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EXPLOITATION DEs ElR ABLIEIIES.

Nons avons dans nos immenses forêts
une espèce darbres qui, si elle était
exloitée judicieusemont et de manière
à en retirer tout le pront possible, serait
une source de richesses pour notre pays
nous voulons parler des érables. Car sans
compter qu'une bonne moitié de nos
magnifiques érablières restent inexploi
tées dans cette Province, un quart au
moins l'est avec une routine, une négli
gence impardonnables. De la vient que
neus avons entendu dire à plusieurs.
personnes que le temps passé à la sucre-
rie était du temps perdu. Surpris, nous
leur demandêmes de quelle manière ils
s'y prenaient pour extraire la séve dos
érables, la reueillis,la réduire en sirop
puis enfin la convertir en sucre. Nous
apprîmes d'eux qu'ils entaillaient à la
hache, pratique qu'on pourrait appelir
barbare, et qui fait mourir les érubles
dans peu d'années, qu'ils recueillaient
le liquide sucré dans des auges en sapin
ou en frêne qui, non seulement ont le
tort de lait se perdred l'eau à travers
les fibres du Lois, et souvent de se ron-m
verser quand lit neige se fond de-oous,
mais encore de rencillir les feuilles,
mousses etc., que le vont en'traîie, de
recevoir la neige et la pluie, et de se
moitir pendant l'été ; Do plus qu'il.,
fais ient bouillir la sève dans de larges
chaudrons en fonte qu'ils ne lavaient ja
mais, et qu'ils ne la coulaint que lors-
quelle était reduiie en sirop en sorte ine
que toutes les feuilles et les saletés.
avaient boivllis avec elle.

Il n'est pas besoin de faire remarquer,
croyonsnous,que cette pratique est tout
à-fait vicieuse, que ces gens avaient
raison de dire que lo netier de sucrier
ne leur pofitait guères, puisque le sutto
ainsi la b iqué peit i peine être vendu
de8 à 10 sous la livre.

Qu'on demande aux enéirins, ou
nêmo aux habitants do nos townships
et à cou.xdo nos violles paroissesqui ont
adopté, dans lia fabrication du suerc un
sybtCie amélioré, si cette inddstrie no
leur- rapporte pas de beaux profits. La
main d'ouvre est au moins trois fois
plus coûteuse aux Etats-Unis que dans
cette Province, et. cepetndaint il n'est
aucune Ibrét d'érablîsdont on ne s'effor
ce de tirer tout le profit possible.

C'est au Verniont surtout que cette
source de revenus est exploitée sur un
plus grand pied. Au prin:emps dornier,
je ueux tierst seuls des érables de cotto
Etat ont produit 20 millions de lit-ro*
de sucre, dont la valeur ett portée à
2, 400, 000 piastres.

Comme voila le temps des sucres qui
approche, s'il n'est pas dé.i arrivé,
timps que la famille de sucrier voit ton
jours venir avec pla sir parceque c'est
pour elle une époque de réjouissances
ut de fête, nous ferons connaître aux
lecteurs du Journald'Agriculture la ma
nière de diriger uo sucrerie pour en
tirer la pi--- grande quantité de sucre
et le vendre le plus cher possible.

Nous ne pouvons trop conseiller à

celui qui veut établir une sucrerie, de
la sarcler à l'automne et avant quo la
terre ne soit recoU7ert de neigo, alirn
de pouvoir communiquer facilemunt
d'une érable à lautro, méme avec une
voiture. Il devra construire sa cabane

un morceau de feu illard arrondi et
aiguisé à l'un los bou:s par lequel on le
fiant entirer Iellimen t. di:îs l'coreo de
J'arbre.

au centre autant que possible, mais dans ,.Les baquets cn piin ou en
l'endroit le plus bas cependant pour vu cedre par lesquels on a remplati, dans
qu'il n'ait pas à craindre l'inoudcation gratid iornbru de sucreries, les cassaux
afin qu'il soit plus facile d'y amener et , les auges primitifs, conservent
l'eau. Une petite charpente avec 150 o.; toujours un gut acidulé et tilu toinie
200 planches suffisent amplement très préjudiciables au sucre, malgre
pour la construction d'une cabane et l'echaudage qu'oun leur uonne au coîm-
d'une petite remise pour le bois. La mencement et à la fin de chaque
cabane doit être bien éclairée, afin de camutpagiie qu'entreprend lu sucrier.
pouvoir la tenir toujours propre, et il On oit, se hâter de leur substituer les
serait avantageux que tout le bois né. haudiéres Ci fer blanc ou en for gai-
c.eessaire pour une année fftt coupé un varnis-. L'avantage des chaudières est
an d'avance. Dans la cabae, à l'endroit qu'elles sont très légèrcs. qu'elles s'a-
le plus convenable pour le fbyer, devr 4 dale:t fecilement les unes dans les
être construit une maçonne en briques autres et tio-molnt pou de plaie, et
ou on) pierres sur laquelle seront muirée qu'elles Offi ont peu d'ou verturu par où
deux larges pans ou léchefrites îpour peuvent i arriver les feuilles, la noige
faire évaporer l'eau. L'un des bouts dle o1 la pluie. Le prix de revitnt est de
cette maçonne est surmnté d'une che- $0. 50 le cent jiour les chaudières de
minée propre à conduire la fumée de 3 pintes, qui est la grandeur ordinaire.
hors et à Ineiliter' lo tirage' tandis qu'à CIAUUOR DL L'EAU.
l'autre boaut, se trouve la porte par où
est introduit le loi-. En élargist-sant Dans l'exploittion
la bscde lachemiées don t nons votions d'une éra blière, l'tuvrage le plus fcti-
de parler, nn Peut necmn.geir latis un, tôtr gtiant et le plus.Jong e.t bien celui <le
tut autre petit foyer pour 11 fabricatio colieuter la eve, ou de taire la tournée,
du sucre. e utîtme disent le- sucriers. Cependant

La plupart des sucriers ontauprès de cette bosogn'e devient assez fae
leur cabane lusieurs tonnîtes dans Os lorsqu'on a le soin de couper les bran-
quelles ils déposent l'eau d'erable cbes à l'autorime, comme nous avons
recueillie chaque jour. Un réservoir, (it plus haut, et de relever toits les
construit avec des madriers enbouvetes emiîbarr::s, nliin de per-nette partout
assez grand pour tortet.ir au noins un l'accès i une voiture attelée d'un cheval
gallon d'eau par arbre entai llé str.git 01 d'un bSuf, et portant un quart de
bien preferable. On pourrait faire comn. 30 à 40 gallons qu'on peut fixer de
mutniquer ce rezervoir aveu une des imnièie à p tuvoir être rouler facite-
lIeiiit3s ait rmoyen d'un petit tuyau ment ur le réservoir dans lequel il
ei d'un robinet. se vidra par la bonde.

M ANiEJEL D'EN'1TAI LER.

Il n'est pas be;oin
de dire que le sucrier ne doit pas fii e
usage de sa haliche pour cette oiération.
Le grand imbrie entaillont" avec un
vilbrequin, et t e servent de lcalumaux
en piin og on cèdre, et ius accrochent
les vaissraî'x i un clou enfoncé dans
'amrbre. Ce mode de suspendtre les vais-

seaux peut être défectueux oin ce sens
qu'il est quelquo fois difficile de les
mettre à plom b, lorsque l'arbre est
penchoé par excmple. Oi recommande
done ladopiiut i ' ne

GOUTTIEIt:.

En érable oit utérisier tour.
niée et percée avec unomaeiine. Cette
gouttiére d'environ î de pouco, de'
de diamètre et de 4 pouces do loingueur,
doit porter trois coches espacées d'un
pouco, à l'une desquelles est aceroché
le vase, ce qui permet de le placer
convenablement. Mais l'entaille faite
au vilbreq-in se couvre vite d'une
espèce de 1', usEe qui intercepte ta sève
et oblige à .fraichir bientôt ce qui tue
les jeuies g ables. On doit lui préférer
une petite gouge qui laisse à poine une
marque sur l'arbre, et pour gouttiére

EVAPORATION OU AGTLON DE FAIRI

les pans ou lèchefiitos à. faire
bouillir doivent être de eupacite suffi.
santo pour convertir en sirop toute la
sève, t moins 36 heures après son
ecoulment, sa compsition se deterioire
au contcet de l'air, et si 'eus la gardez
plus longtemiips, elle blarchira et fura
du mauvais sucre: LI'evapora ion doit
se faire aussi rapidement que poss bie;
moins le lquido restera longtenps sur
le feu, moins il se noircira. Lorsque
l'on s'atpoCC 'it qne le r'ucit coimmiene
e coller la paroi d'un vase qu'on
plonîge edans, et qu' n touche ensuite
du doigt, il est temps alors de le passer
:audis qu'il est eliud, à travers un
couloir ou flanelle blanche Les buquets
qui doivent le recevoir doivent être
bien échtudés. Des seaux en foi-blanc
ou on tôle galvanisée seraient prèféra-
bles.

CUIssON DU SItZOP.

Cette cUisson doit sefaire rapidement.
Un feu actif do trente minutes suffira.

Autant que possible, pour cette opé-
ration ainsi que pour convertir le sirop
en sucre, on devra se procurer une


