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-- trep'ises publiques, oin serait luile. porté
à a'entrîniordro à balles dents comme lit
chtose v'a pratique maitenant.

Il nîy a pas du doute que ce nie soit ect-
te ApretIll doe nos luttes politiques qui a
jusqu'ici tentu notre Province ani arrière
sur une infinitéS do poinîts et neutralisé
son influence dans la Conîfédération.

Il serait à désirer que nous pussions en
cela imiter le flegme superbe do nos con-
citoyens d'origine étra:..eri-c et apprendra
à faire un poules choses à l'anglarise. Après
tout c'et bien ce qu'il y a de plus sage :
différir d'opinion aujourd'hui,deniain faire
cause commune, sans rancune, sans parti
Pris ; faire des alliances, jamais de maria-
ge, et divorcer à soit aise. Voilà bien
l'idésl de la liberté d'opinioii.

LA Franco-Canadien a le sang un pou
trop chaud pour régler ainsi ues senti-
mentst sur ses opiniona. Ue jour où il
comprendra que l'impression qui le guide
est un vain mirage dont il et la premnièr-e
dupe, et que pendant qu'il court après

] le autres saisissent la proie, ce
jour-là cessera son infdrioriZL' sur le ter-
rain politique.

Ën attendant, nous convions tous les
citoyens à faire cause commune au moins
sur un point :celui des afraires.

---- >--

UNE INDUSTRIE NAISSANTE

Nous allons indiquer au capital une
belle occasion de sie rendre utile : il s'agit
de la mise «u conserves des divers produits
du sel.

La nrovince d'Ontario a,>i encore, pris
les devants eur la noStre. Qu'on aul juge
par la liste des principales fabriques de
conserves de fruits établies dns lit pro.
viuce voisine :

Aylmor Canninug Co.-W.-J. B3alder,
Ste-Catlîerine.-Dellîi Canning Co. -Erie
Preserving Co.-Flynni Bros., Ste-Catlîe-
rine.-Lakeport Preserviing C.Kns
ville Preserving Co.-Ni gra :District
'Preserving Co.-Poenix Canning Co.-
Sizace Canîîiing Co.-Stratîroy Canninîg
Co.-WMest Lrne Canning and Bvapora-
ting Co.-W. Boulter & fils, Picto:.-
Blelleville Canning Co.-A. C. Miller-
Co., Picton.-Miller & Co, Trenton

Ie gouvernement provincial a cette an-
née fait un pas dans la bonne voie. Il a
chargé un spécialiste M. R.%W. Shlephierd
jr. de fairi, une petite enquête sur la ques-
tion, et nous trouvonîs le rapport de ce
dernier conîsigne$ danis le livre bleu du
Commissariat d'Agî-iculture et de Coloni-
sation qui viint d'être publié.

M. Shephord indique la mise en con-
serves dles pointes, du niais, dts tomates,
d63 petit& fruits, etc., commen un111 indus-
trie Payante, et nous croyons qu'il a rat-

soit. Ntat leu reuseilnent, comme il le dit et il semble y avoir une demande de plus
hins soit r'apport, trous, nmavons pas ici de- oit plus granîde pour les conierves (le petit

mues ; ces poinitues sont coupées eni quatre,
staistque agicoes t. ndutrille con.le coeur an est enlevé et alors elles sont,

aile lieo- voisins d'Ontario. Il y avait là~ cuites danis leut- propre jus dansi-a botte
une institution de première utilité à créer, mérite. Les messieurs Boulter ont un
et Io gouvernement devrait combler cette vorgcr de 200< pommniers, dont la récolte
lacune au plus Mot. Sans cela, nous ne est utilisée dans cette préparation. Les

IlDucheuses " sont, je crois,les plus recher-
saurotnsjatiiaiàsexacteîiieîît où nous aui soin- cltées pnur cettu industrie ; on n'y emplois
rtes, et nous irons toujours à tàtons. La pas les IlFanieusec ", à cais# de leur dé-
voie est toute tracée, et le gouverinment faut de consistance. Pour le séchage,
n' uàcîale e î,gîfusrpot on emploie que les pomme.- d'automne oun a u aconiuler es agniiqus rppots 'hi er. i pommes d'été nu sont pasannuels du "lBureau of Industries " il'Oiî- utilisées, d'abord parce qu'au mous d'août
taio si hiabilemnent préparés sous la diiec- il y a grand nomblre d'autres fruits et de
tienî de M. Arcliibald Blue, chef de ce lier- légunmes qu'il faut se liater hâter de pré-
Vice, parer ant conserves, et aussi pcequ le

La collection depuis 1882 foi-ne une séchage desj pomnmes d'été n'= a aussî
série avantageux que celui des autresa variétés.srede treiz.e voluntes bourrés de faits, L.a Fanieuse n'ont pas une variété pi-cii-

et non pas de pages blanches ni de tex table pour cette industrie ; mais on admet
tes interlignés à plaisir p«.r lès spécula- toutes les bonnes pointes acides de varié-
taurs d'impr-essionus officielles comnmue la tés unifiorties, liou meurtries, bien mûres
plupart do uios livres bleult. Le commis- 1ot ne mesurant pas moins de 01 à 24 pouces

(le diamètre.saire de l'Agriculture n'aurait qîu'à "'t Les pommes propres au séchage sont
tre la main sur tit hommne enutenîdu ait ces payées à un prix variant de 15 à 20 cen-
matières, et disposé à accomplir ici 1'oeu- tins le mincot Les variétés de pommes
vre do M. Blue à Ontario. Cela coûterait étires et fermes donnenît un plus grand
un peu d'argent, niais en* rapporterait rweni en fruits seu que lèes espèces

à cosisancemole. es pemirespro.
bien davantaige. Ce serait donc une éco- duisent de 54 lbs à n~ lbs de fruits secs
n ouie. par nîinot, taiudis que les pommes tendres

Nous cédons maintenant la parole au nie fournissent que 4 à 5 lbs par minet.
délégué Siiepherd, espé'-ant que ses obser Les Pomumes sont pelées et coupées à la

machine, et l'on en retranche le coeur avecvatiotîs opèereront suggestiveieît sur un le plus granud soin. lm fi-uit est alors
certain ntomtbre (le itos lecteurs Il rend conduit dans le blanchietroir (four dfans
d'abord coitpte, d'une visite à l'usine lequel on brûle (lu souflI.e) où il séjourne
ijoulter, à Pictoît, Ont, jusqu'à ce qu'il soit devenu blanc, puis il

est amené dans les évaporateurs. Il faut
ils étaient, dit-il, occupés à la prépara- uo grande attention pour éviter que le

tieni (les conîserves de framboises ; on ail firuit nie soit coloré ou brûlé par un excùs
emnployaiit deux variétés, les Ctibert1 et de chaleur.
les Shaffer, mêléIes; les dernières y étaienut Faid'abieuL-ieptems
ajoutées, la ont ditL .51u. Boulter, pour
donnai- à la conserve une couleur plus
foncée, plus de parfunu et l'apparence dles
framboises sauva-es. J'ai pu nie rendre
compte de l'excellence du systènme adopté
pour cette préparation ; ces nifssieurs
emploient 50 livres de sucre granulé par
cent livres de fruits.

Ont verse daim une chitudière, en cuivre,
d'abord un seau plein de framboises, puis
la moaitié de son poids de sucre, et, ainsi
do suite, jusqu'à ce que la chaudière soit
remplie ; alorb on fa 'it arriver la Vapeur.
non pour cuire le fruit, mais seulement
pour obtenir la dissolution du sucre. On
introduit alors les framboises dans des
boîtes de fai-hlanc que l'on ferme hienné-
tiquenient, puis ces boîtes sont chauutTées
dans l'eau bouillamip, pendant environ
cinq minutes. Oit ne fait pas subir d'autre
cuisson nu fruit, afin do lui conserver la
plus grande partie possible do son goût
naturel.

Dans les pi emières anuiéeu, messieurs
Boulter préparaient on même temîps les
conserves de fraises et celles des franm-
boises; la dificulté de se procurer* ces
fruits dans !.- voisinage et an quantité
suffisante les força à faire eux-nmêmes do
grandes plantationus d'espèces cultivées.
L'an dernif r, ils ont eu au delà de huit
acres de terre cin framiboisiers.

L-es messieurs l3oulter préparaient au-
trefois des ponmmes sèche.% niais aujour
d'hui ils n'en font plus que des conserves,

tallation d'évaporateaur à -Ire chaud coûte
enîvir-on $60.0 à part les biltisses. La
main.cd'Suvre y soi-ait représentée par
quinze personnes dont 12 filles.

Le séchage à la vapeur exige un mnaté-
riel plus coûteux. L'installation, non
compris les bâtisses, coûte $2,500. «Un
grand unombre de cultivateurs, dans le
comité du Prince Edouard, s'occupent avec
succès du séchage des fruits et écoulent
leurs produits citez lIes grands marchés du
pays, tels que messieurs Miller et McAu.
ley. C'est surtout le blanchiment des
fruits qui demanda des soins et de l'habi-
leté.

Le î-apporýeur traite ensuite dus con-
serves de niais sucré, et de petits fruit»,
puis revient -aux pommes.

Lesi poin uneg dans la provrince de Québec.
-Il y a aussi d'autres districts qui pos-
sèdi.it de nombreux vergers de pommiier-s
provenant do semis, c' dont les produite
nie peuvent s'écouler qu'avec difficulté;
ces pommes se vendraient avec beaucoup
plus de profits si Oi y établissait de pe-
tites usines de séchage.

D'autre part, nous ferons remarquer ici
que, dants la province de Québec, les cul-
tivateurs de fruits n'en sont pas réduits,
ceaime an Ontario, à -vendre leurs Pont-
rites au prix de 20 à 25 centiiîs le minet,
parce que notre production est, encore
bren inférieure à notre propre consomme-
tion. Bien plus, nos amis les producteurs
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