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Malgré des méthodes tout-3-fait modernes de fabrication,
la qualité et la présentation sont encore les deux points

que les producteurs doivent le plus surveiller.

par CLAUDE - CHOQUETTE, agronome

AA&U MOMENT d'écrire ces lignes,
la saison des sucres bat son plein.
Pendant les prochaines semaines,
les friands de tire et d'omelettes
dans le sirop se succéderont a la
cabane. Pour eux, ce sera l'occa-
sion de bonnes parties de plaisir.

Pour les 25,000 producteurs de si-
rop d'érable de la province, le temps
des sucres constitue une courte pé-
riode de travail qui leur rapporte,
bon an mal an, quelques millions
de dollars. En fait, l'an dernier,
1,692,000 livres de sucre et 2,273,000
gallons de sirop ont donné un re-
venu de $8,845,000. Et jusqu'ici, tout
porte & croire que 1951 sera une
année aussl bonne sinon meilleure
que le fut 1950.

L'industrie de l'érable est réelle-
ment une richesse pour la province
de Québec dont la production an-
nuelle dépasse celle des Etats-Unis
et représente plus de 85% de la pro-
duction totale du Canada. Cette
source de revenus est mise a la dis-
position des cultivateurs & un temps
mort de I'année, c¢'est-a-dire 4 une
période ou les autres lravaux ne
pressent pas. A eux donc d'en pro-
fiter et de tirer le maximum de
cette source qui n'est pas prés de
s'épuiser si l'on considére que, cha-
que année, on n'entaille que la moi-
tié des 40 millions d'érables qui
pourraient étre en rapport.

Ces quelques considérations sur
I'industrie - de I'érable nous ameé-
nent a penser a ce qu'elle était au
temps de nos peres et quels moyens
les producteurs avaicnt alors a leur

disposition pour ramasser la séve
et fabriquer le sirop. Alnsi, on
rendra compte, en considérant I
conditions actuelles, que I'évolu
tion a été trés grande.

Comparez les photos de gauchi
de ces pages i celles de droite et vou
aurez déja une bonne ldée de cett
évolution. Beaucoup a été fait e
puis qu'on laissait couler la séve |
long d'une palette de bois et qu'un
espéce de grande écuelle, aussi «
bois, tenait lieu de chaudicre.
cette méme époque, 'eau d’érab
était ramassée 4 bras d’homme ¢
apportée & une sucrerie de plein 20
constituée d'un chaudron suspen
au-dessus d'un feu, C'est la qut
faisait le sirop.

Inconvénients des premieres

chaudicres métalliques

Ces procédés disparurent peu
peu avee lintroduction des pre
miéres chaudiéres métalliques
des premiers évaporateurs. C'étal
déja un grand pas de fait mais on
négligé trop longtemps de teni
compte que la plupart de ces chaun-
dieres étaient soudédes au plomb
Conségquemment, 'analyse du sirop
révélait la présence de plomb el
tous savent qu'un tel sirop ne rl'-_
pond pas aux exigences du marche,
surtout du marché amérieain. On se
rapelle qu'a cette époque le gouver-
nemeat des Bltats-Unis vint bien
prés d'interdire 'entrée de nos pro-
duits de I'érable a cause de celie
queslion de plomb.
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1l faire quelque chose car

\ se permetire de per-
iarché qui absorbait la
wire production.

Le point tournant

la plus importante,
utefois paraitre banale
pour jui ne s'y connait pas, a
oté 1 mpgement des contenants
% recueillir la séve.
série  d'expériences
ultats furent concluants,
du Ministére provin-
ulture en vinrent a
1 que seules les chaudi-
iminium étaient recom-
pour éviter la présence
ns le sirop.
Québee passa une lol 4
rmettre aux producteurs
s vieux seaux pour
s d'aluminium. Le
welles chaudicéres était
5 égales par les
wineial el fédéral de
et le producteur.
a4 l'avantage de
urrait continuer d'ex-
irop sur le marché amé-
a l'avenir, ce
{ plomb.
I teurs ont grandement
te offre gouvernemen-
s onze ans, 12 mil-
licres ont été échan-
uinsi déboursé par
Ottawa  représente un
1D ‘en de $400. par érablie-
ire ou cing ans, on es-
5 9 millions de vieux
ont encore utilisés au-
i i leur tour,

Qu

crandement améliorée

itque o donné ses fruits
roductenrs qui s'en sont
¢ I'ont aucunement re-
alons d'abord une aug-
e la production. Les
Claient geénéralement
I gallon) et laissaient
stve avant que le pro-
cu le temps de faire sa
Souvent aussi, les chau-

EEsee——

JOURD'HUI

diéres étaient pereées par l'usure
ou se décrochaient d'elles-mémes,
entrainant une perte parfois consi-
dérable de séve.

Mais c'est surtout la qualité du
sirop qui a été améliorée. Ceux qui
utilisent les seaux d'aluminium ne
retrouvent plus de plomb dans leur
sirop, & la condition toutefois que
les autres contenants et ustensiles
de l'érablicre solent aussi exempts
de plomb. Sans crainte de se trom-
per, on peut dire que, depuis dix
ans, la qualité des produits de 1'éra-
ble a été améliorée dans la propor-
tion de 20 & 30%. Par exemple, si
I'on compare la production de 1950
a celle de 1949, 5% plus de sirop a
6té classé AA (Canada Choix) tan-
dis qu'il y a eu une augmentation
de 6.4% dans la calégorie A (Cana-
da Clair).

Les recherches continuent toujours

Une fois confirmée la réussite des
chaudiéres en aluminium, les auto-
rités du Ministére provincial de
I’Agriculture n'en sont pas restées
la et ont continué a faire des es-
sais de toutes sortes en vue toujours
de venir en aide aux producteurs.
Ainsi, on a mis au point un nou-
veau chalumeau, en aluminium, de
forme conique, qui n'oxyde pas 1'e.r-
bre et augmente la récolte de séve
en prolongeant la coulée. Ce chalu-
meau a déji été essayé par quelques
producteurs et il est actuellement le
plus recommandeg.

Toujours dans le domaine de la
recherche, une nouvelle nous vient
de 1'Université de Massachusetts,
aux Etats-Unis, ol le Dr William-B.
Esselin poursuit des expériences sur
la possibilité de remplacer les chau-
dieres,.par des sacs en plastique. Ces
saes, d'un diameétre variant de 12 a
20 pouces, pésent quatre onces et
peuvent résister 4 des températures
aussi basses que 30 degrés sous zéro.
D'aprés le Dr Esselin, ces conte-
nants seraient plus ¢conomiques
que les chaudiéres ordinaires.

Que faut-il en penser? Dabord,
jusqu'ici, les scaux en aluminium se
sont avérés les meilleurs et on ne
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du traitement
simple et commode
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Réduisez vos pertes par ce produit
plus largement actif que la pénicilline

contre les bactéries de la mastite
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d’Auréomycine.

Aucune majoration de prix.
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recommandé d'appliquer l'onguent directement sur la
plaie. Comme mesure préventive de la mastite, injectez en
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Pour obtenir une efficacité maximum de 'onguent &
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les remplacera strement pas sous
prétexte qu'un-nouveau produit est
a l'essai. Les sacs en plastique sont
recommandables ou ils ne le sont
pas. Chose certaine, il est impossible
pour qui que ce soit de se prononcer
avant que de longues expériences,
sous toutes les conditions possibles,
aient été faites,

Aujourd’hui, il semble bien que le
gros probléme de lindustrie — la
présence de plomb dans le sirop —
soit résolu. Ou du moins, s'il ne 'est
pas entiérement, les producteurs
ont & leur disposition les moyens
nécessaires pour le solutionner a
tout jamais. I1 n'est plus question
de ramasser la séve dans des chau-
diéres soudées au plomb ni de “fai-
re évaporer” dans des casscroles
qui, méme a leur temps, étaient
plus ou moins recommandables. Si
les producteurs veulent un sirop
exempt de plomb, qui soit le bien-
venu sur le marché américain, il
n'en tient qu'a eux de se procurer
I'équipement recommandé: chalu-
meaux et seaux en aluminium, éva-
porateurs 4 soudures exemptes de
plomb.

Comme le dil si bien le proverbe,
“plus on en fait, plus il en reste”,
notre industrie de I'érable n'a pas
encore atteint le stage de la per-
fection. Les efforts doivent mainte-
nant porter sur le souci de ne ven-
dre que des produits purs et bien
présentés. Iei, rappelons ce que
disait récemment M. Jules Méthot,
chef de la Division provinciale de
I'Acériculture, i une réunion de pro-
ducteurs: “Nowus mne réussirons a
conserver et développer les marchés
de nos savourenr produils de I'éra-
ble que s'ils sont essentiellement
purs et présentés dans des embal-
lages répondant mieuxr anx exigen-
ces et ressources des consonuna-
teurs”.

Un client satisfait est un eclient
qui revient. A tous les ans, les Elats-
Unis paient en moyenne 4 4 5 mil-
lions de dollars pour la moitié¢ de
notre production de sirop et de su-
cre d'érable. Ce qu’ils veulent, ¢’est
un produit 100% pur comme nous
sommes capables d'en [fabriquer.
L'an dernier, a cause de quelques
falsifications, nous avons bien failli
perdre ce marché. Encore cette an-
née, la méme menace pése sur nos

T |

P
tétes. Actuellement, le marché amé.
ricain est nétre et il en sera ainsi
aussi longtemps que tous les pro-
ducteurs, sans exception, auront
coeur de ne vendre que des pro-
duits répondant au standard re-
quis par la loi.

Sur le marché local, la situation
est 1o méme. Des falsificateurs, il y
en a encore cette année. Mais vien-
dra un jour ol les consommateurs
perdront confiance et douteront
méme de la valeur du meilleur si-
rop. Ce jour-1a, i1 y aura siiremen:
mévente et les 25,000 producteurs
paieront pour l'ambition de quel
ques-uns qui veulent faire leur ar
gent trop vite.

S’ll y a eu évolution dans le do
maine de la production, il n'y «
a certainement pas eu dans celn
de la présentation des produil
Il ¥y a vingt-cing ans, le sirop .
vendait dans des bidons d'un gu
lon. Aujourd’hui, c’est encore
méme chose.

A quand les petits contenants ¢
répondraient micux aux besoins o
consommateurs? Prenons par o
emple le cas~d'une famille de m
tre personnes. Comme on ne may
pas du sirop d'érable a tous les 1
pas, un gallon dure plusieurs mo
Conservé en bidon, le sirop chan
de gout et il arrive souvent qu'
soit obligé d'en jeter. Lorsqu'on
connu cette expérience une fois, o
n'est pas tenté de recommen
I'année suivante. Voili comme
en persistant 4 vendre le sirop .
bidon, les producteurs perdent ¢
clients.

Un sirop 100% pur vendu dans
petits contenants qui en conserve:
toute la saveur et l'arome, voili «
que les clients veulent. Teno
compte des millions de dollars g
I'industrie de I'érable leur rapport
annuellement, il y a tout lieu d'
pérer que les producteurs fassc:
tout en leur possible pour sat
faire les exigences bien légitim
des consommateurs car, aprés fo
ce sont eux qui paient et c'est gra
A eux si la fabrication du sirop «
payante.

Il y a dix ans, le probléeme d
producteurs était d’éliminer la p
sence de plomb dans le sirop. &
jourd’hui, le mot d’ordre doit i
MAINTENIR LA QUALITE ET S¢
GNER LA PRESENTATION. ‘

"C'est pas un ancien violoniste 7
— Oui, mais il a adopté le piano parce qu'il pouvait pas placer son verre de |
mousseux sur son violon, tu comprends..."
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