LE SIROP
D’ERABLE

Le temps des sucres au Québec

Lorsque les premiers coions europgens sont venus
au Canada au 16° siécle, ils ont découvert maintes
sources d’émerveillement dans feur vaste nouveau
pays. lls se sont apergus, par exemple, que les
indiens recueillaient d'une espéce d’arbres une séve
sucrée gu'ils faisaient bouillir jusqu’a ce que 'eau

s'en évapore et qu’elle devienne un sirop ou un sucre
délicieux, 1l s’agissait de ’érable a sucre.

Les érables {on en compte 160 espéces) poussent
dans de nombreuses régions du gicbe, mais les
espéces qui produisent une bonne quantité de séve




Cusiiiette many

5 e ne croissent qu'en Amérigue du Nord. Les
colong ne tarderent pas a maitriser la technigque in-
ﬁéeme de fabrication du sirop et du sucre d'érable,
mets qui devinrent des plus recharchés.

Pour faire réduire ia séve, 125 Indiens la recusillaient
dans uﬂ{‘\* ferrine ou un contenant de bois ou ils
ietaient des pierres bridantes. Ou encore, iis en rem-
plissalent des récipients fails d'ecorce de bouleay
vert k;u‘ s déposaient sur des charbons ardents. Plus
ard, tout commae les colons, Hs ont utilisg des chau-
rons de fonte.
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apres des siatistigues seffeciuees au Canada, la
pf{)fjmt%@n de sucre d’érable en 1881 &tail de six mil-

ons de kilogrammes par année. Les fermiers étaient
féag}msab a5 de catte QY{}f“JﬁfC«H de sucre qu'ils
destinaient presgue entierement a la consommation
domestique.

Vers 1880, quelgu’un invenia évaporatsur a chemi-
née qui, ayant subi queligues modifications, demeure
encore le moyen le plus répandu pour la réduction
de la seve d'érable. Peu apres Vintroduction de cst
évaporateur, des changements se sont opérés au
niveau de la production, et la csmwe” alisation des
produits a commencé. Les fermiers se sont mis a
fabriquer et & vendre du sirop plutdt que du sucre.

industrialisation
Encore aujourd’hul, de nombreux propriétaires d'éra-

hligres font bouillir 1a séve el s’occupent sux-mémes
de la fabrication du sirop, de Vembouteiliage ou de
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a 70 ans pour
& pout %‘ex;’z oitation, soi
a hauteur d’homme, et

m
viron 300 ans. L'arbre adulle atieint g}af
hauteur de 35 m et son trong, un ij :
Un arbre de cells dimension paut v
tallies el fournir 180 litres de seve
année

Une infime partie seulement des érables a sugre au
Canada, soit moins de 10 pour cent, est entailiée.

Une érabliére blen gérée compte le plus possible

d’arbres & production maximale. Le proprigtal
coups les auéya» espaces d'arbres ei: s”'mf;ué
a mesurs qu es érables poussent, conirble %
volume de la smfe ainsi que sa i@ﬂ{%ﬁ’ en sugr
garde %es meilleurs érables pour sa cueilletie

Au premier plan, %ubﬁ relid é urny sollecteur ren%rai powr la cusiiletle
de ta séve

-




z

sove et destine le
hois de chauft ag;
varie d'une année 4 |
movense, de deux &

tains érables contd
de sucre.

f:j poN a &y g;

,w,,w,»

i
o]

)
7]

Le temps des sucre la.
d’érable : du sirop ¢l

fraiche couche de neit : i Y f1un

mince pellicule de tire que 'or ur une

palette. Dans de nombreuses éfa‘s%@efas surtout au

Québec, on organise des danses folklorigues et des Le sirop de la catégorie deux doit ¢
festivités, Certaines municipalités ?%i?ﬂ“%ﬁn? rdes festi- “”?*‘35“‘%”% ormes, mals avoelr ia couleur de e On
vals du sirop d’érable et célebrent le départ de Vhiver utilise ::Gmme sirops de {able les sirops des u&*{é
en méme temps que la venue de la premiére récolte gories un et deux.
de Panngs.
Le sirop de cateégorie trois, de coulaur i
; ni goGt ni odeur désagréables, ama ia saveur carac-
Méthodes téristique de I'érable et rappellera un peu Je caramel,
ie hou:gem {3{} %a sévs il se

£ 3%%85’“@ i a la fabrica-
Depuis "époque des premiers colons, on a grande- roia
&

ment amélioré la technigue de cu illette de la séve
Diverses études ont démontré que la meilleure
méthode ﬁm%*e a pratiguer, daﬁ“ te trong de

Varbre, une incision de 50 2 75 mm de profondeur &t
d’'une fargeur de 11 mm. On vy insére un chalumeau
augue! on suspend un seau pour recueillir {3 séve.
Le seau est muni d'un couvercle pour empécher la
pluig, la neige et tout aulre objet x:i“’y pénétrer.

Les premiars colonsg utilisaient des cullis faits de
bois. Aulourd’hul, on se sert d'éguipement en alumi-
nium ou en plastigue, matériaux plus durables et
plus faclies dentretien.

La tradition veut que Von recueille la seve manuelle-
ment. On va d’'arbre en arbre i 'on met la séve dans
un immense i@ﬁnaad porté sur un traineau ou un
charict tiré par un cheval, un tractsur ou une Molo-
neige. we@%zng axploliants ont toutefols remplacé
leg seaux par c%es fubes en ;;% stique directement
reliés a un collecteur central.

Sape‘zza peu, on ytilise aussi une pompe a vide qui
s'incorpore au systéme de canglisation. Cetle techni-
que permet d'augmenter le sébé dﬁ la séve, surtout
lorsque les méthodes traditionnelies nassurent
gu'une production inférisure a %a mfymrzs@& Ce mods
d'aspiration permet de régulariser la cusilletie de
séve d'une annéde a 'autre et d'accroitre la produc-
tion globale. Evaporation de ia séve
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Les normes établies par le gouvernement {edéral
doivent &tre respeciées dans le cas des sirops
exportés a Uexiérieur d’'une province. Des normes
semblables sont appliquées dans la province de
Québec.

Lorsqu'on expédie les contenants a Pextérieur d'une
province, on doit y inscrire la mention “sirop
dérable” en frangais et en angilais, la catégorie, 1a
couleur, la gquantiié nelle en mesures metriques, les
nom et adresse du premier commergant et le numéro
d’enregistrement de 'emboutsilieur ou les noms st
adresses de embouleilieur et de Vexpéditeur.

Normes élevées

La fabrication, 'embouteiilage et e fransport des
autres produits de "érable sont aussi soumis a des
normes d’hygiéne et & d’autres exigences.

Vers la fin de la saison des sucres, {a séve com-
mence a développer une saveur particuliére de
“bourgeon’” et on ne peut 'utiliser pour la
fabrication du sirop d'érable de table.

La mise en bouteille ou en conserve du sirop
d'érable se fail dans des conditions siériles. I n'est
pas necessaire de garder le sirop d'eérable au congé-
lateur bien que de nombreux experts le recomman-
dent. Le sirop congelé de densité normale n'aura pas

i Erable & sucre

une consistance solide, mais coulera difficilement.
Quand il aura assez dégelé pour gu'on Vutilise, il
faudra ensuite refermer le contenant hermétiqus-
ment et le replacer au congélateur. Pour répondre
aux besoins immédiats, il est plus pratique de g'en
garder une réserve au réfrigérateur.

Environ 90 pour cent des produits de Vérable au
Québec sont embouteiliés et ciassés par de grandeas
entreprises qui s’occupent de les distribuer aux
détailiants. Guant au reste, comme pour la plupart
des produits des autres provinces, te fermier le vend
directement au consommateur.

Malsg I"érable a bien d’autres fonctions. Son bois sert
a la fabrication de meubles durabies. Ses feuiliss
nous fournissent une ombre rafraichissante i'été et
ses couleurs sont féerigues a l"automne. Depuis les
débuts de notre histoire jusqu’a nos jours, cetle res-
source naturelie qu’est I'érable sert & diverses fins st
demeure le véritable embleme du Canada.

Regard inquisiteur dans un seau de bois des temps ancians

Informathéque

Ministére de VEnvironnement
Ottawa {Ontario)

K1A OH3

997-2800

This publication is aiso available in Engiish under the title Maple
Syrup.

®ttawa — igvrier 13823




