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SARRASIN/ FÉVEROLES  

SARRASIN : SITUATION ET PERSPECTIVES 
 
Malgré son nom (anciennement, blé noir), le sarrasin produit un fruit ou une noix plutôt qu'une céréale. Facile à 
apprêter et rapide à cuire, la graine de sarrasin est nourrissante et a bon goût. Même si le Canada ne produit plus 
qu’un faible volume de sarrasin, on peut s’attendre à un accroissement de la production à plus long terme suivant 
la mise au point de nouvelles variétés et l’augmentation de la consommation, ici comme aux États-Unis (É.-U.) Le 
présent numéro du Bulletin bimensuel examine la situation et les perspectives de la production de sarrasin. 
 
SITUATION MONDIALE 
 
Au cours des dix dernières années, la 
production mondiale de sarrasin a 
connu des hauts et des bas, mais dans 
l’ensemble, elle a évolué à la baisse. 
Parmi les plus grands producteurs, la 
Chine a vu sa production chuter 
fortement, tandis que la Russie a vu sa 
production augmenter. En Ukraine et en 
France, la tendance a été à la baisse.  
 
La moyenne annuelle des volumes 
exportés à l'échelle mondiale pour la 
période de cinq ans se terminant en 2006 
se situe à 161 000 tonnes. La Chine 

réalise habituellement 75 % des 
exportations mondiales, mais sa part a 
diminué compte tenu du recul de sa 
production intérieure. Près de 75 % des 
exportations de sarrasin de la Chine 
partent pour le Japon, et le reste est 
surtout destiné à la France, à la Belgique, 
à la Corée du Sud et aux Pays-Bas.  
 
Le Japon est la destination de près de 
55 % des importations mondiales, le 
reste trouvant preneur principalement 
dans les pays de l'Union européenne. En 
2006, près de 80 % des importations de 
sarrasin du Japon provenaient de la 
Chine, mais la part de ce pays a diminué 

par rapport aux années antérieures. Les 
deuxième et troisième exportateurs de 
sarrasin au Japon étaient les É.-U. et le 
Canada respectivement, la part des É-U. 
ayant augmenté et celle du Canada 
ayant diminué par rapport aux dernières 
années. 
 
CANADA 
 
Production 
Le sarrasin est une plante dicotylédone 
qui pousse particulièrement bien dans les 
sols bien égouttés et de texture allant de 
légère à moyenne. Le semis a 
habituellement lieu au début de juin, 
lorsqu'il n'y a plus de risque de gel. Il faut 
entre 80 et 90 jours au sarrasin pour 
parvenir à maturité. Cette culture s'insère 
très bien en rotation avec des céréales. 
Le sarrasin exige moins d'azote que ces 
cultures et possède une excellente 
capacité à prélever le phosphore du sol 
pour subvenir à ses besoins. Qui plus 
est, son chaume en décomposition 
augmente la quantité de phosphore 
disponible pour les cultures 
subséquentes. Comme les stomates du 
sarrasin restent ouverts, la plante peut se 
flétrir rapidement, ce qui la rend plutôt 
sensible aux périodes de sécheresse. La 
lutte contre les mauvaises herbes est 
problématique, étant donné qu'il existe 
peu d'herbicides contre les graminées et 
encore moins contre les dicotylédones. 
Comme le semis est tardif, la lutte contre 
les mauvaises herbes se fait 
généralement par le travail du sol avant 
le semis. En règle générale, au Canada, 
le sarrasin est récolté en septembre et au 
début d'octobre. Une certaine quantité de 

MONDE : PRODUCTION DE SARRASIN 

  2003 2004 2005 2006 2007ep

Superficies récoltées (kha) 2 130 2 510 2 368 2 743 2 500
Rendement moyen (t/ha) 1,20 0,91 0,98 0,94 0,90

......................milliers de tonnes......................

Chine 1 340 900 750 893 850
Russie 525 650 606 866 800
Ukraine 311 294 275 212 210
France 102 144 124 87 90
États-Unis 65 65 65 65 65
Pologne 38 62 72 54 60
Kazakhstan 48 52 58 66 60
Brésil 48 48 50 50 50
Japon 27 20 31 33 30
Canada* 10 2 5 7 3
Autres      40      39      42      30      32
Total 2 554 2 276 2 078 2 363 2 250

ep : estimations provisoires, AAC, décembre 2007 
Source : FAO, sauf *Statistique Canada - décembre 2007 
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la production canadienne est cultivée 
biologiquement. 
 
La production de sarrasin au Canada a 
connu une décroissance au cours des 20 
dernières années. Depuis 2004-2005, on 
ne dispose plus de données estimatives 
sur les superficies et la production que 
pour le Manitoba, d'où provient 
normalement le gros de la récolte 
canadienne. Toutefois, selon les chiffres 
du recensement de l'agriculture réalisé 
en 2006, les superficies se sont réparties 
comme suit, par province : Île-du-Prince-
Édouard, 187 hectares (ha), 
Nouvelle-Écosse, 12 ha, Nouveau-
Brunswick, 301 ha, Québec, 1 774 ha, 
Ontario, 2 482 ha, Manitoba 7 245 ha, 
Saskatchewan, 1 027 ha, Alberta, 68 ha, 
et Colombie-Britannique, 82 ha. La 
superficie totale pour le Canada a atteint 
13 179 ha en 2006, comparativement à 
18 161 ha en 2001. Les chiffres du 
recensement comprennent, en plus du 
sarrasin récolté, le sarrasin semé comme 
couvert végétal pour protéger le sol 
contre l'érosion, étouffer les 
mauvaises herbes et améliorer 
l'état du sol en prévision des 
semis.  
 
Utilisation 
Le sarrasin, un grain très nutritif, 
est employé dans la fabrication 
d'un large éventail de produits. 
Les protéines du sarrasin 
présentent une composition en 
acides aminés équilibrée qui 
complémente bien celle des 
grains de céréales. Les acides 
aminés sont particulièrement 
riches en lysine, en thréonine, en 
tryptophane et en arginine. Le 
sarrasin est riche en fer, en zinc, 
en cuivre, en potassium et en 
magnésium, ainsi qu'en 
riboflavine, en niacine et en 
folate. De plus, il est exempt de 
gluten et contient peu de 
matières grasses. Le sarrasin est 
une bonne source de fibres 
solubles et insolubles et de 
glucides complexes à absorption 
lente, et présente un faible indice 
glycémique (54). Il renferme 
également des antioxidants en 
haute concentration, notamment 
des flavonoïdes tels que la rutine. 

Le sarrasin donne une farine de couleur 
variant de pâle à foncée. Il peut être 
transformé en gruau, la « chair » de la 
graine, et en grit, qui consiste 
essentiellement en des fragments de 
gruau.  
 
Au Japon, on mélange la farine de 
sarrasin à la farine de blé pour fabriquer 
des nouilles appelées soba. Les variétés 
à grosses graines (Koban, Koto, etc.) ont 
une teneur en amidon supérieure 
d'environ 7 à 8 % à celle des autres 
variétés. De plus, l'amidon est plus doux, 
donnant ainsi aux nouilles une texture 
plus ferme, cette caractéristique étant 
recherchée. Ainsi, les transformateurs 
japonais peuvent utiliser jusqu'à 80 % de 
ce sarrasin dans leurs mélanges à 
nouilles, comparativement à l'habituel 
mélange comportant 50 % de farine de 
sarrasin et 50 % de farine de blé.  
 
La farine de sarrasin entre aussi dans la 
composition des mélanges à crêpes. 
Utilisée en mélange avec de la farine de 

blé, elle sert à fabriquer du pain, des 
petits pains et des gâteaux. On la 
mélange aussi à de la semoule pour faire 
des pâtes alimentaires, des céréales à 
petit déjeuner, des collations soufflées et 
de la garniture. 
 
Le sarrasin, tant sous forme de gruau 
que de grit, peut être consommé nature, 
rôti ou aromatisé. Il peut aussi être cuit à 
la vapeur, bouilli ou cuit au four et servi 
au petit déjeuner ou comme mets 
d'accompagnement. Il sert également de 
substitut pour la viande et d'allongeur de 
viande et de légumes, et peut être 
incorporé dans les soupes et les ragoûts.  
 
Comme le sarrasin ne contient pas de 
gluten, on peut l'utiliser pour produire une 
farine riche en protéines de grande 
qualité qui convient bien aux personnes 
souffrant d'entéropathie par intolérance 
au gluten (maladie coeliaque). Il joue 
également un rôle utile dans 
l'alimentation des personnes souffrant de 
diabète en raison de son faible indice 

glycémique. 
 
Le sarrasin entre aussi dans la 
fabrication de la bière. Certaines 
variétés de graines à poids léger 
servent à la préparation de 
mélanges alimentaires destinés 
aux oiseaux. Enfin, l'écale peut 
être employée dans la confection 
d'oreillers ou de coussins 
chauffants. 
 
L'un des importants sous-produits 
de la plante de sarrasin est un 
miel à saveur distincte attribuable 
au nectar des fleurs de cette 
culture. 
 
Commercialisation 
La totalité de la production 
canadienne de sarrasin est 
vendue sur le marché libre à des 
négociants. Le sarrasin est 
habituellement vendu dans les 
12 mois suivant la moisson, car il 
a tendance à se déprécier lors de 
l'arrivée sur le marché de la 
récolte suivante. 
 
Consommation intérieure, 
exportations et prix  
Il existe plusieurs petits 
transformateurs de sarrasin au 
Canada, dont la principale activité 
consiste à moudre les graines 
pour obtenir de la farine, du 
gruau et du grit, notamment pour 
le marché des produits 

MONDE : EXPORTATIONS DE SARRASIN 

Année civile 2002 2003 2004 2005 2006

…………..milliers de tonnes……………..

Chine 96 184 138 97 84
États-Unis 7 10 11 13 12
Russie 1 0 1 4 12
Pays-Bas* 7 11 13 5 6
Canada 7 5 5 4 3
Pologne 3 1 1 5 2
Ukraine 6 3 5 2 1
Autres  10   9   7   7   7
Total 137 223 181 137 127
* ré-exportations         

MONDE : IMPORTATIONS DE SARRASIN 

Année civile 2002 2003 2004 2005 2006

…………..milliers de tonnes……………..

Japon 91 92 90 85 78
France 8 8 7 8 9
Lithuanie 0 0 2 5 9
Pays-Bas 10 16 18 10 6
Belgique 2 2 3 3 5
Corée du Sud 4 3 3 4 4
États-Unis 3 3 4 3 4
Italie 2 1 1 3 3
Allemagne 3 3 2 2 2
Russie 3 72 28 0 0
Autres  33  20  23  14  15
Total 159 220 181 137 135

Source : FAO et Atlas du commerce mondial - décembre 2007 
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alimentaires biologiques. Une partie de la 
production sert à la préparation de 
mélanges alimentaires destinés aux 
oiseaux.  
 
Le Japon et les États-Unis sont les 
principales destinations du sarrasin 
canadien, tandis que les importations 
canadiennes de sarrasin proviennent 
surtout des É.-U.  
 
Les prix moyens au Canada, tous 
marchés et toutes classes confondus, 
sont restés relativement stables au cours 
des dix dernières années. Le sarrasin est 
habituellement cultivé à contrat, ce qui 
donne au producteur une garantie quant 
au prix pour une partie ou l'ensemble de 
la récolte avant l'ensemencement. 
 
PERSPECTIVES 
 
La production mondiale de sarrasin en 
2007 a diminué par rapport à la 
production supérieure à la normale 
enregistrée en 2006. Les stocks de report 
n'ont pas été estimés parce qu'ils sont 
généralement faibles et qu'ils n'ont donc 
pas d'incidence notable sur l'offre. 
 
La production et l'offre canadiennes ont 
diminué en 2007-2008 par rapport à 
2006-2007 en raison de la baisse des 
superficies. Cela se traduira par une 
réduction des exportations et de la 
consommation intérieure. Cette baisse 
des superficies est attribuable à la forte 
hausse des prix de plusieurs cultures de 
rechange. En effet, la culture du sarrasin 
a perdu de l'attrait par rapport aux autres 
cultures, car ses prix ont peu augmenté. 
On prévoit que les stocks de fin de 
campagne seront très minimes. La 
baisse de l'offre devrait entraîner la 
hausse du prix moyen, tous marchés et 
toutes classes confondus. En 2008-2009, 
le prix du sarrasin devra augmenter 
considérablement pour que les 
emblavures se maintiennent ou 
augmentent, car les prix de nombreuses 
autres cultures ont augmenté beaucoup 
plus fortement en comparaison. 
 
Canada : À plus long terme 
À long terme, l'industrie du sarrasin devra 
s'attaquer à trois grandes difficultés : 
1) les faibles rendements, 2) le manque 
de résistance au froid et 3) la lutte aux 
mauvaises herbes. Des recherches se 
poursuivent pour résoudre ces problèmes 
et améliorer ainsi la rentabilité de la 
production du sarrasin. 

Une autre façon d'accroître la viabilité 
économique de la culture du sarrasin 
consisterait à accroître la demande et à 
raffermir les prix. Pour cela, il faudra 
mettre au point des variétés de sarrasin 
répondant mieux aux attentes du Japon 
et faire valoir les bienfaits alimentaires 
des produits à base de sarrasin auprès 
des consommateurs nord-américains.  
 
Le North American Buckwheat Promotion 
Committee déploie des efforts pour 
développer et promouvoir l'utilisation du 
sarrasin et de ses sous-produits en 
faisant mieux connaître ses avantages 
nutritionnels. 
 
Le sarrasin peut servir à la fabrication de 
produits pharmaceutiques, mais aussi 
nutraceutiques, en raison de sa forte 
teneur en lysine, un acide aminé. Il 

contient aussi les antioxydants 
suivants : la rutine, la quercétine, 
l'hyperoside, la catéchine, l'épicatéchine 
et des proanthocyanes.  
 
L'utilisation accrue du sarrasin au 
Canada et aux États-Unis et l'expédition 
de volumes accrus au Japon et dans 
d'autres marchés étrangers stimuleraient 
la production et favoriseraient l'essor de 
l'industrie de la transformation au 
Canada. 
 
Pour de plus amples renseignements, 

veuillez communiquer avec : 
 

Stan Skrypetz 
Analyste des légumineuses à graines 

et des cultures spéciales 
Tél. : (204) 983-8972 

Courriel : skrypetzs@agr.gc.ca 

CANADA : BILAN DU SARRASIN  

Campagne agricole  2003 2004 2005 2006 2007
(août à juillet) -2004 -2005 -2006 -2007 -2008p

Superficies ensemencées (kha) 9 6 4 7 3
Superficies récoltées (kha) 9 4 4 7 3
Rendement (t/ha) 1,11 0,50 1,25 1,00 1,00

....................milliers de tonnes....................

Stocks de report 3 2 0 0 0
Production 10 2 5 7 3
Importations  1 1 1 1 1
Offre totale 14 5 6 8 4
Exportations :           
 Etats-Unis 2,8 1,8 1,3 1,6 1,0
 Japon 1,9 1,4 1,6 2,1 0,9
 Autres 0,3 0,8 1,1 0,3 0,1
Exportations totales 5 4 4 4 2
Utilisation intérieure totale  7 1 2 4 2
Utilisation totale 12 5 6 8 4

Stocks de report 2 0 0 0 0

Superficies ensemencées (kac) 22 15 10 17 7
Superficies récoltées (kac) 22 10 10 17 7
Rendement (boiss./acre) 21 9 23 19 19

Prix moyen à la ferme*   
 $/t 355 355 355 355 380
 $/boiss. 7,75 7,75 7,75 7,75 8,25

Remarques : 
*Manitoba, moyenne, grade no 1 
de 2004-2005 à 2007-2008 : Les estimations sur les superficies et la production 
s'appliquent uniquement au Manitoba. 
2003-2004 : Les estimations sur les superficies et la production s'appliquent au 
Manitoba, à l'Ontario et au Québec. 

p : prévisions, Agriculture et Agroalimentaire Canada, décembre 2007 
Source : Statistique Canada et AAC 
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FÉVEROLES : SITUATION ET PERSPECTIVES 
 
Le Canada est un petit producteur de féveroles, mais cette culture contribue à la diversification et constitue une 
importante source de revenus pour certains agriculteurs. Le présent numéro du Bulletin bimensuel examine la 
situation et les perspectives de la production de féveroles. 
 
SITUATION MONDIALE 
 
Les données de la FAO sur la 
production mondiale comprennent les 
féveroles (Vicia faba minor) et les 
grosses fèves (Vicia faba major). La 
Chine produit généralement des grosses 
fèves alors qu'ailleurs dans le monde, on 
cultive surtout des féveroles. La 
production mondiale de féveroles et de 
grosses fèves a connu des hauts et des 
bas au cours des 10 dernières années. 
Ainsi, elle est descendue à 3,61 millions 
de tonnes (Mt) en 1997 et a culminé à 
5,13 Mt en 2003.  
 
Les échanges mondiaux visent 
principalement des féveroles, les grosses 
fèves étant surtout consommées en 

Chine. Au cours des 10 dernières 
années, les exportations mondiales ont 
également évolué entre un point faible de 
0,26 Mt et un point culminant de 0,67 Mt. 
Ces variations dépendaient des volumes 
de production dans les pays 
importateurs. Les trois plus grands 
exportateurs, la France, l'Australie et le 
Royaume-Uni comptaient plus de 85 % 
des exportations mondiales. Du côté des 
importations, on retrouve deux grandes 
destinations, soit l'Égypte et l'Italie, qui 
représentent à elles deux près de 75 % 
des importations mondiales.  
 
Les féveroles sont utilisées pour 
l'alimentation humaine et comme aliment 
pour le bétail. Elles constituent une 
bonne source de glucides, de protéines 

et de fibres, et présentent une faible 
teneur en matières grasses. Leur teneur 
en protéines varie entre 24 % et 31 %. 
Les féveroles sont utilisées dans la 
cuisine régionale, en particulier dans les 
pays méditerranéens, dans les soupes et 
les mets en cocotte, ainsi que comme 
légume cuit.  
 
CANADA 
 
Production 
Les féveroles fixent mieux leur propre 
azote que toute autre légumineuse 
cultivée au Canada. Par conséquent, 
l'utilisation d'engrais azoté n'est pas 
recommandée, pourvu que la souche 
appropriée de rhizobium soit inoculée à 
la semence. Cependant, la féverole est 
une culture de climat frais; elle résiste 
moins bien à la sécheresse que les 
autres légumineuses produites au 
Canada. Pour cette raison, la zone des 
sols noirs, dans la région des Prairies, 
est celle qui convient le mieux à cette 
culture. Les féveroles poussent 
particulièrement bien dans les sols 
d'argile ou de limon argileux qui 
bénéficient d'un bon drainage superficiel. 
Elles doivent être semées très tôt, étant 
donné qu'il faut une longue saison de 
croissance pour obtenir un rendement 
optimal. Le rendement est habituellement 
moindre lorsque l'ensemencement a lieu 
après la deuxième semaine de mai.  
 
La production canadienne a varié 
considérablement ces 10 dernières 
années, soit dans une fourchette de 
6 000 à 17 000 tonnes (t), et elle suit une 
tendance à la hausse. Bien que le 
Manitoba soit encore le premier 
producteur de féveroles au Canada, les 
nouvelles hausses de production se sont 
produites en Alberta. La féverole est 
aussi cultivée en Saskatchewan. En 
Alberta et en Saskatchewan, cette culture 
est généralement destinée à 
l'alimentation du bétail, de sorte qu'il a 
fallu mettre au point des variétés 
exemptes de tanin. Au Canada, la 
moisson des féveroles se déroule 
normalement en septembre. Le Canada 
produit surtout des variétés à grains 
moyens, dont les semences pèsent entre 

MONDE : PRODUCTION DE FÉVEROLES ET DE GROSSES FÈVES 

  2003 2004 2005 2006 2007ep

Superficies récoltées (kha) 2 755 2 685 2 660 2 609 2 600
Rendements moyens (t/ha) 1,86 1,84 1,87 1,97 1,88

 ...........................milliers de tonnes ...........................

Chine 2 145 1 809 1 804 2 100 2,000
Royaume-Uni 664 661 716 613 344
Éthiopie 430 552 516 599 550
Égypte 337 330 282 315 320
France 291 373 397 325 272
Australie 305 182 359 121 180
Maroc 103 109 73 181 150
Soudan 171 173 112 138 130
Italie 60 82 87 85 98
Pérou 52 47 53 53 50
Tunisie 36 46 45 47 45
Iran 46 42 44 44 45
Allemagne 61 64 60 49 40
Espagne 57 60 41 49 45
Russie 26 41 33 38 35
Syrie 31 32 27 20 20
Algérie 31 32 27 24 25
Pologne 27 28 28 20 20
Canada* 8 15 10 16 17
Autres   245   262   275   274   327
Total 5 126 4 940 4 989 5 115 4 650
ep : estimations provisoires, AAC, décembre 2007 
Source : FAO, UNIP, Pulse Australia, Statistique Canada - décembre 2007 
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400 g et 600 g par 1000 grains. Des 
variétés à petites graines sont aussi 
cultivées, principalement pour 
l'alimentation du bétail.  
 
Commercialisation 
Toutes les féveroles produites au 
Canada sont vendues sur le marché libre 
à des négociants. Dans les Prairies, seul 
un petit nombre de négociants achètent, 
nettoient et expédient les féveroles à la 
clientèle du marché canadien et des 
marchés d'exportation. Certains 
fabricants d'aliments du bétail achètent 
des féveroles. 
 
Consommation intérieure 
 La plupart des féveroles produites au 
Canada sont destinées à l'alimentation 
du bétail, et le reste est destiné à la 

consommation humaine et à la 
production de semences. Les féveroles 
servant à l'alimentation humaine sont 
mises en conserve ou emballées à sec. 
 
Exportations 
Durant la dernière décennie, les 
exportations canadiennes de féveroles 
ont varié entre 2 000 et 12 000 t par 
année. Les volumes exportés sont 
majoritairement destinés aux États-Unis 
et au Moyen-Orient. Les plus gros 
importateurs de cette région sont 
l'Égypte, l'Arabie saoudite, le Liban, la 
Jordanie et Israël. L'Europe a importé 
des féveroles en quantité variable dans le 
passé, mais en 2006-2007, elle est 
devenue une importante destination, les 
Pays-Bas particulièrement, du fait de la 
chute de la production dans l'UE et en 

Australie. Le Canada importe une petite 
quantité de féveroles, essentiellement 
des É.-U.  
 
Prix 
Comme il n'existe pas de marché à terme 
pour les féveroles, les prix sont négociés 
directement entre acheteurs et 
producteurs, en fonction de l'offre et de la 
demande. Une partie de la production de 
féveroles est habituellement vendue à 
contrat avant l'ensemencement. 
 
PERSPECTIVES  
 
2007-2008 
La production mondiale a diminué de 
5 % en 2007 par rapport à 2006, pour 
s'établir à 4,88 Mt. La production 
canadienne s’est accrue, mais l'offre a 
diminué à cause du recul des stocks de 
report. On prévoit que les exportations 
diminueront, la montée des prix devant 
se traduire par un recul de l’utilisation 
fourragère dans l’UE.  En 2007-2008, les 
prix moyens à la production devraient 
augmenter par rapport à 2006-2007 sous 
l'effet de la baisse de la production 
mondiale et de la baisse de l'offre au 
Canada.  
 
CANADA : À LONG TERME 
 
Des recherches ont été entreprises en 
Alberta et en Saskatchewan pour mettre 
au point des variétés pouvant intéresser 
les marchés de la consommation 
humaine et de l'alimentation du bétail. 

MONDE : EXPORTATIONS DE FÉVEROLES 

Année civile 2002 2003 2004 2005 2006

.............................milliers de tonnes..............................

France 135 207 196 160 248
Australie 289 86 174 108 218
Royaume-Uni 97 160 114 96 109
Chine 23 29 26 25 26
Canada 3 4 2 2 12
Russie 4 8 2 15 8
Autres  32  48  40  46  44
Total 583 542 554 452 665

MONDE : IMPORTATIONS DE FÉVEROLES 

Année civile 2002 2003 2004 2005 2006

Égypte 288 308 314 260 384
Italie 180 183 120 112 108
Espagne 52 56 54 50 31
Norvège 0 0 18 22 10
Yémen 13 8 7 11 8
Arabie saoudite 7 4 7 10 43
Indonésie 9 8 12 9 8
Émirats arabes unis 2 7 9 9 10
Japon 8 7 8 7 7
Jordanie 7 6 7 7 4
Maroc 15 3 1 7 5
France 8 11 2 6 4
Portugal 4 5 10 3 7
Liban 7 6 7 3 4
Danemark 2 0 1 1 7
Soudan 8 23 3 1 2
Autres  36  38  47  35 38
Total 646 673 627 553 680
Source : FAO, Atlas du commerce mondial, Statistique Canada - décembre 2007 

 
L’Association canadienne des cultures 

spéciales (ACCS) (www.specialcrops.mb.ca ) 
établit les règles commerciales régissant les 

échanges intérieurs. Elle représente les 
exportateurs, les négociants et les courtiers en 
légumineuses et en cultures spéciales, dont le 

sarrasin et les féveroles.  Le site Web de 
l’organisation comprend une section où les 

acheteurs peuvent soumettre une demande de 
prix et obtenir de l'information sur les utilisations 
et les caractéristiques alimentaires du sarrasin. 

 
La Commission canadienne des grains (CCG) 

gère les normes de contrôle de qualité du 
sarrasin et des féveroles. Pour obtenir de plus 

amples renseignements sur le sujet et pour 
consulter le Guide de classement officiel, on peut 

accéder au site suivant :  
www.grainscanada.gc.ca 
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Pour le marché de la consommation 
humaine, on cible la mise au point de 
variétés dont la taille, la forme et la 
couleur des graines pourraient répondre 
aux exigences du marché, mais aussi de 
graines à faible teneur en vicine et en 
covicine. Pour le marché de l'alimentation 
du bétail, les efforts sont axés sur la mise 
au point de graines de petite taille et de 
variétés sans tanin adaptées aux 
besoins, particulièrement des porcs et de 
la volaille. Les tanins sont comme des 
fongicides naturels, mais ils réduisent la 
digestibilité des protéines, la palatabilité 
et la quantité d'aliments ingérés. Un des 
objectifs clés de la stratégie de sélection 
variétale actuelle est d'obtenir des 

féveroles à maturité précoce, bien 
adaptées à la courte période de 
croissance dans certaines zones de sol 
noir. 
 
La féverole peut aussi être cultivée pour 
l'ensilage en raison du volume élevé de 
biomasse produit par la plante entière. 
Un des avantages de la féverole par 
rapport aux autres légumineuses est la 
possibilité, pour le producteur voulant 
réduire le travail du sol, de laisser le 
chaume sur pied, ce qui aide à conserver 
l'humidité. 

La production canadienne devrait 
connaître une hausse à mesure que de 
nouvelles variétés seront mises au point; 
les augmentations les plus marquées 
devraient se produire dans les zones de 
sols noirs de l'Alberta et de la 
Saskatchewan. On prévoit que le surcroît 
de production sera principalement écoulé 
dans les Prairies et destiné à 
l'alimentation animale. Toutefois, les 
provenderies doivent pouvoir compter sur 
un approvisionnement suffisant pour 
justifier économiquement l'utilisation de 
féveroles dans les rations d'aliments. 
Parallèlement à cela, les producteurs ont 
besoin de prix qui justifient le choix de 
cette culture.   
 
Pour de plus amples renseignements,  

veuillez communiquer avec : 
 

Stan Skrypetz 
Analyste des légumineuses et des 

cultures spéciales 
Tél. : (204) 983-8972 

Courriel : skrypetzs@agr.gc.ca 

CANADA : BILAN DES FÉVEROLES 

campagne agricole 2003 2004 2005 2006 2007
(août à juillet) -2004 -2005 -2006 -2007 -2008p

Superficies ensemencées (kha) 5 6 5 8 8
Surfaces récoltées (kha) 5 6 4 8 8
Rendement (t/ha) 1,60 2,50 2,50 2,00 2,13

  …....................milliers de tonnes…....................

Stocks de report 0 2 6 5 1
Production 8 15 10 16 17
Importations  5  2  2  2  2
Offre totale 13 19 18 23 20
Exportations :      
 Europe 0 0,2 0,1 10,0 5,0
 Moyen-Orient 1,1 0,3 0,9 1,0 1,0
 États-Unis 0,9 1,5 1,0 1,0 1,0
Exportations totales 2 2 2 12 7
Utilisation intérieure totale  9 11 11  10 11
Utilisation totale 11 13 13 22 18
Stocks de fin de campagne 2 6 5 1 2

Rapport stock-utilisation (%) 18 % 36 % 31 % 5 % 11 %
Superficie récoltée (kac) 12 15 10 20 20
Rendement (boiss./acre) 1 428 2 230 2 230 1 784 1 896

Prix moyen à la ferme*  
 $/t 198 198 165 154 254
 $/lb 0,090 0,090 0,075 0,070 0,115

Remarques : 
* Grade Canada n° 2, Manitoba 
Les estimations sur les superficies et la production s'appliquent uniquement au 
Manitoba et à l'Alberta.  
p : Prévisions, Agriculture et Agroalimentaire Canada, décembre 2007 
Source : Statistique Canada et AAC 
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