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d’origine de la canne a sucre. A pro-
pos de lintroduction de la canne a su-
cre en Iurope, Sir George Watt dit:
“La canne A sucre était cultivée sur les
hords du golfe Persique au IXe siécle,
les Croisés la trouvent en Syrie, un d=3
historiens de I'époque (1108) dit que
les ('roisés ont trouvé des graminées
renfermant une matiére suctée, a 2ofit
de miel et en trés grande quantité dans
les prairies des environs de Tripoli, ces

graminées  6tant  dénommées  sucre.
Plus tard, la canne a suere se rencon-

tre & Chypre, Rhodes en Sicile et dans
dQautres pays appartenant aux Chré-
tiens. Sa culture et la manufacture 1u
sucre ont ¢té introduites dans les fles
(‘anaries  par les  spagnols au X V2
sidele ot au commencement du mémne
siccle par les Portugais, & Made.e ot
I'fle Saint-Thomas.  Dgs. (‘anariez, 19
culture s'étendit en 1506 a Saint-De-
mingue. Kn 1580 des cultures de ear-
nes & sucre furent établies par les Alle-
mands au Brésil, mais aprés ieur ox-
pulsion par les Portugais, ils transpor-

terent leur industrie dans les Indes ae-
cidentales en 1655,

Les Anglais Vintroduisirent en Ja-
maique en 1664, La lutte s'établit done
entre les Anglais, les Francais et les
Portugais et les Anglais curent le des-
sus en améliorant lex procédés de ma-
nufacture et en diminuant les frais de

celle-¢i. A\ cette ¢poque ce commerce
était libre maix a la Restauration de

Charles 11 on passa divers actes qui di-
minuc¢rent  'importafion en Grande-
Bretagne.  Au commencement  du
XVllle sicele la fabrication du suere
3 Saint-Domingue avait fait de tels
progrés que les Frangais pouvaient lut-
ter avee les Anglais pour I'importation
en Kurope, «'ott diminution pour- les
importations des Indes Anglaises occi-
dentales. Mais cet état ne dura guére
et 2 la fin du XVITle sicele les désor-
dres eivils & St-Domingue ruinérent les
planteurs francais. A\ cette époque le
moins ben sucre brut des Indes Ocei-
dentales valait en Angleterre jusqu'a
neuf deniers la livre. En vue de faire
baisser les prix une demande fut faite
a la Compagnic des Indes Orientales.
JLa culture s’étendit beaucoup dans les
Indes Orientales, amenant la déprécia-
tion du sucre des Indes Occidentales.
Plus tard la culture de la canné A su-
ere devint générale au Brésil, & Mau-
rice et dans tous les pays tropicaux.

En ce qui congerne la planto elle-
méme, disons que c'est une des grami-
nées les plus connues. Elle atteint
huit & douze pieds de haut et donne des
tiges de parfois denx pouces @’ ¢pais-
scur avee les nocuds A intervalles ré-
guliers et couronnées par une sorte de
pinceau de fleurs. On la reproduit par
boutures, les plantes cultivées produi-
sant rarement des graines mfires. Pour
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les boutures on choisit les plantes les
plus robustes. Chaque partie de la
plante possédant un oeil parfait donne-
ra unc nouvelle plante; les meilleures
boutures sont cependant celles des
nocuds supérieurs prés des feuilles.

La récolte des cannes se fait en les
enlevant a maturité aussi prés que pos-
sible du pied. On donne ainsi une nou-
velle vigueur aux futures pousses. Le
suc des nocuds inférieurs est le plus ri-
che. On sépare les cannes endommagées
des autres, on enléve les feuilles; les
cannes sont alors liées en bottes avant
d’étre envoyées au moulin ou elles sont
brovées entre des cylindres, le suc est
filtré, clarifié et évaporé aussi rapide-
ment que possible, il est soumis & une
ébullition rapide, qui aide a 1’évapora-
tion ot 1¢i donne la consistance ‘dési-
rable, il se cristallise en refroidissant,
on sépare les mélasses dont on fait le
rhum.

Le sucre est trés nourrissant, cest
un antiseptique puissant, il y aura

. donc toujours des débouchés pour lui

quelle que woit son origine.

La betterave sucriére est, aprés la
canne, le producteur de sucre le plus
important (Beta maritima), elle se
rencontre en Kurope, dans Afrique
septentrionale et les Indes; elle a éi2
introduite plus récemment dans ’Amé-
rique du Nord et en Nouvelle-Zélande.
La découverte du sucre de betterave
date de 1747 mais ce n’est guére qu’en
1787 qu'on a commencé a cultiver cette
plante en vue de Pexploitation du su-
cre.  Une des meilleures variétés, la
hetterave =ucriére Dblanche de Silésic
fournit de 12 & 14 pour cent de sucre.

Les hetteraves sont lavées et on les
1éduit en pulpe, celle-ci soumise & a
tion d’une presse hydraulique donne
un.suc qui. clarifié et cristallisé, donne
un produit trés semblable & celui de 13
canne. U'ne autre source importante e
sucre, surtout pour V'Amérique dn
Nord, est .leer saccharinum, un arbre
trés voisin de notre érable. 11 atteint
de 60 a 80 pieds de haut et forme des
forétz étendues au Canada, dans le
Nouveau-Brunswick et la Nouvelle-
Ecosse. Dans ’Etat de New-York et en
Pensvlvanie on estime que 10 millions
d’acres sont dévolus & cette culture, et
avant 30 arbres par acre. Le suc est ré-
colté en mars. Un arbre moyen produi-
sant 3 gallons de sue par jour, mais on
a obtenu jusqu’a 40 livres d’un seul ar-
bre. Les arbres sont saignés quand ils
ont environ 25 ans, les arbres jeunes
ne donnent que trés peu de suc, et la
saignée les affaiblit. Un arbre sain
peut fournir du sue pondant 40 années
consécutives. TLa saignée s'opére sur
une face dit trone A dne distance de 3
a 4 piads du sol. Te sue qui s’écoule -
est conduit dans des récipients destinés’
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