
view of her research on NTFR 

inventory and management, 

with a call to recognize the 

importance of different types 

and sources of knowledge if we 

are to meet the goal of long-

term resource sustainability.  

This issue is rounded out with 

articles on a co-op on Haida 

Gwaii that is doing innovative 

work with wild foods, and a 

story on harvesting devil‟s club 

– a fascinating, traditionally 

used medicinal species. 

 

As always, we welcome your 

comments and suggestions, as 

well as contributions of future 

articles. Through the grapevine 

we know there are many 

NTFR-NTFP related initiatives, 

(Continued on page 19) 

 

Welcome to the Spring 2011 

edition of the Newsletter – 

focused on developments in 

non-timber forest resources 

(NTFR) research, education, 

policy and more from across 

Canada. This edition contains 

the usual eclectic mix of arti-

cles, reflecting the diverse na-

ture of the sector and the peo-

ple and interests that shape it. 

We‟re pleased to include a 

number of articles in this issue 

from Québec, a province with 

a growing and dynamic NTFR 

program. Gérald le Gal, an 

economic development special-

ist and wild foods entrepre-

neur, has stated that Quebec is 

looking at a different path than 

BC in terms of NTFR develop-

ment, with a focus on creating 

a diverse network of entrepre-

neurs interested in accessing 

and developing local, national 

and international markets. 

Training and support for sector 

development in the province 

(including through the „Rural 

Laboratories‟ program of the 

Québec government) provide 

valuable lessons for elsewhere 

in the country. An article from 

BC on research into consumer 

„drivers‟ related to wild prod-

ucts provides some fascinating 

insights into an important area 

for sector development in the 

light of increasing consumer 

demand for information on 

where products originate and 

how they‟re produced. Wendy 

Cocksedge provides an over-

Bienvenue à l‟édition du 

printemps 2011 du bulletin 

d‟information, qui examine 

l‟évolution de la recherche, de 

l‟éducation, des politiques et 

d‟autres thématiques qui 

s‟inscrivent dans le domaine 

des ressources forestières non 

ligneuses (RFNL) au Canada. 

Cette édition du bulletin 

comprend, comme toujours, 

un mélange éclectique 

d‟articles, reflétant non 

seulement la diversité du 

secteur, mais aussi celle des 

personnes et des intérêts qui le 

composent. Nous sommes 

heureux de présenter, dans le 

cadre de cette édition, bon 

nombre d‟articles provenant du 

Québec, où le programme 

dynamique des RFNL est en 

pleine croissance. Gérard le 

Gal, chargé du développement 

économique et entrepreneur 

en matière de plantes sauvages, 

affirme que le parcours auquel 

s‟intéresse le Québec diffère 

de celui de la Colombie-

Britannique en termes 

d‟évolution des RFNL; au 

Québec, on met l‟accent sur la 

création de réseaux destinés 

aux entrepreneurs qui désirent 

élaborer ou accéder à des 

marchés à l‟échelle locale, 

nationale et internationale. La 

formation et l‟appui du 

développement du secteur 

privé à l‟intérieur de la 

province (y compris par 

l‟entremise des « laboratoires 

ruraux » du gouvernement 

québécois) offrent également 

des leçons précieuses qui 

peuvent s‟appliquer ailleurs 

dans le pays. Par ailleurs, un 

article provenant de la 

Colombie-Britannique présente 

les résultats d‟une recherche 

portant sur les éléments 

moteurs liés aux produits 

 
(Continue à la page 9) 
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Par: Gerald le Gal 

 

L‟industrie des produits forestiers non 

ligneux (PFNL) au Québec n‟a que 20 

ans, et la plupart des participants y tra-

vaillent depuis cinq ans ou moins. Vu 

l‟augmentation du volume de récolte, 

plus particulièrement au sein du secteur 

des aliments sauvages, l‟établissement de 

procédures et de standards relatifs à la 

récolte, à la transformation et au trans-

port des produits s‟est avéré indispensa-

ble. La qualité des produits était incon-

sistante et on posait de plus en plus de 

questions au sujet de la sécurité alimen-

taire. Les agences d‟inspection, tant 

fédérales que provinciales, se sentaient 

mal placées pour exercer un contrôle 

sur une industrie qu‟ils comprenaient 

peu. L‟Association pour la commerciali-

sation des champignons forestiers 

(ACCHF), soit l‟association sur les 

PFNL du Québec, a décidé qu‟elle devait 

agir.  

 

En 2008, l‟ACCHF a mis la dernière 

main à sa Formation pour cueilleurs 

professionnels. Ce cours, qui résulte 

d‟une planification de deux ans, rassem-

ble les contributions d‟une gamme 

d‟intervenants : cueilleurs, gens d‟affaire, 

grossistes, propriétaires de restaurants 

et inspecteurs des aliments. Notre As-

sociation a soumis le cours au Ministère 

de l‟éducation du Québec et, après y 

avoir apporté quelques changements, 

nous avons reçu le feu vert. Notre 

cours était dès lors certifié, bona fide! 

 

Nous avons annoncé le cours sur notre 

site Web, dans l‟espoir d‟attirer des 

étudiants provenant de tous les coins du 

Québec et détenant un minimum de 

trois ans d‟expérience de travail en 

matière de PFNL. Ces étudiants seraient 

par la suite en mesure d‟offrir la forma-

tion à d‟autres cueilleurs partout au 

Québec. Notre appel aux candidatures 

a été couronné de succès; 24 étudiants 

ont été sélectionnés pour participer aux 

sessions de formation. 

nous encourageons nos cueilleurs à 

tenir un registre précis de leurs 

récoltes, soit de noter les espèces, 

le volume et le lieu de chacune 

d‟entre elles. Ces dossiers sont 

confidentiels et appartiennent aux 

cueilleurs à moins qu‟un problème 

ne surgisse (une maladie qui serait 

liée à la consomption de champig-

nons, par exemple).  

 

Sécurité en forêt  

L‟habillement, les chaussures et 

l‟équipement de secours font l‟ob-

jet de cette section. Nous passons 

en revue les tableaux GPS et la 

connaissance de la boussole, et 

nous encourageons certains partici-

pants à mettre à jour leurs compé-

tences. Nous étudions les risques 

associés au travail en forêt : coups 

de chaleur, déshydratation, en-

torses et blessures. Finalement, 

nous traitons des principaux 

risques liés aux aspects « vivants » : 

les guêpes et les ours. 

 

La récolte et la manipulation 

Chaque aspect de la récolte est 

examiné, à partir du moment où le 

produit est cueilli jusqu‟au moment 

où il est mis au réfrigérateur ou 

livré à l‟acheteur. Nous examinons 

les effets des éléments (vent, pluie, 

soleil) sur une récolte, et nous 

discutons du cueilleur et de son 

équipement : ses vêtements, son 

matériel de récolte, le véhicule qu‟il 

utilise et l‟infrastructure dont il a 

besoin pour bien s‟occuper de sa 

récolte et de son équipement.  

 

***Vous pourrez lire la suite de 

cet article dans la prochaine édi-

tion du bulletin national des 

PFNL***  

 

À plusieurs égards, le contenu du 

cours se trouvait compromis. Après 

avoir énuméré les principaux élé-

ments du cours, nous avons dû es-

timer le temps requis pour l‟ensei-

gner. Il était évident qu‟à ce stade de 

l‟évolution de l‟industrie, nous ne 

pouvions pas demander aux cueil-

leurs de consacrer un excédent ni 

d‟argent ni de temps à un cours qui 

n‟était pas obligatoire. En revanche, 

il importait d‟inclure tous les élé-

ments que nous considérions 

comme essentiels. Le temps et le 

contenu! Nous nous sommes con-

tentés d‟un peu de chacun et pas 

suffisamment de l‟un ou de l‟autre.  

 

Le cours s‟étale sur deux jours et 

traite d‟un éventail de questions, qui 

se résument en cinq thèmes : 

 

Identification  

Il ne s‟agit pas ici simplement d‟ap-

prendre le nom d‟une plante ou d‟un 

champignon; il est aussi question de 

savoir ce qu‟il faut rechercher lors 

de la récolte. L‟étudiant doit appren-

dre les termes qui décrivent les par-

ties morphologiques d‟une plante ou 

d‟un champignon. Prenons par ex-

emple le champignon. A-t-il des 

lames, des tubes ou des épines? Ces 

caractéristiques sont-elles adnées, 

attachées ou détachées? Il existe au 

moins 100 termes de ce genre aux-

quels on fait appel pour décrire les 

champignons, et il en va de même 

pour les espèces végétales. 

 

Éthique  

Comment s‟y prend-t-on pour ré-

colter éthiquement sur un terrain 

privé, sur les terres de la Couronne 

ou encore sur les terres des pre-

mières nations? Quel niveau de re-

spect doit-on aux cueilleurs que l‟on 

côtoie? Comment reconnaître les 

régions polluées et éviter de ré-

colter à ces endroits? Par ailleurs, 

La formation des cueilleurs PFNL: une expérience québécoise  



P A G E  3  

   

N T F P  N E W S L E T T E R  B U L L E T I N S  D E S  P F N L S  

Laboratoire rural sur les petits fruits en Basse-Côte-Nord 
Par: Guy Langlais 

 
La Basse-Côte-Nord connait 

une situation économique diffi-

cile accentuée par le déclin de 

l‟industrie de la pêche. Les com-

munautés de ce territoire, qui 

s'étend le long de la rive nord 

du fleuve Saint-Laurent de la 

ville de Kegaska à la ville de 

Blanc-Sablon à la frontière Qué-

bec-Labrador, sont particulière-

ment isolées. Effectivement, le 

transport le long de la Basse-

Côte-Nord se fait généralement 

en avion, en bateau ou en mo-

toneige.  

  

L‟Association des Coasters, un 

groupe citoyen important pour 

le milieu, a pour mission de 

promouvoir les intérêts de la 

population de la Basse-Côte-

Nord et de susciter la mise en 

place de projets de développe-

ment régional, tel celui du 

développement de la filière des 

petits fruits et des champignons 

à valeur ajoutée, une activité 

traditionnelle pour le milieu 

mais non structurée et sans 

infrastructure de transforma-

tion.        

 

L‟organisme a donc interpellé 

Biopterre – Centre de dévelop-

pement des bioproduits pour 

contribuer à cette démarche. 

En 2007 et 2008, des inven-

taires ont permis d‟identifier, 

d‟estimer et de localiser les 

biomasses disponibles pour la 

mise en marché. Une vaste 

étude de marché a également 

permis de cerner les produits 

à valeur ajoutée qui sont à 

privilégier ainsi que les seg-

ments de marchés spécifiques 

et les acheteurs potentiels. Les 

produits forestiers non ligneux 

retenus sont la chicouté, 

l‟airelle canneberge, l‟airelle 

vigne-d‟Ida, la camarine noire 

ainsi que la viorne, auxquels 

s‟ajoutent les champignons 

sauvages.   

  

Ces éléments terrain ont 

fourni les justificatifs néces-

saires pour la présentation 

d‟un projet de laboratoire 

rural par l‟Association des 

Coasters. Projet qui fut ac-

cepté en 2009 par le MAM-

ROT. Le plan de mise en œu-

vre du projet se divise en cinq 

grands volets, tous interreliés : 

mise en place des infrastruc-

tures et de la structure 

coopérative, mise au point de 

9 gammes de produits trans-

formés (produits de santé 

naturels et nutraceutiques), 

approvisionnement et produc-

tion, mise en marché et com-

mercialisation, acquisition de 

connaissances et transfert dans 

d‟autres régions. Biopterre 

intervient de façon toute par-

ticulière sur le développement 

de produits, la mise en marché 

et la commercialisation ainsi 

que l‟acquisition de connais-

sances (recherche et forma-

tion). De plus, l‟équipe de 

Biopterre a pu accompagner 

l‟Association des Coasters 

dans l‟ensemble de l‟élabora-

tion et de la mise en place de 

ce laboratoire rural, généra-

teur d‟activité économique 

pour la Basse-Côte-Nord. 

Camarine noire secteur de Bonne-
Espérance - Biopterre 2008 

Travaux dôinventaire 
Biopterre 2008 

Airelle canneberge secteur de Bonne-
Espérance - Biopterre 2008 
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ò...Notre 

compréhension 

des espèces 

PFNL recèle des 

lacunes 

consid®rableséó 

Les Produits forestiers non ligneux: lõimportance  

Par: Wendy Cocksedge 

 

Les PFNL ont un impact 

important sur les conditions de 

vie des Autochtones et des non 

Autochtones depuis la nuit des 

temps. Or ce qui est nouveau, 

c‟est la rapidité des changements 

qui s‟opèrent au sein de ce 

secteur, notamment en ce qui 

concerne la quantité d‟espèces 

faisant l‟objet d‟échanges 

commerciaux, l‟intérêt 

croissant que l‟on 

affiche à l‟égard de 

domaines tels que les 

marchés alimentaires 

fonctionnels et la 

sécurité alimentaire, 

ainsi que l‟attention 

accrue que l‟on accorde 

au rôle du secteur par 

rapport à la 

préservation de la 

culture et à 

l‟importance de la 

faune. En outre, les tendances 

relatives à la croissance et au 

développement de la population 

humaine ont des répercussions 

de plus en plus importantes sur 

le secteur de produits non 

ligneux, d‟où l‟importance 

d‟intégrer ces espèces à la 

planification de l‟aménagement 

forestier. 

 

Notre compréhension des 

espèces PFNL recèle des lacunes 

considérables, et il s‟agit là d‟un 

des grands défis à combler 

vis-à-vis de l‟intégration de 

ces espèces à l‟aménagement 

forestier. Il existe une 

pénurie de renseignements 

sur l‟autoécologie de base 

dans le cas de nombre de 

PFNL, en ce qui concerne 

entre autres les pratiques de 

sylviculture et de récolte 

ainsi que certains aspects 

clés relatifs à leur usage (la 

quantité, le volume, etc.). 

Toutefois, la documentation 

qui propose des outils et des 

méthodes susceptibles de 

faciliter l‟inclusion des PFNL 

à l‟aménagement forestier 

est à la hausse (voir les 

exemples affichés au tableau 

1).  

 

Bien que l‟adoption de 

nouvelles pistes de 

recherches dans ce secteur 

soit nécessaire, il importe 

aussi de reconnaître 

l‟expertise qui existe déjà. 

Souvent, il n‟est pas question 

d‟ignorance, mais plutôt du 

fait que la connaissance en la 

matière se limite à certains 

groupes ou à certaines 

disciplines (voir par exemple 

la bibliographie Compatible 

Management in BC and the 

Pacific Northwest, en ligne). 

L‟intégration de la science 

conventionnelle aux savoirs 

locaux et traditionnels 

accroît considérablement 

l‟applicabilité de la recherche 

et de l‟aménagement de ces 

ressources. Les cueilleurs, 

Aborigènes et non 

Aborigènes, détiennent un 

vaste ensemble de 

connaissances 

reposant sur 

l‟observation, 

connaissances qui 

peuvent aider non 

seulement à répondre 

aux questions de 

recherche, mais aussi à 

les former. 

 

Comme de raison, un 

inventaire de base est 

nécessaire afin d‟incorporer 

les PFNL à l‟aménagement 

forestier. L‟inventaire 

conventionnel peut indiquer 

l‟habitat potentiel d‟une 

espèce ; toutefois, la quantité 

(c.¨.d. la couverture v®g®tale 

et l‟abondance) n‟est souvent 

pas synonyme de qualité (par 

rapport à l‟usage de la 

plante). Par exemple, s‟il est 

vrai que le gaylussquier à 

fruits bacciformes peut 

pousser dans une gamme de 

sites et de conditions, il reste 

qu‟une production de baies 

adéquate dépend de 

prérequis particuliers en 

matière de lumière et 

d‟humidité. Sur une carte, la 

représentation spatiale des 

régions où l‟on prévoit une 

production de baies serait 

donc beaucoup plus 

restreinte, et beaucoup plus 

précise que la représentation 

spatiale indiquant la présence 

de la plante en tant que telle. 

dõassurer leur pr®sence dans le paysage 

N T F P  N E W S L E T T E R  B U L L E T I N S  D E S  P F N L S  



P A G E  5  V O L U M E  1 ,  I S S U E  5  

Cette spécificité est essentielle 

afin d‟identifier avec précision les 

régions prévues comme 

récoltables dans l‟ensemble du 

paysage, d‟adapter les pratiques 
de sylviculture pour maintenir ou 

rehausser l‟habitat (par exemple, 

en ayant recours à l‟espacement 

ou à l‟éclaircissage des régions 

clé), voire afin de zoner certaines 

régions en vue de réduire la 

concurrence entre les utilisateurs 

des ressources (dans le cas de la 

tenure forestière d‟une 

collectivité, par exemple). 

 

On peut incorporer les savoirs 

locaux et traditionnels d‟une part 

pour définir et évaluer ce qu‟est 

la qualité selon l‟utilisateur et 

d‟autre part pour évaluer 

l‟accessibilité de l‟ensemble du 

site. On a amorcé ce processus 

en fonction de nombre d‟espèces 

dans le Centre-Nord de la 

Colombie-Britannique. 

L‟évaluation 

de la qualité, 

ainsi que les 

critères 

nécessaires à 

la 

standardisation des cotations, ont 

été établis et sont disponibles sur 

Internet. Grâce à l‟incorporation 

de cotes de qualité aux 

inventaires conventionnels que 

mènent présentement les 

entreprises forestières, le 

gouvernement ou autres 

gestionnaires de terres, la 

collecte de données pourra se 

faire de façon efficace, ce qui 

accroitra considérablement notre 

compréhension des 

caractéristiques en matière de 

peuplements et de conditions de 

site que requièrent les PFNL 

pour atteindre une couverture 

végétale et une abondance de 

haute qualité. 

 

En ce qui touche au bois et aux 

produits forestiers non ligneux, la 

prochaine étape à franchir pour 

aménager les paysages dans une 

optique compatible de longue 

durée consiste à incorporer ces 

espèces dans des modèles de 

croissance et de rendement. Pour 

ce faire, il faut une recherche 

autoécologique ciblée sur 

des espèces particulières 

(voir par exemple Keefer 

et al., 2010) et sur lõimpact 

des changements 

atmosphériques annuels 

sur la qualité. 

 

Un aménagement efficace 

qui unit divers utilisateurs 

et diverses façons de faire 

nécessitera de nouveaux 

modèles institutionnels. La 

majorité des PFNL 

échappent encore à la 

réglementation; cependant, 

certaines forêts 

communautaires, terres à 

bois et certains terrains 

privés étudient les 

possibilités en matière de 

gestion (Tedder, 2008). La 

communication sérieuse et 

la mise en valeur de ceux 

qui dépendent de ces 

ressources dès le début du 

processus de planification 

permettra d‟explorer des 

solutions efficaces et 

effectives. 

 
 

ò...Lõinventaire 

conventionnel peut 

indiquer lõhabitat 

potentiel dõune 

espèce ; toutefois, la 

quantité (c.à.d. la 

couverture végétale et 

lõabondance) nõest 

souvent pas synonyme 

de qualité (par 

rapport ¨ lõusage de la 

plante)éó 
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SITE WEB / 

ORGANISATION  

DESCRIPTION  SITE WEB  

Centre sur les 

conditions de vie et 

sur lô®cologie 

Bases de données interrogeables en ligne 

qui traitent dôune vari®t® de disciplines et 

de sujets. 

http://www.royalroads.ca/

cle 

Division de recherche 

du Ministère de la 

forêt de la Colombie-

Britannique  

Vue dôensemble des activit®s, de la 

recherche et des personnes ressources 

relatives aux PFNL. 

http://www.for.gov.bc.ca/

hre/ntfp/ 

Minist¯re de lôAgri-

culture et des Terres 

de la Colombie-

Britannique , 

Industrie des cultures 

spéciales de la 

Colombie-

Britannique  

Renseignements sur les espèces sauvages et 

les cultures spécialisées en Colombie-

Britannique 

http://www.agf.gov.bc.ca/

speccrop/overview.htm 

Réseau canadien des 

PNFL 

Renseignements ¨ lô®chelle nationale sur le 

secteur des PFNL, notamment en ce qui 

touche à la législation et aux politiques, à la 

vue dôensemble au niveau provincial, ¨ la 

recherche et aux personnes ressources avec 

lesquelles on peut communiquer. 

http://ntfpnetwork.ca/fr/

node/71 

  

FAO, Produits 

forestiers non ligneux 

Division des produits forestiers de 

lôOrganisation des Nations Unies pour 

lôalimentation et lôagriculture qui offre des 

renseignements sur les PFNL ¨ lô®chelle 

internationale. 

http://www.fao.org/

forestry/nwfp/fr/ 

  

Fire Effects 

Information System 

  

ñLe FEIS r®sume et synth®tise la recherche 

sur les organismes vivants des États-Unis, 

côest-à-dire leur biologie, leur écologie et 

leur relation au feuò, notamment en ce qui 

touche aux plantes, aux animaux et au 

lichen. 

http://www.fs.fed.us/

database/feis/ 

Eflora  

  

ñLes atlas du Eflora offre des 

renseignements détaillés sur les espèces 

végétales de la Colombie-Britannique.ò 

http://www.eflora.bc.ca/ 

Ethnobotanique 

secwempemc 

  

Renseignements en ligne sur le savoir 

ethnobotanique au sein du groupe 

linguistique Secwempemc. 

http://

www.secwepemc.org/

SECethnogardens2/

index.htm 

Tableau 1. Pour de plus amples renseignements au sujet de lôauto®cologie et 

lôethnobotanique des PNFL, y compris des projets de recherche en cours, veuillez 

consulter les ressources suivantes. 

http://www.royalroads.ca/cntr
http://www.royalroads.ca/cntr
http://www.for.gov.bc.ca/hre/ntfp/
http://www.for.gov.bc.ca/hre/ntfp/
http://www.agf.gov.bc.ca/speccrop/overview.htm
http://www.agf.gov.bc.ca/speccrop/overview.htm
http://ntfpnetwork.ca/fr/node/71
http://ntfpnetwork.ca/fr/node/71
http://www.fao.org/forestry/nwfp/fr/
http://www.fao.org/forestry/nwfp/fr/
http://www.fs.fed.us/database/feis/
http://www.fs.fed.us/database/feis/
http://www.eflora.bc.ca/
http://www.secwepemc.org/SECethnogardens2/index.htm
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Par: Sheila Wray  

 

Le littoral de la côte ouest du Canada 

se forme de chenaux profonds et de 

fjords, de sources thermales et de 

montagnes drapées dans de la bruine. 

Au Sud de l‟île de Vancouver se dé-

ploie une chaîne de montagnes d‟au 

moins 80 kilomètres, ses sommets et 

vallées s‟étirant à partir des cours 

d‟eau qui sillonnent à l‟intérieur de la 

province et aboutissant dans l‟océan 

Pacifique. Là où convergent les cou-

rants océaniques et les montagnes 

côtières, la forêt tropicale renommée 

de la Colombie-Britannique est en 

plein épanouissement, servant d‟habi-

tat pour l‟une des médecines les plus 

puissantes qui soient: l‟aralie épineuse.  

 

On est au mois de novembre, en une 

journée sombre et morne et le brouil-

lard qui déboule des montagnes en-

sevelit les rivières et les vallées. C‟est 

officiel: la saison de l‟aralie épineuse 

est arrivée. Une fois les bottes et 

gants enfilés, nous chargeons notre 

équipement et nous nous dirigeons 

vers une région forestière inexploitée. 

 

Un soudain virage à gauche nous 

éloigne de la rue Riverbottom et, 

ayant abandonné le pavé, nous ac-

tivons les quatre roues motrices au 

moment même où le véhicule frappe 

le premier trou de gravier du vieux 

chemin forestier. Le long des ruis-

seaux se rassemblent prêles et choux 

puants, airelles des marais et fougères 

polystics à épée, salal et vignes de 

l‟Oregon; des forêts d‟aulnes et 

d‟érables surgissent des marais, et l‟on 

retrouve également des peupliers de 

l‟Ouest, des pruches occidentales et 

des cèdres rouges. Les arbres sont 

drapés de clématites des haies; on 

dirait des décors de Noël oubliés. Il 

s‟agit ici d‟un écosystème riche et 

varié. À nommer les plantes des 

plaines inondables de la forêt, on con-

jurerait par le fait même le nom des 

remèdes contre toute souffrance hu-

maine, tel un pharmacien qui énumère 

les médicaments à sa disposition. La 

richesse et le potentiel de guérison 

inestimable de cet écosystème est 

d'ailleurs fragile, en voie de disparition 

à cause du développement humain.  

 

Notre chien bondit gaiement de l‟ar-

rière du véhicule et disparaît dans le 

sous-bois. La forêt se referme autour 

de nous à la manière d‟un portail 

menant à un autre monde; le chemin 

se discerne à peine parmi les fougères 

polystics à épée, les jeunes aulnes et 

les arbres morts. La piste s‟arrête 

brusquement et la vallée s‟ouvre à nos 

pieds en une tapisserie saturée de 

couleurs. Nous franchissons à pas 

légers des souches glissantes bordées 

de mousse et des billes pourrissantes, 

tandis que des polypodes réglisses 

nous regardent passer, de leur poste 

d‟observation au cime des érables. 

 

Démunie de son habit verdâtre d‟été, 

l‟aralie épineuse est souvent difficile à 

trouver en cette période de l‟année. Si 

les plantes semblent invisibles au pre-

mier abord, elles se révèlent une fois 

que nos yeux s‟ajustent à la lumière ; 

une grande communauté de plantes 

s‟étale de chaque côté du ruisseau, à 

l‟arôme immanquablement sucré et 

âcre. Nous en faisons la connaissance 

encore une fois. 

  

 

Pour le peuple 

aborigène 

local, la valeur 

de l‟aralie 

épineuse sur 

les plans cul-

turel et spiri-

tuel dépasse 

de loin la 

somme de ses 

composantes 

médicinales. 

Mais il s‟agit là 

d‟une autre 

histoire qu‟ils 

sont mieux 

placés que 

nous pour 

raconter. 

 

L‟aralie épineuse croît et se nourrit en plon-

geant ses racines dans les restes pourrissants 

des arbres morts. Nous travaillons rapide-

ment, suivant du bout des doigts la descente 

de la tige jusqu‟à la racine. Un petit coup 

suffit pour rompre la racine à sa base. Nous 

prenons seulement ce dont nous avons be-

soin. Choisissant avec soin parmi les racines 

en fonction de leur puissance, nous errons 

au sein de ces médicaments âcres, soucieux 

de ne pas tomber dans leur étreinte bar-

belée. L‟aralie épineuse est un médicament 

enveloppée de sagesse et de pouvoirs an-

ciens; ainsi, nous collectionnons les racines 

en suivant des rites précis, dont le chant, 

tradition universelle par excellence, fait par-

tie intégrale. Les eaux cristallines du ruisseau 

murmurent leur propre chanson. 

 

Le drap que nous avons amené pour la cueil-

lette déborde de tiges et de racines à gran-

deurs variées, que nous enveloppons et met-

tons en faisceau. La collecte terminée, je me 

trouve à offrir du tabac au bord du ruisseau. 

Au moment où le rituel m‟amène à me 

tourner, j‟aperçois deux grandes pattes, l‟ex-

pression même de la grâce: le héron bleu, en 

pleine méditation silencieuse. C‟est un mo-

ment à savourer avant de retourner une fois 

de plus dans notre monde à nous. 

 

 

Aralie épineuse ( oplopanax horridus ) 

 

Parties utilisées : écorce intérieure verte de la racine et de la tige 

 

Selon l‟usage traditionnel et les études empiriques 

la plante a un impact: 

sur le rhumatisme, l‟arthrite et la goutte; 

sur le diabète de type II – réduit le taux de sucre dans le 

sang ;sur les maladies relatives au tractus digestif, les ulcères de 

l‟estomac ; 

sur les enflures de ganglions, les furoncles et les infections – 

usage externe ; 

en tant que stimulant respiratoire à propriétés antibactéri-

ennes, antivirales et antifongiques. 

« Il semble que le potentiel le plus significatif de l‟aralie épi-

neuse soit sa qualité prometteuse en tant qu‟antibiotique con-

tre les causes de la tuberculose et autres bactéries résistantes 

aux antibiotiques ». (Marles, Clavelle, Monteleone, Tay et 

Burns, Aboriginal Plant Use in Canada‟s Boreal Forest). 
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La Coopérative culinaire de Haida Gwaii  
Par:    Alicia Embree 

 

La Coopérative culinaire de 

Haida Gwaii (CCHG) est un 

groupe dévoué de culti-

vateurs et de cueilleurs lo-

caux qui se consacrent à 

l‟adoption, au sein de la com-

munauté, de l‟utilisation du-

rable des terres et de la mise 

sur pied d‟économies auto-

suffisantes en matière d‟ali-

mentation locale. A Haida 

Gwaii, endroit que certains 

reconnaissent comme les 

Galápagos du Nord en raison 

de ses abondantes espèces 

végétales, animales et 

fongiques, la nourriture lo-

cale fait partie intégrale de la 

vie quotidienne, et ce, depuis 

des millénaires. S‟inscrivant 

tout à fait dans la longue 

tradition de cueillette de 

plantes à l‟état sauvage, la 

récolte de chanterelles ap-

porte une contribution im-

portante à l‟économie des 

îles depuis nombre d‟années.  

 

Malheureusement, les cueil-

leurs de champignons dé-

pendent de la bonne volonté 

d‟acheteurs situés à l‟ex-

térieur des îles, qui eux exi-

gent le plus bas prix d‟achat 

possible. La coopérative 

s‟emploie à faire évoluer 

l‟industrie de champignons à 

base locale en offrant aux 

cueilleurs un prix juste et 

cohérent. Bien que les chan-

terelles ne comptent pas 

parmi les aliments haida tra-

ditionnels, la sagesse de la 

culture haida se manifeste au 

sein de la coopérative du fait 

que cette dernière est axée 

sur la durabilité communau-

taire et écologique. Les cueil-

leurs de champignons de la 

coopérative en sont à leur 

cinquième année de récolte, 

et ils témoignent du potentiel 

que représente la cueillette 

d‟aliments à l‟état sauvage à 

titre de source de revenu viable 

qui favorise l‟utilisation respec-

tueuse des terres. Les habitants 

des îles ont le plaisir d‟obtenir 

des chanterelles fraîches et 

séchées dans leurs épiceries. A 

mesure que l‟approvisionne-

ment de produits locaux s‟ac-

croit et se diversifie, la coopéra-

tive continue de contribuer à la 

réduction du taux de dépen-

dance des résidents face à la 

nourriture expédiée à partir du 

continent. 

 

Afin de pouvoir offrir un prix 

équitable aux cueilleurs, la 

coopérative a dû trouver des 

moyens d‟infiltrer le marché 

d‟aliments frais tout en créant 

des produits à valeur ajouté à 

partir des chanterelles, espèce 

convoitée qui provient de la 

forêt tropicale. La déshydrata-

tion permet d‟en rehausser la 

valeur, de prolonger la saison 

de travail et de rendre les 

champig-

nons ac-

cessibles à l‟année ronde. En 

vue d‟atteindre une haute 

qualité et d‟éviter la texture 

caoutchouteuse que l‟on asso-

cie souvent aux chanterelles 

séchées, la coopérative s‟est 

pourvue d‟un système de 

déshydratation à basse tem-

pérature, système innovatif qui 

opère sous vide. A la suite 

d‟une période d‟essai s‟étalant 

sur plusieurs années, la 

coopérative a perfectionné le 

système, et peut maintenant 

produire des champignons 

extrêmement savoureux qui 

en outre se reconstituent 

merveilleusement bien. 

 

Les produits déshydratés de la 

coopérative, entiers comme en 

poudre, font partie du secteur 

de restauration et de la vente 

au détail depuis deux ans. La 

réaction des chefs font foi de 

la qualité des produits : à leur 

dire, la coopérative offre les 

meilleurs champignons séchés 

sur le marché. Par ailleurs, non 

seulement les paquets légers 

de vent au détail sont-ils des 

souvenirs idéaux pour les vo-

yageurs, ils peuvent aussi deve-

nir d‟excellents cadeaux pour 

quiconque désire savourer les 

parfums de Haida Gwaii tout 

en appuyant un mode de vie 

intimement lié à la nature.  

 

En production depuis deux ans, 

la coopérative cherche à 

agrandir son répertoire de 

produits sauvages comme de 

produits cultivés. La coopéra-

tive, en collaboration avec le 

Misty Iles Economic Develop-

ment Society, travaille à créer 

de nouvelles lignes de produits 

qui prolongeront la saison de 

travail et les opérations saison-
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nières qui s‟y rattachent, tout en 

offrant aux fermiers et aux cueil-

leurs d‟aliments à l‟état sauvage 

davantage d‟options en matière 

de cultivation. En novembre 

2010, l‟équipe de chefs, de spé-

cialistes en déshydratation, d‟in-

génieurs et de chefs d‟établisse-

ment du HGCC ont collaboré 

avec Margaret Daskis, une scien-

tifique gastronomique associée à 

Fresh Ideas and Solutions, afin 

de développer de nouveaux 

produits potentiels pour la 

coopérative. Les cueilleurs 

collectionnent un éventail de 

produits sauvages et cultivés, 

allant du chou-rave à l‟asperge 

de mer. Des douzaines de 

plantes et de champignons ont 

été mis à l‟épreuve dans le 

système de déshydratation 

sous vide afin d‟identifier 

l‟espèce la plus performante. 

Dans le cadre d‟autres épreu-

ves faisant appel aux aliments 

transformés on goûtera à la 

crème de la crème, soit la 

crème glacée au salal, le thé du 

Labrador, le thé au derosier 

ariculaire, les frites aux pommes 

de terre haida, les frites aux bet-

teraves crues, le sel à l‟asperge de 

mer, la sauce aux chanterelles, 

etc.  

 

Dans les mois qui viennent, la 

coopérative espère raffiner ses 

prototypes et produire de nou-

veaux produits alléchants destinés 

à la mise en marché. Le dévelop-

pement de nouvelles lignes de 

produits constitue un autre mo-

yen d‟offrir des débouchés aux 

résidents de Haida Gwaii, leur 

permettant non seulement de 

ramasser, de cultiver et de sa-

vourer des aliments provenant de 

la forêt et de l‟océan, mais aussi 

de partager ces richesses avec les 

visiteurs et avec le monde en 

entier. 

sauvages, et propose des 

facteurs fascinants à considérer 

en ce qui touche au 

développement du secteur, plus 

particulièrement à la demande 

accrue de la part des 

consommateurs face à la 

divulgation de renseignements 

sur la provenance et la 

production des aliments. 

Wendy Cocksedge, pour sa 

part, présente une vue 

d‟ensemble de sa recherche sur 

l‟inventaire et la gestion des 

RFNL et incite le lecteur à 

reconnaître l‟importance de 

divers types de connaissances, 

et de différentes sources de 

connaissances, en vue d‟assurer 

la viabilité des ressources à long 

terme. Enfin, on trouve 

N‟hésitez pas à partager vos 

connaissances et votre 

expérience pour que d‟autres 

puissent en tirer profit. Alors 

que le printemps s‟annonce et 

que l‟été s‟en vient, nous vous 

souhaitons de bonnes recherches 

et une bonne récolte ! 

 

~Tim et Caroline 

Vos commentaires et 
suggestions pour les 
numéros à venir sont 

toujours les bienvenus.  
 
 

Veuillez nous contacter 
par courriel ¨ lõadresse 

suivante :  
cle@royalroads.ca   

également dans cette édition un 

article sur une coopérative à 

Haida Gwaii qui s‟acharne à 

travailler les aliments sauvages de 

façon innovatrice, et une histoire 

qui traite de la collecte de l‟aralia 

épineuse, à savoir une espèce 

médicinale fascinante à usage 

traditionnel. 

Comme toujours, nous nous 

réjouissons de vos commentaires 

et de vos suggestions, ainsi que 

de vos contributions en vue de 

publication future. Nous sommes 

conscients du fait qu‟il  

 

 

existe bon nombre d‟initiatives 

liées aux RFNL et aux PFNL, 

grandes comme petites, dans 

tous les coins du Canada. 

Bulletin de printemps suite... 
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Acheter ¨ lõ®tat sauvage ð ce quõen disent les consommateurs 

Par: Will Low, Ingrid Kajzer-Mitchell, 

Eileen Davenport, and Tim Brigham 

 
Entre 2005 et 2009, des centaines 

de producteurs et de 

consommateurs de produits 

sauvages se sont réunis à 

l‟université Royal Roads dans le 

cadre du festival annuel Marché de 

Mère Nature (Shop The Wild). 

 

Un des aboutissements du festival 

consiste en une étude 

interdisciplinaire qui, sous la 

direction du Centre sur les 

conditions de vie et sur l‟écologie 

(CCVE) et de lõ£cole de Gestion 

de l‟Université Royal Roads, se 

propose d‟examiner les 

perceptions des consommateurs à 

l‟égard des produits sauvages. Au 

cours des dix dernières années, 

on a assisté à l‟émergence de 

nouveaux types de 

consommateurs; le 

consommateur qui appuie le 

commerce équitable, la nourriture 

biologique ou le commerce 

éthique cherche à faire des choix 

en fonction d‟un style de vie et 

d‟une consommation différentes. 

De plus en plus, on reconnaît les 

changements apportés à la 

production conventionnelle et aux 

pratiques et systèmes relatifs à la 

consommation comme 

appartenant à une stratégie qui 

aspire à réaliser un 

développement durable plus 

pointu; les produits sauvages font 

partie de cette vague de 

changement. 

 

Notre 

équipe a 

mené deux 

sondages 

auprès des 

participants 

du festival 

Marché de 

Mère Nature 

(81 en 2008 

et 139 en 

2009), et a 

mis sur pied 

quatre groupes de discussion 

(comptant 20 participants) ¨ 

l‟automne 2009. Une 

compréhension accrue de ce 

qui caractérise les 

consommateurs de produits 

sauvages permettra de faire 

progresser l‟évolution et la 

commercialisation de ce 

secteur. 

 

Quõest-ce que la nourriture 

sauvage ? 

 

Bien qu‟il n‟existe pas de terme 

en tant que tel pour décrire les 

produits sauvages, on emploie 

de façon interchangeable les 

termes produits cueillis ¨ lõ®tat 

sauvage, produits pr®lev®s ¨ lõ®tat 

sauvage, produits r®colt®s ¨ lõ®tat 

sauvage et produits sauvages, 

tout court. Les produits 

sauvages sont souvent 

considérés comme un sous-

ensemble du secteur des 

produits forestiers non ligneux 

(PFNL), mais ils peuvent aussi 

comprendre le prélèvement 

d‟animaux terrestres (insectes, 

amphibiens, gibiers, etc.) et 

d‟organismes aquatiques. 

 

La Fédération internationale 

des mouvements d'agriculture 

biologique (FIMAB) applique 

les standards d‟agriculture 

biologique aux produits 

d‟origine non animale qui 

peuvent pousser à l‟aide d‟une 

intervention humaine limitée 

mais considérablement 

variable. L‟objectif principal 

consiste donc à s‟assurer que 

les méthodes de collecte sont 

« durables », c‟est-à-dire 

qu‟elles ne portent atteinte ni à 

l‟écosystème ni au rendement 

naturel des produits (FIMAB, 

2006). La FIMAB estime que 

les dix produits récoltés en 

plus grande quantité sont les 

pousses de bambou, les noix 

du Brésil, l‟airelle, l‟églantier, 

les graines de thé et l‟huile qui 

s‟y associe, les bleuets, les 

noix, le varech comestible, la 

noix de coco et le champignon 

blanc. En Europe, les baies 

sauvages et les champignons 

dominent, tandis qu‟en 

Amérique du Nord les 

principaux produits sauvages 

sont le riz sauvage, le sirop 

d‟érable, les bleuets sauvages 

et les algues bleu-vert. 

 

S‟il est vrai que ces propos 

mettent en lumière la 

croissance du côté « offre » de 

ce marché, il reste que peu de 

travail correspondant n‟a été 

amorcé quant à la demande. 

Que savent les consommateurs 

sur les produits sauvages et 

pourquoi les achètent-ils ? 

 

Quõen disent les 

« consommateurs de produits 

sauvages » ? 

 

Dans le cadre de notre 

(Continue à la page 11) 
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sondage, nous avons demandé à 

220 consommateurs nombre de 

questions ayant trait d‟une part à 

leurs interactions avec le secteur 

des produits sauvages, et d‟autre 

part à leur compréhension de ce 

secteur. 

 

Nous avons demandé aux 

consommateurs d‟identifier la 

fréquence de leurs achats de 

produits sauvages, biologiques et 

locaux au cours des 12 derniers 

mois. 203 des répondants (y 

compris ceux qui n‟ont pas donné 

de réponse) ont affirmé avoir 

acheté des produits locaux, tandis 

que 192 et 159 répondants, 

respectivement, ont affirmé avoir 

acheté des produits biologiques et 

sauvages au cours de la dernière 

année. 

 

Ce qui est fascinant, c‟est combien 

de fois les consommateurs achètent 

des produits « éthiques » ou 

durables: au cours de la dernière 

année, 74% et 56% des répondants, 

respectivement, ont acheté des 

produits locaux ou biologiques 

toutes les semaines (figure 1). Le 

taux de consommateurs ayant 

affirmé avoir acheté des produits 

locaux est plus faible: 11% chaque 

semaine, 20% chaque mois et 41% 

tous les six mois. La recherche sur 

les types de comportements en 

matière de consommation durable 

suggère de façon générale que cette 

tendance à acheter des produits 

sauvages de façon moins régulière 

résulte d‟une gamme de raisons, 

telles que le manque d‟accès, un 

prix plus élevé, la préoccupation 

face à la qualité et l‟efficacité, ou 

encore la remise en question de la 

durabilité des produits.  

 

Nous avons également demandé 

aux participants de choisir, à partir 

d‟une liste pré-établie, les trois 

raisons principales qui les poussent 

à acheter des produits sauvages. La 

figure 2, ci-bas, identifie la façon 

dont les participants ont classé 

leurs trois choix. De loin, la raison 

la plus commune motivant l‟achat de 

produits sauvages découle d‟un désir 

d‟appuyer les producteurs locaux (en 

l‟occurrence, dans le cas de 100 

répondants). La saveur, la durabilité, les 

avantages en matière de santé et la 

favorisation de la biodiversité ont chacun 

attiré un minimum de 50 « votes ».  

La fréquence des achats et les raisons qui 

poussent les consommateurs à acheter des 

produits locaux se chevauchent de façon 

intéressante, phénomène qui ressort 

également des commentaires des 

participants face à la question suivante : 

« Les aliments produits et prélevés de la 

nature sauvage de la Colombie-Britannique 

appuient-ils notre économie et nos 

communautés ? » (figure 3).  

Plus de la moitié des participants se sont 

déclarés tout à fait d‟accord avec la 

déclaration ci-haut, tandis que 93 

répondants se considèrent comme étant 

d‟accord, ce qui signifie que 93% de tous les 

répondants sont de l‟avis que la cueillette de 

produits sauvages contribue positivement 

aux communautés locales. Les résultats de 

nos groupes de discussion confirment ce 

chevauchement entre sauvage et local. 

Invariablement, les participants des quatre 

groupes de discussion reconnaissent 

l‟occasion de tisser des liens avec les 

producteurs locaux comme une des 

motivations principales derrière l‟achat de 

produits sauvages. 

 

Conclusions  

 

Les produits sauvages forment un secteur 

en pleine expansion qui s‟inscrit dans le 

marché plus étendu des produits éthiques et 

durables. Selon les données recueillies dans 

le cadre du festival, les consommateurs sont 

moins portés à s‟engager assidûment dans la 

composante « sauvage » de ce marché que 

dans sa composante locale ou biologique. 

Cela dit, l‟impact des produits sauvages sur 

l‟économie locale joue un rôle essentiel 

quant à leurs décisions d‟acheter des 

produits sauvages. Les données recueillies à 

partir des groupes de discussion appuient ce 

point de vue : il est nettement avantageux, 

sur le plan du marketing, de tisser des liens 

entre les produits sauvages et la production 

durable à petite échelle. Mais prenons 

garde : la recherche souligne également que 

les consommateurs exigeront des 

« preuves » appuyant ces arguments. 



Non-timber forest products: Ensuring their presence on the landscape* 
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By: Wendy Cocksedge 

 

NTFPs have had an important 

role in the livelihoods of both 

Aboriginal and non-Aboriginal 

Peoples for as long as they have 

been present on the land.  What 

is new, however, is the rapidity 

with which this sector is chang-

ing, including the volumes of spe-

cies commercially traded, growth 

of interest in areas such as func-

tional food markets and food 

security issues, and increasing 

attention to the sector‟s role in 

cultural maintenance and impor-

tance to wildlife.  Human popu-

lation and development trends 

are also increasingly impacting 

on the non-timber sector, fur-

ther reinforcing the need to 

include these species within 

forest management planning. 

 
One of the main difficulties in 

incorporating NTFP species 

into management is the exten-

sive gaps in our knowledge 

about the species. There is a 

dearth of knowledge of basic 

autecology for many NTFPs, in-

cluding response to harvest and 

silvicultural practices, as well as 

knowledge on key aspects of 

their use (e.g. quality, volume). 

However, there is an increasing 

body of knowledge which can 

provide some tools and methods 

to facilitate the inclusion of 

NTFPs into forest management 

(see Table 1 for examples). 

 

Although new research within 

this sector is required, it is also 

important to recognize the ex-

pertise which already exists. Of-

ten, it is not a case of lack of 

knowledge, but rather that 

knowledge is held by different 

groups or within different disci-

plines (e.g. see the on-line bibliog-

raphy, “Compatible Management 

in BC and the Pacific North-

west”). Combining conventional 

science with local and traditional 

knowledge greatly increases the ap-

plicability of both the research and 

the management of these resources. 

Harvesters, both Aboriginal and non-

Aboriginal, have a large body of long 

term observational knowledge which 

can which can help both answer and 

shape research questions. 

 

Basic inventory is, of course, re-

quired to incorporate NTFPs into 

forest management. Conventional 

inventory can indicate the habitat 

potential for the species; however 

quantity (i.e. cover and abundance) 

often does not equal quality (usability 

of the plant). For example, while 

huckleberry will grow under a wide 

range of site and stand conditions, it 

has specific requirements for light 

and moisture for adequate berry 

production. The spatial representa-

tion on a map of predicted berry 

production areas would thus be 

much smaller, and much more accu-

rate, than the spatial representation 

of predicted plant presence. This 

specificity is required to accurately 

identify predicted harvestable areas 

over the landscape, to adapt silvicul-

tural practices to maintain or en-

hance the habitat (e.g. spacing or 

thinning prime areas), and even to 

potentially zone areas to decrease 

competition between resource users 

(e.g. within a Community Forest Ten-

ure). 

 

We can incorporate local and tradi-

tional knowledge to define what quality 

means for the user, how to assess this 

quality, and how to assess the overall 

site for accessibility. This has been initi-

ated with a number of species in north 

central British Columbia. Quality rat-

ings, along with criteria to standardize 

the ratings, have been developed and 

are available on the web. The incorpo-

ration of standardized quality ratings 

within on-going conventional invento-

ries conducted by forest companies, 

government, or other land 

managers will allow for this 

additional information to 

be collected efficiently, and 

vastly increase our under-

standing of the site and 

stand characteristics re-

quired for high quality 

NTFP cover and abun-

dance. 

 

The next step for long 

term, landscape level com-

patible management of 

timber and non-timber 

resources is the incorporation of these 

species into growth and yield models. 

To do so, we require targeted aute-

cological research on specific species 

(for example, see Keefer et al. 2010), as 

well as on the effects of annual weather 

variations on quality. 

 

Effective management that involves mul-

tiple users and/or multiple uses will 

require novel institutional arrange-

ments. The majority of NTFPs remain 

unregulated throughout much of Can-

ada, however some community forests, 

woodlots, and private lands are explor-

ing their options for management 

(Tedder 2008). Meaningful communica-

tion and inclusion of those who rely on 

these resources from the beginning of 

the planning process will help ensure 

efficient and effective solutions. 

 
*Article adapted from: Cocksedge, W. 2009. 
Berries, mushrooms and fiddleheads: are they 
in your forest management plan? BC Forest 
Professional. March-April 2009:14-15. Used 
with permission.  
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WEBSITE / ORGANISATION DESCRIPTION URL 

Centre for Livelihoods and 
Ecology 

On-line, searchable databases, covering many disci-
plines and topics. 

http://www.royalroads.ca/cle 

MoFR Research Branch Overview of NTFP activity, research, and contacts. http://www.for.gov.bc.ca/hre/
ntfp/  

Ministry of Agriculture and 
Lands, BC Specialty Crops 
Industry 

Information on specialty and wild crops in British 
Columbia 

http://www.agf.gov.bc.ca/
speccrop/overview.htm 

NTFP Network of Canada National information on the NTFP sector including 
law and policy, provincial overviews, research, and 
contacts. 

http://ntfpnetwork.ca/  

FAO Non-Wood Forest 
Products 

A division of the Forestry Department of the Food 
and Agriculture Organisation, providing interna-
tional information on NTFPs. 

http://www.fao.org/forestry/
nwfp/en/ 

Fire Effects Information 
System 
  

άC9L{ ǎǳƳƳŀǊƛȊŜǎ ŀƴŘ ǎȅƴǘƘŜǎƛȊŜǎ ǊŜǎŜŀǊŎƘ ŀōƻǳǘ 
living organisms in the United Statesτtheir biol-
ƻƎȅΣ ŜŎƻƭƻƎȅΣ ŀƴŘ ǊŜƭŀǘƛƻƴǎƘƛǇ ǘƻ ŦƛǊŜέΣ ƛƴŎƭǳŘƛƴƎ 
plant, animal and lichen species. 

http://www.fs.fed.us/database/
feis/ 

E-Flora BC 
  

ά¢ƘŜ 9-Flora atlas pages provide detailed informa-
ǘƛƻƴ ƻƴ .ǊƛǘƛǎƘ /ƻƭǳƳōƛŀϥǎ Ǉƭŀƴǘ ǎǇŜŎƛŜǎΦέ 

http://www.eflora.bc.ca/ 

Secwempemc ethno-
botany 
  

On-line information on ethnobotany knowledge 
within the Secwempemc language group. 

http://www.secwepemc.org/
SECethnogardens2/index.htm 

Table 1. Suggested resources for information related to the autecology and ethnobotany of NTFPs, including on-

going research projects, literature and contacts. 

http://www.royalroads.ca/cntr
http://www.for.gov.bc.ca/hre/ntfp/
http://www.for.gov.bc.ca/hre/ntfp/
http://www.agf.gov.bc.ca/speccrop/overview.htm
http://www.agf.gov.bc.ca/speccrop/overview.htm
http://ntfpnetwork.ca/
http://www.fao.org/forestry/nwfp/en/
http://www.fao.org/forestry/nwfp/en/
http://www.fs.fed.us/database/feis/
http://www.fs.fed.us/database/feis/
http://www.eflora.bc.ca/
http://www.secwepemc.org/SECethnogardens2/index.htm
http://www.secwepemc.org/SECethnogardens2/index.htm
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Collecting Devilõs Club in the Pacific Northwest 
By: Sheila Wray 

Canada‟s western coastline is one 

of deep channels and fjords, hidden 

hotsprings and mountains draped 

in cold drizzle. On southern Van-

couver Island, the mountains roll 

on for 50 miles or more of peaks 

and valleys from the inland water-

ways to the open Pacific.  

Where the ocean currents 

come up against the coastal 

mountains, B.C.‟s famous 

northern rainforest thrives and 

creates a home for one of our 

strongest, most ancient medi-

cines – the Devil‟s Club. 

It is November, dark and 

dreary, the mists rolling in off 

the mountains, shrouding the 

rivers and valleys. It is officially 

devil‟s club season. Strapping 

on our gloves and boots, we load 

up our gear and head out into the 

backwoods. 

We take a sudden left off River-

bottom Road, leaving the pave-

ment behind, switching into 4 

wheel drive as we hit the first deep 

pocket of gravel on the old logging 

road.  Along the creeks, horsetail 

and skunk cabbage congregate with 

salmonberry and sword fern, salal 

and Oregon grape,  alder and ma-

ple forests rise up from the 

marshes, and black cottonwood, 

western hemlock, and redcedar 

are also found here.  Old man‟s 

beard hangs like forgotten Christ-

mas ornaments from the trees.  It 

is a rich and diverse ecosystem. To 

name the plants of the flood plain 

forest community is to conjure the 

name of medicines for all human 

suffering, as a pharmacist names 

the medicine at his disposal.  The 

rich and priceless healing potential 

of this ecosystem is also fragile, 

and endangered by human devel-

opment. 

Our cougar hound leaps joyfully 

from the back of the vehicle disap-

pearing into the underbrush.  The 

forest closes around us, like a portal 

to another world; the way is barely 

discernable through the sword 

ferns, alder saplings and fallen trees. 

The path ends abruptly as the valley 

opens below us in a tapestry of 

colour.  We pick our way gingerly 

over slick mossy stumps and decay-

ing logs, while licorice ferns watch 

us pass, from high up on the maples.  

Devil‟s club is often hard to find this 

time of year, stripped of its green 

summer attire. While invisible at 

first, our eyes adjust and then we 

see the plants: a large community, 

spreading out to both sides of the 

creek, unmis-

takeable with 

their sweet, 

pungent aroma. 

We make their 

acquaintance 

once again.  

To local abo-

riginal people, 

Devil‟s Club, 

culturally and 

spiritually, was 

far greater than 

the sum of its 

medicinal parts.  

But that is another story and best 

told by them. 

Devil‟s club grows and feeds by 

sending its roots deep into the de-

caying remains of fallen trees.  We 

work quickly, our hands following 

the stalk down into the rooting duff; 

with a quick tug we snap the root at 

its base. We take only as needed. 

Picking and choosing the roots care-

fully for potency, we wander among 

the pungent medicine, careful 

not to fall into their barbed 

embrace.  Devil‟s club is a 

medicine shrouded in ancient 

power wisdoms, and as such 

we gather the roots following 

strict rituals of which singing 

– a universal folk tradition – 

is a part. 

The creek‟s crystal waters 

murmur their own song. Our 

gathering sheet is full with 

stalks and roots of varying sizes, 

which we wrap and tie into bundles. 

With the gathering complete, I find 

myself offering tobacco at the edge 

of the creek.  Turning in ritual, my 

eyes fall on the figure of long legged 

grace, Blue Heron, standing in silent 

meditation. It is a moment to cher-

ish before returning once again to 

our world.  

N T F P  N E W S L E T T E R  B U L L E T I N S  D E S  P F N L S  

Devilõs Club  (Oplopanax horridus) 

 

Parts used : green inner bark of the root and stalk 

Traditional usage and empirical study : 

Rheumatism, Arthritis and Gout 

Diabetes (Type II) – effectively lowers blood sugar 

Digestive tract ailments, stomach ulcers 

Swollen glands, boils and infections – use externally 

Respiratory stimulant with antibacterial, antiviral, 

and antifungal properties 

“The most significant potential would appear to be its 

promise as an antibiotic against the bacteria that causes 

tuberculosis and other antibiotic resistant bacte-

ria” (from: Aboriginal Plant Use in Canada‟s Boreal For-

est; Marles, Clavelle, Monteleone,Tay, Burns ) 
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The International Foundation for Or-

ganic Agriculture Movements (IFOAM) 

Organic Wild Standard, adapts organic 

farming standards to (non-animal) 

products which grow with limited but 

highly variable forms of human inter-

vention. The major focus is therefore 

to ensure that collection methods are 

“sustainable”, that is, do not damage 

the ecosystem and natural yield of the 

products (IFOAM, 2006:9). IFOAM 

estimates that the ten wild collection 

products harvested in largest quantity 

are bamboo shoots, brazil nut, lingon-

berry, rosehip, tea seed for oil, blue-

berry, iron walnut, green laver, coco-

nut and white mushroom. In Europe, 

wild berries and mushrooms domi-

nate, while in North America the main 

products are wild rice, maple syrup, 

wild blueberries and blue green algae.  

While the information above shows that 

understanding of the supply side of the 

market has been growing, there has been 

little corresponding work done on the 

demand side. What do consumers know 

about wild products and why do they buy 

them?  

What do òWild Consumersó say? 

Our surveys asked 220 consumers a num-

ber of questions about their interaction 

with, and understanding of, the wild prod-

ucts sector. 

We asked consumers how frequently they 

had purchased wild, organic and local 

products during the last 12 months. 203 

people surveyed said they had bought 

local products including those who gave 

By: Will Low, Ingrid Kajzer-Mitchell, Eileen Dav-

enport, and Tim Brigham 

Shop the Wild was an annual festival of 

wild products organized by the Centre 

for Livelihoods and Ecology (CLE) 

which brought hundreds of wild prod-

uct producers and thousands of con-

sumers together at Royal Roads Univer-

sity between 2005 and 2009. 

A legacy of Shop the Wild is an interdis-

ciplinary study between CLE and RRU‟s 

School of Business which examines 

consumers‟ perceptions of wild prod-

ucts. Over the last ten years we have 

seen the emergence of new consumer 

profiles; the „fair trade‟ consumer, the 

„organic‟ consumer and the „ethical‟ 

consumer are seeking out alternative 

lifestyle and consumption choices. 

Changing conventional production and 

consumption practices/systems is in-

creasingly recognized as a strategy for 

achieving more sustainable develop-

ment, and wild products are part of that 

change.  

We conducted two surveys of people 

attending Shop the Wild (81 in 2008 

and 139 in 2009) and four focus groups 

(involving 20 individuals) in the autumn 

of 2009. Understanding the unique fea-

tures and characteristics of wild prod-

uct consumers will help to advance the 

development and marketing of this sec-

tor. 

What is Wild? 

There is no commonly agreed upon 

term for products collected in the wild, 

with wild collected products used inter-

changeably with wild crafted products, 

wild harvested products, and wild 

grown products. Wild products are 

often considered a subset of the Non-

timber Forest Products (NTFP) sector 

but can include the collection of land 

animals (insects, amphibians, game, etc.) 

and aquatic organisms. 

ôShop the Wildõ: What consumers say about wild products 

n=220 
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ò...supporting 

local 

producers 

was the most 

commonly 

chosen 

reason for 

buying wild 

productséó 

no response, while 192 and 

159 re-

spondents 

said they 

had pur-

chased 

organic 

and wild 

products, 

respec-

tively, in 

the past 

year. 

What is 

fascinating 

is how 

often 

these 

types of “ethical” or sustainable 

products were purchased: 74% 

bought local products and 56% 

bought organic products every 

week (Figure 1). Wild products 

were purchased less regularly: 

11% every week, 20% every 

month and 41% every 6 

months. Research in sustain-

able consumption behavior (in 

general) suggests that wild 

purchases may be less regular 

for a number of reasons includ-

ing: lack of access, high prices, 

concerns about quality/efficacy, 

or doubts about sustainability 

of the products.  

We also asked people to 

choose (from a predetermined 

list) the top three reasons why 

they buy wild products. Figure 2 

shows how people ranked these 

options in their top three. Far 

and away, supporting local pro-

ducers was the most commonly 

chosen reason for buying wild 

products (by 100 respondents). 

Taste, sustainability, health 

benefits and encouraging biodi-

versity were the other reasons 

that each attracted at least 50 

“votes”. 

The interesting overlap be-

tween wild products and local 

products identified in both the 

question on frequency of pur-

chases and the reasons for pur-

chasing wild products was also 

evident when we asked people 

to give their opinion on the 

statement “Products produced 

and harvested from the wilds of 

BC supports our economy and 

our communities” (Figure 3).  

Over half of all respondents 

strongly agree with this state-

ment, with a further 93 agree-

ing. That means 93% of all re-

spondents believe that wild 

harvesting makes a positive 

contribution to local communi-

ties. Findings from our focus 

groups also confirm this overlap 

between wild and local. Consis-

tently in all four focus groups 

participants saw the opportunity 

to build relationships with local 

producers, and to contribute to 

the creation of a thriving local 

economy, as primary motivators 

behind purchasing wild products.  

Conclusions 

Wild products are a rapidly ex-

panding part of a wider ethical 

and 

sus-

tainable products market. The 

evidence we gathered at Shop 

the Wild shows that consumers 

are less regularly engaged in the 

“wild” segment of that market 

than with local or organic prod-

ucts. At the same time, the im-

pact that wild products have on 

the local economy is extremely 

important to their decisions to 

purchase wild products. Evidence 

from our focus groups supports 

this point: there is a clear mar-

keting advantage to linking wild 

products to small scale localized 

sustainable production. But be-

ware: research also shows that 

consumers will want “proof” of 

these claims.  

N T F P  N E W S L E T T E R  B U L L E T I N S  D E S  P F N L S  

n=220 



Rural Berry Laboratory in the Lower North 
By: Guy Langlais 

 

The Lower North Shore is facing 

a difficult economic situation, 

made even worse by the decline 

of the fishing industry. Communi-

ties in the area, which extends 

along the North shore of the Saint 

Lawrence river, share a state of 

isolation. Transport along the 

Lower North Shore is generally 

by plane, boat or snowmobile. 

  

The mandate of the Coasters‟ 

Association, an important citizen 

group for the region, is to advance 

the interests of the people of the 

Lower North Shore and to imple-

ment regional development pro-

jects, such as sector development 

for value-added berries and mush-

vided the necessary justification for 

putting forward a rural laboratory 

through the Coasters‟ Association. 

The project was accepted in 2009 

by MAMROT (a provincial agency). 

Project implementation has five 

interrelated components: setting up 

9 lines of modified products (natural 

health products and nutraceuticals), 

supply and production, marketing, 

knowledge acquisition and transfer 

to other regions. Biopterre has a 

specific role to play in the areas of 

product development, marketing as 

well as knowledge building 

(research and training). The Biop-

terre team collaborated with Coast-

ers Association to prepare and set 

up the rural laboratory, an engine 

for economic activity in the Lower 

North Shore. 

rooms – a traditional activity in 

the region, though lacking the 

necessary structure and infra-

structure for processing. 

 

The organization joined forces 

with Biopterre – Centre for de-

velopment of Bioproducts. In 

2007 and 2008, an inventory iden-

tified, estimated and localized 

biomass for marketing purposes. 

A wide market study also outlined 

preferred value-added products, 

as well as specific market seg-

ments and potential buyers. Non-

timber forest products of particu-

lar note include cloud berries, 

cranberries, mountain cranberries, 

black crowberries and wild mush-

rooms. 

 

These field resources have pro-

Black crowberry sector, Bonne-Espérance - 
Biopterre 2008 

Inventory work - 
Biopterre 2008 

Cranberry sector,  Bonne-Espérance ï 
 Biopterre 2008 

Do you have an article you would like 
to submit?   

 
 Comments and suggestions you would 

like to share for  upcoming issues?   
 

Please contact us at: 
cle@royalroads.ca 

mailto:ntfp@royalroads.ca?subject=Contact%20Re:%20National%20E-Newsletter
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By: Gerald le Gal 

 
The non-timber forest product 

(NTFP) industry in Quebec is a 

mere 20 years old and the ma-

jority of participants have been 

at it for five years or less. As 

harvesting volumes increased, 

especially in the wild foods 

sector, it became clear that 

standards and procedures re-

lated to the harvest, processing 

and shipping of products were 

required. The quality of prod-

ucts was inconsistent and more 

and more questions were being 

asked about food safety. Inspec-

tion agencies, both federal and 

provincial, felt inadequately 

prepared to exercise control 

on an industry that they little 

understood.  L‟Association 

pour la commercialisation des 

champignons forestiers 

(ACCHF), Quebec‟s NTFP 

association, decided that it had 

to act. 

 

In 2008, the ACCHF put the 

final touches on its‟ Harvester 

Training Program. The course 

was the result of two years‟ 

planning and the input of a wide 

group of people: harvesters, 

business people, wholesalers, 

restaurant owners and food 

inspectors. We submitted the 

course to the Québec Ministry 

of Education and after making a 

few changes, we received their 

approval. Ours was a bona fide, 

certifiable course! 

 

We advertised the course on 

our website, hoping to attract 

students from different regions 

of Quebec with a minimum of 

three years‟ experience in 

NTFP work. The idea was that 

these students would then be 

able to train other harvesters in 

communities throughout the 

province. Our call for students 

was successful and 24 people 

were selected to attend the 

training sessions. 

 

In many ways, the course con-

tent was a compromise. Once 

we had listed the main elements 

of the course, we had to esti-

mate how much time was re-

quired to teach it. It was clear 

that at this stage in the indus-

try‟s evolution, we could not ask 

harvesters to commit too much 

money or time to a course that 

is not compulsory. On the other 

hand, we wanted to include all 

elements which we considered 

important. Time and content! 

We settled for a bit of both and 

not enough of either. 

 

The course lasts two days and 

covers a wide range of issues 

which I will summarize under 

five topics : 

 

Identification  

 This is not just about learning 

the name of a plant or mush-

room; It is also about knowing 

what to look for while harvest-

ing.. Students must learn the 

terms that describe morphologi-

cal features of a plant or mush-

room. Take the example of a 

mushroom. Does it have gills, 

tubes or spines? Are they ad-

nate, attached or free? Is the 

foot equal, bulbous or club-

shaped? Is the cap smooth, scaly 

or fibrous? There are at least 

100 such terms used in describ-

ing a fungi and plant species are 

no different. 

 

Ethics 

 How do we go about ethically 

harvesting on private land, on 

Crown Land and on First Na-

tions land? What respect do we 

owe fellow harvesters? How do 

we recognize polluted areas and 

avoid harvesting there? We also 

encourage harvesters to keep 

accurate records of their har-

vests, noting species, volume 

and location of each harvest. 

These records are confidential 

and belong to the harvester 

unless a problem occurs (such as 

an illness believed related to 

mushroom consumption). 

 

Bush Safety  

We discuss, clothing, footwear 

and emergency equipment. We 

review GPS charts and compass 

knowledge and encourage many 

to upgrade their skills. We look 

at the risks associated with bush 

work: heatstroke, dehydration, 

sprains and wounds. Finally, we 

discuss the main „live‟ risks : 

wasps and bears. 

 

Harvesting and Handling  

Every aspect of the harvest is 

examined from the time the 

product is picked to the time it is 

stored in a refrigerator or deliv-

ered to a buyer. We look at the 

effects of the elements (wind, 

rain or sun) on a harvest. We 

talk about the harvester and his 

equipment: his clothes, his har-

vesting equipment, the vehicle 

that he uses, and the infrastruc-

ture he requires to properly care 

for his harvest and equipment.  

 

Food safety  

This part of the course discusses 

the possible sources of contami-

nation in the bush, in transit from 

the bush to the home, and within 

the home itself. Students are 

asked to organize an area in their 

home dedicated to the cleaning 

and storage of their harvest. 

Minimally, this area should be 

easy to clean, have running water 

and a refrigerator. 

 

Students are given a written 

exam which they must pass. They 

are then given a year to harvest 

and sell produce before submit-

ting a request for a certificate. 

The teacher must then contact 

the harvester‟s buyers to verify 

not only that the harvester has 

sold produce but that the pro-

Training NTFP Harvesters : The Québec Experience  

N T F P  N E W S L E T T E R  B U L L E T I N S  D E S  P F N L S  
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duce was delivered in good 

condition in clean containers. 

The teacher will then recom-

mend that the ACCHF deliver a 

„Professional Harvester‟ card. 

 

Experience is a wise teacher. 

Over the last two years, I have 

given this course to groups 

more than a dozen times. One 

of the first things I realized was 

that I could not possibly cover 

the course material adequately 

in two days. All subse-

quent courses that I gave 

lasted from 4 to 6 days 

and included a healthy 

dose of field work to 

support the theory. The 

courses are therefore 

given during the growing 

season and never during 

the winter. I ran into 

problems with illiteracy 

and had to adjust my presenta-

tions accordingly. Needless to 

say, the written course material 

was of no use. I had to look at 

group size, weighing the „cost 

effectiveness‟ of a large group 

against the „teaching effective-

ness‟ of a small one. My stated 

position now is that I accept a 

maximum of 8 students (up to 

10 in a pinch).  

 

There is a cost issue. Teachers 

need to travel, eat, sleep and be 

compensated for their time. The 

total cost is left to the teacher‟s 

discretion, although the ACCHF 

have established guidelines. More 

and more, however, we encour-

age interested groups to submit a 

request for funding from their 

local „Emploi-Québec‟ office 

(Service Canada‟s equivalent in 

Québec). This can be a lengthy 

process but it is often successful 

and it takes some pressure off 

cash-strapped harvesters while 

ensuring that teachers are paid 

for their work. 

 

***Please stay tuned for the next 

edition of the National NTFP news-

letter for the second part of this 

article.***  
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Spring News contõd... 
large and small, taking place 

across Canada; please share 

your knowledge and experi-

ences so all can benefit. As we 

move into spring and summer, 

we wish all of you happy re-

search and happy harvesting! 

 

~Tim and Caroline 
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ò...The co-op is 

working to change 

the local 

mushroom industry 

by providing fair 

and consistent 

prices for 

harvesters. éó 

Haida Gwaii Culinary Co-op 

By: Alicia Embree 

The Haida Gwaii 

Culinary Co-

operative is a dedi-

cated group of local 

growers and harvest-

ers committed to 

community transition 

towards sustainable 

land use as well as 

self-sufficient local 

food economies. 

Sometimes called the 

"Galapagos of the 

North" due to it's abundance 

of endemic species of plants, 

animals and fungi, Haida Gwaii 

is a place where local food has 

been a way of life for millennia. 

In keeping with the long his-

tory of wild harvesting, chante-

relle harvesting in particular 

has made an important contri-

bution to the island economy 

for a number of years. Unfor-

tunately,  mushroom pickers 

have been at the whim of off-

island buyers seeking the low-

est possible purchase price. 

The co-op is working to 

change the local mushroom 

industry by providing fair and 

consistent prices for harvest-

ers. Though chanterelles were 

not a traditional Haida food, 

the wisdom of the Haida cul-

ture is evident in the co-op‟s 

focus on community and eco-

logical sustainability. Now in 

their fifth year, co-op mush-

room harvesters are demon-

strating the potential for wild 

harvesting as a viable source of 

income through respectful use 

of the land. Island residents are 

pleased to see fresh and dried 

chanterelles available in their 

grocery stores. As local prod-

uct offerings continue to grow 

and diversify, the co-op is help-

ing to reduce dependence on 

food shipped from the 

mainland.  

In order to pay fair prices to 

harvesters, the co-op had to 

find ways to infiltrate the fresh 

market while creating value 

added products from the cov-

eted rainforest chanterelles. 

Dehydrating mushrooms of-

fered a way to add value, ex-

tend seasonal employment and 

make products available year 

round. In order to achieve high 

quality and avoid the 

rubbery texture often 

associated with dried 

chanterelle mush-

rooms the co-op 

purchased an innova-

tive low heat dehy-

dration system that 

operates under vac-

uum pressure. After 

several years of trials, 

they have perfected 

the system and can 

now produce highly 

flavourful mushrooms that 

reconstitute beautifully.  

The dehydrated co-op prod-

ucts, both whole and pow-

dered, have been available for 

the food service and retail 

market for two years.   Feed-

back from chefs has confirmed 

that the co-op offers the finest 

dried mushrooms on the mar-

ket. People have also found 

that the lightweight retail packs 

are ideal souvenirs for travel-

lers and gifts for anyone wish-

ing to savour the flavours of 

Haida Gwaii while supporting a 

way of life that is intimately 

tied to nature. 

Now in their second year of 

production, the co-op is look-

ing to expand their repertoire 

into both wild and cultivated 

products. In partnership with 

the Misty Isles Economic De-

velopment Society, the co-op 

is working to create new prod-

uct lines that will extend sea-

sonal operations and employ-

ment as well as the harvesting 

options for farmers and wild 

harvesters alike. During No-

Developing Relationships with Land and People 
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vember 2010, the HGCC's team of 

chefs, dehydration specialists, engi-

neers and plant managers worked 

with an expert food scientist, Mar-

garet Daskis from Fresh Ideas and 

Solutions to develop new potential 

products for the co-op. Harvesters 

have been collecting a wide array of 

wild and cultivated products includ-

ing everything from kohlrabi to sea 

asparagus. Dozens of plants and fungi 

have been tested in the co-op‟s vacuum 

dehydrator to see which species fare 

best. The crème de la crème will be 

tasted and tested in experiments like 

salal berry ice cream, Labrador and wild 

rose tea, raw beet and Haida potato 

chips, sea asparagus salt, chanterelle 

gravy and a smorgasbord of others. In 

coming months the co-op hopes to 

narrow our prototypes and hopefully 

have some exciting new products ready 

for the market. The development of new 

product lines are yet another step in 

creating opportunities for the people of 

Haida Gwaii, to gather, grow and enjoy 

foods from the forest and sea while also 

sharing these riches with visitors and 

those around the world.  

Haida Gwaii Culinary Co-op contõd... 
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The Newsletter is produced through a joint effort between Natural Resources Canada and the Centre for Livelihoods and 
Ecology at 

 Royal Roads University.  

Tim Brigham, Centre for Livelihoods and Ecology, 
Royal Roads University 
ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ wƻȅŀƭ wƻŀŘǎ 

Tim.Brigham@royalroads.ca 

Caroline Rochon, Ressources naturelles Canada , 
Natural Resources Canada 

 
Caroline.Rochon@RNCan.gc.ca  

 

Jenny Sigalet, Centre for Livelihoods and Ecology, 
Royal Roads University 
ƭΩ¦ƴƛǾŜǊǎƛǘŞ wƻȅŀƭ wƻŀŘǎ 

Jenny.Sigalet@royalroads.ca  
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