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13. LE SUCRE

Je suis allé acheter un kilogramme
de sucre, — L'épicier m'a demandé si je
désirais du swcre en marceaux, du sucre
eristallisé ou du suere en poadre. (Fig. 1.)

Swere en poudre

Sucre

. Le cal monie

4, Betlerave swcrigre.
dar le suere.

Jai rapporté une boite de sucre en
MOrceaux.
Quelle et la couleur d'un morceau de
? 1l est blane, lgérement bleuté, Le
sucre cristallisé, lui, est blane jaundtre.
Comment sont rangds les morceaux dans
la boite? Pouvez-vous les compter rapide-
ment? Ont-ils tous les mémes dimensions?
Toutes leurs faces sont-elles  également
lisses?
A la lumigre, voyez les eristaux briller
Dans le sucre eristallisé, les eristaux sont
stparés,
Idans le sucre en poudre, on ne reconnait
s les cristaux; écrasons finement un mor-
u de sucre avec un broyeur, nows le
transformons en sucre en powdre. On I'a
pulvérisé.

Jaime beaucoup le suere. — Suis-je
rmand?

priuoi  croquez - vous  volontiers un

eau de sucre? Il a une saveur agréable.

Connaissez-vous des fruits qui ont une
saveur
Vous apprendrez que le sucre est tiré de
tiges d'un grand roscan des pays chawds (3)
et de la racine de |a betterave sucriére (4).
Jous apprendrez aussi que le sucre est
un aliment trés mourrissant. En manger
west pas simple gourmandise.

Nous allons faire de belles expé-
riences avecle sucre.— 1. Avant de sucrer
I tasse de café, plongeons une partie seule-
ment du morcean de sucre dans le liguide.
Le café monte dans le sucre comme dans
un buvard (5).

2. Laisons tomber le morceau de sucre
dans la tase ou dans un pen d'ean, Le
suere disparait au bout de quelques instanis
Ne dispar pas plus vite si 'on ren

Qu'est devenu Te sucre? Godivez 1
elle est sucrée. Le sucre s'est dissous.

g Le sucre s¢ disson
ude? Esayez (6).

4. Chauffons un peu d'ean sucrée dans
une caserole, e §'é

phus vite dans

. Chauffons un morceau de suere dans

une cuiller de fer. 11 fond. V.
sucre fondu sur unc plague d rbre; il
devient solide, Ressemble. AU morcean
de sucre ou plutdt & du sucre d'orge?

Recommengons en chauffant plus fort;
le sucre brunit de plus en plus, et devie
caramel; les fumées produites ont une
odeur agréable (8).

5i I'on chauffe trop fort, le sucre devient

tout noir; c'est du charbon (¥).

sons e

b il 4

6. Lo swcre s dissout ples vite dans F'eaw chawde

7. L'eaw sutrde chauflie
devient dw sirop,

puls du caramel.

De cex aliments, lesquels sont sworés?

RESUME

Le sucre est formé de cristoux. |l @ une saveur agréable.

Il se dissout dans I'eauv,
L'eau triss sucrée est un sirop.

Le sucre chauffé fond et se transforme en caramel.

Exercice. — Dam une bolte
de ucre, les merceous sent bren

marceew de secrel
Ders quedles beissany, choudes  Une swcreric

ou froides, folte-vous diviowdre  Lew befteraves 1ant smended

du wcre ! e fermes da la région

semmoa o = & L

Cocooyer et chocolat
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