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bien fleuris au printemps, dont 'ombre du feuillage vous a été
si prapice en ¢té, tous ccs arbres, disje, vous paraitront prits
A rompre sous le poids énorme d’unc surabondance de fruits
aux joues dorfes ou vermeilles. Ne erajgnez pas alors de
choisir ~ur une branche pendante le fruit qui vous paraitra le
plus beau pour le gofiter : le paysan qui vous verra faire, bicn
loin d'Gtre jalous de votre larcin, vous encouragera & appré-
cier la qualité des présents dont le gratific le bon Dieu.

1o Canada, il se produit actuellement une réaction salu-
taive dans la production des fruits ct surtout des ponnnes, ct
nous devons espérer que tous les cultivateurs de cetle pro-
vinee auront biemtét un verger bien entvetenn qui leur
donnera de belles pommes avee lesqueths ils feront du bon
cidre. dont l'usage ne tardera pas & se généraliser davs toute
les classes de la population,

Je we propose, dans un sccond article, d’esposer les
meilleures méthodes pour fubriquer le cidre de pommes ct
pour le traiter aprés sa fabrieation afin de le conserver et de
lui faire nequérir toutes les qualités désirables, et en attendant
je vais donner quelques 1enseignements sur les esplees de
prmmes qui sont Jes plus convenables pour cette fubrication.
Ces renceignementis pourront, je crois, étre utiles aux cultiva.
teurs qui, aprés avoir planté les espéees de pommiers les plus
appropiées au climat de ee pays, ne tarderont pas & s¢ pour-
voir d'un pressoir et A livrer au commerce, cn outre des
magnifiques pommes que nous voyons déjd sur nos marchés,
der cidres excellents qui ne le céderont en rien aux meilleurs
preduits de méme nature fabriqués en Normandie.

I1 Poxyies A CiDRE,

Toutes les pommes peuvent donner du cidre, mais toutes ne
douneront pas une égale qualité de cidre. Dans le cidre, on
doit considérer la force nlcoolique qui provi-nt de la transfor-
mation du sucre contenu dans les pommes en aleool ; le bou-
quet et la couleur. Plus les pommes seront riches en suere, et
}us le cidre qui en proviendra aura de force ; et comme les
fruits n’acquidrent le maximum de sucre qu'avee la maturité
compldte, on ne doit employer que des pommes parfaitement
nifires pour sa fabrication.

Dans les contrées on l'on fabrique spéeialement le cidre,
on distingue les pommes par I'époque de leur maturité ou par
leur saveur.  Par rapport A 'époque de I maturité, on a:

lo. Les pommes précoces ou de premiére saison, pommes
Zendres qui donnent un cidre clair assez agréable mais peu
coloré ct contenant peu d’alcool. Ce cidre s¢ conserve tout
au plus un an,

20. Les pommes moyeanes ou de seconde saison, pommes
demi-tendres ; .

3o. Les pommes lardives oude (roisiéme saison, pommes
dures,

Ces deus dernidres classes, quand elles sont de bonnes
sortes, donnent un cidre plus riche cn alcool pouvant se con-
server deux, trois, quatre ans et plus,

Habituellement on partage le verger entre ces trois caté-
gories surtout pour se garantir contre lx disette compldte
Si I'on plantait tous arbres de méme saison, comme la flo-
raison arriverait cn mgme temps, des circonstances défavo-
rables qui pourraient se produire quand les arbges sout en
flevrs compromettraient la totalité de In récolte. De plus, il
peut arriver que la provision vienne & manquer ou que 'on
ait des cidres acides ou trop durs, et dans ecs cus, les pommes
hitives sont de la plus grande utilité pour se procurer de
uouveau cidre plus tot.

Au point de vue du goit des pommes, on les classe égale-
ment en trois catégorics:

1 Les pommes aigres on acides.  Elles donnent beaucoup
de jus chir, trdsléger, mais le cidre est sans force, peu
agréable au godt. Ces pommes sont petites et n'acquidrent

[

de la grossear que par la oulture.  On ne les emploie que
pac néeessité ¢t quand les mcilleures espdees viennent &
lllﬂll(lll(!l’. . R

20. Les pummes douces.  Blles donnent peu de jus si l'on
n'ajoute pas d'ean.  Cidre chir tant qu'il renferme du suere.
A mesure que la fermentation avance il devient amer et con-
tient toujours peu d'alcool.

3o. Les ponumes améres ou deres.~-Ces pommes donnent
un jus abondant, trés-dense, bien coloré, qui fermento longue-
ment, ct qui produit un cidre tréds-riche en aleool et do
longue conservation.

Géunéralcment on mélange dans eertaines proportions les
pommes de différentes catégories pour fabriquer le cidre, et
¢'est dans I'établissement de ces propo tions que se révéle la
seienee expérimentale du fabricant.  Par ces combinaisons
les jus de pommes de différentes sortes se modifient réei-
proquement.  C'est ainst que les pommes acides mélangées
avee les pummes dcres facilitent Ia clarifieation du cidro par
I grande quantité de substances mucilagineuses qu’elles con-
tiennent, tandis que le jus trés-chargé de suere et trds colord
des secondes modifie avantageusement celui des premidres.

On emploie habituellement deux tiers ou moitiéde ponnnes
douces ct le reste de pommes améres ou deres.  Si Ion fait
usage de pommes acides clles ne peuvent entrer dansle
mélange que puur un huitiéme ou un dixidme.

Si l'on excepte les terres compltement siliceuses (sables
purs), argileuses ou caleaires, on peut dire que le pommier
donne des produits passables dans presque tous les terrains,
Néanmoins, il préfere les sols sablo-argileux, un peu graveleus,
ses produits y sont plus abondants ct de meilleure qualité,
Daus les terres plus sableuses et exposées i la séeheresse, ses
produits sont plus rares et ne fournissent quun cidre clair,
sans couleur et trds-acide. Duns les terrains trds-caleaires,
les produits sont aussi peu abondants, et le cidre prend
ordinairement un goQit de terroir désagréable. Dans les sols
argileux trés-compactes et trés-humides, les arbres se dé-
veloppent avee vigueur, mais les fruits peu nombreux, donnent
un cidre sans saveur.

On fabrique aussi une espéce de cidre avee le jus des
poires. Le jus des poires étant plus sucré que celui des
pommes, il donne un cidre plus fort, plus aleoolique mais qui
est aussi d’un gofit plus rude & cause des substanees astrin-
gentes que les fruits contiennent.

Cap St. Michel, 20 janv. 1880, Ocr. CuISsET.

RICHESSES PERDUES.
I’ENGRAIS DE FERME.

{engrais de ferme se compose des déjectiots solides ot
liquides du bétail, mélangées aux matdriaus qui lui ont se
de litidre.

Bien qu'il ne possdde pas I'énergie et la rapidité d'action
qui caractérisent Yengrais humain, il lui est cependant supé-
ricur, de méme qu'il Pemporte sur tous les autres engrais
conuus, par Jes nombreuses qualités qu'il réunit 3 Ia fois et
comme engrais et comme amendement, et qui le fout regarder
comme la base de V'amélioration du sol.

Lt d'abord I'engrais de ferme est un engrais complet : it
fournit aux plantes tous les éléments qu'elles ont besoin de
S'assimiler pour former leurs tissus, croitre ct prospérer. A
lui seul il suffit A augmenter la fertilité du so, et de fuit, on
constate aisément que son cmploi judicicux ct résulier se
traduit toujours ct partout par un accroissement, souvent
trésamarqué, dans le rendement des réeoltes,

Par sa décomposition lente et continile dans le sol, il donne
naissance 3 une chaleur bienfaisante qui réchauffe la terre,
facilite In germination des graines et active la croissance des
jeunes plantes. Il produit en méme temps de Pacide car-



