SIROP D’ÉRABLE

« LA QUALITÉ DU PRODUIT JE M’EN PRÉOCCUPE »



Depuis quelques années le marché du sirop d’érable connaît une croissance extraordinaire, plus de 20% annuellement.  Mais plusieurs observateurs sont d’avis que la progression de l’industrie est liée à l’attention que porteront dans le futur les intervenants à la production et à la mise en marché d’un produit répondant au plus haut point aux attentes des consommateurs.  Comme producteur vous êtes directement concerné et vous avez une grande influence sur l’image que projette l’industrie.

Pour mieux comprendre votre rôle analysons le comportement du consommateur qui achète un produit haut de gamme et dispendieux comme le sirop d’érable.

Le consommateur a une vision large d’un produit.  Il n’achète pas seulement un produit physique mais aussi des perceptions, des valeurs et une image.  Pour lui les avantages qu’il retire d’un produit proviennent tout autant du produit élargi que du produit physique.

L’ensemble de cette vision élargie vient justifier le prix qu’il paye pour ce produit.

Le consommateur accepte de payer plus cher pour du sirop d’érable que pour du sucre ordinaire parce qu’il est pur, naturel, produit selon une tradition plusieurs fois centenaire, exclusif et à saveur unique.  De plus, à la base, il est un produit alimentaire qui répond aux plus grands standards de salubrité et d’inocuité.

Cela veut dire que les pratiques acéricoles que vous appliquez dans votre érablière ont une répercussion sur la valeur du produit.  Identifions quelques pratiques qui seraient de nature à maintenir et à améliorer la perception qu’a le consommateur des produits de l’érable et justifiant par le fait même une plus value.

· Mettre en marché, au détail principalement, un produit ayant une saveur caractéristique de l’érable et ne présentant aucune mauvaise saveur, exemple :  un goût de bourgeon, de bois, de produit chimique, etc.

· Ne pas utiliser la pilule de paraformaldéhyde interdite d’usage depuis quelques années.  En effet, le consommateur associe à l’usage de ce produit une production de sirop d’érable qui n’est pas pur et naturel.

· Utiliser des équipements de collecte et d’évaporation qui sont constitués de matériaux compatibles avec la manipulation des aliments (grade alimentaire).  L’acier inoxydable est priorisé.  Les équipements rouillés ou soudés à l’étain plomb sont à proscrire particulièrement.

· Utiliser des produits de nettoyage et d’entretien qui sont recommandés en acériculture.  Plusieurs types de produits nettoyants et d’entretien sont utilisés dans l’industrie alimentaire mais en acériculture ils ne peuvent être utilisés car ils demandent généralement un excellent rincage ce qui est fort difficile à faire avec un réseau de tubulure.  De plus n’oubliez pas que quelques traces de résidus d’un produit quelconque dans l’eau d’érable se concentreront en moyenne 40 fois dans l’évaporateur.

Ce ne sont que quelques points auxquels le consommateur fait référence lorsqu’il fait l’achat de sirop d’érable pur et naturel.  La non qualité peut engendrer des conséquences très importantes.  Avec la rapidité des communications un incident ou une perception négative peut vite faire le tour du monde et affecter la crédibilité ainsi que les perspectives de vente de l’industrie.  On n’a qu’à se rappeler le reportage à l’émission J.E. sur la pilule de paraformaldéhyde.  Plusieurs consommateurs avaient questionné par la suite leur fournisseur de sirop pour s’assurer qu’il ne l’utilisait pas.  Le client est roi et maître.  Adaptons nous à ses besoins et profitons au maximum de l’engouement des années 2000 pour des produits purs et naturels, l’industrie acéricole ne s’en portera que mieux. 
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