
De l’arbre à la bouteille, comment une simple sève est-elle devenue l’un des symboles du Canada ?
On le verse sur des pancakes, on l’utilise pour caraméliser des légumes, parfumer une vinaigrette ou sucrer

un dessert. A l’étranger, son goût est presque immédiatement associé au Canada.
Pourtant, derrière la petite bouteille ambrée qui arrive sur nos tables se cache une histoire beaucoup plus

vaste : celle d’une forêt, d’un phénomène naturel étonnant, d’un savoir transmis par les peuples autochtones,
de producteurs qui travaillent au rythme des saisons et d’une véritable industrie qui exporte aujourd’hui ses

produits dans le monde entier.
Alors, comment passe-t-on d’un arbre à une bouteille de sirop ?

Le sirop d’érable :
dans les coulisses d’un trésor canadien

Tout commence dans un arbre

Au printemps, quelque chose de très particulier
se produit dans les érablières canadiennes.

Après les grands froids de l’hiver, les
températures commencent à remonter
pendant la journée, mais les nuits restent
suffisamment froides. Cette alternance entre
gel nocturne et redoux diurne crée les
conditions nécessaires à la circulation de la sève.

C’est à ce moment que les producteurs peuvent
entailler les érables et récupérer cette précieuse
sève.

Plusieurs espèces d’érables peuvent être
utilisées, mais l’érable à sucre occupe une place
centrale dans la production. Sa sève contient
suffisamment de sucre pour permettre une
production rentable de sirop. Et cette fenêtre est
courte : la saison des sucres dépend
directement des conditions météorologiques.
Quand les températures deviennent
durablement trop douces et que les bourgeons
commencent à se développer, la récolte touche
à sa fin.

Une drôle d’alchimie naturelle

La sève d’érable n’est pas encore du sirop. Elle
contient principalement de l’eau, avec une
petite quantité de sucre et d’autres composés.

Pour obtenir le sirop, il faut donc retirer une
grande partie de cette eau. En moyenne, il faut
environ 40 litres de sève pour obtenir un seul
litre de sirop d’érable.

Autrement dit, derrière une bouteille de sirop se
cachent plusieurs dizaines de litres de sève !



De l’arbre à la cabane à sucre

Mais comment récupère-t-on toute cette sève ?

Autrefois, les producteurs faisaient une entaille
sur le tronc et plaçaient un petit récipient pour
recueillir la sève. Aujourd’hui, dans de
nombreuses érablières, les arbres sont reliés par
un réseau de tubulures qui transporte
directement la sève vers un lieu de
transformation. Certains systèmes utilisent
également le vide pour faciliter la collecte.

Le principe de base reste pourtant le même :
entailler → récolter → transporter → transformer

Une fois arrivée à la cabane à sucre, la sève est
chauffée dans un évaporateur. Une grande
partie de l’eau s’en échappe sous forme de
vapeur, tandis que le sucre et les autres
composés se concentrent. La température, la
densité et la qualité du produit sont surveillées
avec précision. Le sirop est ensuite filtré, classé
et conditionné.

Une production qui semble très traditionnelle
repose donc aujourd’hui sur des techniques
agricoles et industrielles particulièrement
élaborées.

Une tradition qui vient de loin

L’histoire du sirop d’érable ne commence
pourtant pas avec les producteurs modernes.
Bien avant l’arrivée des Européens, les peuples
autochtones connaissaient déjà l’utilisation de
la sève d’érable. Les sources historiques
européennes décrivent notamment, dès le XVIe
et le XVIIe siècle, la récolte de la sève au
printemps et sa transformation.

Les premiers colons européens ont ensuite
appris ces techniques et les ont adaptées avec
leurs propres outils et récipients.

Au fil du temps, les méthodes ont évolué : les
entailles à la hache ont laissé place à des outils
plus précis, les récipients en bois ont été
remplacés par des contenants métalliques, puis
les cabanes et les évaporateurs modernes ont
transformé progressivement la production.

Cette histoire rappelle quelque chose
d’important : le sirop d’érable n’est pas
simplement une invention canadienne
moderne. Son histoire est liée aux
connaissances développées par les peuples
autochtones, puis aux transformations
apportées au fil des siècles par les populations
qui se sont installées sur le territoire.

Le saviez-vous ?
40l de sève → environ 1l de sirop
90% de la production canadienne
provient du Québec
113,4 millions de kg produits au
Canada en 2025
69 pays importateurs de produits de
l’érable canadien en 2025



Quand une tradition devient une industrie

Pendant longtemps, la production d’érable reste
essentiellement familiale et saisonnière. Mais
progressivement, le produit devient une véritable
marchandise.

Au XXe siècle, les techniques de production
s’améliorent, la conservation devient plus facile et les
produits de l’érable trouvent de nouveaux marchés.
Le Canada devient alors un acteur majeur du
commerce mondial. Et aujourd’hui, les chiffres
donnent une idée de l’ampleur prise par cette récolte
printanière.

En 2025, le Canada produit 113,4 millions de kg de
sirop d’érable. Cela représente plus de 75% de la
production mondiale. Et le Québec en produit à lui
seul 90% de la production canadienne. Le reste de la
production canadienne provient principalement du
Nouveau-Brunswick, de l’Ontario et de la Nouvelle-
Ecosse.

La filière représente également une activité
économique importante : en 2025, la valeur brute des
produits de l’érable produits au Canada atteignait
environ 840,5 millions de dollars canadiens.

Une réserve stratégique de sirop

Voici l’un des aspects les plus étonnants de cette
industrie. Au Québec, une organisation de
producteurs régule la mise sur le marché et
maintient une réserve stratégique de sirop d’érable.

Pourquoi stocker du sirop ?

Parce que la récolte dépend énormément de la
météo. Une année particulièrement favorable peut
produire énormément de sirop. Une autre, marquée
par des températures défavorables, peut donner une
récolte beaucoup plus faible. La réserve permet donc
de contribuer à limiter les fluctuations de
l’approvisionnement et les prix.

En d’autres termes, le Canada possède quelque
chose qui ressemble à une réserve stratégique de
pétrole, sauf que c’est du sirop d’érable.
Le système montre à quel point le produit est
devenu une véritable filière économique, bien loin de
la simple tradition familiale de la cabane à sucre.



Et demain ? L’érable face au réchauffement climatique

Le sirop d’érable dépend d’un équilibre fragile : des nuits suffisamment froides et des journées
suffisamment douces pour faire circuler la sève. Or cet équilibre est en train de changer.

Le Canada se réchauffe rapidement : entre 1948 et 2023, sa température moyenne a augmenté
d’environ 2°C. Et ce réchauffement n’est pas une simple évolution naturelle : les évaluations
scientifiques canadiennes indiquent que les changements observés sont très fortement liés aux
activités humaines et aux émissions de gaz à effet de serre.

Pour les érables, les conséquences sont déjà concrètes.

La saison des sucres commence plus tôt qu’autrefois et pourrait commencer 2 à 3 semaines plus
tôt d’ici la fin du siècle. Mais le problème ne se résume pas à avancer de quelques jours la récolte.

Un printemps plus précoce peut provoquer un débourrement plus tôt dans la saison, exposant les
jeunes feuilles aux gelées tardives. Les sécheresses, les épisodes de chaleur extrême, les tempêtes
et les maladies peuvent fragiliser les arbres. Et un érable n’est pas une machine que l’on peut
simplement déplacer. Il faut plusieurs décennies pour qu’un arbre atteigne une production
importante de sève. Après une tempête majeure, remplacer les arbres détruits n’est donc pas une
affaire de quelques années.

Le sirop d’érable va-t-il disparaître ?

Certaines projections montrent que des températures plus élevées pourraient, dans certaines
régions, maintenir ou augmenter temporairement la production. Mais ces projections deviennent
beaucoup plus incertaines lorsque l’on prend en compte les événements extrêmes : sécheresses
prolongées, faux printemps, gels tardifs, vagues de chaleur, insectes, maladies...
Et surtout, l’érable peut difficilement suivre seul la vitesse du changement climatique.

Les érables pourraient progressivement trouver des conditions favorables plus au nord, mais leur
déplacement naturel est extrêmement lent. Leur croissance est lente, leurs graines se dispersent
sur de courtes distances et les sols des forêts boréales ne leur sont pas toujours favorables. Selon
Ressources naturelles Canada, une migration naturelle permettant de suivre leur zone climatique
pourrait prendre des centaines d’années, voire davantage.

Les producteurs peuvent donc agir sur certains leviers : améliorer la santé des érablières, diversifier
les essences, gérer la densité des arbres, protéger les sols et, dans certains cas, favoriser l’installation
des érables plus au nord. Mais il y a une différence fondamentale entre s’adapter au changement
climatique et empêcher qu’il continue. Aucune technique agricole ne peut, à elle seule, arrêter le
réchauffement puisque la cause est ailleurs : dans l’accumulation des gaz à effet de serre produits
par les activités humaines.

Dans ce cas, la question n’est peut-être plus seulement : Comment continuerons-nous à produire
du sirop d’érable dans un climat qui change ?
Mais aussi : Jusqu’où sommes-nous prêts à transformer notre manière de vivre pour que ces
forêts puissent continuer à produire du sirop demain ?

Parce qu’au fond, protéger le sirop d’érable, c’est aussi protéger les forêts et le climat dont il
dépend.
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