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Lauréat - Prix d’excellence
Persillier-Lachapelle 1999

Finaliste - Prix québécois de la citoyenneté
Claire-Bonenfant - 2002

Lauréat - Prix belge de la citoyenneté
Condorcet-Aron - 2003

Lauréat - Prix Mérite municipal
Organisme communautaire 2004

Lauréat - Prix Hommage bénévolat Québec
Organisme en action 2005

Finaliste - Certifi cats de reconnaissance
Héma-Québec - 2005 & 2006

Finaliste - Grands Prix de la ruralité
Excellence - Innovation 2008

« Pour croire en soi, il faut d’abord
que quelqu’un ait cru en nous... » (Pierre Légaré)  

Le Comité Attraction Érable est fier de vous présenter une entrevue réalisée par
Sabrina Marcoux et Andréanne Ouellet, du Comité 12-18 de Sainte-Sophie d’Halifax, avec 
Mme Jessica Lamontagne, copropriétaire du Restaurant Princesse (Princeville).
Nous souhaitons ainsi faire connaître les entreprises de chez nous 
aux jeunes d’ici ainsi qu’à tous les lecteurs de l’Avenir de l’Érable. 

1- Quelles sont les réussites de votre entreprise?
Nous sommes fiers d’avoir un restaurant reconnu dans
la région pour sa poutine. Quand on parle du Restaurant
Princesse ou de la « Petite Vache », notre surnom, tout
le monde sait que nous servons une bonne poutine et
que nous offrons un bon rapport qualité/prix. D’ailleurs, à
travers les années, nous avons su agrandir notre clien-
tèle. La deuxième réussite dont nous sommes fiers, c’est
le taux de roulement des employés qui est plus faible
que celui que l’on voit généralement dans d’autres
restaurants. Nous sommes capables de garder nos
employés plus longtemps. Dans notre domaine, c’est
une très belle réussite.

2- Quels métiers y retrouve-t-on?
Nous avons des serveurs (euses), des cuisiniers (ières)
et des aides-cuisiniers (ières). Comme il y a un service
de livraison, nous avons aussi des livreurs. Dans le
bureau, il y a moi, qui suis gérante, Bruno, est proprié-
taire et Johanne, est commis à la comptabilité.

3- Quelles formations doit-on posséder pour 
travailler dans votre entreprise?

Nous n’avons pas besoin de formation. Nous, ce qu’on
aime beaucoup, c’est de donner la chance aux étudiants
(es) d’obtenir un premier emploi. C’est certain que si la
personne a déjà de l’expérience dans le domaine, ça
peut l’aider, mais ce n’est pas une chose requise pour
nous.

4- Quels produits ou services offrez-vous?
La poutine qui est notre spécialité. Comme nous
sommes un restaurant de type familial, nous servons
aussi des pizzas, des pâtes, des steaks, des sandwichs,
des « hot dogs », des hamburgers, etc. Pour ce qui est
des services, nous offrons la livraison, les mets pour
emporter et le bar laitier qu’on vient tout juste 
d’agrandir.

5- Quel est l’historique de votre entreprise?
En 1970, c’est M. Provencher qui avait fait construire
une petite cantine. M. Provencher avait une fromagerie
au départ. Il voulait vendre son fromage, donc c’est à ce
moment qu’il a commencé à servir de la poutine. Par la
suite, il y a eu plusieurs propriétaires : M. Baillargeon,
M. Fortier, M. Labbé et M. Sévigny. Bruno Lamontagne
(mon père) a acheté le restaurant, en 1986, avec sa
sœur Nicole. En 1995, il a racheté les parts de Nicole,
car cette dernière est décédée. Cette année, je

deviendrai actionnaire avec lui.

6- Quels sont les projets futurs?
Présentement, nous agrandissons la cuisine, le bar laitier
et la terrasse. Nous avons plus ou moins de projets à
long terme, mise à part la relève, dans 4 ou 5 ans, que
je prévois prendre.

7- Pour quelles raisons devrait-on travailler 
chez vous?

Il y a une très belle ambiance au restaurant. Plusieurs
nous disent que nous formons une belle équipe. Ce n’est
pas un métier facile à gérer surtout si nous avons de la
difficulté avec la pression. Par contre, avoir une bonne
équipe, ça aide beaucoup. Nous offrons aussi des
horaires flexibles et ça, les employés l’apprécient beau-
coup. Prendre un congé ce n’est pas compliqué, car
généralement, nous l’accordons. Les employés l’appré-
cient beaucoup.

8- Qu’est-ce qu’un employé dirait de votre 
entreprise?

Ce qui revient beaucoup c’est que nous formons une
grande famille. Le sentiment d’appartenance se
développe d’année en année. Ça fait vingt-trois ans que
M. Lamontagne possède le restaurant. Il a des employés
qui ont commencé avec lui et ils sont toujours là. Donc,
nous avons vraiment un bon esprit d’équipe. Les
employés aiment travailler chez nous, ils aiment leur
métier. Ce qu’ils apprécient le plus, c’est quand ils vien-
nent travailler, ils savent avec qui ils travailleront.

9- Pour quelles raisons avez-vous choisi d’établir
votre entreprise dans la région?

L’entreprise était déjà établie à Princeville quand M.
Lamontagne a acheté en 1986. Princeville, c’est une
belle ville qui n’est ni trop grande, ni trop petite. Donc,
les gens se connaissent et nous avons assez de services
aux alentours. C’est cela que nous aimons de Princeville.

10- Pour quelles raisons un employé devrait tenter
de s’établir dans la région?

Moi, je viens de Sainte-Sophie-d’Halifax et j’ai toujours
aimé les petits villages et les petites villes. Donc, dans la
région de l’Érable, ce que je trouve intéressant, c’est
qu’elles sont de plus en plus fleurissantes. Il y a
plusieurs entreprises et services qui s’établissent ici.
Donc, nous ne sommes pas obligés d’aller dans les
grands centres pour répondre à nos besoins. Nous avons
aussi une belle région, de beaux produits du terroir et

nous sommes bien réputés pour l’éducation.
C’est pour cela que je trouve que c’est une
belle région.

11- Comment vous adaptez-vous à
la nouvelle génération 
d’employés?

Ça va bien. Cela fait environ trois
ans que j’ai terminé mon cours à
l’université. J’ai suivi un cours
sur le travail intergénérationnel
qui expliquait comment mixer les
plus vieilles générations avec les
plus jeunes générations. Ce qui me
fait rire par rapport à cette question,
c’est que parfois je parle par messages
textes à mes employés (rires). Je peux con-
firmer des horaires par messages textes, c’est ça
qui a changé depuis quelques années. Je comprends
que présentement les loisirs et la famille sont plus
importants qu’avant. Auparavant, les employés venaient
travailler et après, s’ils avaient du temps, ils avaient des
loisirs. Maintenant, je suis au courant qu’il y a du 
parascolaire, des loisirs, etc. Alors, pour ce qui est des
horaires, j’essaie de respecter les loisirs de chacun.
C’est certain qu’il y a le travail aussi. Le plus difficile,
c’est de mêler les deux générations ensemble, de faire
comprendre aux plus jeunes l’opinion des plus vieux et
aux plus vieux, celles des plus jeunes.

12- Comment voyez-vous la relève de votre 
entreprise?

Ça se concrétisera dans quatre ou cinq ans. D’ici ce
temps-là, j’achèterai des actions chaque année. Puis,
avec mon père, ça va super bien. Je suis gérante depuis
deux ans maintenant. Donc, j’apprends comment cela
fonctionne, autant avec les employés, les achats, les
clients, la comptabilité, tout ce qui se passe dans le
restaurant. Donc, dans quatre ou cinq ans, je devrais
être prête.

13- Quelles sont les possibilités de stage?
Nous n’offrons pas de stage chez nous, mais on
embauche beaucoup d’étudiants. Je te dirais que
chaque année, on en embauche au moins deux ou trois.
Ça devient leur premier emploi. Ce n’est pas un stage,
mais une première expérience de travail dans la région.

14- Quel a été ton cheminement scolaire?
Quand, je suis sortie du cégep, je suis allée à l’Université 

de Sherbrooke en administration, plus précisément en
management. Donc, je pouvais devenir directrice de
comptes, directrice d’entreprises, etc. Nous voyons
toutes les branches de l’entreprise autant la comptabi-
lité, les ressources humaines et le marketing. C’est très
général comme cours. Je savais que je voulais prendre
la relève du restaurant et que je n’étais pas obligée de
faire de l’université pour cela, mais si jamais ça ne
marche pas avec le restaurant, peu importe la raison, au
moins j’aurai un diplôme. Pour le moment tout va très
bien et j’apprécie mon poste de gérante au Restaurant
Princesse.

15- Quels conseils donneriez-vous à un jeune en
réflexion sur sa carrière?

Premièrement de ne pas se stresser. Moi je sais que
quand j’étais au secondaire, j’aimais beaucoup les 
mathématiques, donc je me suis dit : « Je vais m’en
aller en administration, puis je verrai plus tard si je vais
aimer cela ». C’est vraiment de regarder ce qu’on aime
le plus, de se lancer. Mais il ne faut pas se sentir
coupable si dans deux ou trois ans on n’aime pas ça. Si
vous avez la chance d’aller sur le terrain ou si vous con-
naissez des personnes qui font un métier que vous
voulez faire, allez en discuter avec eux. Ça vous donnera
un bon coup de main.

Entrevue écrite par Marie-Pier Fortier


