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ST-EUGENE-DE-L'ISLET- le 16 décembre 2010 L’hiver est déja ancré bien solidement aux Glacika neige recouvre
généreusement les sentiers, les raquettes sontréépale main, les pistes de ski de fond du ClubAgpalaches sont balisées dans
ce circuit totalisant 75kmEt I’Auberge? Elle trone, dans toute sa splendeparée de ses plus beaux atours pour Noél.

L’hiver est toujours une saison exceptionnelle psgjourner a I'’Auberge des Glacis. Encore plusecatinée alors que les travaux
d’agrandissement sont enfin complétés. Grace argetpd’'un million de dollars, six chambres suppé#taires sont maintenant
disponibles, pour un total de 16, en plus de delenslides salles de

massothérapie et d’'une magnifique cuisine a aivere.

Cette nouvelle cuisine est cing fois
plus grande que la précédente. Elle
est dotée d'équipements plus
modernes, d'espaces de rangement
pratiques et a proximité! Le point
culminant est sans contredit la table
de travail centrale qui permet
d'accueillir des groupes et qui
favorise aussi l'esprit d'équipe.
Avec des fenétres, de la lumiéere et
de la place, le Chef resplendit! Cela
efface tous ces mois qu'il a pasg
dans la poussiere a cherchg
chaudrons et ustensiles!

Au menu cet hiver, le retour du rable de lapinifau foie gras Goulu, le classique beoeuf charoldis Blomme de Grosse-ile, sans
oublier les quenelles lyonnaises et la matelotesiurgeon. Olivier s’est gaté en retournant dasesennes amours : la charcuterie. Il a
concocté une assiette de choucroute garnie deasoeuik jambon au torchon, d’'une saucisse maisotyeFsankfort et de magret de
canard qu'il a lui-méme séché au thé.

Les deux aubergistes et leur Chef poursuivent taigsion : présenter uniqguement les saveurs de ta-@éSud et de Chaudiére-
Appalaches puisque leur table gourmande est cofeoatec 55 produits d'ici. lls ont mis en place unmivelle politique cet
automne : ils ont décidé de ne faire appel qu'awdpcteurs inscrits dans leur menu. Désormaisn giraduit n’est pas disponible, il
ne sera pas remplacé, ni acheté chez un groshdistr. Cette décision était audacieuse, maiseelbentribué a forcer les deux
propriétaires et leur Chef a porter une attentiartipuliere aux réalités des producteurs : la digpbté, I'entreposage, les meilleures
périodes de production. Par exemple, I'agneau ele&t-Port-Joli est sur la table uniquement I'Btésturgeon de M. Lachance est
acheté en grande quantité a I'automne et entregfoséju’ils puissent en avoir tout I'hiver. Les picteurs collaborent, font part de
leurs contraintes et des solutions sont apporBé&sultat inattendu? Il ne manque plus de riere la suite en page 3).
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Donald Lachance est I'un des plus importants pé&shdigsturgeon noir du
Saint-Laurent, dans le secteur de la Cote-du-Suefitlissu d’une famille qui
a marqué, et marque encore, I'histoire régionaés Lachance ont habité en
plein milieu du fleuve pendant 130 ans, a I'lle@anot, juste a coté de I'lsle-
aux-Grues. De génération en génération, ils ométeé 'art de la péche a
I'esturgeon jusqu’a leur départ de I'lle, en 1956.

A I'époque, un droit de péche était accordé aumlaiges pour assurer leur subsistance. Or, I'esturga disparu
apres I'Expo 67, en raison d’énormes quantitésedtigdes utilisés aux abords du fleuve afin dessba...les
moustiques! Ce n’est donc qu’en 1974 que le pereateald, Anselme, a pu reprendre la péche jusoer’gue
son fils rachete son permis commercial, 1995.

Depuis, tous les matins en mai, juin, aolt et sebte, Donald Lachance sillonne le fleuve St-LauantSt-
Roch-des-Aulnaies jusqu'a St-Vallier, en passant isée-aux-Coudres. Un parcours d’environ 60 kilétres! ||
leve ses filets a la recherche de I'esturgeon tidrir.poisson millénaire qui existe depuis plus den@ilions
d’années et que l'on retrouve surtout dans I'Aifguet jusqu'en Cote du Sud. La péche est bonne, Ipgur
puisqu’il récolte la moitié des quelques 30 tondesturgeon péché chaque année dans I'archipélstiedux-
Grues.

Le travail est ardu car ce poisson peut peser jasgp0 kg (plus de 500 livres). Cependant, Don&ick da
ressource de facon responsable. Il remet a I'emgres spécimens de facon a favoriser la reprastueti il ne
garde que ceux d’environ 1 métre et demi...plus @, d’ailleurs!

Parallelement, Donald Lachance tient une poissamn&r Montmagny ou les gens peuvent se procurer
I'esturgeon frais ou ses produits dérivés, comrastlirgeon fumé, en mousse, en paté ou méme er pzza
sympathique pécheur offre, depuis cet éte, d’auymss de poisson comme le saumon péché dansritiglee

par des collegues.

Le Chef Olivier Raffestin a découvert I'esturgeom ld Coéte-du-Sud en 2008. Il a

concocté alors un plat succulent : la matelotegirasd’'une recette de sa mere, Clara.
Cette assiette a remporté un tel succes qu'elled@stnue l'une des spécialités de
I’Auberge des Glacis, offerte a 'année. Le Chéeif flamber I'esturgeon en cubes dans
le Calvados puis il le laisse cuire tout doucemantfour, dans le cidre fort de la

Pomme du Saint-Laurent. Il ajoute quelques gnoadhipommes de terre de St-Roch,
des petits oignons et des lardons de la Ferme Bonde St-Frangois de Montmagny.
Un vrai délice!

Depuis environ trois ans, Donald Lachance a décspk ventes de poisson frais.
Méme si son association avec I'’Auberge des Gldeist pas la seule clé de ce succes,
il note que d’autres restaurateurs ont emboit@segh servent également I'esturgeon de
. la Cote-du-Sud sur leur table.
La matelote a I'esturgeon
Donald se croise les doigts pour que le fleuve deensain afin que I'esturgeon y soit toujours al@mdEn son
for intérieur, il espére que I'un de ses trois fitkspétue la tradition familiale.
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La Reine des neiges charme plus que jamais
(suite de la page 1)

Au départ, ce sont surtout les viandes qui proeiale

la région. Puis, Nancy et André ont ajouté les mégs
biologiques, les fruits, etc. Cette année, ils potssé
'achat local aux herbes, aux champignons sauvages,
tétes de violon marinées, a la moutarde a I'érabies de
95% des produits de l'assiette des Glacis provienne
d’ici; elle est plus locale que jamais!

Petite innovation : le Chef transforme et consdes
fruits durant I'été. L’hiver, les clients peuvenbrt
golter les fraises de Mme Gamache en pastille gelée
pour accompagner leur dessert au lieu de la gfogise
californienne sans saveur.

Une autre nouveauté? Nous avons mis égalememdlalc
de la région en valeur. Une dizaine de produitsi d’
figurent maintenant sur notre carte des vins : oy,
vin épice, porto, creme de cassis, etc.

Cette politique d’achat local a été appliquée dutes
travaux d’agrandissement afin de refléter la g@adit la
richesse des artisans locaux. Par exemple, les lezeub
des nouvelles chambres ont été congus et fabripaés
I'ébéniste René Cloutier et les deux propriétainatstenu

a installer du bardeau de cédre Maibec de SainpRien
comme revétement de fagon a ce que les deux basmen
n'en forment plus qu'un et ce, sans détruire leheac
historique du moulin. Au total 39 des 42 entrepueset
artisans qui ont travaillé sur le projet pendamds sont
des entreprises locales et régionales.

L'Auberge des Glacis est fiere de s’associer aux jeunes propriétaingsamiques de
I'entreprisePomme Grenadesituée a Lévis (secteur St-Jean-Chrysostome) kaocadre
d’un concours gourmet-gourmand. Tous ceux qui viemdséjourner aux Glacis en janvier

auront la chance de gagner une boite St-Valentidaleme Grenadé/ice versa : ceux qui
iront chezPomme Grenaddurant cette méme période auront automatiquenebiliet de
tirage pour remporter un souper gastronomigb&uberge des Glacis.




