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CORRESPONDANCE DU JOURNAL.

Tous nos lecteurs sont priés de contribiter de
t'psà autre, soit par des questions, soit par des

rëponisis, à l'initérêèt de cette partie du Juutri.al, qui

est ouverte a tous.

Cidre-Sa fabrication2.

t cÙome quelques ciZaetieaon l'nenhuon (lcu ie(lit
cidre cet autonei. je vouas pierais de vouliîr bien nusi,
donnaer dntiti le parochain numéro du .Iournal ci Agriculture la
nmeilleure uiéthtu em~ciployer paour fabriquer its bon cidre.

Y nuirait-il quelque avantage. fétablir uîi i;:dsstne diu ce
geinre dasius ine localité oft il se récolte des pomîmes eu assez
grande quiantité t

St. Valentiu. Le amii (lu l'.igricultiîri'.

Le bon cidre tru-cra asons &-utilement p>artout. il
ne s'agit done que de le faire bois. Nous ne dirans 1
que peu le chosec relativemeunt au choix des poimtesi
iiéee.aires ài lat fabirication <lu cidre naturel, cair nous
n'avons pour nious guider à ce sujet que lesdnns
dictées par l'expérience acquise dans le nord dec la
Franice, et surtout en Normnandie et en Bretagne, les
pay classiques dît cidre, et nous ne sommes pas préci-
sémetnt dans ces pays où le bon cidre se fabrique depuizi
plus de deux mille ns.

Les pommes petites, juteuses et acres ; bieîî nînres
mas être trop avancées, sont celles qiie l'on emploie
dans ces vieux p.-iy8 poul' faire le bon cidre.

Le procédé de fabrication est des plus simplet,
clnuingsiner les pommes mûfres ; ne pas les laisser
cîcautter et pourrir en tas, manis les écraser ausaitôt
que possible par un moyeu quelconque; laisser parer
(miacérer) la pulpe pendant environ dis heures daaîsdes

icuviers, en reinuant de t-mpsù autre;. presser la pulpe;
mnuAttrpe le jus dans un tonneau que l'un remplît cent-

I îlèteîiîcnu jusqu'à la boudle, et que l'on place dlans uin
e'ndroit oit il ne fait ni chaud ni froid (GO degrés Fali-
reiulieit). Dans cette situation, le jus fermuente, ce
qui s'aannonce par une sorte dlébullition. Une espère
de croute d'écume gris-sale se forme sur la surfac du
liquide (cela s'appelle le chapeau). On se gardu bien
de briser le chapeau. Quand la fermentation -sera
finie, au bout de deux, trois et mênme quatre mois ou
pluas, crli,. crcute, ou chapeau, s'abimera d'elle-même,
et alors, vous boutherez votre tonneau après l'avoir
remîpli comiplètemnent (Si vous n'avez pins sous la
main du jus do pommes, vous rcuxiplirez tout simple-

ninta e l'e11au pure).
Le premier produit de la pression donne un cidre

plus ou moins fort suivant la qualité des pommes
écrasées. La pî'Ipe prssée, après avoir ét6 niélangéo
avec ine quantité deau, et laissée eni macératioîn
ptendant 5 out 6 heures, est prse nouveau ; on fait
même parfois subir une t=sm pression à la pulpe
après une nouvelle macération.

Lu jus de la première pression donne le gros cidre
qui, bien préparé, se conserve indéfiniment et requiert
des qualités en vieillissant.

lx-s jus extraits ensuite constituent un cidre faible
on ,petit cidre, espèce do eiguettf4 qui forme ne bois-
son ordinaire trè,s.aîgréable, mais qui ne pettt se con-
server bien longtemps.

Après l*extraeîion du jus dea pommes, il reste n
dléchet' Ott Pulpe pressée. équivalent à environ 30 pour
100 du poids dos pommes emlolyées. Ce déchet forme
une excellente nourriture pour les porcs. En Nor-
niant in on le conserve tassi. dans deu fogpg puq silos

pour I emsployr on hiver à mesure des besoins,
comn.c oit fa!,it dle la pulpe pressée des betteraves dans§
les pays sucrîCrs.

La graude question pour celuil qui vent faire du
cire, c'est de nu pas laisser aigrir (efrir) le jus dans
les tonneaux, et la1 dégustation, à défaut d'expérience
pratique, est, croyonsi-nous, le meilleur guide en la
tmatière. Seulement, il faut toujouars avoir soin que
le tonneau denmeure plein jusqu'à la bonde, afin que
la surface (lu liquido expostu à laction du V'air &Oit
aussi restreinte quo possible.

Pour l'utilité do ixos lecteurs, nous dirons que ai lq
.lus des pommes sertà fairo mie boisson délicieuse qui
zonvient parfaitement à notre climat, il peut au"s,
s'il vrieut à afirir, former un des; condimuents les plus

~ôe.araà nos préparations de cuisine, le rinsaigre,
et il y a ceci de remarquable, c'est que le jus de
pommxe înainqui6 pour le cidre eat toujours propre Ù,
donner un excell1eîit vinaigre, dan 8s cuitd ilions ordi-
naires do propreté,' bien entendu.

Mais il s'agit pour ceux qui y sont intéressés, de
faira des cS.iais par eux-mêmes sur leq fruits qu'ils
récoltent dans lîr eeset ils seront certainement
bien accueillis s'ils nous envoient des informations ;
et quand ils lions en demanderont, nous nous plairons
eà faire tous nos effii»ý- pour leur repondre «7une ma-
niière satisfaisante.

0cr. CUîssEr,
Oldmiiislc au .1>/p. de lAgriclidlur.

Québec, I-_1 novembre 18,ô .

Vous8 me permettrez do vous poser sine question qui ti'os.t
soulevée dans notre Société d'Agnicu:tsiro. et j'on demanda
la réponse dlans votre intéressant Journal t' .4gr"tuIÛIe

Nous avons cii trois concours cette anuée. Le premier
est la visite desinges pour les terres les mieux tenues et les
récoltes suar pied: le second est la partie de labour sur la
propriété de Baz. Pepiin. Ecr.. président. de la Société; le
troniimNe est la visite des meilleurs dix arpents sur chaque
1U!n cuiltivateuride la paroisse se trouve avoir mîérité lin

prix dlans chaque conacours. Le secrétairo do la týociété
d'Agriculture lii retieutlits 0 pi:istru' clans~ chaqune concourg.
peur éta souscription l'an Pr.chin, cest-:I-dire qu'il lui
retient trois piastres.

Votre opinion est sollicitée, afin de savoir si la %ociété.
par son secrétaire a bien ledroitde liii reutenir trois piantrets
au lieu d'unîe piastre qui est lo prix die la saousciption tous

'Zous Croyons. qu'en effet la Société d'Agriculture
de l'Assompîtioni a pass6 un règlement dans le sens
indiqué par notre correspondant. Nous approuvons
ces règlements; cair teux qaii obstiennent, les prix sont
sans dole asez généreux pour en f-lire *ino petite
-part à la Société, dans le but de lui permettre d'offrir
de nouveaux prix, et créer ainsi le plus d"intértt
possible dans la Société. 'Nons constatons avec plaisir
ils" la Société6 dol'Assomption est nedes plus vivaces

et des mieux développées de cette Province. Nous
-voudrions voir plus de Sociétés dans cette -coie pro-

Le pays tout entier vienat d'éprouver nue porte doulon-
rrlise dàns la nmort de l'hcnorble J. 0. Beaiibicn. do St.
Thoamas. totwun.lI o visant. Conseiller ILngilatif.
Ilembre du Coniseil d'Agriculture, exCommissaire des Ter-
res do la Couronne, etc.. etc.

31. Beauibien a reaiidii des *ervices signaléà à son pays;
Comme homme d'Etat:, comme a-grenôme, Dngt perdons lin
amateur pasaionti6 pour l'agricultuire. qui ydonnait.presque
tout son t#exn, et quii. s'il ciit vécu quelquess anuêéc-s en core.
aurait pis voirlIo résultat favourablo dos bons onuboxgutenaais
qatil a'Llorçait de dbonner <lepui4 cdos années. 1

D)ans nsotre iarcbaizi uuis notas parlerons de qqlqueal
nesdes amlioratonse qui mont dues à l'honorable J0

Ikcaubien.
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