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CALENDRIER DU CULTIVATEUR. (*)

Janvier,

Comptabilité. Inventaire. — Dans toule exploita-
tion agricole, une complabililé réguliére est une condition
sans laquelle on ne peut espérer de lirer de la cullure toutl
le profit qu'on:peut en atlendre.

Les avis sonl parlagés sur I'époque de linvenlaire que
chaque: cullivateur doit faire tous les ans, afin d’élablir son
comple de profits et perles.

Quelques auteurs veulent que l'inventaire d’un fermier se
fasse tous les ans & I'époque de son entrée en jouissance ;
cela se pourrait eerlainement, mais ce n'est de nécessilé
ahsolue que pour la premniére année.

Il est préférable de prendre le mois de janvier pour époque
de l'inventaire annuel, parce que, de lous les mois de I'année
nouvelle, ¢'esl celui qui est le moins chargé de fravaux: les
jours sont courts, et les longues soirées d’hiver sont ulilisées
ainsi d'une maniere profitable pour le fermier. On a en oulre
I'avanlage de clore chaque invenlaire le 31 décembre, et par
conséquent de pouvoir embrasser dans son ensemble les
résullals d’une année naturelle.

Transport des fumiers et des composts. —
Toutes les fois que la lerre, soil & cause des gelées, soil &
cause de la sécheresse, peul porler les voilures, il faut en
profiler pour conduire les fumiers el les composls et les
épandre sans délai. Les sols légers présentent, & cet égard,
un avantage considérable sur les lerres argileuses parce que
le charroi ‘peul s’y exéculer presque en toul femps. Dans

(1) Ces conseils sont extraits des ouvrages publi¢s par M. de Dom-
basle et par M. A. Lemesle , publiciste agricole.
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ces derniéres, on est souvent forcé de faire des dépdls de

fumier pres des chemins, le plus & poriée possible des lerres

qui doivent les recevoir. Lorsqu’on fail ainsi des dépots fem-

poraires, on ne doit pas permelire que les charreliers les

. répandent sans soin sur une grande surface : ces las, quand

méme ils ne devraient rester qu’'un ou deux mois en place,

doivent élre bien relevés et aussi bien soignés que ceux de

la cour de la ferme et recouverls d'une couche de terre

i pour empécher la déperdition da carhonate d’ammoniaque
volalil qui se forme pendant la fermentation.

Labours des terres. — On conlinue pendant ce mois
les labours d’hiver que I'on a commencés en novembre : ceux
que I'on donne en janvier el encore dans le courant de février
sont méme souvent meilleurs que ceux qui ont été donnés
plus L6, parce que la terre a moins le lemps de se lasser
avanl le printemps ; il est cependant nécessaire quil sur-
vienne encore des gelées répélées aprés que les labours ont

- T g R e

iy

SN S

-

élé exéeculés,

On défonce a l'aide de la charrue sous-sol les champs sur
lesquels on applique les fumiers el ceux qu'on destine aux
betteraves et aux caroltes. On continue le défrichement des
vieilles luzerniéres et des prairies improduclives.

Entretien des chemins. — L’enlretien des chemins
est un des objels les plus importants et ordinairement les
plus négligés dans la plapart des exploitations rurales. Si un
cullivaleur calculait ce qui lui en cotite pendant toule 'année,
soit par I'augmentalion des altelages de ses voilures, soil, ce
qui revient au méme, par la diminution du poids qu’il peut
transporler sur chaque voiture, dans I'étal de dégradalion
ordinaire des chemins d’exploifation, il reconnailrait facile-
ment qu’il trouverait une immense économic & réparer lui-
méme ces chemins, quand méme il devrait supporler seul
une dépense qui devrail profiter & d'aulfres qu'a lui.
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Ln général, el presque toujours, ¢'est par  Pemploi des
matériaux que 'on péche dans la confeclion ou la réparalion
des' chemins ruraux., Dans beaucoup de localilés, les malé-
riaux sonl sur place el les cullivateurs les conduisent sur les
chemins pour en débarrasser leurs champs ; mais ils sonl si
mal cmployés qu'ils deviennenl plus nuisibles qu'uliles.
Lorsquiils fransporlenl des pierres sur un chemin avec l'in-
tention de le réparer, ordinairement ils jetlent péle-mdéle ces
pierres, grosses el peliles, et & peine prennent-ils le soin de
les élendre. Aussi un tel chemin est-il impralicable. Il esl
absolument indispensable de casser avece soin loules les
pierres que I'on emploic sur les chemins, & P'exceplion de
celles qui peuvenl élve nécessaires pour remplir des {rous
profonds ; mais il faul qgu’elles soienl foujours recouverles
d’une épaisseur de 18 & 20 cenliméires au moins de pierres
concassées de la grosseur d'on pelit cenf. Les pierres, ainsi
concassées, se lienl .enlre elles  par le fassement et forment
une surface beaucoup plus solide qu'un pavé,

Entretien des clotures. — Ge mois est le plus
convenable pour lailler cl réparer les haies, ainsi que pour
curer les fossés de cloture dans les sols qui peuvenl le sup-
porter. La méthode la plus: avanlageuse, dans presque loules
les circonslances, est de faire faire ces ouvrages & la lache,
en veillanl convenablement & leur bonne exéculion.

Entretien des sillons d’écoulement. — A chaque
fonle des neiges, ou & chaque grande pluie, on ne doit pas
manquer d'esaminer les sillons d'écoulement qu'on a dd
pratiquer, & l'aulomne, dans les blés ou aulres récolles
hivernales. On doit élendre ces soins aux sillons d'écoule-
ment des terres qui doivenl élre ensemencées ou - cullivées
de bonue heure au prinlemps, surtout dans les sols argileux;
le défaut d’atlention & eel égard peul enlrainer un relard de
quinze jours ou méme un mois sur I'époque A laquelle ees
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sortes de lerre pourronl se laisser cultiver convenahlemenl

au prinlemps, :
Mis DE ROGHEQUAIRIE.

TRAVAUX DU COMICE.

EXTRAIT DES PROCES-VERBAUX.

Séance du 11 décembre 1886.
PRESIDENGE DE M. DELOZES.

M. Aveniez fail observer que les vins qui béuéficient des
trailés de douane ne sont pas seulement cenx dosanl 140.9,
mais Dbien ceux dosanl jusqu’a 159,9. — Un ouvrage surla
culture du pommier adressé par M. Lacaille esl renvoyé a la
Section de pomologie. Le Comice vole une somme de 100 Ir,
pour la souscriplion au busle de M. Ricffel. — Sur la propo-
sition de M. Liton, le Burcau eslt chargé de faire, anprés des
familles, les démarches néeessaives a leffel d'oblenir les
porirails des membres da Comice qui se sonl signalds par
leurs serviees. — L'Assemblée approuve les chiffres proposés
par la Sociélé des agriculleurs de France pour les larils de
douane a obtenir. Les chiffres proposés sonl les suivanls :

GEREALES.

Tarifs acluels. Tarifs votés
par la Sociélé,

Froment, éocautre et méteil, grains.. ., 3 fr.par 100 k. 7 fr. par 100 k.

— farines. 6 - 9 -
Avoine, seigle et orge en grains..... 150 — 3 —
Maltao PUE S e e linar N T 3, 190 — » —
Sacrasinieiing g gnaid e Exempt 3
Mais, riz, dari ct produits similaires. Excmpts 5 —
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BETAIL,
Chevaux. .... R R T 30 fr. partéte. 70 fr. par téte.
Poulains ayant toutes leurs dents de
TR Lot s i e 18 - 35 -
BEBIR oy Cahon s e sion i 28 — 60 —
Nachet. ... v+ &5 i IR s e 12 — 40 —
TaIraan®. oo e f e PR T b - 40 :
Bouvillons, taurillons et génisses ayant H
toutes leurs dents de lait........ 8 — 20 — -
Veaux...... e e R 4 - 15 -
Béliers, brebis, moutons.,......... 3 —_ 7 -
Agneaux ......... SR Ay s e C 1 — 3 -
Boues, chevres et chevreaux........ 1 — 3 -
POYeSiabsiiasnts e e T % 6 — 15 —
Cochons de lait autres que ceux pesant
moins de 8 kiliae s T 3 e | — 3 -

PRODUITS ET DEPOUILLES D'ANIMAUX.

Viandes fraiches de boucherie...... 7fr.par100k. 20fr. par 100 k.
Viandes salées........ A e e 8 50 — 15 _

M. Boucher-d’Argis est délégué auprés de ladite Sociélé
4 l'effet d’appuyer les veeux du Comice. — La Sociélé des
agriculleurs de France adresse un tableau relatil aux cullures
du déparlement en invilant le Comice & le faire remplir.
Renvoyé a la Seclion d’'agricullure. — MM. Arnault, Chabrier,
Herbelin , Peigné-Libeau el Valenlin sonl désignés pour
faire partie de la Commission de I'enseignement agricole.
— MM. Andouard, Dezaunay, Douillard, Ménard fils el Delanoé
sont nommés pour composer la Commission du Buallelin,
— M. Arnault annonce que les personnes qui doivent concourir
pour les prix de cultare du Concours régional devront
adresser leur demande & la préfecture avanl le 1°r mars,
Il dépose le programme qui esl inséré¢ au Bullelin, — Le
Comice décide que les séances aoronl lien désormais &
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1 heure de l'aprés-midi. — M. Aveniez développe ses argu-
ments conlre le vinage des vins. M. Bouchaud pense que, &
défaut de la possibilité de viner, il y a lieu de sucrer les
vins sur lie. Ce mémoire est inséré au Bullelin. — La suite
de la discussion ost renvoyée a la séance de janvier.

SOUSCRIPTION POUR L'ERECTION D'UN MONUMENT
EN L'HONNEUR DE JULES RIEFFEL.

Grand-Jouan, le 6 décembre 1886.
MONSIEUR,

Nous avons la douleur de vous annoncer la perle que
I'agriculture francaise vienl de faire en la personne de nolre
vénéré fondateur M. Jules Rieffel.

Nous n’avons pas besoin de vous relracer sa vie el ses
travaux pour vous rappeler les immenses services qu’il a
rendus au pays. Il n’a pas seulement élé le promoteur des
progrés agricoles dans I'Ouest, il a complé au nombre des
agronomes les plug érudils de son siecle,

Il a fondé, dés 1830, 'Ecole de Grand-Jouan, devenue, en
1848, 'une des trois grandes Fcoles régionales de la France.
Son ceuvre est toujours vivanle el en pleine prospérilé.

Il a acquis des tilres impérissables a noltre reconnaissance.

Le Burean de I’Associalion des anciens éleves de Grand-
Jouan a décidé qu'une souscriplion serail ouverle el qu’un
huste, desliné & perpéluer le souvenir du fondaleur de l‘Ecoln,
serait érigé dans la cour d'honneur de Grand-Jouan.

Nous avons la cerlitude, Monsieur, que vous collaborerez a
I'ccuvre commune, et nous vous serons lrés reconnaissants
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d’adresser. volre souscription & M. Massabiau, économe de
I'Ecole, trésorier de la Sociélé,
Le Comité d'initiative :

JuLes Goberroy, directeur de I'Ecole de Grand-Jouan,
président ;

BiLLoT el Lorza, vice-présidents de la Sociélé des anciens
éléves, vice-présidents ;

LemonNigr-Guy, secrélaire général de la Sociélé, secrélaire;

MassaBiav, économe de I'Ecole, trésorier de la Sociélé,
trésorier;

Ep. Lecoureux, membre de la Sociélé nalionale d’agri-
culture, directeur du Journal d’ugriculture pratique;

H. Saemier, directeur du Juurnal de Uagriculture ;

Beror, professeur de génie rural & 'Ecole de Grand-Jouan;

SaiNT- Gan, professeur de bolanique et de sylvicullure &
I'Ecole de Grand-Jouan.

SUCRAGE DES VINS SUR LIE

Par M. A. Boucuavup.

L’objet de celle communicalion est d'élablir d’abord que le
sucrage du vin est frés préférable au vinage sous lous les
rapporls, puis que celle opéralion esl encore possible en ce
moment pour les vins blanes el le sera jusqu'a leur premier
soulirage, de fagon & permellre d'améliorer ¢l de sauver une
grande parlie de la derniére récolle de nolre vignoble, si
compromise en ce moment.

Quelques considéralions sur la vinificalion sont les préli-
minaires indispensables de celte ¢lude,

Lorsque des cépages appropriés au climal oiton les cullive
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ont produil des raisins ayantl alteint leur enliere malurité, on
en obtient toujours des vins complels, plus ou moins parfails
de golil, mais présenlant’ du moins un équilibre suffisant
enlre leurs divers éléments pour garantiv lear conservation
el consliluer une boisson hygiénique concourant heureuse-
ment & alimentation. 11 n’en est plus ainsi lorsque des irvé-
gularités de saison ou I'invasion de la vigne par des parasiles
viennenl s'opposer & la compléle malurité du raisin, Dans ce
cas, le moil qui en provient, riche des premiers éléments
élaborés el accumulés dans le frail par la végélalion, se
trouve relalivement pauvre en suere, dernier produil de
I'élaboralion végélale. Le moit, en pareil eas, s¢ [rouve donc
riche de malieéres azolées, d'acides végélauy, de larlrales de
polasse, de glycérine, de gommes, qui sonl les premiers
¢léments ayanl conslilué le raisin, el proportionnellement
pauvie ou méme excessivemenl pauvre en suere, donl w’a pu
I'enrichir une maturalion incomplete. Cefle année nolam-
ment, les ravages du mildew ont cu des effels si désaslreux
que dans certains moits provenant de véritable verjus, Ia
fermenlalion a pu & peine développer la produetion d’un ou
deux degrés d'alcool. Une pareille pauvreelé d'un  élément
conslitulif du vin aussi essenticl, a pour résullat, non seule-
ment de priver celui-ci de presque loules ses qualilés, au
poinl d’en faire une hoisson sans valeur, mais elle 'expose
par la prédeminance de I'élémenl azold & 'invasion de loutes
les fermenlations deslruclives. On ne sail  assurément point
encore exaclement dans quel élal de combinaison, dissolution
ou simple suspension, toules les substances qui viennent
d’étre indiquées se lrouvenl dans le wiodl; mais on peul
considérer comme aequises des nolions précises sur Taction
du ferment alcoolique, cetle aclion ayant é(é élucidée par les
travaux de nowmbreux savanls el surtout par les recherches
de Pasleur couronnées d'un si merveilleux succes, sur ce
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point comme sur {ant d’autres. On sait donc que les globules
du ferment vivent et se reproduisent aux dépens de la maliére
azotée du moit et que leur aclion vilale s’exerce d’aulre part
sur le sucre, de fagon & le dédoubler en alcool el acide carbo-
nique. Par celte double aclion du fermenl, présentant de
grandes analogies avec la nulrition et la respiralion des ani-
maux, la maliére azolée, aprés avoir élé sépardée dautres
éléments du modt et avoir servi a la nulrition et & la repro-
daction du ferment, est précipilée & 1'état insoluble el inerte,
tandis que l'acide carbonique séparé de I'alcool se dégage 4
I'élat gazeux et, en méme temps, l'alcool et les élémenls
divers ainsi mis en liberté, se rencontranl a lI'état naissant,
se combinent pour former le vin. Cest la, & parler trés
exactement, D'acle essentiel el fondamental de la vinificalion
qui peut se résumer en peu de mots en disant que, par sa
nutrition et son action vilale, le ferment élimine du moit la
maliére azotée el l'acide carbonique pour unir ensemble &
I'élal naissanl l'alcool el les aulres élémenis du moiit et en
former cetle combinaison complexe, ce liquide salutaire el
vivifiant qui seul mérite et doit porler le nom de vin. Nous
pensons avoir défini ainsi la vinificalion d’une fagon enliere-
ment conforme aux nolions scienlifiques acquises, el espérons
ne soulever de ee ¢olé aucune objeclion. Sinous avons insislé
peut-élre oulre mesure sur cetle définition, c'est parce que
c¢’est dans I'élude de ce phénoméne que se lrouve le neud
des queslions & résoudre.

Lorsqu’un moiil présente dans sa composilion une propor-
lion normale entre ses divers élémenls, le ferment s’y déve-
loppe et s’y reproduit aux dépens de la maliére azolée, a
mesure que, d'aulre part, il transforme le sucre en alcool,
de fagon & ce que I'épuisement de la matiere azolée et celui
du sucre se produisent en méme temps, el il en résulle un
vin également dépouillé de matiere azolée et de sucre, ou
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ne conlenanl que des {races de ccs subsfances, un vin sce,
de parfaile conservalion, qu'on peul considérer comme le lype
moyen ot normal de la vinosité., Mais cet équilibre peul étre
lroublé de deux fagons : cerfains cépages se prélenl, surtout
danps le Midi, 4 ce qu’on pourrait appeler un excés de richesse
dans la maturilé. Les moils qui en proviennent possédent
donc une proportion prépondérantie de sucre et la fermenta-
lion s’arrélant par l'épuisement de la maliére azolée, bhien
avanl que toute la masse de sucre soil transformée, il resle
dans le vin une proportion surabondante de sucre constiluant
un vin doux renlrant plus. ou moins dans la classe des vins
dits ‘de liqueur. Laissons ce cas qui n’est malheureusement
pas le ndtre, puisque nolre vendange, loin de pécher par un
exceés de richesse, a péché, comme nous le disions tloul &
I'heure, par un excés de pauvrelé en sucre, La fermentalion
de nos mofils a done eu un résnltal tout opposé & celui se
produisant pour certains vins du Midi. La fermenlalion s’y
esl déclarée, il est vrai, d’une facon normale el souvenl la
premiére ébullition a élé assez vive; mais elle a élé de
courle durée, Le fermenl avail abondamment de quoi se
nourrir, la maliére azolée ne manquanl pas, mais le sucre,
son aulre €élément vilal, a élé promplement épuisé el loul est
retombé daus le calme, en laissant un liquide ne conlenant
plus de sucre, trés peu d’alcool, el conlenant, au conlraire,
beaucoup de maliére azolée non précipilée par le ferment.
Ce liquide auquel, dans bien des cas, on pouvail & peine
donner le nom de vin, s'il ne s’esl pas gilé depuis la récolte,
a conservé, du moins presque parfoul, des maliéres mucila-
gineuses restées en suspension, troublant sa limpidité et lui
donnant ce golt mollasse, douceatre, que les praliciens
considérent comme une menace de décomposition plus ou
moins prochaine. La vinificalion s'esl arrélée, comme nous
venons de le voir, par le seul défaut de sucre. Remédier & ce
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défaul élail done  facile ; il suffisail de dissoudre dans le
liquide ce qui lui mangquaif ; un suere parfaitement exempt de
toute subslanee pouvant altérer la gqualilé du vin, ¢’esl-a-dire
du sucre raffiné ou crislallisé. Les fuils sont venus juslilier
complélement cetle théorie. Les sucrages fails dans de bonnes
condilions sur nos motts si incomplets ont eu un sucees
dépassant loules les espérances. L'auleur de la présente élude
ayanl laissé comme lémoin une harrique non sucrée au rang
de celles qui l'onl été, il y a anjourd’hui un conlraslte élon-
nant entre le conlenu de cetle barrique el celui des barriques
voisines : le premier ayant celle apparence louche, ee godl
fade précurseurs de la décomposilion, landis que I'autre esl
d'une limpidité el d'une franchise de goidl caraclérisant un
vin parfailemenl conslitué, Il y a done en faveur du vin dont
la fermentalion a été complélée par un sucrage convenable,
une supériorité inconlestable, non seulement comme richesse
alcoolique, mais surtout comme goit el comme séeurité de
conservation. Le point de vue du golt rappelle ce propos
lenu sur un vin ayant subi le suerage :  Voidd un vin qui a
quitt de vin, tandis que celui gue jai goilé duns tous les cellicrs
des environs n'en a pas godt. Un aulre disail : Ce n'est pas
le vin de cette annde qui vaudra celui-la. Ce dernier avail
(rouvé sans doule aussi, au liguide qui lui étail offert, un el
goiil de vin qu'il lui avait paru impossible qu'il [l de 'année.
Il n'était pas inulile d'insister ici sur le godt de vin  donné
par ie suciage, parce qui cela prouve que lalcool liré du
sucre par I'aclion du ferment, s'unil par la méme aclion aux
aulres éléments nécessaires & la conslitulion du vin qui se
trouvent dans le modl el fixe ees ¢léments dans Vacle méme
de la fermentalion, de fagon i les uliliser el 4 amdliorer ainsi
le produil par Paugmentation non sculement de sa force
alcooliyue, mais aussi de lous ses aulres principes conslituanis,

Aprés avoir ainsi bien préeisé le mode daction cl les effels
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du sucrage, ¢étudions les résultals qu'on peut attendre du
vinage.

Celle pralique consistant simplement & introduire de
I’aleool daus un vin faible, semble procéder de celle idée
que le vin élant seulement une solulion d'alcool dans de
Ueau, il soffil, si la solulion n'esl pas assez lilrée, d’ajouler
une  nouvelle proportion d'aleool pour oblenir le résullat
désiré. Chacun peut se rendre compte de I'erreur de ce point
de vue, en mdélant successivement & de I'eau pure des quan-
tités de plus en plus considérables d'aleool pur. Le liquide
ainsi modifi¢ progressivement passera de la fadeur la plus
compléte & la saveur la plus brilante, sans avoir présenté,
dans aucune phase, le godl du vin.

Alcooliser du vin est donc simplement D'additionner d’un
élément qui lui resle en quelque sorle élranger el ne sy
assimile - pas, paree qu'il n'a pas’ élé mis en ceuvre par la
fermenlation avee les aulres éléments du mott ; el si, en
pareil cas, la saveur brilanle de 'alcool a pour résultat de
masquer la pauvrelé du vin, elle n’ajoule pas un alome de
vérilable vin & la quanlilé qui en préexislait. H y a plus;
¢'est qu'en exagérant davantage la proportion d’alcool, on
arrive non seulement & masquer la faiblesse du vin, mais
meéme & couvrir complélement son goiil el ses qualilés, au
point que les vins Lrés alcoolisés, comme les vins d’Espagne
vinés jusqu'a 15 a 16 degrés, n'onl véritablement plus goit
de vin.

Le vinage n'est donc pas, comme le sucrage, un moyen
de compléler la vinificalion en enrichissant le vin de tous les
¢léments qui lui manquent et les réunissant dans une combi-
naison normale, mais une simple addilion d'un de ses élé-
menls qui ne renconire pas ceux auxquels il aurait & s'unir
pour produire une véritable amélioralion,

Toulefois, il ne faul rien cxagérer ;- l'alcool exerce sur un
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vin faible et mal conslilué deux actions précieuses : il corrige
sa faiblesse en substituant a I'action stimulante qui lui fait
défaut un stimulant différent, il est vrai, mais qui a néanmoins
sa valeur, puisqu’un simple mélange d’alcool el d’eau peut,
dans cerlaines circonstances, produire sur I'économie un effet
hygiénique. L’alcool agil en second lien sur le vin, en le
préservant des fermenlations deslruclives, par sa ftransfor-
malion en une sorle de conserve. Si donc le vinage ne peut
élre considéré, d'une part, gue comme une conlrefagon de
la vinification, de I'aulre il a une valeur inconlestable comme
moyen de conservalion et de consommalion des vins faibles
menacés d'allération. Il y a done lien d’y recourir lorsqu'il
n'y a plus moyen d’améliorer vérilablement et de sauver ces
vins par le sucrage.

Iei se présente naturellement la queslion de savoir & quel
moment cesse celle possibililé du sucrage, cl nous arrivons
enfin a I'objet pralique de celle étude.

Jusqu’a présent on a semblé considérer comme exiréme
limile de la période du sucrage l'achévement de la fermen-
falion naturelle.

Pour apprécier le bien-fondé de celte opinion, rappelons
ce qui a élé dil précédemment de la fermenlalion d’un moft
trés pauvre en sucre. LElle ne peut se produire, dans un
pareil moit, que jusqu'a concurrence de la mise en eavre de
la pelile quantilé de sucre qui s’y trouve ; elle s'arréle nel
alors, faule d'aliment, et le liquide ainsi produit n’est qu'un
mélange plus ou moins trouble et informe d’une porlion de
vin et d’une portion de moit resié incomplet faule de sucre.
Ajoulez done au mélange la quanlité de sucre convenable
pour compléter la- portion de mofit restant el vous aurez un
mélange de vin fait et de moil normal, ¢’esl-d-dire que vous
aurez rélabli les condilions de la conlinualion et de I'aché-
vement d’une fermentation enliérement réguliére.
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Mais, dira-l-on, l'acle de la fermentation est un acle indi-
visible qui doit nécessairement s’accomplir en une fois el ne
peut se renouveler ensuile dans de bonnes conditions, parce
que, aussitol sa fin, les globules qui en étaient les agenls
périssent ou lombent dans un élat complélement inerte.

Les nolions acquises sur la vilalité de ces globules conlre-

_ disent absolument ce point de vue. On a conslalé que ces
> petits éires ont la vie frés dure et peuvent dormir ainsi
longtemps dans linertie, préts & se réveiller an premier
moment out se reproduiront les condilions de leur existence
active. On peuat donc prévoir héoriquement leur réveil, par
conséquent la reprise et la conlinuation de la fermentation
jusqu'a achévemenl complet de la vinification. Mais il y a
mieux qu'une prévision théorique : diverses expériences ont
élé pratiquées depuis les vendanges derniéres, aprés le
complet achévement de la fermentation naturelle, et ont été
suivies du suceés le plus parfait. La derniére qui puisse étre
citée ici a eu lieu le 3 décembre, sur une barrique de gros
plant dosant probablement de un & deux degrés d’alcool,
i dans laquelle ont élé dissous dix kilos de sucre. Vingt-quatre
| heures aprés I'opération, une ébullition trés vive dénolail la
mise en marche d’une fermenlalion trés aclive. L’ébullition
s’est conlinuée sans inlerruplion pendant huil jours, au bout
desquels le liquide avait pris le golt caracléristique du vin
lout nouveau, el dans un échanltillon présenté a la séance du
Comice, échantillon dont le direcleur de notre Station agro-
nomique, M. Andouard, a bien voulu faire I'analyse, il ne
s’est plus rencontré que quelques lraces de sucre. Les dix
lkilos de sucre avaient done élé, dans cette courle période,
transformés, pour ainsi dire lolalement, en alcool par une
fermentation bien plus 16t déclarée et bien plus promptement
terminée que celle qui se produit naturellement aprés les
vendanges, ce qui s'explique facilement, parce que le sucre
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‘introduit s'esl trouvé en présence de myriades de globules

qu'avail laissés endormis la premiére fermentalion et qui ne
demandaient pas micux que de reprendre leur dévorante
aclivilé aussilol qu'on en rélablirait autour d’eux les condi-
lions nécessaires.

Toules les conditions de Ta fermentalion ont été déja indi-
quces, sauf une seule, celle de la tempéralure, sur laquelle
il est essenliel d'insister. A P'époque des vendanges on n'a
pas & s’en préoccuper, la saison y pourvoil ; mais presque
loujours en sucrant sur lie, c'est-d-dire en hiver, on esl
assuré d'arriver 4 un insucceés si on n'éléve pas la tempé-
ralure du liquide qni doit fermenter & une vinglaine de degrés
el si on n'en empéche ensuile le refroidissemenl par une
enveloppe convenable du [Gt.

Voici du resle, indiquées en peu de mols, la maniére
d’opérer el les condilions frés simples du succés :

1o Tirer du fat le tiers environ du liguide quil conlient
el faire chauffer celle porlion de liquide jusque vers cinquanle
degrés dans une hassine ou chaudron a lessive, en y dissol-
vant la quantité de sucre voulue ;

20 Réintroduire dans le fit la portion de liquide ainsi
chauffée et sucrée ;

3° Agiter le conlenu du fil en le fouellant forlement pour
bien y méler la portion de lie déja déjposce ;

4o Envelopper le fil, ou les fiils opérés réunis ensemble,
de loules parts, saul du colé du mur ou des murs sur lesquels
ils seraient appuyés, d'une couche de paille réguliére épaisse
de quinze & vingl cenlimelres convenablement mainlenue et
recouverle, s'il se peuat, de vieille loile, sacs vides ou bernes,
de fagon & empécher l'aiv de circuler dans la paille. Toules
ces enveloppes devront étre enlevées, bien enlendu, aussilol
la fermenlalion lerminée.

Si on ne disposail pas d'une bassine de dimension suffi-
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sinle, on se servirait également bhien de vases de plus pelite
dimension, en y répélanl deux fois, on méme plus, le chauf-
fage du liquide qu'on aurait tiré du fit et qu'on y intro-
dnirait & chaque fois. On peul, & la rigueur, se servir de
chandrons de fonte de fer bien propres; mais, oulre qu'il y
aurait peut-étre quelque crainle d'altération du vin par la
dissolulion de quelques traces d’oxyde de fer, les parois inlé-
ricures de ces vases élant allaquées par le vin, la rouille qui
s'y produil ensuile esl trés difficile a enlever. II vaut done
beaucoup mieux employer autant que possible des vases de
cuivre parfailement nelloyés.

Deux mots maintenant sur le poinl de vue éconnmique,
dans la comparaison du sucrage el du vinage.

Si l'alcool el le sucre deslinés & 'amélioration du vin
pouvaient élre l'un et l'autre dégrevés de tout droit, le
degré d'alcool par heclolitre cofiterait, d’aprés les cours
acluels, 45 &4 50 cenlimes au moyen du vinage avee I'alcool
le moins cher, el 65 a 70 centimes avee le sucre cristallisé
de premiére qualité.

Sans dégréevement d'impdl de part el d'aufre, il cofiterait
anjourd’hui, dans le premier cas, 2 fr. &4 2 fr. 25, el, dansle
second, 1 fr. 55 & 1 fr. 60. Avec le dégrévement partiel
accordé pour le sucrage en moil et qu'on pourrait peut-éire
oblenir d’étendre au sucrage sur lie, le degré d’alcooi par
hectolitre codterait 1 fr. 05 a 1 fr. 10.

La comparaison de ces chiffres élablil suffisamment que la
supériorilé énorime du sucrage dans ses effels ne saurait, en
aucun cas, élre compensée par la différence de prix el qu'en
ce moment le sucrage joint & celle supériorilé un grand avan-
lage économique, En appliquant les caleuls ci-dessus aux fils
de 230 litres, le degré d’alcoolisation sans dégrévement de
droils codterail par barrique 4 fr. 65 au moyen de I'alcool
et 3 fr. 60 au moyen du sucre.

32
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On le voit, méme sans dégrévemenl, V'intérél d’opérer le
sucrage sur le vin de la derniére récolte est considérable. En
relevant en effet le tilrage du vin de trois degrés, au moyen
de 12 kilos de sucre par barrique, et au prix de 10 fr. 50
a 11 fr., la valeur vénale du vin muscadetl se trouverait
augmenlée auvjourd’hui de 20 fr., et sa conservalion assurée.
Le bénéfice serait donc de 100 °/, en tout cas, et d'au
moins 500 ¢/, au cas trop prévoyable de la perle, au
prinlemps prochain, d’une grande parlie des vins non sucrés.
Les vins de celle année sont tellement faibles qu'une fois
poussés ils ne valent plus que 20 fr. pour éire livrés a la
chaudiére.

La conclusion forcée de tout ce qui précéde est I'immense
inlérét, pour les délenleurs de presque lous les vins de nolre
vignoble, de procéder encore h leur sucrage ; mais, comme
une suile d’expériences peu nombreuses, quelque concluanies
qu'éelles soient, ne peut se traduire sans imprudence en une
pratique générale, chaque intéressé doit procéder en renou-
velant lui-méme 'expérience dans son propre cellier sur la
barrique la plus compromise par ses mauvaises apparences :
pourvu, bien entendu, qu'elle n’ait encore aucun mauvais
goli ou commencement de délérioralion, auquel cas l'échec
de I'expérience n’aurail aucune signification.

Si ce sucrage expérimental donne lieu immédiatement, ou
dés le lendemain, & une fermentation aclive, conlinuant
régulierement et terminée au bout de huit & douze jours par
la production d'un vin ayant un goiit franc et salisfaisant de
vin loul nouvean, le sucrage de loul le reste du cellier pourra
élre opéré avec cerlitude de succes, car il n’y a nullement a
craindre qu'a DP'époque ol nous sommes, la fermenlation
restée possible jusqu’alessai de la premiére barrique devienne
impossible parjl’allente d'une dizaine de jours de plus.

1l serait assurément trés désirable que le dégrévement du
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droit sur le sucre piit étre appliqué au sucrage sur lie, el des
démarches aclives failes en ce sens pourraient élre couron-
nées de succeés, sans sortir de 'esprit de la loi, puisque le
vin sur lie est encore mélé de motit et peut élre considéré
comme lel tanl qu’il n’a pas été souliré. Celle interprélalion
de la loi est, du reste, dans I'intérél du Trésor comme dans
celui des détenleurs de vins menacés de se ghler, puisque
la perle de ces vins enlévera au Trésor la perception de tous
les droils auxquels ils auraient donné lieu.

Quant au dégrévemenl de l'alcool desliné au vinage, il
serail sans doule désirable celte année, parce que lajpralique
du sucrage sur lie ne pourra assurément se propager assez
pour ameéliorer et sauver une grande parlie des vins de la
derniére récolte ; mais, pour les années suivanles, lorsque le
sucrage sur lie sera complétement entré dans les habiludes
el permeltra, pendant trois ou quafre mois, d'étudier les vins
et de les (raiter suivanl leur besoin par le meilleur procédé
d’amélioration et de conservalion, le vinage ne méritera plus
alors aucune faveur et il devrait méme étre entiérement
proserit comme un moyen de falsificalion ou au moins de
conltrefagon et comme présentant la possihilité d'introduire
dans le vin des éléments nuisibles a la sanlé, lous les alcools
& bon marché (les seuls évidemment qui seraient employés)
élant plus ou moins foxiques.

En terminant celte trop longue élude, nous ne pouvons que
renouveler aux nombreux possesseurs de vins de celle année,
qui sont menacés de les perdre, la pressante invilalion de
procéder & leur sucrage en commengant, comme nous l'avons
dit, par une prudente, {rés peu dispendiense et décisive
expérimentation. :
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CHRONIQUE AGRICOLE.

’annéé 1886 finit aussi mal qu'elle a commencé. L'humi-
dité excessive do ce mois a porté un coup funesle aux embla-
vures 5 le cullivaleur s’est donné beaucoup de mal pour
ensemencer a peine les deux tiers de ses terres, el il est &
peu prés cerlain aujourd’hui que le blé ne germera pas dans
les parlies lardivemenl lravaillées.

Les gelées n'onl pas encore fait souffrir les fourrages verts,
mais Uhumidilé les éprouve anssi. Bien des agriculleurs cons-
talenl que les choux présentent une végélalion languissanle ;
d’autres se plaignent de les voir déja pourrir,

Conlre loute attente, les pommes de terre semblenl se
conserver assez hien. Il n’en est pas de méme des racines
fourragéres, qui se piquent en beaucoup d’endroits, sans doule
parce gu'elles n'onl pas élé serrées suffisamment seches,

Le commerce da bétail esl loujours dans le marasme.

Mauvaises nouvelles également des communes vilicoles. La
taille de la vigne est commencée ; le hois esl généralement
mauvais. Un pelit nombre de communes do sud-ouest du
déparlement ‘el quelques rares coleaux de la Sévre fonl
exception sur ce point. Parlout ailleurs, dans le muscadet
surlout, on ne (rouve pas de sarments complétement sains el
souvent on esl obligé de laisser le vieux bois.

Malgré leur faible lilre el leur mauvais godt, les gros-planls
sont encore rechercheés au. prix de 40 a 45 fr. Les muscadels
sont plus difficiles & écouler, surloul ceux qui n'ont pas é(é
suerés ; on les cole entre GO el 100 fr. Beaucoup des uns et
des aulres ont été livrés & l'alambic ou expédiés dans les
Charentes & des prix dérisoires.

Le cidre tienl mieux ses cours, qui oscillent enlre 32 et
45 fr., suivant qualilé.
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Iin somme, 'année 1886 a été désaslreuse pour nos agri-
culteurs ef, malheureusement, l'année 1887 est assez mal
préparée. Espérans cependant quelle sera meilleure que tout
ne semble le fuire présager el qu'elle nous dédominagera
des pertes que nous ne cessons d’envegistrer depuis si

longlemps.
A. ANDOUARD.

PARTIE OFFICIELLE.

Concours régional de 1888
pour le département de la Loire-Iniéricure.

Arrvété du 28 décembre 1880.

Art. 1°r. — Llinslitution de la prime d’honneur esl élablie
ainsi qu'il suil, pour les années 1887 & 1893 inclusivement :
I. — PRIX CULTURAUX.

Ire catégorie. — Propriélaires exploilanl leurs domaines
directement ou par régisseurs el ailres-valets (domaines
au-dessus de 30 hectares) ;

Un objet d’arl de 500 fr. el une somme de 2,000 f{r.;

Une somme de 500 fr., (rois médailles d’argenl cl lrois
médailles de bronze aux divers agenls de I'exploilalion.

2¢ caldgorie. — Fermiers a prix d’argent ou & redevances
lixes en nalure, remplagant le prix de ferme ; cenltivaleurs-
propriétaires lenant & ferme une parlie de leurs lerres en
cullure; mélayers isolés (domaines au-dessus de 30 heclares) :

Un objet d’art de 500 fr. et une sommme de 2,000 fr.:

Une somme de 500 fr., deux médailles d’argent el (rois
médailles de bronze aux divers agenls de 'exploitation.

e et
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3¢ catégoric. — Propriétaires exploilant plusieurs domaines
par mélayers : '

Un objet d’art de 500 fr. au propriélaire et une somme de
2,000 fr. & répartir entre les métayers.

ke catégorie. — Mélayers isolés, se présenlant avec I'assen-
timent de leurs propriélaires, ou petils cullivaleurs, pro-
priélaires ou fermiers de domaines au-dessus de 10 heclares
el n'excédant pas 30 heclares :

Un objet d'art ‘de 500 fr. et une somme de 1,000 fr.;

Une somme de 200 fr., deux médailles d’argent et deux
médailles de bronze aux divers agents de l'exploilation.

1I. — PRIME D'HONNEUR.

Art. 2. — Une prime d’honneur, consislant en un objet
d’art de la valeur de 3,500 fr., pourra éire décernée a celui
des lauréals des calégories ci-dessus, reconnu relativement
supéricur, et ayanl présenlé, dans sa calégorie, le domaine
qui aura réalisé les améliorations les plus utiles el les plus
propres a élre offertes comme exemple.

Dans le cas datlribulion de la prime d’honneur, 1'objel
d’art spécial & la calégorie ne sera pas décerné.

Art. 3. — Tout agriculleur ayant obtenu, dans un précé-
dent concours, 'un des prix culturaux mentionnés a l'art. 17,
pourra loujours se présenter dans un concours subséquent
pour disputer la prime d’honneur, mais il ne recevra celle
récompense qu'autant qu’il aura oblenu & nouveau un prix
cultural.

Dans le cas, loutefois, oi le Jury lui accorderait une
seconde fois un prix cultural de méme catégorie, sans atlri-
bution de la prime d’honneur, il ne pourrail oblenir qu’'un
rappel de ce prix.

Toul agriculteur ayant oblenu la prime d'honneur dans un
précédent concours ne pourra la dispuler de nouveaun ; mais
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il pourra demander que sa propriélé soit visilée par le Jury
el obtenir un rappel de prime d’honneur, si ladile propriété
a, au moins, conservé la supériorilé qui lui-a valu la précé-
dente récompense. Il pourra, en oulre, si son domaine pré-
senle des amélioralions spéciales, effectuées depuis le dernier
concours, oblenir 1'un des prix de spécialilés mentlionnés ci-
aprés dans l'art. 5 du présenl arréte.

III. ~— PRIX SPECIAL DES KCOLES PRATIQUES D'AGRICULTURE
ET DES FERMES-ECOLES.

Art. 4. — Les direcleurs des écoles pratiques dagricul-
ture et des fermes-écoles, qui demanderont que leurs exploi-
talions soienl visilées, pourront recevoir un prix spécial sur
la proposilion du Jury.

Des médailles et une somme d’argent, deslinées aux divers
agenls de I'école et de 'exploitalion, pourront étre ajoulées
i la récomnpense décernée.

IV. — PRIX DE SPECIALITE.
Art. 5. — Des prix, dils de spécialilés, consistanl en mé-

dailles d’or, grand et petit modules, el en médailles d’argent,
confinueront & étre altribués, comme par le passé, pour des
amélioralions partielles déterminées, telles que ;

Viliculture. — Sériciculture. — Cultures spéciales. — 8yl-
viculture, travaux de plantation el de reboisement. — Horli-
cullure et arboricalture. — Piscicullure. — Apiculture, ele.

Lorsqu'il s'agira d’amélioralions imporlantes, la médaille
d’or grand module pourra, sur la -demande du Jury, étre
remplacée par un objet d’art.

PRIX AUX AGENTS, CONTREMAITKES ET OUVRIERS AGRICOLES.

Art. 6. — Des médailles d’argent el des médailles de
bronze pourront élre allribuées par le Jury aux divers agents,
conlremailres el ouvriers qui auront. coopéré a Texéeulion

T
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des améliorations primées en verlu de 'arlicle précédent. Le
Jury pourra, en oulre, proposer d'ajouler & ces médailles
des récompenses en argenl.

Art. 7. — Les disposilions des art. 5 et 6 sonl applicables
aux communes qui auront effeciué des lravaux de planlation
ou de reboisement.

Art. 8. — Les mémoires & fournir par les concurrenls,
ainsi que les plans, noles el aulres documents a I'appui,
devront élre adressés 4 la Préfeclure du département ou le
concours aura lieu, au plus tard, le 1er mars de 'année qui
précede celle du concours.

Les concurrenis devront, & cet effet, remplir un question-
naire en double, dont ils pourront réclamer des exemplaires,
soil au Ministere de I'Agricullure, soil dans les Préfeclures.

Les candidals devront indiquer la calégorie dans laquelle
ils entendent concourir el déclarer en méme. lemps s'ils
prennenl part au concours de 'un des pris culturaux, on
g'ils se réservenlt sculement de dispuler les médailles de
spécialilés.

Arrété du 9 mars 1882.

IRRIGATIONS,

Art, 1°r, — Les concours de prime d'honneur el de prig
culluraux comprendront, indépendamment des concours de
spécialilés mentionnés dans I'art. 5, un concours d’irrigalion
auquel pourront prendre part les agriculleuars propriélaires,
fermiers ou mélayers qui auront ulilisé de la facon la plus
profitable les eaux susceplibles d’élre employées & 'arrosage,
& la submersion ou au colmalage.

Le Jury chargé de visiler les exploilalions concourant & la
prime d’honneur, aux prix culturaus el de spécialilés, procé-
dera en méme lemps a la visile des propriétés inscriles pmu
le concours d'icrigalion.
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Art. 2. — Les récompenses seront réparties de la maniére
suivanle dans chacun des déparlemenls ou auront licu les
concours d’irrigation.

1re catégorie. — Propriélés conlenant plus de 6 hectares
de lerres arrosées :

fer prix. Une médaille d’or el 1,000 fr.

2¢  — Une médaille d’argent grand module et 700 fr.
3¢ — Une médaille d’argenl el 400 fr.
9 catégorie. — Propriélés ayanl 6 heclares el au-dessous

soumis a l'irrigalion :
ter prix. Une médaille d'or el 500 fr,
9¢  — Une médaille d’argenl el 400 Ir.

3¢ — Une médaille de bronze et 300 fr.
4 — Une médaille de bronze et 200 fr.
Art. 3. — Un objel d’art pourra élre décerné, dans chaque

département, au lauréal du premier prix de I'une des caté-
gories ci-dessus, reconnu rclalivement supérieur ou jugé
digne d’élre plus spécialement signalé pour 'aménagement
économique des eaux dans la pralique des irrigalions.

Dans le cas de l'atlribution de I'objet d’arl, la médaille d’or
alfectée au premier prix ne sera pas décernée.

ArT. 4. — Trois médailles d’argent el lrois médailles de
bronze pourront élre décernées par le Jury de chaque con-
cours aus agenls employés spécialement aux [ravaux d'ivri-
galion des exploilalions primées ou a ceux qui les auront
exéculds.,

Le Jury pourra, en outre. proposer d'ajouler 4 ces médailles
des récompenses en argenl.

ArT. 5. — Les disposilions des arl. 2, 3 el & sonl appli-
cables aux communes oun syndicals qui auront effeclué des
fravaux propres a étre offerts conmme exemple.

Art. 6. — Les prix allribués seront décernés, chaque
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année, & la séance de la distribulion des récompenses du
concours régional agricole ; ils figureront dans la liste des
prix dudit concours.

ArT. 7. — Pour élre admis & ce concours, les candidals
devront adresser & la Préfeclure du département. ol se trou-
venl les lerres qu'ils présentenl une déclaration conlenant
l'indication exacle des contenances arrosées, submergées ou
colmalées, et la menlion de la calégorie dans laquelle ils
enlendent concourir.

Ils joindront & cetle déclaration une note explicative des
travaux effeclués.

Ces deux piéces devronl étre adressées a la Préfecture au
plus tard le 1¢r mars de l'année qui précéde le concours
régional agricole.

Arrété du 31 octobre 1883.

Art. 1°f, — Dans chacun des départements ou se lien-
dront dorénavant les concours régionaux agricoles, les prix
el récompenses qui suivenl seront décernés concurremment
avec les récompenses prévues par l'arrélé du 28 décembre
1880.

I. — PRIME D HONNEUR DE LA PETITE CULTURE.

Un objet d’art de 300 fr. el une somme de 2,000 fr. seront
mis a la disposilion du Jury pour étre décernés aux culliva-
teurs du déparlement, vignerons ou herbagers, qui, exploi-
lant comme propriélaires ou comme localaires ou a parlage
de fruils, une surface maximum de 10 heclares, avee leurs
bras ou ceux de leurs enfanls ou d'autres membres de leur
famille, auront présenté les cultures les plus propres a élre
offertes comme exemple el seront reconnus les plus méri-
fanls au poinl de vue de lordre, de I'économie el de la
bonne tenue de leur pelite exploitalion.




— 447 —

Le cultivaleur classé le premier recevra 'objet d’arl &
litre de prime d’honneur et une somme d'argent qui sera
déterminée par le Jury.

1I. — PRIME D'HONNEUR A L'HORTICULTURE.

Un objet d'art de 300 fr. et une somme de 2,000 [r. seront
mis 4 la dispoesilion du Jury pour élre décernés aux jardiniers
établis uniquement pour la venle des produils maraichers ou
des fruils, qui auront présenlé les éfablisssmenls les micux
cullivés, les mieux tenus el dn meilleur rapport.

Le concurrent classé le premier recevra l'objel d'art a
titre de prime d’honneur et une somme d'argent qui sera
délerminée par le Jury.

I1I. — PRIME D HONNEUR A L'ARBORICULTURE.

Un objet d’art de 300 fr. et une somme de 1,000 fr. seront
mis a la disposition du Jury pour éire décernés aux horlicul-
teurs fleurisies el anx pépiniérisles présenlant les jardins et
les pépinieres les mieux cullivés, les mieux lenus el du meil-
lear rapport. {

L’horliculteur ou pépiniérisle classé le premier recevra
'objet d’art & litre de prime d’honneur et une somme d’ar-
genl qui sera délerminée par le Jury.

Ces prix élant réservés aux jardiniers arboriculteurs, horli-
culteurs et pépiniéristes de profession, les amaleurs, les jar-
diniers des parliculiers, les propriélaires de parcs el de jar-
dins d’agrément ne seronl pas admis & concourir.

Des médailles de bronze accompagneronl les prix aulres
que les primes d’honneur mentionnées aux paragraphes 1°,
90 el 3°.

1V. — PRIX POUR LES JOURNALTERS RURAUX.

Des prix d'une valeur lolale de 1,500 fr., avec 1 médaille
dor, 2 médailles d’argent grand module, 4 médailles d’ar-
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gent el 8 médailles de bronze, seronl décernds aux journa-
liers agricoles, vignerons, scricicullears, draineurs, ele., qui
auronl élé reconnus les plus mérilanls pouar leur lravail, leur
conduile el pour l'ordre, I'économie et la bonne lenue de
leur ménage.

V. — PRIX POUR LES SERVITEURS A GAGES.

Des prix d'une valeur lolale de 1,500 fr., avee 1 médaille
d’or, 2 médailles d’argent grand module, 4 médailles d’argent
el 8 médailles de bronze, seront décernés aux servileurs &
gages des deux sexes jugés les plus méritants pour Ia longueur
de leurs services, leur capacilé professionnelle el leur con-
duite.

ArT. 2. — Pour prendre part o ces concours, les concur-
rents devront se faire inscrire & la mairie de leur commune,
ou & la Sous-Préfeclure, ou & la Préfecture. avant le 1er mars
de 'année qui précéde la fenue du concours régional dans le
département.

lls devronl faire- connailre par écrit leurs noms, prénoms,
domiciles el joindre lous les renseignemenls el cerlificals
propres a faire apprécier leurs droils aux récompenses men-
lionnées ci-dessus ; ces picces annexées devronl élre déposées
en méme temps que la demande.

Le Préfet cenlralise ces demandes el les remel ullérieure-
ment au Président de la Commission chargée d’appréeier le
mérile des concurrents.

Art. 3. — Un Jury, nommé par le Minislre, sera chargé
de décerner les récompenses.

[l se divisera en Llrois seclions correspondant aux (rois
primes d’honneur.

Les seclions se réuniront pour atlribuer les pris aux journa-
liers ruraux el aux servileurs o gages.

Les travaux du Jary devront commencer immédialement
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aprés la remise des déclarations el 8tre terminés le 31
décembre au plus lard.

A l'issue de ces opérations le Jury remel au Préfet son
rapport, la liste des récompenses el les dossiers des concur-
renls. Ces documenls doivent élre (ransmis au Minisire, au
plus lard, le 1er février.

Art. 4. — La proclamation des récompenses a lien & la
distribution solennelle des récompenses, avee celles du con-
cours régional.

oncours régional de Rennes. — Mai 1887.

Concours agricole

Comprenanl les déparlements d'Tlle-el-Vilaine, Cotes-du-
Nord, Finisltére, Morbihan, Loire-Inférieure, Mayenne, Maine-
el-Loire, Sarthe, Orne, Manche, Eure-el-Loir, Seine-Inférieure,
Calvados, Eure.

Nora. — Les programmes et les formules de déelaralion
sont distribués gratuilemenl dans les Préfectures el Sous-
Préfectures des déparlements.

Concours d’animaux reproducteurs, machines el instruments
araloires, produils agricoles, maliéres uliles a l'agriculture,
beurres, fromages, produils maraichers, cidres, produils des
animaux domeslicues, piscicullure et osiréiculture,

Avis administ ratifrelatif au phylloxera.

Le Comilé cenlral d’éludes el de vigilance conire le phyl-
loxera a décidé, dans sa derniére réunion, qu'une subvention
de 40 fr. par hectare sera accordée aux propriétaires qui
appliqueront & leurs vignes, en 1887, le décorlicage el le
badigeonnage d’aprés le procédé Balbiani.

De plus, de la naphlaline et de I'huile lourde seronl mises
gratuilement & la disposition des viliculleurs qui en feront la
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demande & la Préfecture, soit directemenl, soit par linter-
médiaire des maires de leurs communes.

Ces subventions ne seront accordées que dans la limile
des crédils el snivant I'ordre d’inscription des demandes.

Etalons autorisés pour 1887,

Le Préfet de la Loire-Inférieure donne avis que , sur le
rapport de la Commission d’examen, vingl-six étalons peuvent
étre employés a la monte publique en 1887, savoir :

Flambart, Solide el Charmant, appartenant an sieur Elie
Paillard, de Soudan.

Charmant, apparlenant au sieur Victorien Gaulier, de
Chateaubriant.

Fleu, appartenant au sicur Jean Gillois, de Soudan.

Commodo, apparlenant au siear Pierre Pinard, de Sion.

Martineau, apparlenanl au sieur Louis Jamet, de Sainl-
Julien-de-Vouvantes.

Loulou, appartenant au sieur René Coltier, de Saint-Julien-
de-Vouvantes.

Martineau el Callot, appartenant au sieur Joseph Mercier,
de Sainl-Vincent-des-Landes.

Fleu et Dinan, appartenant au sieur Julien Chopin, d'lssé.

Moulon, appartenant au sieur Pierre Lecorre, de Saint-
André-des-Eaux.

Rouget, appartenant au sieur Charles Leecorre, de Sainl-
André-des-Eaux.

Bijou, apparlenant au sieur Gilles Leduc, de Sainle-Reine.

Péchard, appartenant au sieur Pierre-Marie Rothousx, de
Montoir.

Carotte 11, appartenant au sieur Francgois André, de Sainf-
Nazaire.

Bijou, appartenant aa sieur Pierre Aouslin, de Sain(-
Joachim,
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Caraco, apparlenant & la veave Terrien, de Guenrouet.
Carreau, appartenant au sieur Henri Mellier, de Blain,
Uncau, appartenant au sieur René Chassé, de Belligné.
Taupin, appartenanl au sieur Francgois Rousseliére, de Vallel.
Chasseur, appartenanl au sieur Jean Gauduchon, de Mau-

musson.
Sapeur, apparlenant au sieur Joseph Chesné, de Maumusson.

Lord-Penzance, apparlenant & M. le comte de Juigné, de
Chéméré.
Altila, appartenanl au sieur Jean Tripon, de Plessé.
Nantes, le 29 novembre 1886.

Le Préfet de la Loire-Inférieure, P. GLAIZE.

Session de la Société des agriculteurs de
France.

La dix-huilieme session générale de la Société des agrieul-
teurs de France commencera le vendredi 11 février,a une heure
el demie, et sera close le 19 féyrier, & cinq heures.

La réunion annuelle spéciale du Conseil, ayant pour but
d’enlendre les représenlanls des Comices et Associations
agricoles de France el de préparer, de concerl avec eux, le
programme de celte session, aura lien le lundi 7 février, &
neuf heures du matin.

BULLETIN METEOROLOGIQUE
DU PETIT-PORT.

Mois pE pEceEMBRE 1886.

PRESSION ATMOSPHERIQUE RAMENEE A LA TEMPERATURE ZERO,
AU NIVEAU DE LA MER ET A LA LATITUDE DR 4b°, — Moyenne
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du mois: 759mm 7, — Minimum ¢ 738™m.4 le 9 & 7 h. du
malin. — Maximum : 775mm.0 le 31 & 10 h. du walin.

TEMPERATURE. — Assez basse du 1er an G, puis relalive-
ment élevée jusqu'au 18, assez basse du 19 au 22, assez
douce du 23 au 30 , assez basse le 31. — Jour oil la moyenne
a 6lé la plus élevée: le 14, 11°,0; jour o elle a élé la
moins élevée : le 20, 0°,1. — Moyenne du mois: 5°,7. —
Moyennes des minima : 1° du fer au 11, 5°,8 du 12 au 18,
00,8 du 19 aw 26, 1°,9 du 27 au 31; pour le mois : 1°,8;
minimum  absolu: — 4°.8 le 3; aulres minima assez bas :
—20klek, —20.11e 22,—1°,9 le 31.—Moyennes des mazima :
6°,6 du 1er au 5, 1004 du 6 an 18, 7°,0 du 19 au 31 ; pour
le mois: 80,25 ; maximum abhsolu : 13°,1 le 11. — Thermo-
mélre placé au nivean d'un sol gazonné : moyennes des
températures minima : — 1°,2; les {empéralures les plus
basses alleinles par ce (hermomélre onl é1é: — 90,3 le 3,
—T04 le 4, —62.8 le 22, —5v.0 le 31.

NaTure pu TEmps. — Nuageux du 1¢r au 5, couverl ou trés
nuagenx du 6 au 19; plus ou moins nuageux les autres jours.
Le soleil a paru 115 heures en 21 jours ; nombre d’heures
oi il a eun une cerlaine force : 67. — Nombre de jours ou il
a plu si peu que ce soil : 21, ayant donné au moius mm
d’eau: 16. — Dériodes pluvieuses : du 5 au 18 et du 22 au
26. -— Orages : Le 9: éelairs el coups de lonnerre assez
forls de minuit & minuit 25, a4 I'0.; de 7 h. 4 7 h. 15 du
malin coups de tonnerre et éclairs faibles au 0. N. O. Le 14
éclairs faibles a U'horizon, de 6 h. & 7 h. du seir. Le 15 coups
de tonnerre faibles et éclairs forls au 0. N. 0., de minuit 40
a4 1 h. 40 du malin. — Nombre d’heures de pluie forle ou
assez forte, 79 ; négligeable, 33 environ. — Brouillards le 6
de 6 h. & 9 h. du malin el le 4 & 4 h. du soir. — Neige
fondue et pelits flocons le}19. — Gelées blanches : les 1¢7, 2,
5, 20, 21, 31. — Hauleur d’eau tombée : 129mm, 35, — Eva-
poralion : 8mm 87,
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Vext. — Direclion générale d’enlre 0. el N. du 1°r au 4,
d’entre S. el 0. du 2 au 17, trés variable du 18 au 21,
d'entre 8. E. el N. 0. du 21 au 31.

Le Directeur de l'Observatoire,

L.-E. LAROCQUE.

FOIRES DE LA LOIRE-INFERIEURE.

FEVRIER. — 4 Vertou. — 8 Treillieres. -— 10 Chémeré. — 14
Saint-Mars-de-Coutais. — 15 Saint-Pére-en-Retz. — 16 Les Soriniéres,
les Touches. — 18 Saint-Herblain, Sainte-Pazanne. — 19 Herbignac.
— 20 Grand-Champ, Paulx, Saint-Viaud. — 23 Bouée. — 24 Petit-
Mars. — 25 Arthon, Rezé & Pont-Rousseau, Fay. — 27 Carquefou. —
28 Saint-Herblain, Varades.

fer lundi, Vallel, la Planche. — 2e lundi, Touvois, Joué. — 3e
lundi, Boissiere-du-Doré, Vieillevigne. — 4e lundi de earéme, Donges.
— fer mardi, Riaillé, Saint-Etienne-de-Mont-Lue, Saint-Colombin, Legé,
Blain. — 2e mardi, Loroux-Bottereau, Sainte-Pazanne, Moisdon. — 3e
mardi, Saint-Mars-la-Jaille, Legé. — 4e mardi, la Meilleraye, Ligné, —
er mercredi, Bignon, Machecoul (marché). -~ 2¢ mercredi, Guémené-
Penfao, Saint-Philbert. — 3e mercredi, Montbert., — {er jeudi, Ancenis,
Quilly (au bourg), la Chevrollizre, Remouillé. — 2e jeudi, Aigrefeuille.
— 3e jeudi, Ancenis, Chapelle-Heulin, Covéron. — 4e jeudi, Plessé. —
fer vendredi, Nort, Bourgneuf. — Dernier mardi, la Regrippiére. —
Dernier jeudi, Puceul, la Chevalleraic. — Le lundi apres la Chandeleur,
Nozay. — Dernier lundi, Moisdon. — Le lundi-gras, Pontchateau. —
Veille du jeudi-gras, Savenay.

MM. les Maires sont priés de signaler les erreurs ou omis~
sions qui pourraient s'élre glissées dans I'indicatlion des foires
el marchés.

Le Gérant ,
A, ANDOUARD.
33
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