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EXPLOITATION pes ERABLIERES.

Nousavonsdansnos immonses fordts
une espéce d'urbres qui, siclle élait
ex,loitée judiciensemont et de manigre
4 en retirer tout le proft possible, serait
une gource de richesses pour notro puys
nous voulons parler des érables, Carsans
compler quiune bonne moitit de nos
magnifiques érabliéres restent inexploi
tées dans cetto Province, un quart au
moins l'est avee une routine, une négli
gonce impardonnables. Do la vient que
nens avons ontendu dire 4 plusicurs
peraonnes que le leraps passé i [n sucre~
rie était du temps perdu. Surpris, nous
lenr demandimes de quello maniére ils
8y prenaiont pour extrairo la sdve dos
érables, lu recueillis,la réduire en sirop
puis enfin la convertir en sucres. Nous
apprimes d'enx qu’ils entaillaient d la
hache, pratique qu'on pourrait appeler
barbare, et qni fait mourir los erables
dans peu d'années, qu'ils recucilinjent
le liquide sucré dans des auges en sapin
ou cn fréne qui, non soulement ont lo
tort de lairse perdredo 'eau 4 travers
lex fibres du Lois, et souvent do s ren-
versor quand lu veige se fond dessouns,
mais encore de reusilliv les feuilles,
mousscs ete., que levent entraine, de
recevoir 1o noige et la pluie, et de re
‘moisir pendant I'été ; Do plus  gn'ils
fais ient bouillir la sévo dans de larges
chaudrons on fonte qu'ils ne lavaiont ja
mais, et qu'ils no la couluint que lors-
queilo était reduile en sirop on sorte que
que toutes les fenilles ot Jes salotés,
avaiont boujllis avee eflo,

Il »’ost pas besoin do faire remarquer,

Croyonsnous,que tetto pratique est tout

a-futt vicicuse, que ces geus  avajent
raison do dire que lo metier de sacrier
ne leur profitait gruéres, puisque le sucro
ainsi fabrigné peut & peine étre vendu
do 8 & 10 sous lu livre,

Qu'on demande sux smériering, ou
mémo wux habitants do nos townships
et 4 couxde nos violles purpissosqui ont
adopteé, dans la fabrication du sucre un
systéme awéliord, si cotle inddstrio no
lenr rapporte pas do beaux profits, La
main d’ceuvro est an moins 1rois fois
plus cofiteuse aux BiatsUnis que dans
cette Province, ot ceperdant il n'est
aucune forét d'érablgs dent on ne s'eitor
co do tirer tout le protit possible.

Cest au Vermont surtout que cette
gource do revenus est exploitéo sur an
Pplus grand pied. Au printempsdernics,
s uvuX tiers seuls dea érablos de cotto
Etat ont produit 20 millions de livros
do suere, dontla valeur e-t portée d
2,400, 000 piastres.

Comme voila le temps des sueres qui
approche, s'il n’est pas déji,- arrive,
timps quo la famille de sucrier voit toun
jours venir avec pla’sir parceque ¢'est
pour elle une époquode réjouissances
ot de féte, nous ferons connaitre aux
leeteurs du Jowrnal &’ Agriculture la ma
niére de diriger uno sucrerie pour en
tirer la pl- grande quantité de sucre
ot le vendie lo plus cher possible.

Nous ne pouvons trop conseiller &

celui qui vent établir une sucrerie, de
la sarcler 4 Pautomane ot avant quo la
torro ne g0it recouzerte do neige, alin
de pouveir communiquer favilemunt
d’une érable & I'autre, méme avec une
voitare. Tl devra construire sa cubzne
au centre autant que possible, mais dans
Iendroit le plus bas cependant pour vu
qu'il n'ait pas & craindre Vinondation
afin qu'il soit plus fucile I’y amencr
Peau. Une petite charpente avee 150 o4
200 planches suffisent nmplement
pour Ia construction d’une ecabane ot
d’une petite remise pour le bois. La

cabane doil &étre bien éclairée, afin de.
pouvair la tenir toujours propre, ot il;

serait avantageux quo toul le bois né.
cossairo pour une année flit coupé un
an d’avance. Dans la cabane, & 'endroit
le pius convenable poar le fayer, devew
étre constrnit ane magonne on briguoes
ou en pierres sur laguelle seront murée
deax larges pans ou léchefrites pour
faire évaporer l'etu. T'un des bouts de
cetto magonne est surmonté d’une che-
minée propre & conduire In fuméo do
hors et it Jaciliter le tirage' tandis qu'a
I'aatie bout se (rouve la porte  par ol
ost introduit lo Loin. En elargissant
la bisedo lacheminées dont nous veuons
de parler, nn peut ménager dans un ¢éte
un anire petit foyer pour Lu fabrication
du sucre.

La plupart des sucriers ontauprésde
leur eabune plusicars tounes dans cs
quelles il dépnsent Peaun d'érable
recueillie ehaque jour. Un réservoir,
copstrait avecdes madriersembouvetes
assez grand pour tountenir au moing un
gallon d’enu par arbre entaillé serait
bien preferable. On pourrait faire com.
munigquer ve rerervoir avee une des
[échetrites au moyon d'un potit tuyan
¢t d'un rubinet.

MANIERE DENTAILLER.

IIn’est pus bozoin
de dire g1e le suerier ne doit pas fubeo
nsago de sa hache pour cette opération,
Lo grand nombre entailleat avee un
vilbrequin, etre servent de chulumaux
enh pin oy en cédre, et iis nccrochent
lcs vaisseanx & un clon enfuncéd dans
Iarbre. Co modo de suspendre les vais.
seaux peut élre défeetneuxen ce sens
qu'il est guelque fois difficile de les
motlre & ploml, lorsque Parbre est
petché par exemple. On recommande
done nidoption d'une

GOUTTIERL .

Bn érable ou niérisier tour-
uéo et pergée avee uno machine. Cette
goutticre d'envirom § de poues de
de dinmatre et do -4 pouces de longueur,
doit porter trois coches espacées d’'un
pouce, & Y'ure desguelles est aceroché
le vase, ce qui permet de le placer
convenablemont. Mais Dontaillo faite
ar vilbregnin &¢ couvre vite d'une

ospdee do y usso qui interceple la séve |

ot oblige & :.:fraichir bientdt co qui tue
les jeunes « ubles. On doit lui préferer
une petito gougo qui luisse i poine une
marque sur 'arbre, et pour goultiére

un morcean de fouillard arvondi et
aigaisé 4 'un des bonss par lequel on le
furt entrer facilement dars "ecorco do
I"arbre.

CHAUDIERES,

Ler baguels en pin ou en
cidre par lexquels on a remplac?, duns
grand nonibre de sucreries, les eussaux
et les auges primitifs, conservent
toujoars un golt aciduls et une teinte
trés  prejudiciables su sucre, malgre
lechaudage qu'on lear vonne an com-

mencement et & la fin de chaque
cumpague  qu'entreprend lo suerier.
On doit se hater de leur substituer les
Ivbaudiéres en fer blanc ou en fer gal-
ranis2, L'avantage des chaudiéees est
qu'elics sont tros légdres, qu'elles s'n-
daptent fuciloment les unes dans les
aulres et liennent peu de plure, ot
qu'elles offrent peu d'vuverturs par ot
peuvent arriver les feuilles, la noige
ou lu pluie. Le prix de revient estde
89. 50 le cent pour les chaudic¢res de
3 pintes, qui est la grandeur ordinairve.

CIIARROI DE L'EATU.

Dans Vexpluitation
d'une ¢rabliére, Vouvragele plus fati-
guant ot le plus.long est bien eclui de
eollecter la :Gve, ou de taire la tournde,
e.mmo disent lox sucriers. Cependant,
cette besogne devient ussez famle
torsqu'on a fe soin de couper les bran-
ches & 'automune, comme nous avous
¢it plus haut, et de rclever tons les
embarrzs, ufin de jermelle partout
I'agees A uno voiture sttelée d’un cheval
oud'un beeul, et portant vn guart do
30 a 40 gallons qu'on peul fixer de
meanidre a pouvaiv dtre rouler fuclie-
moent wur le réserveir dans leguel il
se vidra pzr la bunde.

OU ACTION DE PFAIRE
REDUIRE.

EVAPORATION

Lies pans cu  lochefrites & faire
bauilliv duivent élre de capacite suffi.
santo pour convertir en rirop toute la
séve, an moins 36 heures aprés son
écaulement, sa comporition se deterinre
av eontuct de ['uir, ot si vous la gardes
plus longtemps, elle blanchira et fora
du mauvais sucre: Tlevaporation doit
so faire aussi rapidement que possible;
moina le I'quide restera longtemps sur
le few, moins il se noireirs. Lovsque
Pon s'apereait que le réduil commence
A coller str ta paroi d'uin vage qu'on

plonge dedans, ¢l qu'on touche ensuite
du doigt, il esttempsalors de le passer
tandig qu'il est chaud, & travers un
couloir en flanielle blanche Lies baquels
qui doivent le recovoir doivent étre
bien échnudés. Des seaux en ferblane
ou cn tble galvanisée seraient préférn.
bles.

CIISSON DU SIKOP,

Celle cuizson doit sefitire rapidement.
Un fou actif do trente minutes suffira.
Autant que possible, pour cetto ops-
ration ainsi que pour convertir le sirop

'en sucre, on devra se procurer une



