
Bleuet sauvage
du Québec

Caractéristiques générales
Il existe deux espèces de bleuets cultivées au Québec, soit les bleuets en corymbe (cultivés en bleuetières 

aménagées) et les bleuets sauvages ou nains (cultivés en bleuetières sauvages ou aménagées). Pour 

leur part, les bleuets sauvages sont principalement cultivés au champ ou en forêt. Les arbustes atteignent 

généralement 30 centimètres de haut, alors que les plants en corymbe peuvent atteindre près de 2 mètres.
La production de bleuets sauvages a un impact écologique moins important que la culture de bleuets en corymbe. De 

plus, les bleuets sauvages sont typiquement plus petits et plus concentrés en saveurs.
Les bleuets sauvages du Québec peuvent profiter de deux certifications : Bleuets sauvages boréals et Certifié biologique. 

Recherchez les logos de certification sur l’emballage.Saviez-vous que près de 80 % des bleuets produits au Québec proviennent du Saguenay-Lac-St-Jean et que 95 % des récoltes du 

Québec sont surgelées et distribuées partout dans le monde?

Conservation en entrepôt 
reSpeCt de La CHaÎNe de FrOId  

Une température optimale, soit près de  0 °C en tout temps, permet de conserver les bleuets sauvages pendant 2 à 3 semaines.
Ils sont sensibles à la perte d’eau : conservez-les à des taux d’humidité de 90-95 % pour éviter l’assèchement des bleuets. 

Manipulez-les le moins possible. 
retirez les fruits abîmés et évitez de les asperger d’eau, de les laver ou de les conserver dans des zones trop humides, car l’eau réduit leur durée de conservation et favorise leur contamination.

Manutention 
reSpeCt de La CHaÎNe de FrOId  

Les bleuets sauvages sont récoltés mécaniquement (en bleuetières) ou manuellement (en forêt), et à point, c’est-à-dire lorsqu’ils sont totalement bleus. Bien qu’ils puissent continuer de mûrir après leur récolte, leur saveur ne s’améliore plus.
Dès leur récolte, des efforts importants sont faits par les producteurs pour assurer de refroidir les bleuets dès leur récolte près du point de congélation (0 °C) et généralement en moins d’une heure, car ils sont grandement périssables.

Ils sont fragiles et des précautions doivent être prises durant les étapes de récolte, d’emballage et de transport. Ils sont habituellement emballés dans des contenants de plastiques perforés et rigides pour éviter les dommages physiques

Étalage en magasin                 reSpeCt de La CHaÎNe de FrOId  
Il est important de les maintenir en tout temps à une température de 0-4 °C  pour assurer leur conservation.

Ils doivent être maintenus dans leurs casseaux d’origine, car ils sont fragiles.Ils sont légèrement sensibles à l’éthylène (un gaz naturellement produit par certains fruits pour accélérer leur mûrissement). Il est préférable de les placer loin des pommes, des poires, des pêches, des melons, des abricots, des avocats, des bananes, des kiwis, des mangues, des nectarines, des papayes, des pêches, des poires et des prunes. même si l’accélération du mûrissement des bleuets est plutôt faible en présence d’éthylène.

Choisissez des bleuets bien fermes, avec un beau coloris bleu à bleu-noir, propres et sans signes d’altération (moisissures et brûlures causées par le soleil).

Critères de qualité et d’achat recommandés

Janv. Fév. Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept. Oct. Nov. Déc.

Frais
Surgelé

Disponibilité

pour 125 ml (1/2 tasse)  de bleuets sauvages frais (76 g)
pour 60 ml (1/4 tasse)  de bleuets séchés (31 g)   Teneur % valeur  

quotidienne Teneur % valeur  
quotidienne

Calories 45 kcal - 110 kcal -
Lipides 0,6 g 1 % 0,5 g 1 %
Glucides 9 g - 26 g -
Fibres alimentaires 2 g 7 % 2 g 7 %
Sucres 5 g 5 % 21 21 %

protéines 1 g - 0,3 g -
Cholestérol 0 mg 0% 0 mg 0 %
Sodium 5 mg 0 % 0 mg 0 %
potassium 50 1 % Donnée non disponible -
Calcium 10 1% 50 mg 4 %
Fer 0,3 2 % 0 mg 0 %
Vitamine C 14 mg 16 % Donnée non disponible -
Vitamine K 13 ug 11 % Donnée non disponible -
Manganèse 1,5 mg 65 % Donnée non disponible -
Vitamine e 1,5 mg 10 % Donnée non disponible -

Valeurs  
nutritives
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Carotte
du Québec

Caractéristiques générales

Il existe plus de 100 variétés de carottes, de tailles et de couleurs différentes! Les variétés de couleur 

orange sont les plus populaires, mais les carottes rouges, pourpres, jaunes et blanches sont également 

cultivées au Québec.

Les variétés de gros format (jumbo) sont utilisées pour l’emballage en sacs. Les carottes nantaises, quant à elles, 

sont généralement vendues en barquette.

Les carottes du Québec sont cultivées en champ. Elles sont généralement récoltées selon des standards de taille, de couleur 

et de fermeté, mais également sans taches vertes, avec peu de petites racines (petits poils). Une faible amertume et une forte 

teneur en eau sont aussi recherchées.

Choisissez des carottes très fermes, de couleur claire 

et sans présence de signe de détérioration comme 

des taches brunes ou des zones visqueuses.

Si les carottes contiennent encore leur feuillage, 

assurez-vous qu’il soit ferme, bien vert et d’apparence 

fraîche.

Les carottes nantaises sont plus sucrées que leur 

cousine de plus grand format. Leur cœur est aussi 

plus tendre. Attention, elles sont aussi plus fragiles, 

c’est pourquoi il importe de les conserver à 1°C.

Critères de qualité et d’achat recommandés

Informations complémentaires

Janv. Fév. Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept. Oct. Nov. Déc.

Orange

Nantaise / Couleur

Disponibilité

Conservation en entrepôt 

RESPECT DE LA CHAÎNE DE FROID  

Les carottes en sac doivent être conservées 

préférablement à une température entre 0 et 2°C. 

Elles se conserveront alors entre 4 à 8 semaines. 

Conservées à une température entre 3 et 5 °C, elles 

se conserveront pendant 2 à 3 semaines.

Conservez-les à des taux d’humidité élevée, 

entre 98-100 %, afin d’éviter que les carottes ne 

s’assèchent.

Les carottes fraîches avec feuilles se conservent 

pendant 8 à 12 jours s’ils sont dans un 

environnement maintenu entre 0 et 2°C et entre 95 

et 98 % d’humidité. N’emballez pas les feuilles en 

les comprimant, sinon elles jauniront rapidement. 

Les carottes sont modérément sensibles au gel 

(-1,4 °C). Lorsqu’elles subissent un cycle de gel et 

dégel, elles pourraient perdre leur fermeté.

Manutention 

RESPECT DE LA CHAÎNE DE FROID  

La récolte se fait légèrement avant que les 

carottes aient atteint leur pleine maturité. Les 

carottes sont nettoyées (brossées et lavées) et 

refroidies habituellement dans de l’eau chlorée. 

Elles sont triées et emballées dans des sacs de 

plastique perforés, pour éviter l’assèchement 

des carottes. 

Les carottes avec feuilles sont lavées et refroidies 

rapidement.

Les carottes destinées à la commercialisation 

hivernale ne sont pas nettoyées et sont 

conservées dans des bennes au froid, soit entre 

0 et 2 °C, où elles peuvent être conservées 

pendant 5 à 9 mois.

Étalage en magasin                 

RESPECT DE LA CHAÎNE DE FROID  

Disposez les sacs de carottes dans un étalage 

réfrigéré, dont la température se situe 

entre 1 et 4 °C pour maintenir leur durée de 

conservation. Elles se conserveront moins 

longtemps si elles sont disposées à plus haute 

température.

Évitez de les mouiller ou de les asperger d’eau, 

car cela accélèrera leur dégradation.

Les carottes sont légèrement sensibles à 

l’éthylène (gaz naturellement produit par 

certains fruits qui les fait mûrir). Cela leur 

donne un goût d’amertume non apprécié 

des consommateurs. Évitez donc de les 

positionner près de fruits qui en produisent 

comme les pommes, les poires, les tomates, les 

abricots, les kiwis, les mangues, les melons, 

les nectarines, les papayes et les prunes.

Pour une moyenne carotte 

crue (61 g)

Pour 125 ml (1/2 tasse)  

de carotte bouillie (82 g)

  
Teneur

% valeur  

quotidienne
Teneur

% valeur  

quotidienne

Calories

25 kcal
-

30 kcal
-

Lipides

0,2 g
0 %

0,2 g
0 %

Glucides

6 g
-

7 g
-

Fibres alimentaires
2 g

7 %
2 g

7 %

Sucres

3 g
3 %

3 g
3 %

Protéines

1 g
-

1 g
-

Cholestérol
0 mg

0 %
0 mg

0 %

Sodium

40 mg
2 %

50 mg
2 %

Potassium
200 mg

4 %
200 mg

4 %

Calcium

20 mg 2 %
30 mg 

2 %

Fer

0,2 mg
1 %

0,3 mg
2 %

Vitamine A
500 µg

50 %
700 µg

70 %

Vitamine K
8 µg

7 %
11 µg

9 %

Vitamine C 
4 mg

4 %
3 mg

3 %

Valeurs  
nutritives
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Laitue de serre du Québec
Caractéristiques générales

Saviez-vous que près de 75 % de la laitue du Canada est produite au Québec ? 

Les variétés Boston et frisée verte ou rouge sont parmi les types de laitues les plus produites en serre au 

Québec.  Parmi les laitues frisées, on retrouve la laitue « feuille de chêne rouge », dont les feuilles ressemblent 

étrangement à la feuille du chêne, d’où son nom.  Son goût peu amer est similaire à celui de la laitue Boston.

La culture en serre utilise principalement le mode hydroponique. Cela permet d’éviter de recourir aux nutriments des 

sols, puisque ceux-ci sont ajoutés à l’eau de façon équilibrée et constante. Cela permet également de pallier aux conditions 

hivernales de température et de luminosité et ainsi d’étendre la production de laitue sur toute l’année.

Conservation en entrepôt respeCt de la CHaÎNe de FrOId  Une température optimale de 1-4 °C et des 

taux d’humidité très élevés entre 95 et 100 % 

permettent de les conserver jusqu’à 14 jours 

après leur récolte. Éviter de les mouiller, car cela augmente les 

risques de contamination et accélère leur 

dégradation (pourriture). les laitues sont très sensibles au gel. Dès que la 

température est légèrement sous 0 °C, les feuilles 

s’affaiblissent et la dégradation bactérienne 

s’accélère. Les signes de gel apparaissent comme 

des zones translucides ou sombres et trempées 

qui deviennent rapidement gluantes.

Manutention respeCt de la CHaÎNe de FrOId  Des efforts importants sont faits pour 

assurer de refroidir les laitues près 

du point de congélation (0 °C) dès la 

cueillette afin d’améliorer leur durée de 

conservation.
Elles sont très fragiles et grandement 

périssables. C’est pourquoi certaines 

sont souvent emballées dans des 

contenants rigides afin d’éviter les 

dommages physiques. Dans le cas 

contraire, des précautions doivent être 

prises afin de ne pas trop les empiler et 

il faut les manipuler avec soin. 

Étalage en magasin                 
respeCt de la CHaÎNe de FrOId  Conservez les laitues entre 1 et 4 °C, à 

humidité élevée (>95 %) et évitez de les 

mouiller ou de les asperger d’eau. 
Elles sont très fragiles. Manipulez-les 

avec soin sans surcharger les étalages. 

Conservez-les dans leur emballage, 

lorsque présent. Elles sont sensibles à l’éthylène (un 

gaz naturellement produit par certains 

fruits qui fait mûrir). Cela accélère leur 

dégradation, la décoloration et favorise 

l’apparition de taches brunes ou rousses, 

ce qui les rend non commercialisables. 

Placez-les loin des produits qui émettent 

ce gaz comme les pommes, les poires ou 

les pêches.

Valeurs nutritives

Choisir une laitue en feuilles d’apparence fraîche, 

bien verte ou rouge, selon la variété désirée, et 

sans taches brunes. Évitez de prendre une laitue 

molle et dont le feuillage est détrempé.
Laitue pommée de type Boston : choisir une 

laitue bien formée, ferme et d’une couleur verte 

éclatante. Évitez celles qui ont des signes de 

dommages physiques ou de traces de gel.

Critères de qualité  
et d’achat recommandés

Janv. Fév. Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept. Oct. Nov. Déc.

Boston et friséeFeuille de chêne rouge

Disponibilité

pour 250 ml (1 tasse) de laitue 
Boston,  hachée (58 g) Frisée hachée (59 g)

Teneur % valeur  quotidienne Teneur % valeur  quotidienne

Calories
8 kcal

-
9 kcal

-

Glucides
1 g

-
2 g

-

Fibres alimentaires 1 g
2 %

1 g
4 %

Vitamine K
59,5 µg

50 %
74,7 µg

63 %

Folate
42 µg

11 %
22 µg

6 %

Vitamine a
96 µg

11 %
219 µg

24 %
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Chou-fleur
du Québec

Caractéristiques générales
Le chou-fleur est composé d’une tête compacte (aussi nommée « pomme ») formée de plusieurs 

inflorescences non développées. Ces inflorescences deviendraient de petites fleurs jaunes peu savoureuses 
si on les laissait se développer. 

Cultivé exclusivement en champ, chaque plant ne produit qu’un seul chou-fleur.

Bien que le chou-fleur blanc soit celui que l’on retrouve le plus fréquemment en épicerie, il existe aussi des choux-fleurs 
d’autres couleurs : vert, orange et violet. Ces teintes naturelles viennent de différents pigments présents dans ce crucifère. 

Ainsi, la chlorophylle teinte le chou-fleur en vert, les anthocyanes en violet et les carotènes lui confèrent une couleur orange.

Conservation en entrepôt 
respeCt de la CHaÎNe de FrOId  

Conservez-les idéalement près de 0°C, 
pour une durée maximale de 21-28 jours. 
Des températures d’entreposage élevées 
provoquent des taches sur la tête.

Ils sont sensibles à la perte d’eau, donc 
une humidité généralement élevée (> 95 %) 
est recommandée.

Ils sont sensibles au gel à partir de -0,8 °C.  
Les signes sont des boutons floraux qui 
deviennent translucides ou changent de 
couleur. Lors du dégel, ils se décolorent et 
la dégradation est accélérée. 

Manutention 
respeCt de la CHaÎNe 

 de FrOId  

Après leur récolte, ils sont refroidis 
rapidement, habituellement par 
air forcé ou à l’aide d’eau glacée, 
pour prévenir leur dessèchement 
et aider à la conservation, car ils 
sont très périssables. 

Manipulez-les avec soin pour 
éviter les dommages physiques.

Étalage en magasin 
respeCt de la CHaÎNe de FrOId  

Conservez-les idéalement à 0 °C et préférez 
un endroit humide. Ne pas les asperger 
d’une bruine.

Ils sont extrêmement sensibles à 
l’éthylène (gaz naturellement produit par 
certains fruits, qui les fait mûrir). Même 
en présence de faibles concentrations, la 
durée de conservation réduira rapidement. 
Ils ne doivent jamais être placés près de 
produits qui émettent ce gaz tels que la 
tomate, les pommes, les poires, les pêches, 
les avocats, les abricots, les kiwis, les 
mangues, les melons, les nectarines, les 
papayes et les prunes.

Choisissez un chou-fleur ferme, aux fleurettes bien 
compactes. Pour le chou-fleur blanc, évitez les taches 
jaunâtres qui peuvent indiquer un manque de fraîcheur. 
Les feuilles doivent être vertes et encore craquantes et 
la tige ferme, non décolorée et propre.

Les têtes de chou-fleur avec des taches brunes signifient 
qu’elles sont à la fin de leur durée de vie.

Critères de qualité et d’achat recommandés
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Disponibilité

Chou-fleur blanc cru
125 ml (57g)

Chou-fleur blanc bouilli  
125 ml (66g)

  Teneur % valeur  
quotidienne Teneur % valeur  

quotidienne

Calories 15 kcal - 15 kcal -

lipides  0,2 g 0 % 0,3 g 0 %

Glucides 3 g -  3 g -

Fibres alimentaires 1 g 4 % 2 g 7 %

sucres 1 g 1 % 1 g 1 %
protéines 1 g - 1 g -

Cholestérol 0 mg 0 % 0 mg 0 %

sodium 15 mg 1 %  10 mg 0 %

potassium 175 mg 4 % 100 mg 2 %

Calcium 10 mg 1 %  10 mg 1 %

Fer  0,2 mg 1 %  0,2 mg 1 %

Folate 30 ug 8 % 30 ug 8 %

Vitamine C 27 mg 30 % 29 mg 32 %

Vitamine K 9 ug 8 % 9 ug 8 %

Valeurs  
nutritives
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Pour toutes questions, veuillez-contacter Sébastien Brossard à sbrossard.agr@videotron.ca ou au 514 773-5217 

OPPORTUNITÉS DE VISIBILITÉ 2022
Votre logo sur la fiche du produit de votre choix,  
soit sur une des 43 fiches. (voir liste des produits au verso).

Chaque fiche présente des renseignements propres au 
produit concerné : disponibilité, recommandations pour la 
manutation, l’entreposage, l’étalage, les critères de qualité 
et d’achats, les valeurs nutritives, des conseils pour le 
consommateur, etc.

Dans le cadre d’un projet de sensibilisation à la promotion des fruits et légumes du Québec en 
magasins, porté par l’AQDFL (Association québécoise de la distribution des fruits et légumes) et l’APMQ 
(Association des producteurs maraîchers du Québec) et encouragé par le MAPAQ (Ministère de l’Agriculture, 
des pêcheries et de l’Agroalimentaire du Québec) un consultant remettra aux gérants de ces départements un 
cartable de 43 fiches présentant vos produits du Québec.

Au cours de son passage entre juin et novembre 2022, il évaluera 
la place qui leur est offerte dans les étalages de 250 magasins 
au Québec.

1 Fiche cartonnée remise en mains 
propres aux gérants de fruits 
et légumes de 250 magasins 
parmi les 3 grandes chaînes, 
des détaillants indépendants 
et des fruiteries.

3 Compte-rendu de la présence 
de votre marque recensée 
dans 250 magasins au Québec: 
taux de présence, de promotion, 
part de marché, évaluation de la 
qualité, du positionnement.

Recensement des marques

Pour chaque magasin visité, l'enquêteur a effectué un

recensement de toutes les marques québécoises présentes

dans le rayon fruits et légumes du magasin ainsi que de tous

les lots de produits provenant de l'extérieur du Québec. En

2021, le recensement a été effectué sur 35 produits

différents. Pour chaque lot observé en magasin, nous avons

noté s'il y avait une promotion (rabais ou étiquetage

particulier). 

Évaluation du positionnement

Le positionnement a été évalué par l'enquêteur en

fonction de la superficie d'étalage et de la visibilité

de l'endroit utilisé pour chaque lot de produit

recensé. Le positionnement du produit a été noté

sur une échelle de 1 à 5, 1 étant le plus faible. 

Évaluation de la qualité

57% magasins de grande 

Metro, IGA, Provigo

21% magasins d'escompte 

Super C, Maxi

Groupe Épicia (Jardins Val-Mont, Marché Le Végétarien, Le Jardin Mobile, Corneau Cantin), Citron que c’est bon, Fruiterie 440, Les Arpents 

Verts, Pomme Salade, autres fruiteries indépendantes

11% magasins de moyenne superficie 

Marché Richelieu, Marché Tradition, Marché Bonichoix, Intermarché

3

8
10

9%  fruiteries 

Spécia-
lité

Fruiterie

Cap.-nat.

Laurentides

Lanaudière

1 0

Nos partenaires

Au total, la proportion de magasins sélecionnés par catégorie est la suivante:

Provigo
Super 

C

Région

Montréal

Montérégie

Chaud.-App. 

Outaouais

Estrie
Sag.-L.-St-J.

Mauricie

Centre-Qc

B.-St-Laur.

Abi.-Témis.

Nord-Qc

3

0

4

2
2

La qualité des fruits et légumes observés en magasin a été évaluée par l'enquêteur selon un ensemble de critères

incluant la fraîcheur, la couleur, l’uniformité de la couleur, le calibre, la forme et la présence ou pas de défauts

d'apparence. La qualité du produit a été notée sur une échelle de 1 à 5, 1 étant la pire. Les critères de qualité ont été

adaptés pour chaque fruit ou légume évalué afin de tenir compte des critères et des caractéristiques recherchés les

plus importants et/ou les plus apparents.

2% magasins de spécialité 

Avril Supermarché Santé, Épicerie Fine 5 Saisons, Marché Adonis, Rachelle Béry, Mourelatos

Visites des détaillants (2021) 

Un total de 250 magasins ont été visités dans la

cadre de la tournée de 2021. Les visites se sont

tenues du 11 juin au 21 décembre 2021. 
Sélection des magasins

L'échantillon des magasins visités lors de la tournée de

2021 a été sélectionné de manière à ce qu'il soit

représentatif de la variété et de la répartition des

détaillants en alimentation au Québec. La représentation

a été établie selon 4 critères : la bannière, la catégorie de

magasins, le poids démographique des régions et

l'objectif de visiter tous les magasins de grande superficie

et d'escompte au Québec par un système de rotation. 

Notes méthodologiques

Marché
Tradition

Magasins 
visités

Métro IGA 20
2

2

3
3
1
0
1

Maxi
Marché 

Richelieu
Inter

marché
Marché 

Bonichoix

4

0
0 0

0

1 0

0 1

0 05
5
6
2

18
8
7
5
3

7
3
3
3

5

2
2

0
0

13

250

0
2
2
1
1

0
1
2
0
19

0
08

10

5
4
4
2

3
10

0
0
1

0

21

0

25
20
16
9
13
13

7
14

9

0
1
0
0

1
1 1

0

Total
50

3

4
2
2
3
0

1
0
0
0
0

3
1
2

4
0
74

Laval

Côte-Nord

Gasp.-Î-M

34
55

21
0
1

0

1

2
0 0 0 0

0 0

0

1 0 0 0 0 0 1

3
0 0 0 0 0

0 1

1
1 0

2 0 0 0
1 2 0

2 0 1

1 1 1

0

1

2

1 0

1

0 0 20 0 0
0

11
61

0 0 1

0

1
0

0 0

1 0 0 0 1 0 0
1 0 0 0 0

       Poivron bio de serre du Québec

4 23

32 9 5 4 9

0 0

0 0 0 0 0 0 0
2 1 0 0 0

Évaluation moyenne du positionnement 
des lots de concombres bio de serre observés en 
magasins

Qu'elles se trouvent en promotion ou pas, la qualité

des poivrons de serre biologiques de marque VOG et

des poivrons de serre biologiques du Québec a été

supérieure en général à celle des poivrons de serre

biologiques des États-Unis.

De manière générale, les poivrons de serre biologiques

en promotion se positionnent mieux que ceux sans

promotion. Le positionnement des poivrons de serre

biologiques de marque VOG mis en marché était

supérieure en moyenne que celui des poivrons de serre

biologiques des autres provenances, en situation de

promotion ou non.

Évaluation moyenne de la qualité 
des lots de concombres bio de serre observés en 
magasins

Taux de promotion du poivron bio de serre
Dans les 73 magasins où nous avons observé la

présence des poivrons de serre biologiques VOG , 

environ 26,0% des lots étaient offerts en promotion.

Concernant les poivrons de serre biologiques du

Québec, le taux de promotion observé a été d'environ

25,7%. 

Taux de présence hebdomadaire du poivron bio de serre selon sa provenance

Les poivrons de serre biologiques du Québec ont été

observés durant l'ensemble de la tournée avec une

présence allant jusqu'à 58%, tout comme celle de la

marque VOG. La présence de la marque VOG a été la plus

importante durant la semaine du 2 septembre 2021.

De manière générale, la marque VOG représente très

majoritairement l'offre des poivrons de serre biologiques

du Québec en magasins.
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Taux de présence du poivron bio bio observé en magasins selon la marque et la provenance

Merci à notre commanditaire!

Taux 
de promotion 

du produit

Poivron bio du Québec

VOG

74

73

29,60%

29,20%

Rapport de la présence

du poivron bio de serre du Québec et de marque VOG

Réalisé le 10 avril 2022

Présence et promotion du poivron bio de serre observée en magasins

Présence 
des produits 

sur 250 magasins

Taux 
de présence 
des produits 

Présence 
en promotion 

du produit

Poivron de serre bio

(6/2021 au 12/2021)
19

19

25,7%

Les poivrons de serre biologiques du Québec ont été

observés dans 29,6% des magasins visités, sous 2

marques différentes, dont la marque VOG qui a été

reperée dans 29,2% des magasins visités. 

En outre, on a observé un taux de présence des

poivrons de serre biologiques du Mexique d'environ

54,4% et des États-Unis d'environ 9,6%.

Mexique
136

54,40%
68 50,0%

États-Unis
24

9,60%
12

Sur l'ensemble des lots observés au total (236),

environ 48% des poivrons de serre biologiques

offerts provenaient du Québec, dont 47% identifiées

VOG et 52% des autres provenances tels que le

Mexique et les États-Unis.

Part de marché du poivron bio de serre en fonction de sa provenance
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2 Fiche mise en ligne  
en format PDF sur les sites 
des organisations partenaires :

•	 Mangezquebec.com
•	 aqdfl.ca
•	 jaimelesfruitsetlegumes.ca
•	 fraicheurquebec.com
•	 lapommeduquebec.ca (PPQ)
•	 fraisesetframboisesduquebec.com (APFFQ)
•	 serres.quebec
•	 ail.quebec
•	 …

Fiches d’information 2022  
sur vos produits 
destinées aux gérants de fruits 
et légumes en magasin

VOTRE PARTENARIAT COMPREND :

Caractéristiques nutritionnelles
Étant une excellente source de vitamine C, la 
fraise aide à l’absorption du fer provenant des 
autres végétaux.

Les pigments responsables de la couleur rouge du 
fruit améliorent les défenses de l’organisme. Ils 
peuvent contribuer à la prévention de diverses 
maladies chroniques telles que le cancer et les 
maladies cardiovasculaires.

Les fraises posséderaient un effet anti-
inf lammatoire. Le processus inf lammatoire 
est impliqué dans le développement de certaines 
maladies liées au vieillissement. 

La fraise est peu glucidique (peu sucrée) 
comparativement à d’autres fruits, ce qui en 
fait un choix intéressant pour les personnes 
diabétiques (2 tasses de fraises fraîches 
équivalent à 1 échange de fruits dans le système 
d’échanges de Diabète Québec).

Éléments distinctifs 
La culture de la fraise requiert une utilisation 
modérée de pesticides, car elle mise sur la lutte 
biologique intégrée contre les insectes et les 
maladies.

Laver les fraises seulement au 
moment de consommer et éviter 
d’équeuter avant, car la fraise se 
gorgera d’eau et son goût sera plus 
fade. 

Sources : Encyclopédie visuelle des aliments | UC Davis – Postharvest technology, Maintaining produce quality and safety | Gouvernement du Québec – Règlement sur les fruits 
et légumes frais | IGA (www.iga.net/fr/produits_a_decouvrir/fruits_et_legumes) | Fraises et framboises du Québec (www.fraisesetframboisesduquebec.com) | Fraicheur Québec 
(www.fraicheurquebec.com) | passeportsanté.net | WFLO - Global cold chain alliance - Strawberries
Fiche réalisée par l’Institut sur la nutrition et les aliments fonctionnels en partenariat avec Les producteurs en serre du Québec. 

Conservation domestique 
Placer au réfrigérateur immédiatement après l’achat et consommer pré-
férablement dans les 3 jours suivants. Ne pas laver pour la conservation 
et retirer toute fraise abîmée. Laver seulement au moment de consom-
mer et éviter d’équeuter avant, car la fraise se gorgera d’eau et son goût 
sera plus fade.  Sortir 1 heure à température pièce avant de consommer 
pour maximiser la saveur.

Comment éviter le gaspillage ? 
La congélation permet de les conserver plus longtemps. Lavez-
les, essorez doucement, équeutez et étalez sur une plaque pour 
congeler, puis mettre dans des sacs de congélation. Se conserve 
jusqu’à 14-18 mois à -18 °C, si la température < -18 °C, elles perdront 
de la saveur et leur couleur. Lorsque vos fraises commencent à 
ramollir, transformez-les en coulis, en confitures ou en tarte !

Utilisations culinaires 
Souvent consommées fraîches, les fraises peuvent également être mangées avec du yogourt, de la crème ou du chocolat, eux aussi faibles en 
sucre. Elles peuvent aussi être intégrées dans des smoothies, des crêpes ou des salades. Dans les salades composées, les fraises se marient très 
bien avec le basilic, la menthe, le romarin, le vinaigre balsamique, le sirop d’érable et le poivre. Les fraises peuvent également être cuisinées pour 
en faire des tartes, des mousses, des gâteaux ou des poudings. Elles sont aussi parfaites pour la préparation d’un sirop ou d’un coulis. D’ailleurs, 
elles s’accordent à merveille avec la vanille, la rhubarbe, les agrumes et les autres petits fruits.

VOTRE 
LOGO ICI

VOTRE 
LOGO ICI

VOTRE 
LOGO ICI

https://www.aqdfl.ca/fr/nouvelles/des-fiches-pour-tout-connaitre-sur-chacun-des-fruits-et-legumes-du-quebec
https://mangezquebec.com/fr/calendrier-des-arrivages/produit/21/radis/
https://www.aqdfl.ca/fr/nouvelles/des-fiches-pour-tout-connaitre-sur-chacun-des-fruits-et-legumes-du-quebec
https://www.jaimefruitsetlegumes.ca/fr/les-fruits-et-legumes/guides-et-outils/?type=fiches#filter
https://www.fraicheurquebec.com/en-vedette/actualites/soyez-en-vedette-dans-les-epiceries
https://fraisesetframboisesduquebec.com/section-industrie/les-fraiches-du-quebec/
https://www.serres.quebec/commercialisation/
https://ail.quebec/espace-membre/outils-et-documentation/


Pour toutes questions, veuillez-contacter Sébastien Brossard à sbrossard.agr@videotron.ca ou au 514 773-5217 

MODALITÉS
Avant le 20 mai 2022, envoyez à Marie de Tarlé à mdetarlesalmon@aqdfl.ca :

•	 le formulaire complété

•	 votre logo en format vectoriel (« .eps », « .ai » et « .pdf )

•	 À la réception de la facture, votre paiement à l’attention de l’AQDFL, au 9252 boul. Pie‑IX, Montréal (Québec) H1Z 4H7

Entreprise :  �

Nom : 	 	 Prénom : �

Adresse :  �

Ville : 	 	 Province : 	 	 Code postal : �

Téléphone : 	 	 Courriel : 	 	 Date : 	

LISTE DES PRODUITS (UNE FICHE PAR PRODUIT) 

1.	 Ail
2.	 Asperge
3.	 Betterave
4.	 Bleuet sauvage
5.	 Brocoli
6.	 Bébé laitue et laitue mixte
7.	 Camerise
8.	 Canneberge
9.	 Carotte
10.	Céleri
11.	Céleri rave*

12.	Cerise de terre
13.	Chou-fleur
14.	Chou rave*
15.	Chou vert
16.	Concombre anglais 

de serre biologique
17.	Courge d’automne
18.	Courgette*
19.	Cœur de laitue romaine
20.	Fines herbes*
21.	Fraise

22.	Framboise
23.	Haricots*
24.	Laitue Boston de serre
25.	Laitue iceberg
26.	Maïs sucré
27.	Mâche de serre
28.	Oignon
29.	Panais
30.	Poireau
31.	Poivron biologique de serre
32.	Poivron de champ

33.	Pomme
34.	Pomme de terre
35.	Rabiole
36.	Radis
37.	Rhubarbe*
38.	Rutabaga
39.	Tomate beef rose
40.	Tomate beef rouge
41.	Tomate cerise
42.	Tomate grappe rouge
43.	Échalote française

* Nouveaux produits

FORMULAIRE DE RÉSERVATION (une fiche par produit)

Cochez  
SVP

Visibilité : Votre logo sur : Coût* Écrire les numéros correspondant de la Liste des produits Total

1 fiche 1 200 $ / fiche

2 fiches 1 000 $ / fiche

3 fiches 950 $ / fiche

4 ou 5 fiches 900 $ / fiche

6 fiches ou plus Forfait 5 000 $

* Tous les montants sont avant les taxes

Premier arrivé, premier servi ! L’ordre d’affichage des logos sur les fiches sera déterminé selon la chronologie de réception 
des formulaires de réservation. Visibilité assurée si paiement reçu avant le 20 mai 2022.
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