
LE -*PRIX COURANT

d'origine de la canne à sucre. A pro-
p)os de l'introdudi«on de la canne à su-
cre en Eurojpe, slir (George Watt dlit.
"1,a canne à sucre était cultivée sur Ici;
bords clit golfe P)ersîque aut I Xc siècle,
les Croisés la trouvent en Syrie, un d;
historiens de l'époque (1108) dit que
les Croisés ont trouvé des gramninées
ren fermant une matière suùeée, à git
de miel et en très grande quantité da':.s
les purai ries (l<'s envi rons -de rilrî>i, cos
graininéues étanît dénommées surr.
P>lus tard, la canne à sucre se rencoi-
tre à (lîrýpre. ldhodes en Sicile et dlans
d'a ut res p)aysý app~artenîant aux CI r'--
tiens. Sa ocultuire et lat ianufa-eture :li
sucere ont ùté introduites dlans les ! es
(Canaries par les Espagnols aut XV-ý
siècle et aut commiienement clii mêmec
siccle p)ar le's Portugatis, à Madè. e ct
lI'îl Sutiît-Tl'îw.umus. "D s.,'(anariesz, li
culture s'étendit en 15X6 à Sain-t-Dr,-
miuti e. F'n i 580 des cultures dle
nes à stcre furent établIies, par les Aile-
nands il O Brésil, miisi après ieul î e'<-

pu sicnpa)-rles 1ortcurais, ils transw'
teVrerit lceur induistriu cdans les Inckd '--

viclejitale., (n 1 655.
lies Anglais l'introdisirent en Ta-

muaidlue vimi 1(661. La lutte s'établit clone
entre les Aîglais, les Français et les
P>ortugais et les Angrlais cutrent le (les-
sus en aimîîclic>ran-t les prociidés cle ina-
nulfacture et en diinuiant les frais (le
celle-ci. A cette ép)oque ce commerce
était lib)re mIais àt la Restauration (le

11iresI on î>aýsa divers aotes qui cdi-
iînumèren t l'ii mpoi-tafion en Grande-

BreuAine .\ eommuneneenent d1i1
XVII le siècle la fabrication clut sucre
à Saiu't-)oimugue avait fait le tels
progrès que lcvs Français pouvaient lut-
ter avec les Angflais pour l'Iitil)ortation
cn Euirope. d'*où ciiîinution pour. les
importations les Indes Anglaises occi-
dentales. Mais cet état ne dura guère
et à la fin clii XV11<sèlels clésor-
d(es civils àu St-Doiinie ruinièrent les
planteur., français. A cettte (')<11 '
mloins bon sucre brut dos In-des, Occi-
<lent aies valait en Anmgleterre uq'
neuîf deniiers la livre. En vîue dle faire
baisser les p)rix unie dlemande fuît faite
à la Comp.mli es Tiffes Orientales.
,La cuiture s'étendit beaucoup dans les
Indes, Orientales, amienaint la déprécia-
tion. dui sure (Tes, Indes Occidentales.
Plus tard la culture, de la caun à su-
cre- devint générale inu Brésil, à Mail-
nc' et dains tz.nu, les pays tropicaux.

En ce q(ui ' onVeriie la plante elle-
mlênme, disons que c'est une des grani-
nées les, plus connuîes. 1t'l atteint
huit à douize pieds de h'auît et donne des
tiges de parfois deux pouces dl'épis-
seîîr avec ]os' noeuds à interv'alles ré-
guiliers et couîronnées par uîne sorte de
pinceau le fleurs. On la. re'prodîîit par
b)outures, lec, plantes cuîltivées 'produi-
sant raremuent dles graînes mhûres. Pour
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les boutures on choisit les plan-tes les
plus3 robustes. Chaque ipar-tie de la
plante piossédant un oeil parfait donne-
ra une nouvelle plante; les meilleures
boutures sont cependant celles des
noeuds supérieurs près des feuilles.

La récolte -des cannes se fait en les
enlevant à maturité aussi près que pos-
sible duî pied. On donne ainsi une nou-
velle vigueur aux futures pousses. Le
suc des noeuds inférieurs est le plus ri-
che. On sépare les cannes endommagées.
des autres, on enlève les feuilles; les
cannes sont alors liées en bottes avant
d'être envoyées au mou-lin où elles sont
broyvées entre des cylindres, le sue est
filtré, clarifié et éva-poré aussi rapide-
ment que possible, il est soumis à une
ébullition rapide, qui aide à l'évapora-
tion e.t hlii donne la consistance 'dési-
raIde, il se cristalliise en refroitlissant,
on sépare les mélasses dont on fait le
rhum.

Le sucre est très nourrissant, c1est
un antiseptique puissant, il y aura
done toujours des débouchés pour lui
quelle que r-oit son ozigine.

La betterave sucrière est, après la
uiiilie, le producteur (le sucre le plus
implortant (Be ta inaritimîa), elle se
rencontre en Europe, dans l'Afrique
szeptentrionale et les 1indes; elle a ét.'
introduite plus récemnuent dans l'Amé-
rique diî Nord et en Nouv'elle-Zélande.
La découverte dut sucre de betterave
date de l1747 th~aïs ce n'est guère qu'en
1 î87- qu.'on a commencé à cultiver cette
pliante en vite (le l'exploitation du sa-
cre. Une des mneilleures variétés, la
betterave iucrièire blanche de Silésio
fc,tîrniit de 12 à 1-4 pour ecnt de sucýre.

Les'lietteraves sont lavées et on les
iéduit en pulpe, celle-ci souise an W
tion d'une p)res,,se hyd1raulique donne
uin. sue qui, clarifié et cristallisé, donu"
îin lproduit très senmblable à celui de 1-
canne. Unie auître source importante deo
sucre, surtout pour l'Amérique d,î
Nord, est l'.lcer saccharinum-, un arbre
très voisinî de notre érable. Il atteint
<lo ()0,û 80 p)ieds ýde haut et forme de;;
fc)rêts4 étenduîes aut Canada, dans le
N;ouveau-Bruinswick, et la N.ýouvelle-
Ecosse. Dans l'Etat de New-York et en
Pens vlvanie on estime que 10 millions
d'acres, sont dévolus àX cette culture, etayant 30 arbres par acre. Le suc est ré-
colté en mars. Un arbre moyen produi-
sant -3 gallons dle suc par jour, mais on
a ob)tenu jusqu'à 40 livres d'un seul ar-
bre. Les arbros sont saignés quand ils
ont environ 25 ans, les arbres jeunes
ne donnent que très peu de suc, et la
saignée les affaiblit. Un arbre sain
peut fournir clu site pendant 40 années
consécutives. La saianée s'opère sur
une face dii tronc à ire distance de 3

là 4 picds_ du sol. Le suc qui s'écoule~
k est conduit dans des récipients destinéý'


