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Importés:

f its mélangés.

1 de pon'es. 2dc lmtue, 3 de ramms, 3 de bﬂna.nes, 3d’ oranges, 1 dc citron.,

La fabﬁé‘dti‘on du‘

Qn"qn me‘pet_-metw demggém’r 20 cul-
v propriétaires d'un gros’ ven}er
peuvent consommer toutes

mmes, faute d’appétit ou de golt, une
thode d’utilisation trés pratique pour
‘qui iabitent loin des centres commer-
¢iaux ou qm sont conda _de quelque
fagon A laisser perdre une source appré-

ciable de revenus.
‘agit de la fabrication du cidre de -

Pfourqnox ¢omme en Bretagne et en
‘Normlndxe, ne ferions-nous pas du cidre
une industrie domestique qui ferait le
falamr de nos tables, 1a richesse de nos ca~
ves, en attendant de’ pouvoir en faite un
; zln:neme facile et avantageux?

dre,' il est 1

bon cidre, bop gottet

, il faut d'lﬁord choisir de
es pommes, et u.ppeﬂ‘e bonnee, eelles

s mbtte" ¢’est-d-dire

mdement. )& mis h maia nu qﬁ:‘;lgw

Q\d mm hoon

o5 annbes se nie na 8'ost plu.o
b b\eﬂ q whavuﬂ!o

Ba'y gu!: on. o perte da

A vendre mais je

Te pour éffectuer

, 81 vous m’'écri-

tier 81 N, avenue.

Vum ferez biende

delu mom.ra; aux aytr
¢ d '?“bnEm

L H L,

i gont nches en sucre. Cu le sucre qui
e Palcool et par suite qui communique
& la liqueur sa force. Trop acides, les pom-

‘mes ne: procurent pas un cidre de conser-

vaticn.

Les porames doivent étra sames, cueillies
avec précauﬁmn, ni en temps de pluie ni &
la gelée, encore moins exposées aux dépré-
dations du bétail ou autres souillures qui
nuisent nécessairement & 1a qualité et & la
garde du cidre. .

Ce qu’il faut bien savoir, c'est que la
plus minutieuse propreté doft présider né-
cessairement, non seulement & la fabrica-
fion du cldre mais & la rentrée et A la con-
servation des pommes, La pluie en lavant
les pommes, les affadit, et quelquefois,
aussi les dépouxlle des ferments n%cessmx
res; la gelée n'est pas moins A redouter,
d’abord pour la bonne conservation, en-
:Itute pour Ia bonne marche de la fermenta-

on.

Les porames ghtées n~ font qu'applatir

: le cidre et lui donuent mauvais godt.

Malgré ce qiven dicent certains praticiens
ies pommes poumes ne sont pas meilleures

‘& faire du cidre qu'a manger.

Pour en extraire e jus sucré, il faut écra-
ser les pommes, déchirer aussi compléte-
ment qua.poasl‘f:le les cellules qui retien-
nent avec l'eau, lg. sucre et lesautres prin-
cipes constitutifs. "1l n’est pas nécessaire
g: le réduire en b&uﬂﬁe mais il xmporte

ne n;oreeaux trop
Dans lg” premier eas,on obtient trop de he,
m l&swond on perd une qmnmé no-

Iepﬂagsfmtﬂs’agltdepwhmoﬁt

: qui doit se faire rondement - en !
’proﬁhnt des belles j

d’'automre.
preesurer,jl fsut d’abord; “montor
disposerile mare par
mmdesaspoum,eumlesqueleon
un rang de paille ow mieux encore des

ns qui muiﬁtqn lopénﬁox;.

On peut également se servir de foiles
dans leaquelles on emprisanne le maret’oCes
tonles durent longtemps et donnent au

ontage un ité remarquable.  Elles
facilitent l’éooulement aussi bien que la
pmlle, et demandcat une bien momd:e

E:nse main-d’ceuvre.
ressurage étant fait, et aussitot le

jus t.xré on le met dans tonneaux que
i dmt remplir le plus possnble Au
 quelq

T clwud de

“cette action débarrasse le cidre
- puretés et le met & Vabri des ferments de

' inconvénients, mais on préfere

ues heums, quand 11 fait ;

que! : urs si la température
est. froide, oarg:ltu .om’o r d’abord lemment
puis-fort, enﬁnlﬂzmt?olence, dﬁl;‘ bx:l{es
gaze qui souldven esgmases et les

ro;emmt méme pardessus la bande si

‘T'on & trop fait'le plein. -

Pour-empécher le trop grand et souvent
préjudiciable contact du liquide. avec l'air,
qui peut n’étre pas toujours trés pur, on
met sur la bande une toile que T'on couvre
de sable.
~ La fermentation dure quinze jours & peu

prés. Au bout de ce laps de temps, le cal-

me .est presque revenu. Le mo(t sucré: a
pns un nouveau got, il est devenu du
cidre. C'est le temps alors de soutirer;
de ses im-

sans crainte d’amaigrir le cidre.

La brﬁlure du frambmsler

On s’apergoit de la brilure du fr&m—
baisier par la présence de tiges mortes

vers la fin de Vautomne et en hiver, .

nous disent le Dr. Berkeley et M,
Jackson, préposés au laboratoire fédéral
de pathologie végétale de St. Catharines,
dans un feuillet qu'ils viennent de pa-

"blier, & Ottawa, sous le titre “Etude des

maladies du framboisier”, Iis ajoutent
que toutes les tiges mortes ne sont. pas
nécessairement causées par la brillure,
mais que ces tiges mortes sont nom-
breuses dans une plantation ol Ia

maladie,
Ce soutxrage doit 8tre fait avee prompti- “brilure a-sévi.. Les tiges qui paraissent

tude et grande propreté,

propre ou peut se servir de geanx sans

u’ours m S

_petites pompes si commodes qui font |
travail avec promptitude et uns exposer
le cidre & 1'air. Pour éviter que la fermen-
tation ne se ralentisse aprés le soutirage,
_que le cidre tarde trop & se parer et reste
pour ainsi dire éventé, on doit prendre des
préecautions pour ne pasen abaisser la tem-
pérature et ralentir Paction’des ferments.

On peut clarifier le cidre, mais alors on-

Juti enléve une force substantielle.
La conservation de ce cidre bien fa.xt
mis en bouteilles, est assurée et recomman-

dable pour les amateurs qui n’en font’

w'une petite dépen=e. Lorsqu’il est bien
garé etp;:ns en bouteilles, 11 ne fermente
plus, pour ainsi dire et on peut le garder
a.msx, pendant pluseum années; ol il ren-
chérit.

Conclusion: Bonnes pommes, propreté,
bon cidre. 7

Corinne Méthot,
Inst. Officielle.

*“La Bonne Fermiére”. .

Les méres dexperience,
W lui danm' pref?rm,

Dans une cave

étre saines, quoique légérement  affec-
tées . par . la maladie lorsque . Ihiver
arrive, peuvent mourir, et -alors leurs
bourgeons ne s'ouvrent pas au prin-
temps; elles peuvent aussi mourir en
partie, si bien qu’il ne s'ouvre que quel-
ques bourgeons sur certaines sections,
ol elles peuvent encore produire des
feuilles normalement et dans ce cas, les
feuilles et les tiges latérales sont rabou-

- gries &t tons Tes fruits formés sont petits

et sont sans gott. Le plus souvent, ces
tiges perdent leurs feuilles et- meurent
avant de rapporter des fruits,

Pour prévenir la brilure, disent les
auteurs de ce feuillet, il faut avoir soin
de ne planter que des sujets sains et
certifiés, au sujet desquels on peut avoir
des renseignements en s’adressant au.
laboratoire que nous venons de mention-
ner. Il ne faut*pas planter dans un sol
qui .vient de porter une récolte de pom-
mes de-terre, de tomates ou d’aubergi-
nes sans ‘étre sOr que ces “récoltes
étaient parfaitement saines, parce qu’el-

. les sont sujettes aux mémes maladies;

on devra pratiquer un assolement de
quatre ou cing ans; c¢’est un mauvais
systéme que de planter des pommes de
terre, des tomates ou des subergines
entre les rangées de framboisiers,
Enfin 'le mielleur moyen de prévenir
la maladie est encore de planter des vee

" riétés résistantes ou réfractaires,

_Lisez le Bulletin de la Ferme
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