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la somme de leurs richesses et de leur bonheur, tandis que les habitans de
la Chine, possédant tous les avantages naturels que peuvent ofliirle solet le
climat, avantages qui lés ont mis pendant un tems a la téte des autres peuples,

_sont mainténant tout & fait stationnaives, e Lo
* La'conngissance de Porigine de la canne A sucre nous a 6té donnée vers le’
miliett'du treiziéme siécle par le célébre voyageur Marc Polo ; quoiquon'en
eut acquis quelquidée bien avant'ce tems 1a. " La plante: (ut “ bientdt trans-
portée dans I’Arabie; la Nubie,” FEgypte et PEthiopie ot la culture en devint
trds considérable.” On apporta la canne d'sucre en Europe aw commence-
ment dil quinziénic siécle. - Elle fut d’abord cultivée dabs la Sicile ; - ensuite”
e Bspagne,  Madére ‘el davs les Jles Canaries; peu de tems aprés la dé-"
couverte du nouveau monde par Colomb, “elle fut introduite & St. Domingué
et dans le Brésil, Pot sa culiure s'étendit graduellement dans les Antilles.
La canne & sucre ne vient pas également. dans “toute sorte‘de’ terrain.
Elle atteint quelquefois, dans une terre neuve et humide, jusquwa vingt pieds
de hauteur.  Elle ne pousse que de boutures tivées duhaut dés cannes qu'on
vient de couper, et que Ponplante de préférence dans la saison des _pluies.
Houer les champs de caniie & sucre, est une opération extrémement Iabo-
rieuse, et que Pardeur du soleil sous les tropiques, rend encore plus pénible.
Autrefois elle se faisait 3 la main, mais depuis quelques années, on se sert
de la charrve dans les endroits ou la natwre du terrain le permet. Il n'est pas
néeessaire de renouveller les. plantations tous les ans, car dans ce cas le
nombre le plus considérable d’employés qwil y a avjourd’hui sur une planta-
tion de cannes & sucre, ne suffirait pas pour faire tous les travaux.” -
" Lorsque les cannes sont entiérement miires, on les coupe au , niveau de la-
terre ; et aprés ‘les avoir coupées par bout, d’une certdine longueur, et lides -
én bottes, ‘on les transporte au toulin.” *On exprime tout le suc'de ces can-~
nes en les passait deux fois éntre les eylindres, et on le verse dans wn’ iéser- -
- voir ; on'doit immédiateritent Yexposer & Paction du’ feu pour Pempécher'de
- stwit. " Urie certaine quiantité de chaud en poudre, ou deaw de chaud'y est’
jétée pour’ faciliter la séparation dés maticres grossiéres quil’ contient. ' Ce
“qui‘ne doit étre fait §a un feu dont Ja- chaleur soit suffisante pour'les faire
“venir b la surface ; alors on fait bouillir 1 liqueur épurée & ‘une chaleur trés
dlevée pour que les particules d’eau s'évaporent et que le sirop prenhe assez,
de consistence pouil' s'égrainer en se refioidissant. - Cent dix_cannes  sucre
donnent environ ‘cing gallons de’jus qui & leur tour donnent généralement six
livesdesucre, . Tl C
*Loisque 1é sucre quon a mis dans des auges peu profonds est refioidi, on le
met dans les boncauts dans lesquels il doit étre’ transporté dans les autres
pays.  Ces boucauts ont les bouts percés de plusieurs trous,” et.on les place
debout sur une espéce de grand réservoir dans lequel -coule’ la melasse, qui
est la partie saccharine du sucre qui ne sé crystalise point, Jaissant la cassona-
de dans Pélat ot noussla voyons dans les magasins ; -on remplit ensuite ces
boucauts et on les embarque’ pour les pays étrangers. . - .0
“La melasse et Pécume des chaudiéres méléés ensemble; on_ fait fermenter
le tout-et on Ié-’ﬂig;illé,.pdu_r_;én,fai;'e darum. .
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