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Le cidre on Canada.

lIe rapport. général sur le Commet ce et la NaVig-ation pour
l'annuée ffiscale 1 77.78 donne Comme elhiffre des importations
du cidre cii Canada la quantité totale d 66.260 «,allons,
ayant une valeur dle S7,525, soit pour la province de Québc
seulemîent. 15. 787 gamllons valant 1,').Sur la quantité
totale, les Etats- Unis ont fourni 65,035 gallonls, ou pour la
province de Québec, 15,049. Le reste est venu de l'Angle.
terre.

D'un autre côté, le rcencenient général de 1870.1871
indique pour la quantité de cidre fabriqué en Canada une
valeur de G43,306, (S,42,6063 pour Ontario et S'iOO pour la
Nouvelle-Ecosçse) ce qui représenterait, d'aîprès le prix
attribué aut cidre, 5 à 6U0,000U gallons. Le recenceineut neI
donne aucun chiffre pour la province de Québec ni pour le
Noivcniu-1runswvick où la fabrication du cidre était par con-
sé(1uent nulle. tl) Depuis je nie pourrais dire si la quantité dle
cidre de pommes fabriqué en Canada a Été en augmentant,
muais ce que je sais, cest que la plus grande partie dul cidre
Consommé tinest qu'un cidre artificiel, ne Contenant pas la
smoindre petite partie de jus lie pommneî. tYest généralement
une eaîu ,iucréo à laquelle ont donne une teinte .:nlié0 avec
du caraniel (sucire bifilé) et du >afran. et une espèce de goût
de pouiane plus ou moins appioclié avec de I*ecaseuce dl'ananas
ou autre.

La fermentation du sucre dans la bouteille produit un
Certain dégagenment d'acide carbonique qui fait mousser le
liquide qJuand oit débouche la bouteille, out même la mousse
est produite par la réactîion d une petite quantité Ul acide
tartrique sur un peu de bicarbonate de soude que l'ont
incorpore au liquide immédiatement avant de bouclier la
bouteille. Du reste, fabriqué de cette nmanièr'e, la liqucur
n'a rien de ma:lf'aisant. Mais tous ceux qui oýdt eu occasion
de boire du cidre bien fabriqué avc de bornecs pommies nie se
trompent pas sur le compte de cette liqueur factice sans corps
que l'on affuble pompeusement du nonm de Cidre mousseux
et qu'on loge fastueusemnent dans de belles bouteilles à chian.
pagne bien c ficelCes et bien étiquetées. Oii dit que le français

émgéregrette surtout le vin (le France ; niais partout où
il va, le normîand aime às parler dut bont cidre (le Norme>andie,
qu'il regrette partout parecequil ne le retrouve nulle part.
Son cidre qu'il aimme, par lequel il jure. qui fliit sa joie, Soli
bonhîeur. aîuprès de son foyer, entouré de sa famille et de ses
amis, eest son vin -à lui. et ci) dé"ustanît ,Sa cruche de cidre
pétill.ant, piquant, gé,1néreux, il ne songe pas à envier la
liqueur plus délicate que dles climiats pîus douix doninent à ses
coîmpatriotes du Midi.

Pour se faire une idée de l'importaînce de la fabrication du
cidre dans les régions où elle est ci) vogue en Fiance, c'est-ýi-
dlire .dans le Nord-Ouest, il sulîra de relever quelques
chliffres authentiques.

La Normuandie est réellement le pays classique du cidre, et
du bon cidre. A elle seule elle cii produit annuellement pour
la sommie énorme de Z8,000,000. La production totale de
la France acquiert une valeur de $13,00000ti, ài nous nous
en rapportons aux quantités p)roduites nous trouvons pour la
Normîandie 150 millions de galions et pour toute la France,
environ 260 millions.

Il ne sera pas sans intérêt de noter en passant que las
fabrication de la bière dans toute la France n'eit que les
trois quarts de celle du cidre tenviroîl 200 muillions de(
gallons). D'autre part, la quantité de vin produit dans le
mêmne pays es. enîviron huit fois plus forte que celle du cidre,
ou dix fois etlle de la bière (deux milliards de gallons).

(1) Depis que ces lignes ont été écriteq, j'asi reçu (les inforînatiorîs
tendatit à étabtir que la f.brication dit v'rai cidre serait ticancou, plhus
ýtL1diîi danS là~ I$uInICeUe DU le kMiat Z>tblblObZr îe IUCcnSeCîMUt dc
1870-71,

Dans la province de Québec, toujours d'après le récence-
tuent de 1870-71, la valeur dle la bière l'abriquée annuelle.
nient est de S816,930, soit cuviroi, trois inillionzs de gallons
de bière faubriquéo et pas un gallon dc cidri, de pommne
(je nie comîpte pas le cidre artificel). D'auitre paurt, lin-
portatioti en vins de la mêéme provinice (entrée eni coisomîlna-
t ion) se chuiffre~ par 247,298 galions en fûts et 140,256 bou-
teil les, d'après le rapport du Commnerce et de la Navigation
pour 1877-78 déjà cité.

En Normiandie ont boit peu dc vin et pas de bière (ou .1
peu près) ; on boit (lu boit cidre que l'on fabrique ,oi-iiiêiiie
avec de belles et bonnes pommnes que l'on récolte dans soi
vergel-, et l'on seni trouve parf'euitelincnt bien.

Oin serait et) droit de s'étonner que danis un pays tel que
celui-ci, dont la plupart des terrains sont siî favorables àt la
culture des pommniers de toutes Fortes, et dont la popuilation
p)rimiitive tire généraleme'nt son origine des contrées au boit
cidre, la Norinandie, la Bretagne, 1 le de France, la fa'orica-
tion du cidre ne se soit pas gééaié,ou, si eule s*y est

ét1ali,, 1 une certaine époque, qu'elle ait. si complèement.
diqIparu, qu'un recencement aussi minutieux. que celui de,
IS70 71 n'en Ilasse pas ilnîle mention. Pourtant, cette
boisson déliekcu>s et généreuse aurait été du plus grand
alvantZ1ge par les jouisýanices dolumetiques que la cas gt
Cole ea aurait rctir'ées et par les profits que cette mnênie classe
aurait réalisés en f*ourn)iss;ant aux habitants des villes uîî
breuvage pur, saini, agréable, le vin ide putities, le iviit
id<igène', (lui lui aurait évité de devoir Se raffraielmir avec
des boissons qui n'ont de cidre que le nom». La consoamma-
tion dut bon cidre se généralisanut, il m'y a aucua doute que
soni empiloi fût dev-enu ce qu'il est en Normîandie, et qu'il sa
slerait substitué ais mîoins on grande partie à la bière et au
vin. Pour mna part, j'ai plus d'une f*ois dégustél un Cruchion
de boit vieux cidre qlue je n'aurais pas échangé contre la
bouteille du mîeilleur Champagne, et j'ai bu du cidre en fût,
bien fait (lue je n'aurais pas donîné pour la bièje la mieux
faîbriquée.

INais il y a plus, la culturc. des ponmmes pour le cidre
aurauit marchué de pair ave la culture des pommiies pour ha
table et pbour le coirce, et cette culture elle.nIIêîme aurait
concouru .1 rouie la vie du cultivateur plus agréable, plus
attrayamite eix l'entourant d'une foule de joumissances perdues
par sa propre néglig «ence. Il aurait planuté un verger qu'il
aurait enîtretenu avec soin et dans la culture dsuquel il aurait
trouvé mîatière .t développer son goût du beau, de l'utile;
en mîaints endroits improductifs, il aurait pu planter des
arbres fruitiers l.à oùt ils ne pouvaient gciner aucune chose et
où, chaque année, ils auraient rapporté de larges profits qui
seraient venus augmenter la valeur des produits de la l'erinc.

C'est ainsi que fait le cultivateur de la iNormandie, (le ce
pays fortuné par ses bonnes pommnes et par sont boa cidre.
Non seulement son verger est rempli de pommuiiers vigoureux,
mais vous trouvez encore des .arbres s*élevant partout, sur les
bordures des Champs, le long des routes. Si vous traversez
cette contrée au printemnps, votre vue sera agr'éablemecnt
réjouie par l'asptcet d'une masse nion interrompue de flt;ur:s au
mîilieu desquelles les abeilles vigilantes et infatigables bour-
donnent et butinent. En été, lorsqu'en d'lautres lieux le
voyageur est accablé par J'ardeur des rayons du soleil, vous
serez lienreux de eiies' raffraicîji par l'ombre bienfaisante
d'un feuillage touC'. qui surplombe le cheulin que vous
paicourerez. Si. f.utigué d'une longue course, vous vous
arrêtez près d'une mnaion pour vous rtposer sýur le balle de
pierre à Côté de Il porte, une figure biensvillanste et réjouie se
nmontrera bienitôt à vous et viendra vous offrir un breuvage
pour vous désaltérer, et ce breuvage, ce sera une chopine
d'escellent cidue frAs tiré dle la e.îve. Enliia lorsque vous.
reviendrez en automne, tous les arbres que vous avez vus si
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