e

tres, ront épaisses de plus de 4 centim., ot rem-
plies d’'une moelle blanchatre, molle, succulente,
pleine d'une liquenr suerée,

Le sucre o été connu des aneiens; certains
autenrs grees ct latins T'établissent d'une ma-
nitre positive en indiquant I'Inde et I'Arabie
comme patrie de certains roseaux qui fournis-
saient une sorte do miel.

A la fin du 13e sitele, la culture de lu Canne
A suere fut transportée des Indes en Arabie,
@0t elle passn en Nubie, en Egypte eten Ethio-

pie. Dans le sicele suivant, elle fut portée en
Syrie, en Chypre et en Sicile. En 1420, le

prince Heuri de Portugal fit planter dans Pile
de Madére des cannes de Sicile; elles y furent
cultivées avee suceds, et y produisirent un sucre
plus abondant et heaueoup meillenr quo partout
aillenrs & cette époque.  L'lSspagne en intro-
duisit aussi la culture anx fies Canaries, et hien-
3t aprés sur lo sol méme de la mére.patrie. On
naturalisa la Canne A sucre dang les royaumes
d'Andalousie, de Valence, de Grenade, ete.

Ln 15006, pou de temps aprés la découverte de
I'Amérique par Cristophe Colomb, ln Canng A
sucrp fut introduite & Hispaniola, actuellement
Saint-Domingue, par Pierre & Arrangn; clle s'y
multiplia si rapidement que, 122 ans aprés, cette
ile possédait 28 sucreries. Michel Ballestro tirn
du sue de cette plante; et Gonzalés de Veloza
ayant {ait venir des ouvriers de 'vne des flos
Canaries, cut le premier Ia gloire dobtenir du
suere daus le Nouveaun-Monde. C'est i ces trois
hommes que I'Awmérique doit une de ses plus
pré-ieusesindustries et une vichesse de plusicurs
milliards.  Ce fut en 1643 que les Anglais com-
meneérent, X Ia Barbade, la culture de la Canne.
Les Frangais débutérent A St-Cristopheen 1644,
et ula Guadeloupe en 1648. L Canne & sucre
fat ensuite introduite dans le reste des Antilles
¢t postéricurement sur le continent amdrieain,
ol sa culture se répandit prodigicusement. Ce
west, & proprement lpnrlcr, ue depuis cette
dernitre époque que Puvage du sucre se répan-
dit chez tous les peuples civilisés, et devint,
pour le plus grand nombre wne substance de
premidre néeessité,  La facilité qu'on avait dans
le Nouveaun-Monde de faire cultiverlessucreries
par des esclaves, multiplia considérablement les
plantations et leurs produits, et fit baisser le
prixde cette marchandisean puint qu’on cessa de
cultiver la Canne en Burope; elle fut cependant
encore cultivée en Expagne jusqu't I’époque de
fa révolution francaise, notamment par M. de
Cgbarus, dans le royaume de Murcie. En 1789,
on comptait encore dans cette provinee plus de
vingt fabriques de snere en activité. :

ldn France, sous 'empire et pendant le blocus
continental, le commerce maritime ¢tant inter-
rompuy, le Sucre augimenta tellement de prix
qu'il fallut se déterminer & s'en passer, oud
tenter d’en extraire de végétanx indigénes. On
souinit tour & tour & Yexpérience le Raisin, le
Mais, le Sorgho, la Chataigne, In Carotte, et
enfin Ja Betterave. Le chimiste allemand
Achard fut le premier dont les expériences
fixérent l'attention des Gouvernements. Des
chimistes francaig, et principalement Chaptal.
perfectionnérent ses procédés, les modifidrent,
et en firent Papplieation en grand avee un tel
sucets, que bientdt l'industrie agricole s'en em-
para_daus la plupart de nos départements du
Nord; e Suere de Betterave, dont Ia fabrica-
tion & pris un immense développement, peut,
sous tous les rapports, le disputer nujonrd’hui &
celui de la Canve.

Les sucs de In Canne  subissent diverses opé-
rations qui donnent trois espéces de Sucre: lo.
le Sucre brut ; 20. le Sucre terré ; 3o. le Sucre
rafiné. Voici quelques détails sur ces opéra-
tions.

Les Cannes couptes sont sommises dans le
moulin & I rotation de truis eylindres verticaux
ou horizontanx mfis par la vapeur, le vent ou
un cours d'eau; fortement pressées, elles sout
réduites en sortant i Pétat de dessiceation pres-
que absolue. Le jus exprimé, et regu dans un
réservoir particulier, se nomme vesou; il est
opuque, d'un gris verdatre, doux et sueré; il
contient de ln fécule verte, de la matidre ani-
male, de la gommo, de Vextractif, de l'acide
malique, du sulfate de chaux, du suere cristal-
lisable et du sucre liquide.

Pour isoler le sucre cristallisable de toutes
ler substances auxquelles il est uni, on emploie
les procédés suivants:

On so sert d'une série de chaundiéres (ordinai-
rement cing) de calibres différents, p’aoses sur
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un méme fourneau et chauffées par un mdme
foyer. L’ensemble de ces chaudibrea se nomme
dquipage. Ta plus rapprochée du bassin ou
réservoir A jus s8¢ nommne chaudidre d'enivrage
ou la yraade : la dernitre est la plus petite, et
prend le now de batterie.

Le veson est amené dans la grande chandiére;

on ¥ ajoute de In chanx en quantité déterminée,
ot Von chanfle. Dans cette opération, Ja chaux
neutralise acide malique et les autres acides
qui pourraient &'y trouver; elle précipitoﬂlu
purtie colorante extractive, ainsi que Ja matidre
végéto-animale, qui se congule par la chaleur.
Ces matidres se réunissent 3 ln surfuce du liquide
sous la forme d'ane tenme visqueuse, quo P'on
enléve avee des écumoires. Le jus, ainsi épuré,
passe dane la chauditre suivante, oi il est mis
en Ehullition, et purpé encore” d'écume; puis
suceessivement daus la troisidéme et Ja quatrie-
me, et enfin dans la batterie, oit Pon nehéve.de
le concentrer & un point tel, qu'en se refroidis-
sant, il eristallise. Le sirop alors est ce qu'on
appelle enit.

On le porte dans un grand vaisseau de hois,
nommé rafraichissoir, pour le laisser refroidir;
on réunit dans ee vaissean uno série do cnites:
puis on transvase ee sirop A muitié cristallisé
dans des caisses et dans des formes on vases
coniques en terre cuite, de différeates dimen-
sions ; il W'y égoutte par des trous pratiqués, et
In cristallisation s’achéve.

Ou verse ensuite le sue grené ou le Suere
brut dans des barriques ouvertes par le dessus,
¢t reposant sur l'un des fonds qui est percé de
quelques trous. On le laisse s'¢goutter pendant
prés de trois semaines, n{)rés lesquelles on rem-
piit 1a barrigne et Y'on place le fond supérieur.
On ferme avee des chevilles les trous pratiqués
dans le fond de la barrique, et le Sucre peut
alors &tra expedit.

Le produit on résidu des sivops cristallisés ev
égouttés constitue la mélasse, ou sucre liquide.

Divers procédés, véeemment mis en usage
dans nos colonies, nour obtenir une clarifieation
plus parfuite des sirops, ont douné des résultats
salisfuisants et amélioré les produits de la
Canne. .

Le terrage, on premitre “¢puration du Sucre,
west autre chose quwun filtrage d'ean pure &
travers le sucre contenu dans la forme, filtra-
tion ralentie par Yinterposition d'une couche
d'argile étendue sur la Lase de la forme emplie
de sucre brut, puis renverste. Cette esu est
destinte i repousser, en guelque sorte, 1o sirop
qui salit le suere et cmbarrasse ses cristaux.
Les-argiles propres au terrage doivent avoir une
Jensité suffisabte pour ne poiut. laisser passer
I'ean trop rapidement. R -

La filtration ainsi ralentie lave le grain du
suere, dissont et entraine ja matitre mucoso-
sucrée ou mélasse qui salit le sucre pur,  Mais
plus elle descend, moins I'can a la fucult? de se
charger do wirop, do sorte qu'en redressant el
vidant la forme quand Popération est compléte,
le pain qui en sort offre une succession do con-
ches plus ou moing blanchies. Lt patte ou la
partie la plus large du cdne offre du sucre blane,
tandis que 1o téte Tosto jaunftre. On sépare
ces diverses nuances, et l'on en forme des qua-
lités qui prennent 18 nowm de sucre terré blane,
depuis 1a Jre jusqu'i ln de sorte, getit sucre qui
est grisitre, et sucre téte qui cst blond. Ces
qualités sont aussi quelquefois désignées par des
numdros, suivant lour degré de blancheur.

On torre trds peu maintenant dans les Antilles
francaises. Cetle pratique se conserve dans une
purue Ge ile de Cuba et an Brésil; mois le
procédé difftre en ce que l'on terre dans de
grandes enisses percées de trous i leur partie
nfircurs pour faciliter légonttemant. On his
emplit de” sucre brat, on_les recouvre d'une
to-le, sur laquelle on étend l'argile, et gue I'on
hamecte salon la méthade ordinnire.  Les eoun-
ches du sucre sont enlevées successivement et
et et les nunnces diverses lerré blane, de
terré blond, en quantité plus ou moins grande,
sun aut la qualité du snere. La dernicre couche
rotenant beancoup de sirop, est prasse et brung;
on la désigne sous Je nom de mascovade.

Le clairgage est une opération qui s'exéente
par la filtration, & travers le sucre brut mis en
forme, d'une ean complétement saturée du
su:re. La soturation exercée sur cette eru
Yempéche de presser au dehors dans sa circulz.
tion autre chuso que la mélasse qui envelnppe
los oristanx, et ne peut agir sur cos derniers et
les dissoudre. Cette opération a beaucoup de
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rapport avec le terrage, et l'on y aide par un
travail préparatoire exercé sur le suerc au
moyen de noir animal ou de sang. .

Dans I'Indo ot en Chine, les procédés de fabri-
cation sont trés variés ot s'éeartent quelquofois
des proeédés ordinaires dont nous venons de
donner le détail, et qui sont plus particulitre-
ment suivis dans les Autilles, au Brésil et &
Bourbon,

Le rafinage consiste b séparer les deux prin-
cipes dia suere, c'est-d-dire le. sucre en graing
eristullisable, et une matiére mucoso-sucrés A
I'état liguide ow an moins visgueux et humide,
connue sous le nom de mélasse ou girop qui
enveloppe lo grain et lo colore @'nu roux clair
aun brun rougeditre plus ow moins foneéd. On
dépouille en mémo temps lo suere dos matidres
hétérogdnes qu'il pout contenir.  L'art du rafli-
nage, aidé par la sciouce, o fait depuis quelques
années d'immonses progres.

Vuici le résumné des opérations pour lo rafi-
nage : Fonto du ruere brut dans de leau-
chauflée i 50 ou 60 € ; emploi, dans une certaine
proportion, du noir animal pour le décolorer, ot
du sang de bazal pour le elarifior; ébullitions;
filtrations ; enitede lo elairee dans une chau-
didre spéeinle; mise dans le rafraichissoir; mise
dans des formes coniques en terro pour égoutter,
aprés avoir préalablement en soin d'agiter le
suere, sous furme de sivop, pour produire nne
cristallization confuse et arrétér In rapidité de
l4 formation en gros cristaux; terrage en trois
ou quatre fois, et dessiceation A létave. Lo
sucre nrrive ainsi an degré de blancheur ruquel
il est desting.

L'enu-mére qui déconle du sucre dans les
formes, avant le terrage, prend le nom de sirop
vert vu sirop d'égout.

Le sirop” qui découle du suers pendant lo
terrage, prend le nom de sirop cowvert, Ces
sivops sont reclarifiés et recuits po w donner de
différentes qualités.

(A continuer.)

PRIX COURAMTS
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MARCHE DE MONTREAL.
Denrées Coloniales, Produits Europlens et
dsiatiques, Produits Chimiques,

g-¢., 4.

Los prix cotés sont covx des importnteurs, par car-
gaison ou forte quantité. l.os achetour- en potitos
quuntités noe doivent pas wattendro & achoter nux
prix cotés. mnis & payer uno légdro avance pour
convrir les fruis d'emmagarinage, charroyage, assur-
anco, &e., ¥e. | .

Les prix sont sujets aux fluctuntions du marché.

CAF VERT—

0. X
Rio, ordingire....ccovivennss par 1h. 144 g lc.':
* " bon, Lo . 154
¢ _chojx . “ 154 . 1%
St. Domingue “ 16 .. 17
Costa Ricu. . " % .. 07
Jaunaino.. “ 17 .. 18
Luagunyen . “ 17 .. 19
Maracaibo . “ 18 .. 2
Ceylan..... " 20 .. 2
Java .. “ 23 .. 2
Mocha . u N .. W
CIIQCOLAT—
Lops & Cie rreae e parlh. 35 & 40
'ry u %o 50
Menior. «oevevveriiinnnes “ou b .. 5
CACAOD .. evivrveiiiiiinenns parlb. 20 & 37
CHICOREE~
BAPLY ¢ ereneconrvanens cerees parlb ]Of A 12
Paylor....oooaies fheaeareaen » 104 .. 12
CHANDELLE—
Spermacetiyue de Belmont. .parlb. 22 & 24
Parafline. R YTh .. B
Franguise . Loom @wi .. %
CIRAGES— |
Day & Martin, bout. .par douz. 2 a 300
W " -bou “ 1 ;2

Americeain, No. 1....
" No. 2

“

CIGARES—
Allemands. ..
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