I6URN AL BEAGRIaURTURE

fonto ; mads si l’on veut pnrvamr i obtomr
do bcau ‘suere, ‘il faut nécessniroment
gnelles soient de cuivre, 4" cause de In
grando tendnnce d’ncidité qu Péan déra-
ble bouillie dans un vaisseau'de fer. - Les
bouilloires les moins profondes et 'les plus
larges sont Ics, meilleures,” pnree - qu’elles
.accélérent davantnge ln vaporisation et
que le liguido y cst moins exposé & briller.
Tous ces instraments, "ainsi que plusicurs
nutres qu’ll n’est pas nécessaire “de men-
tionner ici, doivent se préparer dés Ihiver,
ufin qu’il n’y ajt aucun retardoment lorsque
le temps du'sucre artive, temps qm varie
plus ou moins chaque année.’

Maniére d'entailler : — Ln . gondrille
d’environ un pied de long se place 4 envi-
ron .un pouce et demi au-dessous de Pene
tnille qui doit. avoir dans l'arbre environ
un demi poitce de profondeur pour procurer
lo meilleur ‘¢coulement de'la séves La
méthode de percer aveg i vilebrequin est
ln meilleure pour ln conservation des ar-
bros ; ln s&ve est conduite par.ln. goudrille
de l’cnt'ullo dans l’uugc o dansg le vase’
de terrc ou-de gréds; préparé pour la rece-’
voir. Lorsquc Yon met plusienrs gourlrzllcs.
au méme . arbre, les entailles se font 4 ln:
distarice horizontale dé eing ou six pouces’
Pune de I’autre, et & environ vingt pouces
de haut, du cdté de Parbre c\posé au soleil
on dun cot6 qui est le plus branchu. -, ‘Llean
doit, étre rccucxlhc tous les jours et mlsc,cn
la” ﬁltmnt 4 travers unc flanclle; dans les
tonnes-ou réservoirs en attendant quon ln
fusse rédnire : co qui doit se faire le plus tot
possible,ear lnqualité du sucre dépend beau-
conp de lafraicheur de Pean.Ce liquide com-
me onn déja dit,n unc grande tendance di-
eidité g produit un prompt éffet qui'est de

Pempécher de faire du sucre,ou du moins de
bean sucre, . Quand ean d’érable doit pas-
ser plusleurs jours dans les réservoirs, on
doit'contrarier cetiq tendance d’acidité en
y jetant un - pou'de.chaux éteinte. . Si les
_seaux; les auges:ou les vases de terre de-
_viennent blnucs et gluauts, ce’qui est pro-
"duit par’ls | peu de séve quwils' contierinent
dans un temps‘chand; durant lequel les ar-
- bres ne distillent presqué point, on doit les

laver.avee de:l’eau chaude dans lequel il

y o un pen de chaux.

Avant de mettre, l’cnu d’emble dzms les
‘bmulloxres pour it fane rédture’ ’on ‘doif

T

.

cncoro W ‘passcr duns ‘ano’ flnnello” fort .

to’ et hien mette: les bouilloires doivent

avoir 6t6 trés-bien nettoyées. Lo feu'doit

so faire sous le chaudron senlement ; ‘car, .-

quand l¢ fou va nix cdtés 'du chnudron,
’ean qui touche 1¢ paroi brile, ce qui don-
ne, d{”f,' o bien méchante qualité au sucre. Il
faut foms en temps nettoyer lu surface du
chaudron avee une teumoire.  Cet instru-
ment consiste en une grande cuiller de for-
blane presque plate et tout perete de potits
trous. On empécehe le liquide de répandre,
en suspendant au-dessus de la bouilloire
un morccan de gras de lard, & une ¢éléva-
tion telle que le liquide ne puisse répandro
sans le toucher.Y De nouvelles additions de-
séve se font & mesure que le volume so
vaporise,Quand le liquide est réduit en
sirop ou mélassé claire, il faut I'dter de de-

dans In bouilloirc et le conler encore & tra= ..

vers uno flanelle forte- et hien propre dans.
une jurre: dans laquelle on- e doit laisser
au moins vingt-quatre heures. L sirop

clair doit dtre” séparé du - sédiment’ (1):qui. -

se trouve an fond de la jarre, et mis'dans . .

une bouilloire nette - qui ne doit pns en‘re=
cevoir plus qu'aux deux tiers de sa capasi

cité, -Co sirop deit tre réduit en suere sur
uni‘feu lent. - Pen’'do: temps’ avant quele-;

sirop soit au point ’ébullition, (c’est-a-dire <

avant quil bonille,) pour éompléter:le pro-
cédé de clarification, on méle ensemblc lo’
blanc 'd’un cuf ‘bien’ battu,” environ tine
chopine de lnit"frais ot uno’ cueillérée 1

thé de salératus (2) (carbonate de potmse ‘

pur) ; Puis'on - m(.lnnge cette’ composition
avée une quaitité de sitop éapable de fairo
une’ vmgtame de ]wrcs de'suere.’ “Léeu-

me,qui viendra nlorsa In surfiice, doit étre -

soigneuscment Otée avee ‘Péeumoire: on
(101t ‘autant’ qué possible, ne pas laisser
bomlhr le'sirop avant- d’aveir tout /6t6 6
cume qui peut surgir. "I fuut s’assurer du
véritable'temps do tirer ' le sucre de dessitg
‘le feu en en fmsunt rofrondlr et grcnclcr_

(1) Lé sediment cst ln cise qm sc d(s- ‘

pose au fond du vase, -

.(2). L’usngc do co ‘sol ‘est. bxcn connu,
ear.c’est co ‘wel ¢ quc Yon omp101e pour fairg "
16 lﬂ, SRR
campagno le, kconnuxssent ordnmxremcnt.

lever, les patlsserms, flos, habitants:

sous.le noin de'soda ;. 'ce nlest ] pas soda qu 11 ‘
f'mt achcter, mais saléraéua. AR




