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Pour la petite histoire, Edgar Larocque, 
un distributeur de fruits et légumes, a 
été précurseur, en 1939, en mettant en 
terre des boutures de canneberges, à 
Lemieux, dans le Centre-du-Québec.
Il avait été inspiré, à l’époque, par la 
visite de producteurs au Massachu-
setts. Mais il a dû faire preuve de 
patience : cela a pris une décennie 
avant que l’aventure soit pro� table.

Quelque 85 ans et deux généra-
tions plus tard, les Larocque misent 
encore sur la canneberge. L’entre-
prise familiale, Les atocas du Québec, 
membre de la coopérative de pro-
ducteurs Ocean Spray depuis 1958, 
est aujourd’hui dirigée par le petit-� ls 
d’Edgar, Louis-Michel Larocque, qui a 
lui-même succédé à son père Charles. 

À l’époque, cela avait pris 45 ans avant 
qu’un deuxième producteur se lance 
dans la culture de la canneberge 
au Québec. Séduit par les vertus de 
la petite baie et son marché poten-
tiel, Marc Bieler, un pomiculteur de 
Frelighsburg à l’origine, a visé juste. 

L’entreprise Canneberges Bieler, éta-
blie dans le Centre-du-Québec et en 
activité depuis 1985, est désormais le 
plus gros producteur au Canada, avec 
587 hectares en culture.

Multiplication de fermes
Alors que le Québec comptait une 
douzaine de producteurs au début 
des années 1990, pas moins de 
82  cannebergières sont actuelle-
ment réparties dans six régions de la 
Belle Province. Le Centre-du-Québec 
accueille la majorité d’entre elles, mais 
on en trouve également au Sague-
nay–Lac-Saint-Jean, dans Lanaudière, 
sur la Côte-Nord, ainsi qu’en Mauri-
cie, en Chaudière-Appalaches et en 
Outaouais. 

« Les volumes [de production] ont 
explosé en peu de temps, laisse tom-
ber Martin LeMoine, propriétaire des 
Fermes LeMoine et cofondateur de 
Fruit d’Or, principal transformateur de 
canneberge biologique au monde. 
On va récolter cette année plus de 
300  millions de livres au Québec, 

conventionnelles et biologiques com-
binées ».

Selon lui, la � lière a rapidement su 
s’organiser dans ce contexte de crois-
sance accélérée. Même chose pour 
l’industrie de la transformation. Martin
LeMoine et six autres producteurs 
ont d’ailleurs contribué à la création, 
en 1994, de l’Association des pro-
ducteurs de canneberges du Québec 
(APCQ).

Détail : la popularité du jus de can-
neberges, dont les vertus contre les 
infections urinaires ont été relevées, a 
contribué au développement de l’in-
dustrie au début des années 1990 au 
Wisconsin, principale région produc-
trice au monde, mais aussi ailleurs, 
dont au Québec et en Colombie-
Britannique.    

Le petit fruit au grand potentiel
Si le Québec a su se tailler une deuxième place dans le top mondial des régions 
productrices de canneberges, c’est grâce à la détermination d’une poignée de 
producteurs visionnaires. Sans eux, la culture du petit fruit rouge acidulé aurait 
pu demeurer marginale. Le Québec est aujourd’hui le premier producteur de 
canneberges biologiques au monde, ce qui nous distingue des autres régions 
productrices avec 21,5 % des super� cies totales cultivées sous la régie biologique.
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Le Québec est

aujourd’hui le

premier producteur 

de canneberges

biologiques au

monde.

Les multiples propriétés 
de la canneberge sont indéniables.
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Le boom de la canneberge séchée dans 
les années 2000 a ensuite donné un 
nouvel élan à la mise en marché. Muf-
� ns, barres tendres, mélange de fruits 
séchés et de noix, produits de boulan-
gerie : les canneberges sont désormais 
partout, ou presque.

D’importants joueurs québécois, tels 
Fruit d’Or, Citadelle ainsi que Canne-
berges Atoka (fondé par Marc Bieler et 
acquis par Ocean Spray en 2018), ont 
su s’imposer, de sorte que la canne-
berge est exportée aux quatre coins de 
la planète. Il en va de même pour plu-
sieurs propriétaires de congélateurs qui 
exportent directement un peu partout 
dans le monde leurs fruits. 

Pour sa part, le marché des fruits frais 
demeure marginal avec moins de 4 % 
du total des ventes de canneberges. 
Cependant, depuis plus d’une décennie, 
quelques entreprises se démarquent 
pour off rir aux consommateurs des 
canneberges fraîches de septembre à 

février. Canneberges Québec, située à 
Saint-Louis-de-Blandford, est l’une des 
entreprises qui se démarquent dans les 
diff érentes épiceries.

À une plus petite échelle, Les Jardins 
VMO sont la seule ferme au Québec 
à off rir l’autocueillette, permettant du 
même coup aux visiteurs d’apprécier 
les tapis rouges de l’automne. 

Le défi  du bio
De l’avis de plusieurs, l’esprit d’inno-
vation des producteurs et le climat 
favorable font en sorte que le Québec 
présente les meilleures conditions pour 
la culture de la canneberge, une plante 
vivace. « Je crois qu’on est le meilleur 
endroit au monde pour cultiver la can-
neberge et c’est un peu grâce à l’exper-
tise qu’il y a autour de nous », affi  rme le 
vice-président exploitation chez Can-
neberges Bieler, Simon Bonin.

Au � l des ans, la � lière québécoise, qui 
peut compter sur le Club Environne-

mental et Technique Atocas Québec 
(CETAQ) et, depuis peu, sur le Centre 
de recherche et innovation de la can-
neberge (CRIC), a été très active en 
matière de recherche et développe-
ment. Le but : améliorer les techniques 
de production et les pratiques agroen-
vironnementales, dans un contexte de 
changements climatiques. 

Après avoir connu un essor impor-
tant, la production biologique présente 
cependant des dé� s depuis quelques 
années. Et les super� cies bio sont en 
recul. Alors qu’elles atteignaient 38 % 
en 2020, elles représentaient 21,5 % 
des cultures totales en 2023. 

La diffi  cile lutte, en régie bio, contre la 
tordeuse des canneberges, est en par-
tie responsable de la situation, explique 
Cassandra LeMoine, présidente du 
CETAQ. L’insecte ravageur peut faire 
chuter les rendements de façon impor-
tante. Le CETAQ est néanmoins à l’aff ût 
en eff ectuant un dépistage hebdoma-
daire des insectes, autant en régie bio-
logique que conventionnelle.   

Des recherches sont en outre eff ec-
tuées a� n de trouver de nouvelles solu-
tions pour contrôler la tordeuse. À titre 
d’exemple, un premier lâcher de tricho-
grammes (une miniguêpe parasitoïde) 
a été eff ectué cette année, souligne 
Mme LeMoine, agronome au Bureau 
LeMoine.

Enjeux
À moyen et à long terme, la � lière qué-
bécoise de la canneberge devra conti-
nuer à faire ses preuves et à démontrer 
ses « réels impacts » sur le plan envi-
ronnemental, estime le président de 
l’Association des producteurs de can-
neberges du Québec, Vincent Godin. 

Il y a encore beaucoup de « mécon-
naissance et d’idées préconçues sur la 
culture de la canneberge au sein du 
ministère de l’Environnement et des 
autres paliers réglementaires », estime 
celui qui est propriétaire de la canne-
bergière Pampev et copropriétaire du 
transformateur Emblème Canneberge.   

L’un des pionniers de la culture de la 
canneberge au Québec, Marc Bie-
ler, croit pour sa part que les vertus 
santé (source de vitamine C, proprié-
tés antioxydantes, antibactériennes et 
autres) du petit fruit rouge gagneraient 
à être davantage connues des consom-
mateurs. « Il y a un travail à faire de ce 
côté-là, si on veut que le marché soit 
en croissance », dit-il.  

Les multiples propriétés de la canne-
berge sont indéniables, opine le cofon-
dateur de Fruit d’Or. « On découvre ses 
grands bienfaits pour le microbiote, dit 
Martin LeMoine. Ses qualités prébio-
tiques et probiotiques créent aussi un 
nouveau marché. Ce sont de belles 
pistes pour le futur. »  

La concertation, l’ingrédient secret de la fi lière
La vitalité de la � lière canneberge au 
Québec réside dans l’esprit de partage 
qui anime ses diff érents acteurs, esti-
ment plusieurs d’entre eux. « C’est une 
� lière extrêmement dynamique et tissée 
serrée », lance le président de l’Associa-
tion des producteurs de canneberges du 
Québec (APCQ), Vincent Godin. 

« Tout le monde se parle et s’entraide », 
ajoute la directrice générale de l’APCQ, 
Monique Thomas. « C’est une � lière où 
les informations, de même que les tech-
niques de culture et de récolte, circulent 
rapidement », renchérit M. Godin, égale-
ment à la tête de la cannebergière Pam-
pev et copropriétaire du transformateur 
Emblème Canneberge. 

À cet eff et, le Club Environnemental 
et Technique Atocas Québec (CETAQ) 
est un « outil incroyable » pour amé-
liorer les méthodes de culture et par-
tager les informations, estime Vincent 

Godin. À titre d’exemple, le club-conseil 
embauche chaque été une vingtaine de 
dépisteurs, chargés d’eff ectuer une tour-
née hebdomadaire des fermes membres 
du CETAQ a� n de détecter la présence 
d’insectes. « On est vraiment proac-
tifs, affi  rme l’agronome et présidente 
de l’organisme, Cassandra LeMoine. On 
dépiste même deux fois par semaine 
dans les champs bio. »

La canneberge est une des rares, sinon la 
seule production agricole où les champs 
sont dépistés de façon systématique. 
Le CETAQ peut d’ailleurs compter sur 
une équipe de six agronomes. Celle-
ci est en mesure de réagir rapidement 
si de nouveaux insectes sont repérés. 
« La cicadelle, un insecte qui s’attaque à 
d’autres cultures, a été détectée l’an pas-
sé, explique Mme LeMoine. Le CETAQ a 
tout de suite mis en place un protocole 
de dépistage de la cicadelle pour ne pas 
traiter tous les champs avec des insec-

ticides. La lutte intégrée est vraiment 
importante pour les producteurs de 
canneberges. »

Collaboration
Cassandra LeMoine se réjouit ainsi de 
la « collaboration et de la concertation » 
observées entre les producteurs, trans-
formateurs, ainsi que les chercheurs du 
nouveau Centre de recherche et d’inno-
vation de la canneberge (CRIC), en place 
depuis le début de l’année. Le CRIC est le 
fruit d’une démarche conjointe du CETAQ 
et de l’Association des producteurs de 
canneberges du Québec. 

« C’est rare qu’on voie ça : tout le monde 
travaille pour l’intérêt commun à tra-
vers le CRIC et d’autres projets qu’on 
peut avoir », souligne pour sa part 
Martin LeMoine, propriétaire des Fermes 
LeMoine et cofondateur de l’entreprise 
Fruit d’Or, spécialisée dans la transforma-
tion de canneberges et de bleuets séchés. 

Celui-ci a d’ailleurs contribué, il y a 30 ans 
cette année, à la création de l’APCQ, avec 
six autres producteurs de canneberges. 
L’organisme compte parmi ses membres 
plus de 98 % des quelque 82 canneber-
gières québécoises. 

« Il y a une belle collaboration, con� rme 
Louis-Michel Larocque, président de l’en-
treprise Les Atocas du Québec et cofon-
dateur de l’APCQ. Qu’on soit compétiteurs 
ou non, tout le monde se parle parce 
qu’on vit tous les mêmes réalités. »  

Vincent Godin, président de 
l’Association des producteurs 

de canneberges du Québec 

Des chercheurs du 
Centre de recherche 
et d'innovation sur la 
canneberge (CRIC) et 
d’autres centres de 
recherche ont présenté 
leurs projets aux 
producteurs, lors de 
l’exposition ambulante 
du 12 septembre 2024.
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« Je crois qu’on est le meilleur endroit au monde

pour cultiver la canneberge et c’est un peu grâce 

à l’expertise qu’il y a autour de nous. » 

  – Simon Bonin, vice-président, exploitation chez Canneberges Bieler
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ment sur le soutien du Club Environnemental 
et Technique Atocas du Québec (CETAQ), qui les 
accompagne vers la lutte intégrée. « Le CETAQ 
s’occupe du dépistage, des recommandations 
agronomiques et du suivi au champ », sou-
ligne M. Godin. En collaboration notamment 
avec l’Université Laval, l’Université du Québec 
à Montréal, l’Université McGill et diff érents 
centres de recherche appliquée, entre autres le 
Centre d’expertise et de transfert en agriculture 
biologique et de proximité (CETAB+), l’Institut 
de recherche et de développement en agroen-
vironnement (IRDA), des projets de recherche 
portant notamment sur la pollinisation, la fer-
tilisation, la biodiversité, la gestion de l’eau et 
le contrôle des ravageurs se poursuivent en 
continu. Inauguré le 25 mars 2024 , le Centre 
de Recherche et d’Innovation sur la Canneberge 
(CRIC) entend pousser encore plus loin le déve-
loppement d’études nécessitant des expertises 
spéci� ques. « Le CRIC répond au souhait des 
producteurs de se doter d’un organisme de 
recherche et de coordination indépendant. Un 
comité de priorisation qui regroupe plusieurs 
personnes exprime les directions que l’indus-
trie veut donner à la recherche est déjà en 
place », indique M. Godin.

Du champ jusqu’à l’expédition
Déboulonnons d’abord le mythe de la plante 
aquatique : la canneberge s’enracine dans un sol 
sableux, au pH faible et bien drainé. Au moment de 
la récolte, on inonde les champs : les canneberges 
� ottent alors à la surface, et une batteuse circule 
pour détacher les fruits. « On pratique une récolte 
mouillée où les canneberges sont aspirées avec 
une pompe à fruits », explique le président de l’As-
sociation des producteurs de canneberges du Qué-
bec (APCQ) et président de la cannebergière Pam-
pev, Vincent Godin. « La récolte est ensuite placée 
en vrac dans des semi-remorques, puis transpor-
tée vers les usines pour être conditionnée », précise 
M. Godin qui est aussi copropriétaire, avec la famille 
Boilard, de l’entreprise Emblème Canneberge 
inc., qui se spécialise dans le conditionnement, 
la congélation, le tri et la distribution. « À l’usine 
de conditionnement, les conteneurs sont versés 
dans des piscines de réception, ce qui évite un trop 

gros choc sur les fruits. Les canneberges circulent 
ensuite sur des convoyeurs et subissent un triage. 
Elles sont ensuite versées dans des bennes de bois 
de 1 200 lb [544 kg] en direction des chambres de 
congélation », résume-t-il. Pendant tout le mois 
d’octobre, les usines de conditionnement et les 
congélateurs spécialisés procéderont à l’entrepo-
sage des canneberges fraîches. Une fois congelées, 
celles-ci seront expédiées à l’exportation dans des 
conteneurs maritimes ou des camions réfrigérés, 
précise M. Godin. « Le système fonctionne bien : le 
Québec produit des canneberges congelées d’une 
très grande qualité », ajoute � èrement l’entrepre-
neur, qui exporte 90 % de sa production vers les 
États-Unis, la Chine, l’Europe et l’Océanie.

Des outils pour réussir
La qualité des fruits n’est pas étrangère à la cohorte 
d’agronomes et de chercheurs qui gravite autour 
des cultures. Les producteurs comptent notam-

La grande épopée d’une petite baie
La perception voulant que la canneberge pousse dans l’eau et qu’il s’agisse d’un « petit » marché a la vie dure. Pourtant, cette 
super baie riche en propriétés antioxydantes, antibactériennes et anti-in� ammatoires contribue pour près de 150 M$ du PIB, 
et plus de 35 M$ aux revenus des gouvernements. Regard sur une industrie bien rodée qui soigne ses méthodes.

François Gervais, agronome au CETAQ, tenant un � let fauchoir 
pour capturer les insectes lors du 1er dépistage printanier.
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entreposées pour 
congélation dans 

des bennes pouvant 
contenir jusqu’à 544 kg. 

Un meilleur contrôle 
des conditions de culture
Ces eff orts de recherche concertés mènent 
à des pratiques mieux adaptées aux 
conséquences des variations climatiques 
et aux impératifs commerciaux des 
cultures. « On est capables de se protéger 
contre le gel au printemps et à l’automne, 
et de réagir aux périodes de sécheresse 
grâce aux systèmes d’irrigation. On dépiste 
100 % des super� cies, ce qui contrôle le 
risque de dommages par les insectes », 
souligne Vincent Godin, qui voit les équi-
pements d’irrigation et de drainage de 
pointe, et le dépistage systématique des 
champs, comme des facteurs diff éren-
ciants. « L’aspect majeur qui distingue 
notre industrie des autres cultures, c’est 
vraiment le contrôle qu’on a sur notre pro-
duction », affi  rme l’entrepreneur. « Cela 
nous permet d’off rir une stabilité relative 
au niveau des rendements et d’être extrê-
mement performants. Cette stabilité de 
volume se traduit par une certaine stabi-
lité au niveau des prix de marché. Et ça, 
c’est extrêmement apprécié des ache-
teurs », conclut-il.  

La qualité des fruits n’est pas étrangère 

à la cohorte d’agronomes et de chercheurs 

qui gravite autour des cultures.

De la récolte jusqu’au 
stade de l’emballage, 
les canneberges 
subissent diff érentes
étapes de criblage 
et de tri. 
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Fruit d’Or transforme la canneberge 
congelée en une multitude de produits 
à valeur ajoutée consommés directe-
ment, ou intégrés à des produits santé 
et beauté exportés à travers le monde. 
« Notre mission est d’off rir au monde 
le meilleur de nos petits fruits », lance 
Martin LeMoine, président de l’entreprise 
qui exploite plusieurs sites, dont une ins-
tallation « intelligente » de 400 000 pi2 à 
Plessisville. L’entreprise, qui transforme 
plus de 40 % des volumes québécois, est 
aussi le leader mondial en production de 
canneberge biologique.

1 ingrédient, 4-5-6 marchés
L’automne rime avec eff ervescence pour 
les entreprises de transformation, qui 
doivent coordonner la réception, le condi-
tionnement et la congélation des canne-
berges qu’elles reçoivent des producteurs. 
« On reçoit plus de 80 % de nos canne-
berges dans un intervalle d’environ cinq 
semaines, dont trois sont assez intenses », 
avoue en riant Martin LeMoine, président 
de Fruit d’Or. Une fois congelée, la canne-
berge sera transformée en diff érents ali-
ments et composés solides ou liquides. 
« Notre principal marché, c’est la canne-
berge séchée, tranchée ou entière. Avec ou 
sans sucre, sucrée à la pomme, il y a toutes 
sortes de déclinaisons », explique l’entre-
preneur. Elle est off erte pour consomma-
tion directe, mais le plus gros des volumes 
se destine à la fabrication de céréales ou 
autres denrées alimentaires. L’entreprise 

fabrique également du jus, sous forme 
de concentré ou de boisson, distribué en 
citerne ou en baril partout dans le monde. 

En parallèle, l’entreprise a fondé une divi-
sion nutraceutique qui valorise la canne-
berge sous forme de poudre, d’extraits 
ou d’huile. Sous la marque Cran d’Or, 
divers composés solubles entrent dans la 
fabrication de prébiotiques, probiotiques 
et suppléments alimentaires. « Certains 
suppléments alimentaires vont amener 
des proanthocyanidines [composés � a-
vonoïdes] ou une gamme de polyphé-
nols, qui sont encapsulés », explique 
M.  LeMoine, ajoutant que l’huile de 
pépin trouve aussi un créneau au rayon 
des cosmétiques. « Les produits que 
nous avons développés garantissent un 
niveau d’ingrédients actifs », souligne-t-
il. Bref, les canneberges, ça se voit, ça se 
savoure, et ça s’étend même sur le visage. 

Le Québec transforme les deux tiers de sa 
production. Outre Fruit d’Or, les usines 
d’Ocean Spray, Citadelle et Lassonde trans-
forment la canneberge principalement en 
jus et en fruits séchés. Davantage desti-
nées comme ingrédient dans la prépara-
tion d’une foule d’aliments, des céréales 
aux biscuits, en passant par les barres de 
chocolat et les boissons alcoolisées ou 
non, les canneberges du Québec sont 
souvent vendues en vrac à d’autres usines 
de transformation alimentaire et distribu-
teurs d’ici et ailleurs dans le monde.  

Des comestibles aux cosmétiques : 
tout un monde de possibilités
Martin LeMoine aime la nature. Entouré de partenaires qui partagent sa vision, le producteur de canneberges, 
qui dirige l’une des plus importantes entreprises de transformation au Québec, ne manque pas de savoir-faire, et d’idées, 
pour exploiter le potentiel de cette petite bille hypervitaminée.

Avec 80 % des producteurs et plusieurs 
grandes usines de transformation sur son 
territoire, le Centre-du-Québec est res-
ponsable de plus de 90 % de la production 
de canneberges. L’industrie de la canne-
berge représente ainsi un apport écono-
mique incontournable pour la région.

« Quand j’ai commencé il y a 30 ans, il 
se faisait 3 millions de livres. Cette année, 
il va s’en faire environ 300 millions », 

con� rme Pierre Fortier. Le producteur de 
Notre-Dame-de-Lourdes exploite Les 
Atocas de l’Érable, une entreprise fami-
liale qui cultive 283 hectares déployés sur 
quatre cannebergières. 

Des défi s de logistique
Cet essor remarquable a toutefois sou-
levé certains enjeux, tant du côté de 
l’espace que de la congélation. C’est face 
à de tels dé� s que des producteurs se 

sont organisés pour bâtir des congéla-
teurs ayant la capacité d’entreposer des 
volumes de fruits qui devenaient de plus 
en plus grands. Ainsi, les infrastructures 
nécessaires au traitement des canne-
berges récoltées se sont construites au 
fur et à mesure de l’accroissement de la 
production. Rappelons que la congéla-
tion fait partie de la recette pour des pro-
duits transformés.  

Une triple valeur ajoutée
Dans cette structure bien organisée 
qui solutionne l’enjeu des volumes et 
le casse-tête logistique des acheteurs, 
la congélation optimise aussi le capi-
tal nutritif de ce petit fruit puissant. « La 
canneberge peut contenir jusqu’à 10 Brix 
de sucre [l’équivalent de 1 g de saccha-
rose dans 100 g de solution] », signale 
M. Fortier. « Le processus de congélation 

pour éventuellement produire du jus ou 
un fruit séché sucré permet de briser les 
cellules du fruit; on peut donc extraire 
plus de sucre et obtenir un goût moins 
acidulé. Ça permet aussi de la conserver 
entre 12 et 15 mois », souligne le produc-
teur, ajoutant que 99 % des canneberges 
produites au Québec séjournent d’abord 
dans un entrepôt congelé.

Uniquement dans la région du Centre-du-
Québec, la � lière peut compter sur six uni-
tés de congélation, en plus du Congélateur 
de l’Érable. Situés tous à proximité l’un de 
l’autre, les congélateurs Canneberges 
Bécancour, Fruit d’Or, Bieler, Canneberges 
Koolberry, Emblème canneberges et Can-
neberges L & S traitent et entreposent les 
petites baies rouges jusqu’au moment où 
elles sont requises pour la transformation 
ou l’exportation.  

La congélation, moteur de toute une industrie
Principal producteur de canneberges au pays, le Québec a récolté 337 millions de livres du petit fruit rubis en 2022 
(une année de récolte record), et contribue bon an mal an autour du tiers de la production mondiale.

La congélation fait 
partie de la recette 
pour des produits 
transformés.
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Martin LeMoine, 
président de Fruit d'or.

Fruit d’Or transforme la canneberge congelée en une multitude de produits 
à valeur ajoutée consommés directement, ou intégrés à des produits santé et beauté 
exportés à travers le monde.

L’automne rime avec 
eff ervescence pour les 
entreprises de transformation, 
qui doivent coordonner la 
réception, le conditionnement 
et la congélation des 
canneberges qu’elles 
reçoivent des producteurs. 
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La précision, un atout
« Comparativement à d’autres cultures, 
on suit et on contrôle pas mal plus de 
paramètres, estime Simon Bonin. Si c’est 
trop sec, on peut élever un peu la nappe 
souterraine. Si c’est trop humide, on 
peut assécher les champs plus rapide-
ment. Des sondes de température nous 
avisent s’il faut protéger contre le gel. Ce 
sont toutes des choses assez uniques. » 
Détail important : la très grande majorité 
des cannebergières fonctionnent avec 
des systèmes d’eau à circuit fermé. Cela 
permet le recyclage de l’eau et sa réuti-
lisation. 

Simon Bonin voit comme une belle 
victoire les avancées réalisées au cours 
des deux dernières décennies dans le 
«  design des champs et la gestion de 
l’eau ». Il salue également « l’esprit d’in-
novation » des producteurs québécois et 
leur ouverture à la nouveauté. 

Autres améliorations
« On travaille maintenant avec des images 
satellites qui nous donnent des indices 

de santé des plants, explique le vice-pré-
sident, exploitation chez Canneberges 
Bieler. Les satellites passent au-dessus de 
nos têtes aux trois jours. On peut suivre 
l’évolution de l’eff et de la fertilisation ou 
des correctifs qu’on fait aux champs. Ça 
va assez loin dans certains cas. »

Entre autres avancées dans les méthodes 
de culture, le propriétaire des Fermes 
LeMoine et cofondateur du transforma-
teur Fruit d’Or, Martin LeMoine, souligne 
pour sa part la place grandissante de 
l’électri� cation de certaines opérations. 
« Chaque ferme a de nombreux moteurs 
diesel pour irriguer, dit-il. Mais on s’en va 
vers une électri� cation graduelle, quand 
même assez rapide. Il y a de beaux pro-
jets. Ce sont de bonnes nouvelles. »

Les nouvelles technologies sont main-
tenant présentes dans tous les aspects 
de la production. « Que cela soit pour 
la gestion de l’eau, la récolte ou la lutte 
intégrée, l’arrivée des modèles biocli-
matiques précis et accessibles fait partie 
du quotidien des producteurs et vient 

faciliter leur travail », ajoute le directeur 
scienti� que du Centre de Recherche et 
d’Innovations sur la Canneberge, Didier 
Labarre. 

Après la machinerie… 
la plante
Après avoir consacré de l’énergie à inté-
grer de nouveaux outils, de nouvelles 
machineries pour perfectionner les 
méthodes culturales, on s’attarde depuis 
trois ans à la pureté génétique des plants 
et à leur amélioration. Ainsi, sur deux 
sites de production, on teste 19 nouvelles 
variétés de canneberges a� n de cibler les 
cultivars les plus résistants aux insectes 
et aux changements climatiques. 

Certaines nouvelles variétés permettent 
en outre « d’étirer la période de récoltes », 
note Monique Thomas, directrice géné-
rale de l’APCQ. À preuve, plusieurs 
champs devaient être prêts cette année 
autour de la mi-septembre, alors que la 
récolte des petits fruits était auparavant 
concentrée autour de l’Action de grâce.  

L’évolution dans la machinerie, les équi-
pements et les instruments a été soute-
nue par des manufacturiers visionnaires 
et soucieux de répondre aux besoins de 
cette nouvelle culture au Québec. «  Au 
début, il n’y avait pas de fabricant au 
Québec; tout venait des États-Unis », sou-
ligne Michel Labonté, directeur d’usine 
chez Machinerie Dubois, à l’emploi de 
cette dernière depuis plus de 20 ans. Les 
équipements spécialisés pour la culture 
de la canneberge provenaient des États 
producteurs qui cultivaient la canneberge 
depuis plus de 150 ans. C’est ainsi que le 
petit groupe de producteurs de l’époque 
organisait des voyages au Massachusetts 

et au Wisconsin pour aller s’inspirer de ce 
qui se fabriquait là-bas. 

Au � l des années, les manufacturiers 
ont très bien réussi à adapter la machi-
nerie et les équipements aux conditions 
de culture du Québec. « Des entreprises 
manufacturières et de services sont car-
rément nées ou ont vu leur chiff re d’af-
faires augmenter avec la percée de la 
culture, particulièrement dans la région 
du Centre-du-Québec, où on retrouve 
une concentration de cannebergières  », 
mentionne le président de l’APCQ, 
Vincent Godin.

Ces manufacturiers et équipementiers 
ont travaillé conjointement avec les pro-
ducteurs de canneberges, pour pousser 
plus loin la performance des équipe-
ments en incorporant progressivement 
des technologies avancées et remplacer 
les systèmes purement mécaniques par 
des ajouts électroniques. Par conséquent, 
le temps d’exécution du travail réduit 
exige aussi moins de main-d’œuvre. 

Au � l des années, la technologie d’irriga-
tion pour les producteurs de canneberges 
a connu des progrès majeurs, transfor-
mant la manière dont ils gèrent leurs 
cultures, en particulier face aux risques 
liés au gel. Cette évolution a amélioré 
non seulement la productivité, mais éga-
lement la qualité de vie des producteurs.

Des tensiomètres se perfectionnent a� n 
de devenir plus simples d’utilisation. Les 

tours et relais de communication dispa-
raissent pour faire place à des stations 
autonomes en champ. Les producteurs 
accèdent aussi plus facilement à leurs 
données par une application mobile. 
Les nouvelles technologies sans � l per-
mettent de surveiller en temps réel les 
variations de température dans toute la 
ferme. L’automatisation des systèmes 
d’irrigation a aussi particulièrement sim-
pli� é la gestion du gel, surtout pour les 
grandes exploitations devant contrôler 
plusieurs moteurs simultanément.

« La technologie a évolué avec l’industrie 
des communications, mais elle ne peut 
jamais remplacer totalement la présence 
humaine dans les champs », souligne 
Caroline Letendre, directrice des ventes 
pour le Canada chez Hortau. « C’est un 
outil de gestion qui accompagne le pro-
ducteur, et ce dernier reste au cœur de la 
prise de décision. »

Moins d’eau, 
plus de rendement
L’agriculture de précision s’est invitée au 
cours de la dernière décennie dans la 
culture des canneberges. Fruits de dif-
férentes recherches, des améliorations 
ont été apportées à la gestion de l’eau et 
à l’irrigation des champs. Résultats : les 
quantités d’eau nécessaires ont diminué 
jusqu’à six fois et les rendements ont 

bondi de 25 % à 30 %. « La canneberge 
est une des cultures où il y a eu le plus de 
recherches en gestion de l’eau », relève 
Caroline Letendre, directrice des ventes 
au Canada chez Hortau, une entreprise 
spécialisée en gestion de l’irrigation pour 
diff érentes cultures. 

La PME, ainsi qu’une poignée de produc-
teurs de canneberges, a en outre parti-
cipé à la Chaire de recherche industrielle 
CRSNG-Hortau en irrigation de précision, 
qui a eu cours de 2010 à 2016, sous la 
direction de Jean Caron, chercheur à 
l’Université Laval. La petite révolution des 
méthodes de culture de la canneberge a 
cependant débuté quelques années plus 
tôt, avec le travail eff ectué par l’actuel 
vice-président exploitation chez Can-
neberges Bieler, Simon Bonin, et ex-
étudiant de Jean Caron. Son mémoire de 
maîtrise en agronomie, terminé en 2009, 
portait sur la régie agroenvironnemen-
tale de l’irrigation de la canneberge.      

Il est alors devenu clair, explique M. Bonin, 
que le drainage des sols est « un enjeu » 
pour la culture de la canneberge. Les ten-
siomètres, ces appareils permettant de 
mesurer l’humidité du sol en temps réel, 
ont été adoptés par les producteurs. Les 
méthodes d’aménagement des champs 
ont également été revues et améliorées, 
entre autres avec l’ajout de drains.

La culture de la canneberge en constante évolution
Autrefois dominée par des méthodes manuelles, la culture de la canneberge a connu une véritable révolution avec 
l’arrivée de procédés modernisés et automatisés. Ces équipements, allant des planteuses aux rampes pour les épandages, 
en passant par les sableuses sur glace, sont adaptés aux besoins des producteurs, et ce, pour les quatre saisons. 

« (…) Des sondes de température 
nous avisent s’il faut protéger contre 
le gel. Ce sont toutes des choses 
assez uniques. » - Simon Bonin

Au � l du temps, des améliorations 
ont été apportées à la gestion de l’eau 
et à l’irrigation des champs.

Monique Thomas, 
directrice générale de 

l’Association des producteurs 
de canneberges du Québec 

L’agriculture de précision s’est invitée dans la culture des 
canneberges, comme en témoigne cette station d’automatisation.

G
ra

ci
eu

se
té

 d
e 

H
or

ta
u



C12 laterre.ca laterre.ca C1327 novembre 2024 27 novembre 2024

trente ans 
de culture et 

de progrès

Il s’avère donc essentiel de bien protéger 
les plants du froid hivernal.  Dès la mi-
décembre, les champs sont inondés a� n 
de recouvrir les plants d’une couche de 

glace d’environ 6 po, ce qui les protège 
du froid et des cycles de gel et de dégel. 
Tous les trois ou quatre ans, les produc-
teurs pratiquent le sablage, qui consiste 
à épandre une � ne couche de sable sur 
les champs. À la fonte des neiges, ce sable 
enrichit le sol et aide à contrôler les mau-
vaises herbes et les insectes. Cette pratique 
se déroule généralement entre janvier 
et mars. Des modèles de sableuses sont 
fabriqués spéci� quement pour ce genre 
d’opérations.

Les champs de canneberges, de plus en 
plus situés sur des sols sableux, néces-
sitent une attention particulière en matière 
d’irrigation et de récolte. Contrairement à 
la croyance populaire, les canneberges ne 
poussent pas sous l’eau. Elles sont culti-
vées dans des champs qui sont inondés 

au moment de la récolte. En régie bio-
logique, des champs peuvent aussi être 
inondés au printemps comme moyen de 
lutte contre les ravageurs.

Lorsqu’un champ est inondé, les can-
neberges, pourvues de petites poches 
d’air nommées alvéoles, � ottent et se 
retrouvent à l’une des extrémités de celui-
ci. Avec l’aide d’estacades, elles sont rame-
nées à proximité de la pompe à fruits, où 
elles sont aspirées et transvidées dans un 
camion qui les amène au centre de lavage, 
puis au centre de congélation. 

De l’origine à nos jours
L’entreprise familiale Les Atocas du Qué-
bec est une pionnière dans la culture des 
canneberges au Québec. Fondée en 1939 
par Edgar Larocque, cette dernière conti-

nue de prospérer. Son petit-� ls, Louis-
Michel, dirige l’entreprise depuis 1985. 
Ayant observé de nombreuses évolutions, 
il témoigne des changements qui ont 
marqué cette industrie au � l des ans.

« La première grande innovation a été 
l’installation d’un système d’irrigation », 
raconte-t-il. À l’époque, cette technolo-
gie était révolutionnaire pour la culture 
des canneberges, car elle permettait de 
protéger le fruit contre le gel. Pour Louis-
Michel Larocque, l’irrigation reste, encore 
aujourd’hui, l’élément clé du succès dans 
cette culture. « Un bon système d’irrigation 
est l’équipement le plus important pour la 
réussite de la production », ajoute-t-il.

Dans les années 1970, le manque d’équi-
pements spécialisés au Québec a poussé 

Les méthodes culturales de la canneberge
Il faut trois ans après l’implantation des plants de canneberges pour obtenir une première récolte, et la maturité 
des champs est atteinte après cinq ans. Plante ligneuse et rampante, la canneberge développe des tiges qui forment 
des bourgeons à la � n de l'été pour l'année suivante, d'où la nécessité de les protéger à l'hiver et au printemps. 

la famille Larocque à se tourner vers le 
Wisconsin, aux États-Unis, pour acheter 
des machines adaptées. « Cette période 
marque le début de la modernisation des 
équipements », explique-t-il. Les machines 
importées des États-Unis ont servi de base 
pour développer des équipements conçus 
pour les conditions québécoises.

L’introduction de nouvelles batteuses 
dans les champs a marqué un tournant 
décisif. « Avant, on devait marcher der-
rière et elles étaient diffi  ciles à manipuler. 
Là, on était assis dessus pour décrocher 
les fruits », se souvient Louis-Michel. 
Ces nouvelles machines ont permis de 
gagner du temps et d’augmenter la pro-
duction, marquant un grand progrès 
pour l’entreprise.

Une autre avancée importante est surve-
nue à la � n des années 1990 avec l’appa-
rition des rampes d’épandage. Celles-ci 
permettent d’épandre les engrais à partir 
de la digue, évitant d’écraser les fruits dans 
les champs. Cette innovation a amélioré 
l’effi  cacité et la qualité des récoltes, tout en 
réduisant les pertes.

En 1985, lorsque Louis-Michel a pris la 
direction de l’exploitation, le processus 
de tri des canneberges était encore long 
et laborieux au centre de conditionne-
ment annexé à la ferme : « On classait 
60 000 livres de fruits dans un quart de 
8 à 10  heures. Maintenant, on fait ça 
dans une heure », dit-il. Les progrès tech-
nologiques ont ainsi permis de réduire 
considérablement le temps de travail et 
d’améliorer la productivité. « Bref, ce qu’on 
faisait en une journée, ça prend une heure 
aujourd’hui », résume-t-il.

Toujours à la recherche d’innovations, les 
fermes de canneberges du Québec conti-
nuent de se démarquer par leur capacité à 
intégrer des équipements modernes et à 
optimiser leurs méthodes de production. 
« On a toujours été proactifs avec les équi-
pements », conclut Louis-Michel Larocque,
qui a aussi été président de l’Association 
des producteurs de canneberges du Qué-
bec pendant six ans. 

Ocean Spray
En 1958, Les Atocas du Québec ont 
rejoint Ocean Spray, une coopérative 
agricole internationale regroupant plus 
de 700  producteurs de canneberges du 
Canada, des États-Unis et du Chili. Cette 
adhésion a off ert des avantages impor-
tants en matière de transformation et de 
mise en marché. Charles Larocque, père 
de Louis-Michel, a été l’un des premiers 

Canadiens à siéger au conseil d’adminis-
tration d’Ocean Spray, contribuant ainsi à 
la visibilité et au développement de l’en-
treprise. Aujourd’hui, près d’une ving-
taine de producteurs du Québec font 
partie de la Coopérative Ocean Spray et y 
vendent leurs fruits. Installée à Manseau, 
en bordure de l’autoroute 20, l’entreprise 
y transforme une partie de la récolte du 
Québec.  

Charles Larocque entouré de son 
� ls Louis-Michel et de son petit-� ls 
Édouard-B. Larocque. 

Le système à ressorts 
mécaniques Gate Harrow 
réduit de manière signi� cative 
les composants hydrauliques, 
éliminant ainsi pratiquement 
tout risque de contamination. 
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Aménagements
En collaboration avec le Centre d’expertise et de transfert en agriculture biologique 
et de proximité (CETAB+), le Bureau d’écologie appliquée (BEA) et le Club Environ-
nemental et Technique Atocas Québec (CETAQ), le Centre de recherche et d’in-
novation sur la canneberge (CRIC) travaille au développement d’outils facilitant la 
réalisation et le succès de projets d’aménagements favorisant la biodiversité dans 
les fermes. Ce projet permettra de mieux outiller les conseillers et les entreprises 
et contribuera à la mise en place d’aménagements bien conçus, bien implantés et 
durables favorisant l’intégration des zones agricoles dans les milieux naturels.

Étude sur les services 
écohydrologiques des agrosystèmes
En cours de réalisation, le projet a pour but de faire 
une étude comparative sur les services écohydrolo-
giques fournis par les cannebergières et les objets 
du paysage naturel (milieux humides, forêt, etc.). Les 
résultats pourront notamment orienter vers de nou-
velles pratiques en matière de gestion de l’eau. Ce pro-
jet est mené dans le cadre du Conseil de recherches 
en sciences naturelles et en génie du Canada (CRSNG) 
et dirigé par Silvio J. Gumière, professeur titulaire en 
modélisation, environnement et drainage à l’Uni-
versité Laval. Le ministère de l’Environnement, de 
la Lutte contre les changements climatiques, de la 
Faune et des Parcs collabore également au � nance-
ment du projet, au même titre que l’Association des 
producteurs de canneberges du Québec (APCQ).  

Nouveaux cultivars
Le CRIC travaille en collaboration avec le Carrefour industriel et expérimental de 
Lanaudière (CIEL) sur des essais de nouveaux cultivars. L’expertise relative aux nou-
veaux cultivars se retrouve presque exclusivement aux États-Unis. Les producteurs 
québécois assument les risques associés à la plantation des premiers champs de 
ces nouvelles variétés dans un contexte bioclimatique québécois. Le projet a pour 
objectif d’évaluer les rendements, la qualité des fruits, la rusticité, la résistance et la 
résilience de nouveaux cultivars de canneberges avec les conditions climatiques et 
les pratiques culturales du Québec.

Trichogrammes
Les trichogrammes sont des 
guêpes microscopiques qui para-
sitent les œufs de la tordeuse des 
canneberges, le ravageur principal 
en régie biologique. Le CRIC tra-
vaille à trouver des méthodes pour 
appliquer les guêpes effi  cacement 
et uniformément dans les champs. 
Les diff érentes méthodes d’épan-
dage testées sont : une rampe avec 
une pompe à injection directe, une 
rampe avec une cuve sous pres-
sion, un drone qui disperse les tri-
chogrammes avec une matrice de 
sable et un drone qui disperse les 
trichogrammes en vrac.

Frass
En collaboration avec Entosystem, Biop-
terre, Actisol et Fruit d’Or, le CRIC teste 
un nouvel engrais biologique à base 
d’un mélange de frass d’insecte (excré-
ments et mue) et de fumier de poule. 
Entosystem est une entreprise québé-
coise qui produit des larves de mouches 
soldats noires pour l’alimentation ani-
male. L’entreprise récupère de la matière 
organique non valorisée, comme des 
invendus d’épicerie, pour nourrir les 
larves de mouches. Entosystem cherche 
à revaloriser les déchets de ses élevages 
dans un souci d’économie circulaire. 
C’est ainsi que le partenariat entre les 
organisations a vu le jour.  

La recherche a le vent dans les voiles
En 2019, l’APCQ s’est impliquée de façon plus soutenue pour développer les activités liées à la recherche, puis en 2024, les 
producteurs ont créé le CRIC pour jouer le rôle de catalyseur des forces vives de la recherche dédiées à la canneberge. Des 
projets entrepris précédemment se poursuivent sous cette nouvelle entité et d’autres projets ont pris leur élan cette année.

Nématodes
A� n de réduire l’usage de pes-
ticides dans les canneber-
gières, le CRIC travaille à trou-
ver des solutions pour réduire 
les populations de ravageurs 
à l’aide d’ennemis naturels. Au 
cours des dernières années, 
le CRIC a réalisé des lâchers 
de nématodes entomopatho-
gènes, des vers microscopiques, 
contre l’altise à tête rouge, un 
insecte causant des dommages 
de nutrition aux feuilles et aux 
fruits. Les résultats obtenus avec 
les nématodes sont très encou-
rageants pour l’avenir.
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