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Un fromage
« engage »

Le nouveau La Barre a Boulard
de la Ferme Tourilli, un prétexte pour
discuter de I’avenir d’un métier en péril

ANNE DESJARDINS

Collaboration spéciale

B (’était 1a féte au bistrot I'’Angélus, de Deschambault, vendredi der-

nier. La Ferme Tourilli et son dynamique artisan fromager Eric Proulx

recevaient en grand pour le lancement du dernier-né de la Maison, La

Barre a Boulard. Un fromage de chévre de type biichette St Maure de
- 'I‘ourame enrob¢ dans un message social on ne peut plus clair.

o Erlc Proulxl admet tout de go: son nou-

-veau fromage La Barre 3 Boulard est -

‘-' un prétexte. Prétexte a célébrer, mais
= gurtout prétexte &4 concertation pour
s;discuter de I'avenir d’'un métier en pé-
pl celui de producteur artisan.
.= Four I'oceasion, il avait invité plus de
.60 personnes, toutes. trés impliguées
-+¢tans le domaine de I'agroalimentaire
..2t du développement durable : les Jac-
+gques Proulx et Cherkaoui Ferdous, de
‘Solidarifé rurale, Laure Waridel,
d’Equiterre, Francoise Kayler, de Slow

Food Québec, Jocelyn Trudel, du MA~

PAQ, Emmanuelle Choquette, du

Conseil pour le développement agroa-

.Jimentaire de la région de Québec, des
» propriétaires de boutiques de froma-
.:ges, des complices d’'épiceries de quar-
+iier, le documentariste Hugo Latulippe,
", plusieurs chefs cuisiniers et quelques
‘;ournahstes
.-Tous ont répondu «présent! » & cette
“ jm_ntatlon « Mon intention, avec ce
coup de visibilité, c¢’étail de faire un
événement qui permette & différents
acteurs du milieu de coordonner leur
discours et leur action afin de mieux
faire entendre leur message », explique
ce géographe de 30 ans qui est devenu
“fromager il y a quatre ans parce qu’il
croyait & I'importance du développe-
ment durable et 4 la sauvegarde du mo-
de de vie rural.

CONCE_RTATION
ET SENSIBILISATION

«Liévénement était magique. Avec La
Barre  Boulard, j'ai voulu eréer un fro-
mage qui soit le reflet d'une région; de
ses ambitions et de ses préoccupa-
tions, par opposition & mes fromages
Le Cap rond ou le Bastidou, qui sont
plutdt le symbole d'un village, Saint-
Raymond. C’est pourquoi j’ai convié
toute la région de Portneuf 4 celance-
ment », confie Eric Proulx, qui vise en-
suite & obtemr une appellation d’origi-

,rre controlée pour ce type de fromage

i compléte sa gamme de chévres,
un cahier de charge préeis.

:ba mise en marché du fromage La

rea Boulard est donc un gested’en-
ment social (une partie des profits

*'va‘ a Eqmterl e) et le début d'une dé-

marche de regroupement pour les pe-
tits producteurs. IIs craignent comme
la peste que de gros joueurs industriels

comme Saputo (quivient d’absorber la
fromagerie Cayer) ou Damafro ne
jouent dans leurs plates-bandes en uti-
lisant sans vergogne des expressions
comme « artisan », « fermier », « du ter-
roir », qui risquent de les priver du fruit

-de leur fravail en semant la confusion

dans l'esprit du consommateur. « 1y a
déja un lobby efficace qui travaille avec
le MAPAQ & définir ce que seralaloi sur
les appellatlons dont Solidarité rurale,
précise Eric Proulx. Les producteurs
fromagers ont le méme discours et la
méme vision, qu’ils souhaitent faire en-
téndre et partager. » -

'POUR SORTIR.

DE LA PRECARITE

Déja regroupés sous I'égide du distri-
buteur Plaisirs gourmets, ils sont une
dizaine & se rencontrer réguliérement
pourtenter de faire avancer les choses,
dont la Fromagerie Lehman, le Pied-
de-vent, la Coopérative de I'Isle-aux-
Grues, Le Baluchon ou la Ferme Tou-
rilli. Is veulent aussi faire comprendre

.-& leurs partenaires épiciers et bouti-

i quiers spécialisés toute 'importance

de les soutenir en prenant des marges

- de profit raisonnables sur larevente et

en leur faisant plus de place dans leurs
étals. « Nous leur disons qu’en valori-
sant les produits artisans d'ici, ils se
distinguent, développent un marché de
niche rentable tout en créant un effet
de levier qui aidera les petits produe-
teurs & vivre de leur {ravail. Sinon,

- nous risquons tous de disparaitre &
: plus ou moins court terme. C’est aussi

simple que ga! »

‘Car, pour le moment, les fromagers
artisans crévent de faim, littéralement.
Eric¢ Proulx, de la Ferme Tourilli, est un
exetiple représentatif de cette préeari-
té, T a beau étre connu, bien contrdler
ses coits de production et sa. distribu-
tion, avoir gagné des prix, transformer
quatre tonnes de lait de chévre par an-
née, il ne s’est pas pris un sou de salai-
re depuis quatre ans qu’il est en affai-
res, « La notion de terroir doit étre pro-
tégée et se traduire par -autre chose
que du missionnariat et des belles pa-
roles si nous ne voulons pas étre la pre-
miére et derniére génération de froma-
gers artisans québécois. Qui sera gu-
gnant si nous sommes forcés de mettre
la clé dans la porte? » '



