
4rO L'ENSEIGNEMENT PRIMAIRE

La Suererie

A l'une ds extrémités de la propriété de Jean Rivard se trouvait, dans un rayon
peu étendu, un bosquet d'environ deux cents érables; il avait, dès le commencement,resolu d'y établir une sucrerie.

-Au lieu d'immoler sous les coups de hache ces superbes vétérans de la forêt, ilvalait mieux, disait Pierre,efaire prisonniers pour entirerla plus forterançon possibleNos défricheurs improvisèrent donc, au beau milieu du bosquet, une petite cabaneet, a squelques jours employés A compléter leur assortiment de gu-
= 00 oudile, d'aiges, casmnu et autres vases nécessaires, dont la plus grandepartie a t été prépare durant les longues veillées de l'hiver, tous deux, un beau

matin, par un temps clair et un soleil brillant, s'attaquèrent leurs deux cents érables.Jean Rivard1, arm de sa hache, aut une légère entaille dans l'écorce et
l'aubier de l'arbre, à trois o. quatre peds d sol, et Pierre, armé de sa gouge, fichait4e suite audssous de lenaille la petite goudrelle de bois, de manière * ce qu'elle putrecevoir l'eau sucrée suintant de l'arbre et la laisser tomber goutte A gouttedns l'angeplacée directement au-dessous.

Dès les premiers jours, la température étant favorable à l'écoulement de la aèvenos défricheurs purent en recueillir assez pour faire une bonne &rms& de sucre.
Ce fut un Jour de réjoui=ace La chaudière lavée fut suspendA lacrémaillère

sur un grand feu alimenté par des éclats de cèdre, puis remplie aux trois quarts del'eau d'érable destinée A être transformée eun sucre. Il ne4 s'agissait que d'entretenir
le feu jusqu'à parfaite ébullition du liquide, d'ajouterdetemps en temps, A la sève déjàbouillonnante, quelques gallons de sève nouvelle, de veiller enfin, avec une attention
tontinue, aux progrès de l'opération: tiche facile et douce pournos rudes travailleurs.Ce fut d'abord Pierre Gapnon qui se chargea de ces soins, ayant à initier son jeunemaltre à tous les détails de l'intéressn te industrie.

Aucune des phases de l'opération ne passa inaperçue. Au bout de quelques
heures, Pierre Gagnon alla plonger dans la chaudière une écuelle de bois, vint, avecs çaieté ordinaire, la présenter A Jean Rivard, l'invitant à se faire une Mfroe>e en y némiettant du pain: invitation que celui-ci se garda bien de refuser.

Pendant que nos deux sucriers savouraient ainsi leur trempette, la chaudière con-
tinuait A bonillir, et l'eau s'épauisamit à vue d'oeil. Bientôt Pierre Gagnon, y pion- L
geant de nouveau sa mikamue, la retira remplie d'un sirop dore, presqu'anssi épais te,que le miel. GPuis, vint le tour de la irw. Notre homme prenant un lit de neige, en corvritla surface d'une couche de ce sirop devenu presque solide, et qui, en se refroidissant,
forme la délicieuse sucrerie que les Cndes ont baptisé du nom de ir;j sucrerie 4'd'un gott plus fin et plus délicat que celle qui se fabrique avec le sirop de canne ordi-
aie.

La fabrication de la die, qui s'accomplit au moyen de la manipulation de ce sirop
refroidi, est presqu'invariablement une occasion de réjouissance.

On baie, on foit Cz-, t laLa P fait our les b m1ts ,es,-
Nos défricheurs sucriers durent se contenter pour cette première année d'un pique-nique A deux; mais il va sans dire que Pierre Gagnon fut A lui seul gai comme quatre.Cependant la chaudière continuait à bouillir,

nt de la densité, sulvant les prmptes ls,La *àve qui, eftait an sel. du bois,
Eun u scre sea chause sa aba.

Pierre Gagnon s'aperçut, aux graulations du sirop, que l'opération était A sa u;et il annonça un hourrah ! qui retentit dans toute la foret, que le sucre était cuit 1La chaudireft aussitôt enlevée du brasier et déposée sur des branches de sapin, oêce la laissa refroidir lentement, tout en agitant et brassant le contenu au moyen d'une laIpalette ou ne de bois; puis le acre fut vidé dans des moules d'avance.On en dt sortir, quelques instants après, plusieursbeauxpains dscre, d'un grain
pur et clair. ..
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