Pour 
arriver à cette conclusion, les habitudes alimentaires de 6600 adultes âgés de 17 à 65 
ans, vivant ou non avec des mineurs de moins de 17 ans, ont été étudiées. Travailler 
avec les habitudes alimentaires des jeunes a donc des effets sur l’ensemble de la 
famille et par conséquent sur l’ensemble de la société. 
 
Source : Journal of the American Board of Family Medecine : www.jabfm.org  
 
 
 
 



La consommation locale : un gain économique important 
Selon une étude rendue publique en février 2007 par The Iowa Policy Project, donner 
une plus grande place aux produits agricoles locaux apporterait, en plus d’une multitude 
d’avantages environnementaux et sociaux, un gain économique important à l’État de 
l’Iowa. Selon cette étude :  

• Actuellement, seulement 10% des aliments consommés par les habitants de 
l’Iowa sont produits à l’intérieur de l’État. Plus de 90 % de la nourriture 
consommée par les habitants de l’Iowa est donc produite à l’extérieur, ce qui 
signifie une perte annuelle d’environ 7,2 milliards de dollars. 

 
• L’État de l’Iowa aurait le potentiel de produire presque l’entièreté des aliments 

consommés par ses habitants et plus de 88% de son territoire est déjà destiné à 
l’agriculture.  

 
• Une augmentation de la consommation d’aliments locaux : 

 Stimulerait l’économie de l’Iowa : Si 25% de la demande des 37 
fruits et légumes principalement consommés était satisfaite 
localement, l’Iowa afficherait un gain économique de 140 millions 
de dollars dans le secteur des ventes, 54 millions de dollars en 
salaires et 2031 emplois.  

 Réduirait la pollution : Si on remplaçait 10% des 28 fruits et 
légumes les plus consommées par ceux qui sont produits 
localement, on réduirait de 5 à 17 fois les émissions de CO2 et 
épargnerait de 280 000 à 436 000 gallons d’essence par année. 

 Réduirait l’utilisation d’emballages : Selon la U.S. Food and Drug 
Administration, 55% de l’emballage utilisé aux États-Unis est 
destiné aux produits alimentaires. 

 Diversifierait les espèces cultivées en Iowa, ce qui augmenterait la 
biodiversité et diminuerait l’érosion des terres. 

 Apporterait des avantages nutritionnels car les aliments locaux 
sont en général plus frais, donc plus nutritifs. La traçabilité des 
aliments en serait aussi facilitée. 

 Rapprocherait les producteurs et les consommateurs et 
apporterait un esprit communautaire. 

 
• Selon The Iowa Policy Project, pour stimuler la mise en marché locale, l’État 

doit : 
 Soutenir financièrement les producteurs faisant la transition vers 

la commercialisation locale. 
 Privilégier les formations en agriculture durable. 
 Supporter l’industrie de la transformation locale. 
 Privilégier la distribution d’aliments locaux.  
 Développer un label « Iowa Grown ». 
 Adopter des mesures publiques qui encouragent la mise en 

marché locale. 
 Encourager les institutions publiques, les entreprises privées et 

les fonctionnaires à consommer des aliments locaux. 
 
Source : The Iowa Policy Project, « Iowa’s Local Food Systems : A Place to Grow »: www.iowapolicyproject.org  

 



7. Légume vedette : le topinambour 
 

Origine 
Le topinambour est une plante vivace originaire de l’Est de 
l’Amérique du Nord. Suite à la découverte de l’espèce par 
Samuel de Champlain, il a été largement répandu en Europe, 
mais l’arrivée de la pomme de terre lui a fait perdre de sa 
popularité. Il a longtemps été appelé l’artichaut du Canada parce 
que sa saveur s’apparente à celle des cœurs d’artichauts.                      

Photo :www.legume-fruit-maroc.com/topinambour.php Il mérite d’être plus connu au Québec puisque 
c’est un légume bien adapté au climat nordique. 
 
Valeur nutritive 
Le topinambour est un légume très bénéfique pour le foie. Il est surtout riche en 
phosphore et en potassium, mais il contient également du calcium, du magnésium, du 
cuivre, du fer, du zinc, du soufre et du sodium ainsi que les vitamines A et C. Cent (100) 
grammes de topinambour contiennent 2g de protéines, 17,5g de glucides, 0,8g de fibres 
et 76 calories. Il est le légume par excellence pour les diabétiques puisqu’il ne contient 
pas d’amidon mais de l’inuline, un glucide qui se tolère bien.  
 
Conservation 
Le topinambour se conserve quelques semaines au réfrigérateur. Pour prolonger la 
conservation, on doit l’enfouir dans du sable, des feuilles mortes ou de la mousse de 
tourbe et l’entreposer dans une chambre froide. 
 
Consommation 
Il n’est pas indispensable de peler le topinambour. C’est un légume qui peut aisément 
remplacer les pommes de terre. Cuit, on peut le consommer en potage, en purée, en 
salade ou sous forme de gratin. Le topinambour se mange également cru, en salade ou 
en hors-d’œuvre. Cru, il faut l’arroser d’un liquide acide pour l’empêcher de noircir. 
 
Source : Yves Gagnon, 1998, La culture écologique des plantes légumières, Québec : Les Éditions Colloïdales, p.53. 
 
 
 
Recettes 
 
Topinambour à la coriandre 
Topinambours    
Crème sure   
Coriandre fraîche   
Sel et poivre 
   
Faire bouillir les topinambours dans de l'eau salée pendant 15-20 minutes ou jusqu'à ce 
qu'ils soient tendres. Égoutter et réduire en purée à l’aide d’un robot culinaire. Ajouter la 
crème sure et la coriandre fraîche, poivrer, saler et mélanger le tout. 
 
Source: www.lesjardinsdupetittremble.com 
 
 
 



Salade de topinambour 
1 livre de topinambours lavés et non pelés 
¼ de tasse de mayonnaise 
¼ de tasse de yogourt nature 
4 échalotes hachées 
1 à 2 gousses d’ail 
Le jus d’une limette 
1 c. à soupe d’estragon frais 
Sel et poivre 
 
Laver les topinambours et les faire bouillir dans l’eau salée pendant 12 minutes, laisser 
refroidir. Couper les topinambours en dés et déposer dans un grand bol. Ajouter le reste 
des ingrédients, mélanger et laisser reposer ½ heure au réfrigérateur.  
 
Source: www.lesjardinsdupetittremble.com 
 
Topinambours grillés 
5 ou 6 topinambours 
Huile d’olive 
Sel et poivre 
2 gousses d’ail finement hachées 
Herbes de Provence (thym, marjolaine, origan, sarriette, romarin) 
Fromage râpé 
 
Brosser et trancher les topinambours. Blanchir les tranches avant de les mettre dans un 
bol. Arroser d’huile d’olive, ajouter l’ail, saler, poivrer et saupoudrer d’herbes de 
Provence, mélanger le tout. Placer les tranches assaisonnées sur une plaque à biscuits. 
Faire cuire au four jusqu’à ce que le dessus soit bien doré. Retourner les tranches et 
répéter. Une fois les tranches retournées vous pouvez ajouter le fromage râpé. Cuire 
jusqu’à ce que le fromage soit doré. Variante : Vous pouvez faire le tout sur des 
croûtons de pains pour faire des canapés. 
 
Soupe de topinambour 
500 grammes de topinambour 
2 c. à soupe d’huile d’olive 
2 oignons 
1 gousse d’ail écrasée 
600 ml de bouillon de poulet 
La pelure d’une orange blanchie pendant 30 secondes (biologique de préférence) 
Sel et poivre 
4 c. à soupe de crème épaisse 
 
Nettoyer les topinambours et couper en morceaux. Chauffer l’huile dans une poêle à 
fond épais. Faire revenir les oignons jusqu’à transparence. Ajouter l’ail et continuer à 
cuire quelques minutes. Ajouter les morceaux de topinambour, brasser et cuire à 
l’étouffée quelques minutes. Ajouter le bouillon de poulet, amener à ébullition et ajouter 
la pelure d’orange. Saler et poivrer. Laisser mijoter 15-20 minutes ou jusqu’à cuisson 
complète. Retirer du feu. Retirer la pelure d’orange et bien homogénéiser avec un robot 
culinaire. Ajouter la crème et servir. 
 
Source : www.jardindesanges.com 



Topinambours sautés au beurre 
Faire sauter des cubes ou des rondelles de topinambour dans du beurre clarifié ou de 
l’huile d’olive. Saler, poivrer et saupoudrer de fines herbes de votre choix. 
 
Chips de topinambour 
Faire frire de minces tranches de topinambour dans de l’huile. Une fois cuites, déposer 
les tranches sur du papier absorbant. Saler et épicer au goût. Suggestions : assaisonner 
de curry ou de paprika. 
 
 
Voilà pour ce bulletin! 
Si vous avez envie de partager vos bons trucs, n’hésitez pas à nous les communiquer! 
 
L’équipe du projet AIR et Garderie bio.  
 
******************************** 
Équiterre 
Téléphone: (514) 522-2000, poste 226 
Télécopieur: (514) 522-1227 
Courriel: nbachand@equiterre.qc.ca 
 
Équiterre contribue à bâtir un mouvement citoyen en prônant des choix individuels et 
collectifs à la fois écologiques et socialement équitables. 
 
******************************** 
 
Le projet Garderie bio est rendu possible grâce au soutien financier de la Fondation du 
Grand Montréal. 

 
 
Le projet Alimentation institutionnelle responsable (A.I.R.) est rendu 
possible grâce à une contribution : 
 

• Du Fonds d’action québécois pour le développement durable 
et de son partenaire financier le gouvernement du Québec 

 
• Du Conseil pour le développement de 

l’agriculture du Québec 
 
• De l’Agence de santé publique du Canada. Les opinions exprimées dans cette 

publication sont celles des auteurs et ne reflètent pas nécessairement le point de 
vue officiel de l'Agence de santé publique du Canada. 

 


