
fonto; mais si Pon veit prvonir à obteir
do beau sucro, il faut nécessairement
qu'elles soient de cuivre, à causo de la
grande tendance d'acidité qu'a l'eau d'orn-i
ble bouillie danä un vaisseau'de fer. Les
bouilloires les moins profoniles et les plus
larges sont les. meilleures, parco qu'elles
accélèrent davantage la vaporisation et
que le liquido y est moins exposé à brûler.
Tous ces instrurnents, ainsi que plusieurs
autres qu'il n'est pas nécessaire de men-
tionner ici, doivent se préparer dès l'hiver,
afin qu'il n'y ait aucun retardement lorsque
le temps du'sucro arrive, temps qui varie
plus ou moins chaque année.

Manière d'entailler : - La goudrille
d'environ un pied de long se place à envi-
ron, un pouce et demi au-dessous do l'en-
taille qui doit avoir dans lParbre environ
un demi pouce de profondeur pour procurer
le meilleur écoulenient do la sève. La
méthode de percer avec iui vilebrequin est
la meilleure pour la àonseirvation des ar-
bres; la sèvo est conduite par la, goudrille
de l'entaille dans l'auge 'ou dans le vase
de terre ou de grès. préparé pour la rece-
voir. Lorsque l'on met plusieurs goludrilles,
au même arbre, les entailles se font à la
distande horizontale de cinq on six pouces
l'uïc de l'autre, et à environ vingt pouces
de haut, du côté de l'arbre exposé au soleil
ou du côté qui est le plus brancu.- L'eau
doit. être recueillie tous les jours et mise,en
la filtiiut à tii-vers une flanello dans les
tonnes on réservoirs on attendant qu'on la
fasse réduire,: ce qui doit se faire le plus tôt
possible,car inqualité du sucre dépend beau-
coup de lafraîc1eur de l'cau.Ce liquideeom-
me on déjàdit,a une grando tendance d'a-
cidité qui produit un prompt effet qui est de
l'empêcher de faire du sucre,ou du moins de
beau sucre. Quand l'eau d'érable doit pas-
ser blusicùri jdurs dans lci résiv'oir•, on
doit contrarier cettq tendance d'acidité en!
y jetant un pou do chaux éteinte. : Si les
seaux, les anges on les vases de terre de-
viennent blancs et gluants, ce qui est pro-
duit par lö peu de sève qu'ils contiennent
dans un temps-chiaid,durant lequel les ar-
bres ne distillerit presque point, on doit les
laveravec de .leu chaude dans lequel il
y a un peu de chaux.

Avant demettro l'eau d'érable,dans. las
bouilleirs ioui la fairlurédti oâdoit

encore la passe dans uno flanelle fon
te et bien nette:' les bouilloires doivent
avoir été très-bien nettoyées. Le feu doit
se faire sous le chaudron seulement ; car,
quand le feu va aux côtés 'du chaudron,
Peau qui touche le paroi bréle, ce qui don-
noèi bien méchante qualité au sucre. Il
fiut oms en temls nettoyer la surfieco du
chaudron avec une eumoire. Cet instru-
ment consiste ein une grande cuiller de for-
blanc presque plate et tout percée dc potits
troî;s. On empèche le liquide de rêpanîdre,
cn suspendant au-dessus de la bouilloire
un morceau de gras de lard, à. une éléva
tien telle que le liquide ne puisse répondre
sans le toucher.? De nouvelles additions de
sève' se font à mesure que le voluine se
vaporise. Quanîd le liquide est réduit en
sirop on mêlasse claire, il faut l'ôter de de-
dans la bouilloire et le couler encore à tra
vers uneo flanelle forte et bien propre dans
une jarro dans laquelle on le doit laisser
ait moins vingt-quatre heures. Le sirop
clair doit être' séparé du sédiment (1} qui
se trouve nu fond de la jarre, et misdans
uno bouilloire nette qui ne dloit pas cn re-
cevoir plus qu'aux deux tiers de sa ,capa-
cité. Co sirop doit être réduit on sucre sur
un feu lent. Peu do temps avant que le
sirop soit nu point d'éb'ullition, (c'est-:à-dire
avant qu'il bouille,) pour compléter le pro-
cédé de clarification,. on mêle ensemble le
blanc d'iui oeuf bien battu, environ une
chopine de lait frais et uno cueillérée a
thé de salératus (2) (carbonate de potasse
pur) ; puis on mêlanîgo cette comnpositionx
avèc une qunitité de sirop capable de faira
une:vingtaine de livres de sucre. 'L'écu-
me,qui viendra alors à la. surfiîce, doit être
soigneusement ôtêe avec l'écumoire: on
doit, autant que possible, ne pas laisser
boujillir la' sirop avant d'avoir tout 'ôté P'é
cme qui peut surgir. Il' faut s'assutr du
véritable temps do tirer le sucre de dessis
le feuen~ en faisant refroidir et, grênoler

(1),Le sédinent est la crasse qui'sd dé-
pose au'fo'nd du vase.

(2) L'usage do ce sel' est bien còmiù,
car.c est ce 'sel qu'e l'on emploie pour faire
loer les pâtisseries, nos habitants dIe dla
camiagno. le, coinaisseit ordin.irret
sous là nomi de'àbda;s.ce* n'est pas' üôdd qu'il
faiut hachàtèr,~mni'asaldratia.
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