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Armé de sa hache il pratique une légére enfaille ou inci-
sion dans l'écorce et 'aubier de I'arbre, & 8 ou 4 pieds du sol,
et au moyen d’une zouge, il fiche au-dessous de I'entaille la
gouderelle ou coulisse de bois, de maniere & ce qu'elle puisse
recevoir l'eau sucrée suintant de Yarbre et la laisser tomber
goutte & goutte dans le cassot placé directement an-dessous.

Cette opération terminée, il attend, comme Yagriculteur
aprés les semailles, que la nature et la Providence lui fassent
voirdes fruifs de ses travaux.

Sa patience n’est pas mise & une longue épreuve, car lors-
que la température est favorable d Pécoulement de Teau, il
peut en recueillir assez an bout de 24 heures pour faire une
bonne brussée de sucre.

C'est alorsun jour de réjouissance. La chaudiére en fonte
bien lavée est suspenduc & la crémaillére sur un grand feu
alimenté par des éclats de cedre dans un foyer établi aun milieu
de la cabune, puis remplie au trois quarts d'eau d'érable des-
tinée & &tre transformdée en sucre.

Il ne s'agit que d’entretenir ie feu jusqu'd parfaite ébulli-
tion du liguide, d’ajouter de temps en temps & la seve déja
bouillonnante quelques gallons de séve nouvelle, de veiller
enfin avee une attention continuclie au progres de Fopération :
tiche facile et douce pour nos rudes sweriers, comme on ap-
pelle cenx qui font le suere.  An bout de quelques heures la
seve prend quelque consistance, se charge de sucre ¢t est déja
tres douce an palais.

Alors les visiteurs venus du voisinage sur leurs raqueties,
entourent le grand chaudron, ¢t ¥ plongeant une éeuclle de
bois ¢n tirent le sirop encore clair, ¢t s'en font une trempetic
en y émiettant du pain.

Pendant que les convives savourent ainsi leur trempeite,
la chaudiere continue & bouillir ¢t I'ean s'épaissit & vue d'eeil.

Le sucrier y plongeant de nouveau sa micouenme l'en
retive rempli d'un sivop dové presque aussi ¢pais que le miel.

Puis vient le tour de Ia Lire.

Notre homme prenant wn lib de neige en couvre la swrface
d'une couche de ce sivop devenu presque solide et qui, en se
rcfroidissand, forme la délicicuse suereric que nous avons



