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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 oflir le sol et. le
clinat, avantages qui les' ont mis pendant in tems à la tête deà autres peuples,
sont niaintènant tout à fait stationnaires.

La 'onnissance de l'origine de la canne à sucre nous a été donnée vers le'
milieu du treizième siècle pai- le célèbre voyageur Marc Polo; quioiqui'on on
eut acè uis quelqu'idée bien avant ce;tois là. La plante fut bientôt trans-
poitée clans l'Arabie; la Nubie, l'Egypte et l'E thiopie où la culture en devint
très considérable. On aporta a canne àsuo en Europe au, commence-
mentdu quinzièm csiècle. Elle fut d'aboid cultivée dails la Sicile ; ensuite
ch Espagne, Madèreet dans less sCanaries; peu de tems après la dé-
couverte cLu nouveau monde par Colonb, elle fut introduite à St. Dominigué
et dans le Brésil, d'où sa culture s'étendit graduellement dans les Antilles.

La canne à sucre ne vient' pas également dans toute sorte de terrain.
Elle atteint quelquefois, dans une terre neuve et humide, jusqu'à vingt pieds
cie hauteur. Elle ne pousse que de boutures tirées du haut dés cannes qu'on
vient de couper, et que l'on plante de piréférence dans la saison des ,pluies.
Houer les champs de canne à sucre, est une opération extrêmement labo-
rieuse, et que l'ardeur du soleil sous les tropiques, rend encore plus pénible.
Autrefois elle se faisait à la main, mais depuis quelques années, onï se sert
de la éarrue dans les endroits où la nature du terrain le permet. Il n'est pas
îiécessniire de renouveller les. plantations tous les ans, cai clans ce cas le
nombre le plus considérable d'employés qu'il y a aujourd'hui sur une planta-
tion de cannes à sucre, ne suffirait pas pour faire tous les travaux.

Loràquieles cannes sont entièrement mûres, on les coupe au niveau de la
terre et aprèsies' avoir coupées par bout, d'une certiine longueur, et liées
én.bottes, on les transporte au ioulin. On exprime tuot le suc de ces can-
nes ciles Passant deux fois entre les cylindres, et on ld verse dans un réser-
voir ; onidito immêliateiient l'exposera l'a'ction clu feu pour l'empêcher ide
si-i iUne certaine quantité clé chaud en poudre, ou d'eau de chaud y est
j pto ur, faciliter la séparation des matières grossières qu'il contient. ce
qui ne diêtré fait q'à un feu dont la chLileur soit suffisante pour les faire
venir à la surface; alors on ihit bouillir la liqueur épurée à inechaleur très
élevée pour que les particules d'eau s'évaporent et que le sirop prenne assez
de consistence pour s'égrainer en se refroidissant. Cent dix caûnes à sucre
donnent environ cinq gallons de jus qui a leur tour donnent géciéraleinent six
livres de sucre.

'Lorsique lé sucre qu'oà a mis dans des auges peu Profonds est refroidi, on le
met dans les boucauts dans lesquels il doit être- transporté dans les autrés
pays. Ces boucauts ontles bouts percés dé plusieurs trous, et on les place
debout sur une espèce de grand réservoir dans lequel -coule -la melasse, qui
est la partie saccharine dÙ sucre qui ne secrystalise point, laissant la cassona-
de dans l'état où nousAla Voyons dans les magasins ; on remplit ensuite ces
boucauts et on les eibarque pour les pays étrangers.

La ihélasse et l'écume des chaudières mêléés ensemble, on fait fermenter
e tout et on lédistille pdur enfaire du rum.
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