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L'INDUSTRIE DU SUCRE D'ÉRABLE AU CANADA

• Son dkveloppemi;xt.

dans bi,.n des reRions les plus anciennement eolonisées du aniuhi „ù les

iriti'v^
^ ^i«'V»--;"^'ni^'f ^t été sacrifiée, pour faire place à .ù. chân^.s

ult.%e.s. Mai.s cette industrie est encore importante dans une Kraiule

maritimes^ '
''^' "° ^^''* "°'"'^'''' ''""' '"''"'""" ^'^ •'""''••nilllîs

Kilo est exclusivement confinée au continent américain où elle s,,pratique depuis très longtemps. Les Indiens savaient, avant rarrivée d.sl.ianc^ extraire la sève de l'érable et la eoncentn.r A Tappr •h • uprmu.mps,
, s entaillaient les arbres c.n biais, au tomahawk, èVi ,'.',!,.

a -dessous de l'ouyer ure, un éclat de bois ou un chalumeau, par . •

HuKle tombait goutte à goutte dans le récipient placé à terr.. générul.m •, tun baquet décorée de bouleau. La sève était%.nsuite bouiJli .in .!
chau,Irons d,. terre. Ils obtenaient ainsi une petite quantité ,1. si, ,

tepai, le S..U1 sucre employé par les Indiens, et l..s écrivains .l. IT. ,oqucJiretendent qu'il était très apprécié. '
'

L..S premiers colons arrivés de l'ancien contin.'nt apprir.nt des Indiens
.t fai e 1,. suer., e siiivir..nt pendant longt.'mps leurs métho.l.-s i,riiniiiv,.s

s ï .nr"";T^;'^"'''"''''";
"'^.«•^ «'"^""'^ "'K'""^ "ruiées ,rati,,u,.nt'

s Meille> méthodes, av.r le même outillage, et continu..nt à produirechaque année, du sirop et ,lu sucre noirs et de qualité inférieure.'

sièel, !'f

'''''"''^^•\'* ''» fn^ent à peu près à ces procéilés pen.laiit j.rès «lun

n i ent .'Zr"'""''.'
-'•'' substituer «les pots ,1e fer 'ou ,1,. ..'.ivr,. aux

. ..^1 1- 7
I 7 '••i™':*'''-.

Le bois n'avait pas beaucoup ,1e val,.ur
.
lis l,.s ,lebuts de la colonisation, et l'on continua à entaill.'r l,.s arb.vsa la hache; la sève était recueillie dans des auges en bois et tr-in^ ,.r

','

. ans des .seaux, à <los d'homme, au moyen d'un joug o, ^ .L / j

M

un point central où on la faisait bouillir. L'outil âge d'un,' én^ 1
.,.'

emportait toujours < es raquett.-s, souvent indispensabk^ pour les 1 ,„ nés
q n ramassaient la .sève. On faisait bouillir cette dc-rnièr,. ,! ,s l- ,s.laudrons de fer susp.-ndus à une élemperche, par un ende d- < uneclairière protégée mais sans abri contre le soleil^ la pluie o là eige 1 s

Les proiluits d'érable obtenus de cette façon ru,limentair<> av lentun g,.ût f,.rt, un,, couleur foncée, et leur qualité était très vSlê
,>.,f V'."^'**

K"^'''*' q"e depuis cinquante ans que les fabricants de sucreon sérieusement perfectionné leurs procédés,^ mais h-s prog es réaisésont marche ,1e pair avec ceux des autres branches ,1e l'agri.^.lture t" K

le bouleau ou l'auge en bois taillée à la luu'h,.: au chaudron on a substitué
': fcmd nlis ""f

'>'"' "• """"' ••'"-"'"^ "'"^ "^'' l'-aporat "ur ni, 1 ,"
.1 lon,l plLsse, et a compartiments séparés. Pour ménager les arbr,'. et



asMiriT la i)ri)|)rftt'- de l'n)M'rati(iii. on a à |M'U prtV altaiuloiim' le rhiiliinuoii

<l<" Ixii- dans les n'étions !<> plus avanctVs: en fait, on tend aujourd'hui

à iniplovcr le nu'tal pour tous les iiitrunicnts (pii viennent en contaet avec

la sève, le sirop ou le sucre. D'autre part, l'inventeur ingénieux a remédié

Via. 1 I.V F\BRU VTlttN Dr Ml f UE u'ÉKABI.E. m ENES I» A t THEFiUrt.

Lu siiL^nn Imt Mtn pli-iri et Ivt* ft'iiimt'î* pr'tont niiûn-fortr, l.'illustnition liu

pionnier en Iniin ili^nlailliT «:• arbres à la erMee' pour y mettre ili-si
"

lie^-»*»!:^ repr^M-nte
l'imlumi-aux

"

à l'auRnientation des frais de main-d'œuvre en utilisant la loi de gravitation

pour faire couler le fluide tout seul de la tonne employée pour le ramassaRe,

à la limiitf ou rt''servoir et de là à l'évaijorateiir. et enfin dans le l)idon une

fois que l'élmllition lui a donné la consistance voulue. Si en effet, la



.•..i.fiKurati.m .Iw trrrain s'y pn-lr. ..ii raconl... av.r ,1,., t.ivaux, 1,- rrntr.M
tU' riiur.i-iyiunf nhi riihon, (I siici.

MalKnM.-s „r.,K,T> r.'alis,-.. .hn. r,.xpl,.ifati.,.., la fal.ri.ati..,, ,lu>iurv .1 rral.!.- n a pa. jxr.lii mm. cot.' rcii.aiiti.iu.-. Inc «parti,- ,|,. >,„t..»
• ans 1,.. l„„s .,„ J,t,. n „ tir, rst vuror,- p„ur t.,,.,. j,.„n,.. ou vinix un.hv.Tt,ss..m..„t .,rt Mppr,VM-.. ,, .nar.'!,. .•„ furet par un jour .i.- print. ,i.

'

1 aroinr <,ui s,. ,1,.^:,K,. ,lvs l.ouilloir..s m ,'l.ullitiori, !.. >irop pr.-'t à '.. ^nVuwLrMU .... s.. partaR... ,.|,.n,n arm.- .l'un., i.al.tf. autour .rûn,. p.llr .1.. l.oU
l)loi,K(.,. .laiis I.. li,,ui.lr. ou dont ou fait .Ir la «tir... vu U- v'-r^mt Mir la
nriK.' tout.; I.lau.h... toutr- rv> rho...s ont un rharni.. pari i.u!i..r ,-\ lai^-nt
a «•eux (|ui M-, ont vc-u,-^ Wiunil.lial.lrs souv. iiir-. Tr\ rtait Iv til,|,.ni

\ IKM.l.K- MKinmn: I- CMOKE LMHLi \;;i;k p. m h LV ( ( IS:m)\ |.\\^ „f.^

A'; t.
: l'i-

' "'"="""^- <•'=">'" ]>«-i.'t...nps. là où l'o.;.ontinu/-
.1 <'X()U)itcr les cralilicrcs.

ImI'uUTAXCK 1)K CKTIK INDISTUIK.

sn..r.'îivîr l'T
"'*^''"" ''"'

''l"'"':'
"'"' ''''1'"'^ InuRtolups on .,.• fait plus ,1,.

s K i; r ";;.';•'"' KU.'r,. .•o,n,m. ,!. nn.,,ortan.v .Ir .-..tt.. in.lus-tru. ^uiMnt les statisti(iu..s du Dommion, la pro.iu.'tion totale (su.tc .-tson <'<iuivalcnf en siro])) a aunniciité ,1'aniuM- vu année, de IXÔO à is'tomais a proKressiv.'m.'Ut .l.Vliné .l..puis lors. I.a i.roduction annuelle

1/,.)()0.0U0 l.vres; ,le 18/ 1 à ISSl, I!).(KMM)0() livres; de ISSl à IS'.tl. elle



10

tt atteint le <hiffr«' «!«• 22,")()0,()00 livri-s iH»ur n't()mV>rr à 21,200,000 ix-nciant

hi lU'cadf suivaiito. Kn ces de.nières annc«'s file est rost^'o un jm-u

au-dessous <lc 20.iK)0,000 de livres. Malgré ce fléchissement, la prinluetion

reste eneore considérable; l'emploi plus général des méth(Hle» mmlernes

et (jueUiues encouragenuiits arriveraient certainement à lui faire regagner

et même dcpa^ser les hauts chiffres atteints li-s années qui ont suivi 1880.

.\u Canada, l'industrie est confinée à la province de Québec, l'Ontario,

le Nouveau-Hrunswick et la Nouvelle-Ecosse. La production annuelle

des Provinces maritimes a rarement «lépassé un demi-million »le livres,

cell.' de Québec oscille autour de 14,300,000 livres et celle de l'Ontario

api)roche de 5,000,0(K) de livres.

On estime à peu près de 00,000 le nombre des pnxlucteurs et à i)rès

de deux miUiims de dollars leur chiffre annuel d'affaires. Les uns se

contentent d'exi)loiter les parties boisées plus ou moins étendues d»- leur

l)n)i)riété; les autres, et ils .sont de beaucoup les plus nombreux, recueilU-nt

la sève sur des terres incultes et rocailleuses qui n'auraient relativement

que i)eu de valeur si on les dél)oisait. Le bois d'érable a augmenté de

valeur; avant la guerre, pendant laquelle le prix de tous les suc s a grande-

nu iit :uigmenté, le sucre et le sirop se vendaient relativement peu cher;

aussi numt
«lui donn:i

liélicicux. 11 est vraiment dé])lonible que l'on ait sacrifié ces roi^ de la

furet. On a ainsi tari une source de revenu annuel eui demandait au

cultivateur ((uelques semaines de trava^' seulement, m une saison où

1 artjent est rare et la nuiin-d'truvre peu occupée, ("est donc un devoir

pour les amis <le la forêt et de la ferme de veiller à la conservation des

ér;il>lières.

gnienie, le sucre ei le siioj» .-<• »i'iiui»ii-iii ii-iaiinun-iii. p<-i» > m i
,

mbre de i)ropriét aires ont-ils abattu leurs magnifiques érablièns

laient, chafiue aimée, tiepuis plus d'un demi-siècle, des jiroduits
t, .

• .1-1 'il 1- :» •.{•..' „..,. -,.; .1.. !..



L'ÊRABLIÊRE

L'érablière n'est, sur beaucoup de fermes, que la parcelle de bois
conservée pour des fina diverses, soit pour fournir le combustible à la
ferme, pour en rehausser l'aspect, la protéger contre les vents dominants
ou pour fournir uile récolte annuelle de sucre et de sirop, consommés par la
famille, ou vendus cher à des clients réguliers. Ces Iwis sont généralement
formés de plu-ipurs essences; on ne coupe les érables qu'en dernier lieu.
Malheureusemtrit, les érables occupent généralement des terres arables
de haute valeur et que leur propriétaire, règle générale, dispute avec âpreté
aux arbres; s il épargne ceux-ci, c'est l)i«'n souvent en considération de la
récolte qu us lui donnent au printemps.

Ce n'est pas de ces petits bosquets à essences ^ariées que l'on extrait
la masse des protluits destinés à la vente, mais plutôt des terrains plus

Fio. 3. Lis lUMAflaxuita bn tournék.

La «ève e«t conduite à la cabane par des tuyaux métalliques.

accidentés, où la charrue et la moissonneuse passeraient moins facilement
Les bosquets des principaux comtés à sucre sont surtout formés d'érables
les autres essences ayant servi de combustible ou de bois de construction.
C'est notamment le cas dans beaucoup des comtés anciennement colonisés
de 1 est de 1 Ontario et de Québec, où les même bosquets et très souvent les
mêmes arbres ser\'ent depuis plusieurs générations. Plus au nord sont de
vastes étendues de forêts d'érables, spécialement d'érables durs, à l'état
vierge, qui attendent Ir fabricant de sucre avec son outillage moderne.

Au cours d'une tournée chez les fabricants de sucre des cantons de
1 est de Québec, j'ai observé que les érablières contenaient en moyenne
de 50 à 1(X) arbres entaillés par acre. Une sucrerie idéale, rendant unmaximum de sève à l'acre, en renfermerait peut-être un peu dIus

77562—3
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Le rt-ndemcnt de la sève dépend tle l'abondance du feuillaRe. Il

s'ensuit que les arbres ne doivent pas être serrés au point que le développe-

ment de leurs branches puisse en souffrir. L'érable est une essence fores-

tière, et quanti il pousse en forêt, il allonge son fût, ce qui est nécessaire

pour un bon rendement de sève, car ce fût sert de réservoir, pour l'année

suivante, au sucre sécrété. L'érable à sucre typique est l'arbre à racines

bien dévc'loppées, qui puisent dans la terre une provision abondante de

sève brute, à cime large et étalée, couverte d'un feuillage abondant, pour

distiller la sève, et enfin à fût gros et long pour l'emmagasiner.

Pour obtenir un feuillage abondant et qui remplisse bien sa fonction,

il faut chercher à conserver au sol une humidité suffisante, pendant l'été.

Il faut que le sol reste cimstamment frais et humide. L'érable éten<l ses

racines à une faibU- profondeur; les ph)-^ jx'tites viennent en grand nombre

Km. 4. \.\ HÉVK n>l-LE r\H UKH (l)N-UriTKH MÉTALLiqi'ES DB L'tHABLlfeHB À LA CABANS.

etHeurer i)res(iue la surface jjour en absorber l'humidité. Si »'lles sont

abîmées jiar la gelée ou la sécheres.se, par la <lent ou le i)ie(l des animaux,

les arbres souffrent. Pour cette raison, il ne faut i)as laisser paître indéfi-

niment les besti.iux dans l'érablière. Les fabricants de sucre admettent

généralement la vérité de cette assertion, mais beaucoup prétendent (lu'il

est bon de faire jiattre le bosciuet une fois tous les cinii ou six ans, afin

d'empêcher une végétation troj) abondante sous les arbres. On peut aussi

éclaircir à la main {tffnni x-hir). Sans ces ])récautions la végétation <levient

si dense et si vigoureuse ([u'il est difficile de circuler dans la forêt pour
ramasser la sève dont une grande ((uanlité se jierd. On ne doit pas oublier

ceiH'iidant <iue l'érablière ne restera vigoureuse et ne rendra un maximum
de sève ((ue si l'on y nuiiiitient des conditions de forêt, c'est-à-dire, si on
permet a\ix jeunes arbres de pousser et si on laisse au sol un tapis épais de
feuilles et d'humus.
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Un verRcr d'érables, comme tout autre verger. <leman<le des soinsOn doit y entretenir les chemins pour faciliter le ramassage "le h sève •

et .1 peut même être nécessaire d'édaircir les arl.res <le ?emps à autre'Dans ,ine plantation mélangée ordinaire, on peut gradu..ne.ment f liredisparaître les autres essences et encourager la r,.pr,,Vhict ic n rfér. 1 leCette opération doit se faire graduellement; on commen.-e par déga«rles meilleurs erahk^, en ayant soin ,1e ne le faire c,u<. i>rogreYsivSentde açon à ne pas exposer subitem..nt les gros arbres aux tV3t Is sNe^érables eux-mem,.s sont trop serrés, on enlève ceux ,lont b couronne esrédu te ou c,ui n.' sont pas sains, ,1e façon à favoriser le plus possibl,. h.développemtnt des arbres sains.
po>Mr)i( le

Km 5. Ln jori DE UAL* DANS IN» glcRÏRŒ DU FARC AKiOXQlIN.

Les vi,.ill,.s su,Tenes, ,.xi)I,.itées ,lepuis plusieurs géiuTati,)n« on-
l^lvë 'n'f:?:

;'""'"""1 '""''^"^ tr,,,, vieux. ;,ui n,. .lonn.". '« .è^
il,' ]

'* '''•' '''"l' acer, sinon l'érablièr,. ,„.r,l ,lu frrain surt, ut

;, . . I

" '" Trx"
''* '•;'""

-V
''"^••'^ ""î*"' '«'^ -Mxnx^^nx. I., .nouvel"m,-nt ,1.> ,.,.s erabhèn's se fait mieux ,.n favorisant la n>i)rodu,.tion s .meVdes arbr,.s, ,,;,Vn ,;n plantant ,1,. nouvaux. Pou v rr •

r .7,emî.echer ,. bétail ,ry pénétrer. Des miltù-rs ,!, j..un,.s planT ,,f ,

^^
alors a apparaîtr,.. On ménagera ,les clu-mins pour 1.. ran sj.g, 1^"M ve et^on mw lera !,- sol p,.n,lant ,,u,> l,.s arbn.s sont tout j..ui e Vux „une sont pas sains .loivent être enlev,<s, ainsi que l,>s Dl-mts s..ml /jeunes arbres <l'autres ess,.n..es. Au bout ,1e qû. J. . n n^^ ^p. si^Is plus vigoureuses se révèl.-ront ,lVll,.sMn4...- on 'rf.Jv' ; "r" ?

e Ha... les plus faibles. Tne fois que 1.. jeunes plaïUs , m a h' m '
\

1P.e.ls .le l.aut,.ur, on p..ut laiss.T le b.'.tail pat,.r,.r .lans l.-s taillis ...ur
778«2— .1)

'
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empêcher la pousse des arbrisseaux plus jeunes, qui, si on les laissût,

ne tarderident pas à gêner les ramasseurs.

Toutes ces opérations demandent du jugement; dans l'aménagement

de l'érablière on doit avoir en vue à la fois le rendement en sucre et la

production du bois. Le bois d'érable est, depuis longtemps, un article

recherché qui a doublé de prix depuis dix ans ou à peu près et l'on peut

raisonnablement s'attendre à voir sa valeur augmenter encore beaucoup.

Il semble donc que le reboisement en érables soit des plus avantageux,

puisque, au bout de quelques années, le propriétaire peut faire de belles

récoltes de sucre, sans préjudice de la valeur marchande importante

qu'acquièrent ses arbres.

Malheureusement on a déboisé sans jugement, même nos terres

rocail'euses. Un érable qui donnera deux cordes de bois vaut, sur pied,

dix dollars, au prix actuel du bois de chauffage et de construction. Cette

somme rapporte de 60 à 70 cents d'intérêt annuel. Si on laisse l'arbre

atteindre un bon développement qui augmente considérablement sa

valeur, il donnera tous les ans, dans l'intervalle, une moyenne de trois

livres de sucre qui vaudront partout 50 cents à $1.00, suivant le savoir-

faire du fabricant. Déboiser de ses érables un terrain rocailleux, impropre

à la culture, c'est tuer la poule aux œufs d'or. Ce n'est pas le fait de

couper de vieux arbres qui est un crime; c'est le fait d'empêcher les autres

de pousser. 11 est tout aussi important de reboiser en érables qu'en pins

ou épinettes. Si l'on considère les bénéfices à retirer de l'exploitation

de ces diverses essences, on ne peut douter qu'il y ait une réelle économie

à ne pas déboiser les terres accidentées et même à reboiser ces régions

rocailleuses que le déboisement a rendues tout à fait stériles.

Reboisement en érable.

D'après M. R. H. Campbell, directeur du service des forêts au

Ministère de l'intérieur, il est plus avantageux de reboiser en érable qu'en

pin blanc. En réponse à une enquête sur le coût relatif des deux sortes

<le reboisement, M. Campbell m'écrit ce qui suit:

—

" Il y a, pour déterminer le coût de production d'un bois mar-

chand, sept points à considérer, savoir:

—

La valeur du sol.

L'impôt.
Le coût des matériaux de i)lantation.

Le coût de la plantation.

Les frais d'administration et de protection.

Ia> taux d'intérêt du capital engagé.

Le temps nécessaire à l'arbre pour atteindre la grosseur voulue.

On a calculé que le pin blanc planté en Ontario, dans des terres incultes,

sablonneuses, rapporte à l'acre, en soixante ans, deux cents (200) arbres

d'un diamètre moyen de dix-huit (18) pouces, soit près de quatre-vingt

mille (80,000) pieds, mesure de planche. Dans cette évaluation la terre

est estimée à $5. l'acre, l'impôt calculé à 17 mills (1.7 centins), le prix

des plants et la plantation à $10 l'acre; les frais d'entretien et de protection

à 15 cents par an; l'intérêt 3 1-2 p.c. Les frais totaux s'élèvent à $165.34

l'acre. Ce chiffre ne comprend pas les frais d'éclaircissage, compen.sés,

dans une certtùiie mesure, par le.i l»éuéfiees que donne cette opération

après la vingtième année.

f
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L'érable à sucre, qui pousse naturellement dans la forêt, rendrait de
cent cinquante (150) à cent soixante-quinze (175) arbres à l'acre à diamètre
moyen de dix-huit (18) pouces, entre cent quinze (115) et cent vingt (120)
ans. A égalité de frais (achat de la terre, taxe, etc.,) cette lenteur de
croissance suffirait à rendre la production de l'érable beaucoup plus coû-
teuse que celle du pin. D'autre part, les frais d'achat des plants et ceux
de la plantation dépasseraient probablement d'au moins 50 p.c. l'évaluation
de «10 à l acre donnée pour le pin. Cette augmentation de frais tiendrait
à deux causes; 1 érable doit être planté en terrain plus lourd et les plants
de semis de cette essence coûtent plus cher.

A ne considérer que la production du bois d'oeuvre, si l'écart entre les
prix du pm blanc et ceux de l'érable n'augmente pas (ces deux bois sont
a peu près au même prix actuellement en 1911), il ne semble pas que
1 avantage puisse être du côté de l'érable. Mais cette essence a en sa faveur
d autres avantages; la sève, après la trentième année, et les produits de
eclaircissage qui se vendent cher pour le chauffage ou la fabrication de

1 acide acétique, de l'alcool de bois et du charbon de bois; dans ces condi-
tions, il semble assez probable que l'érable soit, en définitive, le plus avan-
tageux. Cest particulièrement le cas pour le cultivateur, propriétaire
d une petite parcelle de bois, qui utilise son bois de bien dos manières
et surtout là où l'érablière est déjà constituée et peut se renouveler naturel-
lement.
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LA SUCRERIE

La sève.

La sôvc {l'an d'criihlv). à sa sortie df l'arbre, est uno solution très

(lilué»' ([ui contifiit de llô à 98 ]).c. d'eau, à \tv\\ près ',i ]).c. de sucre et «le

])etites (niaiitités d'éléments minéraux. La fabrication du siroj) ou du
sucre consiste surtout à se <Iél)arrasser de l'eau, ce (jui se fait j)ar évaporation,
comiiie le savent tous les fabricants. Dans les débuts, les fabricants de
sucre se servaient d'ustensiles très ))riniitifs et leurs méthodes étaient

rudiinentaires; aussi leur siroj) était-il, règle générale, bien inférieur au.\

jiroduits <le choix (pii sort(>nt îles installations modernes, bien outillées

et bien administrées. J,e fabricant moderne reconnaît <iue la sève, tout
comme le lait, est un produit très périssable, excellent milieu i)our le

Iti. t) 1 \K 1 \B^NB "\ HI ( KK PKMIWT \.\ SVIH4>N |>K \\BHV \TI"»N ItXNH l.K ( i»\lTÉ l>E MlKHl-gï m, gi Bl)i:<

développement des orjia-' . <le fermentation. Pour obtenir un bon
sucre ou un l>on siroj), il ic nécessaire d'avoir un outillat>;e ou mirè»
(pli se prête le moins possible à la contamination du produit, à tous lex

degrés de la fabrication. Il ne suffit i)as d'observer la ])lus uranili' pro-
])reté: la transformation de la sève fraîche en jiroduit fini tloit se faire

directement et promptement.
Dans une étude sur 'a chirtirgie des arbres, ])résentée à la dix-neuvièm«'

réunion annuelle de la société des fal)ricants de sucre d'érable <lu V'ermont,
M. ('. O. Ormsbee a décrit l'élaboration physiologique de la .sève. «L'hu-
midité du sol», dit-il, «dissinit et tient «-n susj)ension certains éléments
minéraux. Ainsi chargée elle i)énètre dans les racines des arbres et <le là
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dans le bois pour monter jus(iuaux f.-uilles par lescmclles elle s'évapore
en grande partie.» ("est la «transpirati(jn «les feuilles» pour «-mployer
le terme eonsaere. On estime (lu'un très gros arbre, à cime très dével!)!)-
pee, transpire eent «influante t«)nnes «l'eau en une sais«)n. A i)artir dumoment ou 1 humulité jK'nètre «lans les racines jus(iu'à eelui où elle passe
a travers les feuilles on l'appelle sève brute. Mais l'air chargé «le gaz
aeide earboni«iue passe égalem«'nt à travers l«"s feuill«-s «)ù il renc«)ntre la
sève, lui «-ede son aeule earboni(iu«- et en res.s«,rt purifié: la sève eharg<"<"
de «-arlMme se transforme en <•« <iu<' l'on appelle sève élaborée, S«)Us e«'tte
tonne, elle retourne dans le e«)rps «le l'arbre, où elle se distribue partout où

llu 7 I.A HKVE M<1HT\\T DE I. \UBi(t

elle est réclamée, «lans la couche interne «le l'écon-e a|)p.'lée .•ainl)ium;
à «lie se transforme «-n bois, «-t c'est <•«. qui f«,rm«Ta la «•n.issaïuT de l'aniu-e.
lette sèv«; élaborée, extrait«- d.- l'érabh-, «loinu-ra «lu sirop «'t ,lu sucre-
iiree «lu pm elh- se transform«> «'ii goudron et m térélieutliine.

La cabane à sicKE.

I^an»* l'installation m«)derne, la cahow « sucre ne s<-rt pas s.Miienieiit
!\ fahn.iuer et :\ em!,a!l.r 1, s p^oduit^; on v remis,. ,-.Kal..ment .lune ann.'-e
a 'autre, les clmuilièr«'s, seaux, «•halumeaux et autr«-s ustensiles. Une des
installations <,ui m'a paru la meilleure parmi celles <,ue j'ai visit«H>s «lans
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les Cantons de l'est, est aménagée pour recevoir la sève d'environ un millier

d'arbres. Elle a 42 pieds de long et 30 de large. Les murs sont en planches

. V!. '/W
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TlU. D. AltHIVÉi: D't'N CHABUEMBNT DK nèVE À LA TABANE DANA UNI ÉRABLIKHE Ut StIZE CEM.I AHBHKâ
DU CUMTÉ DE COMPTON, QUÉBEC.

à décli iH'intt's. Le sol est on ciment et le toit en bois. Du eôt^ est

se trou un appentis de 12 pieds qui sert à remiser le bois, et au nord un
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petit compartiment destiné à la cuve. Elle est édifiée sur un terrain en
pente, ce qui permet à la tonne dans laquelle on ramasse la sève, de se vider
par écoulement naturel, dans la cuve (réservoir) et de là dans la bouilloire,
bi 1 emplacement n'est nas en pente ou que celle-ci soit trop faible il est
d usage de construire une élévation sur laquelle on fait monter le traineau
qui transporte la tonne de sève pour la décharger dans la cuve par écoule-
ment. D'autres cabanes sont couvertes en métal, mais ces toits ont
1 inconvénient de dégoutter pendant l'ébullition, ce qui est désagréable
pour les ouvriers et peut donner de la couleur à la sève dans l'évaporateur
bous ce rapport, un toit de bardeaux est préférable. Il est bon que les
parois joignent bien et il faut de gros ventilateurs, aussi grands que l'évapo-
rateur, pour permettre à la vapeur (boucane) de s'échapper librement.
FIus la cabane est chaude, mieux se fait la ventilation. Une cabane

Fia. 10. DicHABQUUNT DE U TONÎfl k LA USAVI.

froide se remplit généralement de vapeur pendant l'opération. La cabane
doit être au.ssi bien éclairée et munie d'une cheminée <"n brique ou en
métal, dépassant bien le toit, de manière à assurer un bon tirant d'air
car il est nécc.'<saire d'avoir un feu très vif si l'on veut faire un bon travail.'M le plancher n est pas entièrement en ciment, il est bon, pour le protéger
contre le feii, de placer un pavé de ciment ou de brique devant les i)ortes
de la fournai.^je. Il faut ménager une conduite pour éloigner de la maison
les eaux de iiliiu-s ou de lavage.

n La coitfitruction de la cabane à sucre doit être achevée pendant l'été
ou au commenc.ment de l'automne de façon à ce que la fournais(. puisse
être placée sur ses fondations avant que le sol ne gèle. L'outill-ige v
compris la provision de l)ois de chauffage, doit être prêt avant nue l'hiver
n ait commencé.

7,JB2-4
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L'ÉVAPORATEUR.

LYvaporatPur modorno, ni'oessaire à la fabrication d'un produit de

choix a constitiK* un progrès énorme sur le chaudron de fer employé par

nos aïeux. Au temps des premiers colon», on ne faisait pas entrer en

ligne de compte l'économie du combustible, et d'autre part on n'attachait

que peu d'importance à la qualité du produit. La plupart des colons

avaient îles chaudrons pour la fabrication de la potasse, produit qui,

dans beaucoup de districts, constituait la seule récolte monnayable. Ces

grands vases de fer, en forme de cuvette, ont servi, pendant des années,

à faire Iniuillir l'eau d'érable. Naturellement les produits qui en sortaient

étaient noirs et acres; aussi le public, dont le goût n'était pas formé, a-t-il

été lent à reconnaître la supériorité du sucre plus léger, plus clair et plus

doux ((ui M>rt île l'évaporateur moderne.

Fin. 11. MnbÈLEH l>'ÉV.M>1>K.\TErRH MUDERNEH.

Ilif i^mt tous à fond plist^.

L'emj)loi de la bouilloire ou cn.s.serole en tôle et à fond plat, large de

deux à trois pieds et longue de deux à six pieds, sur un fourneau de brique

ou de pierre, avait constitué un progrès sur le vieux chaudnm. On se sert

encore de ces bouilloires dans certains districts reculés; leur prouuction

est de qualité inférieure et se vend à vil prix.

L'évaporateur moderne vise à l'évaporation rapide et à l'économie

de combustible. Il en existe de divers modèles, mais tous reposent sur

le même principe. Il consiste en une chaudière plate, appelée bouilloire ou
casserole, ou encore pnnne, bien étamée et solidement construite, reposant

sur un fourneau dont le dt-vant est généralement en pierre, avec de larges

portes pour introduire le combustible. La bouilloire a le fond plissé et



21

est tlivisée en compartimcnt.s communiquant <le façon à fair- faire à lasève un trajet ..n zigzag. On doit veiller à ce qu'elle repose de niveau
de façon a ee (|ue la sève ait partout une profondeur uniforme. I.a plupart
des èvaporateurs sont munis d'une soupape à Hotteur <iui permet à la sève
fraîche de pénétrer dans la casserole à mesure que l'eau s'évapore 1 a

frni. 12. Modèle-* D'ÉVVpaK\TErKS MODEKNKt.

Tous à fond pli.v*(^.

sève entre par un coin, généralement sur le d«-vant, et fait un parcours
en zigzag de 80 à 100 pieds avant d'atteindre la sortie à l'autre bout. Elle
s épaissit en coulant et n'.-v que trè< peu de ttmp.s à ^éjuurlu•r dans le dernier
compartiment pour atteindre la consistance du sirop, lequel est soutiré
a fréquents mtervalles.

77M2-4J

j
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En faisant l'acquisition d'un évaporateur, on doit prévoir l'agrandis-

sc'iuent possible de la sucrerie et le traitement de grandes quantités de

sève. Un fabricant expérimenté nous disait qu'il ménageait dix pieds

carrés de surface (''ébullition par 100 arbres en exploitation.

Pour réduire le sirop en sucre, un second évaporateur est nécessaire.

Il consiste en une simple bouilloire de 2 à 2 1-2 pieds de large sur 3 à <> pie(ls

de long et environ un pied de profondeur, en fer-blanc épais, quelquefois

en fer galvanisé, mais jamais en tôle. Elle repose sur un fourneau et elle

est munie de poignées commodes permettant de l'enlever du feu quand
le sirop a atteint la consistance voulue pour se cristalliser. Certains

fabricants emploient un palan pour la soulever. Cette disposition est

même nécessaire lorsqu'un seul homme est chargé du travail



LA FABRICATION

Si le temps est favorable, la sève coule à partir du moment où les
feuilles sonl tombées, en automne. Cependant un fabricant expérimenté
ne songerait pas à entailler ses arbres en automne ou en hiver, même par
une période chaude. Le moment d'entailler varie d'une année à l'autre
et sous les diverses latitudes. Au Canada, il ne commence guère avant
mars et 11 est rare que l'on attende jusqu'au 1er avril pour cette opération.
tAle doit être faite lorsque l'on peut prévoir des jours chauds, ensoleillés
et des nuits de gelée. Un fabricant de sucre des Cantons de l'est, Québec,
a noté les dates d'entaillage depuis 1884. C'est en 1894 qu'il a commencé
le plus tôt, le 9 mars. L'année 1912 a été la plus tardive, l'entaillage

Fi.i. 13. Tonne de bajussaoï modir.m, en roainoN roDii u déchaboement à l* caiane.

n'ayant pu t'tre commencé avant le 9 avril. En 1903, la saison a ététerminée le 2 avril et en 1911 le 26 avril; ce sont les deu.x dates extrêmes
de fermeture sur cette exploitation.

Les ustensiles doivent tous être nettoyés au commencement de 'a
saison, même s ils ont été bien lavés, séchés et remisés à la clôture d" la
saison précédente, car la poussière qui s'est amoncelée pendant l'année
altérerait beaucoup la première coulée de sève. On doit mettre de côté ou
peindre ceux qui ont de la rouille mais il faut évil.r li'employer jusqu'à la
saison suivante ceux que l'on a peints à l'intérieur, car la peinture fraîche
risquerait fort d'altérer la sève.

"mti».
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Fld. 14. CHAt'DlÉRKS BN PLACK.

I^ baquet de bou roprétieaîé daiu U tigurû J'en tuàut n'e»t nlun t.>iiipUtyê i>tir ten lu^ricunts (tuiniiieux.

Dana leH trobi autre» illiutrationa on l'oit dcit chaudières munieii de couvercles en bois ou en mét&l-
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Une f«is l«'s i-halumcnux et les chaudières distril)iiés, on comim-nce
1 «'ntiullaup. Autrefois, on fntaillait à la hat-he, puis Ion se servit de 1»
Krande tanèredont l'usage prt^valut longtemps, car les fabricants furent bien
lents à sap«"rcevoir (lu'un iM-tit trou «lonnait ai ant de sève <iu'un «rindLa sève sort sous l'action de la j)ression inti-Tieure et il suffit d'une très
petite ouverture pour soulaR.T cet t.- pression: on ne Ragnerait donc rien
h elarRir ce trou. Lue seconde entaille sur l'autre côté de l'arbre souliKcru
la pression qui s'exerce sur ce côté .t iiermettra <rauKnieiiter l'écoulement
total, sans toutefois le doubler; il en sera de même si l'on praticiue une
troisième entaille. .-Ile aicroîtra naturellement le rendement tofil m-iis
en proportion décroissante. '

'

'

HèKie Kénérale, on s<' contente de faire une seul»' entaille: m:>\> il n'est
pas rare ([ue r(m en iiratioue d<ux et même excepti(mnellement troi< nux
gros arbres, ce <iui n'est d'ailleurs i)a- recommandé.

Km. 15. N PLAIKIH PRINTANIKK.

L entaille se fait ordinairement avec une mèclu- de trois huitièmes
sept seizièmes ou un demi-pouce. Le trou doit être légèrement incliné
vers le haut

;
il a une profondeur de un pouce e* demi dans un arbre de

grosseur moyenne et de deux pouces dans un gros arbre. On entaille àenviron 30 pouces du sol, à un point où l'écorce est belle, et à (luelque
distance des anciens trous, et on n'enlève du bord de l'ouverture que les
gros morceaux d'écorce détachés. Le perçage doit être fait franchement,
de façon à rie pas meurtrir ou déchirer le bois ou l'écorce. Tous les brinsde bois ou décorée doivent être soigneusement n-tirés de la cavité avantque I on y introduise le chalumeau.
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Chalumeaux ou goudrelles.*

Il existe de nombreux modèles de chalumeaux mais on admet géné-
ralement que le meilleur est celui de métal, non sujet à se corroder, et par
lequel la sève s'écoule librement. Il doit être parfaitement rond, légère-

ment conique, de façon à s'adapter au trou assez solidement pour pouvoir
supporter le poids d'un seau plein de sève. L'air ne doit pas pouvoir
pénétrer dans le trou car il sécherait la sève ou l'empêcherait de couler en
temps chaud, ou bien la ferait geler en temps froid. L'ouverture par
laquelle la sève pénètre dans le chalumeau doit être placée au bas, ce qui
permet à la sève de s'écouler complètement à la fin de chaque jour.

FlU. U). MOUÙLEH DE CUALLMKAUX.

( ilui ilin haut t-sl in l>i.i». li-s autres sont i-n métal. I«a bons fabricants eniplount de pKdrracf Iw
chalumeaux en métal.

Chaudières (seaux suspendus A l'érable)

Il y a plusieurs espèces de chaudières; mais on ne doit employer que
la ihautlière de fer-blanc de bonne qualité; c'est la seul» qui soit vraiment
économique et i)ermette d'obtenir du sucre et du sirop de qualité supé-
rieure. I.a chaudière en fer galvanisé est à proscrire absolument car elle

décolore la sève et d'ailleurs la couche de métal vénéneux de zinc et de
plomb dont elle est entourée la rend dangereuse. Il est difficile et même
à peu près impossible de la réparer lorsqu'elle est vieille, et son nettoyage
est 1res malaisé. Le seul avantage que présente la chaudière de fer galva-
nisé est qu'elle ne rouille pas. Beaucoup de producteurs s'attachent encore
au vieux baqviet de bois; il décolore la sève et la fait aigrir, et il faut, pour
le suspendre, un clou spécial qui abîme l'arbre. Il est également difficile

à nettoyer et sujet à se briser si on le laisse tomber, l'n fabricant qui se
donnait beaucoup de peine nous a.s8arait s'être servi pendant (juarante
ans de ba(iuets de bois et avoir fait de bon sucre, mais il prenait la précau-
tion de les peindre à l'intérieur et à l'extérieur au bout de «luelques années.
Les quelques baciuets de bois que l'on voit encore sont de vieux baquets.
11 ne s'en fabricjue plus de nos jours.

I. *'l? T"' ioudretU désignait autrctuia la lanin do télé ou la planchette do bois de cèdre quo l'on mettait «au*
I ™taill<> do l'érable et «ur laquelle laiAvo timiluiit pour couler dans le baquet iiu dani' l'aune placée au pied <lo l'arbre.
II est encore appliqué aujourd'hui par certains cultivateurs au tuyau do métal qui, dans les pn>céilés mo<leni«,
Il remplacé la planchette C'epeniUint le mot •chalumeau i est iHsaucoup plus iténéralement employé; c'est celui
don» n(?u- nous aomnîtîs servis oïciusivement thina «-t ruivraiçr, iWtt^ .i--* T^^-^iftritf )

*
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nlnvi^.ï''!
1°'* ^^'% ramassée souvent, aussi n'est-il pas nécessaire d'em-ployer une très grande chaudière. La contenance ordinaire est de 8 à 12

Si la JU
P «rande nest requise que pour les arbres les plus éloignésde la maison, que le ramasseur peut quelo—fois manquer

,
Couvercles.

fnhrii'f^f^^"'^'^'"*'-^
couvercle n'est nullement une innovation, mais nos

vi^lf •""* °',''- '^^^""P" h
l'adopter. Dans certaines parties du\ermont, on emploie les couvercles depuis plus de vingt ans; il s'en voi^relativement peu chez nous. Si la saison de fabrication n'est pas trouWéepar des orages, il n'est pas nécessaire de couvrir les chaudières. Mais lescouvercles sont très utiles en certaines années, comme on a pu s'en rJndrecompte au printemps de 1913. Le mois de mars ayant été très mauvai^un cultivateur qm avait un millier d'arbres entaillés a fait 6W nvreldésucre; son voisin, dont l'exploitation était exactement de même ir^por!tance, dut jeter jusqu'à la dernière goutte de sa récolte, faute d'avô™ mis

c^ n'obdn 'ni'qo fV^d^i'^^- ^n autre, qui se trouvait dans le mér^e
ca.., n obtint que 90 livres de sucre, avec 290 chaudières de sève mélangée
à 1 eau de pluie; or, ces 290 chaudières lui auraient donné 290 livrS sfeUesn avaient contenu que de la sève. Il avait aussi employé trois fofs pSde combustible qu'il n'eût été nécessaire, et son sucre, souillé par l'e^Routte-ment des arbres et dont l'ébuUition avait traîné en longueur Si oret de mauvaise qualité. Les couvercles protègent la sève conre là pluieles morceaux d'écorce, la mousse, les feuilles? et les insectes morts «ilsont constamment transportés par le vent. L^ couvercle est en fe -blancou en bois; nous représentons les deux modèles, figure 14. Il ne loit
pa.s être placé à plat sur la chaudière; on ménage entre les deux aréttï

surin
pour permettre à l'air de circuler et empêcher la sève de

Les fabricants de Québec et de l'est de l'Ontario qui ont employé descouvercles au printemps de 1913 y ont gagné plusieurs fois leS dîchaten quantité et qualité des produits, ifyl pLieurs année qCl'on s^^sert dans certains comtés de l'ouest de l'Ontario, et la plupart de. fal.ri"cants en ont aujourd'hui. Ils arrivent à tirer de leurs érablières, reiaH
"-

Très bonsTrix.
P'°^"'*' ''' ^"'^'^^ '^'^^"'^"*^ ^«"^ ils obt'Vnnent de

sous reffotT îl^wf'iT^"""""" '* '^"*^,'^' J°"'' deviennent plus chau.ls,sous
1 effet de la fermentation qui se produit inévitablement dans les vais«•aux, la sève surit, et une matière visqueuse s'accumule autour des chalu-meaux chaudières, seaux et réservoirs. Si l'on veut avoir ( ncore un bonproduit, on doit retirer les chalumeaux et raviver les entaiUes de acô"«%\u>l es présentent une nouvelle surface. C'est ce que l'on apSèrafraîchir les érables. Orta ns recommandent de percer plutôt un no veau

leursîéST'' ^a""'"'
^" l'ancien ce qui, prétendent-ils, donne <lè" mdU

n H^Jl ^ ^ ^ ''',

"''T"* ^""' '•^'^ ustensiles devraient être ébouillantésou lavés à 1 eau chaude Avec ces mesures de précaution, on peut prolonRerla saison sans risquer d'obtenir de suere de sève ou sucre de bourgevnLa station expérimentale du Vermont a publié un bulletin 'de 600

Uon'der'''"'
''" «études faites par les officiers de la station sur l'iérï

IT, Ju '*"''' ''^^'' .''' •"'""-O'-Ranismes. Leur conclusion est que l'il

éfé fltS""""*,'^" 'f
'^''' •'" «l'»"'-K«"»n». c'ost-ù-<lire dont la saveur a

f'arhriî.fnff '? duingements physiologiques qui se produisent , ans
I arbre au moment ou il reprend son activité de l'été, il arrive en fait, la
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I)lui)art (lu It'iujis. que ce (lu'on apucllc «sève <lo bourgeon)) est de la sève
Kâtôc i)ar les inicro-orRanisnics ([ui trouvont en elle des (on<litions parti-
culièrement favorables à leur <léveloi)pement, lorstju'il fait chaud, vers la
fin <le la saison du sucre.

HAMASSA(iK DE LA SKVE OV EAl' U'ÉIIAHLE.

l'itis tôt la sève ittiii il'ériihli } est transformée en siroj) ou en sucre,
meilleurs sont les produits. Klle se détériore très ra])idement ai)rès avoir
([uitté l'arhre. .\ussi devniit-on commencer le ramassage <lès (pi'il y a
une i)inte ou deu.\ dans les chaudières, ("est ce ([ui s'api>elle courir len

i'rnhl(s. On i-mjiloie souvent des seaux en bois pour transporter la sève
des arbres à la tonne, mais il est préférable ([u'ils soient en fer-blanc éjjais

FkI. 17. I.E H\\H-'*HEIR Ur. HKVE FVWVNT f*A TOIHNÉE,

A notiT lu "hrii'dU' " qui lui wrt [\ porter s^•^ waux.

Pour (lu'ils ])uissent être trans-car ils se nettoient ainsi ))lus facilement.

l>ortés ]ilus commodément, on leur ilonne un large fond et un sommet
rétré<'i.

Le fon<l de la tonne est muni d'une ouverture de deu.x i\ trois pouces
de diamètre <iui i)ermet à la sève de sortir rapidement. Il est bon d'y
fixer une longueur <le tuyau en toile ou en fer, légèrement plus longue que
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la hauU'ur du rési-rvoir. Pendant le ramassa^', . ce tiivau «-^t rplcvé ethxc a un iTodu't au sommet «le la tonne; on n'a ensuit.'ciu'à lahai^^ser eta .-n insérer 1 extrémité dans la eoiiduit.- eommuni(iuant av.T 1.- réservoir
(luand on veut vi<ler la tonne.

Pour emi)èeher les saletés d,. jiénétrer, on fixera, i)ar-(lessus la tonneun filtre ou couloir de toile .loul.le: on aura soin de le nettov.r comi.lète-ment après ehaqueramassane. 11 e^t bon également .1.. filtr.T la sévv àtravers un linge plie en <leux ou trois, au moment où on la transvase de Intonne dans le réservoir,

I/idéal s.-rait que la sève coulât <lireetement de l'arhre à l'évapora-
f.Mir; evideninu^nt la ehose est impossil.l... Le réservoir est née..ss.,irepour alimenter levaporateur entre deux vovage-. Mais la sève s,. ,l,'.t,-

Fki ix In ii.iMi«»[:i k «t i nr. heht di n tiuIneai A BHIM ET Iti: BlIxiNM

vZ '

ffi?
•

""T' " •'•'"•' ''"' "''••"•^''"i'-,' d'..mploy.T un gran.l réser-
voir Il sufht <iue sa dim..ns.on ,.orrespon<l.. ;Y la ...•.pa.'ité ,1e révap„.a1..ur,
1 our tenir la s,.ve fraielu-, ee réservoir doit être pla, sous un toit! au nord
.
e la suen.ri.., Kn temi.s ehaiid il est hon d'avoir de la glaee à m.-ttredans la sève pour la tenir froide.

Le ré.serv..ir à sève ,loit , ^e formé d.- fort.'s pUKpies ,1e f,.r-l.lan,'
supporte,.s par un,. ,.harp,.nte .1,. r..r ou ,1.. Lois, Nous avons ,l,-.jà ,litqu U doit etr,. assez eleve p,)ur ,iu,. .son contenu pui,ss,- s',Toul,r ,laiis l'éva-
jjuriiicnr.

I'nK PHDVISION I)K r,).MinsTIHI.K,

Un point ,1,. la plus gran.le imjx.rtanc,. ,lans la fal.ricati,.n .lu sucreest d avoir un,- im.vision sutti.sant,- ,1,. Lois. Il faut un f-u vif ,.t ir.lcntpour ol,t,.nir une él.ullition rapi.l,- et on ne l'ol.tient ,iirav,T ,iu ,',unl.us-
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tible sec. On emploie le bois presque partout; cependant quelques
fabricants utilisent le charbon à titre supplémentaire, et, dans le voisi-

nage des scieries, les croûtes sont utilisées très avantageusement. Quel
que soit le bois employé, il doit être coupé l'hiver précédent, empilé en
plein air pendant l'été pour sécher, et remisé, avant les pluies d'automne,
dans le hangar attenant à la sucrerie. Le bois de corde et les fagots vont
bien ensemble; ceux-ci servent à activer la flamme.

La consommation dépendra de la nature du bois et de son état de
dessication. Les fabricants expérimentés recommandent dix cordes d'un
mélange de bois dur et de bois tendre par millier d'arbres, ou 35 cordes
pour 4000 arbres.

La cuisson de la sève.

Dès que la sève ramassée est en quantité suffisante pour alimenter
l'évaporateur, on doit commencer la cuisson. Le prjduit serait de qualité
inférieure si l'on conservait tant soit peu longtemps la sève dans le réscr-

FïG. 19. IntÉRIEI H d'uni: I AHWK À Mt-CKB.

voir. Avant d'allumer le feu, on aura soin de laisser couler dan.s l'évapo-
rateur assez de sève pour former une couche de i à J pouce au-dessus des
plissements. Moins il y a do sève dans la casserole, plus rapide sera sa
transformation en sirop et meilleur sera le produit. La sève fraîche,
bouillie immédiatement dans des récipients de verre, donne un sirop légère-
ment coloré et i\ goût délicai,, mais que l'on ajoute de l'eau à ce sirop et
qu'on le fasse bouillir de nouveau, il prendra une couleur plus sombre et
un goût plus fort. La couleur deviendra de plus en plus foncée et le goût
de plus en plus fort à chaque cuisson nouvelle. C'est exactement ce qui
arrive lorsque la couche de sève soumise à la cuisson dans l'évaporateur
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ost trop profonde car alors la sève reste plus longtemps sur le feu et bout

frefois"

""
'
*°"* *'°"'"'' '^'"'' •'^ '''''"'' chaudron à potasse d'au-

Pour provoquer une éhullition rapide, le bois employé doit être counéassez court pour pouvoir être placé en travers du foyer. Pour eharRerce dernier, on place une bûche en travers à chaque bout, et on étend par-dessus une seule rangée de bûches; puis une nouvelle bûche en travere àchaque extrémité puis une nouvelle rangée de bûches, et ainsi de suitejusqu'à ce que le foyer soit plein à 8 pouces du sommet, et l'on ferme les
portes. Le foyer doit être assez profond et le bois assez menu pour qu'onpuisse en placer trois rangées les unes sur les autres et qu'il reste de laplace sous 1 évaporateur. Ceci est important, car les tisons peuvent
ainsi se retourner plusieurs fois en roulant, et donner le maximum dechaleur a 1 évaporateur. Le chargement du foyer doit se faire très rapi<le-mcnt de façon à ce que les portes restent ouvertes le moins de temns
possible, car l'irruption de l'air froid dans le foyer par les portes ouvertes
refroidit très vite la casserole et retarde l'évaporation

hn„illfnr''Ti
"^^

''^'f'îf V u
P™P"^té de se clarifier naturellement en

bouillant. Il se produit d'abord une coagulation de matière albumineuse
qui se porte à la surface, en écume ou broue. entraînant avec elle les autresmatières solides.

FlU. 20. EOUMOIHE POIB DÉB(KBA8»IK H HtVE BOIILUME DB «EH IMPl RETÉ-.

Comme' le savent tous les fabricants de sucre, il est de la plus hautemiportance d'enlever cette écume à mesure qu'elle se formel on se ^ortpour (ela d une ecumoire qui ressemble à une pelle à poussière ordinairemais percée de trous et avec un manche plus grand.
o™'nair(

,

Mn ,ll,!"f J""" *TP^ "''-^'5 '*; ™""ni'ncement de l'ébullition, il se produitun dépôt de matière minérale connue sous les divers noms de rârhe, sable

la .Mr.n.l '^;
'?'-''*•' ••''/ ""'^ «» •"'•e. Ce sont les sels minéraux dea scM qui, s étant concentres, ne peuvent plus rester en solution. Quand

le sirop a attein une consistance suffisante pour être soutiré, une grande
partie de ce produit minéral est à letat de sédiment, et l'on p^ut en débar-

plusieurs douoks de Hane e. Les fabricants ,1e sirop emploient d'autres

Tb t'XVf rV-f' r''''""'V*=
«'' V"* notamment recours à l'addition

no. , „U ;

'*'
''"V

•'''

'"""'T ^ .'"'•'' •'^- ^'^ f'it'ricant expérimenté
nou.s <li>ait qu un œuf ou une demi-chopine de lait suffit pour clarifiervingt-cnq hvres de sucre. On se demand- si ces substancL ou aulre.s

nhw ™,r ""'^^'"t pas a la conservation du sirop. Les fabricants les
pliis avancés trouvent qu elles ne sont pas si nécessaires qu'on le crovaitau refois. Il suffit de travailler proprement, .le .lisposer'

d'
"n ou,UhSmoderne, d Hnployer des couloirs en te-tre .-t on a des produits purs etpropres et riui se conscivciil bien.

'
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Sirop.

Le sirop doit être retiré du feu dès qu'il est à point; ce détail est

important, et l'on ne saurait y veiller avec trop d'attention. Trop léger,

le sirop surit; trop eompac-t, il se cristallise dans le vase qui le contient.

On peut déterminer avec exactitude le point voulu, d'abord en faisant

avec soin les opérations, puis par l'emploi du thermomètre ou du saccha-

romètre. Si l'on doit compléter le travail dans l'évaporateur, on soutire

le sirop, à fréquents intervalles, du dernier compartiment, à mesure qu'il

acquiert la consistance voulue. L'idéal serait d'établir un écoulement

continu, mais on obtient de bons résultats en soutirant toutes les dix ou

quinze minutes. Beaucoup tle fabricants préfèrent avoir un foyer et une

chaudière séparés pour finir le sirop. En pareil cas, on soutire de l'éva-

porateur avant que le sirop ait atteint le point final de densité. Ce procédé

permet d'obtenir plus facilement une densité uniforme. Il a d'autres

avantages: le fabricant qui dispose de deux bouilloires peut toujours en

avoir une de propre; en tournant une clef placée dans le fourneau, il peut

détourner la flamme et mettre la bouilloire en place sans être incommodé

par la fumée ou les cendres. Lorsqu'une casserole est encra.ssée de nitrc

(râche), on la nettoie facilement en la t«'nant sous l'eau courante pendant

un certain temps, ou bien en y laissant du lait sur pendant une nuit; elle

«'st ensuite lavée à fond et ébouillantée.

EîSSAI DE VA DENSITÉ.

La plupart des fabricants canadiens emploient le thermomètre pour

savoir quand le sirop a atteint la densité voulue. Le point d'ébullition

des liciuides varie avec leur densité et avec l'altitude au-dessus du niveau

de la mer. Au niveau de la mer, l'eau bout à 212 degrés Fahr. le sirop à

2 H» degrés, le sucre doux entre 238 degrés et 240 degrés, le sucre dur de

242 à 24Ô degrés, ("es points d'ébullition s'abaissent de 1 degré par .iôO

l)ieds d'élévation environ. Comme les érablières sont généralement à

(iu"lque hauteur au-dessus du niveau <le la mer, il est nécessaire d'éprouver

le thermomètre dans l'eau bouillante, si l'on veut opérer avec exactitude.

Quel que soit le point d'ébullition de l'eau à cet endroit, il y a lieu d'y

ajouter sept degrés pour le sirop, de 26 à 28 degrés pour le sucre mou et de

30 à 33 degrés pour le sucre dur. Si donc l'eau bout à 210 degrés, la tem-

pérature d'ébullition à .atteindre sera, pour le sirop, 217 degrés, le sucre

doux de 236 à 238 degrés et le sucre dur de 240 à 243 degrés. Il faut donc,

suivant le produit que l'on veut avoir, soutirer le sirop bouillant au moment

où il atteint un des chiffres donnés ci-dessus.

Le saccharomètre ou hydromètre sert à éprouver la densité du sirop

chaud ou froid. Pour le sirop bouillant on verse le liquide dans un réci-

pient de deux pouces de diamètre sur neuf de profondeur et l'on y plonge

le saccharomètre. Si le sirop a le poids voulu, l'instrument marciuera

30| degrés. Au-dessous de ce chiffre le sirop est trop léger; au-dessus, trop

lourd. Dans du sirop froid à 70 degrés, par exemple, le saccharomètre

doit marquer 35i degrés. L'instrument doit être mis, avant l'essai, à la

température approximative du sirop. L'emploi d'un instrument est indis-

pensable pour la fabrication du sirop, qui demande de l'exactitude; mais

pour le sucre, les fabricants expérimentés déterminent facilement par obser-

vation le moment où ils doivent retirer le liquide du feu.
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I^f- sirop n'est pas mis directement en bitlon pour la vente à -a sortietle la bouil oire; on le fait refroidir d'abord dan. un récipient spédToumroptier. Cet ustenmie consiste en un va.se de fer-blanc épaisse ;^,rcépar des cercles de fer et contenant à peu près vingt-cinq Râlions II estmuni d un rob.net de soutirage fixé à quelques pouces au-dessu" du ondpour permettre au résidu de se déposer sans être entraîné par h L.ideau moment où le sirop est mis en bidon.
^

' '^

E e

Fl(i. JI. THEHMoMKrKK.
Vu; T2 SUTHAKUMÈTHE

nun» Li fiï 21 A >ndl<iut' h l.-i.ipfriilur,. ,1,. ,.ui~«m pour le suer., .lur H „,„,r !.. .,„.. r-

Diin, 1., (;„ Il . ;. 1
I

au niviiiu lie la liicT.
"^

SrcRE.

nous aAon.N dtja mdique. Uu peut aussi laisser tomber un peu de sirop
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bouillant dans une tasse d'eau froide; s'il se forme en corps dur au fond
de la tasse, c'est que l'ébullition a assez duré; on doit continuer celle-ci au
contraire si le sirop s'étend au fond de la tasse. Une troisième manière
consiste à verser un peu de sirop bouillant sur de la neige tassée ou de la

glace; il est à point, s'il se durcit de façon à craquer sous la pression, mais
non pas s'il coule sur la neige en restant mou. Quand l'opérateur est sûr
que le sirop a atteint le point voulu, il retire du feu le chaudron dans lequel

il laisse le sucre se refroidir lentement jusqu'à ce que celui-ci commence à
s'épaissir, et il le verse alors dans de petits moules de fer-blanc où il achève
de durcir. C'est ce qu'on appelle emmouler ou entonner. Le sucre mou
ou le sucre de tinette est soumis moins longtemps à l'ébullition. Un galion

impérial de densité régulière pèse 13 livres 2 onces et fait à peu près neuf
livres de sucre, une fois refroidi.

Beaucoup de gens ne connaissent que le sucre d'érable en pains durs ;

ils ne se doutent pas qu'il y a du sucre granulé ou pulvérisé. Lorsque le

sirop est bouilli î\ uni! température de 240 à 242 degrés, il ne fait guère
qu'un sucre de dureté moyenne. On le brasse pour lui donner le grain

désiré, puis on le verse dans les moules et on continue à le brasser jusqu'à
ce qu'on aie du sucre granulé, appelé «sucre brassé». Ce sucre, une fois

complètement desséché, peut être réduit en poudre aussi fine que de la

farine et presque aussi blanche s'il est de bonne qualité. On doit veiller

avec le plus grand soin à ne pas laisser brûler le sucre en le faisant sécher.

Au cours de l'ébullition, et surtout vers la fin de l'opération, le sirop

est très exposé à gonfler, et il peut déborder si l'on n'y veille avec grand
soin. Tous les fabricants de sucre connaissent ce danger et le moyen de
le conjurer. Au temps du vieux chaudron de fer, il était de règle de sus-

I)eudro un morceau de porc gras à quelques pouces au-dessus du niveau
normal d'ébuUition, le sirop qui gonflait retombait aussitôi qu'il touchait

le porc. Ce procédé traditionnel est encore suivi de nos jours, et il n'y a
l>as d'obj tion sérieuse à son emploi lorsque le morceau de porc dont on
se sert est propre. Certains fabricants versent aussi de l'huile à la surface

du liquide. Malheureusement tous les fabricants ne sont pas difficiles sur

la qu.alité des ingrédients qu'ils emploient, et dans certaines cabanes ou se

sert même de saindoux ou de graisse à frire. Ces ingrédients, est-il besoin

de le dire, tendent à donner mauvais goût au sirop; or il suffit très souvent
de (luelqucs gouttes de substance huileuse pour faire baisser la masse
bouillonnante, et rien ne remplit mieux cet objet qu'un morceau de bon
beurre ou quelques gouttes de crème douce, qui ne donneront sûrement pas
maiivais goût au liquide.

Nettoyage de l'évaporateur.

Tous les jours, lorsque la cuisson est terminée, il faut enlever la bouil-

loire du fourneau et la nettoyer et l'écurer à fond, de façon à la débarrasser

(le tout le sucre brûlé, de l'écume et de la râche. On doit aussi enlever

avec un balai la suie accumulée à l'extérieur de l'évaporateur et entre les

plissements. Une disjjosition commode pour le déplacement de l'évapo-

rateur consiste en un système de pouli"s attachées à un chariot circulant

sur des rails fixés au plafond, en travers du <'ourneau. Une corde ou une
chahie i)aiisant par une de ces poulies est abaissée et accrochée aux côtés

de l'évaporateur. En combinant un système de crochets sur les deux
côtés de l'évaporateur, '1 est facile de le suspendre et de le déplacer pour
le nettoyer.
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Mise du sirop en bidon.

o t Pt'^K-^l* j" ^^ ^^°" ^' '^ "'°P ^O'* être mis chaud ou froid en bidona fait 1 objet de nombreuses diseussions parmi les meilleurs K^ts de

ir''Jî'hS°'1"- }"''
•°-''^°'°?f

«°°* ^ P«" P'^« également pÏÏ^Tes surles méthodes à préconiser. Dans ces circonstances, nous jugeonf bon
^uff 1

''
"^a"^

méthodes et de laisser aux producteurs le so n do choish^^Un gallon de sirop chaud ne fait pas un gallon une fois refroidi rociserait en faveur de la méthode de remplissage à froid. Vo ci un exè;n,r-

2?q ftr/ "° '^^"°"' '"".P"
i""

«*^?P «''^"dT bouilli à une emi^rature e

H LZt %"r P'^'V^ P'"' ^" ^2i livres; alors que, plein de Km.i^^l
Il atte nt 13 livres 2 onces net. Si donc on met en bidonMe sirop à uûohau e empérature ,1 se ta^se en refroidissant et un vide se fofmeTu Ln.m"du bidon. Résultat, altération du sirop par fermentation ou cÏÏXsation, et mécontentement des clients qui peuvent croire avdr été^v^s

II" 23 l.NE t,ISM UE Rim.p D'ÉH.OIE PHilt À «THE EXPÉDItt.

puisqu'ils ne trouvent pas leur gallon plein. II esi donc plus sûr de mettre

r,!'T,iî)'ï
»'>^ ""

"'•-"''l'/''."''''
«-•'«'«t-à-dire à une température i^^e épîss.t

doit faire
1 opération <iu'aprôs avoir bien filtré le sirop et l'avoir l-,isséreToser

^ On'iTrrV"^-'""' 7 ^"'" -^"'^ transparent^et airiumcnTeLrUn soutire le sirop du siroptier pour le me 're en bidon Versez

(_
temps de monter .s ouvrir à. la surface. Assurez-vous oue le bidon est

ci ce que le goulot seul reste vide, puis fin ssez en remplissant iusoii'-msommet du goulot et mettez la coiffe, mais sans la visser àTond.
^ '

de la nain îr"le'eAtt . "f""^ ''"'f-
°" «»'!«"«"«'' «^ exerce une pressionae la main sur le cote f|e façon à f.nre sort r tout l'air et dès (ii..- le sirnneommence à sortir autour de la coiff,., on continue i îrVissertoureiVS
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nuant à exerrer une pression «le la main sur le bidon. Celui-ci lie trouve
ainsi rempli jusqu'au sommet, et le sirop se conservera indéfiniment s'il

a la densité voulue.
Avec des bidons ronds, il n'est pas nécessaire de presser les côtés pour

expulser l'air, comme on le fait avec les bidons carrés ou oblongs, il suffit de
.soulever le bid<m par la i)oignée et de le remplir ju.s<iu'au -sommet du goulot
ou jus(iu'j\ la coiffe (lue l'on visse à fond, tout en tenant le bidon suspen<lu.

Les bidons à sirop doivent être en fer-blanc de bonne qualité. Un
bid(m carré ou oblong est préférable, car il s'emballe mieux, est moins
cxjXKsé à couler, se prête suffisamment à la dilatation du sirop occasionnée
par les changements de température et se F)résente mieux, une fois revêtu
de son éticiuette. Les bidons destinés à l'expédition doivent être emballés
en caisse fermée ou à claire-voie. La caisse à claire-voie a un inconvénient.
Il arrive quv le colis soit laissé en souffrance quelque part, et les bidons
(lu'il contient se salissent, ce <iui en rend la vente difficile. L'emploi
d'une caisse fermée obvie à cet inconvénient; les bidons .sont alors toujours
propres et >e présentent bien pour la vente. Les bidons ont une dimen-
sion variable, suivant les exigences du marche, le gallon et le ilemi-gallon
sont probal)lenicnt les dimen.sions les j)lus demandées.

Hien n'inspirerait plus de c<mfiance à l'acheteur qu'une Iwnne étiquette
placée sur les bidons de sirop ou les paqu«'ts de sucre et portant distincte-
ment. av(c la déclaration de la pureté de l'article, le nom et l'adresse du
fal)ri(ant ou du producteur. Ce .serait pour lui une assurance (pie la
iiiarchan<lise n'est pas falsifiée et qu'elle est au-tlessus de tout
lit vraiment on ne saurait reprocher à. l'acheteur sa défiance
niarchanilis( s <pii ne portent pas ces étiquettes.

C0N.SERVATION DV SIROP ET DU SUCRE.

Le .-inip. (pii a la consistance voulue et ciui est mis en bidon d'après
les instru(ti()!is qui précèdent, se conserve sans se détériorer d'une sai.son
à l'autre. Il doit être tenu à une température fraîche et assez uniforme,
nuiis pas trip voisine du iioint de congélation, car alors il aurait tendance
à se cristalliser.

I.e sucre d'érable ne se conserve pas bien à une température humide.
Il est sujet à absorber l'eau et à m;)isir rapidement, surtout s'il a été fini

à une temijérature trop basse. On doit donc bouillir le sucre à une haute
température, si l'on veut qu'il se conserve bien. Une fois enlevé des
nioules, on peut l'envelopper dans du papier parcheminé mais on ne doit
janujis le mettre dans un récipient couvert à moins que celui-ci ne soit
heriiiéticiuenient fermé. Le sucre ainsi dépose dans un récipient imper-
méable à l'air peut être tenu en lieu froid et sec; mais si le récipient n'est
I)as imperméable, une t«-mpérature sèche, chaude et égale est préférable

Remisage des ustensiles.

4 '? .^" '''* «'Jiiini'P saison les ustensiles doivent être bien lavés et
récurés à l'eau chaude, puis empilés pour l'été dans un endroit absolument
si'c. Les cabanes, toujours entourées d'arbres, .sont souvent humides
aussi ne peut-on toujours les utiliser pour remiser les ustensiles. On
transporte alors ces derniers en dehors du bois, tlans un bâtiment sec et
bien fermé. Les chaudières doivent être empilées les unes sur les autres
mais non pas emboîtées les unes dans les autres, car elles s'abîmeraient
sous l'action de l'humidité de l'air. Si l'on ne dispose pas d'assez de place
I)our h's empiler, on ne les emboîtera qu'après les avoir exposées sur le
côté, au grand soleil, pendant une heure uu deux, pour les faire sécher.
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SOUS-PRODUITS DE L'INDUSTRIE DU SUCRE

La fabrication du sucre et du sirop d'érable laisse deux sous-pro-

duits cjui peuvent procurer des b<'néfices considérables. Ce sont le vinaigre

d'érable et le «sable de sucre» ou nitre, app«'lé râche par les fabricants.

Vinaigre.

D'après un fabricant expérimenté, il est possible de faire, par 1,000

arbres entaillés, de 25 à 30 gallons d'excellent vinaigre, avec "
^ matières

que l'on jette généralement. On peut ajouter à cela en ce» es années,

une fiuantité considérable de sève de Iwurgeon (eau de sète) qui ne ferait

pas de bon sucre. Pendant la fabrication on devrait avoir un baril à

portée pour recevoir le sirop dégouttant des ustensiles, filtres, bouilloires,

etc., ou les eaux ayant servi à leur lavage. On arrivera ainsi, à la fin de la

saison, à avoir mis de côté un Iwn nombre de gallons.

A une t»'mpératurc modérément fraîche (environ 50 degrés F.) ! se

produira peut-être spontanément, dans le baril, une fermentation alcoo-

lique, ce qui est la première phase essentielle à la fabrication du vinaigre.

Il est préférable cependant d'assurer la fermentation en ajoutant un peu

de levain. Vi- pain ou deux de levure comprimée feront très bien l'affaire;

on peut ainsi se servir de raisins secs.

l'ne fois la fermentation alcoolique achevée (il faut environ deiix

semaines), le contenu du liaril doit être soigneusement filtré d»ns un baril

à vinaigre. On y ajoute une petite quantité de Iwnnc «mère» ou du

vieux ^^naigre, ou les deux à la fois, et l'on place le baril sur le côté, dans

une chambre, à, la température de 70 degrés F. environ.

On apiM'Ile «mère de vinaigre» la peau visqueuse qui se forme à la

surface du vinaigre. Elle est formée d'une masse de hai^'éi! ^ oui toa\tr-

tissent l'alcool en acide acétique, l'acide caractéristique du vinaigre.

Pour obtenir les meilleurs résultats, il faut ajouter au baril une quan-

tité de vinaigre égale à 1/10 du volume du liquide alcoolique. On doit

avoir soin de le débarrasser préalablement des anguillules et mouches

de vinaigre. Il suffit pour cela de filtrer à travers une étamine, une flanelle

ou un feutre.

Il y a deux conditions qui favorisent la production du vinaigre, ce

sont l'air et la chaleur. La meilleure méthode est de mettre le boril à

moitié plein sur son côté, dans une chambre chaude, en ménageant une

bonde de chaque côté, de façon à provoquer un courant d'air auilessus

du liquide. Pour empêcher les mouches de |)énétrer, on recouvre les bondes

de mousseline ou de ouate que l'on a soin de tenir toujours bien sèche, ou

d'un fin grillage de métal verni.

La sève que l'on veut transformer en vinaigre doit être réduite par

ébuUition à 1/7 de son volume environ, puis traitée de la manière que

nous avons décrite pour les eaux ayant servi au lavage dés ustensiles de la

sucrerie.

Pour la fabrication du vinaigre en grandes quantités, notamment
chez les marchands de produits d'érable, on peut activer la fabrication

en faisant égoutter lentement le litiuide alcoolique à travers un ba.il de

copeaux de hêtre propres que l'on imprègne préalablement de vinaigre

chaud pour leur inoculer des bactéries d'acide acétique.
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Comme goût, le vinaigre d'érable est de beaucoup supérieur à la

plupart des variétés de commerce, et il est regrettable qu'on ne l'emploie
pas plus généralement. Une bonne partie du vinaigre vendu au Canada
comme «vinaigre de vin blanc» est fabriquée dans des distilleries, avec
de l'alcool pur, et devrait plus justement s'appeler «vinaigre d'alcool».
C'est un produit 'absolui>',ent sain, mais de mauvais goût comparé au
vinaigre d'érable, de cidre ou de malt.

RiCHE OV SABLE DE SUCRE.

Le rétiidu qui se forme au fond des bouilloires i-t que les fabricants
appellent râche, sable de sucre ou nitre est un produit de valeur considé-
rable. Le docteur J.E. Snell, professeur de chimie, au collège d'agricul-

ture Macdonald, en a parlé dans une conférence qu'il a donnée, à la «Co-
opérative agricole de producteurs de sucre et sirop d'érable purs».

«Au cours de l'ébullition», dit-il, «il se produit, au moment où la

sève est près d'avoir la consistance du sirop, un dépôt de «sable de sucre».
Ce sédiment est formé principalement de malate de chaux, dont on extrait

deux produits précieux, par un procédé dû au professeur W. H. Warrcn,
du collège VV'heaton, à Norton, Mass., et trouvé plus tard isolément, par
un étudiant diplômé qui travaillait sous ma direction. L'un de ces pro-
duits est le bimalate de calcium (bimalate de chaux), qui est, au point
de vue physiologique, le meilleur constituant acide pour poudre à pâte
qu'on ait encore découvert. Le prof. Warren s'en est servi pour faire de
la poudre à pâte et en a obtenu les meilleurs résultats. Mais il est douteux
et je crois même, à peu près impossible, qu'on arrive à le faire en quantité
suffisante ou à prix assez l)as pour qu'il puisse faire concurrence â la crème
de tartre, encore beaucoup moins à l'alun et au sujjerphosphate de chaux,
produits qui forment les constituants acides de près des trois quarts de la

poudre à pâte actuellement enployée au Canada. Il n'est cependant pas
impossible que le bimalate de chaux arri\e à trouver une place, comme
ingrétlient de poudre à pâte, pour les marchandises de choix.

«Le second produit intéressant que l'on p<'Ut extraire du sable de sucre
est l'acide mii' jue lui-même. Cette <iifï tance se vend actuellement dix
dollars la livre. »

Le sable de sucre se dépose dans les couloirs de feutre ou de flanelle

par lesquels on fait passer le sirop chaud, et ce qui ne ps^sv pas par le filtre

se dépose, sous forme de résidu, au-dessous du robinet des siroptiers. Un
grand fabricant de sucre estime qu'une érablière de mille arbres doit donner
de 40 à 50 livres de sable de sucre par année. Le rendement varie beau-
coup d'une année à l'autre.

Le sable de sucre destiné à la vente doit être parfaitement lavé et

rincé à l'eau chaude ou avec de la sève chaude, pour être ilébarrassé de son
sucre. On l'étend ensuite pour le faire sécher. Ce lavage peut se faire

dans le filtre de feutre. On peut ensuite faire bouillir l'eau de lavage pour
en faire du sirop, ou encore l'utiliser dans la fabrication du vinaigre.

Les prix de l'acide malique et du bimalate de calcium n'ont pas baissé
pendant les années de guerre qui se sont écoulées depuis que cette note a
été publiée, mais le sable de sucre se vend encore difficilement car il n'existe
pas de demande commerciale pour ce produit. 11 s'en est fait, de temps à
autre, des expéditions de quelques centaines de livres aux fabricants anglais
et européens d'ingrédients chimiques, mais nous ne savons pas <;! .'utilisa-

tion du produit a dépassé la phase expérimentale. Il s'en f -xpédié
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<^gaU'mpnt de petites quantités aux universités américaines pour emploi

au laboratoire. On eompte que cette demande se maintiendra et on peut

même esj)érer que les expériences exécutées dans les laboratoires des

universités et dans ceux des fabriques de produits chimiques résulteront

à la Umfîue en la découverte de pnxluits ayant une valeur commerciale.

Les prix pavés pour le-- petites tpiantités de sable de sucre qui ont été

vendues é(iuival( nt à peu prés à ceux du sucre d'érable.
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UNE SOCIÉTÉ COOPÉRATIVE DE FABRICANTS
DE SUCRE D'ÉRABLE

Il s'est formé à W"f, -loo, comté de Sh(ffor(l, Québec, une coopérative
(le fabricants de s'- n, :\<m Miititule «Coopérative agricole des fabricants
de sucre et de siroi «i cruble puir<» The Maple Sugar and Syrup ('3-oik'-
rat ve Agricultura Vs-cialion). ' t'tte institution contribuera certaine-
ment dans une lai :>• i usure, aa <i vcloppemtnt de l'industrie sucrlère, en
apportant son conciîurs aux i)rodact<'urs.

La société a été organisée . :; janvier 1913, et elle compte déjà plusieurs
centaines de membres, disséminés en Ontario. Québec, au Xouveau-Bruns-
wick et (n Nouvelle-Ecosse.

Scm secrétaire a bien voulu nous fournir les rensiigncmc nts >uivants
(extraits de statuts, décisions, etc.):

Le bureau central ( st à Waterloo, Que., mais pourra être changé au
gré des directeurs. L< s réunions se ti( ndnmt dans (liffén nt( s partie s de la
province, au lieu désigné par la réunion précède nte.

Le but (pie se propose la société ( st d'amélior«T l'industrie du sucre
<rérabh' ( n général. Elle tit ndra à cet ( ffet des réunions où seront discu-
tées toutes les <iU(stions (pli se rapport(nt à l'industrie. Elle s'ocru|)(ra
de rass(mbler, de cUus.-ier (t de répandre d(s n ns( ign( mi nts utihs (t (nfin
aura recours à tous les moytns «pii peuvent, à l'occasion, être jugés t tfi-

caces.

Les ()fîiciers de la société sont les patrons, un pr(''sid( nt
('"

un président, un vice-pr(''sid( nt, ein(|

et un secrétaire-trésorier.

Pour ("tre admis comme mcmitn
annuelle de un dollar.

Les directeurs, ont jus(iu'ici, porté
1

.

Faire modifier la loi ( n vue d'arrêter la V( nte. comme si'rojjs d'érable,
de sirops composés, revêtus de noms et de dessins frauduleux.

2. Faire des démarclus aupr('s des autorités pour (piCUes fournissent
leur concours à l'instruction dvs elassts agricoles, en organisant. ( n vue de
l'amélioration des produits d'('>rable, des cimfén nces et des stations expé-
rimentales i"i l'usage des jeunes gens.

•i. Demander le concours des gouvernements, pour l'organisation
d'expositi(ms annuelles de produits d'éral)le', jiour e'ne'emrager les prexlue-
teurs A amé'liorer leurs produits et memtrer aux e-onsemimateurs la diffé-
rence entre les pr<jeluits.

4. Aieler h's me'Uibre's à trouver des débouclu's.
Les officiers aetue'ls sont: pre'sident. (iustave Hoyer, ^LP.. Higaud,

Que.; vice-pn'side'nt. Chas. F. Fisk, Al)beitsfor(l; se'e-.-trés., Jos. H. Lefeb-
vre, Wate'rloo, P.(J.

Vente coopéhative.

Les frais de manute-ntiem sont relative me nt faibles, et les prix obtenus
très avantageux. La soeiété emple)ie une' étiepiette, voir page 43, «pii

doit servir à garantir l'authenticité eles i)re)eluits e-t (jue les membres peuvent
obtenir en s'adressant au secrétaire.

Les résultats obtenus ene-ourage nt le-s e)ffieiers de la se)ciété à eroire
qu'ils pourront disposer de toute la production de leurs membres, ^i ceux-ii

directeurs, des diree-te urs aelioints

'. il suffit ele payer une- eotis::tion

leurs efforts sur les olijets stiivant.»
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veulent la leur confier. Le sucre et le sirop sont classés suivant leur qualité

et vendus le plus avantageusement possible. Cette méthode permet de

profiter des avantages de la coopération et de se débarrasser, du moins, dans

une certaine mesure, de la concurrence qui fait souvent baisser les prix.

La vente des marchandises d'après leur qualité aura un autre heureux

effet, c'est de faire connaître la qualité au public et «l'encourager les fabri-

cants à améliorer leurs procédés de fabrication.

Tous les fabricants canadiens de sucre d'érable, quel que soit l'empla-

cement de leur exploitation, feront bien de s'associer à ce mouvement
coopératif. Depuis quelques années leur industrie décline incontesta-

blement; la coopération leur sera d'un grand secours pour la relever.

Les avantages de l'organisation.

A la réunion qui s'est tenue pour l'organisation de la société coopéra-

tive des producteurs de sucre et de sirop d'érable purs, M. A.A. Carleton,

I)résiilent de la société des producteurs de sucre d'érable du Vermont a

prononcé un discours sur les avantages de l'organisation. La société du

Virinout fonctionne depuis vingt ans; elle peut donc servir de modèle aux

producteurs canadiens.

Voici, en abrégé, le discours de M. Carleton.

«Une société qui a l'appui du gouvernement et d'une bonne légis-

lation, otïre de nombreux avantages au producteur aussi bien qu'au con-

sommateur. «L'union fait la force». Si donc, nous associons nos réso-

lutions, nus volontés et nos initiatives, nous sommes sûrs d'atteinilre notre

l)ut conuuun. 11 me semble que les obstacles contre lesquels vous avez

à lutter sont les mêmes que ceux auxquels nous nous sommes heurtés dans

le Vernuint. A mesure qu'a a\igmenté la demande des produits d'érable,

les contrefacteurs ont augmenté leur production, et cependant, celle de

sirop et «le sucre i)urs n'a pas varié.

«Les fabricants du Vermont .scMint formés en société, et avec l'appui

ilu gouv.Tnemcnt local, ont fait de vigoureux efforts pour arriver à obtenir

la loi actuelle sur la «pureté des produits alimentaires et pharmaceuti-

(luiso, (lui prohibe absolument l'adultération et le faux marquage des pro-

duits alimentaires, au nombre desiiuels sont le sucre et le sirop d'érable.

«La société distribue gratuitement une étiquette protégée aux mem-
bres (\\n s'engageront par écrit à ne se servir de ces étiquettes que sur les

pa(iuets contenant du sucre d'érable et du sirop de qualité modèle, et

fabri(iués par eux. L'usage abusif ou sans autorisation de cette éti(iuette,

ou l'adultération des produits couverts par elle, seront poursuivi» par la

société, avec toute la rigueur de la loi. Le minimum de la peine pour

chatpie contravention est de $50, le maximum $2()0. La moitié de l'amende

est versée au plaignant.

«Cette loi a-t-elle été utile au cultivateur du Vermont et à l'industrie

du sucre d'érable et rendrait-elle des services au Canada. Ma réponse

aux deux (piestions est «Oui». Si rien n'avait été fait pour prévenir le

déclin lie notre industrie, elle aurait probablement cessé de vivre au bout

de quelques années.

«Je sais que, ici comme au V. rmont, vous vous heurtez à des obstacles

décourageants. Pourquoi la production du sucre d'érable pur n'a-t-elle

pas augmenté avec la demande? D'abord, parce que le contrefacteur

s'est chargé de pourvoir à ce supplément de demande. Résultat: le culti-

vateur se décourage; il ne peut i)as, avec du sucre d'érable pur, de qualité

supérieure, soutenir la concurnnce de l'article faux du contrefacteur, au
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prix où celui-ci est offert, s'il est étiqueté comme sucre d'érable pur et n'a
en réalité rien ou presque rien de commun avec l'érable. Nous nous som-
mes heur'és aussi, dans le Vermont, à un gros olistaclc; la rareté de la

main-d'o vre. Mais, le vrai mal dont nous avons souffert, et nous en
avons été les auteurs, c'est ((u'il est sorti de nos érablières du sucre de mau-
vaise qualité, bon 'seulement pour le contrefacteur, les manufactures de
tabac et les distilleries. Les prix sont alors tombés si bas (jue les culti-

THE PURE >fÀPLB SUGARyW» SYRUP

•Mmi

1 It. 1\ Ilnui KTrr, MIi'ltlHKt l'VH L\ SiM ifclÈ i ihH'KIHVI\ V. liKi* ritOlUl TKl 1(14

IIK M I UK \.K I>b HIKOP l/ÉI<\HI.K It >f<.

I '^'^l>inl' rn i>l:inr jiii hiir* lio l;t ït'Uilii- l'.-t «ii'slin-* à ri-i-.-vuir If nom tlu t;ilincivnt.

vateurs, mal rémunérés de leur peine, ont cessé de fabriquer, et souvent,
se trouvant à court d'argent, ont rasé les vieilles érablières qui avaient
fait l'orpueil de |)hisieurs nénérations. I.e bois u été vendu à la scierie

vorace, et aujourd'hui le mal est fait, et les générations suivantes ne pour-
ront pus le réparer.

«Considère/. (|ue ce i)etit Etat du Vermont n'a que 10,200 milles
carrés, el qu'il relire annuellement Sl.OSCi.'.KiH de ses produits d'érable.
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Il \uilt ilolii' la peine de lutter pour lui (•(>ii>erver eette riclu-sse. Il un

> mille (|u'il y a «l'UX ela.-ses île fiibricants de sucre, les uns tra' ut

eonuui on faiï^ait avant eux. en suivant la routine et les niétliode in-

nées; les autres. a\i contraire. c(ini|)renMent <iu'iîs faliriiiuent un iiiele

(le liixe et non pas une doiuiée coniinereiale onlinaire. et ils s'etiorcent

de leur mieux de perfectionner leurs ))roduits. Les pn iniers ont bien du

mal à s"en tirer, tandis ([ue les seconds obtiennent amplement le fruit de

lem-s peines.

«Nous, fahric^ants américains, devons contrôler nos pn.duits et les

renK'ttre au consommateur même. Nous assurons ainsi leur |iureté et

n >us obtenons des bénéfices |)lus considérables. Nous savons connnent

une livre se nniltiplie en i)assant i)ar lis nuiins des intermédiaires dans

nos grandes villes. Nous devons trouver le moyen de faire atteindre au

sucre sa ilestination finale dans l'état pur où il sort ilu camp, et di- faire

protéger à la fois le ])roducteur et le consommateur, de fa(,'on à ce «pie leur-

profit^ n'aillent pas au spéculateur et à l'intermédiaire: c'( st là l'intérêt

de la nation, de nos clients et le notre. Au \ermont, il s'est établi depuis

cin(i ans plus d'installations moderne s epTil n'y en avait jamais eu. (Qu'est-

ce (pli a produit ce clianfienient'.' I,a loi sur "la piireté des denrées alimen-

laires». a|)pli(iuée avec ii(jue\U'. "t les efïorts de notre société. I, l'.tat

11 lU- accorde une -ubvention annuelle de -S'UH). destinée à développer et à

faire connaître l'iiKhlstrie du suci'e d'érable dans l'I-'.tat. et d'aider ainsi le

culti\aii iir à au(;menter son reveiui. La iierspective n'a jamais été si

brillante (praujourd'liui pour le fabricant de sucre du Vermont. Les

coiisonunateurs savent très liien <pie la <pudité cotnpie. .V mesure (pie la

d( ir ude se portera davantage sur les jiroduits de choix et (pie les faliri-

can - sauront mieux s'y prendre, de fa(,'on à ne produire (pie de bonm s

niarcliandi»( s. on verra de' meiins en ineiiiis de ces proeluits forts et loneés

(pli ne rapportent epie des bas |)rix.

Il La richesse de c" monde' appartient à e'cux ipii savent l'ticepiérir.

N'oiii un iieiyen légitime epii s'dtïic ;^ nous et (pie nous ne de'vems pa-

iKuliger: ( Mïnnis aux riches des |iroduits de tout premier choix et ele

loiiii- puii t(''. il- s. reint heiiri'ux ele' nous céder en échange' une' part de

Ilm- r.M'iiu-. "



SUCRERIES-ÉCOLES

Depuis l!t| 1 I. Ministorc ((m'I-ccciuois de l'aKricultuir a iiii> >iir |iit

d

un .-ystèmc (l'iiir-tructiou systi'in!ili(iu(' de fahricatiou de >ucrc et de .-irop

d'ôralilc. Les fmds nécessaires à cette initiative ont été paurvus par le

Kouvernenient fédéral, sous l'autorité de la loi de rinstrui'tion anri<'((le.

Ils se montent à SH.OOO ou 84,()()(t par an. Trois ou <|uatre éc;ile« ctnt fonc-
tionné tous lis ans soiLs la direction d'un faliri<"mt ( xpérinii nté. I'".iles

sont munies d'un outillajje tout à fait in<ideine. Les é'ièvi s doivent s'ins-

crire au ministère provincial de l'acriculture. I, 'instruction donnée ( st

d'une nature pratiiiue. Klle comi)orte l'entaillanv, le rani:ts-aKe de \ii

f V. *l I Ht.HIl-

M''ve (t toutes les manipulations (pie comporte la faluicatioii de >irop et

de sucre. I,es élèves aident aux travaux dv l'école et la pension leur est

fournie par le Ministère de l 'agriculture de (Québec. (
't s écoles sont à I.a

Minerve. Heauceville. Ste-I.ouise et St-( 'asiinir. Les arbres entaillés sunt
au nomlire de :{.()()() à .).()()(). A La Minerve il s'est faltrituié ;i7."> nallons de
sirop en Htl'.t. Heauceville, :5,.")ti.") livres de sucre: Ste-Louise, 21(( livres de
sucre, ')'.i7 Kiillo"'* 'l<' -^iroi) et KM) livres de tire. Le nomlire d'élèves suivant
les cours pendant la saison a varié de deux à vimjt-sept et plusieurs centaines
de personnes ont également visité l'école pour von- les travaux en cours.
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Cinq instructeurs ont «'galcmint parcouru tous les ans les districts
sucriers pour donner des démonstrations sur la fabrication du sucre et du
sirop. (Quatre-vingt-quatorze démonstrations de ce genre ont été données
dans dix-huit comtés au printemps de l'.tllt. On fixe et on annonce la date

Kn:. -ti. f.HiLF. iii t,oiMHNt.Mt.\r \ IttAi i iaille, "Omté in; HtAtti:, (^vkhec.

(Il- cluKiue di'iiion.-tralion. I\ll< s ont été hii n suivit s. Au dire des fonc-
li'iuiiains ci des marcliaiids de suci-e ( I de >ir(ip d'ératile, la <nuilité ilu pro-
duit -aiiK-liurc d'aniii'c i ii aliliéc ilan» la iiru\iiici'.



UN CONCOURS DE SUCRE D'ÉRABLE

M. John H. (Iriiiim, de Monfr.'-al. l'un .Ifs.lircft.'urs du la ( oonôrativc
agricole dvs proiluctfiirs d.- suitc et df sirop tl'érahk. purs, a organisé, au
printemps de 19i:}, entre les producteurs, un concours destiné, preniièie-
ment, ù encourager le perfectionnement des procédés de fal)rication-
deuxièmement, à réunir d<s échantillons de prehiière <iua!ité pour rensei-
gner le p'....lie. La somme de cimi cents jùastres a été distrilmée en prix.

Dans 1 appréciation des jjroduits le niaximuin des points accordés
était le suivant pour le siroii: goût (iO. couleur 2ô, texture l.'.. Sur .")1;?

concurrents in.scrits dans la s, ction du sirop, M ont obtenu (l'.l |:oints. Pour

l'appréciation du sucre on acconlait un maximum de UO points pour le goût
et (le }() points i)our la couleur. Sur 2:V.i concurr.iits, i;i ont ol.tenu '»<)

points.

.\u printemps de 1<»11), ^r. Crimm a organisé un concours <lu même
genre pour le<|uel lasomn... de .Sl,()Ot) a été ofVerte .'n i.rix. L'appréciation
s est laite sur les mêmes hases qu'aux concours précéd.-nts. l,es imxluits
présentes (lans les .jeux concours ont été ras.seml.lés à Montréal et sotimis à
1 appréciation de M C. H. Jom^s. chimiste dti collège d'agriculture du
\eriiiont J)ans ce dernier concour. 44 pour cent des concurrents dans la
section du sirop ont oht.iui phis ,{,-. 07 p„iiiî^ ^„r l(H). Dan. ja -eclion
Uu sucre, 48 pour ceiu ont ol)tenu les mêmes résultats.
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("< «•«mcours met < »i lumière un cortain nombre de points importants.
Contrairement à l'opinion <|Ue la sève île plaine ou «'rable mou ncst pas
utilisal)le, on peut voir ([ue eette variété a donné du bon sirop. Dans un
i-ertain noml)re de cas, l'éraMière d'où st)rtait le sirop primé, était formée
d'érai)l<'s mous et d'érables durs.

Près de 07 p.c. de s érablières oeeupent des terres roea lieuses impro-
pres à la culture, et dont 20 p.c. sont à peu près incultivables. La nature
du .sol varie entre le roc et l'argil.'. avec des terres argilo-sableu.ses et du
gravier.

D'après je juge, les lots de sirop (pii ont obtenu 0!» points, et qui pro-
venaient de lieux éloignés de c( ntaines de milles les uns des autres, .se res-
seinblai(nt tillenimt, comme couleur et c<mime goût, (|u'on pouvait croire
(pi'ils prov(nai(nt tous de la même exploitation et de la même sucrerie.

I'<i -^. l.r\l.\i;i. fK> }: mMlir-^N" IiK -I i uv. k'éimbi.k PHÉsE\rir> M -MNiiH H-* IIK l!t|lt

CllMMKNT I.KS PliODllrs l'HIMKS AVAIK.ST KTK lAUKimKS.

Polir niisdgner nos lecteurs Mir la favm» dont lis >irops (t sucres
médaillés avaii iit été fabri«|ués. nous avons envoyé à leurs i xposants
une série de «iiK stions, (t nous avons déduit de leurs réponses h s points
suivants:

('hdliininiiix it nripients: Tous les exposants médaillés ( mploient
des chalumeaux d acier galvanisé et de forme coni<iue, (pli sont retenus
par l'écorce de l'arbre au lieu d'être serrés contre l'aubier, ce (pii permet
(le les retirer facilement. Le chalumeau est fa(,-onné de manière à exclure
l'air du trou. Les loniu s et réservoirs sont, pour lu (ilupart. en t(')!e gîtlva-
nisé'e. In certain nombre de fabricants ont exprimé une pré-férence pour
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les euvi's étamécs. Les chauilièrcs sont surtout en fiT-Manc, tu aucoup sont
peintes à l'extérieur.

Courcrcles: Tous les eoncurrents primés emploient des eouvercles
sur leurs chaudières. (i\iel<iues-uns disent ((Ue l'économie à réaliser par
l'emploi des couv.ercles, en une seule saison. pf)ur peu que le teniiis soit
mauvais, suffit A couvrir le prix de leur ac(iuisition. Pin effet, ils protègent
la sève contre la pluie, la neige et les eaux <|ui coulent des arhr< s. d'où
( conomie de comlnistihle, ébullition jilus rapide, sirop plus clair et de meil-
leur goût.

Xrttoijadc (t (iitirticn (1rs u.stinsilcs: Tous les concurrents médaillés,
sans exception, lavent Imn: la jWupart même éliouillantcnt leurs chaudières
et leurs réservoirs, à la fin de la saison, les font hien sécher au soleil et les
remisent l'ouverture m Ims, en lieu sec et aéré. Ils les lavent à nouveau
ainsi (pie h's chalumeaux, au commi ncenient de la saisi)n: les réservoirs
sont lavés deux ou trois fois ou aussi souvent (pi'il ])arait nécessaire, en
cours de saison. Certains fat)ricants se font une règle de laver leurs réser-
voirs à la fin de cha(|Ui' coulée de >èv<'.

I.'inijuiiiilnu-: Tous les ( xposants rmpldicnt l'évaporateur moderne,
à fond plissé. I,a plupart nettoient l'intérieur et i nlèvi nt à la lirosse la
suie du dessous après cluKpie cuisson. (

'( ux (pli filtn nt Imn la sève trou-
vent suffisant de le lavi r une fois tous les (h'ux ou trois jours. Tous
admettent, cep. ndant. (pie le lavage s'impose cha(pie fois (pn'. les (•()t('-s (h>
l'évaporateur ne sont pas propre-. (^ueUpu s fal.ricaiits lavnif avec de la
sèvi- chaude, en se servant d'une Imis-e i t d'un linge de coton. ( hl reconi-
maiidc de laver au lait sur. i)uis à 1', ;iu chiiie. pour enlever le n'-idu {n'irhi)
de l'évaporateur. l'n des concurn nt^ priiiK's change de place, tous les
iiiatiiis. les deux liouili,)ires ilu f.md île l'évaporateur, un autre le fait aus<i
à niidi.

Ciii.-'soii (I, lu sin : Tous 1, s exposants admettent (pie la -ève -'altèn^
rapidement: le mieux est donc de la traiter au plus tôt. (^u.hpi. s-un-
des concurrent> prim(''s lamassi nt et font cuire tuu- les jours, inènie lor-ipie
la couh'e se fait lentement: d'autres croient (pi'il suffit 'de la taire tous les
deux jours, l(.rs(pie le temps est I iV's frais, surtout si l'on emploie de la
glace pour tenir la sève froide. .>^i l'on veut obtenir une él>ullition rapide,
la couche soumise à la cuisson doit être peu profonde, et le lioi- employé
pour le feu il être tn'-s sec. -ain et coupé tin. On eini)loiera de préférence
• lu liois mou car il est plus inflammal>le. Tous sont d'accord >ur ce point

Fiiiis.yiKjf lin sinip: Pre-(pie tous h s sirops médaille'^ avaient été
finis dans l'évaporateur principal. On pn'tc nd (pie le produit se noircit

)ricants soutire toute:loixpi'il est n'chautïé. l'n (h's fal

à la température de 2Ht degrés

Filtmiji : 'Fous les fahricants (|ui nous ont ad

i'in<| minute:

resse un rapjiort coulent
la s(>ve une fois et le sirop une fois ('galmient. Plusieurs coulent

iice surdeux fois, la première dans un filtre métall
tonne (h- ramiissage, et la secoiah^ dans un 'filtre de cot
ré'ception ou n'servoir. (^ueUpies-uns filtrent le siroj) bouillant par d(

pie à mailles fines, pi

1ir la cuve de

filtres de feutre spéciaux, d'aut
deux ou trois

servent de Hanelle épaisse |)| lee en

(h- cl

v: Tous l(>s extiosants nu''daill('"s admettent (pie pour faire un
choix, il est mVessaire d'employer du sirop de choix, de couleur

(iaire. On commence par le filtrer dans du feutre ou de la tlaiielle, pui
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on le fait bouillir rapidement, par quantités moyennes, dans une bouilloire

spéciale. Si le suere doit être conservé longtemps, il vaut mieux !(• finir

en l'agitant très faiblement et le couler dans les moules |)endant qu'il est

chaud. Il devient alors dur et granuleux, et ne fond pas. .Si l'on veut

un sucre moins dur, destiné à la con.sommation immédiate, il vaut mieux

le brasser presque constamment pendant qu'il refroidit. On obtient ainsi

un sucre plus doux, qui se coupe facilement au couteau. Quelques-uns des

sucres médaillés étaient de l'espèce mi-transparente, très durs, les autres

avaient une constance plus tendre, mais ous étaient de couleur claire.

Emballages: Lts fabricants (|ui vendent au détail recommandent
le bidon d'un ilemi-galion ou d'un gallor, recouvert d'une étiquette

attrayante.

CoDsidirntions supplémentaires: Aux fabricants fiui visent à obtenir

un i)roduit supérieur, on recommande, avant tout, la propreté et la célérité.

( '(st-à-dire que les ustensiles doivent toujours être aussi propres que pos-

sil)ie, la sève ramassée souvent, bien filtrée et .soumise à une ébullition

nipide et sans arrêt. Si l'ébullition est lente ou si on la recommence, le

>irop prend une couleur foncée.

Plusieurs fabricants ont fait remarquer que, jiour amener le pul)lic

à reconnaître un sirop ou un sucre de clioix, il faut faire son éducation.

Dès que les consonuiiateurs savent les distinguer des produits inférieurs,

ils demandent les i)r()duits de choix pour h>s<|Uels ils sont tout disposés

à payer un prix correspondant à leur valeur.



L'AVENIR DE L'INDUSTRIE

I/indiistric du siion' d'éralilc inontre, depui.-! quclqufs aiinée.s, une
tcndancf ('vidcnto à dôcliiuT. La production annuilic de sucre et de m.ii
équivalent en sirop .st tombée de plus de 22,000,000 de livres qu'elle était
ri<'ndant l<s années <|ui ont suivi 1880 à envir.n 20.000.(K»0 de nos j(.urs.
Il n y a i)as lieu de s'en étonner, car, jusqu'à ces dernières années, aucun
effort organisé n'avait été tenté pour la ranimer. I.a hausse des prix (uii
se manifeste depuis plusieurs années tend à eiiraver ce déclin et à stimuler
la production du sucre et du sirop.

Qt ALITK Dl" SrCKE ET Df SIROP.

1'^

réilondu <|u'il n'y a pas plus de 10 p.c. de nos produits <iui s<. classent
h> p.c. N 2; 1.-) ikc. N^ 3; et (JO p.c. X° 4. .\utreinent dit, sur 20,(>

>ur rensemner nos lecteurs sur la qualité du sucre et du siro|) cana-
diens, nous avons consulté les plus gros marchands du pavs, (pii écoulent
la majeure partie de ces produits. A notre grand étonnemènt. ils nous ont

itN°l;

I
,. , • - - " ^... V... ,.-... _w,(MI(l.()(10

tie livres (pie nous produisons chaque année, il y en a largement 12.()(Kt.t)(M)
rpii se classent X° 4. et dont la valeur commerciale, à la livre, n'é<|uivaut
guère (|u à la moitié de celle des articles de choi.x.

Sur ces 12.()(M».0()0 de livres, il n'y en a pour ainsi dire pa> cpii soient
vemlahl.s directement, <lu producteur au consommateur, alors (lue la plus
grande partie des 2,000,000 d.. livres des produits de première classe et une
partie de ceux de deuxième et de troisième class»
intermédiaire.

])assent ])ar aucun

Niivant ces evalualHms, il n'y aurait guère qu'une faible proportion
de tahricantscanadiens (pu reçoivent plus qu'une infinie rénuinérution

< omme 1 a fait remarepier un des concurrents heureux de l'expo-ition
de sirop d eral)le, une chose .ssentielle est de former le goût du cons,„u-
inateur, de lui api.rendre à aj)précier la qualité des produits d'éraMe On
devra, pour cela, s'adresser aux veux et au palais.

Lk si cre d'érable est in article i)e luxe.

Si tous les fabricants de sucrr- et de sirop d'érable se r.'jidaient bien
compte qu.. leurs pro.luits s<mt des friandises de luxe, s'ils apportaient
a leur iubrication et :\ leur emballage tous les soins qu'ils méritent la
d.'maiule !.<• tarderait pas à se développer dans de très grandes proporti.ins,
non seulement au Canada mais à l'étranger. La Grande-Bretagne nous
achètera, quand nous le voudrons, une grande (piantité de marchandises
de choix.

, , J.f
'•'''"'f*^ elle aussi a appris ii connaître la valeur du bon sucre d'érable

et (leja la demande jwur ce produit est considérable dans ce pav< De
grandes (|uantités de sucre d'érable ont été distribuées aux soldats cani-
diens pendant la guerre, et la population française a eu souvent l'..ccasiondy goûter. On compte qu'il en résultera une demande de produits de
lerab.e parmi les consommateurs européens. Un produit de (lualité
inférieure n aurait aucune chance d'être t)ien accueilli par un consomma-
teur Uitlicile Xous n en sommes plus aux jours des blocs de sucre grossier^
de couleur foncée, peu attrayants et le fabricant devrait aujourd'hui -e
rendre compte que la production .le ce genre de sucre ne rapporte plus
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Voilà assurément iiiu' soiircc iiniHirtuntc ilc honéfui^, et jMnirtant

ce u'v-t (lu'un a.«|Mrt ilf lii (lUislioii. 11 s'apit t'(tiiUin(iit ilc soiistrairf à

la haclu- et daiiu-lionr <l<-s icntaims ilc iiiillicrs d'ucns de fon-ts (pii

font lorgutil tlf tout (aiiadun. Nous avons saccagé nos supcrlics hois

ilYraltlcs pour alimenter nos moulins et chauffer nos niaisons, et dans

iM-aucoup de régions autrefois couvertes de ces arbns. il n'i'n reste plus

aujourd'hui qui' (iuel<|Ues-uns en liordure de la route, pour rapix'ler aux

passants l'emblème canadien. A^-surément la foret devrait faire place à

la charrue, là où les terres étaient i)ropres à la culture: mais on a dénuilé

de vastes régions mcailleusi s. imi)ropres à toute autre exploitation, et cela

est int xcusalile. l'ne forêt d'ératili's .-onstitue i)ar elle-niéiue un capital

([.li augmente raiiiilement de valeur, et lorsipie. à la valeur du hois d'ieuvn-

,t de iliaurt'age, vient s'ajouter, tous les an-, celle (l'un sucre assez ex<iuis

|)our constituer un article île luxe, cette forêt ne niérite-t-clle pas le nom de

verger' t^Daml une éral>liêri> atteint l'état de verger -et c'i'st là uii titn-

auipiel aucune autre forêt n'a jamai- Il i)réten<lre elle devrait être en

(plel(|Ue sorte inviolaMe. 11 -einlile donc t|Ue ce >oit le devoir, et noUs

Mourrions dire le privilège de tous, légi-lateur. cultivateur et auin s citoyens,

(le -'efforcer, par tous le> moyens, de protéger et d'encouriger l'inilu-trie du

-ucre d'éraMe.

I,'avenir -'annonce l>rillant pour le produeteur canadien (pli se rend liien

compti de l'iniporlance et de la iiol>le--e de son industrie, (^u'il produi-e

de- articlts di' clioix, et t(>u> lis g. lis aisé- -( l( s di-piiteront ]>our sou l>lus

grand avantage. Mais, pour en arriver là. il faut, cje toute m'ce-sité. (pi'il

ait un outillage moderne et (pi'il veille a\(c "in à tous le- détails de la

laliricalioii. comme fait le falnicant de 1" iir

((u'il poursuit, dans -a -plière. un Imt commu
le salut d'une industrie menact'e; il travaille non -eulemeiit ixiur lui-même

mai- |iour les gém'ratioiis à venir. Ici. comme dans toutt s les grandes

eiitri pri-es. "l'union fait la force ». l.a jeune -ociélé coopérative des

producteur- de -e.cre et -irop d'éralile l>urs a. devant elle, une grande

tâche à accomplir. Se- intérêt- -ont ceux de tout cultivateur «pu ( ntaille

\m arl>re. Il faut (pie tous le recoiinai— i lit i t accordent à l'orKaiii-ation

nai—ante h ur -yiiipatjiie et leur appui.

le choix. Il -e -ouvi( iidra

t ciiKpiaiite mille ( 'anadien-,






