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RAPPORT ANNUEL 2023-2024 
 

 

PRÉSENTATION 

Ce rapport contient l’essentiel de nos réalisations des douze derniers mois. De plus, nous y 

décrivons notre mission, nos valeurs, nos pratiques et notre fonctionnement du 1er avril 2023 au 

31 mars 2024. 

 

Il comporte donc l’ensemble des activités, des interventions, des représentations et des dossiers 

qui ont mobilisé tous les partenaires, le conseil d’administration et l’équipe de travail pour la 

période concernée. 

 
 

 
Courriel : info@lebledor.org 

Site internet : www.lebledor.org 

Téléphone : 819 820-1231 

Télécopieur : 819 820-7889 

mailto:info@lebledor.org
http://www.lebledor.org/
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LEXIQUE 

 
CDC Corporation de Développement Communautaire de Sherbrooke 

CIME Centre d’intégration au marché de l’emploi 
 

CIUSSSE Centre intégré universitaire de santé et de services sociaux de l’Estrie 

CSSRS Centre de Services Scolaire de la Région de Sherbrooke 

CRDE Centre de réadaptation en dépendance de l’Estrie 

CJE Carrefour Jeunesse Emploi  
DSP Direction de la Santé Publique  
JNCC Journée nationale des Cuisines Collectives 

MFA Ministère de la Famille et des Aînés 
 

PAGIEPS 
Plan d’action gouvernemental pour l’inclusion économique et la participation sociale 

2017-2023 
 

PSOC Programme de Soutien aux Organismes Communautaires 

RCCE Regroupement des Cuisines Collectives de l’Estrie 

RCCQ Regroupement des Cuisines Collectives du Québec 
 

ROC Regroupement des Organismes Communautaires de l’Estrie 
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MOT DU DIRECTEUR 
Chers membres, chers partenaires, 

C’est avec un sentiment de fierté et de gratitude que je vous présente le rapport 

annuel 2023-2024 de la Cuisine collective Le Blé d’Or de Sherbrooke. Cette année 

a été remplie de défis, de réussites, et de moments inoubliables. 

Nous avons travaillé sans relâche pour donner la chance au plus grand nombre de 

personnes possible de cuisiner des repas sains, savoureux, et économiques, ainsi que 

de développer leur autonomie alimentaire.  

Nos efforts ont porté leurs fruits, comme en témoignent les chiffres que vous 

découvrirez plus loin, mais surtout les conversations, les sourires et parfois les 

chansons qui peuplent nos cuisines au quotidien ! 

Je tiens à remercier chaque membre de notre équipe, nos bénévoles, et notre 

conseil d’administration pour leur dévouement et leur travail acharné. Votre passion 

pour notre cause est ce qui rend Le Blé d’Or si spécial.  

Sans oublier tous nos partenaires, parents et amis qui gravitent autour de la cuisine 

collective et qui, de près ou de loin, contribuent à faire briller notre mission à travers leurs contributions. 

Merci à tous pour votre soutien. Je suis honoré d’avoir eu l’opportunité de contribuer à ce bel organisme et 

je suis impatient de voir ce que l’avenir réserve à notre cuisine collective ! Bonne lecture !  

Pascal T. Monette, directeur général 

 

MOT DE LA PRESIDENTE 
Chers membres, chers partenaires, 

La rédaction du rapport d’activité est un moment que j’apprécie particulièrement. 

Cela nous permet de prendre conscience de l’ampleur du travail que nous avons 

effectué, mais surtout du dévoue ment et de la générosité de tout le personnel, des 

bénévoles, des partenaires et des membres de l’organisme. C’est donc avec 

beaucoup de fierté que je vous présente le rapport d’activité 2023-2024. 

La Cuisine collective le blé d’Or, permet à ses membres de se rassembler autour de 

valeurs tel que la justice sociale, la dignité, l’autonomie, la démocratie et l’entraide. 

Des valeurs que l’on retrouve aussi parmi les employés et les membres du conseil 

d’administration. C’est une fierté pour moi de faire partie de cette mission. L’année 

2023-2024 aura eu comme thème principal, le changement et l’adaptation. 

Malgré les enjeux que ce thème peut apporter, les employés du blé d’Or ont su 

relever le défi de maintenir, d’améliorer et même d’innover dans les services offerts aux membres. C’est un honneur 

pour moi d’être aux premières loges afin de vous voir à l’œuvre, mais aussi de pouvoir m’adresser à vous ! Je ne 

saurais vous remercier assez pour toute votre implication. 

J’aimerais aussi remercier les membres du conseil d’administration qui travaillent souvent dans l’ombre. Toujours sous 

la thématique du changement, ils ont su être très réactifs, disponibles et impliqués afin de s’assurer que les opérations 

puissent être maintenues. Merci du fond du cœur. 

Année après année, l’implication et la générosité des partenaires facilite la tâche de tous ceux qui sont impliqués 

de près ou de loin dans les opérations du blé d’or. Merci aussi aux familles, amis, collègues et employés qui répondent 

toujours présents lors de nos événements.  

Je suis très fébrile de l’année qui s’annonce et je suis certaine qu’elle sera à la hauteur des attentes de nos membres. 

Bonne lecture ! 

Annie Auger, présidente 
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LES MEMBRES DU CONSEIL D’ADMINISTRATION 

Madame Annie Auger Présidente 

Madame Audrey Mongeau Vice-Présidente 

Madame Cynthia Berger Secrétaire 

Monsieur Roch Filiatrault Trésorier 

Monsieur Éric Théroux Administrateur 

Monsieur Nicolas Perron Administrateur 

Monsieur Michel Rouleau Administrateur 

 

 

LES MEMBRES DU PERSONNEL 

Pascal T. Monette Directeur général 

Patricia Bouchard Conseillère en nutrition/Coordonnatrice 

Joanne Turgeon Coordonnatrice 

Guylaine Côté Coordonnatrice de soir 

Annie Lépine / Jacinthe Forest Commis comptable (contractuelle) 

Camille Fortin Animatrice 

Chloé Gendron Animatrice 

Honorine P. Vigneau Animatrice 

Marguerite Saint-Pierre Animatrice 

Sandrine Daigneault Animatrice 

Somsak Dubois-Savoie Animateur 

Jane Boucher Cortez Animatrice 

Judith Kohl Animatrice 

Fanny Bond Animatrice 

Josée Bibeau Animatrice 

  

 

MISSION 
La mission de notre organisme communautaire autonome consiste à promouvoir l’autonomie 

alimentaire et de saines habitudes dans le but d’améliorer la santé et la qualité de vie de la population 

du territoire de la ville de Sherbrooke. 

 

Cette mission se réalise en trois volets : 

1. Volet éducatif : acquérir de saines habitudes alimentaires ; 

2. Volet économique : développer des habiletés de gestion et de budgétisation des aliments ; 

3. Volet social : favoriser l’intégration sociale et briser l’isolement. 
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ORGANISME COMMUNAUTAIRE AUTONOME 

Cuisine collective le Blé d’Or se définit comme un organisme communautaire autonome par : 

• Son statut d’organisme à but non lucratif ; 

• Son enracinement dans la communauté ; 

• Sa vie associative et démocratique ; 

• Sa liberté à déterminer sa mission, ses approches, ses pratiques et ses orientations ; 

• Sa constitution à l’initiative des gens de la communauté ; 

• Ses pratiques citoyennes et ses approches larges axées sur la globalité de la problématique 

abordée ; 

• Son conseil d’administration indépendant du réseau public ; 

• Sa mission qui favorise la transformation sociale ; 

• Sa présence et participation à la vie de quartier des différents arrondissements de la ville de 

Sherbrooke. 

 

 

PARTICIPANTS / MEMBRES 
Toute personne ou famille vivant une situation d’insécurité alimentaire ou souhaitant développer son 

autonomie alimentaire. 
 

 

OBJECTIFS 
Mettre en place des groupes de cuisines collectives visant l’acquisition de saines habitudes alimentaires 

et le développement d’habiletés de gestion et de budgétisation des aliments. 

 

Actualiser des programmes d’autonomie alimentaire par le biais d’activités et d’ateliers d’éducation 

populaire. 

 

Favoriser l’intégration sociale, briser l’isolement et améliorer les conditions socio-économiques des 

personnes vivant une situation d’insécurité alimentaire. 

 

Promouvoir et favoriser l’autonomie alimentaire en concertation avec les partenaires du réseau 

communautaire, public et privé. 

 

 

 

HISTORIQUE 

Le Blé d’Or en quelques dates : 

 

- En 1989, un premier groupe de cuisine est mis en place au sous-sol de l’église St-Joseph. Le 

concept des cuisines collectives est issu d’un groupe de réflexion et d’action sur la pauvreté en 

Estrie. À la suite de leurs démarches, une aide financière a été accordée dans le cadre d’un 

projet-pilote. 

- Notre organisme communautaire a été officiellement constitué en mars 1991. 

- De 1991 à 1995, le nombre de personnes participantes est passé de 24 à 198. 

- En 1995, Cuisine collective le Blé d’Or organisait son premier souper de homards. 
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- En 1995, un service de traiteur avait été implanté comme activité d’autofinancement. En février 

2004, ce service ne répondant plus à l’objectif fixé, le conseil d’administration a décidé d’y 

mettre fin. 
 

- En 1996, nous avons atteint une vitesse de croisière avec 26 groupes de personnes qui cuisinent 

deux fois par mois dans cinq emplacements de la ville de Sherbrooke. Depuis le début, une 

halte-garderie, le transport des participantes (mères) pour le retour à la maison, des ateliers 

d’éducation populaire, des cueillettes de fruits et légumes et des activités sociales sont offerts 

aux membres. 

- Un groupe d’achats économiques a existé jusqu’en 2005. 

- Depuis 1998, le souper de homards, activité d’autofinancement, est offert avec la coopération 
des Caisses Desjardins de Sherbrooke. 

 

- Fidèle à sa mission, au fil des années, l’organisme a su adapter sa formule des groupes de cuisine 

en tenant compte des problématiques. Depuis l’année 2000, nous avons développé des projets 

spécifiques avec nos partenaires pour des personnes en situation d’insécurité alimentaire. La 

qualité de nos activités est toujours au cœur de nos préoccupations. 

- Depuis septembre 2007, nous sommes identifiés sous l’appellation de Cuisine collective le Blé 
d’Or de Sherbrooke. Le blé symbolise la saine alimentation et l’or réfère à la prospérité. 

- De 2008 à 2012, nous avons occupé les locaux du presbytère Saint-Joseph où nous disposions 

de deux espaces de cuisine. Cet environnement a contribué durant plusieurs années à accroître 

notre accessibilité. Nous avions instauré la formule de groupe autonome et groupe avec soutien 

d’une animatrice. Nous avions comme objectif de devenir propriétaires du bâtiment. 

Malheureusement en mai 2012, nous avons dû commencer nos recherches pour relocaliser 

l’organisme. 
 

- De 2012 à aujourd’hui, la cuisine Collective le Blé d’Or est propriétaire d’un bâtiment sur la rue 

Belvédère Sud. Cet établissement comprend deux cuisines complètes adaptées pour y accueillir 

jusqu’à 5 personnes chacune, un terrain suffisamment grand pour y accueillir un jardin 

communautaire à l’arrière et des bureaux pour le personnel administratif et les éducateurs. Son 

emplacement stratégique permet à la population du secteur d’Ascot, population plus 

immigrante et défavorisée de la grande région de Sherbrooke, d’accéder aux cuisines. Depuis 

l’acquisition, nous améliorons nos infrastructures pour répondre aux besoins de nos membres. 
 

- Mars 2020, la pandémie mondiale frappe de plein fouet la ville de Sherbrooke comme 

l’ensemble des régions du Québec. Le Blé d’Or, organisme de première ligne ajuste 

immédiatement ses services pour offrir des repas prêts à faible coût à ses membres. C’est 

seulement en octobre 2021 que l’organisme recommence à offrir à ses membres des groupes 

de cuisines collectives en présentiel.  
 

- Septembre 2023 annonce beaucoup de changements au Blé d’Or. Tout d’abord, une 

subvention gouvernementale a permis à l’organisme d’effectuer des travaux d’améliorations 

dans ses locaux, notamment la construction d’un grand congélateur ainsi que l’ajout de 

surfaces de travail dans nos deux cuisines. Ces travaux ont permis à l’organisme d’améliorer la 

gestion de son entreposage de dons de viande de Moisson Estrie et d’accepter un plus grand 

nombre de don de denrées périssables que nous pouvons transformer et congeler. Ensuite, un 

jardin collectif en bac est graduellement mis en place grâce à l’implication de plusieurs 

membres et employés du Blé d’Or. Une grande variété de légumes et de fines herbes pourra 

être plantée au printemps 2024 et servir directement aux cuisines des membres. Cette initiative 

permettra d’offrir des produits frais gratuits sur une base régulière, ce qui se fera ressentir sur le 

coût d’épicerie !  
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VALEURS 
 

Justice sociale 

Dignité 

Autonomie

Démocratie 

Entraide 
 
 

 

FONCTIONNEMENT 

Un groupe de cuisine collective se compose de 5 membres qui mettent en commun leur temps, argent 

et compétences pour confectionner des repas sains, économiques et appétissants. Les participants 

cuisinent des petits plats à emporter une demi-journée toutes les deux semaines. 

 

Le Blé d’Or fournit une grande quantité d’aliments gratuitement et les participants doivent se procurer 

les autres produits nécessaires directement à l’épicerie solidaire du Blé d’Or. 

 

Un animateur accompagne les membres au niveau de l’hygiène, les achats, les recettes, la substitution des 

aliments et les techniques culinaires de base. Ainsi, il est chargé de superviser le travail de chacun en cuisine, 

s’assurant de respecter les capacités de chacun et le temps alloué. 

 

Avant de joindre un groupe de cuisine, le futur membre, doit au préalable participer à la rencontre 

d’inscription avec le coordonnateur. Cette rencontre a pour but de ; 
 

• Déterminer le profil du futur membre ; 

 
• Expliquer les règlements et les devoirs de chacun ; 

 
• Présenter le déroulement d’un atelier de cuisine ; 

 
• Choisir le groupe à intégrer selon ses intérêts, ses goûts et ses disponibilités. 

 
Par la suite, une fois que le nouveau membre s’est joint à un groupe de cuisine, ce dernier s’engage à 

être présent à chaque rencontre, à apporter son argent et ses contenants, ainsi qu’à participer à la 

préparation des aliments et la réalisation des tâches ménagères. 

 

 

 

Nos valeurs colorent chacune des décisions et des actions posées par les 

personnes qui s’engagent au sein de notre organisme communautaire 

autonome. 

Elles constituent les fondations sur lesquelles s’appuie la structure de Cuisine 

collective le Blé d’Or de Sherbrooke dans ses démarches. 
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DÉMARCHE 

Avec nos membres 

Nous privilégions une approche globale qui tient compte de tous les aspects de la personne et de son 

environnement. 

 

Notre travail est basé sur les principes suivants : 

 

• Reconnaître, soutenir et développer les compétences des personnes ; 

• Encourager l’apprentissage dans l’action ; 

• Favoriser l’entraide et la coopération ; 

 

L’amélioration des conditions de vie et de l’environnement des personnes vivant une situation 

d’insécurité alimentaire est au cœur de nos préoccupations. 

 

En plus de favoriser une saine alimentation, nous travaillons à développer des ateliers et des activités 

pour créer entre les membres une solidarité, un sentiment d’appartenance, ainsi que le réseau social de 

la personne dans son groupe et dans son quartier. 

 

Cuisine collective le Blé d’Or travaille en partenariat avec les ressources du réseau communautaire et 

public en développant différents projets qui répondent aux besoins des citoyens. Nous participons aux 

différentes tables de concertation dont le but est l’enrichissement collectif et l’amélioration des 

conditions socio-économiques des personnes et des familles. 

 

Avec les partenaires 

Nous optons pour le respect de la mission de chacun et le partage des connaissances. 

 

Nous souhaitons développer l’autonomie alimentaire des personnes fréquentant chaque organisme 

partenaire de Cuisine collective le Blé d’Or dans le but de fidéliser leur participation citoyenne dans les 

groupes réguliers de l’organisme. 

 

 

LIEUX D’INTERVENTION 
Les activités de la Cuisine collective le Blé d’Or de Sherbrooke se sont déroulées à son siège social situé 

à l’adresse suivante : 

 

Cuisine collective le Blé d’Or 

1765, Rue Belvédère Sud 

Sherbrooke (Québec) J1H 4E4 

 

Autre lieu d’intervention satellite 

La cuisine collective le Blé d’Or de Sherbrooke anime des groupes de cuisine auprès de résidents issus 

de différents parcs d’habitation et maison de quartiers de Sherbrooke : 

 

Habitation Genest-Delorme  

6 Place Delorme 

Sherbrooke (Québec) 

 

 

Les Habitations Lavigerie 

965 boulevard Lavigerie 

Sherbrooke (Québec) J1G 5A2  
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Local d’intervention de quartier  

785 rue des Pivoines 

Sherbrooke (Québec) J1K 1A8 

Office municipal d’habitation de 

Sherbrooke 

22, rue William-Ives, bureau 100,  

Sherbrooke (Québec) J1E 2C2

  

Tout au long de l’année, la Cuisine collective le Blé d’Or offre des animations dans les écoles de 

Sherbrooke dans le but de faire rayonner notre mission auprès de la population : 

 

Centre de services scolaire de la Région-de-

Sherbrooke 

2955, boulevard de l'Université  

Sherbrooke (Québec) J1K 2Y3 

 

Centre Saint-Michel – Formation pour adultes 

135, rue King Ouest  

Sherbrooke (Québec) J1H 1P4 

 

École Mitchell-Montcalm  

2050, boulevard de Portland  

Sherbrooke (Québec) J1J 1T9 

 

École primaire Des Avenues 

8e Avenue N  

Sherbrooke (Québec) J1E 2S6 

 

École primaire Cœur-Immaculé  

330 15e Avenue S 

Sherbrooke (Québec) J1G 2X5 

 

École primaire Jean XXIII 

875 rue Thibault 

Sherbrooke (Québec) J1H 3B3 

 

École primaire Marie-Reine 

976 Rue de Caen,  

Sherbrooke (Québec) J1G 2A4 

 

New Horizons Adult Education Centre 

2365 Rue Galt O, 

Sherbrooke (Québec) J1K 1L1

 

ORGANISMES PARTICIPANTS 
Ce sont les organismes utilisant les infrastructures ainsi que l’expertise des Cuisines collectives le Blé d’Or 

afin de promouvoir l’autonomie alimentaire et la saine alimentation auprès de leurs membres. 

 
Carrefour Jeunesse Emploi de Sherbrooke 

20, rue Wellington Nord  

Sherbrooke (Québec) J1H 5B7 

 

Centre d’éducation populaire de l’Estrie 

311 rue Marquette,  

Sherbrooke 

(Québec) J1H 1M2 

 

Centre de réadaptation en dépendance 

de l’Estrie 

1930 rue King Ouest,  

Sherbrooke, (Québec) J1J 2E2 

 

Centre d’intégration au marché de l’emploi 

309, rue Marquette  

Sherbrooke (Québec) J1H 1M2 

 

SARP-CRDITED 

1621, rue Prospect,  

Sherbrooke (Québec) J1J 1K4 

 

Centre Jeunesse de l’Estrie 

594 boulevard Queen-Victoria, 

Sherbrooke (Québec) J1H 3R7 

 

CIUSSSE – CHUS 

375, rue Argyll 

Sherbrooke (Québec) J1J 3H5 

 

Famille Plus 

991 rue de Kingston,  

Sherbrooke, (Québec) J1H 3S2 

 

Orientation travail 

124 Rue Wellington N bureau 50,  

Sherbrooke (Quebec) J1H 5X8 

 

Moisson Estrie 

520 10e Avenue Sud  

Sherbrooke, (Québec) J1G 2R9 

 

Centre Saint-Michel – Formation pour adultes 

135, rue King Ouest  

Sherbrooke (Québec) J1H 1P4 
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LE PROFIL DES MEMBRES 

Le tableau suivant présente le profil des membres ainsi que les données de nos plus récentes actions. 

 

2023-2024 

 
 

Groupes de cuisine 

 

132 

Participants 

• 403 membres 

• 2057 participants 

 

2460 

Personnes rejointes 8871 

Portions cuisinées 
 

81 300 

 
Activités de cuisine 

 
674 

 Ateliers thématiques et journées popottes 37 

 
Membres vivant sous le seuil de la pauvreté 

 

70 % 

Montant correspondant à la viande gratuite offerte aux 

membres durant l’année 

31 544 $ 

Coût par portion moyen (payé par les membres)  

 

0.35$ 
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STATISTIQUES ET COMPARATIFS 

 
Sexe 2023-2024 2022-2023 2021-2022 2020-2021 

Femmes 71 % 69 % 73 % 73 % 

Hommes 28 % 31 % 27 % 27 % 

Non-binaire >1 %    

 

Les groupes d’âge 2023-2024 2022-2023 2021-2022 2020-2021 

18-25 ans 9 % 8 % 5 % 5 % 

26-39 ans 30 % 24 % 29 % 26 % 

40-64 ans 29 % 31 % 29 % 34 % 

65 et + 31 % 36 % 34 % 32 % 

N’ont pas répondu 1 % 1 % 3 % 3 % 

 

La situation familiale 2023-2024 2022-2023 2021-2022 2020-2021 

Personne seule 62 % 69 % 57 % 61 % 

Couples sans enfant 16 % 17 % 19 % 19 % 

Couples avec enfants 13 % 10 % 16 % 15 % 

Familles monoparentales 9 % 4 % 8 % 5 % 

N’ont pas répondu 0 % 0 % 0 % 0 % 

 

Les revenus individuels 2023-2024 2022-2023 2021-2022 2020-2021 

26 000 $ et -  70 % 84 % 47 % 59 % 

36 000 $ et - 13 % 2 % 11 % 10 % 

46 000 $ et - 12 % 3 % 7 % 5 % 

+ de 46 000 $ 4 % 5 % 24 % 17 % 

N’ont pas répondu 1 % 6% 11 % 9 % 

 

Source de revenus 2023-2024 2022-2023 

Pension de retraité 33 % 38 % 

Sécurité du revenu (aide sociale) 17 % 20 % 

Revenu du conjoint(e) 3 % 3 % 

Travailleur autonome 6 % 4 % 

Salarié 26 % 25 % 

Bourse d’étude 4 % 8 % 

Assurance emploi 3 % 1 % 

Assurance parentale 1% 0 % 

Assurance maladie 2 % 0 % 

SAAQ/CSST 2 % 1 % 

N’ont pas répondu 3 % 0 % 
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ATELIERS AUX MEMBRES  

L’engouement des ateliers thématiques mensuels se poursuit en 2023. La participation des membres 

est telle que certaines activités sont reconduites plusieurs fois afin d’offrir la chance à tous d’y participer. 

Mis en place depuis l’été 2022 seulement, ces ateliers prennent la forme de sorties éducatives, d’ateliers 

de cuisine, de discussions ou de présentations animées, leur but étant d’instruire dans le plaisir. Le plus 

souvent offerts gratuitement, ces ateliers contribuent à animer la vie sociale du Blé d’Or et de ses 

membres et de tisser des liens hors-groupe. Intégrés dans les ateliers thématiques, les demi-journées 

popottes font toujours fureur auprès des membres qui viennent cuisiner des tourtières et des pâtés au 

millet en grande quantité en prévision du temps des fêtes. 

  
          Ateliers Participants Contenu 

 

Discutons 

épices et fines 

herbes 

17 et 20 avril – 

2 groupes 

18 personnes +  

2 animateurs 

Discussion sur l’utilisation et la conservation des 

épices. Dégustations : thé glacé aux épices et 

jeux sur les épices du monde en sauce. 

 

Jardinage 

herbes et plans 

en pot 

26 mai   

– 1 groupe 

10 personnes +  

2 animateurs 

Kiosque d’empotage et conseils sur les pousses 

d’herbes fraîches et plants de légumes. 

Recettes et pots surprises d’herbes salées. 

2
0

2
3

 

Cuisine Test 

viande/végé 

15 et 20 juin  

– 2 groupes 

9 personnes +  

2 animateurs 

Tester 5-6 recettes (plats principaux, entrées, 

accompagnements, collations) à ajouter aux 

livres de recettes du Blé d’Or. 

Cuisine de 

homard 

3, 4, 10, 17 

juillet et 

15 août  

– 5 groupes 

35 personnes +  

5 animateurs 

Cours sur le homard : décorticage, anatomie, 

conservation et utilisation en cuisine. 

Confection d’une salade de homard simple 

Épluchette du 

Blé d’Or 
17 août 

+ de 90 

personnes 

Inscription pour la nouvelle année du Blé d’Or 

Salades, maïs et brownies offerts. 

Visite Verger la 

Pommalbonne 

21 septembre 

– 1 groupe 

20 personnes +  

2 animateurs 

Cueillette de pommes 

Visite en tracteur et collation 

Cuisinons les 

courges! 

17, 25 octobre  

– 2 groupes 

11 personnes +  

2 animateurs 

Utilisation, cuisson et découverte des courges 

Graines de citrouille rôties 

Potage à la citrouille et aux épices 

Muffins à la courge spaghetti 

Bouge et sucre-

toi le bec avec 

le diabète 

28 novembre 

– 1 groupe 

7 personnes +  

3 animateurs 

Présentation d’étudiantes infirmières 

Développement et prévention du diabète 

Alimentation du diabétique 

Tourtières de 

Noël 

28 et 30 

novembre 

6, 7, 8, 11, 12, 

13, 14, 19, 20, 

21 décembre 

– 12 groupes 

86 personnes +  

12 animateurs 

Cuisine de tourtières à la viande et pâtés au 

millet (1$ chacun), 3 par membre. 

Pain sandwich en 3 versions (recettes) 

 

2
0

2
4

 

Fabrication du 

pain et sa 

soupe 

22, 24, 26 

janvier  

– 3 groupes 

17 personnes +  

6 animateurs 

Techniques de fabrication du pain (céréales et 

miel) et cuisine de soupe à l’oignon 

(2 pains et 2 L de soupe/membre) 

Cuisine de St-

valentin 

12, 13, 15 et 16 

février 

21 personnes +  

4 animateurs 

Cupcakes double chocolat glaçage vanille 

Biscuits sandwichs pomme-caramel 

Idées de recettes de St-Valentin 

Cuisines tests 

viande et végé 

4, 5, 7 et 8 mars  

– 4 groupes 

16 personnes +  

4 animateurs 

Tester 4-5 recettes (plats principaux, entrées, 

accompagnements, collations) à ajouter aux 

livres du Blé d’Or. 
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ATELIERS JEUNESSE 

Afin de promouvoir la saine alimentation dans tout Sherbrooke, le Blé d’Or s’associe avec de 

nombreuses écoles pour offrir des ateliers éducatifs et ludiques aux jeunes de tous âges. Selon le besoin 

visé par l’école, divers thèmes peuvent être abordés et diverses compétences soulignées : les fruits et 

légumes, les collations santé, les techniques de coupe, la lecture d’une recette, l’économie, les 

protéines, les étiquettes nutritionnelles et leur valeur nutritive, etc.  

Des écoles primaires, secondaires et de formation professionnelle ont pu bénéficier de l’expertise du 

Blé d’Or en animation et en alimentation. Nouvellement en 2023-2024 une collaboration avec une 

maison de jeunes de Sherbrooke dans le quartier Genest Delorme a été mise en place. Le Blé d’Or a 

donc contribué entre autres au projet de cuisine Montcalm, au projet court-circuit, ainsi qu’aux ateliers 

de certaines écoles primaires et maison de jeunes de Sherbrooke cette année. 

1-PROJET DE CUISINE - ÉCOLE MONTCALM 

Une collaboration entre l’école Montcalm et les cuisines collectives du Blé d’Or a permis à ce projet de 

cuisine de voir le jour en janvier 2020. Son succès est tel qu’il a été reconduit chaque année depuis 2022. 

Ces ateliers culinaires sont réalisés dans le cadre d’activités parascolaires auprès des jeunes de l’école 

secondaire Mitchell-Montcalm. 

 
Ces ateliers culinaires, de deux heures chacun sont 

normalement donnés deux fois par semaine, et ce, pour  

une période de 8 à 11 semaines (selon le calendrier 

scolaire et la demande). 

 

L’activité du mardi soir était réservée aux élèves du 

pavillon Mitchell tandis que celle du mercredi soir était 

réservée à ceux du pavillon Montcalm.  

 

Afin de rejoindre davantage de jeunes, deux à trois 

sessions sont offertes durant l’année scolaire (printemps, 

automne, hiver), selon l’année. 

 Ateliers   Participants 

2
0

2
3
 

Atelier # 1 
Salade de maïs et tomates 

Brownies au chocolat 
2 groupes – 17,18 octobre 31 personnes 

Atelier # 2 
Rigatonis à la viande 

Pattes d’ours  
2 groupes – 24, 25 octobre 26 personnes 

Atelier # 3 
Chili poulet et patates douces 

Muffins à la citrouille 

2 groupes –  

31 octobre, 1er novembre 
16 personnes 

Atelier # 4 
Pizza aux légumes 

Barres tendres choco-avoine 
2 groupes – 7, 8 novembre 31 personnes 

Atelier # 5 
Fajitas au poulet 

Muffins choco-framboises 
2 groupes – 14, 15 novembre 29 personnes 

Atelier # 6 ANNULÉ - GRÈVE 2 groupes – 21, 22 novembre  

Atelier # 7 
Lasagne à la viande 

Boules d’énergie choco-dattes 
2 groupes – 28, 29 novembre 24 personnes 

Atelier # 8 
Salade de pâtes aux légumes 

Biscuits avoine et canneberges 
2 groupes – 5, 6 décembre 19 personnes 

2
0

2
4
 

Atelier # 9 
Pennes gratinés 

Galettes avoine et bananes 
2 groupes – 16 et 17 janvier 23 personnes 
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Atelier # 10 
Salade de choux crémeuse 

Pouding aux fraises 
2 groupes – 23, 24 janvier 23 personnes 

Atelier # 11 
Coquilles poulet et brocoli 

Biscuits pommes cheddar 
2 groupes – 30, 31 janvier  19 personnes 

Atelier # 12 
Salade d’orzo et légumes 

Muffins ananas et noix de coco 
2 groupes – 6, 7 février 22 personnes 

Atelier # 13 
Quiche aux légumes 

Boules d’énergie à la guimauve 
2 groupes – 13, 14 février 21 personnes 

Atelier # 14 
Bouchées de saumon 

Muffins orange et dattes 
2 groupes – 20, 21 février 26 personnes 
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2-ATELIERS ÉCOLES PRIMAIRE 

Depuis avril dernier notre conseillère en nutrition a visité au total 5 écoles primaires de Sherbrooke. 

Des niveaux sélectionnés de la maternelle à la 6e année ont participés aux ateliers du Blé d’Or dans le 

cadre de leurs journées spéciales d’activités ou du mois de l’alimentation.  

Réalisés sur plusieurs jours, selon la grosseur de l’école, ces ateliers ont été bien appréciés des jeunes 

et ont permis de rejoindre près de 1470 jeunes du primaire.  

Les ateliers pour les plus petits (prématernelle à 1e année) consistaient souvent en une construction 

à partir de divers légumes. Le but étant de leur faire découvrir des aliments par les sens (toucher, goût, 

odorat et vue) et comprendre l’importance des fruits et légumes dans notre alimentation .   

Les plus vieux quant à eux (souvent 2e à 6e année) participaient à des ateliers sous le thème des 

collations. Ils étaient initiés aux techniques de mesures via la réalisation de boules d’énergie.  

 
 

2
0

2
3
 

3 au 6 avril 

Cru-cru (construction en légumes) – 

7 groupes (prématernelle à 1ère année) 

Cuisine boules d’énergie dattes et noix 

de coco – 17 groupes (2e à 6e année) 

École Des Avenues 
550 élèves +  

61 intervenants 

18 au 20 

décembre 

Cuisine boules d’énergie dattes et noix 

de coco – 15 groupes (prématernelle à 

6e année) 
École Jean XXIII 

250 élèves + 

26 intervenants 

2
0

2
4
 27 et 29 février 

Cru-cru (construction en légumes) – 6 

groupes (prématernelle à 2e année) 

Cuisine salade de pâtes à la grecque –  

3 groupes (5e et 6e année) 

École Marie-Reine 
150 élèves +  

22 intervenants 

21 et 22 mars 
Cuisine boules d’énergie dattes et noix 

de coco – 12 groupes (4e à 6e année) 
École Cœur-Immaculé 

263 élèves +  

22 intervenants 

 25 et 26 mars 
Cuisine salade de maïs et tomates –  

15 groupes (1ère à 6e année) 
École Jean XXIII 

256 élèves +  

21 intervenants 
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3- PROJET COURT-CIRCUIT 

Ce projet pilote né d’une association entre le Centre Saint-Michel et le Blé d’Or a fait son retour pour 

une 3e année. Le programme dure quatre semaines et vise à retenir dans le filet social de jeunes adultes 

de 16 à 24 ans à risque de décrochage scolaire. Court-circuit est une réponse au besoin d’accompagner 

les jeunes non diplômés du secondaire vers un retour aux études ou la poursuite d’une formation à 

l’emploi en leur proposant d’élaborer ou de revoir leur plan de formation de manière éclairée. L’objectif 

de ce programme est d’explorer les ressources de Sherbrooke en soutien à l’alimentation, l’habitation, 

le réseau social, les finances personnelles et la santé physique et mentale pour développer l’autonomie 

des jeunes adultes dans toutes ces sphères.  

Ainsi, le Blé d’Or accueille jusqu’à 12 jeunes adultes dans son enceinte pour expérimenter une cuisine 

collective et discuter d’alimentation saine et d’économies. Des réflexions sont amenées sur les protéines, 

les rabais, la valeur nutritive des aliments et plus encore. Accompagnés d’un intervenant et notre 

conseillère en nutrition, les jeunes réalisent des recettes simples et économiques qui les préparent à la vie 

en appartement.  

Le Centre Saint-Michel subventionne la réalisation de trois recettes, soit : une salade grecque, une 

lasagne et des biscuits moelleux au chocolat. Les jeunes sont invités à dîner sur place ou à la maison des 

jeunes d’Ascot, à la suite de leur cuisine et peuvent ramener les restes ! L’atelier, réalisé une fois par mois 

à chaque session, s’est poursuivi en avril et mai pour la cohorte 2. Par la suite, le Blé d’Or accueillait 

mensuellement la toute nouvelle troisième cohorte de jeunes participants dans son enceinte à 

l’automne 2023. Puis à l’hiver 2024, le projet Court-circuit se poursuit, mais dans de nouveaux locaux. 

Suite à des travaux majeurs, le Centre Saint-Michel peut accueillir les jeunes dans sa nouvelle cuisine. La 

formule demeure la même avec la contribution de notre conseillère en nutrition pour l’animation. 

 

 

 

  

 Ateliers Participants 

2
0

2
3
 

19 avril 

17 mai 

Présentation de l’organisme et cuisine d’un jour  

Causerie sur l’alimentation (valeurs nutritives, épicerie) 

Cohorte 2 :  

2 groupes 

10 personnes +  

3 intervenants  

4 octobre 

29 novembre 

Présentation de l’organisme et cuisine d’un jour  

Discussion sur l’alimentation (valeurs nutritives, épicerie) 

Cohorte 3 :  

3 groupes 

12 personnes +      

4 intervenants 

2
0

2
4
 

17 janvier 

14 février 

Présentation de l’organisme et cuisine d’un jour 

Midi-causerie sur l’alimentation (valeurs nutritives, épicerie) 

Cohorte 4 :  

2 groupes 

10 personnes +  

3 intervenants 
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4 – CUISINE A GENEST-DELORME 

La maison des jeunes Flash située dans le quartier Genest Delorme ouverte aux jeunes de 8 à 17 ans 

se veut un endroit de rencontres et d’échanges animés pour les jeunes du quartier. Cet automne , les 

jeunes ont décidé de réaliser des ateliers de cuisine avec l’aide de la conseillère en nutrition du Blé d’Or, 

au sein de leur cuisine.  

Le but de ces ateliers était que les jeunes se familiarisent avec la réalisation de recettes simples et 

santé à tous les niveaux (lecture d’une recette, techniques de coupe, outils de mesure, etc.). Dans un 

souci de continuité avec la mission de la maison des jeunes Flash, les jeunes ont été impliqués dans le 

choix de recettes, des ingrédients et la durée de l’atelier. À trois reprises, des jeunes de divers groupes 

d’âge se sont prêtés au jeu et ont dégusté le fruit de leur effort sur place. 

 

 

 

ATELIERS AUX ADULTES 

1 – CUISINE COLLECTIVE MARIE-REINE 

Nouveauté cette année, le Blé d’Or met en place 

une cuisine collective dans le quartier Marie-Reine en 

collaboration avec Action Marie-Reine et l’Office 

municipal d’habitation.   

L’objectif de ce projet était d’amener une formule 

similaire aux cuisines collectives blé d’Or dans un 

logement subventionné à prix modique sur le boulevard 

Lavigerie, afin de parer à la difficulté de déplacement. 

Les résidents de l’immeuble et du quartier ont été sondés 

via du porte-à-porte entre autres sur leur intérêt à former 

un groupe de cuisine collective régulier.  

Ainsi, un petit groupe de gens s’est présenté au local 

communautaire afin de venir cuisiner une petite recette 

simple et de discuter de recettes et de leurs attentes 

sur la cuisine collective. Les modalités de fonctionnement 

des cuisines collectives ont été établies à ce moment : les 

aliments non-périssables sont fournis et les participants se 

divisent  le montant des produits frais achetés par la 

responsable de l’atelier.  

 

Il est prévu que 2-3 recettes soient cuisinées en 3 heures, sous un format malléable pour laisser place 

à la découverte culinaire et l’exploration de cuisine du monde. Le groupe s’est rencontré pour sa 

première cuisine officielle le 13 mars et les cuisines se poursuivront mensuellement jusqu’à l’été, en 

espérant reconduire le projet  à l’automne 2024.  

 

Ateliers Participants 

14 novembre 2023 
Quesadillas méli-mélo 

Boules d’énergie dattes et noix de coco 

1 groupe de 

12 à 17 ans 

8 jeunes +  

2 intervenants 

12 décembre 2023 
Pizza pita aux légumes 

Brownies  

1 groupe de 

8-10 ans 

9 jeunes +  

2 intervenants 

19 février 2024 
Pommes-crèpes 

Pattes d’ours maison 

1 groupe de 

8-10 ans 

9 jeunes +  

3 intervenants 
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  Ateliers  Participants  
2

0
2
4
 

 21 février 
Rencontre de démarrage +  

Boules d’énergie dattes et noix de coco 
3 participants + 2 intervenants  

 13 mars 
Salade de quinoa pommes et fromage 

Chili végétarien aux lentilles 

Gâteau aux carottes 
 4 participants + 1 intervenant 

 

2 – PROJET JARDINS FLEURIS 

Depuis 2018, le Blé d’Or s’associe avec des intervenants du CIUSSSE afin d’offrir des ateliers aux 

parents habitant un logement famille. À l’hiver 2024, cette collaboration se poursuit dans le local 

d’intervention de quartier de la rue Pivoine.   

L’objectif de ce projet est de proposer des ateliers pour informer, conseiller et outiller les parents sur 

la saine alimentation via la cuisine de diverses recettes. À chaque atelier, nous cuisinons ainsi 2 recettes, 

établies selon les intérêts et les besoins des parents. Une partie théorique sur les ingrédients de la recette 

est intégrée à la cuisine, dans un but de découverte culinaire. Diverses thématiques alimentaires seront 

ainsi abordées au fil des ateliers et des idées de recettes seront données, par exemple l’utilisation des 

légumineuses en pain repas, en dessert, en tartinade, en mijoté, en soupe/potage, etc.  

Les parents quittent l’atelier avec de l’information et des outils sur l’alimentation, ainsi que les recettes 

cuisinées en version imagée pour reproduire à la maison avec leurs enfants. À peine entamée en février 

dernier, toute une saison d’ateliers est prévue, à raison d’une fois par mois jusqu’à la mi-juin. 
 

Ateliers  Participants  

21 février 2024 
Sauce spaghetti aux lentilles  

Boules d’énergie choco-avoine 
1 groupe : 7 personnes + 2 intervenants 

 

 

 

 

 

 

3 – ATELIERS PONCTUELS 

L’expertise du Blé d’Or en éducation aux saines habitudes alimentaires est également sollicité par 

divers organismes à but non lucratif de Sherbrooke qui desserve une clientèle adulte. Ainsi, en 2023-2024 

le Blé d’Or a visité divers établissements de formation général aux adultes, d’employabilité et de 

réinsertion sociale. Divers thématiques peuvent être abordées selon les besoins de la communauté, le 

but ultime étant souvent la francisation, l’autonomie alimentaire et l’apprentissage des rudiments de la 

cuisine. Un aide-mémoire informatif et la recette sont remis aux participants suite aux ateliers. 
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ATELIERS AUX FAMILLES 

  L’année 2023-2024 a été bien remplie au niveau des ateliers éducatifs de cuisine. Deux partenariats 

long terme ont été créés avec des organismes familles de Sherbrooke. Le Blé d’Or s’est a lors  déplacé 

dans les locaux de Famille Espoir et Famille Plus, afin de rejoindre davantage les parents de touts petits 

dans un format d’atelier parents-enfants. Ces organismes communautaires offrent un lieu de 

rassemblement, pour échanger, s’entraider et participer à des activités socio-éducatives pour les familles 

avec des enfants en bas âge. Un système de garderie avec éducateurs sur place permet aux parents 

de pouvoir cuisiner sous la guidance de notre conseillère en nutrition, tout en incluant par moment leurs 

enfants dans l’atelier. 

Les objectifs de ces ateliers sont divers, par exemple : la découverte de la cuisine québécoise pour 

la clientèle immigrante ou la découverte des aliments et de la cuisine pour les tout-petits, l’éducation à 

la saine alimentation et d’outiller les parents à la réalisation de recettes simples et économiques. À 

chaque atelier nous cuisinons ainsi 1 ou 2 recettes (selon leur complexité), établies selon les intérêts et les 

besoins des parents et de leurs enfants. Les parents quittent l’atelier avec de l’information sur 

l’alimentation, la nourriture cuisinée qui n’a pas été consommée sur place, ainsi que les recettes cuisinées 

en version imagée pour reproduire à la maison avec leurs enfants.  

Débuté seulement en février dernier, ces associations se poursuivront normalement à raison d’une 

fois par mois jusqu’en juin prochain.  

  
 Organisme Ateliers  Participants  

23 février 2024 Famille Espoir 
Tourtières à la viande 

Purée de pommes de terre et carottes 

7 participants +  

3 intervenants 

11 mars 2024 Famille Plus 
Quesadillas méli-mélo 

Biscuits moelleux au chocolat 

6 participants +  

2 intervenants 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ateliers Organisme Participants 

26 octobre 2023 
Importance des collations + 

recette de boules d’énergie 

New Horizons Adult 

Education Center 

1 groupe : 20 personnes + 

3 intervenants 

15 novembre 2023 Sauce spaghetti + salade verte Maison Laurier 
1 groupe : 2 participants + 

1 intervenant 

28 mars 2024 
Boules d’énergie + Découverte 

du Blé d’Or 
Centre St-Michel 

1 groupe : 12 participants 

+ 2 intervenants 
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PRÉSENTATIONS DE L’ORGANISME 

Durant toute l’année, le Blé d’Or accueille et visite de nombreux organismes et associations et 

participe à de nombreuses fêtes de quartier afin de présenter ses services. Que ce soit en s’informant sur 

l’organisme ou en expérimentant une cuisine, le but est toujours de susciter un intérêt à joindre un groupe 

de cuisine collective. 

Des adultes de tous âges peuvent ainsi venir expérimenter une cuisine d’un jour, leur 

permettant d’acquérir des connaissances sur une alimentation saine et variée, de réaliser des économies 

et de développer leur réseau social. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Présentations/Événements  Participants 

Foire des organismes de l’école Larocque 

Kiosque d’informations sur le Blé d’Or 
6 mai 2023 10 personnes 

Cégep de Sherbrooke – 1 groupe 

Visite des étudiants internationaux 
14 août 2023 90 personnes 

Université de Sherbrooke – 3 groupes  

Visite des étudiants en travail social 

12, 13, 26 septembre 

2023 
150 personnes 

Voisinage en fête – Parc Belvédère 

Kiosque du Blé d’Or et petites bouchées 
9 septembre 2023 75 personnes 

Tournée des organismes – 1 groupe Présentation aux 

intervenantes du CIUSSSE 27 octobre 2023 21 personnes 

Budget Participatif d’Ascot – 1 groupe 

Présentation de l’organisme et du projet jardin 
9 novembre 2023 60 personnes 

Témoignage Centraide – 1 groupe 

Présentation aux employés de Café William dans la 

campagne Centraide 2023 

13 novembre 2023 18 personnes 

Association québécoise des retraités du secteur 

public et parapublic (AQRP) 

Conférence : Alimentation et vieillissement + 

présentation du blé d’Or 

18 janvier 2024 48 personnes 

Fonds d’investissement citoyen – Centre multi-loisirs   

Kiosque du Blé d’Or et petites bouchées 
26 janvier 2024 400 personnes 
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ÉPLUCHETTE DE MAÏS 
 

De retour pour une 2e édition, l’épluchette de maïs du Blé 

d’Or commence la saison d’inscription. Sous forme de 5 à 7, le 

17 août, nous avons accueilli plus de 90 personnes dans nos 

installations extérieures avec trois recettes de salades fraîches, 

du maïs et des petites bouchées de brownies.  

 

Toute l’équipe temps plein et deux animatrices étaient 

présents afin de répondre aux questions des visiteurs sur les 

cuisines collectives et aider à remplir les fiches d’inscription 

officielles. Cette année l’achalandage était encore plus haut  

que l’année dernière.  

 

Nous avons profité de l’occasion pour remercier les 

membres du Blé d’Or qui nous ont offert leur aide dans divers 

événements au cours de l’année 2022-2023. Deux paniers 

cadeaux remplis de petites douceurs ont été tirés parmi une 

vingtaine de membres-bénévoles. Félicitations à nos deux 

gagnants : Johanna Wilderink et Claude Cloutier ! Merci de 

votre implication à la vie du Blé d’Or ! 

 

Cette épluchette fut une belle opportunité pour les membres 

de se rassembler et faire des rencontres hors groupes. Un 

événement bien populaire encore cette année et apprécié de 

tous !  

 

 

 

 
 

  

Organisme/Ateliers de cuisines  Participants 

Centre d’éducation populaire de l’Estrie  

Thème : les lunchs froids – 1 groupe de cuisine 
 19 mai 2023 3 personnes +       

1 intervenant 

Centre d’intégration au marché de l’emploi – 

8 groupes de cuisine 

13 avril 2023 

15, 16 juin 2023 

2 et 3 novembre 2023 

15 décembre 2023 

8 et 9 février 2024 

37 personnes +     

8 intervenants 

Famille Plus –  

2 groupes de cuisine 

27 avril 2023 

8 juin 2023 
6 personnes 

Orientation travail –  

3 groupes de cuisine 

22 septembre 2023 

1er décembre 

12 janvier 2024 

9 personnes +       

5 intervenants 

Groupe social Lennoxville - Townshippers’ 

Association – 1 groupe de cuisine 
14 mars 2024 5 personnes + 1 

intervenant 
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À GO NOUS TRANSFORMONS! 

Depuis l’implantation de l’épicerie solidaire, toute l’équipe est à pied d’œuvre pour s’assurer de 

diminuer le gaspillage alimentaire et rendre les cuisines le plus économiques  possible. Grâce au PAGIEPS, 

nous avons donc mis en place des méthodes et des outils pour permettre la transformation des aliments 

défraîchis et des dons de denrées que nous n’aurions pu accepter faute de ressources pour les 

conserver.  

Nous avons donc été en mesure de bonifier nos recettes avec une grande variété d’ingrédients 

variés et gratuits, tels que des panais, des radis, des courges, des pommes, et encore plus ! Au total, nous 

avons diminué le coût par portion moyen de 0.57$ à 0.35$ !  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LE NOUVEAU CONGÉLATEUR 

Les membres qui sont parmi nous depuis un certain temps auront remarqué la disparition des 

nombreux petits congélateurs qui encombraient les cuisines au profit de nouvelles surfaces de travail ! 

Dans le cadre du Fonds de relance des services communautaires, nous avons été en mesure de 

procéder à la construction d’un grand congélateur, qui simplifie grandement l’entreposage et la 

conservation de la viande destinée aux cuisines. 

Qui plus est, ce projet s’imbriquait parfaitement dans notre volonté d’augmenter notre 

transformation alimentaire et notre capacité à accepter des dons de denrées périssables. En plus de la 

viande, nous y rangeons la grande quantité de légumes et fruits transformés qui n’attendent qu’à se 

rendre aux cuisines dans vos bons petits plats ! 
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LE JARDIN COLLECTIF 
 

La cuisine collective a mis en place un jardin collectif en prévision de la saison 2024. Un jardin collectif 

est un terrain aménagé de telle sorte que tous les jardiniers cultivent ensemble un espace commun. 

L'entretien de la superficie totale est une responsabilité commune et la récolte est partagée entre les 

membres. Dans ce cas-ci, la production irait directement dans l’inventaire de l’épicerie solidaire et serait 

redistribuée gratuitement lors des moments de cuisine. 

En plus de compléter notre épicerie d’aliments frais et souvent difficiles à conserver, telles que les 

fines herbes, ce sera l’occasion pour les membres d’y faire de nouveaux apprentissages, de tisser des 

liens, d’augmenter leur niveau d’activité physique et d’augmenter leur estime personnelle devant le 

travail accompli ou devant une belle récolte. Enfin, dans le contexte économique actuel, le jardin 

collectif représente aussi une forme d ’ «empowerment », une prise de pouvoir économique au sein d’un 

processus concret. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TABLES DE CONCERTATIONS, REGROUPEMENTS 

ET COMITÉS 
Au cours de la dernière année, le Blé d’Or a contribué à plusieurs grands projets ou comité de travail 

tels que :  

 

• Ascot en santé (Comité en autonomie alimentaire d’Ascot)  

 

• Collectif en sécurité alimentaire 

 

• Rencontres organisées par le Regroupement des organismes communautaires de l’Estrie 

 

• Les Rencontres du Regroupement des cuisines collectives de l’Estrie 

 

• Rencontres avec divers députés politiques 

 

• Diverses rencontres de programmes ministériels et de fondations privées 
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LES ÉTUDIANTS VIENNENT À NOTRE RENCONTRE 
 

Depuis le mois de février 2021, le Blé d’Or accueille 22 étudiants au programme de doctorat en 

médecine de l’Université de Sherbrooke. Dans le cadre de l’activité Apprentissage par le service dans 

la communauté (ASC), ces étudiants offrent 30 heures de service bénévole non clinique, et ce, au cours 

de la prochaine année. En fait, les étudiants participent aux groupes de cuisines collectives semaine 

après semaine. 

 

Le but de ces activités d’ASC est de mettre l’accent sur la responsabilité sociale des futurs médecins 

afin qu’ils développent une sensibilité à percevoir et à comprendre les enjeux de santé dans leur 

communauté par le biais des organismes communautaires en plus de développer une conscience 

citoyenne dans le but de se préparer à agir en professionnels socialement responsables. 

 

 

 

 

 

 

 

LA JOURNÉE NATIONALE DES CUISINES COLLECTIVES 

Le 26 mars 2024 à la grandeur 

du Québec se déroulait la 28e 

journée nationale des cuisines 

collectives. Cette journée est 

célébrée par toutes les cuisines 

collectives du Québec et ce, depuis le 26 mars 1997. 

 

 

C’est en 2005 que l’Assemblée nationale du Québec a déclaré 

officiellement le 26 mars comme étant la journée nationale des cuisines 

collectives. Cette journée est également reconnue par la ville de 

Sherbrooke depuis plusieurs années. 

 

Cette année, pour souligner cette journée spéciale, nous avons offert à 

nos membres un sac cadeau comprenant un mélange de brownies et 

de délicieuses galettes à la mélasse accompagnées d’un mémo 

expliquant ce qu’est la journée nationale des cuisines collectives. 

 

 

CADEAUX GOURMANDS OFFERTS AUX MEMBRES 

Comme il est coutume au Blé d’Or, nous avons offert une fois 

de plus un petit cadeau à nos membres à l’approche des fêtes : 

185 sacs de Noël ont ainsi été confectionnés par notre équipe. 

Chacun de nos membres a reçu des boules d’énergie 

festives à cuisiner à la maison pour souligner la fin de l’année. 

2023.  
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COLLECTE DE DENRÉES 

Avec l’augmentation du coût du panier d’épicerie, la 

demande pour intégrer un groupe de cuisines collectives est de 

plus en plus forte. Ainsi, l’organisme a fait face à un besoin 

grandissant de denrées alimentaires, malgré un budget inchangé.  

Ainsi, cette année encore à l’approche des fêtes, avait lieu la 

collecte de denrées du Blé d’Or, du 1er au 23 décembre 2023. La 

générosité des gens de Sherbrooke était au rendez-vous, nous 

permettant de recueillir plus de 6400$ en denrées et dons ! Cela a 

renfloué les stocks de nourriture servant aux cuisines de nos 

membres.  

 

LA DÉCOUVERTE DU MOIS 
 

La découverte du mois, depuis septembre 2022, met de l’avant soit un aliment, une catégorie 

d’aliment ou un thème portant sur l’alimentation. Cette découverte est illustrée par des affiches 

informatives exposées à la vue de tous. Celles-ci permettent de découvrir l’utilisation de cet aliment, des 

trucs et conseils, les valeurs nutritives, etc. En bref, des informations intéressantes et peu connues de tous ! 

 

Nous préparons également deux recettes standardisées parfois en lien avec cet aliment-vedette, 

afin que les membres puissent l’expérimenter directement au Blé d’Or et des coupons-recettes pour 

qu’ils puissent reproduire ces recettes à la maison.  

 

Voici le tableau des découvertes du mois et des recettes standardisées de la dernière année : 

 

 Mois Thème/Aliment du mois Recettes standardisées 

2
0

2
3
 

Avril Poissons 
Plaque de sole à l’italienne 

Pâtes au thon/saumon 

Mai Oignons verts et basilic 
Chop Suey 

Nouilles au porc et sauce à l’arachide 

Juin Les lentilles 
Salade d’orzo, brocoli et pommes 

Casserole de poulet et légumes 

Juillet-Août Fraises 
Soupe froide mangue et gingembre 

Muffins framboises et mangues 

Septembre Pommes 
Tarte aux pommes 

Croustade aux pommes 

Octobre Courges 
Salade de carottes et raisins secs 

Macaroni à la courge gratiné 

Novembre Rutabaga et betteraves 

Potage de betteraves jaunes et rouges 

Potage de rutabaga, radis et érable 

Potage de rutabaga, navet et pommes 

Légumes rôtis 

Purée de panais et pommes de terre 

Décembre 
Trempettes, sauces et 

vinaigrettes 

Tourtière à la viande 

Tourtière au millet 

Bûche de Noël 

2
0

2
4
 

Janvier Oignons 
Soupe à l’oignon 

Creton à la viande 



 

 

Rapport annuel 2023-2024 | 26 

Février Chocolat 
Chili à l’effiloché 

Carrés aux raisins secs 

Mars Sirop d’érable 
Jambalaya 

Tarte aux fraises et mangues 

 

Finalement, nous composons  un tableau de suggestions du chef pour nos membres aux 2 semaines. 

Que ce soit pour mettre de l’avant cet aliment vedette ou pour leur faire découvrir une nouvelle recette, 

ces suggestions sont toujours très appréciées ! 

 

 

 

ORGANISMES COLLABORATEURS 

Rejoindre les personnes en situation d’insécurité alimentaire par le développement de partenariat avec 

le réseau communautaire et privé. 

 

Ascot en santé La Grande Table 

Action Marie-Reine 

Baobab Café L’Accorderie de Sherbrooke  

CDC de Sherbrooke Locaux d’interventions de quartier 

Commun’Action Ste-Jeanne d’Arc Maison des Grands-Parents  

Centre d’action bénévole de Sherbrooke Maison des jeunes Flash 

Centre d’intégration au marché de l’emploi Moisson Estrie 

CIUSSSE – CHUS Office Municipale d’Habitation de Sherbrooke 

Comptoir familiale de Sherbrooke RCPECE 

CSSRS Regroupement des cuisines collectives de l’Estrie 

Cégep de Sherbrooke Regroupement des cuisines collectives du Québec 

Centraide Estrie ROC de l’Estrie 

Famille Espoir Table de quartier Quatre-Saisons 

Fondation Rock Guertin Université de Sherbrooke 

La Chaudronnée de l’Estrie Ville de Sherbrooke 

Entreprendre Sherbrooke  
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PARTENAIRES ALIMENTAIRES 

Le Blé d’Or a la chance d’être soutenu par des organismes et entreprises de Sherbrooke au niveau des 

dons alimentaires pour la réalisation des cuisines de groupe.  

 

Depuis mai 2009, la Fondation Rock Guertin nous soutient en nous offrant 

gratuitement des denrées non périssables ainsi que des produits 

ménagers : 

 

 

Beurre d’arachide Huile d’olive Pellicule de plastique 

Bicarbonate de soude Huile végétale Pépites de chocolat 

Biscuits soda Jus de tomates Poudre à pâte 

Boisson végétale Lait évaporé Riz 

Bouillon de bœuf Lait de coco en conserve Sauce chili 

Bouillon de poulet Légumes en conserve Sauce soya 

Café moulu Légumineuses en conserve Sauce tomate 

Cassonade Légumineuses sèches Sauce Worcestershire 

Couscous Mélasse Soupe aux tomates 

Épices Noix de coco râpée Sucre blanc 

Essence de vanille Orge Tomates en conserve 

Farine blanche Papier d’aluminium Thon en conserve 

Farine de blé entier Papier parchemin Vinaigre balsamique 

Fécule de maïs Pâte de tomate Vinaigre blanc 

Fines herbes séchées Pâte alimentaire Vinaigre de riz 

Flocons d’avoine Poudre de cacao Vinaigre de vin 

 
* Les denrées non périssables varient selon les disponibilités de dons par la Fondation Rock Guertin. 

 

 
 

Depuis le début de l’été 2016, la cuisine le Blé d’Or de 

Sherbrooke, en partenariat avec Moisson Estrie, un organisme 

d’aide alimentaire et de réinsertion sociale, participent à la lutte 

contre le gaspillage alimentaire. 

 
 

Toute l’année, les surplus de viande offerts par Moisson Estrie ont été cuisinés par les membres pour leurs 

recettes de plats principaux. Habituellement, chaque semaine les groupes bénéficient de pièces de 

viande gratuites pour venir compléter leurs achats pour leur journée de cuisine. Les membres ont pu 

profiter de cette gratuité également lors des journées popottes de sauce à spaghetti et de tourtières à 

la viande. 

 

Depuis l’année dernière, Moisson Estrie nous fournit également, selon la disponibilité, certains produits 

non-périssables et d’autres frais : lait, œufs, certains fruits et légumes, farine, pâtes, etc.  

 

Chaque année, ces dons contribuent grandement à diminuer le coût de la facture d’épiceries des 

membres du Blé d’Or, tout en luttant contre le gaspillage alimentaire. 
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REPRÉSENTATIONS 
Le Blé d’Or assure une présence dans différentes instances de concertations visant un partage 

d’expertise sur la saine alimentation sachant que nous sommes le seul organisme de deuxième ligne en 

alimentation sur le territoire sherbrookois. Au cours de la dernière année, les rencontres furent multiples.  

 

Corporation Ascot en Santé 

Les principaux objectifs de cette corporation sont : 

 

• Promouvoir le concept « Ascot en Santé » auprès des citoyens d’Ascot dans une perspective de 

lutte contre la pauvreté ; 

• Créer, promouvoir et superviser des projets d’action visant l’amélioration de la santé et de la 

qualité de vie des citoyens du district d’Ascot afin de lutter contre la pauvreté ; 

• Valoriser les partenaires impliqués dans les projets d’Ascot en Santé ; 

• Comité urgence née suite à l’agrégat dans Ascot en septembre dernier. 

 

Collectif en sécurité alimentaire de Sherbrooke 

Tous les organismes de la ville de Sherbrooke qui travaillent de près ou de loin pour l’insécurité alimentaire 

se rencontrent plusieurs fois par année, dans le but de mettre en place un plan d’action et un cadre de 

référence en alimentation. 

 

• Projet PAGEIPS mesure 13.1 

• Projet collectif en sécurité alimentaire PAGEIPS mesure 11 

• Comité organisateur de la semaine sur la sécurité alimentaire 

• Comité de coordination de la table 

Regroupement des cuisines collectives du Québec (RCCQ) 

Désireuses de se doter d’une force de représentation en tant qu’agentes de changement social, les 

participantes des groupes de cuisine collective ont mis sur pied en 1990 le Regroupement des cuisines 

collectives du Québec (RCCQ) qui a pour mission de favoriser l’émergence, la consolidation et la 

concertation des cuisines collectives sur l’ensemble du territoire du Québec. 

 

Nous avons collaboré à divers sous-comités de travail, dont le guide du maintien des activités dans les 

groupes de cuisine collective en contexte de pandémie. 

 

Regroupement des cuisines collectives de l’Estrie (RCCE) 

L’Objectif principal du RCCE est de faire reconnaître la mission des cuisines collectives dans les diverses 

communautés et autres secteurs et de permettre aux membres d’échanger de l’information. Son rôle à 

titre de membre du regroupement est de soutenir et d’accompagner les diverses cuisines collectives de 

l’Estrie par des visites dans le milieu, par le développement d’outils de travail et par du mentorat entre 

autres. 

 

Regroupement des organismes communautaires de l’Estrie (ROC) 

La mission du ROC de l’Estrie consiste à regrouper les organismes communautaires sans but lucratif de la 

région administrative 05, afin de protéger, défendre, promouvoir et valoriser l’expertise, l’idéologie et les 

intérêts communautaires. 

 

Centraide 

Centraide Estrie mobilise le milieu et rassemble les ressources afin de contribuer à améliorer les conditions 

de vie des personnes démunies et vulnérables et ce, en partenariat avec les organismes 

communautaires engagés directement avec ces clientèles. De plus, dans le but de sensibiliser les 

donateurs, le Blé d’Or a contribué à de multiples témoignages dans diverses entreprises qui ont participé 

à la campagne de Centraide. 
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RÉUNIONS DU CONSEIL D’ADMINISTRATION 
Au cours de l’année, le conseil d’administration a tenu 6 réunions régulières. Ainsi que plusieurs 

rencontres de comités tels que le souper Homard et ressources humaines. 

 

Conseil d’administration : 7 personnes 

Réunions régulières : 

24 mai 2023 8 novembre 2023 

13 juin 2023 12 janvier 2024 

12 septembre 2023 26 mars 2024 

 

 

LA CORPORATION 
Assemblée générale annuelle  

L’assemblée s’est tenue le mercredi 24 mai 2023 à l’église Précieux-Sang.  

Membres de la corporation présents : 31 

Membres du personnel présents : 2 

 

Présidente d’assemblée : Madame Diane Guérette 

Invité : Monsieur Jérémy Deslandes 

 

Période considérée : 1er avril 2022 au 31 mars 2023 

 

Participation Citoyenne (bénévolat) 
 

• Bénévoles pour le souper-bénéfice 2023 : 30 personnes 

• Bénévoles lors de l’épluchette de maïs de lancement : 4 

• Bénévoles lors d’ateliers thématiques :   13 

• Bénévoles pour le jardin : 12  
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RÉGAL DE HOMARD ET DE ROSBIF 

– 29e Édition – les 9 et 10 juin 2023– 

 
En juin dernier a eu lieu la 29e édition du souper-

bénéfice Régal de homard et rosbif de l’organisme, notre 

principale activité de financement. Grande nouveauté 

cette année, une généreuse commandite du Club de golf 

de Sherbrooke qui a rendu disponibles ses installations 

gratuitement pour l’événement.  

 

L’édition s’est donc déroulée sur deux soirs, soit les 9 et 

10 juin, afin d’accueillir autant de convives que les années 

passées. La soirée du vendredi se déroulait sous la 

présidence d’honneur de Monsieur Patrick Rahimaly, 

copropriétaire des Immeubles Kesar, en formule buffet et 

était animée par les chansonniers Alopozé. Tandis que la 

soirée du samedi animé par le chansonnier Carbo, offrait 

une table d’hôte 3 services, sous la présidence d’honneur 

de Monsieur Jimmy Duquette, président d’Indusco.  

 

492 personnes étaient réunies pour soutenir la mission de l’organisme, ce qui a permis d’amasser plus de 

34 600$. Plus de 30 bénévoles (membres du comité administratif, membres du blé d’Or et employés du 

blé d’Or), sans oublier tous nos commanditaires (Festin Royal, le Club de golf de Sherbrooke, Boulangerie 

Georges et bien d’autres) ont contribué à faire de cet événement un moment mémorable. 

 

 
 

                


