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{lorsque le vent ne vient pas du nord-est,) la séve-coulo-abondam-
ment par de petites incisions fajtes au trone de Pérable, avee une
hache ot un ciseau, et dans lesquelies on a introduit de petites
gouges ou couloires, qui conduisent 'cau dans les auges plactes
au pied de Varbre. Uelte eau, recucillic dans des sceaux, est
portée & la cabane, pour y &ue versée duns les chaudiéres, ou les
chaudrons, et y bouillir, jusqu’d ce qu'elle devienne un sirop épas,
qui ensuite est vidé dans des moules de diliérentes grandeurs pour
y durcir.

Dans e Haut-Canada, on confectionne le sucre d’érable sous I
forme de cassonade, non pas en suivant le procédé ordinaire de la
cristallisalion, mais en remwant constammment le sirop, jusqu’a co
que toute la partie liquide soit évaporée ¢ alors le sucre reste en
poudre. ' : ' -

Les érables continuent & couler pendant environ cing & six
semaines, donnant chacun d’un & deux gallons d’can par jour, Pun
portant Pantre.  Quatre & cing gallons d*eau d’érable font wne
livre. de sucre ; mais vers la fin de la saison, la séve en vient & ne
pouvoir plus &tre convertie en un sucre perfait, et & avoir un golit
particulier : c’est alors que Pon fait co qu'on appelle du sucre de
séve. Quand celu arrive, le temps de laisser la sucrerie est venu,
et le cultivateur retourne & la maison avec le fruil de son travail,
Outre le sucre, tant dur que mou, ou de sive, la derni¢re eau
d*Crable donne encore un sirop dont on se sert au lien de melasse.

On prétend qu’un peu de farine de blé-d’inde jettée dans P’eau
d’érable coniribue beaucoup & la clarifier, et que le sucre en
devient beaucoup plus blane.  Comme la recette est fort simple, il
serait peut-8tre & propos d’en {aire Vexpérience: on la donne
comme suit : ‘ ‘ t

“ Ajoutez une chopine de farine de blé-d’inde it la quantitd
deau d’érable que vous venez de metire dans la chauditre pour
faire 40 ou 50 livres de sucre, et faites bouillir le {out ensemble.”?

Celte recette n’a &té dcouverte qu’accidentellement, et a &t&
longtems tenue secréte, dit-an, par celui qui P’a le premier mise en
pratique, et qui par cc moyen a longtems vendu son sucre’ plus
cher que ne le pouvaient faire Jes autres productetrs de Pendroit.

La couleur du sucre d’¢rable, comme onle fabrique dans le Bas-
Canaila, varie du brun trés clair au brun trés foncé, pour ne pas
dire au noir, suivant que e proceédé a &t& mdilleur ou plus mau-
vais, ou selon le degré de raflinement, et peut-8tre aussi en con-
stquence de la saison, plus ou moins dlforable: " Lorsque le sucre
nouveau commence A étre apporté au marché, ou méme dans le
temps de P’abondance, Je clair, ol la- cristallisation s’appercoit
davantage, se vend toujours un ou deux sous de plus, la livre, que
celui qui est noir, ou mal confectionn®. Lo sucra de sévo se



