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CHRONIQUE COMMERCIALE

(Par un négociant.)

La direction du “Journal d’Agricul-
ture’” veut A tout prix avoir VPopinion
d'un homme du commerce sur les (iues-
tions qui intéressent ’agriculteur.  Je
crois I'idée bonne, et vais me préter de
mon mieux.& ses désirs.

Il se p que mes propositions ne
soient pas neuves, ou qu’au contraire
elles 15 goient trop et paraissent impra-
ticables. Si j’en crois les mauvais
bruits qui ¢ourent sur votre compte,
messieurs les cultivateurs de la provin-
ce de Québec, c’est plutdt ce dernier
danger qui est & craindre. Suis-je mal

informé? J’entends parfois dire que gé-
néralement le laboureur canadien—ije
parle de ma province—est réfractaire
aux idées nouvelles. Ne soyez pas jaloux
de I’honneur : le commerce souifre du
miéme mal, il est encore resté trés routi-
nier dans ses opérations, bien que son
ten pérament ait subi quelque transfor-
mation pour le mieux dans ces dernid-
res années.

Or, la routine, sous la vieille coiffe de
sagesse, est généralement mauvaise
conseillére. L'expérience fait voir qu’a-
prés tout il vaut inieux ne pas étre
trop entier dans ses opinions, pour
réussir. il faut de Dlimpassibilité, n'e-
ire surpris de rien, ne jurer de rien, et
snrtout ne pas condamuer les théories
nouvelles avant de les avoir mises a
I’épreuve.

Depuis une dizaine d’années, on vous
a lancés dans le Dbeurre et le fromage,
et vous vous y &tes jetés avec un suc-
ces qui mérite certes les plus sincéres
félicitations du pays. Mais cette ri-
chesse tirée des mamelles de vos vaches
eni-elle le dernier mov ue iagiiCuiuie
canadienne? I1 est permis d’en douter
quand on étudie les livres bleus. J’ou-
vre les ‘‘Tableaux du commeree et de
Ja navigation’ de 1896 A la page 522,
et voici ce que j’y trouve :

Arlicles exportés Provenance Canadienne

VIANDES, savoir : Quantité Valeur
Lard séché lbs. 47,007,642 $3,803,135
Beeuf i 511,468 21,108
Jambon 6,678,443 579,833
Mouton f 150,0:3 7,458
Lard « 1,342,949 64,916
Volailles et gibiére .............. 18,992
Langues, 1bs. 37,352 2,089
Conserves “ 9,339,337 819,388
Divers - 1,331,854 56,221
$5,372,190

En compulsant davantage cet intéres-
sant livre bleu, j’observe sur plusieurs
points 'infériorité de la part contribuée
A ce genre d’exportation par la provin-
ce de Québec, par comparaison avec sa
voisine Ontario. Examinons un peu:

ONTARIO.
QUANTITE, VALEUR.
Lard séché, lbs. 38,269,580 $2,993,958
Beeuf g 153,427 5,594
Jambon & 3,045,035 280,108
Mouton “ 20,263 1,076
Lard 5 764,306 32,607
Volailles et gibiers  ...... 6,850
Langues, 1bs. 35,752 1,929
CONSBIVRRYY ' (o ies) in s il T
Divers L 702,324 25,485
QUEBEC.
QuanTITE. VALEUR.
Lard séché, lbs. 8,544,606 $794,254
Beeuf £ 49,489 2,990
Jambon & 3,335,092 274,099
Mouton “* 32,345 2,196
Lard “ 158,565 9,132
Volailles et gibiers . % 4,448
Langues 1bs. N e B
Conserves £ 8,882,239 778,703
Divers = 147,453 8,490

Ces quelques chiffres devraient donner
& réfléchir aux lecteurs du “Journal
d’Agriculture.”’ I1 est indéniable
qu’Ontario exporte beaucoup plus de
viande de toutes sortes que Québec; on
peut méme dire qu’une notable partie
de l'exportation qui figure sous le nom
de notre province provient en réalité
d’Ontario. Pourquoi cette différence?
Pourquoi le fermier d’Ontario arrive-t-
il & élever du pore et du boeuf, et avoir
on surplus pour Iexportation aprés
avoir pris sa propre consommation et
nous en avoir fourni & nous mémes? Il ne
néglige pas pour cela l’industrie laitié-
re, qui est en pleine floraison chez 1ui
comme ici: done D’élevage du bétail
comestible n’a rien d’incompatible avee
la fabrication du fromage. Il jouit
(’un climat plus doux, de plus longues
saisons d’été, soit: mais le gazon de
notre province est meilleur, dit-on, no-
tre territoire et plus arrosé que le
sien. Pourquoi donc ce qui lui réussit
si bien nous échappe-t-il? J’avoue que
c'est 12 une énigme qu’on n’a pu encore
m’expliquer.

I1 est vrai que jusqu’ici nos moyens
de transport en Angleterre étaient trés
insuffisants pour les viandes;
l’objection était encore plus forte pour
Ontario, puisque nous avions I’avanta-
ge d’étre plus prés du marché euro-
péen.

Toujours d’aprés les relevés officiels,
la Grande-Bretagne nous a acheté, sur
un total de $3,802,135 de lard séché,
$3,799,428; sur $579,833 de jambon,
elle a pris $570,921; sur $64,916 de
lard, $36,874; sur $819,388 de conser-
ves de viandes, $816,850. L’Angleterre
est notre grand marché pour le lard et
ses dérivés, et nous venons de voir que
c’est Ontario qui est le grand fournis-
seur.

Ce marché offre-t-il encore de la pla-
ce pour les producteurs de la province
de Québec? Les statistiques du minis-
tére du commerce vont nous le dire.

En 1895, la Grande-Bretagne a im-
porté des pays étrangers et de ses co-
lonies pour £10,878,997 de jambon et
de bacon; £4,562,059 de boeuf salé et
frais; £2,941,941 de saindoux; £4,595,-
678 de mouton frais; £934,775 de poro,
salé ou frais; £605,160 de volailles et
gibier. En un mot, la Grande-Bretagne
a importé en 1895 une valeur de $115,-
639,289 en viande seulement, et le Ca-
nada ne lui fournit la-dessus qu’envi-
ron $6,000,000.

La politique du gouvernement cana-
dien est d’encourager cette exportation
en organisant des services de réfrigéra-
tion continue sur les chemins de fer et
a4 bord des steamers. La polique de
Pagriculteur ne devrait-elle pas étre
d’ajouter une nouvelle ligne & son né-
goce, comme on dit dans le commerce,
et de s’ingénier & trouver une nourri-
ture & la fois économique et efficace
pour le porc et les autres espéces domes-

mais-

tiques? C’est une marchandise en de-
mande, et nous autres commerg¢ants,
nous n’avons pas pour habitude de tar-
der de faire l'offre quand la demande
y est.

FABRICATION DU CIDRE

Suite, voir le No de Septembre.

CHAPITRE II. — FABRICATION
PROPREMENT DITE.

Nous avons dit que la plus grande
propreté st & observer dans les diver-
8es manutentions.

I1 faut éviter tout d’abord, lors de
la cueillette, de ramasser avec les fruits
de la terre, des petites pierres, des
feuilles ou des brindilles de bois.

D’autre part, avant de commencer la
fabrication, on aura soin de laver mi-
nutieusement & l’eau chaude d’abord,
puis & l'eau froide, tout ce qut doit
toucher soi. au jus, soit & la pulpe des
POmes.

La premilre opération de fabrication
& exécuter se nomme le “‘broyage’ ou
‘‘concassage.’’

Elle consiste & briser les pommes en
fragments assez menus pour qu’elles
puissent donner facilement 1 ur jus;
mais sans les réduire en bouillie, car
alors elles ne se pressureraient que trés
difficilem nt.

Aprés avoir été ainsi concassées, les
pommes sont mises dans des cuves ou-
vertes ol on les laisse un jour ou deux:
c’est le cuvage.

On a soin pendant ce temps, de les
r muer, de les ‘‘brasser’’ toutes les
deux ou trois heures, afin que 'air
puisse pénétrer dans la masse. C’'est
ce qu’'on désigne sous le nom de ‘“‘ma-
ceration.”

Le “cuvagil” et la “macération’’
jouent un si grand role dans; la fabri-
cation que, dans les contrées a cidre,
on se sert pour recevoir les pommes
concassées de bacs confectionnés spécia-
lement pour cet objet. Ces récipients
sont trés longs, tréds larges, trés éva-
sés et n’ont qu'un pied & un pied et
demi de profondeur.

C’est dans ces bacs que s’opdre le
‘‘cuvage,’’ et toutes les deux heures, on
remue les pulpes avec un rateau A
dents de bois. -

On expose ainsi & P’action de lair, la
plus grande surface possible de ces pul-
pes.

Ces deux opérations simultanées du
cuvage et de la macération ont pour
effe 8 principaux *

lo de produire un léger ecommence-
ment de décomposition dans les moz-
ceaux de pommes. Il a pour effet wun
gonflement et la rupture des membra-
nes ou cloisons ceilulaires des fruits.

La sortie du jus se trouve ainsi faci-
litée et le rendement en est augmenté,



