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CONCLUSIONS.

Le principal avantage que l'on trouve dans I'évaporation des fruits, c'est,
sous cette forme il est plus facile & garder et se transporte & meilleur mapd
dans les endroits éloignés. Le fruit n’est pas matériellement changé, ni les f
auxquelles il peut étre employé ; ainsi un fruit pauvre ou pas assez mar donyg
un produit qui ne sera pas plus propre a la consommation que si le fruit f
resté & son état naturel. Le succes ou le développement de I'industric
I'évaporation des fruits semblerait donc dépendre de la qualité du fruit, de
abondance, et des prix auxquels ont peut 'obtenir.

Les marchés étrangers actuellement s'approvisionnent principalement g
Etats-Unis, et les cultivateurs de fruits de 'Ouest de New-York prétendy
qu’ils peuvent cultiver les pommes avee profit, et donner le produit évaporé
cinq cents la livre. Si nous devont poursuivre cette industrie sur une gray
échelle dans la province de Québee, nos cultivatenrs devront cultiver plus
pommes d’hiver, vu que les variétés d'été ne donnent pas de profit s
I'évaporation.

)

Le président, M. Brodie—J’ai visité un établissement & Montréal ou g
met en conserves une grande quantité de pommes, et le fabricant m’a dit 0
lorsque les pommes étaient en abondance, ils ne craignaient pas de faire tof
espece de gelées. Avec des essences, disait-il, nous pourrions en faire de tou
les sortes, méme de petits fruits ou de n'importe quoi.

L’hon. M. Fisher—Je parlais a un grand fabricant de fruits en conserves
I'Ouest d’Ontario, et, il me disait qu'ils envoyaient une grande quantité de
fruits en Angleterre, et qu'ils faisaient un bon profit. Ils ne les convertis
pas en confiture ou en gelée, ils se contentent de les peler, de les couper en qut
de les chauffer un peu, puis de les mettre en boites fermées hermétiquems
On en consomme beaucoup en Angleterre pour faire des pités aux pommes, g
les anglais aiment tant. Ils en ont envoyé un grand nombre de charges
chars cette année.

Le président, M. Brodie—Peut-étre M. Newman voudra-t-il bien nous di
ce qu'il fait de son surplus de pommes.

M. Newman—Je fais de grandes quantités de cidre, mais décrire comug
Je le fabrique serait trop long.

Le professeur Craig—Quelles sont les variétés qui conviennent le micu
la fabrication du cidre ?

M. Newman—La pomme Fameuse donne un cidre qui a un meilleur g

et un cidre généralement plus riche que les pommes ordinaires. Le cidre le}
riche de tous est fait avec la pomme grise, une petite Russet.

Le président, M. Brodie—Y a-t-il quelque secret que vous ne menti
nez pas, pour conserver votre cidre doux, ou bien cela est-il livré & la com
sance du public?

M. Newman—Eh

bien, on emploie beaucoup l'acide salicylique, ¢
Cela peut bien n’étre pas tres connu maintenant.
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