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Dosen in einem troekenen, kiihien Raum (m3glichst bei 5 0 C) mit Zwischenrâumen ge-
lagert, damit die Luf t zwischen ihnen zirkulieren kann.

Ais nâchstes mua3 der Produzent seinen Sirup in passender Form zum geeigneten
Zeitpunkt und an einem giinstigen Platz dem Verbraucher zugâng1ich machen. In
Quebec werden 90 % der Produktion an groLle Vertriebsfirmen verkauf t, die den Si-
rup fiir den Einzelhandei verpacken und in Giltekiassen einteilen. In den librigen
Provinzen wird der Sirup jedoch meist direkt an Einzelhâindier oder Verbraueher
verkauf t.

Die.Einteilung des Ahornsirups in GUtekiassen erfolgt auf Grund semner Farbe,
seines Geschmacks, seines Gehaits an Saizen und aufgeschlâmmten Feststoffen so-
wie an anderen Zuekerarten ais Fruktose und Glukose. Augerdem wird er auf seinen
Bleigehait hin geprllft, der auf versehiedene Ursachen, beispieisweise die Verwen-
dung schiechter Verdampfbecken, zurückgefllhrt werden kann.

Die Farbe ist ein besonders wichtiges Gütemerkmai, doch mu3 der Sirup 65-70
Grad auf der Brix-Skaia (einem Standardmef8verfahren fiir Zuckeri5sungen) errei-
chen, ehe er nach semner Farbe eingestuft werden darf.

Verbrauch

Reiner Ahornsirup ist ein organisehes Nahrungsmittel, das nahrhaf t, wohischmek-
kend und vieiseitig verwendbar ist. Amn liebsten wird er "einifach so" auf Pfann-
kuchen, Waffein, Eiskreme oder anderen Süalspeisen gegessen. Er kann aber auch
weiterverarbeitet werden und erfreut den Gaumen dann ais Karameile und Konfekt,
unraffinierter (brauner) oder raffinierter Zueker, Wiirfei- oder Kandiszucker und
ais Ahornbutter. Aut3erdem ilf9t sich eine ganze Reihe von Gerichten damit wiirzen.

Die Ernte des Ahornsirups spieit schon seit Pionierzeiten eine traditionelie
Rolle im Leben der Menschen in Ostkanada und in den Neuengiandstaaten Amerikas.
Nach dem langen, harten Winter kündigt er den Friihiing, das Erwachen neuen Le-
bens, endiich an.

Seibst heute, wo die meisten l4enschen in Stâdten wohnen und kaum mehr Kontakt
zum Landieben haben, str8men zahiiose Besucher aii$ihriich um diese Zeit "in den
Zuckerbusch". Flir die Erwachsenen ist das ein nostaigiseher Ausflug in Bilder
und Dîf te aus ihrer Kindheit, wâhrend die lieben Kieinen sich an Ahornkaramei
gültich tun, der am besten schmeckt, wenn man ihn hei3 auf sauberen Schnee giel3t
und von dort mit einem Stbckchen aufrolit.

Eine implantierbare kùnstliche Lunge

Dr. Pierre Morin, Leiter der Forsechungsabteiiung des Lavai-Krankenhauses in
Ste. Foy (Quebec), gab unlângst die Entwickiung des Prototyps einer einzigarti-
gen künstiichen Lunge bekannt, die vieiieicht schon in nâchster Zukunft eine na-
tiiriiche Lunge fiir immer ersetzen k8nnte. Dieses erste kUnstiehe Organ, das zur
Einpfianzung in den menschliehen K8rper konstruiert worden ist, wurde im Januar
Wissenschaftiern und Àýrzten in Toronto auf der Jahrestagung des "Royal Coliege
of Physicians and Surgeons of Canada" vorgeftihrt.

Mit Unterstiitzung einer Forschergruppe der Lavai-Universitât hat Dr. Morinseit
rund zwei Jabren auf diesem Gebiet gearbeitet. Das Ergebnis ist diese künstiehe
Lunge, die im Lauf e der kommenden 18 Monate in Versuchen an Schafen erprobt wer-
den soul. Die bisher durchgefllhrten Laborteste waren schiùssig, s0 daiS jetzt
nur noch die erforderiehen Tierversuche gemacht werden mUssen, ehe der Apparat
im lebendigen menscliliehen Kbrper erprobt werden kann. Diese Endphase der Ent-
wickiung einer kiinstiichen Lunge k5nnte iânger dauern, damit man ihr Verhaiten
üiber einen grU5eren Zeitraum hinweg beobachten kann. Laut Dr. Morin ist schwer
vorauszusagen, wie der K3rper auf diesen Eingriff reagieren wird.
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