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dant, dans d’autres provinces, presque tout
'8 Sirop est vendu par le producteur aux
détaillants ou directement aux consomma-
SUrs. La classification du sirop dépend de
S couleur, de son go(t, de sa teneur en
Matidres solides, de sa conductivité, des
Sueres réducteurs et de la quantité de plomb
il contient. Notons que c’est surtout la
%uleur, 3 laquelle correspond une densité

Nnée, qui détermine la classification. Pour
®Meurer dans la classe correspondant a sa
Suleur, tout sirop doit avoir entre 65° et

® Brix (Le Brix est un densimétre a flot-
SUr, étalonné a 15°C, donnant directement
Ateneur en sucre d’une solution).

_Le sirop d’érable pur est un aliment nutritif,

ICieux et aux multiples usages : il peut étre
Servi te| quel, transformé en « tire », en sucre

U, en sucre dur, en morceaux ou cristaux,
*ten « beurre d'érable », il peut également
'® employé comme ingrédient dans la

Nfection de certains plats.

Depuis I'époque des pionniers, le «temps
®S sucres » a joué un réle important dans
% traditions des provinces de l'est du
aada et de la Nouvelle-Angleterre.
arquant |a fin d’un hiver long et rigoureux,
8nonce I'arrivée du printemps et le réveil
€ la nature.

A notre époque, ou la plupart des Cana-
NS vivent dans les grandes villes et ont
furs Peu de contact avec leurs origines

ales, les érabligres attirent un grand
Ombre de citadins au temps des sucres.
®S adultes y retrouvent avec une certaine
OStalgie les paysages et les odeurs qui leur
eﬂfDellent leur jeunesse, tandis que Igs
'ants savourent toujours avec délice la tire
é.rable versée toute chaude sur la neige,
UiS enroulée autour d’une palette.

dig

A"‘“It de sirop avec moins de séve
AUt normalement 35 litres d’eau d’érable
Ur faire un litre de sirop; cependant, un
OUveay procédé de plus en plus courant
et de fabriquer un litre de sirop avec
Sulement dix litres de séve. Grace au prin-
de 'osmose inversée, 'eau d’érable est
8ffet « concentrée » avant d’étre soumise
Procédé habituel d’évaporation.
bé‘ActueIIement, 200 producteurs qué-
Cois se sont équipés pour pouvoir utiliser
Nouveau procédé », explique Garneau
°"“ier, gérant de I'érabliére expérimentale
€ le gouvernement québécois posséde a
°rbertville, en plein cceur des Bois-Francs.
Le nouveau procédé n’est cependant
:?s S'_ans inconvénient : les colts d'acha‘t
3 Tinstallation varient de 15 000 $ a
airooo $, de sorte que seuls les proprié-
8S d'érablieres comptant au moins
00 entailles peuvent actuellement se
Mettre 'acquisition d’'un concentrateur.

Cabane a sucre moderne et magasin en
bordure de la route.

La séve d'érable contient généralement de
2 3 3 % de sucre; en la traitant par osmose
inversée on peut obtenir une eau d’érable
dont la teneur en sucre est de 8 & 10 %.

La Californie céde aux charmes de I’érable
La cote californienne est en train de céder
aux charmes des produits de I'érable. Selon
le plus gros exportateur de sirop d’érable au
Québec, M. Gilles Croteau, « c’est en effet
en Californie que nos ventes croissent le
plus et, en 1985, le marché californien
risque de dépasser celui du 'Québec ».

Les ventes de sirop aux Etats-Unis ont
atteint une valeur de 17,1 millions de dol-
lars en 1983 et 18,9 millions de dollars
en 1984, ce qui représente une hausse de
plus de 10 % en un an.

M. Croteau est gérant de la coopéra-
tive des Producteurs de sucre d'érable du
Québec, organisme qui traite et exporte la
production de 3 500 acériculteurs québe
cois. Il explique ce phénomene par le fait que
de nombreux résidents de Californie sont
d’ex-Québécois et, par conséquent, d’excel-
lents ambassadeurs en ce qui concerne la
publicité des produits de I'érable.

Les Américains fabriquent, eux aussi,
des produits de I'érable dans les Etats
adjacents au Québec (Vermont, Maine, New
Hampshire, New York), mais cette produc-
tion est nettement insuffisante pour combler
les besoins locaux.

Le sirop et la tire d'érable préparés par
la coopérative des Producteurs de Plessis-
ville sont vendus au Québec sous la marque
de commerce « Citadelle », mais aux Etats-
Unis, on a préféré les commercialiser sous
le nom de « Camp », terme anglais désignant
une « cabane a sucre ».

Si les Etats-Unis représentent plus
de 80 % du marché d’exportation du sirop
d’érable canadien, ils ne sont pas les
seuls a 'apprécier : d'autres pays commen-
cent a en demander. En Suisse, par
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exemple, les ventes de produits de I'érable
ont été multipliées par dix de 1983 a 1984,
atteignant 800 000 $.

Le sirop d’érable, produit d’appellation
contrélée

Si un produit porte I'étiquette « Sirop d’éra-
ble », « Tire d’érable » ou « Sucre d’érable »,
vous pouvez I'acheter sans aucune crainte :
il s’agit d’un produit fait d’eau d’érable pure.
Par contre, la « Tire a I'érable » peut étre
vendue méme si elle contient 25 % de glu-
cose. A part cette exception, il est interdit
d'utiliser le mot « érable » pour tout produit
qui n'est pas fait d’eau d’érable pure.

Lorsqu’une entreprise veut lancer sur le
marché un aliment de ce genre, qui pourrait
étre apparenté a un produit de I'érable, il lui
est interdit de mentionner le mot « érable »
sur I'étiquette, ni méme d'y reproduire des
scénes qui pourraient préter a confusion
(« cabane a sucre » ou érabliére).

Le reglement veut également que les
termes « cabane a sucre » et « érabliere »
soient uniquement utilisés par les produc-
teurs qui effectuent la transformation de I'eau
d'érable en produits finis. Les exploitations
qui se limitent a organiser des « parties de
sucre » en se procurant ailleurs les produits de
I'érable doivent utiliser le terme « sucrerie »
pour désigner leur établissement.

Les contenants de produits de I'érable
vendus au détail doivent contenir un certain
nombre de renseignements pour le consom-
mateur : la quantité ou le poids, la dési-
gnation du produit, le nom et I'adresse du
fabricant, du fournisseur ou du distributeur.

Pour pouvoir étre appelé « sirop », le
produit de I'érable doit, reglement oblige,
contenir au moins 66 % de sucre.
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Cette jeune visiteuse se pourléche les
babines devant un seau d’eau d’érable.

3

The Citizen

e



