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Un brin de causette 
Le iièque de 

la vitesse, ous-
que nous vi-
vons, exige que 
tout va vite, 
que : tout. soye 
interchangeable. 

Comme des 
p i è c e s déta-

I i-> chées. 
Jusqu'à les Minisses qu'échappent 

point, à la règle et qui se changent 
aussi vite qu'un pneu. Ben sûr, c'est 
point, les roues de secours qui man-
quent... 

A preuve la dernière 'crèvaison — 
pardon — la dernière crise ministé-
rielle du 22 août, qu'avant été ar-
rangée en un tour de main, en moins 
de 240 minutes. Deux minisses dé-
faillants avant été remplacés par 
deux minisses volontaires, de même 
calibre et même fonte. Et la méca-
nique continue. 

Comme dit les amoureux R Une 
de perdue, dix de retrouver ! 

Mais une autre avantage de l'in-
terchangeabilité des tuyaux de pipe, 
c'est l'égalité des pièces, qui pou-
vant se visser n'importe où, faire 
marcher n'importe quel piston — jus-
qu'à les leviers de commande du 
Gouvernement., 

C'est ce qu'esplique perquoi un 
Minisse des P.T.T. pouvant faire, du 
jour au lendemain, un Minisse des 
Colonies. Comme un Minisse de la 
Santé Publique devenant un vrai Mi 
nisse de l'Agriculture..^ 

Si qui sont interchangeables à la 
peine, y pouvant être à l'honneur 
Et se tenir en garçon sage dans'les 
banquets, les fêtes d'inaugurations 

Alors, perquoi s'étonner d'avoir vu 
le Minisse de la Marine, M. Cam-
pinchi, inaugurer un monument à Na-
poléon I", tandis que son collègue, 
Minisse de la Guerre, M. Daladier, 
inaugurait pacifiquement la Fête des 
Vins de France. Sous le pont d'Avi 
gnon'.... 

Tout comme le démissionnaire des 
Travaux Publics et le chef de l'Édu-
quation nationale escaladaient le 
Mont-Blanc, au 21 août dernier, pour 
inaugurer le refuge de Vallot, le plus 
haut du monde — tandis que le Mi 
nisse des Loisirs boulonnait à Paris 
en surveillant les chantiers de pavage 
de la capitale. Et que M. Jeanneney, 
président du Sénat {doyen d'âge) vi 
sitait, à Port-sur-Saône, les centres 
forestiers, piscicoles..^, et l'Auberge 
de la Jeunesse /// 

Et v'ià qu'on annonce que l'Expo-
sition du Dahlia sera inaugurée le 
14 septembre, à Nantes... par M. 
Gentin, Minisse du Commerce. 

Ben des Nantais seront flattés et 
'diront : Ça, c'est Gentin ! 

En somme, y a davantage de rap 
ports entré les dahlias et le com-
merce, qu'entre, le Mont-Blanc et 
l'Instruction Publique.- Malgré que 

. les. Français connaissent point la 
géougraphie.-

— On dit que le même jour, le 
Minisse de l'Agriculture inaugurera 
les nouveaux magasins de « Prix Pas 
Cher » et recevra une délégation des 
Sudètes..H 
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Noire confrère « Ar Vro Goz » a 
publié, très clairement, les princi-
paux renseignements que les produc-
teurs de blé doivent savoir. Nous les 
reproduisons ci-dessous : 

La législation sur le blé, qui régit 
toutes les opérations portant sur cette 
céréale, a été modifiée par le décret-
loi du 17 juin. Les obligations impo-
sées aux producteurs se trouvent 
quelque peu changées. Il est utile de 
les rappeler ici, celles qui sont ac-
tuellement définies, et celles que le 
Conseil Central de l'Office du Blé 
déterminera prochainement. 

LIVRAISON OU VENTE 
A PLUSIEURS ORGANISMES 

STOCKEURS 

Le producteur est pratiquement 
obligé de livrer ou de vendre toute 
la récolte de son exploitation, ou de 
chacune de ses exploitations au cas 
où il en aurait plusieurs, au seul or-
ganisme stockeur mentionné sur la1 

ou les déclarations faites avant le 
IER octobre pour elle ou chacune 
d'elles. 

Il lui est cependant loisible de li-
vrer sa récolte à plusieurs organis-
mes stockeurs (coopératives ou négo-
ciants). Mais il qpit, pour cela, faire 
une déclaration à la recette buraliste 
des Contributions Indirectes 15 jours 
avant de commencer la livraison et, 
au plus tard, le IER octobre. En cas 
de changement d'organisme stockeur, 
une nouvelle déclaration doit être 
faite 15 jours avant toute livraison 
à ce nouvel organisme. 

D'autre part, pour la perception de 
la taxe exceptionnelle ou de la taxe 
à la production, les producteurs li-
vrant leur blé à plusieurs organismes 
stockeurs pour une même exploita-
tion, sont soumis à des retenues 
provisionnelles supérieures aux barè-
mes légaux en vigueur, avec régu-
larisation en fin de campagne. 

DROITS DU LIVREUR 
OU VENDEUR 

A L'ENCONTRE 
DE L'ORGANISME STOCKEUR 

En définitive, aucun producteur n'a 
intérêt à utiliser plusieurs organismes 
stockeurs pour écouler sa récolte de 
blé. Il ne peut résulter que des in-
convénients de cette façon de faire. 
Il devra observer le même échelon-
nement dans ses ventes, payer les 
mêmes taxes, encore quand celles-ci 
ne seront pas majorées de frais 
d'ajustement en fin de campagne. 

Rien n'oblige le producteur à pro-
fiter de cette possibilité que lui donne 
la loi. Il a un droit vis-à-vis de la 
Coopérative à laquelle il adhère : ce-
lui de lui livrer tout le blé de sa 
récolte déduction faite de ce qui lui 
est nécessaire pour ses semences et 
échanges blé-farine ou blé-pain. 

ECHELONNEMENT 
DES LIVRAISONS ET VENTES 

Les producteurs ayant vendu plus 
de 100 quintaux l'année précédente, 
doivent échelonner leurs livraisons 
au cours de la nouvelle campagne. 
L'échelonnement est fixé chaque 
année par le Conseil Central de l'Of-
fice du Blé. En attendant cette fixa-
tion pour la campagne 1938-39, les 
producteurs intéressés peuvent livrer 
100 quintaux de leur récolte 1938. 
plus I/IO* de la quantité excédant 
100 quintaux qu'ils détiennent, 

IL N'Y A PLUS 
DE BLES ANCIENS 

POUR LE PRODUCTEUR 

II n'y a plus, nous le disons ail-
leurs, de déclaration de stocks res-
tant de l'année précédente à faire en 
fin de campagne. La campagne 1937-
1938 s'est close le 31 juillet, celle 
de 1938-1939, commencée le 1" 
août de cette année, se terminera le 
30 juin 1939. Tous les blés de la 
nouvelle récolte devront être livrés à 
cette dernière date, comme tous ceux 
de la récolte 1937 ' devaient être li-
vrés au 31 juillet 1938. Après la 
date extrême de la campagne, tous 
Ies; blés livrés seront réputés être de 
la nouvelle récolte. En fait, toute li-

vraison, aux organismes stockeurs, 
de blés anciens au cours de la nou-
velle campagne, c'est-à-dire des blés 
de 1937 laprès le 1" août 1938, 
pourrait être punie d'une amende de 
50 francs par quintal de blé.. 

TITRE DE MOUVEMENT 

Chaque année, le Conseil Cen-
tral examinera, avant le IER septem-
bre, si la récolte est excédentaire ou 
non. 

En cas de récolte excédentaire, les 
quantités livrées seront frappées 
d'une taxe exceptionnelle qui se sub-
stituera à la taxe à la production. De 
plus, les producteurs ne pourront 
faire circuler leurs chargements de 
blé des lieux de production aux cen-
tres de stockage que sous le couvert 
d'un titre de mouvement délivré par 
l'Administration des Contributions 
Indirectes. Le transporteur sera tenu 
de représenter ce titre à toute réqui-
sition dès-agents du contrôle. 

Si la récolte 1938 excède 90 mil-
lions de quintaux, ce titre de mou-
vement sera nécessaire. Mais, en 
attendant la décision de l'Office du 
Blé et le décret du Ministre néces-
saires pour l'application, les livreurs 
ou vendeurs n'ont pas à s'en préoc-
cuper'. S'il devient indispensable, nos 
lecteurs seront prévenus en temps 
utile. 

. LIVRAISONS DIRECTES 

La loi a donné aux coopératives 
une possibilité : lorsque l'un de leurs 
adhérents se trouve à proximité d'un 
minotier auquel elles livrent, elles 
peuvent l'autoriser, sous leur, con-
trôle, à livrer directement au mino-
tier. L'autorisation qu'elles délivrent 
au producteur lui sert de titre de 
mouvement indispensable pour la li-
vraison qui est considérée comme une 
livraison de l'organisme stockeur aux 
industries utilisatrices. 

Un point important est à noter par 
les agriculteurs munis de l'autorisa-
tion de la coopérative : les charge-
ments de blé ainsi livrés ne doivent 
EN AUCUN CAS, comprendre des 
blés autres que ceux mentionnés sur 
cette autorisation.. 

Ces livraisons directes motivent 
une redevance de deux francs par 
quntal qui est récupérée par l'Office 
du Blé sur la Coopérative qui auto-
risé la livraison. 

La destruction 
des fourmis 

Pour détruire les founrmis, 11 y a 
beaucoup de moyens. Le plus efficace 
consiste à les obliger à déménager en 
remuant à la pelle, et très souvent, les 
fourmilières, en les écrasant, etc., jus-
qu'à, ce quelles trouvent votre terrain 
par trop inhabitable. 

Voici d'autres procédés : 

1° Noyer les fourmillières avec de 
l'eau bouilante ou avec une émulsion 
de pétrole et de savon noir (eau 10 li-
tres, savon noir 1 kilo, pétrole 1 litre) 
à verser en fin de journée, lorsque les 
fourmis sont rentrées; 

2* On peut utiliser des éponges im-
bibées d'un, liquide sucré et placées 
sur les passages des fourmis; jeter les 
éponges cïms l'eau bouillante lors-
qu'elles sont garnies de bestioles; 

3" Placer de vieilles bottes de con-
serves renversées sur les nids (le 
soir); vous les trouverez le lendemain 
garnies d'oeufs et de fourmis que vous 
n'aurez qu'à noyer dans de l'eau chau 
de ; 

4° Paire dissoudre dans de l'eau jus 
qu'à saturation de l'arséniate de sou-
do ; trempez des morceaux de sucre 
dans cette solution et placez-les près 
des fourmilières ou sur les passages. 
Vous ferez des hétacombes. Mais at-
tention que vos sucres ne soient pas à 
portée des enfants et des animaux do-
mestiques; 

5° Pour les arbres, placer des col-
liers de drap de 4 centimètres de lar-
geur enduits de glu, à 30 ou 40 centi-
mètres du soU 

ALLOCATIONS FAMILIALES : 
Par décret] en date du 18 août, U est 
institué au Ministère de l'Agriculture 
une Commission supérieure des allo-
cations familiales agricoles, chargée 
de donner son avis sur toutes les ques-
tions qui lui seront soumises par le 
ministre. 

CONGRÈS DES FORÊTS : Le pre-
mier Congrès (national des Forêts de 
France aura lieu à Arcachon, en oc-
tobre sous le patronage du Ministère 
de l'Agriculture. 

TRAVAILLEURS ETRANGERS : 
La taxe de délivrance de la carte 
d'identité a été portée à 65 francs. H 
est prévu des pénalités pour les étran-
gers qui n'ont pas demandé la déli-
vrance ou le renouvellement de leur 
carte dans les délais prescrits. Ces 
taxes sont, en principe, à la charge de 
l'employeur de main-d'œuvre étran-
gère. 

LA. Vil' FÊTE DES VINS DE 
FRANCE se déroulera l'an prochain, 
en juin, à Montpellier et Béziers. 

CINQ CENTS GRAPPES : Les rai-
sins de la célèbre vigne d'Hampton 
Court, à Londres, sont en pleine ma-
turité. Plantée il y a environ cent 
soixante-dix ans, cette vigne qui com-
porte un unique cep, produit 500 grap-
pes par récolte. 

LA LAVANDE : La récolte touche 
à sa fin dans les Alpes. Elle a été as-
sez réduite, du fait des sécheresses. 
Mais si la quantité est déficitaire, la 
quulité est supérieure. La distillation 
bat son plein. 

SOUVENIRS DE GUERRE ? : Le 
Minisire de l'Agriculture désirerait 
connaître les noms et adresses des 
particuliers ayant acheté au lende-
main de la guerre des chevaux et mu-
lets réformés par l'armée britannique, 
survivant encore. Un prix avantageux 
serait offert aux propriétairees par un 
Comité de rachat britannique. 

LA VIE CHERE : Pour 708 kilos 
de tomates expédiées à Paris, et ven-
dues 641 fr. 60, M. Louis Véran, pré-
sident du Comité de Défense Pay-
sanne d'Hyères, a payé 643 fr. 50 de 
frais! On dira après que le paysan 
fait la vie chère... 

LE BLÉ ITALIEN : L'Italie a éta-
bli le prix du blé tendre à 135 lires 
(soit 255 francs) et celui du blé dur à 
150 lires (ou 284 francs) le quintal. 

L'AMERIQUE HUMIDE : Bravo ! 
on vient d'inaugurer, à New-York, 
une Académie du Vin. Elle se propose 
de développer le goût et l'habitude du 
vin, en enseignant au& jeunes la scien-
ce et le commerce du vin. 

Congrès du gaz 
-XX-

La Chambre cf'Agriculture nous 
communique 1 

Cet important congres a tenu ses 
assises, avec démonstrations pratiques, 
à Limoges, Brive, Tulle et Clermont-
Ferrand, du 15 au 17 juillet, sous la 
présidence de M. Queuille, ministre de 
l'Agriculture. 

Il en est ressorti , que l'emploi des 
gaz de forêts, c'est-à-dire du gaz ob-
tenu par des gazogènes alimentés au 
bois ou au charbon de bois, s'adapte 
tant aux moteurs fixes qu'à la traction 
des camions, automotrices et même 
voitures de tourisme. 

S'il se généralisait, comme le laisse 
espérer les progrès d'une technique 
consacrée par l'expérience, notre Eco-
nomie Nationale se trouverait libérée 
d'une fraction de la lourde charge dont 
elle • reste tributaire vis-à-vis de 
l'étranger. Nos importations de char-
bons et huiles minérales s'élèvent en 
effet à plus de 10 milliards par an. 

Il suffit d'envisager un conflit armé 
et de penser à ce chiffre pour saisir 
l'importance capitale que présente le 
gaz des forêts, au point de vue de 
la défense nationale. 

M. Daladier s'était d'ailleurs fait re-
présenter au Congrès par le général 
d'Abovllle, inspecteur général des Ser-
vices Automobiles de l'Armée, et le 
général Maurin, ancien ministre de la 

La légende 
de St-Fiacre 

PAPIER DE COCO : On vient de 
mettre au point, à Geylan, un nouveau 
procédé de fabrication du papier d'em-
ballage, en pai-tant de la fibre de noix 
de coco. Le papier est très souple et 
très résistant, mais il est impossible 
de le blanchir 

La guerre 
au doryphore 

en Suisse 
Berne, 30 août. — En raison des ra-

vages causés aux cultures de pommes 
de terre par le doryphora, qui plus 
que jamais s'affirme comme un fléau 
dévastateur, le gouvernement fédéral 
vient d'arrêter des mesures pour ^or-
ganisation d'une guerre dfextermina-
tion contre le terrible insecte. 

Comme les fonds nécessaires sont 
assez importants et que l'on entend 
faire supporter aux importations de 
pommes de terre — qui ont leur part 
de 'contribution à la propagation du 
doryphora — le gouvernement a déci-
dé cjp majorer de 100 % le droit d'en-
trée sur ce produit agricole. 

En conséquence, à partir du 1" sep-
tembre prochain, la taxe actuellement 
en vigueur est portée de 50 centimes à 
1 frano par 100 k. 

Le 30 août, c'était la fête des jardi-
nierSj des horticulteurs et des maraî-
chers. Elle a été célébrée partout, car 
elle est populaire dans la corporation. 
Mais pourquoi celle-ci a-t-elle choisi 
saint Fiacre pour patron ? La légende 
— qui est peut-être de l'histoire — 
est jolie et mérite d'être contée. 

Saint Fiacre, qui, alors, s'appelait 
tout simplement Fefre, qu'on rempla-
ça plus tard par le nom celtique de 
« Fiachrach qui devint ensuite 
Fiacre, était un Irlandais dont le 
père régnait quelque part dans le pays 
de Connaught ou de Leicester. Modes-
te, il abhorrait les honneurs et, un beau 
matin, il quitta la maison familiale 
afin de finir ses jours dans la péni-
tence et la paix du Seigneur. Le ha-
sard l'avait mis en relations avec 
l'évêque de Meaux ; c'est vers lui 
qu'après sa venue en France il dirigea 
ses pas. Le prélat l'accueillit avec 
bonté, entendit son désir de se retirer 
du monde et l'autorisa à installer un 
ermitage dans la forêt de Breuil-en-
Brie. Même, il lui concéda le droit 
d'occuper tout le sol qu'il pourrait, 
dans l'espace d'une journée, entourer 
d'un fossé. Que fit Fèfre ? Parti à 
l'aurore, il marcha jusqu'au soir, en 
laissant traîner derrière lui son bâton. 
Or, par un miracle divin, le sillon 
ainsi tracé se creusa aussitôt, de sorte 
que, suivant la promesse épiscopale, 
il se trouva propriétaire d'une vaste 
étendue de terrain. 

Et voilà qui va expliquer pourquoi 
il devint, ensuite, le père des jardi-
niers. Dang ce domaine inculte, il fit 
bientôt merveille. Plein, de courage eT 
de foi, il ne taxda pas à faire surgir 
de la terre d'immenses champs de lé-
gumes et de fleurs, n distribuait les 
premiers aux pauvres et il offrait les 
secondes à la Vierge Marie. Son re-
nom de sainteté, et d'habileté horticole 
se répandit vite dans la contrée ; on 
vint de toute part admirer sea récoltes 
et, quand il mourut, il parut naturel 
à tous ceux qui pratiquaient, comme 
lui, l'horticulture, de se placer sous 
sa protection. C'était en l'an 670 de 
notre ère ; les traditions, quoi qu'on 
dise, ont encore la vie dure... 

Sans doute, on ne célèbre plus la 
fête de Saint Fiacre avec la même fol 
que jadis; je ne crois pas qu'on pra-
tique encore ces jolies coutumes dea 
àècleg passés, suivant lesquelles, le 
30 août, les compagnons jardiniers 
étaient tenus d'exposer un « chef-
d'œuvre », à l'exemple des charpen-
tiers et menuisiers. On ne doit plus 
promener solennellement celui-ci, en 
cortège, précédé de drapeaux et de 
musique ; la réjouissance est plus dis-
crète, et c'est, à coup sûr, regrettable, 
comme tout ce qui diminue le pitto-
resque de nos mœurs. Si les habitudes 
séculaires avaient été conservées, la 
Saint-Fiacre aurait un charme plus 
grand encore, du fait que les bouque-
tières l'ont choisi également pour pa-
tron et qu'en raison de ce qu'on pré-
sente l'ermite comme l'inventeur du 
tricot, les tricoteuses se sont mises, 
elles aussi, dans la suite, sous sa pro-
tection. "■ 1 '• 

Daniel BRI CE-

Guerre, suivit toutes les séances et 
présida aux démonstrations pratiques. 

Le développement souhaitable et 
probable du gaz des forêts doit four-
nir un débouché considérable pour les 
tois de chauffage, même les plus pe-
tits, et provoquer une revalorisation 
dont la forêt française a le plus grand 
besoin puisque la majeure 'partie de 
nos bois de feu, surtout des menus 
bois, reste à pourrir sur les coupes. 

L'utilisation de notre production 
annuelle de bois de chauffage dans des 
gazogènes constituerait certes un ré-
sultat très important pour l'économie 
générale du pays et très favorable à 
la forêt française. Elle ne suffirait 
cependant à alimenter qu'une faible 
partie de nos camions automobiles 
(1/6 ou 1/8 environ). 

Le problème du reboisement se pose 
donc et le Congrès n'a pas manqué de 
l'évoquer. 

H se pose avec d'autant plus de 
force que les besoins mondiaux en 
bois augmentent chaque jour, notam 
ment pour la fabrication du papier. 
La France seule en consomme par 
1.200.000 tonnes, exigeant la transfor-
mation de 3 millions 1/2 de mètres 
cubes de bois, et 80 % de cette masse 
vient de l'étranger, nous coûtant plus 
de 1 milliard 1/2. 

L'énorme consommation mondiale 
de bois dépasse les possibilités des 
forêts du globe. Celui-ci se déboisera 
assez rapidement. On a découvert que 
le niveau de la mer Caspienne baissait 
constamment, résultat de la îtminu-
tion progressive de l'immense forêt 
russe. 

Notre pays se doit donc d'activer 
très énergiquement sa politique de 
reboisement. Or, si la création de bois 
nouveaux est protégée, l'amélioration 
des mauvais bois, si fréquents, ne l'est 
pas. 

M Raymond Lefeuvre, président de 
la Chambre d'Agriculture de la Lolre-
Inférleure, qui représentait l'agricul-
ture de notre département à ce Con-
grès, tint à attirer l'attention des par-
ticipants sur ce point précis. Il deman-
da l'extension aux « améliorations fo-
restières » des dégrèvements fiscaux 
réservés actuellement aux travaux de 
reboisement proprement dits effectués 
sur terrains non boisés. R précisa no-
tamment qu'en matière d'impôt fon-
cier aucune majoration du revenu ca-
dastral de base ne devrait, pendant 
les 30 années consécutives aux tra-
vaux d'améliorations, venir pénaliser 
le propriétaire qui en aurait pris, à 
grands frais, l'initiative. 

Le « statu quo ante » de l'impôt 
foncier constituerait un encouragement 
précieux pour les particuliers désireux 
d'améliorer leurs bois. 

Le président de séance, M. Liautey, 
ancien s/s-secrétaire d'Etat de l'Agri-
culture et M. Salvat, inspecteur géné-
ral des Eaux et Forêts et rapporteur 
général du Congrès, soulignèrent l'op-
portunité de cette observation qui fit 
l'objet d'un vœu unanime du Congrès. 

fête du cheval rural 
à Blaïn 

Nous avons publié, samedi dernÎMi 
un résumé général de cette magnifi-
que fête qui a obtenu dans la région 
un si gros succès. 

Voici maintenant les résultats tech-
niques ; 

Le jeu de U chaise, organisé par 
la brillante section de Blain, a été 
gagné par Ferré Jean, battant de jus-
tesse Robin Albert, classé 2\ 

Le jeu du ballon à cheval a été ga-
gné par une équpe de Bouvron, 

Le jeu de la Rose, très bien réussi, 
montra que nos cavaliers ruraux sont 
les égaux des professionnels. 

Le concours d'estafettes montra qu# 
nos ruraux sont aussi débrouillards 
qu'agiles. 

La course aux canettes, exécuté* 
par l'équipe de St-Etienne de Mont-
Luc. 

Course au trot pour chevaux de traH 
lourd. — L François Allain; 2. Fran-
cis Guibert; 3. Georges Boutin; 4. Ed-
mond Gulllet; 5. Jean-Baptiste Lucas. 

Course au trot pour chevaux de 
trait moyen. — l. Donatien Tegret; 
2. Marcel Roberdel; S. Joseph Bous-
say; 4. Jean Seroux;.5. Rogaten, Da-
niel et Emile Lemarié. 

Course au trot pour chevaux de de-
mi-sang. — 1, Francis Clouet; 2. René 
Guitton; S. Albert Guillet; 4. Isidore 
Lable; 5. André Bessard. 

Course au galop. — 1. Camille Guii-
let; 2. Louis Hugron; 8. François 
Clouet; 4. Jean-Marie Gendron; 3. 
Bertrand Le Guen d'Entremeuse. 

Le saut d'obstacles, qui réunissait 
15 cavaliers, fut gagné par M. Lepa-
ge, de la S.H.R. de St-Etienne, qui sut 
mettre en valeur ses brillantes quali-
tés de cavalier. 

Le concours entre toutes les équi-
pes a été remporté ar les Sections de 
Blaln et Bouvron, totalisant le même 
nombre de points. 

En terrninant nous sommes heureux 
d'aiJresser nos vives félicitations a 
notre ami M. Bernardeau Lucien, Pré-
sident du Syndicat des Agriculteurs 
de Blain, commissaire général de la 
fête, qui s'est dépensé sans compter 
pour la pleine réussite de cette belle 
manifestation. Nous y associerons M. 
Patrice Maillard, moniteur général, 
Luheau fils, secrétaire, qui, à des ti-
tres divers,, ont contribué largement 
à l'organisation — sans oublier tous 
nos jeunes et fierg cavaliers! 

Prime a la culture du lin 
peur la réculte 1938 
Le « Journal Officiel » du 25 août 

a publié l'arrêté ministériel fixant le 
taux de la prime à la culture du lin 
pour l>exercice 16 juin 1938, 15 juin 
1939. 

Cet arrêté comprend deux disposi-
tions essentielles : 

1° Le taux dte la prime est fixé à 
3 fr. 60 par kilo de filasse pour les lins 
teillés en France, dont deux tiers pour 
le liniculteur et un tiers pour le teil-
lage. 

2° Les lins en paille exportés tou-
chent 40 % de la prime entière. 

De ce fait, les teilleurs toucheront 
1 fr. 20 par kilo de filasse. 

Quant aux liniculteurs, ils auront 
droit aux primes suivantes, par kilo 
de paille : 

Lins en paille exportés t 
Lin vert non battu 0.144 
Lin roui non battu 0.18 
Lin vert battu 0,2016 
Lin roui battu 0,2592 

Lins teillés en France t 
Lin vert non battu.... 0,24 
Lin roui non battu 0,30 
Lin vert battu 0,336 
Lin roui battu 0,432 

On peut regretter, évidemment que 
cette décision intervienne un peu tar-
divement, en pleine période de vente 
de récolte. Ce retard a incontestable-
ment été causé par les controverses 
qui se sont produites sur la réparti-

Société d'Agriculture 
de la Loire-Inférieure 

Ainsi qu'il avait été décidé a la der-
nière assemblée générale, le Bureau 
de la Société d'Agriculture s'est réuni 
le 27 août pour examiner l'opportunité 
de faire un concours départemental de 
bovins à Nantes au cours du mois de 
septembre. 

Etant donné l'aggravation et l'ex-
tension de la fièvre aphteuse dans le 
département, le Bureau, après avoir 
consulté les services vétérinaires, a, A 
l'unanimitô, décidé qu'il était imposai. 
ble de faire un concours d'animaux 
dans les conditions présentes. . 

La Société, à son grand regret, est 
obligée de donner rendez-vous à sea 
fidèles exposants pour la Foire Com-
merciale de Nantes au printemps pro-
chain, A ce moment, il est possible que 
la terrible et longue épidémie que noua 
subissons se sera atténuée. 

tion de la prime entre lins teillés «s 
France et 1ms- en paille exortés. 

Quoiqu'il en soit, il reste que la dé-
cision intervenue est celle qu'avaient 
demandté les Associations Profession-
nelles intéressées. 

Elle est aussi la solution de Ptaité-
rêt national. 

Il faut savoir gré au Ministre da 
l'Agriculture et à ses collaborateur* 
d'avoir eu le courage de résister aux 
thèses démagogiquqes et d'avoir tran-
ché du seul point de vue de l'Intérêt 
agricole et de l'intérêt du pays. 

Et c'est pourquoi nous leur adres-
sons, ainsi qu'à tous les Parlementai-
res qui ont défendu ce point de vue, 
nos très sincères remerciements. 

Le secrétaire général, 
DU FRETAT. 



De la pomme..: au cidre 
La nouvelle 

récolte 
-voies 

à faire du bon cidre 

des pommes à cidre 
Dans les diverses régions cidrico-

les, la récolte des pommes à cidre s'an-
nonce belle —- sauf dans de rares dé-
partements et régions moins avanta-
tagés, comme l'Eure, la Seine-Infc-
rieure, la Vallée d'Auge... 

Chez nous, en Loire-Infêrler-re, la 
récolte est acquise. Elle sera bonne, 
malgré qiie les arbres aient souffert 
de la. longue sécheresse et aussi mal-
gré la petitesse des fruits. Le nom-
bre compensera la grosseur! La cam-
pagne s'ouvrira probablement vers le 
S septembre et se prolongera jusqu'à 
la mi-décembre. 

En IUe-et-VHuine. Morbihan, Côtes-
du-Nord, comme dans la Sarthe, l'Or-
ne et la .Manche, la récolte laisse pa-
reillement de belles espérances; elle 
serait analogue à celle de 1936, les 
fruits de bonne qualité! La récolte 
des poires à cidres serait moyenne. 

Dans le Nord, la Thiérache et la ré-
gion d'Avesnes-sf.r-Helpe ne semblent 
pas favorisées. Les cidriers locaux de 
vront s'approvisionner en pommes 
dans d'autres départements, les quan-
tités escomptées étant insuffisantes. 

Enfin, dtas régions généralement im-
portatrices, comme le Finistère et 
confins des départements voisins, pa-
raissent suffisamment pourvues pour 
leur consommation locale. 

Quel sera le tonnage des réglons 
excédentaires ? Cet excédent compen-
sera-t-il et au delà, les déficits (3e 
l'Eure, du Pays de Caux, de la Vallée 
d'Auge et du Nord? Tout le problème 
de la future récolte est là et les se-
maines à venir nous apprendront si 
le chiffre total se rapproche de la ré-
colte 1936... En pareil cas, les 500.000 
hectolitres d'alcool de contingent se-
raient vite absorbés. 

 -IIIIIIIIII————■ 
L'Association Nationale pour la^ peut faire du cidre, celui dont il faut 

par conséquent favoriser la multipli-
cation et les conditions d'existence. 

En ce qui concerne les prix, aucun 
cours, n'est fixé pour l'instant, ni offi-
ciellement, ni officieusement. C . at-
tend la fixation, par l'Etat, du prix de 
l'alcool, car c'est ce tarif d'achat de 
l'alcool, article 2 du décret du 17 juin 
1938, qui régira le marché des pom-
mes. Certains présument que l'Etat 
paierait 800 fr. et même davantage, 
l'hectolitre. Sur cette base les pommes 

vaudraient 225 à 250 francs la tonne. 
Ce ne sont là que des suppositions... 

Depuis un certain temps des pro-
ducteurs ont été sollicités de consen-
tir des ventes à prix ferme, pour des 
fruits destinés à la fabrication de l'al-
cool. Le Ministre de l'Agriculture, ému 
de cette situation, a décidé de les 
mettre en garde contre des ventes hâ-
tives ou des engagements prématurés, 

Nous publions, ci-dessous, le texte 
de l'Entente interprofessionnelle, entre 
distillateurs et récoltants, texte qui 
vient d'être reprodut au « Journal Of-
ficiel » du 26 Août, avec deux arrêtés 
relatifs aux alcools de pommes, de 
poires, cidres et poirés. 

On peut être satisfait de voir ainsi 
ratifier, par les Pouvoirs Publics, ces 
premiers accords entre producteurs de 
fruits à cidre et distillateurs, Et ce 
grand pas dans l'organisation du mar-
ché, nous le devons aux efforts in-
cessants de la Confédération Générale 
des Producteurs de Fruits à Cidre. 

Cette entente interprofessionnelle, 
conclue sur le plan national, rend obli-
gatoire les prix arrêtés par les Com-
missions mixtes régionales. Le prix 
des pommes ne peut être fixé, pour 
toute la campagne, par une seule réu-
nion de commission, ce qui serait con-
traire aux intérêts agricoles. Les dis-
tillateurs doivent régler les fruits à 
la livraison, avec délivrance cfun bon. 

Nous apprenons que la Commission 
paritaire de la Manche vient de fixer 
le prix des pommes de distillerie à 262 
francs la tonne, marchandise livrée 
par le cultivateur au dépôt, sur wa-
gon, ou à l'usine. Les usines, travail-
lant pour le contingent à prendre par 
l'Etat, opèrent une retenue de 57 fr. 
par tonne — somme qui sera reversée 
en totalité aux producteurs, si le con-
tingent supplémentaire de 150.000 hec-
tolitres d'alcool n'est pas utilisé. 

Nous ne saurions trop inciter nos 
Adhérents à résister, tant aux cam-
pagnes démagogiques, qu'aux campa-
gnes défaitistes, dont le but tendrait à 
atteindre le marché das pommes de 
distillerie, à l'heure où. l'organisation 
interprofessionnelle doit progresser, 
pour le plus grand bien de tous. 

R. FAIVRE. 

propagande du Bon Cidre diffuse dans 
une excellente brochure rédigée par 
M. Warcolliez, les conseils que tout 
producteur doit connaître. 

Le pommier à. cidre peut devenir 
pour vous, agriculteurs, une source de 
richesse incontestable, si vous savez 
utiliser ses fruits dans lès meilleures 
conditions. 

QU'EST-CE QUE LE BON CIDRE ? 
Le bon cidre est un cidre bien fa-

briqué, qui peut se conserver assez 
longtemps en cave, qui se transporte 
et voyage sans perdre cte ses qualités 
et qui plait au consommateur, Un tel 
cidre doit toujours être franc de goût, 
bouqueté, d'une belle couleur, aussi 
limpide et aussi alcoolique que possi-
ble. 

Selon la vieille formule normande, 
« Je bon bère est bié coloré, drait en 
goût, très gouleyant long sur la lan^ 
gue » et est suffisamment justifica-
tif. > 

Ne fabriquons donc et ne vendons 
que du bon cidre, plus de cidres durs, 
plus de cidres acétiques, à goût de vi-
naigre. Un seul cidre offert partout : 
le bon cidre. 

CODENT 
FABRIQUER DU BON" CIDRE ? 
Vous y arriverez facilement si tout 

d'abord vous comprenez bien les phé-
nomènes qui se passent durant la fa-
brication et dont voici un court résu-
mé. 

Le jus de pommes, très sucré à sa 
sortie d'un pressoir, va être envahi, 
aussitôt sa mise en tonneau, par un 
petit organisme vivant, appelé levure 
ou ferment alcoolique, qui se trouve à 
l'état de graines ou spores à la surfa-
ce de toutes pommes au moment où 
on les cueille sur les arbres. 

LE ROLE DE LA LEVURE 
Cette levure va se nourrir du sucre 

contenu dans le jus de pommes, et en 
retour va donner de l'alcool et de l'a-
cide carbonique, gaz qui se dégage en 
partie dans l'air. Avec 100 grammes 
dis sucre, la levure fabrique à peu près 
50 grammes d'alcool et 50 grammes 
d'acide carbonique. 

Le jus va donc se désucrer, en mê-
me temps qu'il va s'enrichir en alcool, 
et c'est ainsi qu'il se transfome en ci-
dre. 

La levure est pour nous l'ouvrier 
indispensable, celui sans lequel on ne 

LES ENNEMIS DE LA LEVURE 

Le ferment alcoolique ou levure a 
des ennemis redoutables : ce sont 
d'autres microbes, qui cherchent à lui 
disputer le sucre du jus des pommes 
pour le transformenr non pas en al-
cool et acicïs carbonique, mais «=n 
d'autres substances nuisibles, comme 
par exemple l'acide acétique ou vinai-
gre. 

Ces mauvais microbes sont des en-
nemis pour la levure, il faut les empê-
cher d'intervenir dans la fabrication 
du cidre. 

Tout se résume dc&c dans la fabri-
cation du bon cidre à obtenir une fer-
mentation alcoolique pure, c'est-à-dire 
provoquée par la levure seule. 

ACTION A RÉALISER 

Toutes les mesures que nous pren-
drons pour cela vont consister à réali-
ser les trois actions suivantes : 

1° Donner aux cidres une bonne 
constitution leur permettant de résis-
ter autant que possible à l'action des 
microbes nuisibles que nous appelle-
rons encore ferments de maladie ; 

2° Fabriquer des cidres aussi pau-
vres que possible en ferments de ma-
ladie ; 

3° Placer les cidres, durant leur con-
servation, dans des conditions leur 
permettant de résister à l'action des 
ferments de maladie qu'ils pourraient 
renfermer, malgré les précautions 
prises durant leur fabrication. 

LES BONS FRUITS FONT 
DU BON CDJRE 

Entente interprofessionnelle 
entre les distillateurs et 

les récoltants de pommes à cidre 
Qmmtntmntttnitmiifflni 

CAMPAGNE 1938-1939 

Entre les soussignés : 

La Confédération Générale des Pro-
ducteurs de Fruits à Cidre d'une part, 

Le syndicat des Producteurs d'Al-
cool rectifié de Cidre, le Syndicat des 
Distillateurs de l'Ouest, le Syndicat 
des Alcools de Pommes et de Cidre et 
les distillateurs soussignés d'autre 
part, 

JX est exposé ce qui suit i 

EXPOSÉ 

Réaffirmant la solidarité d'intérêts 
qui existe entre la production des 
fruits à cidre et l'industrie de la dis-
tillation, les organisations profession-
nelles respectives des récoltants de 
fruits à cidre et les distillateurs déci-
dent de poursuivre entre elles une 
collaboration confiante dans le but 
B'qrganiser le marché des pommes 
sur des bases équitables pour les deux 
parties contractantes. 

Vu le vœu émis lors de sa séance 
jflu 20 juillet 1938 par la Commission 
de la Pomme, fonctionnant au sein du 
Conseil Supérieur des Alcools et pré-
conisant, avant l'ouverture de la pro-
chaine campagne de distillation de 
pommes une nouvelle entente inter-
professionnelle. 

Les soussignés, après échange de 
jraes, ont décidé de parfaire les deux 
ententes ayant fonctionné au cours 
des deux précédentes campagnes et 
ont, en conséquence, convenu ce qui 
suit ; 

ARTICLE II 

Lors d'une réunion préliminaire qui 
sera tenue obligatoirement avant tou-
te réunion ayant pour objet la fixation 
des prix, il sera procédé, dans chaque 
commission mixte : 

a) A la nomination des membres 
du Bureau ; 

b) A la formation d'une commis-
sion de conciliation comprenant deux 
représentants des producteurs et deux 
représentants des distillateurs, choisis 
parmi les membres de la Commission 
mixte; 

c) A la désignation par la Commis-
sion de conciliation d'un tiers arbitre 
amiable compositeur, choisi en dehors 
des membres de la Commission mixte. 

Les nominations et les désignations 
ainsi faites seront communiquées à 
la Commission de la Pomme au Con-
seil Supérieur des Alcools, elles en-
traîneront l'exercice des fonctions 
correspondantes pour toute la durée 
de la campagne. 

Toutefois il serait procédé en temps 
opportun au remplacement, le cas 
échéant, des membres des Bureaux ou 
des Commissions précités qui seraient 
empêchés d'exercer leurs fonctions. 

Faute par une des régions d'avoir 
constitué une Commission Mixte dans 
les conditions ci-dessus et avant le 
1" Septembre 1938, la région consi-
dérée sera rattachée par décision de 
la Commission de la Pomme du Con-
seil Supérieur de l'Alcool à une ou 
plusieurs régions voisines. 

ARTICLE III 

ARTICLE IV 

CONVENTION 

'ARTICLE PREMIER 

Comme pour la. campagne 1937-38, 
il sera institué dans chaque région 
productrice de fruits à cidre des Com-
missions Mixtes composées de six re 
présentants au maximum des Syndi 
cats agricoles régionaux les plus re-
présentatifs d'une part, et, d'autre 
part, d'un nombre égal de représen-
tants des distillateurs dont les usines 
sont établies ou s'approvisionnent 
dans la région considérée; ces délé-
gués seront désignés par leurs syndi-
cats respectifs. La liste des syndicats 
agricoles sera établie par la Confédé-
ration Générale des Producteurs de 
Fruits à cidre et communiquée aux 
Chambres d'Agriculture des départe-
ments Intéressés. 

Les distillateurs s'interdisent d'ache-
ter directement par les courtiers ou 
intermédiaires sous leur dépendance 
à des prix inférieurs à ceux fixés par 
les Commissions mixtes. 

Pour les achats qu'ils effectueraient 
auprès d'autres intermédiaires ou à 
des négociants, les distillateurs s'en-
gagent à indiquer le nom de ces in-
termédiaires, afin de permettre ulté-
rieurement tout contrôle utile pour le 
respect des prix; les distillateurs ac-
ceptent également de se conformer 
aux conditions générales d'achat qui 
seraient arrêtées par les parties con-
tractantes. 

Le contrôle des prix payés après 
décision des commissions mixtes et 
pour les périodes définies sera établi 
dans le cadre interprofessionnel de la 
façon suivante : 

Eventuellement, au cas où des 
plaintes dûment motivées seraient 
faites par les producteurs contre les 
distillateurs en matière de non-appli-
cation du paiement des prix fixes, ces 
plaintes seront examinées par une 
sous-commission spéciale désignée par 
chaque commission mixte composée 
d'un représentant des producteurs et 
d'un représentant des distillateurs. 
Cette Commission examinera le bien 

fondé de la plainte et rédigera un 
rapport qui sera soumis à la prochai-
ne réunion de la Commission Mixte 
régionale qui transmettra celui-ci à 
Monsieur le Président de la Commis-
sion de la Pomme au Conseil Supé-
rieur des Alcools. 

ARTICLE V 

Les cidres auront une bonne consti-
tution s'ils sont obtenus avec de bon-, 
nés variétés dis fruits. 

Plus les cidres sont riches en alcool, 
en acide malique et en tanin, mieux 
ils se défendent contre les maladies. 

Il faut donc employer des pommes 
riches en sucres, suffisamment acides, 
assez riches en tanin. 

Le sucre se transforme en alcool 
qui donne de la force aux cidres. 
L'acidité des pommes apporte aux ci-
dres de la fraîcheur, elle stabilise leur 
couleur et les empêche de b-"""ir à. 
l'air. Le tanin gêne également les mi-
cribes nuisibles dans leur développe-
ment, et apporte aux cidres l'amertu-
me qui constitue une de leurs qualités 
essentielles. 

En possession de bons fruits, opérez 
un mélange de fruits de même matu-
rité de brassage et comprenant çi?s 
pommes douces, des pommes aigres 
et des pommes amères de manière à 
obetenir un cidre qui plaise au con-
sommateur. C'est ce qu'on appelle 
constituer un assortiment, 

GUERRE AUX MAUVAIS 
MICROBES 

Comment obtenir un cidre aussi 
pauvre que possible en microbes nui-
sibles ou ferments de maladie. 

Tous les soins que nous allons pren-
dre durant la fabrication vont se r'su-
mer en un mot : propreté. 

C'est Pasteur qui a introduit dans 
la pratique des industries de fermen-
tation cette notion capitale de la pro 
prêté. 

Il nous faut donc réaliser la propre 
té des fruits, du matériel, du jus de 
pommes et du cidre. 

Propreté des fruits 

Pendant la récolte, vous procéderez 
de préférence par secouage des bran-
ches, et non par gaulage, pour ne pas 
endommager les arbres, ni blesser les 
fruits. 

TRIAGE DES FRUITS 

Triez les pommes par espèces et 
surtout par maturité. Conservez vos 
fruits à l'abri des intempéries, ne les 
laissez pas exposés longtemps à la 
pluie. 

ATTENTION A LA GEL«E 

Evitez l'action néfaste de la gelée 
et les effets désastreux des moisissu-
res et des microbes nuisible.7. 

LAVAGE DES FRUITS 

Un lavage à l'èau très propre, fré-
quentent renouvelée, suivi d'un égout-
tage, doit être pratiqué si les pommes 
ne sont pas propres. 

vel pour 100 litres d'eau), puis rin-
cées. 

DES FUTS PROPRES 

Les fûts seront soigneusement net-
toyés et brossés en employant une so-
lution chaude de cristaux de soude (S 
kilos de cristaux pour 100 litres 
d'eau). 

Le nettoyage sera complété par un 
méchage en faisant brûler une mèche 
soufrée (un quart de mèche par barn-
que). 

Tout fût venant d'être vidé devra 
être immédiatement nettoyé, jamais 
on ne laissera séjourner des lies dans 
un fût, sans quoi on risque de rendre 
la futaille inutilisable à cause des 
mauvais goûts. 

Propreté de l'eau 
L'eau employée pour les ré'miagea 

ou le lavage du matériel et des fûts 
otoit être potable, c'est-à-dire propre 
à l'alimentation de l'homme. 

ATTENTION ! 
CE QU'IL NE FAUT 

JAMAIS FAIRE 

N'utilisez jamais les eaux de mare 
qui renferment toujours des microbes 
nuisibles et parfois dangereux. 

PRÉPARATION DU JUS 
Propreté des jus 

Pendant les opérations de brassage, 
pensez à mettre la pulpe, les jus et 
les marcs hors d'atteinte des microbes 
nuisibles et qui existent nombreux sur 
le sol et sur le matériel sale. 

Après son broyage, la pulpe peut 
être abandonnée à elle-même pendant 
quelques heures avant le pressurage. 
Ce cuvage ou macération doit' s'efiee-
tuer dans des cuves profondes. On édi-
tera de pelleter la pulpe pendant le 
cuvage, afin que le tanin ne s'insolufci-
lise pas sur la pulpe. Au bout de six 
heures on montera le marc. Grâce au 
cuvage on obtiendra plus de jus au 
pressurage et un jus qui aura plus de 
couleur. 

Pressurage 
Le pressurage devra être effectué 

avec des soins particuliers. 
Si on emploie la paille pour le mon-

tage du marc, on ne devra utiliser que 
de la paille bien conservée, de "bonne 
qualité, exempte de tout mouvais 
goût et n'ayant pas séjournée à la 
pluie. 

(Lire la suite en, 3* page) 

Les marcs 
de pommes 

et l'alimentation 
du bétail -

Après leur réunion prélémlnaire les 
Commissions mixtes se réuniront, en 
principe, une fois par mois durant la 
campagne de distillation des fruits à 
cidre, à l'effet de fixer chacune, pour 
leur rayon et pour une période conve-
nue, les prix minima qui devront être 2 \ payés aux récoltants, ainsi que toutes 
les modalités accessoires. Préalable-
ment à toute discussion de prix et 
pour une durée convenue d'avance, 
elles devront préciser si ces prix s'en-
tendent pour fruits livrés aux silos 
des usines, ou pour fruits livrés à des 
dépôts ou sur wagon départ ou sur 
camion dans les fermes. Ces prix se-
ront affichés dans les usines et pu-
bliés dans les journaux locaux. Ils se-
ront communiqués aussitôt par les 
soins du Président à Monsieur le Pré-
sident de la Commission de la Pom-
me, Service des Alcools, 11, rue de 
l'Echelle, Paris. 

La liste des régions et des cen-
tres où siégeront les commissions 
mixtes est annexée à la présente con-
vention, elle sera notifiée à la Com-
mission de la Pomme au Conseil Su-
périeur des Alcools ainsi que toutes 
modifications que les parties y appor-
teraient ultérieurement d'un commun 
accord. 

En cas de désaccord au sein de la 
Commission Mixte, la Commission de 
conciliation se réunira sur le champ 
pour résoudre la question sans délai 
Si elle ne réussit pas, elle aura alors 
l'obligation de s'adjoindre le tiers ar-
bitre dont la mission sera d'agir com-
me arbitre amiable compositeur. 

Les distillateurs s'engagent à ac-
cepter que les Commissions Mixtes 
discutent et décident la mesure dans 
laquelle les syndicats agricoles et 
leurs coopératives pourront, pour 
mieux contrôler la vente dés récol-
tants et faciliter l'approvisionnement 
des usines, grouper les ventes et pré-
senter les offres aux distilleries au 
prix fixé par les Commissions Mixtes. 
Pour chaque sorte d'opération ainsi 
faite par les Syndicats et- Coopérati-
ves, et afin de mettre les dites organi-
sations dans la possibilité de faire 
face aux frais normaux que des opé-
rations comportent, un taux de rému-
nération sera prévu par les Commis-
sions Mixtes. 

ARTICLE VI 

Les pommes 
commencent 

à circuler 

Pour faire face aux frais de fonc-
tionnement des Commissions Mixtes, 
les parties contractantes conviendront 
d'un prélèvement à opérer par les dis-
tillateurs sur chaque hectolitre d'al-
cool pur livré à l'Etat, lequel sera 
supporté, moitié par les producteurs, 
moitié par les distillateurs. 
ARTICLE VII 

Propreté des locaux de brassage 
et du matériel 

Le local de brassage aura, chaque 
année, ses murs et son plafond badi-
geonné au lait de chaux. , 

Le matériel en bols, c'est-à-dire la 
maie du pressoir, les claies, baquets, 
seaux, brocs, pelles, etc., seront d'a-
bord grattés à sèc et brossés, puis la-
vés à. l'eau bouillante additionnée de 
cristaux de soude et enfin à l'eau ordi-
naire. 

DES TOILES PROPRES 

Les toiles de pressoir seront lavées 
dans l'eau renfermant un peu d'eau dè 
Javel (un quart de litre d'eau de Ja-

La présente convention sera vala-
ble pour la campagne 1838-1938, 

1. — A quelles formalités sont sou-
mis les transports de pommes à ci-
dre ? 

Les fruits à cidre circulent libre-
ment dans toute l'étendue de l'arron-
dissement de récolte et de* cantons li-
mitrophes. En dehors de ce rayon, ils 
sont soumis, quelle que sOit la quan-
tité transportée, aux mêmes formali-
tés à la circulation que les cidres et 
passibles du même droit, à raison de 
3 hectolitres de cidre pasr 10 hectoli-
tres de pommes. 

Dans l'étendue de l'arrondissement 
de récolte et des cantons limitrophes, 
toute personne rencontrée sur la voie 
publique transportant des fruits à ci-
dre doit indiquer, à la première réqui-
sition des Agents, la provenance et la 
destination des fruits transportés. 

— Expédition de pommes faites a 
destination de localités situées en de-
hors du rayon de franehise. — Titres 
de mouvement nêcessaOre : 

a) Expéditions faite* à, un débitant 
de boisson ou à un particulier : 

Un congé n* 1 doit être levé et le 
droit de circulation psçyê au départ. 

b) Expéditions, fafltes à un mar-
chand en gros ou à un distillateur : 

Il convient de lever à la recette bu-
raliste, un acquit n* 2 A dont le coût 
est de 2 fr. 20. 

3. — Taux du drofit de circulation 
sur les pommes & cidre. 

Le droit de circulation applicable au 
cidre est actuellement fixé à : 

14 fr. 25 l'hectolitire pour les envois 
faits à des débitante de boissons; 

11 fr. 55 l'hectolitre pour lés envois 
faits par les récoltants à de simples 
particuliers. 

Dans ces conditions, et étant donné 
qu'un hectolitre de pommes taxé pour 
30 litres de cidre, pèse 55 kg, le dé-
compte des droits à payêr pour l'ex-
pédition d'une tonne de fruits, s'éta-
blit comme suit : 

1.000 kilos de fruits représentent un 
volume de : 

1.000 
 =r 18 Htl 18 

55 
18 hit. 18 de pommes représentent 

en cidre ; 
30 L. X 18,18 =3 5 htl. 48 

Dès lors, si l'expédition est faite à 
un débitant de boissons les droits à 
payer s'élèvent à 

14 fr. 25 X 5,46 77 fr. 81 j Si l'expédition est faite à un simple 
[\particulier, la somme à verser est de : 

11,55 X 5,46 se 63.07 
Circulation des cidres. — Le cidre 

qu'un récoltant fait transporter de 
son pressoir ou dfun pressoir public à 
sea caves ou celliers oui de l'une a 
l'autre de ses caçves, circule sous le 
couvert d'un laissez-passer, lorsque le 
transport est effectué dans l'étendue 
du canton de récoiU et des cantons 
limitrophes. 

Les marc» de cidrerie peuvent ser-
vir à noutrir le bétail et constituer 
dans ce but une ressource parfois pré-
cieuse. Mais pour qu'ils donnent des 
résultats satisfaisants, il faut tenir 
compte die leur composition particu-
lière. 

VALEUR DES MARCS FRAIS 

1* Ttout d'abord leur pauvreté en 
élémerits utiles. 

D'après Wolff et Kellner, les prin-
cipes digestibles qu'ils renferment 
pour cent de matière sont d'environ ; 

Wolff Kellner 
Matières azotées ...... 0,8 0,4 
Matièreg grasses : 0,7 0,3 
Hydrates de carbone.. 12,3 9,5 

Cette composition représente une 
valeur nutritive comparable à celle 
des pulpes moyennement pressées de 
sucrerie, et des betteraves fourra-
gères. 

Pulpes ou betteraves sont couram-
ment mélangées avec des aliments 
pauvres en principes digestibles mais 
riches néanmoins en matières sèches 
(balles de céréales, paille hachée). Il 
est indiqué de pratiquer de même 
avec les marcs en réduisant la propor-
tion de paille ou de balles. 

2» H faut tenir compte aussi du 
manque d'équilibre de la composition 
des marcs en matière digestible. Les 
matières azotées sont notoirement in-
suffisantes. Il en résulte une relation 
nutritive très lâche que Kellner 5xe 
à 1/25% Wolff à 1/18". On sait que 
la relation nutritive d'un aliment ex 
prime le rapport qui existe entre les 
matières non azotées. 

Les marcs avec leur relation nutri-
tive très IBche doivent être complétés 
par des denrées riches en matières 
azotées, en proportions d'autant plus 
élevées que la relation nutritive qui 
doit être plus étroite, afin que les ali-
ments se corrigent et donnent ensem-
ble la relation nutritive qui est esti-
mée convenable. En pratique, on uti-
lise le son, les farines, les tourteaux. 

3° Les mares ont la réputation 
d'exercer «ne action laxattve et diu-
rétique sur les animaux qui les con-
somment. 

Si de très faibles quantités ingérées 
suffisaient à produire cet inconvénient, 
les marcs devraient être entièrement 
prohibés de l'alimentation. Mais il 
n'en est pas ainsi. Les marcs ne pro 
voquent les diarrhées que s'ils sont 
donnés sans précautions, «re trop 
grande abondance, ou plus ou moins 
avariés. 

PRECA UTI0N8 A PRENDRE 

Prendre des précautions dans la 
distribution des marcs signifie qu'ils 
doivent n'être incorporés à la ration 
journalière que progressivement, en 
débutant par une faible quantité, aug-
mentée peu à peu jusqu'à un maxi 
mum déterminé-

On considère que ce maximum ne 
doit pas dépasser la moitié des « ali-
ments de lest » de la ration, soit en-
viron 15 kg. par jour et par tête do 
grog bétail. Par précaution, et pour 
éviter que les animaux ne s'en fati-
guent à la longue et ne les délaissent, 
on conseille généralement de réduire 
cette proportion au tiers de la ration 
soit 10 kg. de marcs, que l'on com 
plète avec des betteraves, des balles 
de céréales, de la paille hachée, du 
foin, des aliments concentrés ,etc... 

Les altérations que subissent les 
marcs sont une cause certaine de leur 
insuccès dans l'alimentation. 

On les évite en faisant consommer 
les marcs peu de temps après le pres-
surage. Us sont alors acceptés très 
facilement du bétail. Ils possèdent une 
odeur agréable, une saveur légèrement 
aigrelette goûtée des animaux. 

Mais dans bien des fermes, la pro 
ductlon des marcs au moment de la 
fabrication du cidre, dépasse la capa-
cité de consommation des animaux-
Co qui n'est pas utilisé immédiatement 
est entassé avec plus ou moins de pré 
cautions et abandonné. 

Cette méthode est déplorable. Les 
marcs ne tardent pas à subir une fer-
mentation acétique d'autant plus in-
tense et rapide que la température 
est plus élevée. Très souvent, ils se 
trouvent envahis par des moisissures 
qui leur comuniquent à la longue une 
saveur nauséabonde. Les animaux re 
fusent de les consommer, ou, s'ils les 
acceptent par voracité, on conçoit 
qu'un tel produit puisse leur causer 
des troubles intestinaux sérieux. 

UNE BONNE 

tranchée sont maçonnées, 11 est évi-
dent que le résultat est encore plus 
certain. 

Les mares doivent y être entassés 
avec le souci constant de ne laisser 
aucune cavité. On peut compléter en-
core la protection contre l'air par un 
arrosage léger, l'eau remplissant les 
vides ; moisissures et ferments acé-
tiques se trouvant contrariés. La fer-
mentation alcoolique, au contraire, a 
encore chance de se développer. 

On dit aussi le plus grand bien du 
alage des marcs au fur et à mesure 

de l'établissement du silo. Non seule-
ment le sel est un antiseptique favo-
rable à la conservation, mais, par la 
suite, il est fort utile pour exciter 
l'appétit des animaux. On admet qu'il 
en faut 5 à 10 % du poids des marcs. 
On le saupoudre de manière à ee qu"TÎ 
se mélange intimement à toute la 
masse. 

Bien entendu le silo doit être reeou-
ert de paille ou de carton, puis d'une 

bonne épaisseur de terre. Quand arrive 
l'époque de la consommation, le marc 
ensilé doit être débité par tranches 
verticales, à l'aide du couteau s. 
marcs. 

Recule-ton devant le travail que né-
cessite la préparation d'un silo? D'au-
tres procédés plus sommaires permet-
tent d'obtenir un résultat presqu'aussi 
bon. 

Les marcs bien tasses dan» de 
vieux tonneaux défoncés, légèrement 
humectés d'eau ensuite, se conservent 
dans d'excellentes conditions. 

Ils peuvent être mis simplement en 
tas dans la cour de la ferme et arro-
sés périodiquement ensuite, de façon 
à être maintenus toujours humides, 
afin â« limiter au minimum le déve-
loppement des ferments aérobies. 

Pour simplifier encore plus, l'humi-
dité voulue peut être réalisée très 
simplement en plaçant le tas de marcs 
sous un tuyau d'évacuation de l'eau 
des toits. 

Avec une installation aussi réduite, 
les chances de succès sont évidem-
ent moins grandes qu'avec les silos. 
La couche de marcs qui se trouve en 
surface est très souvent altérée et inu-
tilisable, mais l'intérieur peut avoir 
conservé toutes ses qualités surtout si 
le tassement a été suffisant. 

Comme on le voit, il est relative-
ment facile de garder les marcs afin 
de les utiliser ensuite à l'alimentation 
du bétail, c'est-à-dire de la manière 
qui est de beaucoup la plus rémuné-
ratrice. 

Les cidriers qui traitent Industriel-
lement la pomme ont résolu le pro-
blème d'une façon tout autre. H» 
procèdent à leur dessication. 

Les marcs séchés constituent t» 
aliment très sain, à conservation 
pour ainsi dire illimitée. 

QUELQUES TYPES 

DE RATIONS 

Nous donnons ci-dessous, à titre 
d'exemples, quelques types de rations 
pouvant convenir au bétail de la fer-
me. Les ruminants (bovins et ovins) 
sont placés en premier car ils sont les 
mieux adaptés — en particulier les 
ruminants adultes et de travail 
(bœufs) — pour consommer les marcs 
frais. Ensuite viennent les porcs. 

Les animaux du clapier et de basse-
cour peuvent aussi les utiliser aVcs 
profit. On peut à la rigueur en don-
ner aux chevaux. 

Bovin» 
10 kg 

Balles ou paille hachée.. 6 — 
10 — 

5 — 
ou 

Marcs de pommes 10 kg. 
Balles ou paille hachée .. 6 — 

10 — 
2 — 

ou 
10 kg. 

Balles ou paille hachée.. 6 — 
12 — 

Tourteaux, ou son, ou 
farine 1 kg. 500 

Ovins 
2 kg. 

Balles ou paille hachée .. 2 _ 
2 — 

Tourteaux, ou son, ou 
1 — 

ou 
2 kg. 

Balles ou paille hachée .. 1 — 
2 — 
1 — ' 

CONSERVATION 

DES MARCS 

Pour se garder dans de bonnes con-
ditions, les marcs doivent être placés 
à l'abri de l'air. On réalise cette pro-
tection en établissant des silos, et, si 
nous recommandons l'ensilage, ce 
n'est pas par simple conception théo-
rique : I«s silos à marcs sont couram-
ment utilisés dana quelques régions, 
notamment dans la Mayenne ; les ser-
vices qu'ils rendent sont réels, leur 
utilité n'est plus à démontrer. 

Une tranchée creusée en terres for-
tes, de un mètre de profondeur sur un 
mètre de "largeur peut constituer un 
très bon «Uo- Si les parois de cette 

Porcs 
Marcs de pommes ,: 2 kg. 
Pommes de terre cuites..- 3 — 
Eaux grasses ■...; 6 — 

ou 
Marcs de pommes •• 3 kg. 
Pommes de terre cuites.. 3 — 
Sons ou recoupes 2 — 

ou 
Marcs de pommes 2 kg. 
Recoupes 1 kg. 500 
Orge 1 kg. 500 

La préparation des rations doit se 
faire au jour le jour afin de se prému-
nir contre les fermentations possibles. 
Il faut avoir soin de débarrafîser les 
mangeoires des animaux des débris 
qui ne sont pas consommés et qui se-
raient une cause d'infection des ra-
tion* distribuées ensuite, 



LA VIJLLETTE 
Lundi 29 Août 1938 

COURS OFFICIELS 
Viande nette 

Espèces lr* q. 2' q. 3» q. Ex.(l) 
Boeuf» 9.00 8.70 9.00 10.50 
Vaches 9.70 8.30 6,90 31.00 
Taureaux ... 7.90 7.40 7.30 8.60 
Vèaux 34.60 13.60 11.80 15.50 
Moulons ... 16.90 14.20 11,50 17.90 
Porcs 13.48 12.00 9.58 14.00 
Brebis ...... de 8.90 à 11.70 

Poids vifs 
Espèces lr» q. 2" q. 3« q. Ex.(l) 
Bœuf» 5.88 4.78 3.85 6.50 
Vaches 5,82 4.55 3.45 7.05 
Taureaux .. 4.75 4.07 3.50 5.33 
Veaux 8.76 7.75 6.50 9,61 
Mouton» ... 8.45 6.68 5.05 8,95 
Porcs 9.50 8.90 6.70 9.80 
Brebis de 3.52 à 5.27 

(1) Cour» officieux. 

Jeudi lw Septembre 1938 

Espèce» 

COURS OFFICIELS 

Viande nette 
l"q. 2e q. 3«q. Ex.(l) 

Bœufs ... 
Vache? ., 
Taureaux 
Veaux .. 
Mouton» 
Fores .. 
Brebis ., 

• • • • 
.... 

9.60 
9.50 
7.80 

14.90 
36.80 
13.58 

8.40 
8.00 
7.30 

13.80 
14.10 
12.72 

Espèce» 

de 8.10 a 

Poids vif» 
1™ q. 2' q. 

7.40 
6.60 
6.90 

12.00 
-11.40 

9.58 
11.60 

J0.40 
10.80 
8.50 

15.80 
17.80 
14.00 

3«q. Ex.(l) 

Bœufs ....... 5.75 4.62 
Vaches 5.40 4.40 
Taureaux .... 4,68 4.00 
Veaux 8.95 7.86 
Moutons 8.40 6.62 
Porcs 9.50 8.90 
Brebis 

» » • • » t 
de 3.48 à 

3.70 
3.00 
3.45 
6-60 
5.00 
6.70 

5.22 

6.45 
690 
5.27 
9.80 
8.901 
9.80 

Au Conseil Central 
de l'Office du Blé 

LE CONSEIL A FIXÉ A 8 FRANCS 
LE TAUX DE LA TAXE 

PERMANENTE 
DONT 4 FRANCS A LA CHARGE 

DU PRODUCTEUR 

La défense du marché 
du bétail 

(1) Cours officieux. 

-X X-

Paris-la-Villette, 29 Août 
[De notre correspondant spécial] 

Gros bovins 
Arrivages : 3491 bœufs, 2.126 vaches, 

405 taureaux. Réserves vivantes aux 
abattoirs ce matin 770. Introductions 
directes aux abattoirs depuis le marché 
précédent 421. Renvoi 105 bœufs, 240 
vaches, 25 taureaux. 

(Cours à la livre de viande nette) : 
BQSUPS. — Blancs charollais, niver-

nais, bourbonnais, berrichons ou du 
Centre-Ouest, en jeunes bœufs de 700 
à 800 livres, extras 3.10 à 3 30 ; premiè-
re qualité 4.60 à 5 ; grossiers 4.20 à 4-40. 
Gros bœufs de 1.000 à 1-200 livres 4.80 
a'5,10 ; scris de l'Ouest, Maine-Anjou, 
Nantais, Vendéens. Parthenais extras 
4.50 à 4.80 ; bons arts 4.20 à 4.40 ; or-
dinaires 3.80 à 4.10 ; Bretons jeunes 
extras 4.20 à 4.70 ; bons 3.80 à 4.10, 
ordinaires S.40 à 3.70 ; bœufs grossiers 
de toutes provenances 3.40 à 3.60. 

GÉNISSES. — Extras. blanches 4.60 
à. 5.20. rouges 4.50 à 5.10 ; grises 4.50 
à 5.20, ordinaires de toutes races 4.20 
à 4.50. 

VACHES — Jeunes de première qua-
lité 4.40 à 5 ; bonnes 3.80 à 4.30 : vieil-
les 3 à 3.60 ; viande à saucisson 2 à 
2.90. 

TAUREAUX. — Bretons 4 à 4.60 ; 
jeunes taureaux de ferme 3.90 à 4.30 ; 
grossiers 3.30 à 3.80. 

Porcs 
Arrivages : 1.084. Réserves vivantes, 

1.126. Introductions directes aux abat-
toirs, 3.234. Renvoi, néant. 

(Cours au kilo vif) : 
Porcs maigres de 90 à 100 kilos net. 

Extras au détail 9.70 à 9.80 ; bons mai-
gres de l'Ouest. Centre, Centre-Ouest, 
9.60 à 9.70 ; cochons épais de l'Ouest, 
Centre et Centre-Ousst 9.30 à 9 60 ; 
gros gras ou nourrisseur» 8.90 à 9.10 ; 
petits maigres 9 à 9.20 ; fonds de par-
quets 9 à 9.20 ; porcs du craonnais 
9.70 à 9.80 ; porcs vendéens 9.60 à 
980. 

Coches 6.80 à 7.40. 

Arrivages de la région à la Villette 
Côtes-du-Nord : 55 veaux, 75 porcs. 
Deux-Sèvres : 40 bœufs, 25 vaches, 

10 taureaux, 45 porcs. 
Ule-et-Vilaine : 20 bœufs, 20 vaches, 

10 taureaux, 140 veaux, 200 porcs. 
Indre-et-Loire : 20 bœufs, 20 vaches, 

5 taureaux, 180 veaux, 200 porcs. 
Loire-Inférieure : 105 bœufs, 70 va-

ches, 20 taureaux. 
Maine-et-Loire : 120 bœufs, 75 vaches, 

20 taureaux, 80 veaux, 405 moutons, 
190 porcs. 

300 bœufs, 160 vaches, 20 
300 veaux, 332 moutons, 80 

Veaux 
Arrivages, 1.295. Réserves vivantes, 

537. Introductions directes aux abat-
toirs 1.367. Renvoi, 35. 

(Court; à la livre de viande nette par 
bandes) : 

Veaux tourangeaux extras 6.50 à 7.10; 
ordinaires 6.20 à 6.50 ; manceaux ex-
tra» d'Eeommoy, Le Lude-Mayet, Cbâ-
teau-du-Loir 6.20 à 6-70 ; autres bons 
manceaux de la Sarthe et de la Mayen-
ne 6.10 à 6.70 ; manceaux ordinaires 
5.90 à 6.40 ; angevins 6.10 à 6.50 : bre-
tons, vendéens 6 à 6.30 : veaux de ser-
vice 5.90 à 6.50 ; broutards 3.70 à 4.20; 
petits veaux de ferme 2.60 à 3.10 ; 
veaux extras des meilleures provenan-
ces, vendus au détail, 7.10 à 8.50. 

Ovins 
Arrivages :. 15.128. Réserves vivan-

te» : 3.455. Introductions directe» aux 
abattoirs : 3.406. Renvoi : 660. 

(Cours à la livre de viande nette) : 
AGNEAUX. —• Laitons extras de 28 

à 32 livre» de viande : Southdown, Loi-
ret, Charmois 8.30 à 8.90 ; croisés di-
vers 8.10 à 8.80 ; dishleys mérinos 8.20 
à 8.90 ; bretons maraîchins 7.60 à 8.10; 
vendéens 7.50 à 7.90. 

MOUTONS. — Poitou 6.50 à 6.90 ; 
dishleys mérinos 6.70 à 7.10 ; maraî-
chins vendéens 7.60 à 8. 

BREBIS. — Poitou 5.10 à 5.60 ; dish-
leys mérinos 5.10 à 5.70 ; vieilles brebis 
de toutes races 3.60 à 3.80. 

Sarthe 
taureaux, 
porcs. 

Vendée 
taureaux, 134 moutons. 

30 bœufs, 25 vaches, 15 

Vienne : 10 bœufs, 10 vaches. 

Observations 

La température reste favorable au 
marché et la généralisation des re-
tours de vacances augmente les be-
soins de la région parisienne. En re-
vanche, la proximité de la fin, du mois 
rend les acheteurs très ééservés; la 
vente, par suite, a été généralement 
lente sans qu*il y ait toutefois de for-
tes baisses de prix. En gros bétail, 
les arrivages ne dépassaient pas 5.722 
têtes contre 6.074 la semaine dernière. 
Mais la réserve des boucheés a rendu 
la vente assez lente et difficile et si 
on a conservé généralement les an-
ciens cours, certains cas de baisse, 
d'ailleurs légère, ont été constatés. 

En veaux, les envois étaient un peu 
supérieurs à ceux de lundi dernier, 
masi les réserves étaient modestes et 
la vente a été facile. Une hausse de 
un à trois sous paé livre nette, selon 
qualité, a été aisément acquise. Vente 
plus difficile en moutons en raison de 
l'ampleutr des arrivages qui attei-
gnaient 'i 5.022 têtes au lieu de 11.366 
il y a huit jours. Une légère baisse 
d'un à deux sous par livre nette. 

Offres normale» en porcs et vente 
facile sur la base des anciens cours. 

LE PRODUCTEUR 
NE TOUCHERA 

FINALEMENT 
QUE 182 FRANCS 

POUR SON BLÉ 
Paris, 31 août. — Le Conseil central 

de l'Office national interprofessionnel 
du Blé communique: 

Le Conseil central de l'Office natio-
nal interprofessionnel du Blé a termi-
né aujourd'hui sa session d'août. 

Il avait à déterminer les taux de la 
taxe instituée par le décret-loi du 17 
Juin 1938, e nvue de la résorption des 
quantités de blé excédentaires. Il a 
fixé à 8 fr. le taux moyen de la taxe 
permanente prévue par le dit décret-
loi dont 4 francs à la charge des pro-
ducteurs, ce qui ramène à 200 francs 
le prix du quintal de blé à la produc-
tion. 

Par ailleurs, il a fixé à 12 francs le 
taux de base de la contribution excep-
tionnelle de rtsorption, qui est à la 
charge des producteurs. Cette contri-
bution est majorée, à titre provision-
nel, d'une retenue supplémentaire de 
50 pour cent jusqu'au moment où les 
dépenses de résorption auront été 
exactement déterminées. 

Le prix net du blé à la production 
s'établit donc, provisoirement, à 182 
francs pour les producteurs de moins 
de 100 quintaux. Ce chiffre est réduit 
pour les producteurs plus importants, 
en fonction de la progressivité de la 
taxe. 

Les dispositions arrêtées par e 
Conseil Central à l'unanimité, y com-
pris les représentants des consomma-
teurs, permettront d'établir le prix du 
pain à un chiffre constant pour toute 
la campagne, c'est-à-dire jusqu'au 
mois d'août 1939. L'augmentation a 
prévoir est de 0 fr. 20 par kilo, comp-
te tenu de la majoration de 5 centi-
mes, afférente à la campagne précé-
dente et dont l'application avait été 
différée. 

 ■ <Mfr-+ 

LE COIN DES ABEILLES 

Préparation du miel 
-XX-

Quel que soit le produit que nous 
ayons à vendre, il importe de plus en 
plus que tous les soins soient pris 
pour sa préparation. 

Beaucoup d'apiculteurs jusqu'ici ont 
négligé ce point important. Dans la 
lutte commerciale où la concurrence 
va reprendre ses droits, il importe 
avant tout de livrer des produits irré-
prochables en tous points. Le miel, 
quelle que soit la région d'où il vient, 
doit, pour mériter l'appellation de sur-
fin, être franc de goût, d'odeur et 
d'aspect. La cristallisation doit être 
fine, aussi bien pour la consommation 
domestique que pour la vente en gros 
Oxmbons au miel, gâteaux, pains 
u'épicés). 

EMPLOI DU MATURATEUR 

Pour bien épurer le miel, il ne suffit 
pas de le passer au tamis de toile mé-
tallique. Même en employant un tamis 
aussi fin que ceux dont on se sert 
pour tamiser le lait, vous n'obtiendrez 
pas un excellent résultat. De plus, 
par suite "de la viscosité du miel, ce 
procédé vous fait perdre beaucoup de 
temps. 

Le moyen le plus simple d'épuration 
consiste dans l'emploi du maturateur. 

Un simple tonneau que vous défon-
cez d'un bout et que vous garnissez 
d'un tamis à la partie supérieure et 
d'un clapet à la partie inférieure, peut 
faire un maturateur, 

Vous avez cependant avantage à en 
seheter un dans le commerce. Us sont 
en tôle étamée et munis d'un tamis, 
d'un clapet et d'un couvercle. 

A sa sortie de l'extracteur, le miel 
est versé dans le tamis du matura-
teur. Si le temps est chaud et que la 
pièce où se trouve le maturateur est 
tempérée, la montée des impuretés se 
fait rapidement. 

Le miel le plus dense • tombe au 
fond ; celui qui est le plus aqueux 
vient à la partie supérieure. Si l'on 
a soin de couvrir le maturateur d'un 
linge clair et de le mettre dans un 
courant d'air, l'eau, en excès s'évapore 
en partie et le miel est de meilleur 
qualité. 

Au bout de quatre à cinq jours, s'il 
fait chaud, ou au bout d'une huitaine 
de jours si la température est fraîche, 
on petit soutirer le miel dans des réci-
pients pour la vente ; il est clair, lim-
pide et débarrassé de toutes ses impu-

jU Vie Syndicale! 
ifaiiiliiiffiilïiiaiiiiiir 

Union Viticole 
du Canton de Vallet 
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IL NE FAUT PAS TROMPER 
L'OPINION ET L'AGRICULTURE 

Un hebdomadaire parisien consa-
crait récemment un assez long entre-
filet à la. situation critique des pro-
ducteurs de viande et soulignait qu'en 
dépit de la mévente du bétail, le gou-
vernement avait favorisé et continuait 
à favoriser l'entrée des viandes étran-
gères. Cette sollicitude d'un organe 
essentiellement citadin à l'égard du 
sort des agriculteurs aurait de quoi 
surprendre si nous ne voyions très 
clairement que tout cela tend pour lui 
à une seule chose : attaquer sur un 
nouveau plan une politique qu'il s'est 
donné pour mission de combattre. 
Pour nous, qui ne faisons pas de po-
litique et n'avons pas à attaquer ou 
à défendre qui que ce soit, nous nous 
contenterons de reprendre ce qui est 
signalé dans cette note, afin de voir 
ce que l'on peut en retenir. 

Les importations de viandes, souli-
gnait l'auteur de l'article, ont été plus 
fortes en 1937 qu'en 1936. C'est exact, 
et nous avons nous-même, attiré ici, 
l'attention sur ce fait, en montrant 
comment s'était produite l'augmenta-
tion incriminée. Il n'est pas douteux 
que l'an dernier, le Ministère de 
l'Agriculture, sans doute dans la 
crainte qu'une hausse excessive de la 
viande envisagée par certains, ne ren-
de sa position difficile, a fait preuve 
d'une complaisance exagérée en ac-
cordant au Ministère de. la Guerre 
des autorisations d'importation de 
viande congelée de bœuf pour environ 
40.000 quintaux destinés aux restau-
rants à l'occasion de l'Exposition et 
dont l'introduction avait soulevé, on 
s'en souvient, de vifs commentaires 
C'est ce tonnage introduit par la 
Guerre, hors contingent, que l'on re-
trouve aux statistiques d'importation 
de 1937 et qui, compte tenu aussi des 
quantités destinées à l'avitaillement 
même rubrique, reproduit à peu près 
les chiffres officiels de la Direction 
des Douanes. Nous sommes donc d'ac-
cord avec l'écho en question pour esti-
mer que le Ministère a eu tort, avant 
que la revalorisation du bétail soit 
acquise, de rouvrir la porte, fût-ce 
pour des quantités, somme toute, peu 
considérables, à l'importation étran-
gère. . 

En revanche, la suite de l'article 
qui tend à démontrer que le Gouver-
nement actuel a poursuivi la même 
politique et favorisé également l'im-
portation, mérite qu'on s'y arrête da-
vantage, car elle s'applique à la pé-
riode présente et, de ce fait, les affir-
mations qu'elle porte sont susceptibles 
d'une plus grande portée. 

Or, si nous considérons toujours la 
viande de bœuf, il est inexact de dire 
que les importations se sont poursui-
vies : aucune autorisation nouvelle 
n'a été consentie depuis le quatrième 
trimestre de 1937 pour le compte de 
la Guerre ni « a fortiori », par d'au-
tres demandeurs. Au surplus, on ne 
trouve aux statistiques douanières, 
dans les premiers mois de cette an-
née, que quelques centaines de quin-
tauxde viande congelée de bœuf des-
tinée à la consommation et qui cons-
tituent les reliquats des quantités ac-
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retés. B est bon de ne pas tirer jus-
qu'au bout, car alors les impuretés se 
trouvant à la partie supérieure se-
raient mélangées. Il faut arrêter le 
soutirage dès que les impuretés appa-
raissent au robinet. 

Lorsque la quantité de miel est as-
sez importante, il est bon d'avoir plu-
sieurs maturateurs, mais cette batte-
rie peut être assez réduite si l'on opère 
de la façon suivante : 

Dès que le miel a séjourné trois ou 
quatre jours dans le maturateur, on 
peut en soutirer le quart ou le tiers de 
ce qui est déjà épuré s on remplit de 
nouveau, mais en ayant soin de placer 
un tamis à la partie supérieure du 
maturateur, afin que le miel ajouté 
tombe goutte à goutte, et que les 
impuretés qui restaient à la surface 
ne soient pas mélangées à la masse. 
Par ce moyen vous pouvez tirer cha-
que jour une partie du miel épuré et 
le remplacer par du miel sortant de 
l'extracteur. Si vous ne voulez pas 
acheter un maturatèur parce que vous 
n'avez pas une grosse récolte, vous 
pouvez opérer ainsi : vous logez votre 
miel dans des récipients à titre pro-
visoire (seaux à miel par exemple) et 
quand votre extraction est terminée, 
vous reversez le tout dans votre ex-
tracteur après avoir enlevé la cage, 
otre extracteur vous sert ainsi de ma-
turatèur. 

Lorsque vous soutirez votre mlél, 
et que les impuretés apparaissent, il 
faut passer le. reste dans un tamis 
très fin ou étamine. Ce miel est géné-
ralement moing dense et de moins 
bonne conservation. 

Gardez-le pour votre consommation 
familiale ou pour la nourriture de vos 
colonies à court de provisions. 

LA DENSITE DU MIEL 

La densité du miel varie suivant 
qu'il est pris à la base du maturateur 
ou à la surface et de ce fait, contient 
une plus ou moins grande proportion 
d'eau. 

En Angleterre, on trouve un densi-
mètre très ingénieux pour se rendre 
compte si le miel est marchand ou 
non. 

Etienne GIRAUD, 

Président de la Société d'Apiculture 
de la Loire-Inférieure. 

{A suivre) 

L'Assemblée générale de l'Union 
aura lieu le dimanche 11 septembre, 
à Vaîiet, à 10 h. (légale), salle du 
Rouaud. Elle coïncidera avec le com-
mencement de la saison des vendan-
ges car avec la belle température, les 
raisins mûrissent et le muscadet sera 
encore trè3 bon cette année. 

M. Sautejeau, président de l'Union, 
fera un compte rendu des travaux de 
l'année ; MM. de Camiran* président 
de. la C.G.V.C.O., groupe de la L.-I., et 
M. Rozé, propriétaire viticulteur à 
Brissac, membre de la (Commission 
Intel-ministérielle de la Viticulture don-
neront aux viticulteurs les dernières 
nouvelles du statut viticole. 

Enfin, et c'est d'importance, il sera 
parlé des prix des Muscadets, avec le 
jeu des mesures édictées par le statut 
viticole les viticulteurs doivent trouver 
cette année une juste rétribution de 
leur travail opiniâtre. 

cordées à l'Intendance en 1937. Le 
reste des tonnages portés aux statis-
tiques représente les viandes destinées 
à l'avitaillement des navires : navires 
de guerre ou bateaux marchands. On 
sait que l'achat de marchandises en 
franchise pour consommer à bord ré-
sulte de règles internationales sur les-
quelles- un pays ne peut donc revenir 
unilatéralement. Au surplus, bien que 
les chiffres figurent aux statistiques 
d'importation, de même qu'à l'expor-
tation, il existe une destination inti-
tulée « provisions de bord on ne 
saurait considérer ces viandes con-
sommées en mer comme des mar-
chandises réellement importées. En 
somme, pour les premiers mois de 
1938, l'importation de viande de bœuf 
de l'étranger est nulle. 

L'écho dont nous parlons a, cepen-
dant cité de façon très précise, un ba-
teau étranger qui, il y a quelques se-
maines, à Marseille, a débarqué de la 
viande argentine. 

Il n'y a rien d'impossible à cela et 
ce n'est nullement en contradiction 
avec ce qui vient d'être dit, En effet, 
l'écho parle de « viande » et men-
tionne bien la provenance, mais il ne 
cite ni la nature exacte de la mar-
chandise ni sa destination. Jusqu'à 
preuve du contraire, il s'agit donc soit 
de viande destinée à un autre pays et 
admise en transit, soit encore de 
viande congelée de mouton admise ré-
gulièrement jusqu'à ces derniers 
temps dans la limite de contingents, 
dont l'annulation est intervenue seu-
lement le 1" juillet dernier pour le 
trimestre en cours à la suite des de-
mandes réitérées de l'A.G.P.V. 

Inutile donc de chercher de mau-
vaises querelles à tel ou tel dirigeant, 
sous le prétexte fallacieux de s'inté-
resser à l'élevage, quitte, en d'autres 
circonstances, à rendre celui-ci res-
ponsable de prix trop élevés de la 
viande ou du lait. Le meilleur service 
à rendre aux éleveurs comme à l'opi-
nion, en général, c'est de renseigner 
avec exactitude et impartialité. 

Tant qu'il y a eu des importations 
abusives, il convenait de chercher par 
tous les moyens à les combattre, et 
à ce moment, les groupements agri-
coles s'y sont efforcés de leur mieux 
dans l'intérêt de leurs mandants. Re-
jeter aujourd'hui sur une soi-disante 
concurrenee étrangère la responsabi-
lité de la situation précaire du mar-
ché de la viande, c'est tromper l'opi-
nion et l'aiguiller sur une fausse voie. 

Nous l'avons déjà souligné à plu-
sieurs reprises : toute action sur le 
marché de la viande, dans les circons-
tances présentes, ne peut-être conçue 
que sur le plan intérieur. C'est pour-
quoi les milieux agricoles, dans leur 
grande majorité, ont compris que la 
seule intervention à tenter consistait 
dans des achats bloqués sur le marché 
en vue d'un stockage de quelques 
mois avec le concours de l'Intendance. 

C'est l'opération actuellement en 
cours et dont nous verrons d'ici peu 
les effets, 

Henry ROUY, 
Secrétaire Général de l'Association 
Générale des Producteurs de Viande 

votre devoir et votre intérêt exigent que vous 
souscriviez 

aux Bons de la Caisse Autonome de 
LA DÉFENSE NATIONALE 

DUREE 
Taux 

d'intérêt 

18 MOIS 

3. 50 % 

Exempts de toutes taxes 
spéciales frappant les 
valeurs mobilières et cie 
l'impôt général sur le revenu 

Titres au porteur, coupures à partir 
de IOO francs 

Préparez-vous 
à faire du bon cidre 

(Suite de la 2* 
—. xx— 

page). 

CHRONIQUE FORESTIÈRE 

Conseils avant ventes 
-X X-

Voici revenue l'époque des ventes tels prix, établissent les leurs exacte-

Sociéié Nationale 
des Chemins de Fer Français 

AGRICULTEURS 
Pensez, dès maintenant, au Voyage 

que vous ferez quand vos travaux d'au-
tomne et d'hiver vous laisseront quel-
ques loisirs. 

Vous pourrez alors avec votre fa-
mille, profiter du billet de 

LOISIRS AGRICOLES 
délivré 

du 1er octobre au 31 mars 
40 % de réduction, validité 31 jours 

■ Ce billet est délivré sur présentation 
d'un « Carnet spécial d'Identité ». 

Renseignez-vous dans les gares. 

PASSEZ AU BORD DE LA MER. 
VOS JOURNÉES DE LOISIRS 
BILLETS D'UNE JOURNÉE 

aller et retour en 3' classe, délivrés les 
jeudis, samedis et dimanche, toute l'an-
née, au départ de Nantes-Orléans, la 
Bourse et Chantenay (1). 

Pour Saint-Nazaire. — Prix aller et 
retour (tinïbre-quit. compris): Adul-
tes, 2 2frs; enfants de 4 à 10 ans, 11 frs. 

Pour Pornlchet, La Baule-los-Pins, La 
Baule-Escoublac, Le Pouliguen, Batz-s-
Mer, Le Croisic, Guérànde. — Prix aller 
et retour (timbrèiquittance compris) : 
Adultes, 28 frs; enfants d 4 à 10 ans, 
14 fr3. 

Au départ de Saint-Nazaire pour les 
etationB de la Côte Guérandaise citées 
ci-dessus, sauf Pornichet. — Prix aller 
et retour: Adultes, 8 frs; enfants de i 
à 10 ans, 4 frs. 

Au départ de Saint-Nazaire pour Por-
nichet. — Prix aller et retour: Adultes, 
6 frt,; enfants de 4 à 10 ans, 3 frs. 
_ Os billets, dont la validité ne peut 
être prolongée, sont utilisables dans 
tous les trains du service régulier per-
mettant l'aller et le retour dans la mê-
me journée. 

Rensaignez-vous dans les gares. 

(I) Les billets délivrés le samedi sont 
valable*, au retour, le dimanche. 

d'automne ; préludant à celles-ci. 
peut-être quelques nouveaux conseils 
aux vendeurs ne sont-ils pas super-
flus... 

Et d'atord les vendeurs ne peuvent 
se baser pour juger de la tendance du 
marché sur les premiers résultats lo-
caux, disparates, partiels de leur con-
naissance. Pourquoi ? Parce que dans 
chaque cas particulier jouent des ten-
danccs diverses, très différentes, et 
souvent très opposées. 

Parce qu'un voisin aura vendu tel 
prix, il ne s'en suit pas ipso facto que 
ses propres bois vaudront autant. En 
admettant le « prix possible » atteint, 
les siens vaudront plus ou moins sui-
vant la composition des lots, les essen-
ces, les qualités des essences, leurs 
grosseurs, la netteté de leurs troncs, 
leur rectitude, leur cylindricité, la si-
tuation locale des coupes, celle régio-
nale des bois, la distance des gares, 
ports ou lieux d'utilisation, les faci-
lités d'exploitation, les exigences ou 
la rareté de la main-d'œuvre, l'offre 
et la demande, l'époque de la vente, 
l'écoulement local des bois de feu qui 
ne supportent pas le transport à lon-
gue distance, etc. 

Aucun marché national autre que 
celui des bois sur pied ne présente au-
tant de facteurs divers qui peuvent se 
répercuter sur l'établissement du prix 
normal — et c'est pourquoi d'ailleurs 
lorsqu'on nous demande « quels sont 
les cours du chêne, ou du pin, ou du 
peuplier, etc.», il nous est, à nous 
comme à d'autres, impossible de ré-
pondre exactement, car ces cours dé-
pendent de tous les facteurs énumêrês 
ci-dessus. 

Toutes ces < incidences », nous les 
avons d'ailleurs mises en lumière à 
notre Traité des Estimations et Ex-
pertises forestières (1) qu'on pourra 
consulter ; toutes contribuent à < éta-
blir » le prix possible ,et elles sont 
d'autant plus flagrantes que la coupe 
est plus importante. 

Par ailleurs, les premiers résultats 
locaux connus peuvent être excellents 
ou Insuffisants ; ils dépendent aussi 
du cubage des bols mis en vente. Pour 
citer exemple ; c'est un fait bien 
connu que les coupes de résineux mis 
en vente en certaines régions par 
l'Administration sont très sous-éva-
luées en volume. Il en résulte que sur 
la base de cubages normaux, les prix 
initiaux atteints au mètre cube, ne 
peuvent être pris à la lettre par les 
vendeurs. 

B convient donc que ceux-ci, au lieu 
d' « adopter > sana contrôle tels ou 

ment, et tablent ainsi sur des chiffres 
certains. 

Ces prix dûment établis, comment 
les soutenir ? C'est le second terme 
du problème. 

Pour ce faire, il faut d'abord être 
certain de son estimation personnelle : 
premier point ; on risquerait autre-
ment ou bien de demander trop ou 
bien de céder à trop peu. De cette 
estimation, évidemment, on ne peut 
pas se passer puisque celle-ci condi-
tionne la vente normale. 

Second point : si on ne peut faire 
appel à la concurrence par manque 
d'amateurs, il faut d'abord avec son 
marchand discuter l'essentiel, c'est-à-
dire le prix ; le surplus étant acces-
soire. 

Plus récemment, un vendeur hors de 
notre présence, abandonnait son prix, 
et puis devant nous posait alors à 
l'exploitant des conditions draconien-
nes : il rétablirait tous les chemins, il 
n'aurait pas autorisation de cuire sur 
coupe son charbon... 

S'il faut être sévère, certes, il ne 
faut pas l'être trop. C'est pourquoi, 
par exemple, dans certaines ventes 
annuelles personnelles, malgré les 
récolements des coupes, qui prouvent 
toujours quelques dégâts (il est vrai 
fort peu importants), nous avons soin 
de ne rien réclamer aux exploitants 
— parce que tel est ici l'avantage évi-
dent du vendeur. En effet, là, au jour 
de la vente, la* concurrence joue à 
plein •,• on voit les coupes s'enlever à 
25, 30 % de plus que les prix nor-
maux. Il est donc normal de ne pas 
effrayer par avance cette concurrence: 
le vendeur la laisse jouer à fond, et 
considère alors qu'il a bien plus 
d'avantages à toucher 30, 50.000 fr. 
de ses coupes que de réclamer des 
exploitants en fin de celles-ci, 1.000 ou 
1.500 francs de dégâts que certaine-
ment ils n'ont pas sciemment commis. 
Il est philosophe et s'en trouve bien; 
sur ses prix de vente élevés, il remet 
parfois lui-même en état les lieux. 
Aussi, pas un amateur de sa région ne 
voudrait pouvoir dire qu'il n'est pas 
venu à sa vente. Voilà un vendeur et 
des bois qui font « recette ». 

Pierre CHAUDE, 
Secrétaire général de l'Association 

générale des Producteurs de Bois 
et Reboiscurs français. 

Toutes les fois qu'on le pourra, on 
remplacera la paille par des claies en 
bois ou en osier, fréquemment net-
toyées à l'eau javellisée et rincées à 
l'eau propre. 

Remiages 

La quantité d'eau potable à em-
ployer pour les remiages est égaie à 
environ la moitié du poids du marc à 
mouiller. 

Ces opérations doivent être condui-
tes rapidement. Le trempage ne doit 
pas dépasser 12 heures. 

La cuve qui reçoit le jus s'écoulant 
ù\\ pressoir doit être viciée complète-
ment tous les jours. 

En résumé, la salle de pressurage 
ainsi que tout son matériel doit être 
tenue très propre. En y entrant, on 
ne doit jamais sentir une odeur acéti-
que (odeur de vinaigre) et jamais on 
ne doit voir voltiger de toutes petites 
mouches sur le broyeur, le pressoir, 
les cuves de rémiages. 

Si cette odeur existe, et si les mou-
ches sont présentent, un lavage du 
matériel s'impose de suite. 

FERMENTATION : 
SES TROIS THASES 

La défécation ou débourbage du jus 
Le jus étant mis en tonneau, la dé-

fécation ou clarification consiste à ob-
tenir la formation d'un chapeau de 
couleur brune à sa surface, cïun dé-
pôt de lie au fond du tonneau. Le jus 
devenu limpide entre ces « deux lies » 
doit être immédiatement soutiré, à l'a-
bri de l'air, dans un tonneau propre, 
préalablement méché, où il continuera 
de fermenter lentement. 

CONDITIONS FAVORABLES 

Pour se placer dans des conditions 
qui favorisent la formation du cha-
peau brun, il faut : 1° travailler des 
fruits de complète et égale maturité; 
2° remplir le tonneau dans la même 
journée, mais en laissant un viâs de 
13 centimètres; 3" obtenir une fer-
mentation lente et continue, et pour 
cela brasser autant que possible par 
temps froid. 

LA TEMPÉRATURE 

(1) Traité de* Estimations et F.i-perti«es 
forpstierrs, par P. Chaudé. 460 pages, 50 

pris: 45 francs. En vente au sière 
raris «r>.P B'R F" ru* ChiUclu,t' 

clichés, 
de l'A. B. 

Si le temps est un peu doux, c'est-
à-dire si la température dépasse 10* 
environ, on retardera la fermentation 
començante en méchant fortement le 
tonneau avant son remplissage, ou 
bien on ajoutera au jus de pommes, 
dès sa sortie du pressoir, ,10 grammes 
de métablsulfite de potasse par hecto-
litre. 

Si la fermentation est trop rapide, 
le chapeau brun ne se forme pas; il 
est remplacé par une mousse blanche 
ou chapeau blanc. Comme conséquen-
ce, le cidre au lieu d'être limpide res-
te trouble et renferme de nombreux 
microbes nuisibles qui pourront plus 
tard le rendre non marchand. 

Soutirage 

Aussitôt le chapeau brun formé, ?e 
moût clair, qui peut déjà s'appeler ci-
dre, doit être séparé de ses impuretés 
et des microbes nuisibles. Pour cela 
on a recours au soutirage qui doit 
être effectué dans un fût préalable-
ment méché. On opérera à l'abri de 
l'air en veillant à n'entraîner ni cha-
peau, ni lies. 

Le soutirage sera pratiqué par 
temps clair, froid, le baromètre indi-
quant le beau temsp. 

Un soutirage mal fait est plutôt 
nuisible qu'utile. Il rend fe cidre plat, 
et le fait fermenter plus vite. 

Fermentation principale 

Le cidre sera placé après soutirage 
dans une cave aussi fraîche que pos-
sible, saine, aérée, propre, ,où on ne 
logera ni fruits, ni légumes, ni vinai-
gre, ni autres substances pouvant don-
ner heu à de mauvaises oâaurs. 

CAVE FRAICHE 

C'est dans les caves les plus fraî-
ches qu'on fabrique le meilleur cidre. 
La levure ou ferment alcoolique qu: se 
trouve dans le cidre fait fermenter 
lentement le sucre apporté par le jus 
de pommes, elle le transforme en al-
cool et en acide carbonique. Le cidre 
prend de la force, se charge de gaz 
carbonique, ce qui le rend légère-
ment pétillant et agréable. 

SURVEILLANCE AU DENSIMÈTRE 

On surveillera la marche de la fer-
mentation à l'aide d'un densimètre, 
petit appareil qu'on peut se procurer 
chez les marchands d'articles de ca-
ve. Le clmsimètre accompagné d'une 
table des densités et des richesses en 
sucre fait connaître la quantité de su-
cre qui existe dans le cidre au mo-
ment de la prise de densité. 

Le densimètre plongé dans le jus 
sortant du pressoir marque environ 
1050, 1060 selon la qualité des fruits 
brassés. Dans un cidre complètement 
fermenté, c'est-à-dire < sec », « pa-
ré », il ne marque plus que 1000. 

Pour retarder la fermentation du 
cidre et le conserver doux et sucré 
pendant un temps plus long, il est 
bon d'effectuer un second soutirage. 

Deuxième soutirage 

Il devra être effectué en prenant 
toutes les précautions indiquées pour 
le premier soutirage, et autant que 
possible lorsque le cidre marque 1030 
au densimètre. 

II faut se rappeler qu'on n'a jamais 
intérêt à laisser le cidre sur la lie. La 
lie ne nourrit pas le cidre, mais peut 
au contraire le déprécier. 

Fermentation complémentaire 

Elle devra se poursuivre lentement, 
en fût mêché, en veillant à maintenir 
le cidre hors de l'atteinte des micro-
bes nuisibles. La plus grande propreté 
s'impose donc encore pendant toute 
cette période de la conservation dlu 
cidre en fût. 

CONSERVATION DU CTDRE 
EN FUTS 

On protégera soigneusement le ci-
dre en fût contre les ferments de ma-
ladie qui sont des plus dangereux. Par-
mi eux, il faut citer en particulier, 
la bactérie acétique, qui forme des voi-
les d'abord minces, qui s'épaississent 
progressivement pour arriver à cons-
tituer une masse solide, d'aspect glai-
reux qui couvre toute la surface du 
cidre et qu'on appelle la mère du vi-
naigre, ette masse glaireuse est for-
mée par des milliards de microbes qui 
transforment l'alcool du cidre en vi-
naigre. Le cidre devient alors aigre, 
dur. pique, acétique et parfois imbu-
vable. 

PAS DE CnjRES PIQUÉS 
PAS DE CnjRES ACÉTIQUES 

N'oubliez pas que ,1a loi interdit la 
mise en vente des cidreg piqués ou 
acétiques renfermant plus de 2 gr. 50 
d'acide acétique par litre de cidre. Ne 
mettez dons jamais ces cidres en ven-
te. Il faut les distiller ou en faire du 
vinaigre. 

La bactérie acétique qui fabrique 
du vinaigre, ne peut opérer ce travail 
lorsqu'elle vit dans une atmosphère 
dépourvue d'oxygène, c'est - à - dlire 
d'air; on l'empêchera de se dévelop-
per dans les tonneaux de cidre en 
maintenant ceux - cj complètement 
pleins et bondés convenablement. 

Autant que possible vous ne garde-
rez jamais longtemps un tonneau en 
vidange, pour éviter la piqûre ou le 
durcissement du cidre dont nous ve-
nons de parler. 

ATTENTION AUX TONNEAUX 

Si vous êtes obligé d'avoir un ton-
neau de cidre en vidange, vous le trai-
terez de la façon suivante : 

1" Vous y apporterez 10 gramrîies 
de métabisulfite de potasse par hec-
tolitre. C'est une substance qui ren-
ferme de l'acide sulfureux. L'acide 
sulfureux gêne le développement des 
microbes nuisibles et empêche les ci-
dres de noircir à l'air. 

2° Vous verserez ensuite à la sur-
face du cidre de l'huile de vaseline ap-
pelée encore huile de paraffine (cou-
che de 2 m/m d'épaisseur, 1/4 dte li-
tre par barrique), qui empêchera la 
bactérie de se développer. 

RECOMMANDATIONS 
ESSENTIELLES 

Enfin, relativement à la conserva-
tion du cidre en fûts n'oubliez pas ce» 
dernières recommandations essentiel-
les : 

N'employez aps de fûts mal net-
toyés et ayant mauvais goût. 

N'entonnez jamais du cidre dans un 



fût renfermant r]e vieilles lies. 
Tout fût venant d'être vidé doit 

•tre aussitôt nettoyé. 

CONSERVATION PU CIDRE 
EN BOUTEILLES 

Vous n'obtiendrez jamais de bons 
résultats si vous ne . suivez pas les 
conseils suivants : 

Vous ne mettrez en bouteilles quun 
cidre soutire une où pljisiéura fois,, et 
bi«n'llmpiU-S conservé en cave tral-
che. 

CTDKK MOUSSEUX 

Pour obtenir un cidre très mous-
aé'ux', et sucré, vous le mettrez en bou-
teilles lorsque Fa densité sera com-
prise entre 1020 et 101S. 

.Vous aurez un cidre mousseux,, à 
la densité, de.'l018, 1015; un cidre lé'r 
gèremeht mousseux à la densité de 
1013 à 1010; un cidre pétillant à la 
densité de 1005. 

Vous utiliserez des bouteilles dites 
champenoises, sauf pour le cidre mis 
en bouteilles à la densité de 1005 pour 
lequel vous pourrez vous servir de 
bouteilles en verre ordinaire (bouteil-
les ,à. eaux minérales). 

Dans tous les cas, là mise en bou-
teilles devra se faire à l'abri die l'air 
en faisant arriver doucement le cidre 
du fût- au fond des bouteilles à rem-
plir à l'aide d'un caoutchouc fixé-à la 
cannelle. 

Lors du remplissage on supprimera 
la chambre à air dans les bouteilles, 
C'est-à-dire qu'on les remplira de telle 
façon que le cidre touche le bouchon 
sans laisser aucune bulle d'air. Cette 
maniéré d'opérer fera qu'au débou-
chage" le cidre ne sera pas projeté vio-
lemment au dehors de la bouteille, 
■'ne. plus le bouchon ne se dessèche 

pas". ' " : ' "' 
Aussitôt les bouteilles remplies, on 

assujettira Jes . bouchons avec un fil 
rie fer. On les conservera en cave fraî-
che '■ indifféremment debout ou cou-
chées. : ; . 

RÉSUMÉ 

Tout se .ramène dans la. fabrication 
du: cidre à organiser une lutte sévère 
contre les microbes nuisibles et à fa-
voriser le développement de la levure 
ou ferment alcoolique qui est pour 
nous le bon ouvrier et qui, avec de 
bons fruits, fabrique du bon cidre. 

Aussi .rappelez-vous toujours que 
Four faire un excellent cidre 

Il faut de la propreté 
Encore de la propreté 

Toujours de la propreté. 

 —— 

Offres et Demandes 
(Service réservé , à nos Adhérents) 

Ecnre ou s'adresser au Syndicat, 
3, Place Petite-Hollande, NANTES 

TARIF 

Pour une seule insertion : 6 fr. 
pur annonce de 5 ligne» maximum 

I fr. 35 par ligne supplémentaire 

OFFRES 

302. — BELLE FERME 30 H. en-
viron à louer pour la Toussaint 1938, 
prés la Baule et Pornichet. S'adresser 
M. de Moulins, Lsnérac, Escoublac (L.-
Inf.). 

103. — A AFFERMER pour le 1" No-
vembre prochain une borderie d'une 
contenance environ 13 hectares, située 
à Carquefou. S'adresser au Syndicat. 

104. — A VENDRE: barriques nan-
taises neuves, chêne et châtaignier, 
demi-muids, barriques, demi-barriques 
et petits fûts occasion. S'adresser à M. 
E. Dabin, tonnelier, Saih,t-Fiacre-sur-
Maine (Loire-Inf.). 

DEMANDES 

La radiodiffusion 
Agricole 

Dimanche 4 septembre 

De » h. à 9 h. 15. — Paris-P.T.T. re-
layé par Limoges, Marseille. Rennes et 
Strasbourg : Les. risques divers mena-
çant le» agriculteurs, par M. Bost. 

TJe 9 h.. 35 à 9 h. 30. — Tour Eiffel 
relayé par Lille, Lyon, Nice et Toulou-
se : Les usages domestiques de la cire 
d'abeilles, par M. Caillas. 

De IL h. 15 à 11 h. 45. — Tour Eiffel 
relayé par Lille,,Lyon, Nice et Toulou-
se : La demi-heure agricole, informa-
tions diverses, revue des cours; Les de-
voirs .fiscaux des employeurs pour le* 
saisonniers étrangers, causerie par M. 
de Félice; Le Nivernais, causerie fol-
klorique par Mlle Marcelle Dubois. 
Chants par Mme Andral. 

De 14 h. à 34 h. 30: — Limoges. Mar-
seille, Rennes et Strasbourg : retrans-
mission do La demi-heure agricole. 

Lundi 5 septembre 

De 38 h. 30 à 18 h. 45. — Tour Eiffel 
relayé par Lille, Lyon, Nice et Toulou-
ae : Les mouches des choux et des 
ehoux-ûeurs, par M. Busncl. 

Mardi 6 septembre 

De 18 h.' à 18 h. 35. — Paris-P.T.T. 
relayé par limoges, Marseille Rennes 
•t Strasbourg : L'organisation de la 
production et du contrôle des semen-
ce» sélectionnées de pommes de terre, 
par M. de la Bouteillière. 

Mercredi 7 septembre 

De 18 h. 30 à 38 h. 45. — Tour Eiffel, 
relayé par Lille, Lyon, Nice et Toulou-
se : Le quart, d'heure de la forêt fran-
çaise,, par AI.. Jagorschmidt. 

Les cours du marché de la Villette 
«ont donnés par le poste de Radio-Pa-
ris, lés lundis et jeudis, entre 16 h. 50 
et 17 h. La tendance de ces cours est 
donnée les mêmes jours entre 11 h. 45 
et 11 h. 55. 

' 225. — JEUNE MÉNAGE cultiva-
teur demande place culture, sérieuses 
références. S'adresser au Syndicat. 

228. — ON DEMANDE • jeune fille 
ou femme pour culture maraîchère à 
Nantes. S'adresser au Syndicat. 

230. — VIGNERON demandé pou-
vant s'occuper travail chais et entre-
tien vin. Référence et prix demandés 
première lettre. S'adresser au Syndi-
cat, 

231. — JEUNE MENAGE 28 ans-38 
ans cherche place campagne, homme 
toutes mains, culture vigne, femme oc-
cupée ou non, libre immédiatement. 
S'adresser au Syndicat, 

Nos Mercuriales 
Grains et Farines 

Nantes, le 1" Septembre. 

Avoine grise ou noire « Bretagne », 
121 ; bigarrée « Bretagne » 116. 

Sarrasin « Bretagne ». 171. 
Orge indigène « Côtes-du-Nord », 133; 

« Maroc », 137. 
Son, région bonne fabrication, 91. 
Maïs. Indochine, 331. 
Riz Saigon n. 1, 156, 

Les prix ci-dessus s'entendent par 
quantité minimum de 5000 kilos départ 
des lieux de production. 

Pailles et Fourrages 

Les 100 kilos, balles pressées • 
Paille de blé, 35.50 à 17; d'pvolne, 

14.50 à 16.50; d'orge 3 3.50 à 33.50. 
Foin, faible densité. Franche-Comté, 

55 à 56 ; Luzerne 61 à 62; Trèfle 52 à 
53. 

Animaux de Boucherie 

SYNDICAT DE LA BOUCHERIE 
de NANTES ET DE LA CAMTAGNE 

Cours du 26 août' 

455 VEAUX. — iLe kilo sur pied, pre-
mière qualité, 6.75 à 8.90, rentré à Nan-

30 BŒUFS. — Devant : le demi-kilo 
net : Ire qualité, 2.50 à 3; 2cf qualité, 
1.75 à 1.25; 3e qualité, 1 à 3.50. 

Derrière : le demi-kilo : Ire qualité, 
6.20 à 6.75; 2e qualité, 5.50 à 6; 3e qua-
lité, 4.75 à 5.25. 

380 MOUTONS. — Le demi-kilo : Ire 
qualité. 7.50 à 8; 2e qualité. 6.75 à 7.25. 

AGNEAUX. — Sans tarif. 

Légumes et Primeurs 

MARCHÉ DU CHAMP-DE-MARS 

Nantes, le 31 août. 

Artichauts, los douze, 38 ; Aubergi-
nes, la douzaine, 7; Betteraves, les dou-
ze, 2 ; Carottes, le paquet, 1 ; Céleri 
branches, les six, 4; Céleri rave, les six 
5 ; Choux-fleurs, la pièce, 1.50 ; Choux-
pommes, les seize, 15; Choux verts, le 
paquet, 4 ; Concombres, la pièce, 2 ; 
Cresson, les douze, 8 ; Chicorée, les 
douze, 4; Epinards, le kilo, 2; Haricots 
vorls. le kilo, 5; Laitues, les vingt, 5 ; 
Melon, la pièce. 5; Navets, le paquet 
1; Oignons, le kilo, 1.50; Poireaux, la 
botte. 8; Pommes de terre, le kilo, 0.70; 
Romaines, les douze, 4; Radis, les dou-
ze, 5; Salsifis, le paquet, 2; Scorsonè-
res, le paquet 2: Tomates, le kilo, 1. 

Fraises, le kilo, 35; Pêches, le kilo, 

3; Poires, le kilo, 3; Pommes, le kilo, 
2; Prunes, lo kilo, 2; Raisins, le kilo 5. 

MARCHÉ DES INNOCENTS 

Pomme» de terre 

Paris, 31 août, — Les 100 .kiloe logés, 
gare départ : hénaut Loiret, 120 à 122; 
julie Bretagne 95; mayette Bretagne, 
85 à 86; hollande duchesse Bretagne 
petite triée, 75 à 78; saucisse rouge 
Bretagne toute venante, 70; grosse 
triée 80 ; Vendée 105 à 106; early Sar-
the 53 à 54, Touraine, Poitou, 55 à 56 ; 
idéale Nord, 41 à <2 ; floucke Saint-
Malo. 60 à. 62 (nominal); eerstellngen 
Paris (vrac culture) 40, Nord 44 à 46, 
Oise, Comme 46 à 47, Sarthe 50, Mai-
ne-etLoire 50; ronde jaune, Bretagne 
43, Sarthe 43, Alsace 43 à 44 ; rosa Bre-
tagne 85, 

Légumes Secs 
Les 100 kilos, logés, départ : Flageo-

lets Nord, sur octobre 380 ; lingots 
Nord 415 sur octobre ; lingots Vendée, 
425 sur septembre et 415 sur octobre ; 
lingots Landes 340 octobre; chevriers 
extra septembre 450; plats1 Midi gros 
310 et extra 320 octobre; cocos Landes 
350 septembre et 330 octobre; lentilles 
vertes du Puy, anciennes nature 325, 
triées 360; nouvelles triées 425 à 450 ; 
lentilles do Champagne 210. 

Graines Fourragères 
Paris, 31 août. — On traite sur octo-

bre : trèfle violet Nord 800 à 820; luzer-
ne Provence 1.070 à 1.090 ; luzerne 
Nord-Centre, 1.000 à 1.020.; minette 600 
à 650; vesces d'hiver Beauce 400; sain-
foin double 250 à 260; lotier 750 à 790; 
ray giass Italie de Mayenne 350. 

HALLES CENTRALES 

19.30, 

Paris, 31 août 
BEURRES. — (Cours extrêmes et 

cours moyens). — En mottes centrifu-
ges. — Des Laiteries Coopératives In-
dustrielles, le kilo : Normandie 20 à 
24.50 (23.20); Charente, Poitou, Tou-
raine 22 à 25 (23.70). 

Malàxéh ■ 'Normandie' 20 à 22.50 
(21.50); Bretagne 38 à 22 (23). i 

Autres provenances: 18, 20, 21. 
En- d.emi-kilo: non salé . 19, • 

19.75; salé 21.50. 
Arrivages: UOBT colis, 27.820 kilos. 
Resserre: 1.794 mottes. 
La vente est plus difficile et la ten-

dance des cours est plus faible; les ar-
rivages, 2.490 mottes, sont suffisants 
pour les besoins. Ventes du jour 2.766 
colis, et il a été mis en resserre 1.794 
mottes. ' ' 

ŒUFS. — Vente calme, cours faibles. 
Picardie et Normandie 640 à 780; Bre-
tagne 500 à 700; Poitou, Touraine, Cen-
tre 650 à 780; Maroc 520 à 700. 

Arrivages: 440 colis, 30.940' kilos. 
Resserre ; 1.699 colis. 
VOLAILLES. — Mortes (prix moy.), 

poulet, le kilo: Nantais 18, Gâtinais 18, 
Bresse 20; poules 15. 

Poulets vivants: le kilo, 15; poules et 
vieux coqs vivants 13. 

Lapins morts; du Gâtinais 121.25; au-
tres catégories 30.75. 

Arrivages: 39.000 kilos. 
Resserre ; de la veille, 3.950 kilos. 
VIANDES. -- Le kilo: 
Bœuf: Quartier derrière 12.50; quar-

tier devant 6; aloyau 17.50; train en-
tier 31.50; globe 12; cuisse 10; pale-
ron 7.50 bavette 7.50; plat de côte 6; 
eollier 6.50; pis 5.50. . 

yéau; Entier 33.50: cuisseau et carré 
15: basse complète 11. 

Mouton: Agneau de.lait 35.50; entier 
13; gigot 39.50; milieu à, 8 côtés 31.50; 
épaule 15; poitrine 9. 

Porc: Demi 14; longe 19; filet 20 ; 
rein 36: jambon 16.50; poitrine 33.30; 
lard 8.50. '. 

LEGUMES. — Artichauts, le cent, 
Midi. Paris 40 à 140 (175); bretons, le 
colis. 50 à 65 (60); carottes nouvelles 
de Paris, la botte, 1.25 à 1.75 (1.50); de 
Meaux 70 à 110 (90); de Sully 140 à 200 
(160); céleri en branches, ia botte; 3.75 
à 4 3) ; champignons de cuoche 400 à 
C50 (480); chicorées 70 à 90 (80); Choux, 
lecent, 30 à 00 65); choux-fleurs, le cent, 
Ho Paris 50 à 200 (150): êoinards 60 à 
350 (120); escaroles 40 à 80 (60); hari-
cots verts de Bretagne 450 à 600 (520): 
Midi Paris 350 à 600 (520); flageolets 
100 à 340 (320); laitues 60 à 100 (80): 
navets nouveaux de Paris, la botte, 0.50 
à 1.50 (1); communs 100 à 150 (120): 
mâche-150 à 250 (200); oignons 200 à 
220 (370): oseille 300 à 350 (120): per-
sil 80 à 120 (107); poireaux, les 100 bot-
tes, communs 75 à 200 (325); de Mon-
tesson, 200 à 300 (240) : pommes de terre 
Hollande 320 à 380 (140); saucisse rou-
ge 300 à 330 (320) ; radis Paris, 3 bottes, 
0.75 à 1.25 (1); romaines, le cent, 50 à 
320 (80). 

Marché bien approvisionné, vente 
peu active. Forte baisse sur les hari-
cots verts; baisse dans la laitue, les ha-
ricots à écosser, les carottes au poids 
et dans les artichauts de Paris au cent. 

FRUITS. — Les 300 kilos: Amandes 
vertes 450; bananes 420; brugnons 500; 
citrons 650; figues fraîches 500; fram-
boises 900 noisettes 400: pastèques 170; 
pêches 400. en. plateau 500; poires com-
munes 850: prunes 280: mirabelles 350: 
Reine-Claude 600; raisin Midi blanc 390, 
noir 350, muscat 700: poires.de choix 
450: tomates Paris 90. du Midi 300; Te 
colis melons de Cavaillon 25; fraises 4 
saisons 38 à 22 (20) ;' la pièce melons de 
Paris 5; ananas 30. 

TOMBOLA DE LA FÊTE 
DU CHEVAL RURAL A BLA1N 

Voici la liste des numéros gagnants 
de la tombola, dont le tirage a Cté 
fait.le 24 août a la Mairie de Blain : 
5320 3879 3967 4103 4552 5291 3514 
Z383 3739 3744 2910 5288 671 150 
4124. 3698 927 1981 5568 704 3272 
21938 3105 1947 3052 4150 2615 108 
4023 5121 3116 4195 5298 2618 3216 
4251 3014 2423 4332 5601 3741 850 
4550 3516 3682 340 1053 3648 1444 
4296 2067 1406 856 5123 205 1927 
4141 4484 957 2467 2605 2258 3675 
341 3327 1056 48 1920 5378 5699 
695 

demi-kilo, de beurrerie 11, de ferme 10 
à 12; bœufs gras, le kilo sur pied, 4 à 
4.50 ; vaches grasses, le kilo 4 à 450 ; 
vaches laitières, l'unité, 1.500 à 3.000 ; 
veaux 7.50 à 8 ; génisses 5 ; porcs 9 ; 
porcs de lait 280 à 350. 

MARCHE AUX CHEVAUX 

Réclamer les lots à M. Eugène Lu-
neau fils, rue Aristide-Briand, à Blain. 
Les lots devront être retirés dans un 
délai de trois mois. 

^MARCHÉ^ 
RÉGIONAUX 

•Paris-Vaugirard, 31 Août 
Chevaux français : Amenés 272, ven-

dus 170 ; renvois 102. 
Chevaux étrangers : Amenés, néant. 
Anes : Amenés, néant. 
Les chevaux de boucherie ont été 

vendus de 400 à 1.950 francs par tête, 
soit de 2.30 à 5.70 le kilo vif. 

Le kilo net : Première qualité 8 ; 
2" qualité 6.30 ; 3* qualité 4.65 ; extra 
9.50. Vente difficile. Tendance calme. 

LES FOIRES 
DE LA SEMAINE 

LUNDI 5 Septembre. — Salnt-Au-
bin-des-Chàteaux, Varades. 

MARDI 6. — Blain, Saint-Joachim. 
MERCREDI 7. — Châteaubriant, 

Machecoul. 
JEUDI 8. — Bourgneuf, Bouaye, Is-

sé. Petit-Mars. 
VENDREDI . 9. — Assérac, Frossay, 

Quilly, Saint-Lumlne-de-Coutaia, Sain-
te-Pazanne. 

MARCHÉ TALENSAC 

BŒUF, — Le demi-kilo : 1" caté-
gorie 8 à 15; 2* 3.50 à 4; 3" 1.50. 

VEAU. — Le demi-kilo : 1" catégo-
rie 8 à 13; 2e 7 à 8.50; 3e 7. 

MOUTON. — Le demi-kilo : 1" caté-
gorie 11 à 11.50; 2' 8 à 10; 3« 7. 

PORC. — Le demi-kilo : 6.50 à 10. 
BEURRE. — Le demi-kilo : 9 à 12.50 
ŒUFS. — La douzaine : 7 à 8. 
POULETS. — Le demi-kilo : 8 à 8.50. 
LAPINS. — Le demi-kilo : 6 à 6.50. 

Ancenis. — Poulets moyens 5.50 à 6; 
canards 3.50 à 4 ; lapins 2.50 à 2.70 ; 
(vuïs, la douzaine 6.50 à 7; beurre, le 
demi-kilo 11 à 11.50; veaux 6 à 7.50; 
porcs 8 à,9; porcs de lait, l'unité 200 à 
250. 

Candé, 29 août. — Orge, les 300 kg., 
365; avoine, les 100 kg., 140 à 150; les 
1.000 kg., : paille 350, foin 750. 

Poules, la couple, 35 à 38; poulets, la 
couple, 38 à 40; canards, la couple, 38 
à 40; lapins, la pièce, 12 à 16; pigeons, 
la couple, 10 à 11; œufs, la douz., 7 à 
7.25; beurre, la livre, 10.50 à 11. 

Porc gras, le kilo, 8 à 8.50 ; porcs 
maigre. le kilo 8 à 8.50; porcillons, la 
pièce 180 à 230. 

Châteaubriant, 81 août. — Blé taxé 
à 204; avoine 125 à 130; orge 145 à 150; 
son 115 à 120. 

Les 500 kilo3 : paille 175 à 200; foin 
350 à4400. 

Beurre, le kilo, en gros 18, détail 20; 
beurre fin 22 à 23; œufs, la douzaine 
7.50 à 7.75. 

La couple : bons poulets 25 à 35, pe-
tits 8 à 25: 10 à 12 fr. le kilo vif ; pou-
les 18 à 22; canards 35 à 37; lapins 13 
à 33 pièce. 

Animaux de boucherie : le kilo sur 
pied : bœufs, 3.75 à 4; taureaux 3.50 à 
3,75; vaches 2.50 à 3; génisses 4 à 4.25; 
veaux 6.75 à 7; moutons 6 à 7. 

Bœufs de travail accouplés, quatre 
dents 3.500 à 4.000; six dents ou rangés. 
5.000 à 5.500, la paire. 

Bonnes jeunes amouillantes 2.000 à 
2.500: vaches croisées 1.500 à 1.800; un 
peu âgées 1.300 à 1.500: bretonnes de 
bon service 1.500 à 1.600; vaches âgées 
1.000 à 1.200. 

Bœufs d'herbage, bonne condition, 
en quatre dents 2 000 à 2.200; deux 
dents 1.800 à 2.000; 20 mois 1.300 à 
1.500. 

Porcs gras 8 à 8.80. le kilo sur pied; 
porcs dé lait. 2 mois 240 à 250; ceux de 
25 kilos, 260 à 280 ; 3 mois, 300 à 350; 
4 mois. 400 à 450; belles jeunes truies 
400 à 500. 

Blaln, 30 août. — Blé taxe officielle; 
farines 277 à 279; sons 112 à 334, les 
300 kilos; avoines 135 à 125; seigle 330 
à 135; orge 135 à 140; sarrasin incoté: 
paille 350 à, 380, les 3.000 kilos; foin 800 
les 1.000 kilos; riz 165, les 100 kilos. 

Beurre de laiterie, 32.50 la livre; 
beurre ordinaire 31.50 à 12. la livre ; 
œufs, 6.50 à 6.75, la douz.; lait 1.50, le 
litre. 

Volailles : poules et poulets, suivant 
Age et qualité 20 à 42, la couple (13 a 
31.50 le kilo vif); oies.33 à 36 (5.50 à. 
6.50 le kilo vif); canards 36 à 22, pièce 
(5.50 à 6. le kilo vif): lapins domesti-
ques 10 à 20 pièce (5.50 à 6 le kilo vif) ; 
pigeons 8 à 10 la paire. 

Bœufs 3.60 à 4.10; taureaux 3.60 à 4; 
vaches 2.70 à 3.20; génisses 4.20 à 4.50; 
veaux 7, le kilo; moutons et agneaux 
4.75 à 6.25; porcs gras 8.80, le kilo; por-
celets de 6 semaines à deux mois 370 à 
230 pièce; courantins 240 à 450, pièce; 

Cidre, 90 à 120 la barrique de 225 li-
tres (droits de circulation en plus), au 
détail, 1 fr. le litre; pommes de terre 
1 à 1.25 le kilo. 

La prochaine foire mensuelle aura 
lieu le mardi 6 septembre. 

St-Etdenne-de-Montluc — Poulets, la 
couple, gros 42 à 50, moyens 35 à 40, 
petits 25 à 30; lapins, la pièce, 10 à 
35; œufs, la douz., 5.40 à 6; beurre, le 
demi-kilo, 31 à 11.50. 

Veaux, le kilo, 7 à 8. 

Clisson. — Blé taxé: farine 272; avoi-
ne 130; son 105; les 500 kilos : foin 500; 
paille 200; poulets moyens 31 à 40, pe-
tits 25 à 30 ; lapins, la pièce, 10 à 18 ; 
œufs, la douzaine, 6.50 à 7; beurre, le 

Pépinières J. BECIGNEUL 
48, rue des Hauts-Pavés 
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ouj^-vos semailles 

et évite les maladies 
cryptogamiques 
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MACHINES A COUDRE 

STELLA 
a«M I O-BXISTBNOC 

/©. ANNt» I O-CXPtMIBNO» 

1.000 MACHINES EN STOCK 
te PlUS GRAND CHOIX de MEUBLES 

STELLA - NANTES 
21, Chaussée de la Madeleine 
CATALOGUES - RENSEIGNEMENTS 
Démonstration! - Liste de» Agents 

gratuits sur demande. 
CYCLES . 
TRICYCLES»| 
TANDEMS. * 

"pour tous les goûts 
- A TOUS LES PRIX -

VÊTEMENTS^ A LA 
BELLE FERMIERE 

1 2, Bu» J.-J.-ROUSSEAU • NANTES 

Tél. 110.74 

POMPE et 
TONNEAUX 

a purin 
« J'ABKOSB » Marque déposée • 
La seule ne s'obstrnant jamais 

Ed. LENEVEU 
Constructeur à Châteaubriant 

CATALOGUE FPdANCO SUR DEMANDE 

PERSSOIRS I Al ET 
29, quai Magellan C I 
Plus de 55 année» d'expérience 

APPAREILS ELECTRIQUES 
VÉRINS 

EUvol du catalogue franco 

Si long et si fatigant 
devient un plaisir avec 

L'ÉCRÉMEUSE ÉLECTRIQUE SAMBRON 
à peine plus chère que 

l'écrémeuse à bras de 
même débit 

L'ÉCRÉMEUSE ÉLEC 
TRIQUE SAMBRON 
peu encombrante d'un 
entretien facile, d'un mé-
canisme simple, produit un 

ECREMAGE PARFAIT 
grâce à la régularité et à la 
grande vitesse de la ma-
chine qui peut fonctionner 
sur une simple prise de cou-
rant à la place d'une lampe 
d'un fer à repasser, d'un 
appareil de T. 5. F., etc. 

TOUS RENSEIGNEMENTS AUX. E** SAMBRON' I 
a PONT-CHATEAU (Lpire-lnférieure) - Téléph. 20 

DOCKS 
DE L'OUEST 

Société Anonyme c!'A55mentation C Magasins bleus j 
600 Succursales dans tO départements - NANTES-BREST 

Réclame de Septembre 
EPICERIE 

CHOCOLAT « PEDRO » pur cacao et sucro la tablette 200 gr..., 
CHICORÉE « MEDALIA » avec un ticket le paquet 250 gr... 
TAPIOCA « MYRIO » le paquet 250 gr... 
MOUTARDE « MEDALIA » forte, avec un ticket....... le verre 
MOUTARDE « MEDALIA » aromatisé.-: douce, 

avec un ticket le verre 
NONNETTES fourrées l'une 
BERLINGOTS Nantais Ic3 100 gr.. 

VINS FINS - LIQUEURS 
ROYAL KAIDA, grand vin la b1" 75 Cl. v.n.c..., 

BORDEAUX Blanc iroëlleux .' — — — ... 
MOUSCATELLO, vin doux naturel le litre — ... 
CHERRY-BRANDY, liqueur à la cerise — v.c.. 

MÉNAGE - LAINES - DIVEI 
LAINE qualité « CHASSE » (prix très avantegeux) la pelote 50 gr 
SERIE DE 5 CASSEROLES émail terre flamme 12 à 20 cm. la série 
SALADIERS verre blanc « AUVERGNE» l'un 
DESSOUS de PLAT verre blanc l'un 
VASES verrerie teintée , l'un 
CAHIERS écoliers, 50 pages l'un 
PORTE-PLUMES bois l'un 
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Consommez les conserves Françaises de poissons 
Les "Docks c/e/'Ouesf" ne vendent que des sardines françaises 
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44 Le Naufrage 
jde Sylvane"! 
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ROMAN 
par Claire DU VEUZIT 

Entre la jeune fille et sa tante ton-. 
Jours malade, Mme Lepic avait adopte 
une double tactique. Elle avait, avec 
de longs et pathétiques discours, inter-
dit a. l'affectueuse Sylvane l'accès de 
la chambre de Mme de Beauval... Ne 
fallait-il pas éviter tout bruit, toute 
agitation, toute émotion à la chère 
malade ! 

— Une malade que vous avez déjà 
failli tuer, le jour de votre arrivée, 
ma petite, ne l'oubliez pas ! Dieu sait 
quels soins j'ai dû prodiguer à la chère 
cousine pour la remettre du trouble 
causé par votre folle imprudence... Ce-
la ne peut se renouveler et vous ne 
devey, sous aucun prétexte, entrer 
chez votre tante... C'est compris ! 

Cette fois, Sylvane fut peinée. Elle 
éprouvait une réelle sympathie pour 
sa tante Ghislaine. Cette parente aux 
traits fins et doux, émaeiée, isolée dans 
sa souffrance et détachée de tout ce 
qui l'entourait, attirait invinciblement 
la tendresse dont son jeune cœur était 
plein et qui ne trouvait nulle part 
ailleurs à s'épancher. Et puis, elle 
sentait obscurément que la cousine 
Lepic ne disait pas la vérité, et elle 
avait tenté, plusieurs fois, d'interroger 
la cuisinière. 

— Quelle est donc au juste la ma-
ladie de ma tante ? Vous devez le 
savoir, vous, Ernestine ? 

— Oui-da ! Je ne suis pas méde-

cin ! fit la brave fille sans s'émouvoir. 
— Justement ! protesta Sylvane, le 

docteur .ne vient jamais. 
— Probable que sa présence n'est 

pag nécessaire ou que Madame ne 
veut pas le voir. 

— Ça, je n'en crois rien ! 
Elle ajouta,, presque aussitôt : 
— Je ne comprends pas qu'on laisse 

ma vieille parente dans un tel isole-
ment ! J'ai l'impression qu'elle s'étiole 
et s'éteint peu à peu comme une plante 
privée d'air. 

— C'est ben possible, mais noug n'y 
pouvons rien, puisque celle qui la soi-
gne n'a rien obtenu d'autre, jusqu'ici. 

— Ah ! oui ! Celle qui la soigne !... 
Voyez-vous, Ernestine, ajouta-t-elle en 
baissant la voix. C'est peut-être une 
idée que je me fais, mais je crois qu'il 
n'y a personne, dont la santé résiste-
rait à des « soins pareils » I...H n'y 
a qu'un état très grave qui motive, une 
telle solitude ; mais, ordinairement, 
une cure de silence et d'isolement ne 
doit durer que quelques jours ! 

Elle avait eu un éclair de colère 
dans les yeux, car elle sentait obscu-
rément que la dame Lepic séquestrait, 
de son propre chef, ia malheureuse 
châtelaine. 

Ernestine hochait la tête avec phi-
losophie. 

— Faut pas vous monter comme ça, 
mademoiselle; vous n'y pouvez rien!... 
Allez, c'est plutôt certain qu'elle est 
malade, votre tante.; sans ça, - elle 

resterait pas dans sa chambre... elle 
y est pas attachée, tien sûr ! 

Et la servante s'éloignait avec un 
haussement d'épaules significatif. 

— Ces jeunes demoiselles, gromme' 
lait-elle en elle-même, ça ne connaît 
rien à rien et ça voudrait gouverner 
le monde ! Si sa tante veut pas voir 
les gens, c'est dJla faute d'personne... 
Et qu'est-ce qu'a voudrait y changer, 
pis qu'on est ben tranquille comme ça 

Il était de toute évidence que la 
bravo Ernestine n'aimait pa3 les com-
plications et que du moment qu'elle 
ne souffrait pas personnellement de 
l'isolement de sa patronne, elle s'en 
désintéressait. 

Mais Sylvane avait une autre con-
ception de ses devoirs vis-à-vis de sa 
tante Ghislaine et, quand Mme Lepic 
prétendait lui interdire la chambre de 
la malade, l'orpheline sentait confusé-
ment en son for intérieur des révoltes 
s'amonceler. 

Quelque chose lui disait que sa pré-
sence était bien loin d'être pénible à 
sa vieille parente... au contraire, une 
auditrice affectueuse réconforte et en-
courage.... surtout que les yeux de sa 
tante se montraient pour elle si bien-

Ah ! comme elle aurait pu distraire 
la malheureuse châtelaine si on lui 
avait permis de la soigner ! Une heure 
de lecture reposante, une promenade 
à petits pas autour de la pelouse, une 
sieste à l'ombre des grands arbres du 

parc, un travail auquel elle aurait fait 
quelques points par jour et qui, peu à 
peu, aurait pris tournure ; quelques 
lettres amicales qu'elle aurait reçues 
et lues avec plaisir... Plus tard, enfin, 
quelques visites... rares, courtes, espa-
cées, maig qui auraient embelli la vie 
de la vieille dame et peuplé son sou-
venir. 

Ah ! comme Sylvane imaginait un 
beau programme de petits soins, de 
distractions... pour faire renaître le 
sourire, forcer la pensée, ramener la 
volonté... une véritable cure de réédu-
cation morale... un retour à la norme... 
une résurrection à la vie, en un mot ! 

Quand elle pensait à tout ce qu'elle 
voulait entreprendre pour le bonheur 
de sa tante, la jeune fille se deman-
dait si ce n'était pas la destinée qui 
l'avait envoyée au château de Beau-
val pour y accomplir une mission dé-
terminée, et elle se faisait alors un 
serment ; celui de ne pas laisser pas-
ser l'occasion d'intervenir si celle-ci se 
présentait. 

Cependant la jeune fille n'osait en-
freindre ouvertement les si impres-
sionnantes défenses de Mme Lepic ; 
elle sentait trop combien, en cas 
d'anicroche, la méchante femme l'au-
rait impitoyablement rendue responsa-
ble de tout* aggravation dans l'état 
de la malade. 

Sylvane, prudemment, se contentait 
de guetter les événements et d'atten-
dre son heure , 

Mais pendant qu'avec regret elle 
se tenait ainsi à l'écart, l'odieuse gou 
vernante ne perdait aucune occasion, 
auprès de Mme de Beauval, d'insinuer 
de méchantes choses sur l'innocente 
enfant. 

— Cette petite n'a guère de cœur, 
vraiment ! affirmait-elle avec une 
feinte compassion. Jamais elle n'a eu 
l'idée de venir vous tenir compagnie... 
On ne la voit que pour les repas... Oh ! 
pour cela, elle est toujours, prête !... 
Certes, à son âge, on a faim ! Mais le 
reste du temps, Mademoiselle se pro-
mène... Dieu sait où ! Ou bien elle dé-
vore des livres... des livres... quels li-
vres ?... Ce n'est pas à moi de sur-
veiller ses lectures !... Mais le résul-
tat de tout ceci, c'est qu'elle vous lais-
se- toujours seule, ma pauvre Ghis-
laine !... Cette fille est un petit mons-
tre de sécheresse et d'égoïsme, en 
vérité. 

Et la malveillante tonne femme 
haussait les épaules avec un sourire 
acerbe et venimeux. 

La vieille tante ne répondait même 
pas, indifférente en apparence à cela, 
comme à tout. 

Cependant, le vague pressentiment 
de Sylvane ne la trompait pas ; sa 
présence auprès de la malade était 
peut-être la seule chose qui aurait pu 
faire sortir la pauvre femme de son 
rêve douloureux et lointain. 

Parfois, pendant les repas — seul 
terrain de rencontre autorisé par la 

terrible gouvernante — le regard de 
la châtelaine s'attardait avec une sorte 
d'attention sur le visage de la nièce, 
comme si elle y eut cherché une res-
semblance. 

Sylvane essayait alors de lui par» 
1er, 'de l'intéresser à quelque choses 
Mais toute tentative de conversation 
directe était immédiatement coupée 
par la voix aigre et sèche de Mme 
Lepic, qui n'osait pas tout à fait dire 
à « cette fille » : 

— Les enfants bien élevés ne par» 
lent pas à table. 

Une telle remarque eut été trop rt» 
dicule ! La matrone se contentait de 
couper la parole à l'intruse, sans au» 
cun souci de se montrer elle-même 
fort mai élevée. 

Quant à Pépin, il se renfermait daim 
un mutisme hostile et une sournoise 
réserve. , . 

En somme, ces trois semaines de 
guerre avalent été, pour les Lepic, 
trois semaines de temps perdu. Le ré-
sultat visé, qui était de dégoûter Syl-
vane de la vie à Beauval et de l'obli-
ger à fuir, n'était nullement atteint, 

(A suivre) 
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