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bien fleuris at printemps, dont l'omîbre du feuIillage1 vous a été
si propice en été, tons ces arbres, dis-je, vous par'aîtronit prêts
à roiipre sous le poids énornme d'unîe surabondance de fruits
aus joues dorées oit verilleilles. Ne craignez pas alors de
chIoisir >Ur une branelie pcendante le fruit qui v'ous par:iitî'a le
plus1 bpau pnur le goûter: le paîysan qui %ous verra flire, bien
loini d'être jaloux zdc votre larcinî, vous eceourager'a àl appî'é-
cier l'a qualité des présents dlonit le grtfele boit Dieu.

E~n Canad:î, il s' prrduit actuelleilicnt une réaction silu-
taîire dans la production des fruits et surtout des pommes, et
nous devons espérer que tous les cultivateurs de cette pro-
vinice auront bientôt unt verger bien entretenu qui leur
donnera de belles pomlnes avcC lesqttclîts ils feront du boit
cidre, dont l'tigic tie tardera pas à se gnrlsrdans toute
les classes de la1 population.

Je nue propoqe, dans un second article, d'exposer les
meilleure,, niéthodes pour fabriquer le cidre de pommes et
pour le traiter ;iprè, sa fabrication aifin de le conserver et de
lui fliire acquérir toutes les quailités désirables, et en attendant
je vais donner quelques enineetssur les espèce's de
pommes qui sonît les FI-as convemiables pour cette fabr'ication.
Ce ren-ciinemien1s pourront. je crois, être utiles aux cultiva-
teurq qui, aîprès avoir planté les espèces de pommiiiers les plus
appropiées au climat de ce pays, ne tarderont pis à~ se pour-
voir d'un prcssoir' et à livrer au commiierce, en outre des
iîgnifi<jues poimmes que nous voyous déjà sur nos miarchiés,
der cidres excellents qui nie le céderont eni rient aux meilleur,-
prcduits dc mênie nature fabriqués cii Nortivindie.

Il POMMErS A CIDRE.
Toutes les poulies peuvent donner du cidre, mais toutes tie

donnteronit pas uîme égale qualité de cidre. Dans le cidre, on
doit considérer la force alcoolique qui provi. uit de la transfor-
iiiation du sucre contenu dans les poulinies cri alcool ; le bou-
quet et la couleur. Plus le., pointes seront riches emi sucre, et
p'lus le cidre qui en proviendr'a aura de force ; et comme les
l'ruit's n'acquièrent le mnaxiinuin de sucre qu'avec la iinatuî'iié
coîîiplètc, on ne doit ceimployer que des poiimmes parf;îitemncnt
mûres pour sa fabricationi.

Danis les cotîrées où l'on fabr-ique epéci.ileiuient le cidre,
on distingue les pointuies par l'époque de leur maturité ou par
leur saveur. Par rapport .1 l'époque de la mîatuîrité, oit a:

10. Les pommes pî'écutes ou de pr'emière saisonom e
tendres qui donnenît uit) cidre clair assez agréable niaiis peu
coloré et contenant peu d'alcool. Ce eidreese conserve tout
-tu plus un an.

2o. Les pommecs sioyc.111(s ou de second(e saison1, pont nmcs
dcni-tt'nd'es ;

30. l.e ponmmes tar-dives ou de tr'oisièmec saison, pommes
(lires.

Ces deux dernières classes, quand elles sont de bonnes
sortes, donnent un cidre plus riche en alcool pouvant se cou-
server deux, trois, quatre ans et plus.

11abituelleient on par'tage le verger entre ces trois caté-
gories surtout pour se garantir conître laî disette coîtîplè-te
Si l'on plantait tous arbres dc mêmie saison, coumîme la flo-
raison arriverait en même temîps, des circonstanices défavo-
rables qui pourraient se produire quand les arb;cs sont en
fleurs compromettraient la totalité de la récolte. De plus, il
peut arriver que la provisiomn vienne 'à miamnquer ou que l'on
'lit des cidres acides ou trop durs, et dans ezs cas, les poimtes
hâtiives sonît de la plus gramnde utilité pour se procurer de
nouveau cidre plus tôt.

-Au point de vue du goût des pommes, on les clase égale-
Ment en trois catégories: b

1 Les pommeses sOtt aciders. Elles donnent beaucoup
de jus clair, très-léger, muais le eidre est sans force, peu
agréable au goût. Ces pommtîes sonît petites et n'acquièrent

de la gros>etî' (lue par Ilu culture. On ne les emploie que
par ticsiéet quand les meilleures esýpèces viennent Il
IlianIlquler.

'20. Lis liii lc douces. Elles donnent peu de jus si l'on
mûjuep~d'eau. Cidre clair Ltnt qu'il retnfernme du sucre.
A eue ue la fermentation avance il devient auier et coni-

tien tojus pcu d'alcool.
30. Lcs pommnes <îiitères Ott dci-'s.-Ces poinmes donnent

tin jus .îb.>ndaîît, très.dense, bicn coloré, (lui feruîîcnte longue
nient, et quni produit un) cidre très-riclie en alcool et do
longue conservation.

Généaleenton mélange dans certaines proportions les
îboniniuîs dle différentes catégories pour faibriqutr le cidre, ct
c'est dlants l'tablissenîcut de ces propo tions que se révèle la
science expérimentale du fabricant. Par ces combinaisons
les jus de pomntes de différentes sortes se modifient ré-i
proqueinent. C'es4t ainsi que les ponmmes acides miélangécs
avec les pommnes îÎteres 1fiîei!itcnt la clarification du cidre par
hi grande qumantité dle substances iacil.igitieuses9 qu'elles con-
tienînent, tamndis que le jus très-chargé de sucre et très coloré
des seconîdes miodi fie avantageusemient celui des premières.

Ont emploie habituellement deux tiers ou mnoitié de pommîes
douces et le reste de pommnes amères ou âcres. Si l'ont fait
uisage de pommes acides elles ne peuvent entrer dans le

élneque pouur un liuitiènie ou un dixièmiie.
Si l'on) excepte les terres comîplètemnent siliceuses isablcs

purs), irgleuscs ou calcaires, ou peut dire que le pommier
donne des produits passables dans presque tous les terrains.

éanmoins, il préfère les sols sablo-argilcux, un peu graveleux,
ses: produits y sont plus abondants et de meilleure qualité.
Dans les terres plus satbleuses et exposées à laî sécheresse, ses
produits sont plus rares et nie fournissýent qu'un cidre clair
sans couleur et trè%s-acide. Dlans les terrains très-ealca ires,
les produits sont aussi peu tbondants, et le cidre prend
ordinairement un) goût de terroir dé:sa gréaible. Dans les sols

arilu trseîpatse tè-xmidcs, les arbres se dé-
velopîpent avec vigueur, nmais les fruits peu niombreux, donnenît
un cidre sans saveur.

Ont fabrique aussi une espèce de cidre avec le jus des
poires. Le jus des Poires étant plus sucré qtue celui des
ponmmes, il donne un cidre plus fort, p)lus alcoolique mais qui
est aussi d'un goût plus rude 'à cause des substances astrin-
gentes que les firuits contiennent.
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RICHESSES PERDUES.
L'ENGRAIS DE PERIE.

L'eng-rais de ferme se compose des déjectioi!s zolides et
liquides (lu bétail, nmélangées aux matériaux qui lui Ont se
de litière.

Bien qu'il ne poss,ède pas l'énergie et la rapidité d'action
qui caractérvisent l'engrais humain, il lui est cependant supé-
rieur, de mêîme qu'il l'cmipcorte sur tous les autres engrais
connus, par les nombreuses qualités qu'il réunit -1 la fois et
conmmte enîgrais et commne amendemeînt, et (qui le font regarder
connme la base de 'aiêlioratlon du sol.

Et d'abord l'engrais de ferme est un engrais com plet: il
fournit aux plantes tous les éléments qu'elles ont besoin de
s'assinitr pour former leurs tissus, croître et prospérer. A
lui seul il suffit 'à augmenter laî fertilité du sol, et (le fait, on1
constate aisénient que soi, emlploi judicieux et régulier se
traduit toujours et partout par un accroissement," souvent
trèsîuiarqué, dans le rendement des récoltes.

Par sa décomiposition lente et continul dans le sol, il donne
naiss.îceu à une chaleur bienifaisante (lui réchauffe la terre,
facilite la germination des graines et active la croissance des
jeunes plantes. Il produit en mênme tcmipf; de l'acide car-
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