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CORRESPONDANCE DU JOURNAL.

Tous nos lecleurs sont priés de contribner de
temps & autre, soit par des questions, soit par des
réponses, & Pintérét de cette partie du Juurnal, qui
est guverte & tous.

Cidre—Sa fabrication.

Notrolocalité possddeo beanconp ot de magnifigues vergem,
ot comne quolques cultivateuns ont I'uteution do finre dn
cidre cet antomne, je vous prierais de vounloir bien nous
donner daus le prachain numéro du Journal @ Agriculture 1a
meillenro méthodod employer pour fabriquer un bon cidre.

Y nurait-il quelque avantage a Stablir une industnie do co
genre dans unis localité oit il se réeolte des pommnies v assez
grande quarntité ¥

St. Valentin. U ami de MAgriculture.

Le Yoo cidre trouvera sou éronlement partout. 11
ne g'agit done que de lo faire bon. Nous ne dirons
que peu de chose relativement au choix des pomnnes
nécessaires & la fabrication du cidre naturel, car nous
wavons pour nous guider & ce sujet quo les données
dictées par V'expérience acquise dans lo nord de la
France, et surtout ¢n Normandie et cn Bretagne, les
pays classiques du cidre, et nous ne sommes pas préci-
séwent dans ces pays ol le bon cidre s¢ fubrique depuis
plus do deux mille aus.

Les pommes petites, juteuses et acres ; bien miires
sans Ctre trop avancées, sont celles que 'on emploie
dansg ces vieux pays pouf faire le bon cidre.

Le procédé de fabrication est des plus simples :
emmangasiner les pomimmes mfires ; ne pas les laisser
chaufler et pourrir en tas, muis les écraser ausaitét
quo possible par un moyen guelconque ; laisser parer
(macérer) la pulpo pendaat environ dix heares dansdes
cuviers,en remuantde t-mpsd autre; presser la pulpe;
mettre le jus dans un tonnean que Yon remplit com-
plétement jusqu'd la bonde, et que l'on place daus un
endroit ott 3l ne fait pi chaud ni froid (G0 degrés Fah-
renheit). Dans cette situation, le jus fermente, ce
qui s'annonce par une sorte d’ébullition. Uno espéce
do croute d'écume gris-sale se forme sur la surfuce du
liquide (cela sappelle le chapeau). On se garde bien
de Lriser le chapeau. Quaud la fermentation sera
finie, an bout de deux, trois et mémeo goatre mois on
plus, cetic ¢route, ou chapeau, s'abimern d'elle-méme,
et alors, vous boucherez votre tonneau aprés I'avonr
vempli complitement. (Si vous n’avez pas sous la
main du jus do pommes, yous remplirez tout simple-
ment avec de 1'gau pure).

Le premier produit de Ia pression donne un cidre
plus ou moins fort suivant Ia qualité des pommes
écrasées. La pripe pressée, apris aveir été mélangée
avec uno quantité d'eaun, et laissée en macération
pendant S ou 6 heares, est pressée do nouvean ; on fait
mémo parfois subir une troisdmo pression & la pulpe
aprés ane nouvelle macération.

Lo jus do la premiére pression donne le gros cidre
qui, bien préparé, se conserve indéfiniment et requiert
des qualités en vicillissant.

Les jus extraits cosuite constituent un cidre faible
on petit cidre, espico de ign‘guclla, qui formo uuo bois-
son ordinaire trés-ugréable, mais qui no peut so con-
server bien longtemps.

Aprds I'extraction du jus des pomues, il reste nn
déclet, ou pulpe pressée, dquivalent A environ 30 pour
100 du poids des pommes employées. Ce déchet forme
uno excellento nourritnre pour les pores. En Nor-
mandio on lo conserve tasse daps des fossep pu silos

———

— — . —

[}

pour lemployer on hiver & mesure des besoius,
comtue on fait de la pulpe pressée des betteraves dans
les payas sucriers.

Lan grande question pour celui qui vent faire du
cidre, c'est de ne pas laisser aigrir (sitrir) le jus dans
128 tonneaux, et la dégustation, & défant d'expérience
pratique, est, croyons-nous, le meilleur guide en la
matiére. Seulement, il faut toujours avoir soin que
le tonneau demeure plein jusqu'd la bonde, afin que
la surface du liquide exposée a 'action do Yair soit
aussi restreinte que possible.

Pour 'utilité de nos lecteurs, nous dirons que 8i le
jus des pomwes sert d fairo une boisson délicicuse qui
zonviept parfaitement d notre climat, il peut anssi,
8'il vient 2 sfirir, former un des condiments les plus
néeessaires & nos préparations de cuisine, le vinaigre,
et il y a ceci de remarquable, cest que le jus de
pomme manqué pour lo cidre eat toujours propre d
donner un excellent vinaigre, dans les conditions ordi-
naires de propreté, bien entendu.

Mais il s’agit pour ceux quiy sont intéressés, de
faire des essais par eux-mémes sur les fruits qu'ils
récoltent dans leum vergers, et ils seront certainement
bien accueillis 8'ils nous envoicnt des informatious ;
et guand ils nous en demanderont, nous nous plairons
A faire tous nos efforis pour leur répoundre d'une ma-
niére satisfaisante.

Ocr. CuUisseT,
Chimistc aw Dép. de 1Agricullure.
Qucbee, 12 novembre 1877.

- ——

Vous mo permettrez de vons poser 1ing question qui s'ost
soulevée dans notro Société d’Agricuiture. et j'on demando
1a répounse dana votre intéressant Journal € dgriculture.

Nous avons cu trois concours cette anufe. Lo premier
est Ja visite des juges pour les terres les mienx tenues ot les
récoltes sur picd: le second cat la partio de labonr sur la
proprié¢té do Baz. Pepin, Ecr.. président de 1a Société; le
tmm?&:g est In visite des meilleurs dix arpents sur chaque
pm W1¢ . . . .

n cultivatenr de In paroisse se trouve avoir miérité wn
prix dans chaque concours. Le secrétairv do la Société
d’Agricaiture lui retient uno piastre dans chague concours,
pour xa souscription l'an prochain, c'est-2-dire qu’il lui
retient trois piastres. R )

Votre opinton est sollicitée, afin de ravoir si In Société,
nar son secrétaire, a bien lodroit de Ini retemir trois piastres
au Jieu d'une piastre qui est 1o prix de la souscription tous
Jes ans.—L’ASSOMPTION.

Nous croyons' qu'en effet la Société d*Agriculture
de I'Assomption a passé un réglement dans le sens
indiqué par potre correspondant. Nous approuvons
ces réglements; car teux gai cbtiennent les prix sont
sans cloute assez généreux pour en faire uno petite
part & Ia Société, dans le but de lui permettre doffric
de nonveaunx prix, et créer ainsi lo plus d'intérét
possible dans la Société. Nous constatons avec plaisir
guiv Ia Société do ’Assomption est une des plus vivaces
¢t des mieux développées do cette Province. Nous
voudrions voir plus de Sociétés dans cetto voie pro-
gressive.

Le pays tout cntier vient d'éprouver nne porte doulon-
renso dans la mort do I'honorable J. O. Beaubicn, do St.
Thomas, Montmagny, do sou_vivant, Conseiller. Legisiatif,
Membro dn Conseil d'Agriculture, ex Commissairy des Ter-
res de 1a Couronuo, etc., otc. . .

M. Beanbien s rendu des services signalés 3 son pays
comms hommo A'Etat; comms agronbme, nous perdons nn
amatenr passionué pour l'agriculture, qu ¥ donnait presquo
tout son temps et qui, 8'il out véeu quelques anuées cucore,
aurait pi voirlo résultat favorablo des bous cussigucents
quil s'cetforcait de donner depuin des années. *

Daus notre prochain numéro nous patlerons do qnol‘?noa
nucs des amélioratjons qui sont ducs & 1'honorable J. O.
Heaubion.
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