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EDITO 

Chers Membres et Amis, 
 

Noël approche, occasion, pour le Conseil d'Administration de  se 

joindre à moi, pour vous souhaiter et à ceux qui vous sont chers, de 

Joyeuses Fêtes, ainsi que nos meilleurs vœux pour l’Année nouvelle.  

Comme vous avez pu le lire, dans les précédents magazines, de 

nombreux évènements ont eu lieu ces derniers mois.  

Notre Assemblée Générale qui se tiendra le dimanche 15 janvier 2012 

sera l’occasion d’évoquer la vie de notre Association. 

En attendant de vous y rencontrer, je vous souhaite, A TOUTES ET A TOUS, BONNE  ANNEE 2012.  
 

Votre Président, Christian ROUVREAU 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 05 46 35 89 55     
Courriel : larochelle-aunis@wanadoo.fr  

Site Internet : http://perso.wanadoo.fr/pays-rochelais-quebec 

 

 

ASSEMBLEE GENERALE DE PAYS ROCHELAIS QUEBEC  

LE DIMANCHE 15 JANVIER 2012  

SALLE DES FETES DE LA JARRIE 
 

 14 h 30    Accueil   

 18 h 00    Verre de l’amitié 

 18 h 30    Buffet dînatoire 

La convocation vous parviendra fin décembre 

**A NOTER **A NOTER **A NOTER **A NOTER **A NOTER ** 
 

PAYS ROCHELAIS AU MARCHE DE NOËL 

 

Dimanche 11 décembre pour la deuxième année 

consécutive PRQ était convié à participer au 

marché de Noël des Parents d’Elèves aux 

Nouillers. 

Six membres de l’Association se sont relayés 

pour accueillir, échanger  sur le Québec avec les 

personnes toujours curieuses et vendre des 

produits Québécois et Amérindiens… 

Certaines de ces personnes ayant l’an passé déjà 

appréciés les produits, sont revenues « faire » 

leurs provisions pour les fêtes… 

Les organisateurs heureux de notre venue 

apportant  une touche locale du Québec pour ce 

temps festif nous donnent rendez-vous pour l’an 

prochain… 

mailto:pays-rochelais-quebec@fr.st
http://perso.wanadoo.fr/pays-rochelais-quebec
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BALADE AU QUEBEC : LA VALLEE DU RICHELIEU 
  

Pour le  N° 7  de cette rubrique 

PRQ a choisi de vous présenter ce coin du Québec 

avec lequel nous venons de signer un Pacte d’Amitié 
* 

Située en bordure de la rivière Richelieu, à 20 minutes  

de Montréal, la ville de Chambly, constituée en 1848,  

est une des localités les plus importantes de la Région. 
 

 

Chambly, située dans la Vallée-du-Richelieu. 23 463 habitants en 2009, une ville renommée pour son fort, ses 

écluses, son canal et sa bière brassée par Unibroue.  Le bassin de Chambly compte trois autres villes Carignan, 

Richelieu et Saint-Mathias-sur-Richelieu.  

 

  

Le toponyme Chambly, provient de Jacques de Chambly 

(1640?-1687) qui était capitaine du Régiment de 

Carignan-Salières et à qui fut concédée la Seigneurie qui 

portera son nom. 

C'est à ce capitaine que revient  la construction du 

premier fortin de bois érigé au pied des rapides de la 

rivière Richelieu fort Saint-Louis (1665), qui 

deviendra ultérieurement le fort Chambly Ce fort est à 

l’origine de la ville. 
 

 
 

 

 
 

 

 

DES MAISONS ANCESTRALES... 

  

" De nombreuses maisons patrimoniales, dont quelques-unes datent du 17e siècle sont un des attraits de la ville. 

Ces bâtiments constituent le circuit patrimonial de Chambly, emprunté chaque année par des milliers de visiteurs" 
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  LA RIVIERE RICHELIEU EST JUMELEE AVEC LA CHARENTE 
        Pour la similitude de leur faune et flore… Et le souci de leur environnement… 

 

Chutes… 

Rapides... 

 

Elle prend sa source dans le lac Champlain, aux États-Unis, et coule vers le nord, drainant le Sud du Québec.  

Elle se jette dans le fleuve Saint-Laurent, près du lac Saint-Pierre. 

 

« Le Haut-Richelieu » la rivière passe par les villes de SAINT-JEAN-SUR-RICHELIEU, IBERVILLE, CHAMBLY, 

BELOEIL ET MONT-SAINT-HILAIRE. Une série de rapides jalonne son cours de SAINT-JEAN à CHAMBLY.  

 

 Puis le « Bas-Richelieu » poursuit son parcours en traversant les localités pittoresques  

de SAINT-CHARLES-SUR-RICHELIEU, SAINT-DENIS et SAINT-OURS jusqu'à l'embouchure de la rivière,  

là où elle rejoint le Saint-Laurent, à la hauteur de SOREL. 
 

 

 

« Les deux bassins sont de tailles comparables. Les usages économiques liés à l'eau se ressemblent :  

une population principalement rurale, une agriculture et une viticulture prépondérantes 

 posant notamment des problèmes de gestion de la ressource en eau.  

 

Les problèmes rencontrés sont similaires : inondations et étiages récurrents, plantes envahissantes,  

poissons migrateurs... 

 

D’autres aspects relient les deux territoires, leurs usages et leurs habitants : des liens culturels, économiques 

et historiques. Par exemple, un lien culturel fort uni les habitants des deux bassins. En effet, de nombreux 

Québécois ont des origines familiales sur le territoire du bassin de la Charente. 

 

En 1609 CHAMPLAIN est le premier à découvrir la rivière des Iroquois, renommée « rivière Richelieu » 

en 1642. Excellent cartographe, CHAMPLAIN fut aussi le premier à combiner sur une même carte les 

explorations françaises et les informations géographiques fournies par les autochtones. 

 

Aujourd’hui, une volonté commune permet de perpétuer et dynamiser ces échanges. 

 Le jumelage Charente/Richelieu s’inscrit dans cette dynamique, et l’histoire continue de s’écrire ! » 
 

 

 
 

 

 
 

 

http://www.thecanadianencyclopedia.com/index.cfm?PgNm=TCE&Params=F1ARTF0007081
http://www.thecanadianencyclopedia.com/index.cfm?PgNm=TCE&Params=F1ARTF0001501
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UN PEU D’HISTOIRE : LES PATRIOTES 
 

Une route historique, longue de 131 km  

établie patrimoniale au temps de la Nouvelle-France sur la rive Est de la rivière Richelieu 

 en Montérégie. Elle fut baptisée « Chemin des Patriotes » par le Gouvernement  

du Québec le 23 juin 1977 en l'honneur de la Rébellion des Patriotes de 1837-1838. 

Au cours de l'été de 1837, après le rejet des demandes de 

réformes, par les chefs du Parti Patriote, dont le principal 

était Louis-Joseph PAPINEAU,  une série d'Assemblées 

Publiques a lieu. Elle culmine par une Assemblée à Saint-

Charles-sur-Richelieu le 23 octobre. Les affrontements 

contre les troupes et milices britanniques débutent le 6 

novembre et deux des affrontements d'importance ont lieu à 

Saint-Denis et Saint-Charles. Les Patriotes réussirent à 

défaire leurs adversaires à Saint-Denis le 23 novembre, mais 

la victoire ne fut que de courte durée : les rebelles furent 

vaincus le 25 novembre à Saint-Charles puis le 14 décembre 

à Saint-Eustache. La loi martiale fut décrétée, il y eu des 

arrestations par centaines, plusieurs Patriotes ont été 

déportés en Australie, d'autres furent pendus à la prison au 

Pied-du-Courant à Montréal, plusieurs patriotes s'enfuirent 

aux États-Unis. 

 

Saint-Charles-sur-Richelieu Plaque en hommage des 

Patriotes sur le drapeau des Patriotes 

Une région riche en histoire, des paysages magnifiques… A découvrir… 

Rédaction Michèle COLY. Source : guide touristique du Québec, Internet. Photos : A. BOYER & C. ROUVREAU   

 

 

RECETTE QUEBECOISE 
 

CHAUDREE DE L'ATLANTIQUE AU SAUMON 

Pour 5/6 personnes 
 

 

Ingrédients 

15 g de beurre,  

1 gros oignon 

haché, 2 branches 

de céleri haché  

1 poivron vert 

haché, 1 gousse 

d’ail hachée 

finement, 3 00 g de 

pommes de terre en 

dés, 1 carotte en 

dés, 250 ml 

bouillon de poulet, 

250 ml) eau, 1/2 c. thé de graines d’aneth, 1 petite courgette 

en dés, 200 g saumon fumé, 375 ml lait, 150 g de maïs en 

crème, Poivre, 15 g de persil haché.  

                               En doublant les ingrédients (Sauf l’eau   

                                 et le bouillon de poulet) vous obtenez  

                                        un plat au lieu d’une soupe 

 

Préparation 

 
Dans une grande casserole, faire revenir l’oignon, le 

céleri, le poivron et l’ail dans le beurre 5 minutes tout 

en brassant.  

Incorporer les pommes de terre, les carottes, le 

bouillon, l’eau et les graines d’aneth. Bien mélanger et 

amener à ébullition. Baisser le feu. Couvrir et laisser 

mijoter 20 minutes. Ajouter les courgettes et continuer 

à cuire un autre 5 minutes.  

Ajouter le saumon, le lait, le maïs et poivrer au goût. 

Continuer la cuisson à feu doux un autre 5-10 minutes. 

Juste avant de servir, parsemer chaque portion avec du 

persil frais. Accompagner avec une bonne baguette. 

L’avis du GROBEC : un plat  sympathique, à vous 

de prévoir un repas avec des amis…  

Bon appétit et dites nous ce que vous en pensez 

 
 

 

 

 


