
Afio VIII, No. 6, mayo de 1981

al aire libre, representaciones teatrales,
Festival de la savia de arce ventas de antiguedades y productos de

artesania, IXiegos artificiales y la vieja
En el este de Canadà, la sangria de los cocina tradicional franco canadiense.
arces ar.ucareros es motivo de celebracion. 'AEste afio, el festival se celebra del 19

No solamente es un heraldo de la al 26de abril.
ilegada de la primavera, sino que, con- ~iod a nyoe etvlsd
vertido en jarabe, es un elemento idealOtaiquatea sde400vs-
para celebrar una fiesta. El Festival del îOtaeo e at aarado a àen 40.000a pequef

gAnja zcarera . ie en viiantesea las comnuidad rural 20 kcm al norte de Kit-
graxjas zucrera. Venena pesçniarchener. Programado para el 4 de abril,

un mflagro de la naturaleza y probar su este festival incluye dernostraciones de
dulce fruto. fabricaciôn de jamabe, giras pot los

Generalmente celebrados entre rodales, representaciones artisticas,
mediados de marzo y mediados de abril, reasyde ntgddscia
de acuerdo con el tiempo, los festivales hlnead enyvnayuacnia
del jarabe de arce se caracterizan por imta de tortas rocladas con jamabe de
comidas r1ùticas y nutritivas a base de arce.
tortas, jamôn y huevos, frijoles cocidos CabaJis en los bosqueAzucareros. Paae amante de la historia, los que
y janiôn entreverado. Todo esto coronado madera par los que se desliza el jamabe a simplemente prefieren las formas tradi-
pot el melcocho o "la tire" corna se los cubos situados debajo. Estos se vaia cionales, el b>osque de arce azucarero de!
denoinina en Quebec. El jarabe de arcese en barriles de madera que se Ilevan en parque Crse nMribrOtro
hierve y, una vez caliente, se vierte sobre narrias de caballos a un dlar, donde se repraduce la evcftuci6n de la arci6
una bandeja de nieve blanca. Este lûerve la savia en grandes calderas. Se de jarabe de arco de los tiempos de las
melcacho do nieve se coloca akrededor de necesita una gran cantidad de savia para ladios al cornienzo del siglo XX. Entre
un palito para formar un chupôn de arce. producr un poco de jarabe-4de 135 a inedlados de marz y mediados de abril

El arce ysu famoso jarabe ocupan un 180lfitros de savia para preparar 4,2 litros si el tiempolao pormlte, se realizan giras
lugar singular en la historia y cultura de jarabe. grtitse que sepe probar el jambe
canadiense, y, con excepciôn de algunas Actualmente, el jamabe de arce os una de arce y comprar su azûcar.
zonas apartadas en los Estados Unidos, es industria multliillonaria. En gran meia En el Canadà atlàntico, el Festival del
el ùnico paîs dol mwado que produce se han abandonado lobtos pioneos Jarabe de Arce Glosa se celebra at
jarabe puro de arce. deorecogida yebulcô de la avia. Las el 1l de Ibrl enlos con4adosCubr

Si bien hay bosques de arces grandes granjas zarrsco hst lndyCcetrdeN v Eoi.
azucareros eni Ontario, Nueva Blrunswik 20.000 4rboles, tienen uared d u
y Nev o cia la prov i de Qubc pàtcsque bovan ietmn lsaa
produceel 90p.c. e lsdiaos cana- a lacaa deevaporcindod se ire Saétspraevco du tvs
dienses de arce que a su vez, cprne rne atddsd aibe e

y el arce blanco, producen savia Iosui Fpsiae e 4a1rce fdrlaqecniù ened a
cientemente dulce para preparar el jabe sta prmvrnumrssvla rna uoiae rvnilscnlssmn
El jamabe de arce et imuy pçipular en auaea eerrndmsrcoe rdrsd evco o aéie
Canadà. etvlsdljrbdeac.Dbdala E iitod oucainsFacs


