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ST-EUGÈNE-DE-L’ISLET- le 16 décembre 2010. L’hiver est déjà ancré bien solidement aux Glacis. La neige recouvre 
généreusement les sentiers, les raquettes sont à portée de main, les pistes de ski de fond du Club les Appalaches sont balisées dans 
ce circuit totalisant 75km. Et l’Auberge? Elle trône, dans toute sa splendeur, parée de ses plus beaux atours pour Noël. 
 

L’hiver est toujours une saison exceptionnelle pour séjourner à l’Auberge des Glacis. Encore plus cette année alors que les travaux 
d’agrandissement sont enfin complétés. Grâce à ce projet d’un million de dollars, six chambres supplémentaires sont maintenant 
disponibles, pour un total de 16, en plus de deux splendides salles de 
massothérapie et d’une magnifique cuisine à aire ouverte.  

 

Cette nouvelle cuisine est cinq fois 
plus grande que la précédente. Elle 
est dotée d’équipements plus 
modernes, d’espaces de rangement 
pratiques et à 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 fenêtres, de la lumière et 
de la place, le Chef resplendit! Cela 
efface tous ces mois qu’il a passé 
dans la poussière à chercher 
chaudrons et ustensiles!  

 
Au menu cet hiver, le retour du râble de lapin farci au foie gras Goulu, le classique bœuf charolais à la Tomme de Grosse-Île, sans 
oublier les quenelles lyonnaises et la matelote à l’esturgeon. Olivier s’est gâté en retournant à ses anciennes amours : la charcuterie. Il a 
concocté une assiette de choucroute garnie de son fameux jambon au torchon, d’une saucisse maison de style Frankfort et de magret de 
canard qu’il a lui-même séché au thé. 
 

Les deux aubergistes et leur Chef poursuivent leur mission : présenter uniquement les saveurs de la Côte-du-Sud et de Chaudière-
Appalaches puisque leur table gourmande est concoctée avec 55 produits d’ici. Ils ont mis en place une nouvelle politique cet 
automne : ils ont décidé de ne faire appel qu’aux producteurs inscrits dans leur menu. Désormais, si un produit n’est pas disponible, il 
ne sera pas remplacé, ni acheté chez un gros distributeur. Cette décision était audacieuse, mais elle a contribué à forcer les deux 
propriétaires et leur Chef à porter une attention particulière aux réalités des producteurs : la disponibilité, l’entreposage, les meilleures 
périodes de production. Par exemple, l’agneau de St-Jean-Port-Joli est sur la table uniquement l’été. L’esturgeon de M. Lachance est 
acheté en grande quantité à l’automne et entreposé afin qu’ils puissent en avoir tout l’hiver. Les producteurs collaborent, font part de 
leurs contraintes et des solutions sont apportées. Résultat inattendu? Il ne manque plus de rien! (lire la suite en page 3). 
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La matelote à l’esturgeon 
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Donald Lachance est l’un des plus importants pêcheurs d’esturgeon noir du 
Saint-Laurent, dans le secteur de la Côte-du-Sud! Il est issu d’une famille qui 
a marqué, et marque encore, l’histoire régionale. Les Lachance ont habité en 
plein milieu du fleuve pendant 130 ans, à l’Île-au-Canot, juste à côté de l’Isle-
aux-Grues. De génération en génération, ils ont perpétué l’art de la pêche à 
l’esturgeon jusqu’à leur départ de l’île, en 1956. 
 
À l’époque, un droit de pêche était accordé aux insulaires pour assurer leur subsistance. Or, l’esturgeon a disparu 
après l’Expo 67, en raison d’énormes quantités de pesticides utilisés aux abords du fleuve afin de chasser….les 
moustiques! Ce n’est donc qu’en 1974 que le père de Donald, Anselme, a pu reprendre la pêche jusqu’à ce que 
son fils rachète son permis commercial, 1995. 
 
Depuis, tous les matins en mai, juin, août et septembre, Donald Lachance sillonne le fleuve St-Laurent de St-
Roch-des-Aulnaies jusqu'à St-Vallier, en passant par l’Isle-aux-Coudres. Un parcours d’environ 60 kilomètres! Il 
lève ses filets à la recherche de l’esturgeon noir. Un poisson millénaire qui existe depuis plus de 65 millions 
d’années et que l’on retrouve surtout dans l’Atlantique jusqu'en Côte du Sud. La pêche est bonne, pour lui, 
puisqu’il récolte la moitié des quelques 30 tonnes d’esturgeon péché chaque année dans l’archipel de l’Isle-aux-
Grues. 
 
Le travail est ardu car ce poisson peut peser jusqu'à 250 kg (plus de 500 livres). Cependant, Donald gère la 
ressource de façon responsable. Il remet à l’eau les gros spécimens de façon à favoriser la reproduction et il ne 
garde que ceux  d’environ 1 mètre et demi…plus savoureux, d’ailleurs! 
 
Parallèlement, Donald Lachance tient une poissonnerie à Montmagny où les gens peuvent se procurer 
l’esturgeon frais ou ses produits dérivés, comme l’esturgeon fumé, en mousse, en pâté ou même en pizza! Le 
sympathique pêcheur offre, depuis cet été, d’autres types de poisson comme le saumon pêché dans l’Atlantique 
par des collègues.  
 

Le Chef Olivier Raffestin a découvert l’esturgeon de la Côte-du-Sud en 2008. Il a 
concocté alors un plat succulent : la matelote, inspiré d’une recette de sa mère, Clara. 
Cette assiette a remporté un tel succès qu’elle est devenue l’une des spécialités de 
l’Auberge des Glacis, offerte à l’année. Le Chef fait flamber l’esturgeon en cubes dans 
le Calvados puis il le laisse cuire tout doucement au four, dans le cidre fort de la 
Pomme du Saint-Laurent. Il ajoute quelques gnocchis de pommes de terre de St-Roch, 
des petits oignons et des lardons de la Ferme Bonneau de St-François de Montmagny. 
Un vrai délice!  
 
Depuis environ trois ans, Donald Lachance a décuplé ses ventes de poisson frais. 
Même si son association avec l’Auberge des Glacis n’est pas la seule clé de ce succès, 
il note que d’autres restaurateurs ont emboîté le pas et servent également l’esturgeon de 
la Côte-du-Sud sur leur table.  
 

Donald se croise les doigts pour que le fleuve demeure sain afin que l’esturgeon y soit toujours abondant. En son 
for intérieur, il espère que l’un de ses trois fils perpétue la tradition familiale.                                                      �  



 

La Reine des neiges charme plus que jamais 
(suite de la page 1) 
 
Au départ, ce sont surtout les viandes qui provenaient de 
la région. Puis, Nancy et André ont ajouté les légumes 
biologiques, les fruits, etc. Cette année, ils ont poussé 
l’achat local aux herbes, aux champignons sauvages, aux 
têtes de violon marinées, à la moutarde à l’érable. Près de 
95% des produits de l’assiette des Glacis proviennent 
d’ici; elle est plus locale que jamais! 
 

Petite innovation : le Chef transforme et conserve les 
fruits durant l’été. L’hiver, les clients peuvent donc 
goûter les fraises de Mme Gamache en pastille gelée 
pour accompagner leur dessert au lieu de la grosse fraise 
californienne sans saveur.  

Une autre nouveauté? Nous avons mis également l’alcool 
de la région en valeur.  Une dizaine de produits d’ici 
figurent maintenant sur notre carte des vins : hydromel, 
vin épicé, porto, crème de cassis, etc.  
 
Cette politique d’achat local a été appliquée durant les 
travaux d’agrandissement afin de refléter la qualité et la 
richesse des artisans locaux. Par exemple, les meubles 
des nouvelles chambres ont été conçus et fabriqués par 
l’ébéniste René Cloutier et les deux propriétaires ont tenu 
à installer du bardeau de cèdre Maibec de Saint-Pamphile 
comme revêtement de façon à ce que les deux bâtiments 
n’en forment plus qu’un et ce, sans détruire le cachet 
historique du moulin. Au total 39 des 42 entrepreneurs et 
artisans qui ont travaillé sur le projet pendant 8 mois sont 
des entreprises locales et régionales. 

 
 

L’Auberge des Glacis est fière de s’associer aux jeunes propriétaires dynamiques de 
l’entreprise Pomme Grenade, située à Lévis (secteur St-Jean-Chrysostome) dans le cadre 
d’un concours gourmet-gourmand. Tous ceux qui viendront séjourner aux Glacis en janvier 
auront la chance de gagner une boîte St-Valentin de Pomme Grenade. Vice versa : ceux qui 
iront chez Pomme Grenade durant cette même période auront automatiquement un billet de 
tirage pour remporter un souper gastronomique à l’Auberge des Glacis.  
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