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POMMES DE TERRE ÉTRAN-
GÈRES El Le « Journal Officiel » 
Vient de publier un décret prorogeant 
jusqu'au l" octobre 1934, les dis-
positions du décret du 20 janvier 
11933 sur les droits de douane sur 
tes pommes de terre et la fécule, 
étrangères. 

* * 

. VOIRE DE CHQLET: La 3' Foire-
Exposition de Chalet ««Ht lien, «a* 
2e r&rdia du Btait «* ls mante as»; 
bœufs, du samedi 30 septeasbrr m 
lundi 2 octobre inclus, de 8 heures 
'à 18 heures. 

. VENTE DU SEL 1 Une Coopéra-
tive de Vente du sel est en voie de 
formation à Guérande. Grâce à cette 
'/organisation, les paludiers ne seront 
plus obligés de vendre seuls, à n'im-
porte quel prix, avant la mauvaise 
'saison. Dé plus, la coopérative pourra 
"faire des avances de fonds aux palu-
diers nécessiteux et leur permettre 
'4'attcndre an prix plus rémunéra-
teur. 

* » 

DISTILLERIES COOPERATIVES: 
En Beaujolais, les distilleries coopé-
ratives sont beaucoup plus nombreu-
ses et plus anciennes que les caves 
coopératives. C'est ainsi que la Fé-
dération des distilleries viticoles coo-
pératives du Beaujolais groupe 60 
'/Coopératives, 

LA CONSOMMATION DU LAIT 
)e'st beaucoup moins forte en France 
'que dans la plupart des pays étran-
gers. Alors qu'elle est de 115 litres, 
chez nous, par an et par tête d'ha-
bitant, elle s'élève à 124 litres en 
Allemagne; 141 litres en Grande-
Bretagne ; 251 litres aux Etats-Unis; 
381 litres en Finlande... Il reste fort 
à faire pour développer la consom-
mation du lait en France. 

ARTISANAT RURAL : Rappelions 
'qu'une Ecole d'Artisanat rural exis-
te à Cibeins (Ain). Elle forme en 
3 ans des artisans ruraux complets : 
forge, maréchalerie, ajustage, serru-
rerie, électricité, moteur ou charron-
nage, menuiserie, charpente, etc.,. 
'Les candidats doivent avoir de 12 à 
:16 ans. Pour tous renseignements, 
's'adresser à l'Hôtel de Ville de Lyon, 
à0 bureau. 

CulfeieHrs, mi 
Nous avons maintes fois, ici, mis 

en garde nos adhérents contre les 
agissements de certains courtiers (ou 
se présentant comme tels) de cer-
tains démarcheurs, d'individus de 
passage, qui parcourent les cam-
pagnes, de ferme en ferme, pour 
.placer très avantageusement leur 
•marchandise... au détriment des agri-
*aitteHES, souvent par trop confiants, 
■çai j«rent, mais un peu tard, qu'on 
|iÉ lés y prendra plus I 

Hélas ! nos avertissements ne sont 
■pas toujours écoutés et cette année 
encore, nous recevons les doléances, 
les confidences timides de ceux qui 
se sont ainsi laissés prendre à telle 
mirifique opération, à tel marché ou 
échange miroholant, ou qui ont cédé 
simplement aux sollicitations trop 
pressantes d'un visiteur inconnu — 
peut-être pour s'en déharrasser I 
Combien de femmes seules, surtout, 
se laissent intimider par de sembla-
bles voyageurs, trop aimables, beaux 
parleurs, empressés... qui ne s'en 
vont qu'après avoir réussi une bonne 
affaire. 

Un peu partout en France, les Bul-
letins de Syndicats et journaux de 
défense agricole ont dénoncé les 
agissements particuliers et très va-
riés de ces individus. Il n'y a donc 
pas que chez nous qu'ils opèrent, 
et ceci est une demi-consolation. 
Mais il serait préférable de ne plus 
se laisser attrapper du tout, en mon-
trant un peu plus de défiance et en 
consultant les membres dirigeants de 
son Syndicat, qui ont pour principal 
rôle de conseiller et de défendre les 
cultivateurs. 

Pourquoi ne s'udresse-t-on pas plus 
souvent à eux ? Pourquoi les agri-
culteurs dénotent-ils une certaine 
timidité, une certaine méfiance à 
l'égard des dirigeants de leur Syn-
dicat, alors qu'au contraire ils accor-
dent pleine et entière confiance au 
premier hâbleur venu, à .un marchand 
qu'il ne reverront plus ? 

Hier, il s'agissait d'affaires finan-
cières, de Bourse, de placements de 
titres — de méchants titres bien 
entendu — et combien de pauvres 
gens ont vu fondre ainsi leurs éco-
nomies, amassées au prix de quels 
sacrifices et de labeur ! Les journaux 
ne viennent-ils pas de nous appren-
dre qu'un cultivateur du village de 
Bouixv en Avessac, venait d'être vic-
time d'un habile escroc et lui avait 
remis 21.000 francs en valeurs d'Etat 
à 4 %, contre une simple promesse 
de titres à G % d'une Société ima-

ginaire, « l'Universelle Immobilière », 
Ce cultivateur trop confiant a dé-
posé une plainte, mais il ne reverra 
sans doute plus ses 21.000 francs I 

N'avons-nous pas mis, également, 
nos lecteurs en garde contre certains 
vendeurs de cadres pour photogra-
phies ; contre tel ou tel concours et 
annonces de journaux ; contre cer-
tains marchands de toiles, qui s'en-
gageaient à fournir des graines de 
lin pour semence et à racheter la 
récolte de lin, en paiement de la 
toile... 

Nous n'en finirions plus de citer 
tous les cas d'escroqueries que si-
gnalent pareillement les journaux 
d'informations et dont les agricul-
teurs sont trop souvent victimes I 

Qu'il nous soit permis de renou-
veler aujourd'hui notre conseil de 
prudence à l'égard de certains dé-
marcheurs en nouvelles variéiés de 
blés, ou de pommes de terre de se-
mence. Combien se sont-ils fait 
attraper eu achetant ;'t un prix exor-
bitant des variétés de pommes de 
terre à appellation ronflante ou étran-
gère, et qui ne reçoivent que de vul-
gaires patates, tout venant, en pro-
venance de fermes du Nord ou peut-
être du pays^dqnf la valeur réelle 
n'atteint pasn&Afiërs ou le quart du 
prix fixé au cbntiHit. Ces'démarcheurs 
font surtout des dupes, grâce à leur 
promesse de- racheter foute la ré-
colte à un prix défiant toute con-
currence. Ils font signer des contrats 
admirablement rédigés, qui ne les 
engagent finalement à rien... mais 
obligent le cultivateur à payer la 
traite lorsqu'elle se présente. 

Ces faits nous sont encore signa-
lés dans certaines communes du sud 
du département. 

Cultivateurs, encore une fois, mé-
fiez-vous, m'écoutez pas les miri-
fiques promesses d'inconnus, ne si-
gnez rien â la légère. Après il serait 
trop tarcV/et nous,ne pourrions rien 
pour vous\s6ç^i»fty. . 

EN 2' PAGE : 

Les Variétés de Blés expérimen-
tées à la Ferme d'Avrillé. — La cul-
ture du Noisetier, — L'appellation 
d'origine « Muscadet de Sèvre et 
Maine ». 

EN 3" PAGE : 

Récolte et Vinification des raisins 
rouges. — Marchés Vinicoles et dé-
fense du Vin, 

LE « CLUMBER SPANIEL » est, 
Tnalgré son nom anglais, un chien 
espagnol de souche française, le 
plus lourd, le plus brêviligne de tous 
les Spaniels. Il convient surtout à la 
chasse au bois, possédant un nez ex-
cellent, qui lui permet de faire par-
tir le gibier des fourrés les plus 
touffus. 

Contre les Ennemis 
des Cultures 

La Ligue nationale contre les enne-
mis des cultures organise pour le 
mois de janvier 1931 un Congrès de 
la défense sanitaire des végétaux, j 

Le but à atteindre en la circons-
Itance, est d'une part, d'appeler nos 
techniciens à exposer, dans l'état 
actuel de leurs connaissances, les j 
résultats acquis de leurs investiga-1 
;tions et leur application pratique à 
la défense sanitaire des végétaux, et. 
d'autre part, de rechercher à mieux] 
Organiser cette défense. 

A ce Congrès sera annexée une 
"exposition des appareils et des pro- j 
duits utilisés pour lutter contre les 
«nnemis des cultures. 

Nos Agriculteurs à l'honneur 

TELEPHONE 141.95 - 157.42 

Chèques Postaux Nantes 6.GIS 

Conseil pratique 
lin bon mastic pour fûts. — Le 

mastic suivant est un excellent obtu-
rateur pour boucher les fissures des 
fûts : 

On fait fondre ensemble sur un 
feu doux : Graisse de porc, 00 par-
ties ; sel de cuisine, <*p parties ; cire 
blanche, 33 parties. 

On ajoute ensuite à ce mélange, 
pendant qu'il est encore chaud, 40 
parties de cendres de bois tamisées. 
Autant qu'on peut le faire, on appli-
que ce mastic à chaud et pendant 
&ue les fûts sont vides. 

(in Brin de Causette... 
— Alors, père 

Jeannot, quoi c'est 
qui a de nouveau? 

— De nouveau?... 
mais le pinard, mon 
vieux Boutin! T'as 
point goûté c'tui 
là, alors c'est com-
me si tu connais-
sais ren de ren. 

«Tiens, assisse toi 
dan et bois un 

coup en. ma compagnie, tu m'en diras 
des nouvelles ! 

C'est point de refus, tellement 
qui fait souèffe et que le temps est 
mou. Mais l'as déjà fini de vendan-
ger ? 

- Dame point, j'on encore le coin 
de la Marnière, où c'est qui a les pus 
biaux ces et où je compte ben faire 
cinq à six barriques. Du muscadet 
comme t'iau là, y en aura point de 
pareil dans la contrée. 

Tu te vantes, mon vieux Jean-
not. T'auras qu'à venir goûter le 
mien quand y l'aura fini son bouil-
lon et tu m'diras quel qu'est le meil-
leur !... Si seulement qu'on pouvait 
le vendre un prix raisonnable pour 
rattrapper un p'tit les pertes des 
autres années. 

— Laisse faire, mon vieux Boutin ; 
si qui n'en donnant point assez cher, 
j'ie mettons tout en bouteilles... y 
aura de quoi régaler les copains. A 
la tienne ! 

—• A la tienne î mais faudra me 
faire un sine, l'auras point de meil-
leur copain que moi, tu sais, dam-
puis le temps qu'on se connaît tout 
les deux... et pis, ce vin là, on est 
copain aussi avec Û, c'est le jus de 
nos vignes, qui donne le bonheur et 
pas de guigne... 

— Et qui fait oublier un brin nos 
belles mères, quand c'est qu'elles 
nous font des misères — hein ! Bou-
tin, quèque t'en dis ? 

— Laisse dan les belles mères où 
c'est qu'elles sont. Quand je pense 
que la mienne, elle a dit comme ça 
à Emilie que le muscadet lui tourni-
quait dans l'estomac... dans son pays 
elle ne buvait que de la liqueur de 
grenouilles ! 

— Me parle point de c'te liqueur 
là... tu vas m'donner la typhoïde ou 
ben le choléra. Tu sais, mon cher 
Boutin, que ces microbes résistent 
point au vin : un canon de pinard, 
y a ren de tel pour les tuyer. J'suis 
point médecin, mais j'an en entendu 
autant comme autant. Les propriétés 
du muscadet sont point encore tout 
connues, tellement qu'elles sont nom 
breuses. 

— « Buvez du vin et vivez joyeux » 
comme y disent su les affiches que 
j'on vu à la ville. Hureusement, dis 
Jcannot, qu'on a point attendu leur 
conseil ! 

— Grand sot} c'est point pour té, 
ben sûr, qu'on a posé ça, mais pour 
des villotins, ' pour ceusses qu'ont 
peur de s'empoisonner le tempéram-
ment avec le vin et qu'en connaissent 
point les bienfaits, ni les sentiments, 
Aut'fois, y avait un vieux môssieu, 
qui m'disait comme ça au moment 
des vendanges : « Vous voyez, père 
Jeannot, le produit de la vigne est 
plein de vie. Le vin nouveau est un 
enfant bruyant et potelé. Il chemine 
vers une adolescence vigoureuse 
puis vers une maturité solide. Et 
avant de mourir y connaît une vieil 
Icsse opulente et majestueuse. Quoi 
de plus vivant qu'une bouteille... » 

— Deux bouteilles, mon vieux 
Jeannot !... Mais dis dan, on doit 
une fière chandelle à c'tui là qu'a 
inventé le pinard ! 

— Y » belle lurette que le père 
Noé se repose en paradis et qui doit 
ûoire un bon coup à not' santé. Si 
leuïement y pouvait protéger tertous 
es vignerons, qu'ont ben de la mi-
irc, terjours à gratter la terre, dans 
out les saisons, mais qui restent 

même boujs enfants l 
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NDANG Ui imi Congrès i» LI 
?a se tenir à Nantes 

Au bon vieux temps, le bon plaisir 
du roi fixait l'heure des vendanges. 
De par son arrêt, tout un chacun 
était tenu de les commencer le même 
jour, ce qui n'enchantait pas forcé-
ment le vigneron, car le raisin qui 
n'avait cure des édits souverains, 
eût gagné, parfois, à s'offrir davan-
tage aux caresses du soleil. Alors, 
comme à présent, il était des saisons 
capricieuses, avançant ou retardant 
la maturité de la treille ; le ban 
n'était pas moins publié, en principe, 
à la même date. C'est ainsi qu'en 
Bourgogne, du XIIP au XVIIP siècle, 
la date fatidique était le 28 sep-
tembre. 

Depuis, on fait preuve de moins 
de rigueur ; mais on ne conserve pas 
moins, clans nos campagnes, la tra-
dition des coutumes séculaires dont 
s'accompagnaient les vendanges. C'est 
ainsi que, dans la plupart des ré' 
gions, le curé du village ne manque 
pas d'aller, la veille du grand jour, 
bénir la vigne, afin d'appeler les 
grâces du ciel sur le futur vin. Puis 
il visite les pauvres, auquels il dis-
tribue l'aumône venue de mains gé 
néreuses et il fait, en passant, Fin 
ventaire souriant des « caques » 
champenoises, des « vendangerots 
bourguignons, des « bastes » borde-
laises alignés clans les cours et qui, 
dès l'aube du lendemain, s'accroche 
ront aux robustes épaules et s'em-
pliront de la splendeur éclatante des 
fruits. 

Cela, c'est le geste pieux et sans 
mélange ; mais il. arrive, parfois, que 
s'associe un souvenir païen à la pen-
sée religieuse. Au XVIII" siècle, par 
exemple, quand la région parisienne 
procédait à la cueillette dans ses 
vignes alors célèbres, aujourd'hui 
disparues, il arrivait qu'on fêtait 
ensemble saint Denis, patron du cru, 
et Bacchus, dieu du vin. Côte à côte, 
dans les pressoirs, on plaçait les 
statues de l'idole et du saint, et 
chaque vigneron devait aller s'age-
nouiller devant elles et célébrer 
l'une et l'autre en employant, à cet 
effet, les termes les plus choisis. Il 
arrive que des gens sont privés d'élo-
quence ; parfois, un brave homme 
restait coi, interloqué peut-être par 
les quolibets des assistants. Alors, 
un jury de sept paysans désignés 
d'avance prononçait une sentence qui 
consistait à faire coucher sur le ven-
tre le coupable ou. plus exactement 
le muet et à lui administrer... sur 

En pleines Vendanges 

EN HAUT : Une vue de la ferme de la Pelle-au-Breton, en Plessê. 
EN BAS : La sortie du troupeau (vaches race Nantaise et élèves), 

M. Pierre Renaud-Porcher, La Pelle-au-Breton, à Plcssé, V 
obtenu le deuxième prix des Concours culturaux de la Loire-
Inférieure, dans la catégorie des grandes exploitations, Il exploite 
cette ferme depuis 1920, succédant à son père qui la cultivait depuis 
1882. Il avait obtenu déjà un troisième prix au Concours de 1926. 

Bonne culture de blé Geffroy rationnellement fumée. Améliora-
tion de prés et établissement d'abreuvoir ; création d'un- bon pré 
qui a aujourd'hui quatre ans. Amélioration d'un Chemin joignant les 
bâtiments à la grâfld'rÔute., 

Notons enfin iin bon élevage de bétail Njalais, dont huit MÇhçSi 
m taureau et seize 'élèves. 

■M L'HONNEUR DU MUSCADET 

Quel cachet, quel bouquet, 
Qu'il est gai le coquet Muscade! J 
C'est un nectar délectable... 
Ce joli vin, couleur d'or fin. 
Qui fait vibrer la tête un brtti,- \ 
Et dès qu'il est sur la table 
C'est étonnant, mais sapristi, 
Comme on se sent de l'appétit 
Quand on a goûté ce vin là, 
Chacun dit 1 remettez-moi ca, 

DELIIOUMEAC 

«il Pays du Muscadet, les vendanges 
se poursuivent activement. Pendant que 
vendangeurs et vendangeuses cueillent 
gaiement le raisin, de solides vignerons 
la versent dans les portoirs, où il subit 
un premier foulage. Et dans les celliers, 
le vin nouveau s'annonce excellent. 

DECLARATIONS DE 'VENDAR8I 
Les déclarations seront reçues dans 

les Mairies de la Loire-Inférieure, 
jusqu'au 30 novembre inclus. 

Aucune autorisation pour déclara-
tion tardive ne sera accordée, même 
à titre exceptionnel, après l'expira-
tion du délai fixé. 

Sucrage des Vins 
Le sucrage des vins pourra avoir 

lieu pendant Ja période des vendan 
ges, qui est fixée du 1er septembre I 

i au 15 novembre. 1 

l'autre côté un nombre de coups de 
pelle suffisant pour donner à sa 
peau la couleur du raisin. La dis-
traction était sans doute assez bru-' 
taie ; mais, à la campagne, les jeux 
ont souvent un peu rudes. 
De nos jours, où cependant le 

scepticisme est à la mode, on pra-
tique certaines habitudes plus res-
pectueuses des choses religieuses. 
Dans des contrées de l'Ouest de la 
France, au moment de la vendange, 
un tonneau est disposé pour rece-
voir de chaque vigneron uue quan-
tité de vin déterminée qui sera 
offerte ensuite au curé de la paroisse 
— pour lui servir de vin de messe, 
déclarent discrètement les donateurs. 
Au pays basque, le maître de chaque 
domaine parcourt les vignes au le-
ver du jour pour couper lui-même 
la première grappe de chacune ; 
réunies, elles serviront à faire une 
barrique de vin qui sera donnée au 
curé. 

Dans nombre de villages du Mé-
doc, et plus particulièrement dans 
les grands crus, on foule le raisin 
au son de la musique ; ailleurs, on 
remplit un verre du premier vin tiré 
du pressoir et on arrose le pied des 
vignes afin qu'elles soient fertiles 
Fan prochain. On retrouve ici la pen 
sée superstitieuse qui, dans certaines 
provinces, lors des moissons, fait 
semer les cendres de la première 
gerbe sur les terres destinées aux 
prochaines semailles. 

Le spectacle des vendanges pré 
sente, parfois, un pittoresque intense 
La cueillette des grappes sous la lu 
mière crue du soleil, le refrain des 
jolies filles et des robustes gars se 
mêlant à la chanson infinie de la 
terre, le retour à la maison au cré-
puscule et parfois même aux lan-
ternes la nuit venue, la joie autour 
du pressoir où déjà s'agite le jus 
vermeil ; autant de scènes exquises 
qui, tant de fois, ont divinement ins 
piré les poètes et les peintres et pré 
ludé à l'éclosion de chefs-d'œuvre. 

Les pays étrangers ont aussi leurs 
coutumes de vendanges. En Dalmatie 
sur les coteaux qui dominent l'Adria 
tique, quand la dernière grappe est 
cueillie et portée à la cuve, on danse 
la ronde des raisins. Tout le monde 
s'en mêle, les vieux comme les 
jeunes, dans l'ivresse exquise de ces 
journées fécondes et, pour conduire 
le bal, il n'est pas besoin d'orchestre 
il suffit du chant des danseurs, scan 
dé par le bruit des couteaux frap 
pant les bouteilles en cadence. 

En Bohême et en Italie, on trouve 
une tradition qui n'est pas inconnue 
chez nous-mêmes. Il est d'usage, au 
dernier soir de la cueillette, de cou 
ronner de pampres et de porter en 
trioniphe cet le qui fut la plus alerte 
Seulement, il arrive toujours que 
c'est la plus jolie fille, parmi les ven 
dangeuscs, qui est choisie, ce qui 
incite à penser que la justice n'a 
eu qu'une part bien mince dans la 
désignation de la reine de la fête. 

Il paraît que, dans certain pays 
voisin que je ne nommerai pas pour 
éviter de médire du plus charmant 
des peuples, le goût du raisin mûr 
est- tellement vif qu'on a coutume de 
mettre une sorte de muselière aux 
vendangeurs afin d'empêcher la ra-
pine. Si le fait est exact, ce que je 
ne garantis pas, disons que... ces» 
tout à l'éloge de la qualité du fruit. 
Le verjus ne tenterait personne. 

Enfin, on connaît, au moins par 
ouï-dire, la tradition d'après laquelle, 
tous les vingt ans, les vignerons de 
Vevcy, la charmante ville suisse qui 
étage ses' vignes au bord du lao de 
Genève, célèbrent la fête des ven-
danges. Pendant une semaine, des 
réjouissances auxquelles prennent 
part plus de deux mille figurants et 
qui attirent peut-être deux cent mille 
spectateurs, animent la paisible cité. 
C'est une des fêtes locales les plus 
curieuses d'Europe. 

Oh le voit,, le temps des vendanges 
est sacré dans tous les pays qui 
voient naître sur leur sol les grappes 
d'où sortira le divin jus. Nulle part 
il ne le fut autant et à juste titre 
que dans la vieille France. C'était 
au point, jadis, que, durant les se-
maines où chantaient les pressoirs 
et où fermentaient Tes cuves, les 
Parlements faisaient chômer la jus-
tice. A l'heure où l'attention des 
honnêtes gens était toute à la cueil-
lette des ceps et à la confection du 
vin nouveau, les méchants plaideurs 

j pouvaient attendre. 

Georges ROCHER. 

Le 16° Congrès National d'indus* 
trie Laitière, organisé par la Société! 

rançaise d'Encouragement à Fini 
dustrie Laitière, aura lieu à Nantes 
du 6 au 12 octobre prochain. 

Cette manifestation annuelle re-
êtira cette année une importance: 

toute particulière puisqu'elle étudie* 
ra les questions portées à l'ordre 
du jour de l'important Congrès In-
ternational qu'organisé la Fédération 
Internationale de Laiterie, qui se 
tiendra en avril 1934, d'abord h 
îome, puis à Milan. 
Il a paru nécessaire d'arriver en 

Italie avec «ne étude, nu point de 
ue spécial des intérêts français, des 

questions faisant l'objet de l'ordre 
du jour de ce Congrès et ie Comité 
français de la Fédération Internatio-
nale de Laiterie a cru bon de sou-
mettre cet ordre du jour à l'examen 
des membres du 16" Congrès National 
d'Industrie Laitière, les rapports ré-
digés, mis au point s'il y a lieu, en 
tenant compte des décisions du Con-
grès de Nantes devant être présentés 
'année prochaine au Congrès Inter-

national de Rome. 
Cet ordre du jour international ne 

devait pourtant pas faire oublier les 
intérêts laitiers de la région dans 
laquelle se tenait le Congrès Natio-
nal de 1933 et c'est pourquoi, en 
deuxième partie, a été consacré un 
certain nombre de questions à ls 
production laitière, beurrière et Iro-
magere de la Bretagne, région danï 
laquelle des progrès ont déjà été 
accomplis, mais où des améliorations 
peuvent encore être réalisées 

En annexe au Congrès National 
ont été organisées trois excursions : 

1" Une visite de Nantes le samedi 
7 octobre après-midi. 

2° Excursion d'un jour : Blaia. 
Carhèil, Missillac, La Roche-Bernard, 
la Presqu'île Guérandaise. La Baule, 
la Côte d'Amour. 

3' A l'issue du Congrès, une excur-
sion de deux jours : Nantes, Sainte-
Hermine, Surgères, Courçon-d'AuuiSj 
La Rochelle, Marans, Luçon, Ncsmy, 
Fresnay, la Côte de Jade, La Berne-
rie, Pornic et retour à Nantes, 

Nous ferons connaître prochaine-
ment la composition du Bureau 
d'honneur, celle du Bureau effectif 
et le programme technique de ce 
Congrès, auquel devraient assister, 
tous ceux qui, dans la région da 
l'Ouest, s'intéressent à cette branche 
si importante de l'activité française. 

! i Isiiiis 
Voici que revient l'époque des ma-

lins frais, tout embués de la roséa 
cristalline et que, tôt jetés hors du" 
lit, les amateurs gourmands s'en iront 
par les prés humides ou les sous-
bois silencieux, à la cueiliilte des 
précieux cryptogames. 

Tous les bolets, parmi lesquels 
triomphe le cèpe de Bordeaux ; toutes 
les morilles ; la chanterelle ; l'oronge 
vraie ; le mousseron ; la souchette ; 
la grisette ; la coulemelle, et d'i>utres 
encore, aux formes et aux couleurs 
les plus imprévues, vont bientôt re-
paraître sur les tables pour la joie 
de l'odorat et le plaisir du palais. 

Hélas I dans le même temps se 
rouvrira dans les journaux, la fu« 
nèbre rubrique des empoisonnements. 
Car, par une traîtrise impossible à 
prévoir de la part d'êtres aussi fra» 
giles, il se trouve que la moitié au 
moins des espèces comestibles ont 
leur sosie, un sosie redoutable, puis-
que, pour une cinquantaine de va-
riétés propres à figurer sur nos 
tables, on en compte quinze dont la 
réplique est dangereuse, et une demi-
douzaine qui donnent la mort. 

Tous les champignons ne sont pas, 
en effet, également dangereux, Leur 
nocivité dépend du poison qu'ils ren-
ferment. Si ce poison est celui qu'on 
dénomme la phalline, il cause des 
désordres tels clans l'organïsme 
humain qu'on en revient rarement. 
Son action est d'ailleurs très lente ; 
on ne commence à s'en apercevoir 
qu'une demi-journée après l'ingestion, 
et il est presque toujours trop lard 
pour agir contre la toxine. 

Mais si le poison est la miisc.orine, 
sa présence se manifeste quatre 
heures à peine après le repas. 

Faut-il donner ici un conseil don| 
jamais empoisonné n'eut à se plain* 
dre ? Pans tous les cas d'intoxic>t« 



, fon g»r les tEampignons, il faut 
(révoquer Je vomissement ef..-.- appe-

m le médecin. Puis, ce qu!il ne faut 
j>as faire i ne pas donner à boire 
! te tisanes dont l'ingestion contribue-
lait à répandre le poison dans le 
Sorps. *i 

L'action dé là phalline, cette "lOxîne 
nt nous pariions plus haut, porte 

les globules rouges du sang 
j|u'8lîe détruit. Voilà qui explique 

inrquoi le préjugé qui veut que le 
ampignon entamé par les limaces 

03 insecte soit absolument sain 
tït unftîangereuse sottise. 

Pu petj£ rencontre? des limaces se 
ÇggalanJ impunément d'une amanite 
cgrine ou d'une volvaire •— espèce 
ffês dangereuse !*= dent Une seule, 

îarée dans un plat de champignons 
nnestibîes suffit pour tuer tous 
îux qui le dégustent ! La phalline 
'est mortelle qu'aux animaux à sang 

£oage, et l'épreuve de la limace ne 
doit pas servir de paravent aux im-
prudents. 

Mais il arrive que lé produit de 
la cueillette étant confié à la cuisi-
nière, celle-ci soit prise de scrupules 
au sujet de l'un ou l'autre des cryp-
togames qu'elle a la charge d'accom-
moder. 

Il est un moyen sûr de se rassu-
rer : il ne s'agit que de débarrasser 
îes efeampiglîoM douteux du poison 
qu'ils peuvent éventuellement conte-
nir. L'épreuve du vinaigre est déci-
sive : faire tremper les champignons 
— coupés en quatre morceau>:,_sïIs 
sont gros 7— dans le liquide formé 
par quatre cuillerées de sel et deux 
cuillerées de fort vinaigre mélangées 
«ans deux- litres d'eau ; avcc^cetle 
quantité de liquide, on peut traiter 
un kilo de champignons, on les lave, 
puis on les plonge dans une marmite 
d'eau froide que l'on fait bouillir 
pendant vingt minutes. On retire et 
en lave de nouveau. La phalline ou 
la muscarine, s'il y en avait, a été 
complètement épuisée. 

Voici donc un aliment sain, 
sgréable, de saveur exquise, encore 
<l»'im peu indigeste. 

Nous ne dirons pas les mille plats 
mixquels ils apportent la contribu-
tion de leurs qualités ; il n'est point 
de vraie sauce, de couli délicat, sans 
le champignon, qui jamais, ne sera 
trop abondant. 

Au hasard" de votre cueillette, vous 
avez fait une récolte de cèpes, met-
tez-les à part et accommodez-les 
«marne suit : les faire sauter, à la 
poé'ie, dans une friture à égales par-
ties de bourre et d'huile, jusqu'à ce 
qu'ils aient rendu leur eau ; ajouter 
au creux de chaque cèpe un hachk 
de persil, d'échalote, d'ail et de cham-
pignon ; laisser sur le feu quelques 
minutes. 

Si les dieux veulent que vous avez 
«n cave une bouteille d'un des châ-
teaux du Bordelais... n'hésitez pas : 
c'est toute la Gascogne parfumée qui 
sera sur votre table 1 

Alain DANGERS. 
'(Reproduction interdite} 

Pour bien préparer 
la Liqueur de Prunelles 

Laissez les prunelles se dessé-
cher légèrement puis décortiquez-
les pour n'avoir que les noyaux ; 
mettez ceux-ci macérer dans de 
Peau-de-vie ou de l'alcool bon goût 
à 85" dans la proportion de 1.090 gr. 
de noyaux par litre de liquide, ajou-
tez quelques grammes de macis. Agi-
tez tous les jours et goûtez de temps 
à autre. Lorsque la macération donne 
satisfaction, soutirez le liquide et 
mélangez-le avec un sirop de sucre 
fait avec autant dp fois 500 gr. de 
s -A-vc que vous avez de litres d'al-
cool aux noyaux. Le sirop étant cuit, 
laissez-le refroidir. Vous avez alors 
une belle liqueur blanche que vous 
pouvez colorer avec un. peu de cara-
mel. Si vous employez les prunelles 
entier, s, pesest-Ies avec leurs noyau», 
puis écrasez-en une quantité du 
1.000 gr. (chair et noyaux) et mettez-
les macérer dans un bocal avec trois 
litres de bonne cau-dc-vic et 300 gr. 

'de sucre. Au bout de quatre à six 
semaines, filtrez la liqueur et con-

Quelques Rations à base 
Blé pour les Âoimaui 

de la ferme 
(Indication des rations à donner) 

Le blé est accepté volontiers par 
fous les animaux. Il a l'inconvénient 
de former avec la salive une masse 
pâteuse assez difficile à digérer. Les 
moutons ne le broyent qu'avec dif-
ficulté. Pour ces différentes raisons, 
nous conseillons de donner, de pré-
férence, ce grain après trempage ou 
cuisson. On peut aussi le concasser 
grossièrement et le mélanger aux 
autres aliments concentrés de la 
ration — avoine, orge, son, tour-
teau*-

Formules avec Blé, économisant 
le Foin 

1° Vaches laitier es 
Ration 

Betteraves 45 k. 
Balles 2 k. 
Foin 2 k. 5 
Composition du mélanee % 
40 Blé \ 
30 Son de blé 
15 Tourteau d'arachide 
15 t~. de lin 

La Culture du Noisetier 

3 k. 5 

2° Bœufs de travail 
Ration 

... 50 k. 
Balles 4 k. 

Blé .,. 2 k. 
... 1 k. 
... 1 k. 

servez-la dans 
bien bouchées. 

de petites bouieiiies 

a-wi deux ou trois 
éments fertilisants 

Tout le monde sait maintenant, 
tout le monde agricole du moins, 
que l'acide phospborique, la potasse 
et l'azote sont nécessaires aux terres 
et qu'il est indispensable de rempla-
cer ces éléments lorsque les cultures 
les épuisent, c'est-à-dire chaque an-
née-. Mais, chose- curieuse, la popu-
larité de certaines marques d'engrais 
fart qu'on oublie ces éléments pour 
parler de la marque elle-même. C'est 
ainsi que certains disent : Il faut de 
l'acide phospliorique et du potazote. 

Sous cette forme, l'affirmation est 
loin d'être inexacte ; le potazote con-
fient, en effet, potasse et azote mais 
associés pins intimement que s'ils 
étaient apportés isolément ; son effi-
cacité est indiscutable et l'ingénio-
sité de sa fabrication permet de -le 
vendre un prix avantageux ; mais le 
potazote, si connu soit-il, n'est pas 
un nouvel élément fertilisant, mais 
l'association de deux de ces derniers, 
réalisée par une méthode toute ré-
cente. 

Ce "qu'on peut dire toutefois c'est 
ïu.ie 1'assoçiaiion de l'acide phospho-
gique et du poiazote donne une fu-
mure complète excellente. C'est peut-
être ce qu'on voulait exprimer, et 
prise dans ce sens, la maxime, était 
'exacte. Il n'en est pas moins wai 
'qu'il n'y a pas detre, m_aij trois, élé-
É£Si§ îertilisanti,. 

8° Brebis nourrices 
Meyeane taille 

(race Berrichonne, de la Charmwst) 
Ration 

Bei Sera vos 5 k. 
Balles 0 k. 3 
Foin 0 k. 5 
Blé 0 k. 100 à 0 k. 150 
Tourteau de lin 0 k. 075 
Son de blé 0 k. 150. à 0 k. 200 

A la vente : les animaux doivent 
peser 35 à 40 kil. Ils sont âgés de 
4 mois îa à 5 mois 

4" Agneaux de 10-12 mois à l'engrais 
(Poids moyen 50 kil.) 

Ration 
Son , 0 k. 350 
Blé cuit 0 k. 250 
Tourteau de lin 0 k. 075 
Foin 1 k. » 
Betteraves 1 k. 500 

5* Brebis de réforme 
(Poids moyen GO kil.) 

Ration 
Blé cuit 0 k. 200 
Avoine 0 k. 100 
Tourteau de lin 0 k. 100 
Foin 1 k. * 
Betteraves ou pulpes avec 

balles i 3 k. 500 

0e Agneaux à développement précoce 
Naissance à un mois : 

Lait de la mère. 
Un peu de son vers la 4' semaine. 

Ration 
dë 1 à 2 mois i Y 

Lait de la mère. 
Son v. 
Blé cuit 
Foin 

de 2 à 3 mois 
Lait de la mère. 
Son 
Blé cuit 
Betteraves...... 
Foin 

de 3 à 4 mois : 
Lait de la mère. 
Son 0 k. 100 
Blé cuit 
Tourteau de lin.... 
Betteraves 
Foin 

de 4 à 5 mois : 
Son 0 k. 450 
Blé cuit .; 0 k. 250 
Tourteau de lin.... 0 k. 100 
Belle-raves 2 k. 500 
Foin 0 L 400 

7° Truies nourrices 
Moyenne taille 

(Middle White et Berkshire) 
Ration 

Déchets de cuisine 10 litres 
Pommes de terre 8 k. » 

;Blé cuit... 1 k. » 
Son de blé 1 k. 500 
Tourteau d'arachide .; 0 k. 500 

Grande taille 
(Lagc White, Craonnais, Normande) 

Ration 
Déchets de cuisine 10 litres 
Pommes de terre 8 k. » 
Blé cuit 1 k. 500 
Son de blé 2 k. » 
Tourteau d'arachide 1 k. » 

8° Porcs à l'engrais 
(Lorsque le porc pèse 60 kil.) 

0 k. 025 
0 k. 010 
0 k. 050 

 0 k. 085 
 0 k. 050 

0 k. 150 à 0 k. 250 
 0 k. 075 

0 k. 100 
0 k. 150 
0 k. 750 
0 k. 200 

Le noisetier se cultive^ générale- j pense d'entretien et peu influencée 
par les conditions climatériques, 
toutes raisons qui font la culture de 
cet arbrisseau intéressante. 

Dans les bois, on rencontre aux 
endroits aérés, dans les clairières et 
sur leur pourtour, le coudrier ou 
noisetier sauvage, dont les jeunes 
pousses, très flexibles, sont utilisées 
peur faire des liens, des cercles de 
futaille et de la grosse vannerie. 
Dans les terrains qui lui convien-
nent, il est cultivé en- taillis. Le bois 
est médiocre comme combustible, 
mais il donne un charbon léger assez 
estimé*. 

Comme nous l'avons dit, la culture 
du noisetier ne demande pas beau-
coup de travail d'entretien ; pas 
besoin de taille méthodique ; l'arbre 
n'est pas sujet à des maladies lui 
nuisant beaucoup ; il n'épuise que 
faiblement le sol et la cueillette et 
la conservation de ses fruits sont 
des plus simples. 

OÎÎ !e multiplie par semis, au prin-
temps ou à l'automne, et c'est ainsi 
qu'il vit le plus longtemps, mais pour 
conserver et améliorer tes belles 
variétés, il vaut mieux se servir de 
drageons et de marcottes. On obtient 
des- marcottes scit en couchant, au 
printemps, de jeunes branches par-
tant de la souche, de manière que 
deux eu trois yeux senïement sor-
tent de terre, soit en les buttant for-
tement. A l'automne on les arrache 
après les avoir séparées du pied-
mère, puis on les place en pépinière 
où elles resteront un ou deux ans 
avant d'être mises en place défini-
tive. Cette plantation des sujets 
extraits de la pépinière se fait sou-
vent autour des champs, des vergers 
on des jardins, à quatre ou cinq 
mètres d'intervalle. Mais parfois aussi 
est lignes régulièrement espacées. 
Elle a lieu au prinloups ou en 
a«ito*twtc. 

Si l'on ne donne aucun soin à l'ar-
buste, il drageonne, c'est-à-dire qu'il 
pousse des rejetons et forme une 
cépée de plusieurs tiges qui ne peu-
vent pas devenir grosses. Si on 
enlève les drageons, que l'on met 
d'ailleurs en pépinière comme les 
marcottes, la tige unique devient 
pins forte, atteint trois à quatre 
mètres de haut, mais n'est jamais 
ni bien droite ni bien cylindrique. On 
ne taille pas le noisetier à propre-

ment sur la lisière des bois, dans 
les haies, autour des jardins. Il est 
commun partout en France, n'étant 
difficile ni sur le terrain, ni sur le 
climat, bien qu'il ait cependant ses 
préférences. C'est dans les terres 
fraîches, légères et profondes qu'il 
se développe avec le plus de vigueur, 
tandis que sa croissance est plus 
lente et sa vie productive plus courte 
dans l'argile comme dans les mi-
lieux trop secs. Aussi, dans le Midi, 
est-il nécessaire de l'arroser. Il se 
p'ait mieux à l'exposition du nord 
qu'à celle du sud, ce qui est excep-
tionnel pour les essences fruitières. 

Les variétés de noisettes sont peu 
nombreuses et offrent peu de diffé-
rence de goût ; les plus recherchées 
le sont surtout peur le volume de 
leur fruit. 

La noisette franche est de moyenne 
grosseur, avec une coque demi-dure; 
il y a deux sous-variétés : l'une, la 
plus hâtive, est à pellicule blanche, 
l'autre à pellicule rouge, est surtout 
mangée fraîche. Dans l'aveline, to 
fruit est un peu plus arrondi ; deux 
sous-variétés encore : à pellicule 
blanche et à pellicule rouge, toutes 
les deux particulièrement employées 
e» pâtisserie. L'attcftse basselé*, 
dite d'Angleterre, se consomme au 
dessert, fraîche ou sèche. La noisette 
de Provence est à gros fruit arrondi, 
à pellicule rouge : si le fruit est un-
peu plus allongé, on la dit de Pié-
mont. La noisette d'Espagne est éga-
lement grosse et on en trouve aussi-
deux types : l'un- arrondi, à pelli-
cule blanche, l'autre allongé, à pel-
licule rose. La confiserie estime 
surtout la noisette rose ifEsp^gïte, 
qui a la coq»e mince et rend 70 % 
d'amande, alors que les antres varié-
tés ne donnent que 55 à 00 '/c. 

Toutes ces variétés se cultivent 
chez nous, cependant nous impor-
tons certaines quantités de noisettes 
sèches, pour le dessert, la pâtisserie 
et la confiserie, d'Espagne, d'Italie 
et de Turquie. 

Chez nous, les départements qui 
fournissent le plus de noisettes et 
en exportent, sont : le Var, les Pyré-
nées-Orientales,, le Puy-de-Dôme, la 
Sartlic et la Vendre. 

En somme !a production du noi-
setier est assez régulière, rémunéra-
trice sans grand mai ni grande dé-

jiuuniULiujuiti uuiiiffirèrynip**—1 n« «'mi—IIMIHIIF * 

ment parier ; les soins d'entretien 
consistent à enlever les drageons et 
les branches inutiles, à rogner les 
branches trop longues. Au bout d'une 
dizaine d'années de production les 
branches à fruits s'affaiblissent, on 
les rajeunit en les recépant à mi-
longueur ou à la base ; le pied-mère 
lui-même sera recépé quand sa vi-
gueur déclinera. 

Les noisetiers isolés en bordure ne 
reçoivent ni labours ni fumure parce 
qu'ils ne constituent pas une spécu-
lation, mais pour des plantations 
faites en grand, peur ie rapport, ces 
soins sont nécessaires, si on veut 
augmenter la valeur de la production 
et en assurer la régularité. 

C'est après quatre ou cinq ans fie 
plantation que la récolte prend une 
certaine importance, et à partir de 
dix ans elle alteint à peu près son 
maximum ;' eîie peut donner alors 
600 à 1.000 kilos de noisettes au 
poids sec, par hectare. 

La récolte est facile puisque l'arbre 
est peu élevé et que ses branches 
sont flexibles ; elle se pratique un 
peu plus tôt, un peu plus tard, selon 
qu'on se propose de vendre en vert 
ou en sec. 

Ajoutons que l'on tire de la noi-
sette, comme de la neix, une huile 
assez abondante et estimée. 

Cultivé peur l'ornementation des 
jardins ci: grand arbuste, à forme 
capitéc, le noisetier le plus recherché 
est le noisetier de Byzanee, qui 
atteint parfois de dix-huit à vingt 
mètres d'élancement grète ; puis vien-
nent le noisetier franc, plus bas, le 
noisetier commun et ses variétés à 
rameaux pendants, celle-ci très orne-
mentale et à feuilles pourpres. Les 
noisetiers cultivés en buisson sont 
le commun et ses variétés à fetulics 
pourpres, à feuilles laciniées r'est-
à.-dire découpées, et à feuilles cris-
pées, ie noisetier frane et le noise-
tier d'A»éri<îue. 

Jean D-'ARAt'LES, 
Professeur d'agriculture. 

(Reproduction interdite.) 

Sans un sou de dépense supplé-
mentaire, vous pouvez améliorer 
votre récolte ; il suffit d'employer 
l'engrais FîfOSAMO : utiïisez-Ic. 

Ttmen 

Lait écrémé 
Pommes de terre 
Blé cuit ■ 
Son dé blé 
Tourteau d'arachide.. 

(Lorsque le porc 

Lait écrémé ,-r, 
Pommes de terre 
Blé cuit 
Son de blé 
Tourteau d'arachide. 

Ration 
G litres 
4 k. » 
0 k. 500 
1 k. » 
0 k. 250 

90 kil.) 
Ration 

10 litres 
6 k. » 
0 k. 750 
1 k. » 
0 k. 400 

9.° Chevaux de trait 700 kil. environ 
^ Ration 

Foin ,7..-...,.......T-. g»- 7 k. 500 
Paille hachée.,. .....l^T 2 k, » 
Betteraves ttn.n 10 B, » 
Blé concassé,........i.,.rr£îï^r 2 le. » 
Avoine rr..,.,....T^, 2 k. 2 
Aliment mélasjè._..:..7^^^ 1 k, 2 

En publiant cha«quc année le ren-
dement en grain et en paille des 
variétés de blé mises en comparaison 
dans un de nos champs d'expérien-
ces, nous avons pour but de guider 
la culture dans le choix des blés à 
ensemencer et de la renseigner sur 
la valeur des nouveautés que lui 
offrent, à prix élevé, les spécialiste? 
en la matière (î). 

Ces créations nouvelles sont tou-
jours présentées comme très supé-
rieures aux variétés courantes, et 
si le cultivateur ne résistait pas aux 
sollicitations dont il est l'objet, il 
en serait souvent de sa bourse. En 
se basant sur les résultats qu'elles 
nous ont donnés, il peut faire un 
choix judicieux et éviter tous dé-
boires. 

Sous le rapport du produit en 
grain deux variétés l'emportent net-
tement cette année, ce sont l'Hy-
bride 80 et le Vilmorin 23. Le pre-
mier est en cours d'essai dans dif-
férentes régions et ne sera livré à 
la culture que l'an prochain,^ s'il 
maintient ses caractères de grande 
productivité. Quant au second, c'est 
de beaucoup le blé le plus cultivé 
en ce moment, ainsi qu'en témoigne 
le relevé qu'on trouvera plus loin. 
11 a fait ses preuves dans toutes les 
bonnes terres et si on peut lui re-
procher d'avoir une valeur boulan-
gère plutôt faible, nous pensons 
qu'on doit le maintenir en partie, 
tant qu'il assurera le plus gros reve-
nu au producteur. 

Institut Agronomique et Hâtif de 
Wattines viennent au deuxième rang, 
le premier étant expérimenté pour 
la première fois, nous le suivrons 
à nouveau cette année ; quant au 
second, il se classait 11* l'an der-
nier, ce qui ne nous permet pas de 
nous prononcer sur ses mérites. 

Au troisième rang viennent Vil-
morin 29, Hybride 40, Benoist et 
Inversai, avec plus de 37 quintaux 
de grain à l'hectare. L'an dernier. 
Hybride 40 dominait Vilmorin 29, 
parce que plus résistant à la verse, 
il était resté debout jusqu'à la mois-
son alors que le second en avait lé-
gèrement souffert. Cette remarque 
indique que le blé Hybride 40 est 
surtout un blé de terres très riches, 
versantes, tandis que le Vilmorin 29 
s'accomode, comme le Vilmorin 23, 
de sols moins fertiles. Sa valeur bou-
langère est très supérieure à celle 
de ce dernier et peu différente de 
l'Hybride 40. Tous deux sont à COE-

seiller dans les situations qui leur 
conviennent. 

Inversai occupait la 8' place l'an 
dernier, ce qui fait ressortir sa sen-
sibilité aux influences atmosphéri-
ques ; celles de 1932 diffèrent essen-
tiellement de celles de l'an dernier. 

Viennent ensuite Préparateur-
Etienne et Chanteciair, deux varié-
tés, à suivre, la seconde étant plus 
spécialement indiquée pour les Si-

(1) Voir le numéro du ? septembre, 

tuations où le Vilmorin 23 réussi! 
bien. » . 

Champ-Joli, Hybride 40 et Bon-
Fermicr de sélection généalogique 
viennent ensuite avec plus de 35 quin-
taux de grain à l'hectare. Le premier 
occupe sensiblement la même place 
que l'an dernier, il est remarquable 
par l'ampleur de ses feuilles, sa 
bonne résistance aux rouilles, à la 
verse, et sa valeur boulangère éle-
vée. A cultiver dans les ferres pro-
fondes, en bon état de fertilité. Il 
en serait de même de l'Hybride 46, 
mais son grain est peu apprécié par 
la meunerie. 

Le Bon Fermier, comme on le 
verra pins bas, est, après le Vilmo-
rin 23, le blé le plus cultivé. C'est 
en effet une variété des plus 
accommodantes comme sois et cli-
mat, convenant aux bonnes terres 
de qualité moyenne et aux situa-
tions où l'on vise à la fois un bon 
rendement en grain et une paille 
de bonne qualité. 

A juste titre le Bon Fermier est 
très apprécié par la meunerie, sa 
valeur boulangère étant bonne. Nous 
ne saurions trop conseiller de le 
conserver partout où il donne salis-
faction ; ailleurs on peut en faire 
l'essai. 

Bon Fermai et le blé de Saint-
Pierre sont sensiblement égaux com-
me rendement en grain, mais le pre-
mier produit plus de paille que le 
second. Ses tiges étant plus Iongues: 
moins fortes que celles du Bon Fer-
mier, il est moins résistant à la vers 
que celui-ci. Son grain ayant une 
bonne valeur boulangère on peut 
l'ensemencer dans les terres où l'on 
ne craint pas la verse. Le blé de 
Saint-Pierre est au contraire indiqué 
pour les terres très riches. 

Dans le groupe des variétés ayant 
produit 32 à 33 quintaux de grain 
à l'hectare, se rangent par ordre : 
Messidor, Méline, Trésor 18 de Gem 
bloux et Geffroy. A part le Trésor 18 
les autres étaient expérimentés pour 
la première fois, ils ne nous parais-
sent pas avoir grand avenir ; quant 
au Trésor 18 de Gembloux, il peut 
avantageusement remplacer le Gros 
Bien clans les exploitations qui lu 
sont restées fidèles, bien que son 
grain n'ait pas une grosse valeur 
boulangère. 

Le Blé des Alliés et le Japhet vien 
nent en fin de classement. Ce son 
cependant deux très bonnes variétés 
convenant tout spécialement aux ter 
res légères, à celles qui manquen 
de profondeur et, d'une manière gé 
nérale, à toutes celles où l'échau 
dage est à redouter. Ce sont auss 
deux bonnes variétés au point d< 
vue meunerie. 

Conclusion. ■— De cette rapide 
analyse, il ressort qu'il n'y a pas 
une super-variété de blé convenant 
mieux que toute autre aux diverses 
terres portant cette céréale, mais 
que quelques-unes d'entre elles, cul-
tivées seules, ou mieux associées sur 
le, même terrain, sont susceptibles 

d'assurer, chaque année, peur une 
situation donnée, le rendement en 
grain le plus élevé et le plus régu-
lier. 

Le mélange peut: comprendre deux 
eu trois variétés et doit être renou-
velé tous les ans pour conserver sa 
constitution première. 

Répartition de la surface occupée en 
1832 par les principales variétés 
de blé, d'après l'Office de rensei-
gnements agricoles et a Ministère 
de l'Agriculture. 

Variétés Hectares 
Vilmorin 23 905.350 
Bon Fermier 555.G00 
Vilmorin 27 ' 286.870 
Rouge de Bordeaux 2G4.880 
Japhet 225,330 
Vilmorin 29 214,250 
Hâtif inversable 192.470 
'Alsace 172 870 
Mouton 155.050 
Préparateur Etienne 147.750 
Goldendrop 111.840 
Hybride 40 99.940 

QUELLES SONT LES COMMUNES AYANT 
DROIT A L'APPELLATION D'ORIGINE : 

yscadet Grands Crus 

Nous publions in-e.xter,so la copie du 
jugement du Tribunal civil de Nantes, 
en date du 30 août dernier, établissant 
quelles sont les communes au portions 
de communes, désormais autorisées à 
vendre les oins de Muscadet avec l'ap-
pellation d'origine « Musea<Set Grands 
Crus de Sevré et Maine ». 

COPIE BU JUGEMENT 
Entre : 

Le Syndicat Professionnel des Vi-
ticulteurs de La Haie-Fouassière, 
Saint-Fiacre, Chàteauthébaud, Haute-
Goulaine, Basse-Goulaine et Mais-
don. 

Demandeur, M" Paris, avoué. 
Et : 

1° Comice Agricole et Vinieote ÙY: 
Canton de Ciissou. 

2" Union Vinicole du Canton de 
Vaïlct. 

3" Comice Agricole et Vinicole du 
canton du Loroux-Boltereau. 

Défendeur, M* Palvadeait, avoué. 

Le Tribunal, 

Après avoir entendu les avoués des 
parties en leurs conclusions, le Mi-
nistère public en les siennes et après 
en avoir délibéré conformément à la 
loi, 

Attendu que par exploit da Maître 
Chardon, huissier au Loroux-Botle-
reau en date du quinze juin 1933, de 
Maître Brossais, huissier à Nantes 'ejt 
date du même jour, de Maître Mon-
diguer, huissier à Clisson, en data 
du seize juin 1933, le Syndicat pro-
fessionnel des Viticulteurs de La 
Haie-Fouassière, Saint-Fiacre, Chà-
teauthébaud. Hautc-Goulaine, Basse-
Goulaine et Maisdon, a fait donner 
assignation à : 

1e Comice Agricole et Vinicole dsi 
Canton de Clisson ; 

2* Union Vinicole du Canton de 
Vallet ; 

3" Comice agricole et vinicole du 
Canton du Loroux-Bottcreau, à com-
paraître par devant le Tribunal de-
ce siège pour voir dire qu'en vertu 
de la loi sur les appellations d'ori-
gine du 6 mai 1919, le Syndicat de-
mandeur ayant fait depuis septembre 
1925, us usage local loyal et constant 
de l'appellation « Muscadet Grands 
Crus de Sèvre et Maine », adopte 
pour les récoltes, est fondé à inter-
dire à tous autres l'usage de cette 
appellation. 

Attendu que les défendeurs décla-
rent s'en rapporter à la justice sur 
le mérite de la demande. 

Attendu qu'en vertu de l'article 7 
de la loi du G mai 1919 ie Tribunai 
peut statuer à l'égard de tous habi-
tants des communes intéressées sur 
la question de légitimité de l'appel-
lation d'origine. 

Attendu que la demande est régu-
lière en la forme. 

Qu'elle a été publiée dans le jour-
nal d'annonces légales « Les Petites 
Affiches Nantaises », numéro du 
7 juillet 1933, légalisé et enregistré. 

Attendu que le Tribunal a les élé-
ments suffisants pour déterminer les 
communes ou portions de commîmes 

produisant des vins ayant droit $ 
l'appellation d'origine « MUSCADET 
GRANDS CRUS DE SEVR1Î ET 
MAINE, » à raison tic l'usage loyal 
et constant par les récoltants de ces 
communes de la dite dénomination. 

Qu'ainsi ont droit à l'anpciiation' 
d'origine « Muscadet Grands Crus dflj 
Sèvre et Maine », les vins de musca-
det provenant de ce cépage, et récol-
tés sur toute l'étendue des commu-
nes de La Haie-Fouassière, de Vcr-
tou, de Cilsson, de Monnières, dë 
Gorges, de Saint-Fiacre, de Chàteau-
thébaud, de Hautc-Goulaine, de 
Maisdon, de Valîet, du Palier, de La' 
Chapcî!e-Heuh'n, de Mouziiion, de La 
Rt'gTippière, et sur la partie de la 
commune de Basse-Goulaine, connue 
sous le nom de Clos de îa Chesnaie, 
attenant à la commune de Hautc-
Goulaine. La commune du Landreau 
en totalité, sauf la section F du ca-
dastre, c'est-à-dire dans les sections 
F, G, H, J, K, L, Q, la partie sud de 
la commune du Lorouk-Bettereanij 
comprenant la section A, partie de 
la section M, partie de la section t,t 
partie de la section K, la section O, 
partie de la section N et la sec-
tion Q, conformément " au plan ca-
dastral annexé au présent, sur la' 
commune de La Chapelle-Basse-Mer, 
connue sous le nom de Clos de la 
Chenardière, comprenant partie des 
s ce liens D, C, O, M, P, Q, B, de , la 
dite commune suivant plan cadas-
trai également annexé au présent 
jusfement. 

Par ces motifs, 
Décerne acte aux défendeurs dë 

ce qu'ils déclarent s'en rapporter â 
la justice sur le mérite ta de-? 
mandte. 

Et statuant par application de la' 
loi du G mai 1919. 

Dit que l'appellation « Muscadet 
Grands Crus de Sèvre et Maine * 
appartient au vin de Muscadet pra-i 

venant de ce cépage et récolté sur, 
toute l'étendus des communes de La 
Haie-Fouassière, de Vertou, de Clis-
son, de Monnières, de Gorges, de 
Saint-Fiacre, de Chûîcauthébaud, de 
Haute-Goa'aine, de Maisdon, de Val-
let, du Paiîef, de hs. Chapcîlc-Heu!in< 
de Mouziiton, de La Regrippière et 
sur partie de fa commune da Basse-
Gealai^e, connue sous le nom de 
Clos de la Chesnaie, aliénant à la 
commune de Hautc-Goulaine, la com-
mune du Landreau en totalité sauf 
îa section E du cadastre, c'est-à-dire 
sans les sections F, G, II, I, K, P, Q, 
la partie sud de la commune du 
Loroux-Bottereau comprenant la sec-
lion A, partie de la section M, partie 
de la section L, partie de la sec-
tion K, la section O, partie de la 
section N et la section Q, conformé-
ment au pian cadastral annexé ad 
présent, de la commune de La Cha> 
pellc-Basse-Mcr connue sous le nom 
de Clos de la Chenardière, comprei 
na;;t partie des sections D, C, O, M, 
P, Q, R, de ladite commune, suivant 
plan cadastral également annexé au 
présent jugement. 

Compense les dépens. 
(Suivent les signatures)'. 

Du reiîouveiiemerrt de la Semence 
Si le choix de deux ou trois va-

riétés de blé à cultiver dans une 
ferme un peu importante est tou-
jours chose délicate, il n'en est plus 
de même en ce qui concerne la se-
mence. 

Quelle que soit la variété, la bonne 
semence assure toujours la venue 
de la récolte. 

La bonne semence est celle qui 
provient d'un blé arrivé normale-
ment à maturité, dont on a éliminé 
les petits grains, qui ne renferme 
pas de graines, étrangères, de grains 
cassés ou portant des germes de ma-
ladies. Elle doit aussi provenir de 
plantes ayant donné un haut rende-
ment en grain, germer vite et bien 

Cette année, beaucoup de blés 
pourront, après un triage sévère, 
constituer une semence donnant sa-
tisfaction aux cultivateurs qui igno-
rent l'influence de fa sélection sur 
le rendement du blé. 

Les gros gralas dfune semence 
commune proviennent en partie de 
plantes n'ayant donné qu'un seul épi, 
ou d'épis, dont bon nombre de Heurs 
ont avorté. En vertu des lois de 
l'hérédité, ils ne peuvent reproduire 
que des sujets semblables à ceux qui 
leur ont donné naissance. C'est donc 
commettre une grosse faute que de 
ne pas renouveler la semence quand 
le besoin s'en fait sentir et, dans 
les conditions économiques du mo 
ment, toute faute a sa répercussion 
sur la rentrée d'argent à la ferme. 

C'est là d'ailleurs un sujet sur 
lequel nous reviendrons dans le pro 
ebain numéro de ce bulletin, mais 
dès aujourd'hui nous attirons tout 
spécialement l'attention des intéres-
sés sur. ç.e point. 

P. LAVALLÉE, £ 
Ingénieur agronome, 

Directeur de la Ferme expédinisritale 
d'AiirjlJé et du Centre d'expérimentation 

des Céréales d'Angers% 

A la fin du mois d'octobre, sur 
l'initiative d'un reporter américain, 
M. Percy-Noëî, fut radicffnsé en 
France, dans les pays voisins, dans 
les colonies et dans les deux Améri-
ques, une « scène de vendanges prise 
à Saint-Julien-Bcychevelîe ». 

Les conférences techniques furent 
« envoyées » par M. Cordier, maire 
de Saint-Julien, dont on connaît, le 
zèle et le dévouement, ainsi que par 
l'abbé Duhaquié, directeur de la 
Station oenologique de Bordeaux, 
dont la haute compétence est appré-
ciée de tous. 

Mais, ce qui fut le plus original 
et le plus convaincant pour les écou-
teurs, c'est à n'eu pas douter, le ser-
mon que prononça avec une puis-
sante conviction, le brave curé de 
Saint-Julien. En voici la reproduc-
tion : 

« Ne soyez pas étonnés, vous tous, 
Frères de France, de Grande-Bre-
tagne, d'Amérique et des autres pay;. 
qui m'écoutez, d'entendre s'élever la 
voix d'un ministre de Dieu au mi-
lieu- de ce concert organisé à la gloire 
de notre vin. 

» N'est-il pas dans notre rôle de 
remercier Dieu de tous ses bienfaits, 
même de ceux dont les hommes abu-
sent ? Or, le vin est un bienfait de 
Dieu, urt immense bienfait, mes 
Frères. 

» Au lendemain du Déluge, n'a-t-i' 
pas redonné le courage aux justes 
que Dieu avait jugés seuls dignes 
d'être sauvés. N'est-ce pas lui qui 
employé avec sagesse, donne à notre 
sang plus de chaleur, à notre cœur 
plus de gaieté, à notre tête plus 
d'esprit ? 

» Mais le vin est aussi un véritable* 
« Maître de Religion ». 

» Venez en Médoc voir nos vignes. 
Chaque cep, fixé à son pieu, les bras 
étendus, le corps tordu comme un 
supplicié, doit être pour des yeux 
chrétiens une image du Crucifix. 

» Image parlante et enseignante : 
l'abondance et la qualité des fruits 
s'obtient par une vraie torture de la 
plante, comme dans l'ordre spiri-
tuel les perfectionnements de notre 
âme sont le fruit de nos sacrifices, 
de potré mortification. 

» Les sarments coupés et destinés 
au feu, c'est l'Evangile même qui 
nous y fait voir une image du pé-
cheur séparé de Dieu. La vendange 
nous rappelle éloqueinmcnt le jour, 
où nous serons nous-mêmes cueillis 
et jugés. Et sauf quelques dissonan-
ces trop humaines, la joie des ven-
dangeurs goûtant le vin nouveani 
n'est-elle pas une figure des joies du 
Paradis 1 

» Les grains de raisin, broyés en-
semble, innombrables, et constituant 
un vin unique, voici enfin une expres-
sion touchante d'un idéal social,-
l'idéal de fraternité, de collaboration 
universelle, en un mot de charité 
entre tous les enfants de Dieu. 

» Rien d'étonnant qu'après cela 
Jésus-Christ lui-même ait daigné, la 
veille du Vendredi-Saint, prendre du 
vin, du vrai vin dans une coupe et, 
d'un mot, le changer en son sang et, 
ce sang, permettre qu'il soit répandu 
partout où il y aurait du vin et un 
prêtre pour le consacrer. 

» Reconnaissez donc la valeur re> 
ligieuse, j'ose dire la valeur < divine » 
du vin. Pensez à ce que je viens da 
vous dire pour donner sa vraie no-
blesse à cette action trop banale 
pour beaucoup : « Boire du vin ». 

» Croyez-en mon propre témoî* 
gnage et après ce trop court sermon* 
soyez, pour le bien de vos corps e% 
de vos âmes, des buveurs sincère-
ment convertis au vin de France. 
Ainsi soit-il. » 

Ce sermon fut ensuite publié dans 
le Bulletin paroissial, largement ré-
pandu pour la circonstance. Ce Buk 
ietin contenait un avis convoquant 
les paroissiens de Saint-Julien pouG 
la messe de minuit le jour de Noël, 
peur « y chanter ensemble les vieus, 
noêls ». Voilà de bonnes tradition? 
qu'il faudrait répandre. Il serait dé-
sirable de voir augmenter le nom* 
bre de ceux qui font chanter nos. 
grands vins pour le réveillon, et da 
ceux qui pourraient suivre ÎOBW? 
du curé de Saint-Julien. 

Raj'mond BRUNEÏ< 

(Le Sommelier)» 



MARCHES DE LA VILLËTTE 
Du Lundi 18 Septembre 1933 

a m a COURS OFFICIELS. MB APPROXIMATIFS 
ANIMAUX 3 ■s a - du kilo, viande nette du kilo, poids Ytf JL S 

> l" quai. 2' quai. J' quai. entra i" quai. • quai. 'i' quai. MM 

Bœufs 3-72 3.200 6 70 5 40 4 30 7 60 4 02 2 97 2 15 4 70 
Saches....* 1.686 1.600 6 70 5 00 4 10 7 90 4 02 2 75 2 05 5 05 
Taureaux.. 467 450 5.30 4 60 i 20 5 90 3 13 2 53 2 10 3 75 

2.220 2.100 9 60 7 40 5 20 10 50 5 75 4 20 3 13 6 30 
Moutons..., Î3.546 13.CC0 14 60 10 00 7 40 16 00 7 30 : 4 70 3 38 8 00 
Porcs 2.435 2.435 9 14 8 72 6 72 9 42 6 40 6 10 4 70 6 60 

Du Jeudi 21 Septembre 1933 

Bœufs 1.283 1.200 8 70 5 40 4 30 7 60 4 02 2 97 2 15 4 70 
642 600 6 70 5 00 4 10 7 90 4 02 2 75 2 05 5 05 

Taureaux... 227 200 5 30 4 60 4 20 5 90 3 18 2 53 2 10 3 65 
1.790 1.700 9 50 7 40 5 70 10 40 5 70 4 20 3 13 | 6 25 

Mouton.- 5.524 5.500 14 40 9 70 7 30 15 80 7 20 4 55 3 20 7 80 
Porcs 2.84C 2.040 8 86 8 56 6 42 9 28 6 20 6 00 4 50 6 50 

SVîarché du Lundi. — Arrivages par Départements 
GROS t 6.525. — Maine-et-Loire, 

S30; Savthe, 120; Mayenne, 215; Loire-
Inférieure, 225 ; Indre-et-Loire, 120 ; 
Beus-Séwes. 00; Vienne, 45; Vendée; 
175. 

VEAUX : 2.220. — Maine-et-Loire, 
82; S'arlhe, 538; Loire-Inférieure, 4S; 
Indre-et-Loire, 20. 

MOUTONS : 12.815-. — Maine-et-
Loire, HO; Sarthe, 40; Mayenne, 190; 
Vienne, 80; Vendée, 100; Afrique, 3.0-10; 
étrangers, £15. 

PORCS : 2.435. — Maine-et-Loire. 
305; Sartbe, 215; Mayenne, 6'0; Loire-
Ia£éri*ore, 479 ; Inifre-et-Loire, 70 • 
Deux-Sèvres, 55; Vendée, 6t>. 

Récolte et Vinification 
tes Raisins routes ' 

ETAT DE LA YEN DAN GE 
Les quelques raisins rouges ana-

lysés dernièrement au Laboratoire, 
BOUS donnent : 

Gammjs : Densité 1075 à 1082 soit 
de 10 à 11 degrés d'alcool en puis-
sance avec environ 7 gr. 4 d'acidité 
sulîurique, par liire ; 

... Groslot : Densité 1070 soit 9,2 de-
grés d'alcool et 5 gr. 2 d'acidité ; 

Cabernet : Densité 1079 soit 10,66 
degrés d'alcool et 0 gr. 1 d'acidité. 

Les chiffres que nous donnons 
sont, pour l'alcool, supérieurs de 2 
à 3 degrés à ceux que nous avions 
obtenus, trois semaines plus tard, 
en 1932 et inférieurs de 2 gr. envi-
ron -pour l'acidité. 

Les dernières pluies ont fait gros-
sir les grains. C'est ainsi que le grain 
de Chemin qui était demeuré pres-
que stationnaire, pendant les trois 
premières semaines d'août, a aug-
menté, en poids, de 43 fa depuis le 
début de septembre. 

Jusqu'ici cette vendange est saine, 
mais ii faut craindre, si un régime 
de pluie venait à s'établir, que la 
pourriture ne se développe sur des 
grains dont la pellicule est mince 
et dans des grappes très serrées, 

CUEILLETTE ~ TRIAGE 
EGRAPPAGE 

Les chiffres précédents nous mon-
trent que si le temps se remet au 
beau et au sec, on peut encore at-
tendre pour faire la cueillette des 
raisins rouges. Les quelques grains 
pourris vont se dessécher, les grains 

. sains prendre encore un peu de su-
cre et l'ensemble va s'améliorer. 
Dans le cas contraire et si la pour-
riture vient à faire des progrès, on 
pourra vendanger de suite en com-
mençant par ics Ganutys. Il n'y a 
d'ailleurs pas intérêt, dans notre ré-
gion, sauf si l'on désire faire des 
vins rosés supérieurs, à laisser sur-
in ùrir les raisins rouges. On risque, 
en le faisant, d'avoir des moûts trop 
concentrés qui, récoltés tardivement, 
auront une fenuentation incomplète. 
Le sucre restant pourra fermenter 
plus lard et, par suite, troubler de 
nouveau ces vins et retarder leur 
vente ou leur expédition. 

La cueillette d'une vendange sai-
ne et mûre ne réclame aucun soin 
•spécial : pas de triage ni de sulfi-
tage. La proportion des grains par 
rapport à la rafle étant élevée, 
Tégrappage ne s'impose pas, sauf 
pour les Caberneis, comme on a 
l'habitude de le faire 

AMELIORATION DES MOUTS 
Elle n'est pas indiquée pour le 

sucre cette année, pour tous nos cé-

pages rouges mis à cuver. Il sem-
ble bien aussi que l'acidité sera suf-
fisante pour la bonne tenue de nos 
vias rouges. Elle est supérieure à 
5 grammes par litre pour tous les 
moûts examinés jusqu'ici. Si jamais 
on craignait qu'elle ne fut un peu 
faible, il suffirait de récolter quel-
ques verjus, abondants cette année, 
dans certains cépages et de ics 
ajouter à la vendange normale, 

CUVAGE ET BÉCL'VAGE 

Nous rappellerons que la plupart 
des accidents ou des maladies que 
nous constatons dans les vins rou-
ges, au cours de l'année, ont été 
contractés à la cuve. C'est parce que 
l'on ira pas régulièrement enfoncé 
le chapeau, une ou deux fois par 
jour, ou que l'on n'a pas décuué as-
sez tôt qu'un certain nombre de nos 
vins rouges, par exemple, sont pi-
qués. Ces accidents sont encore plus 
à craindre, si la température est éle-
vée, pendant la fermentation. Qu'on 
veuille bien se souvenir que le cha-
peau de la vendange est le lieu 
d'élection de toutes les maladies mi-
crobiennes susceptibles d'altérer, un 
jour ou l'autre, nos vins. Il faut donc 
séparer le vin le plus rapidement 
possible de ce lieu de contamination. 
Les accidents sont évidemment 
moins à redouter, si le vin est ri-
che en alcool ; mais comme on ne 
gagne rien — sauf dans quelques 
vinifications spéciales =— à prolon-
ger le contact du vin avec le marc, 
il est préférable de décuver prompte* 
ment. Il vaut mieux même quelque-
fois faire ce décuvage avant l'arrêt 
complet de la fermentation, si la 
température s'est élevée à 30 ou 35 
degrés dans la cuve. Dans ce der-
nier cas, on recevra le vin dans des 
fûts très légèrement méchés pour 
permettre à la fermentation de 
s'achever en fûts. 

Si la température à la cuve venait 
à dépasser 30 à 35 degrés, il serait 
bon de refroidir le envier pendant 
la nuit ou de soutirer le vin dans 
des baquets, l'aérer et le remonter 
dans la cuve. 

Marchés Vioieoies 
et Défense du Vin 
Nous lisons dans la « Revue de Yiti-

ciillure » du 14 septembre :_ 

Nos derniers marchés vinicoles 
ont été assez fréquentés par les viti-
culteurs qui venaient faire surtout 
leurs achats de matières destinées 
à la vinification ou d'ustensiles pour 
les caves. 

Les affaires traitées en vins ont 
été rares et les cours stationaaires. 
Les quelques pluies qui sont venues 
un peu améliorer la récolte, ont fait 
hésiter le commerce à pratiquer des 
achats sur souches à 19 francs et 
au-dessus, prix que demandaient les 
propriétaires viticulteurs. 

Les commerçants ont tort de ne 
pas continuer leurs achats après les 
pluies qui n'augmenteront pas beau-
coup la quantité de vin, niais amé-
lioreront sensiblement la qualité de 
la récolte. La - maturité da raisin 
avant les pluies était factice. Le so-
leil brûlant les avait fait rougir pré-
maturément. 

Quelques achats de petites parties 
se sont faits tout de même, dans les 
prix de 9 francs, 9 fr. 50 et 19 francs 
le degré à Séto, les vins d'Algérie de 
ï* récolte Î93?, peu abondants, se 
vendent de 10 à 17 francs le degré, 
Les nouveaux de la présente réeotte, 
apportés en petite quantité, n'ont pas 
donné satisfaction1, parce que îa fer-
mentation n'est pas terminée pour 
certains. 

Les wagons-réservoirs se livrent à 
Sêle à raison de 1 fr. 25 Thecîo-
voyage, niais les demandes ne sont 
pas nombreuses, ce qui prouve le 
peu de tirage des vins. ïî est vrai 
que les caanoEs-eièernes qui circulent 
sur route font .une- grande concur-
rence aux wagons-réservoirs des 
voies ferrées. 

Nous espérons qu'une fois les ven-
danges terminées, nos marchés pren-
dront de l'animation, puisque nos 
vins seront complets cette année et 
pourront être consommés sans cou-
pages avec les vins d'Algérie. Nous 
allons encore avoir deux semaines 
de calme à cause de la vendange et 
de la vinification. 

Les polémiques sur les divers arti-
cles de la loi de juillet dernier qui 
établit le statut de la viticulture, ont 
cessé momentanément, parce que tout 
le monde est occupé aux vendanges. 
On recommencera certainement au 
début d'octobre, alors qu'on anru 
expérimenté l'application de la nou-
velle loi. 

Les expéditions, de raisins de table 
continuent. Les chasselas sont ter-
minés et l'on expédie des œillades, 
des cinsaufs, des animons et même 
des terrets blancs. Ces derniers ne 
sont pas encore très mûrs. On a eu 
le tort de les expédier trop tôt. 

FAIRE LIRE CE BULLETIN AU-
TOUR DE VOUS C'EST RENDRE 
SERVICE A VOS VOISINS. 

k 10. ail 

Chemins ds Fer de l'Etat 

VINS GIUS VINS ROSÉS 
On appliquera à leur vinification 

les procédés ea usage pour les vins 
blancs. On pourra, dans ce cas, si 
l'on vise à faire des rosés de qualité, 
laisser bien mûrir et même surmûrir 
les raisins rouges et au besoin, dans 
quelques cas particuliers, chaptali-
ser les moûts. 

L. MOREAU et E. VINET. 
Virecleurs de la Station 
Œnologique Régionale. 

AVIS AU PUBLIC 

Excarsionnez ëheore à prix 
très réduits les dimanches 

24 septembre et 1er octobre 1933 

Des billets à prix réduits, valables 
la journée, vous seront délivrés, poul-
ies excursions suivantes 

1° Nantes-Etat et Dotilon sur Blain, 
La Mailiardais ou Le Gàvre, 

2» Gares de Cholet à Vertou (incl.) et 
de Nantes-Etat à Saint-Hilairc-de-Cha-
téons <iuel.) sur Les Mouliers, La Ber-
nerie ou Pornic. 

3" Gares de Nantes-Etat à Challans 
(incl., sauf Bois-Gholet et La Monïtrie; 
et de La Roche à Coëx (incl., sauf La 
Boucle d'Aizenay) sur Croix-de-Vie, 

4° Gares de Cholet à Cugand (inclus) 
et de Nantes-Etat à La Roche-sur-Yon 
(inclus, sauf Saint-Denis, Les Lues. 
Gorges) aux Sables-d'Olonne, 

5° Nantes-Etat à Clisson. 
Renseignez-vous dans les gares sur 

les prix des billets et les trains à uti-
liser, 

Sous ce titre, noire confrère 
L'Agriculteur de l'Ouest a publié 
une lettre intéressante d'un cultiva-
teur angevin, sur la question de l'ail 
dans les blés. Nous la reproduisons 
ci-dessous : 

« Pour ma part, je trouve excessif 
de faire autant de tapage autour 
d'une question qui n'est pas aussi 
insoluble que l'on vent bien le dire. 

» Bans la ferme que j'exploite, 
nous avons toujours de l'ait et nous 
avens coiiua toutes les difficultés de 
ce côté-!» 

» Depuis plusieurs années, nous 
ne sommes plus embêtés pour ven-
dre notre blé, nous avons un moyen 
très simple de nous débarrasser de 
l'ail, ce que pas mal de cultivateurs 
de notre région connaissent 

» Voilà commont nous opérons : 
» Le blé a» grenier, nous le pelle-

tons deux ou trois fais la semaine 
afin de faire sécher l'ail le plus pos-
sible. Ensuite nous le ventens avee 
un moulin ordinaire, dont on a en-
levé les tringles qui commandent les 
grilies et le crible de façon qu'il n'y 
ait que les ailes qui travaillent. A 
la place des grilies dont on a eal« 
la carrée auparavant on met une 
planche qui, de 15 à 18 centimètres 
de la base de la tramée, va en pente 
inclinée à quelques centimètres au-
devant du crible. It est bon de tenir 
Fanraiit du moulin un peu plus; hsat 
que l'arrière. O» ouvre îa tramée 
très légèrement, deux centimètres 
environ, puis on tourne un bon tour 
de moidia. Le blé lourd tombe 
presque verticalement dans ic petit 
vide de 15 a 18 centimètres qui se 
trouve entre la planche et la tramât! 
tandis que l'ail plus léger, ainsi que 
le petit bïé cassé et autres impuretés 
légères volent plus loin sur la plan-
che et glissent à l'avant du moulin 
tandis que le bon blé tombant verti-
calement sur le crible va à l'arrière, 
si bien que dun blé inférieur on 
obtient une marchandise de toute 
première qualité... 

» Pour vous prouver que le moyen 
est efficace, je vous dirai que l'an-
née dernière, j'expédiais au sortir de 
la batteuse, 20 quintaux de blé à la 
coopérative dans leqsset il y avait un 
peu d'ail. L'analyse donnait poids 
78 kilos note 98. Trois semaines plus 
tard, j'expédiais 100 quintaux qui 
étaient infériears au sortir de ia bat-
teuse et qui contenaient beaucovnt 
plus d'ail, seulement nous l'avions 
travaillé comme je vous le dis 
plus haut. L'analyse donnait poids 
77 kg. 500, ail néant, noie 105. 

» Je n'ai pas la prétention de don-
ner des conseils à personne mais je 
crois que beaucoup de cultivateurs 
ne connaissent pas ce moyen, qui 
pourtant leur rendrait bien des ser-
vices, ». . 

Un Syndiqué 

A: de SaiïU-LanreBt-de-Ia-PIaïne. 

arche au Beîai! 
La situation dn marché, dans son 

ensemble, n'a fait aucun progrès au 
cours de la première quinzaine de 
septembre. 

Les importations sont très faibles 
et plusieurs contingents ne seront 
sans doute pas épuisés. 

L'offre intérieure reste abondante ; 
la sécheresse a fait le plus grand 
mal dans la plupart des régions et 
de nombreux animaux viennent sur 
les marchés en état médiocre, pesant 
lourdement sur la tendance et cau-
sant de forts arrivages en quantité, 
avec une qualité moyenne laissant 
évidemment beaucoup à désirer, 

La demande du commerce est peu 
active en général, sauf peut-être sur 
les sujets de qualité supérieure, dont 
le nombre, nous l'avons dit, est res-
treint par suite de l'alimentation dé-
ficiente. 

Il est difficile, avant la rentrée, 
d'apprécier la consommation de la 
viande qui devrait être encouragée 
par les prix de plus en plus bas. 

Quant aux cours, ils sont pratique-
ment stationnâmes en toutes catégo-
ries avec, cependant, une très légère 
tendance à la fermeté si la tempé-
rature reste plus favorable. 

LUI K ra«-f 

Quand les AFafees eurent inventé 
l'alambic pour retirer le parfum des 
fleurs, on voulut un jour s'en servir 
pour retirer du vin son parfum ; on 
obtint de l'eau-de-vie. Est-ce Arnaud 
de Villeneuve, à Montpellier, on Ray-
mond Luile, aux Baléares, à qui re-
vient l'honneur de cette déeonverte ? 
Il est très probable que ce n'est ni 
l'un, ni l'autre, mais bien quelqu'un 
de ces grands docteurs de la civili-
sation nabathéenne qui recueillit en 
Afrique les dépouilles des Carthagi-
nois et des Romains, qui envahit les 
iles de la Mer Thyréaienne et toute 
la péninsule ihérique, où l'on re-
trouve les vestiges merveilleux de 
son ancienne magnificence. 

Toujours est-il que c'est à l'époque 
de leur domination su*- ces territoires 
que l'on commence à y relater le 
mélange de l'eau-de-vie au moût de 
raisin, frais ou fermenté, dans la 
préparation des vins le liqueur. C'est 
en Ibérie «nie cet usage a débuté. ïl 
est aujourd'hui à la base de la pré-
paration des vins de liqueurs dans 
tous les pays où l'on en produit 

La loi du S juillet 1933 a prescrit 
que, pour la préparation des vins 
doux naturels, des vins de liqueur, 
des misteiles et des apéritifs à base 
de vin, on ne doit plus employer que 
de l'alcool de vin. M. Lucien Sémi-
chon, qui montre la supériorité des 
alcools d'origine vinique sur les 
alcools industriels, rapporte que les 
anciens, qui ne connaissaient ni l'cau-
de-vie, ni l'alcool, préparaient les vins 
de liqueur en concentrant les jus de 
raisins par ébullition sur le feu. Ils 
arrivaient ainsi à obtenir des sortes 
de sirops qui, refroidis et mélangés 
à du moût frais, donnaient des vins 
capiteux contenant en excès du sucre 
non transformé constituant < la li-
queur ». 

Avec les raisins -les plus riches, 
ils préparaient les vins apyres (qui 
n'ont pas besoin d'être mis sur le 
feu), en laissant passeriller ces rai-
sins au soleil sur des claies ou sur 
des dalles jusqu'à ce que tour jus 
soit assez sirupeux. 

Vôtre tranquillité pat commeReer 
dis G: soir, 

l'iiîisez 
te taetrs' efe rsfs, sans Ranger 

Pfearnt.-Brog. - *np. 4.56 - Ef». GLIVIER, Avignon 

Les Colis Agricoles 
Les colis agricoles (colis de den-

rées périssables transportés à grande 
vitesse et à prix réduit) ne doivent 
pas peser plus de 40 kilos. La plu-
part des denrées peuvent être expé-
diées par colis agricoles, à l'exclu-
sion des animaux vivants. 

Tout expéditeur qui désire envoyer 
un colis agricole doit se présenter 
à la gare de son domicile (grande 
vitesse) et demander un bulletin 
d'expédition tfe colis agricole, mis 
en vente dans toutes les gares. 

Le tarif dos colis agricoles pré-
voit trois coupures : jusqu'à 20 kilo-
grammes ; de 20 à 30 kiïogr.; de 36 
à 40 kiîegr. 

Les prix, compte tenu du poids du 
colis, sont établis par zones, la pre-
mière de 0 à 100 kilomètres ; puis, 
au-dessus de 160 kilomètres, par 
zones de 50 kilomètres, jusqu'à 400 
kilomètres. La septième zone va de 
401 à 700 kilomètres, la dernière au-
delà de 700. 

Les distances sont calculées de 
chef-lieu à chef-lieu de département. 
Les relations à l'intérieur d'un même 
département sont répétées tfe pre-
mière zone. 

Les colis peuvent être grevés de 
remboursement jusqu'à concurrence 
de 400 francs pour les colis jusqu'à 
26 kilogrammes, de 600 francs pour 
ceux de 21 à 30 kiïogr., de 800 francs 
pour ceux de 31 à 40 kiïogr. 

Avec i'eiîgrais censpîet PK0SAMO: 
des gerbes lourdes, de la paille lon-
gue et rigide, du grain nourri et 
poids spécifique élevé. 

Une bonne bâcËte est la tweHSeure 
assurance contre la p'.ais 

Double couture, coins renforcés, oeil-
lets cuivre tous les mètres, lm50 de 
corde à chaque coin, ou cordes à cou-
lisse sur les largeurs, au choix du pre-
neur. Marques comprises, marchandise 
départ gare Paris. 
Pour le mètre carré confectionné : 
Jute : vert gras 10 80 
Lin et Jute : vert gras , 11 55 
Lin : vert gras 12 60 
Chanvre : N" 1 vert gras ou 

cachou enduit 13 65 
t—! N" 2 vert gras ou 

cachou enduit 15 25 
— N° 3 vert gras 17 50 
— N° 4 vert gras 18 »» 

Coton : A vert gras 12 90 
— B vert gras 14 70 
— C vert gras 16 30 

D vert gras 13 10 
Passer les commandes au Syndicat. 
No pas oublier d'indiquer l'inscrip-

tion, ou sinon, les bâches seront 
adressées sans marque. 

Bsiflfectîon ÉII taïAinî 
A la suite de certaines maladies du 

cheval, notamment de la gale à la 
crinière, il faut, de toute urgence, 
procéder à la désinfection du harna-
chement qui s'est trouvé en contact 
avec le usai. 

Cette opération est très simple, 
mais ii faut qu'elle soit faite avec 
soin si l'on veut détruire les para-
sites, cause de tonte affection. 

En conséquence, commencez par 
un lavage à la brosse de chacune 
des pièces du harnachement en vous 
servant d'une eau savonneuse tiède 
dans laquelle vous ajouterez 26 gram-
mes de cristaux de soude par litre 
d'eau. Le lendemain, vous les immer-
gerez, pendant deux eu trois jours, 
dans ua récipient contenant de Peau 
erésyiée (une cuillerée à soupe ds 
crésyl par litre tTeau). Après les 
avoir retirées du bain, il faut les 
laisser sécher à l'ombre et les grais-
ser soigneusement. 

Pour la désinfection des colliers, 
il faut procéder de même, mais com-
me on ne peut pas les plonger dans 
un bain, on procède successivement 
à un lavage à la brosse avec de l'eau 
savonneuse. Deux jours après, nou-
veau lavage avec l'eau désinfectante 
cresylée et, finalcmnt, graissage des 
euirs. Si la gale récidive sur les che-
vaux, une deuxième désinfection du 
harnachement deviendra nécessaire. 

riiwiim ' .> 

CONTRIBUABLE; 
Ceci vous intéresse 
UN COURS DE DSOÎT FISCAL — 
Etnde pratiqae da tous tes IMPOTS — 
vient d'être édité par l'Adiaiaistration 
des ECOLES PIGIEE. — Poiir tous 
renseignements, s'adresser à l'ECOLE 
PIGIER, 6, rue Crébiiton, à NANTES, 

Quelques Recettes 
Pour faire un bon pâté de lièvre. 

~ Le lièvre, une fois dépouillé et 
vidé, on le coupe en morceaux et en 
enlève la chair en grattant les es a 
l'aide de vieux rasoirs ou de cou-
teaux très affilés. C'est ie travail le 
plus long et le plus fastidieux de' 
toute l'affaire. Pour un lièvre de cinq 
livres environ, on s'est procuré une 
benne livre de veau et autant de 
porc frais, qu'on découpe en mor-
ceaux à peu près de la taiîîe des la-
melles de îa chair du lièvre. Ori 
peut également hacher le tout, mais 
à notre opinion, le pâté à moins da 
goût. On se munira aussi de bandes 
de lard gras. Prendre une terrine-
avec couvercle allant au four. Bien 
garnir le fond et les parois avec des 
pannes de lard. Entasser le lièvre, 
le porc et le veau, mélangés par cou-
ches pour faire le fond de la ter-
rine. Bien saler, bien poivrer ; arro-
ser de vieille fine, répandre des dé-
bris de fleurs de thym et du laurier, 
haché très fin. Deux ou trois clous 
de girofle. Recommencer à garnir la 
terrine jusqu'en haut tout en assai-
sonnant et en mélfaigeant quelques 
gouttes de fine au fur et à mesure, 
le tout jusqu'à concurrence d'un 
verre à vin ordinaire. Ce pâté doit 
être très aromatisé et assaisonné. 
Lorsque la terrine est bien pleine 
(on peut, pour compléter, ajouter par, 
places dé la chair à saucisses) on 
recouvrira le tout d'une couche do 
barde de lard qui fermera bien. Po-
ser le couvercle et le fermer bien 
hermétiquement avec de la pâte de 
farine. Faire cuire deux heures au 
moins à four doux. Servir bien froid. 
Ne «pas démouler le pâté, de préfé-
rence. Placé dans un endroit froid* 
il se conservera aisément sept ou 
huit jours1 

Lapin à la Flamande. — Décou-
per le iapiii et le faire revenir vive-
ment au beurre avec quelques oi-
gnons ; mouiller d'un bon verre de 
vin rouge et filet de vinaigre; assai-
sonner de sel et poivre. Ajouter une 
livre de pruneaux et 250 grammes 
de raisins et laisser cuire lentement. 
Finalement, lier le fonds avec ua' 
peu de beurre 

Pour préparer les cailles. — L'ou-
verture de la chasse ramène sur nos 
tables ce gibier parfaitement délicat 
qu'est la caille. Cet oiseau, contrai-
rement à d'autre gibier, doit se man-
ger aussi frais que possible, « au 
fcout du fusil », dit le proverbe cy-
négétique. Voici une recette excel-
lente et simple pour préparer les 
cailles. Vider les oiseaux, les flam-
ber légèrement, les trousser et bar-
der de lard fin et bien mince. Faire 
bien dorer à îa casserole, au beurre* 
pendant dix minutes environ. Sortir; 
ensuite les oiseaux et les enrouler; 
dans des feuilles de vigne bien pro-
pres qu'on aura trempées dans du 
genièvre ou de la vieille fine. Main-
tenir les feuilles avec du fil. Placer 
ensuite les ciseaux à four un peu 
vif, sur croûtons rôtis au beurre for-
mant canapé. Un quart d'heure de 
cuisson. Servir chaud 

'ântûiïïîi'S 

L'AS DES E^JGKAIS QFIGANÊQIJi 

es types 5 et 8 sur seigles, orges, blés, etc. jusqu'au mm :6S 

L'enfouir par un fort COUP DE HERSE 

VOTRE VOITURE EST MENACÉE 
...si vous ne la lubrifiez régulièrement 
avec une huile de marqoe. 

Adoptez désormais FHUiLS D, P. 
des Etablissements E-ESMARAIS Frire* 
et vous diminuerez de 100 % tes ris-
ques de panne de votre moteur. 

Sept variétés à votre choix. Bidons 
de 20 litres et tonnelets (te 50 litres 
CÏLez tous dépositaires ; Bidons de 
2 litres chez tous pompistes des Eta-
blissements DESMÂUA1S Frères. 

Tout bon vigneron doit lire : 

* LA VINIFICATION RATIONNELLE 
DES RAISINS BLANCS », par L-
Moreau et E. Vinet. 
En vente au Syndicat : 15 francs. 
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Jean û& BAHASC 

Que le brave architecte avec lequel il 
faisait depuis longtemps sa partie de whist 
SB Cercle de Brive, que cet époux modèle, 
ce père de famille exemplaire, ce travail-
leur pût être l'assassin de son oncle... 
M. Millet ne s'arrêta même pas une se-
conde à cette supposition absurde. 

Pour lui, l'accusé Bouchany avait joué 
ttîie monstrueuse comédie en feignant de 
la reconnaître devant les jurés. Ayant 
Sans doute appris par des indiscrétions 
çue M. Noël Proust avait hérité de son 
oncle, son esprit rusé avait compris le 
profit qu'il pouvait tirer de ce fait pour sa 
défense. Le misérable n'avait pas hésité. 
'Â l'homme généreux qui venait, par un 
sentiment de pitié exagérée, lui apporter 
le secours de son témoignage, il avait rèV 
pondu par la plus, immonde ingratitude-.. 

Ms membres du jury, hommes simples et 
^ îsîbles, s'étaient laissé prendre ga^jelte 
ip_anjmmm| et .l'avalent jgcquitt&i'"^*^ 

Mais quelle que fût sa conviction de 
l'innocence de Noël Proust, le juge d'ins-
truction tenait à éclairer le mystère de son 
intervention malencontreuse dans les dé-
bats si bien commencés à Tulle. 

Il dut attendre près d'un an avant de 
pouvoir atteindre l'architecte. 

Durant de longs mois, le pauvre homme 
se débattit contre la paralysie qui l'enva-
hissait. Aux médecins de Brive, qui le 
soignaient avec le plus grand dévouement, 
un spécialiste illustre de Paris avait appor-
té sa science. 

Pendant longtemps les hommes de l'art 
le condamnèrent. Il semblait bien qu'aucun 
secours humain ne serait capable de l'ar-
racher à la sorte de léthargie qui le cou-
chait immobile et muet sur son lit de 
souffrance. 

Mme Proust, pourtant infatigable et ten-
dre garde-malade, ne désespéra jamais. 
Nuit et jour elle fut au chevet de son 
mari, priant et veillant sans cesse. 

Dieu donna enfin raison à son cœur 
d'épouse contre le diagnostic des savants. 
Un jour vint où les yeux de Noël Proust 
s'ouvrirent moins troubles et où ses lèvres 
se desserrèrent en articulant quelques sons. 
C'était le retour à la vie. 

M. Millet, qui suivait avec attention la 
marche de cette douloureuse maladie, s'em-
pressa de venir féliciter l'architecte de 
l'heureux changement de sa situation. 

C'était plus une visite d'ami que celle 
JJ£HS jMé 'fl'ins.tfTicliQO, M. Mille't n'avait 

amené avec lui aucun greffier'; en l'état 
de santé de Ncçl Proust, il aurait été cruel 
de lui imposer de telles formalités. 

Il était néanmoins bien décidé à l'inter-
roger sur les motifs de son extraordinaire 
témoignage au procès Bouchany. 

11 y avait quelques jours déjà que Noël 
Proust avait repris l'usage de ses sens. 
Il reconnut fort bien le juge, le salua 
d'un sourire et d'un serrement de main, 
et écouta ses paroles d'une oreille atten-
tive. 

Quand la question arriva enfin, après bon 
nombre de circonlocutions, le malade pa-
rut éprouver une certaine contrariété. 

— Une idée... murmura-t-il. 
■.— Certes ! Vous avez été cause de l'ac-

quittement de ce misérable Bouchany. 
— Je sais... Que voulez-vous ? Il me 

semblait que ce ne devait pas être lui... 
J'étais poussé par une intuition plus forte 
que moi... Ainsi, maintenant, ce Bouchany 
est libre? 

r— Oui, parbleu ! Et par vôtre faute 1 
i— Est-ce qu'on ne pourrait pas le ré-

arrêter ? 
— Impossible, à moins de fait nouv, an. 
L'architecte soupira. Mais sa physiono-

mie exprimait plus satisfaction que de 
regret. 

— Mais enfin, insista M. Millet, comment 
s'est formée en vous une idée aussi étrange 
que celle de l'innocence d'un individu que 
vous ne connaissez gas et que Jout accitsait 
avec évidence! 

Noël Proust paraissait de plus en plus 
gêné. ,j| 

Il finit par balbutier I 
— Je n'en sais rien moi-même... 
■— Vous avez cependant affirmé, à Tulle, 

connaître l'assassin. 
— Moi ? J'ai dit cela ? 
L'architecte semblait effrayé. Il dirigeait 

sur son interlocuteur des regards anxieux. 
— Oui, cher monsieur, vous avez affirmé 

cela... avant d'être frappé par l'attaque qui 
vous a terrassé, et c'est cette affirmation 
qui a décidé de l'acquittement de l'accusé. 

— Je n'ai plus de tout cela qu'un très 
vague souvenir. 

—- Peut-être, insinua M. Millet, aviez-
vous soupçonné quelqu'un de l'entourage 
de votre oncle, quelqu'un qui le touchait 
de près ? 

Les yeux du malade révélèrent une telle 
angoisse que le juge d'instruction crut 
avoir deviné le secret de la troublante 
énigme. 

— Vous aviez soupçonné son fils, n'est-ce 
pas ? ajoula-t-il en souriant. 

Le silence de Noël Proust et l'éclair 
d'épouvante qui passa dans ses yeux furent 
pris par M. Millet pour une réponse affir-
mative. 

r— Etrange et fatale idée, monsieur ! 
Sans doute votre cousin a une conduite 
déréglée qui a souvent causé beaucoup de 
peine à son malheureux père ; mais de là 
à devenir un assassin, un parricide, il y a 
un abîme ! Nous, avions pensé avant sous 

à cette possibilité, et mon enquête n'avait 
pas négligé de s'étendre de ce côté... 

Je viens, par acquit de conscience, de re-
faire complètement l'instruction de l'affaire. 
Eh bien, l'innocence de votre cousin est 
absolument hors de contestation... Il a, 
pour prouver sa présence à Paris la nuit 
du crime, deux témoignages irrécusables. 

L'architecte écoutait en soufflant péni-
blement les explications de M. Millet. Ses 
regards avaient une expression étrange 
quand celui-ci eut fini. 

— Tant mienx, murmura-t-il en fermant 
les yeux. 

L'effort fait par Noël Proust l'avait visi-
blement fatigué. M. Millet ne crut pas utile 
d'insister davantage et se retira. Aussi bien 
croyait-il avoir saisi clairement le motif 
de l'intervention de l'architecte aux assises 
de Tulle : ce brave homme affaibli céré-
bralement par la maladie qui le minait 
déjà, hanté par l'idée fixe que son cousin 
était peut-être le coupable et qu'une grande 
injustice était sur le point de s'accomplir, 
était accouru pour l'empêcher. 

Le malheureux n'avait réussi qu'à faire 
acquitter et mettre en liberté un misérable 
assassin ! 

La seconde instruction n'ayant d'ailleurs 
apporté aucun fait nouveau qui permît de 
reprendre sur de nouvelles bases l'accu-
sation ccEtre Bouchany, M. Millet dut la 
clore et l'affaire fut définitivement classée. 

DEUXIEME PARTIE 

Miss Bailey, l'institutrice anglaise de 
Mlle Proust, réalisait parfaitement le type 
de ces Anglo-Saxonnes pratiques qui rêvent 
de ciel et d'azur en mangeant de confor-
tables charcuteries, se pâment pour une; 
fleur dont la tige se brise et manient, sans 
la moindre émotion, le revolver et la cara-
bine quand il en est besoin. 

11 était assez difficile de déterminer son. 
âge ; sa peau parcheminée pouvait aussi; 
bien dissimuler quarante printemps que 
vingt-cinq. Elle voulait bien en avouer, 
vingt-huit. 

Au demeurant, une excellente persOBBè, 
toujours prête à rendre service. 

Elle était d'aiileurs très « vaniteuse », 
comme elle se plaisait à le répéter, d'être 
institutrice dans la maison la plus « con-
fortable » du pays. 

La fortune de l'architecte avait, en effet, 
splendidement prospéré deptds la mort du 
docteur Matheron. 

Cinq cent dix mille francs en bonnes 
valeurs lui avaient été comptés scrupulcu-! 
sèment par les mains intègres de 3SP Treii 
gnol. Le château de l'Eyssertie et ses de* 
pendances, estimés quarante mille francs; 
complétaient à cinq cent cinquante mille; 
le legs du pauvre oncle. 

En dix-huit ans, cette fortune, sagemenj 
administrée, s'était plus que doublée. 

{A sjiivrel,]. 



Offres et Demandes 
Service réservé à nos adhérents 

f Ecrire ou s'adresser au Syndicat, 
2, rue Scribe, Nantes 

* Tarif i 5 francs par annonce» et 
ptfur une seule insertion. 

OFFRE© 
112. r* À" vendre "s tonnes, hârri-

qpes, futailles en tous genres. M, 
■ Henri Charon, 36, quai MalaKfiff .(près 
■ gare Orléans), Nantes, 

449. — A louer pour le 1er novem-
bre prochain, une ferme de 4 hec-
tares, d'un même tenant, bordant 
route, située à 5 kilomètres de Nan-
tes. S'adresser au Syndicati 

H53. — A vendre : foins, pailles, 
avoines. Ecrire Athol Brion, Nen-
yille-de-Poitou (Vienne). 

_ 159. — Vignobles et pépinières des 
meilleures variétés d'Hybrides sélec-
tionnés : Seibel blanc 4986, 5409, 
10868 ; Coudero 13; Seibel rouge 
14643, 5437, 5455, 5487, 8745, 8916, 
11803, très beaux plants et boutures. 
Prix spéciaux par grosse quantité, 
authenticité garantie, S'adresser à 
[Auguste Terrien, viticulteur, La Blan-
chetière, La GhapeJJe - Basse ? Mer 
[(Loire-Inférieure) i 

166. — A affermer, commune de 
Monnières, pour la Toussaint 1934, 
à prix d'argent ou à moitié fruits, 
une ferme de 11 hectares, dont 4 hec-
itares en vignes plein rapport. S'adres-
ser au Syndicat, 

167. — A vendre, trois vaches et 
«deux génisses pleines, race pure 
Normande, grandes qualités laitières. 
Références. S'adresser, au Syndicat. 

168. — A vendre, motocyclette 
î» New-Map », 4 C.V., en très bon 
[état. Prix ajâaJaj&ux, S'adresser aii 
Syndicat. 

169. — A vendre d'occasion tonnes 
•tel barriques en bon état. Beaux 
orangers en caisses. S'adresser châ-
teau de la Gaudinière, chemin de 
Longchamp, Nantes/ 

170. — A louer, ferme de 20 à 
25 hectares, libre de suite, en Vieil-
Icvigne. S'adresser au Syndicat. 

171. — A vendre, 10 ruches d'abeil-
les à l'état neuf, système Layens, 
igarnies de cadres montés et peuplées 
d'abeilles en bon état de marche. 
S'adresser au Syndicat 

172. — A louer pour novembre 
1934, deux fermes à moitié prix, à 
lAbbaretz, d'une trentaine d'hectares 
chacune. S'adresser à M. Oourhaud, 
Château Rongé, Abbaretz.: -

173. r- A louer, Saint-Marc 1934. 
ferme à prix d'argent, quartier Saint-
Philbert-de-Grandlicu, 30 hectares. 
S'adresser au Syndicat. 

DEMANDES 
108. —- Famille de cultivateur, de-

mande place cultivateur, vigneron, 
ou faire valoir comme domestique. 
S'adresseï; au Syndicat 

110. — Aide-jardinier, 17 ans, 4 ans 
de pratique, demande place, pré-
senté par ses parents. S'adresser 
Comte de Landemont, Ancenis (L.-L), 

111. — Jeune ménage, basse-cour 
ou toutes mains, libre début octobre. 
Bonnes références. S'adresser Pajo-
lec, Kerhars, en Sarzeau (Morbihan). 

112. — Jeune homme, 23 ans, de-
mande place chez jardinier, maraî-
cher ou viticulteur. Libre 1" octobre. 
Prendre adresse au Syndicat 

Annuaire National 
de l'Agriculture 

Publié sous le haut patronage 
de M. le Ministre de l'Agriculture 

Le Comité de rédaction de l'Annuaire 
National de l'Agriculture, présidé par 
M. Etienne Clémentel, sénateur, ancien 
Ministre da l'Agriculture, s'est efforcé 
de mettre à la disposition de tous ceux 
qui s'intéressent à la terre, une véri-
table encyclopédie agricole. 

Aiveo ses trois parties, l'Annuaire 
National de l'Agriculture forme le re-
cueil périodique le plus complet et le 
plus à jour qui ait jamais été publié 
sur l'agriculture. 

"L'Annuaire National de 1'Agricnltare 
répond à un véritable besoin, sa do-
cumentation complète, présentée dans 
un ordre logique, la mettant à ia por-
tée de tous, lui assigne une place de 
choix j; 

Dans toutes les Organisations agri-
coles et les Mairies do nos communes 
rurales, où il remplace à lui seul une 
bibliothèque parfaitement classée et & 
jour • 

Chez les producteurs et fournisseurs, 
auxquels il sert de trait d'union et 
procure tous les renseignements utiles. 

On peut se procurer l'Annuaire Na-
tional de l'Agriculture, édition 1932 33, 
et souscrire à l'édition 1934, au siège 
de la Société Française d'Editions, 77, 
rue des Saints-Pères, Paris (6°), le prix 
est de 80 francs l'exemplaire, franco 
de port pour la France, 

Ne refermez pas ce journal sans 
avoir parcouru nos petites annonct 
de3 « OFFRES ET DEMANDES ». 
L'une d'elles peut vous intéresser. 

Grains et Farines 
Voici les Conrs officiels des céréales 

et farinés, dans notre région à ce jour ; 

Nantes, le 21 septembre. 
Blé (d'après la nouvelle loi) 116 50 
Àvôiiîés -grises;, ou noires..., 56 
Avoines. bigarrées• • • ■......-.« 46 
Sarrasin Bretagne, ...,,) 72 
Sarrasin Loire-Inférieure. . .i 74 
Orge indigène. 62 
Orge Maroc... <,.«-.«, 51 
Orge indigène. -,...- 62 
Sou bonne, fabrication 46 

Ces cours s'entendent par wagon com-
plet, départ lieux de production. 

Cours du Bétail 
Syndicat de la Boucherie de Nantes 

Cours du 15 septembre. 
VEAUX : 460. — Le kilo sur pied : 

4.25 à 4.50. Tous les kilos payables, 
moyenne 4.875. 

BŒUFS : 6. ■—■ Le demi-kilo : De-
vant : lrc qualité, 3 à 3.50; 2e quai, 
2 à 2 fr. 50; 3e quai., 1 à 1 fr. 50. — 
Derrière : Ire qualité, 4 fr. 50 à 5 fr.; 
2e qualité, 3 fr. 75 à 4 fr. 50 ; 3e quai., 
3 fr. 25 à 3 fr. 75. 

MOUTONS : 252. —. Le demi-kilo : 
Ire qualité, 6.50 à 7.50; 2'e qualité, 6.50 
à. 6.50. 

AGNEAUX. T~. Sans tarif. 

SYNDICAT DE LA BOUCHERIE 
DE CAMPAGNE 

ET MARCHANDS DE VEAUX 
VEAUX : 460. —. Le kilo sur pied : 

4 fr. à 6 fr. 50. 
•H est ii observer que ces prix s'en-

tendent rentrés en ville, frais de mar-
ché, perle de kilo à déduire : 0 fr. 80, 

Donc moyenne i 3 fr. 95. 

Fourrages 
On cote suivant lieux de production, 

les 1.000 kilos : 
Paille de blé en bottes...r.< 170 à 180 
Paille d'orge en bottes....« 180 à 185 
Paille d'avoine en bottes.,_« 180 à 185 
Foin, les 500 kilos........ « 140 à 170 

Légumes et Primeurs 
MARCHÉ DU CHAMP DE MARS 

Nantes, le 20 septembre. 
Aubergine, la douzaine, 8 fr. — Arti-

chauts, les "12, 12 fr. — Betteraves, la 
douzaine, 6 fr. — Carottes, la botte, 
1 fr. — Céléri rave, le paquet, 5 fr, 
— Choux-pommes, les 16, 20 fr, =3 
Concombres, la douzaine, 8 fr. ■— Cres-
son, les 12, 5 fr. — Chicorées, les 12, 
3 fr. — Escarbles, les 12. 3 fr. — Lpi-
nards, le kilo, 1 fr. r- Haricots verts, 
le kilo, 2 fr. —1 Laitues, les 20, 
6 fr. —. Melons, la pièce, 2 à 4 fr, — 
Navets,, la botte, 1 fr. — Oseille, le kilo, 
0 fr. 50, — Petits pois, le kilo, 4 fr 
=j Prunes, le kilo, 2 fr. =a Poires, 

le kilo, 2 fr. 50. =TH Pêches, le kilo, 
0 fr. 50. — Romaines, les 12, 3 fr. — 
Radis, les 12, 3 fr. -^ Raisin, le kilo, 
8 fr. 25. — Salsifis, le paquet, 2 fr. 
— Scorsonères, le paquet, 2 fr. — 
Tomates, le kilo, 0; fr. 50. == Pommes 
de terre, le kilo, 0 fr. 45, 

MARCHÉ DES INNOCENTS 
Paris, le 20 septembre. 

'POMMES DE TERRE..— Affaires plu-
tôt restreintes et cours indécis. Cepen-
dant la Saucisse rouge et la Rosa sont 
fermement orientées ; les diverses sor-
tes vlanihes ou jaunes, en provenance 
de la Sarthe, sont très soutenues. 

Prix aux 100 kilos, wagons départ, 
marchandise vrac : Eestelingen Paris, 
2>2 à 27 (en culture); du Loiret, 21 à 
25; . du Nord, 25;. 'Uaimtut Loiret, 60; 
Manette Roscoff, 32 ; Saucisse rouge 
de Bretagne, grosses triées 30 a 32,'toutes 
venantes, 25 h 26; Juli de Bretagne, 30; 
FloïKk Bretagne, 24; Fin de Siècle Bre-
tagne, 22 à 23; Ring Edward, Pont-
l'Abbé, 21 à 22; Etoile du Nord du 
Loiret, 30 à 32; Eaiiy Sarthe, 27; do 
Tourainc, 33; ronde jaune de Bretagne, 
20; de la Sarthe, 21 à 23; Parisienne 
du Loiret, 30; Rosa Marne, 50; du Loi-
ret, 46 à 48; des Côtes-du-Nord, 38; 
Morbihan, 30 à 32; Royale d'Orléans, 
44 à 45; Beativais Sarthe, 24; de Bre-
tagne, 28 à 29, 

CAROTTES. — Affaires calmes, saus 
changements appréciables. 

Prix aux 100 kilos, wagons départ, 
marchandise logée : Auxonne, 55; Yon-
ne, 50; Nord, 45 à 50; Luc, 50 à 55; 
Saint-Omer, 55 à 60. 

NAjVETS. — Marché nul. On cote 
nominalement 90 à 100 fr. les 100 kil, 

OIGNONS. — Peu de transactions. 
Prix aux 100 kilos, wagons départ, 

marchandise logée : Auxonne, 75; Ver-
berie, 90 à 95; Roscoff, 68; St-Brieuc, 
75; Charleval, 58 à 60 ; Poitou, 92; 
Mazé, 92 à 94; Le Pouliguen, 88 à 90; 
La Fère, 85 à 94; Luc, 88 à 90; Syrie, 
62 (quai Marseille). 

PAILLES ET FOURRAGES 
Marché libre. 
Les pailles pressées sont plus soutenues 

et les fourrages restent fermes. On cote 
par balles pressées, haute densité, aux 
100 kilos, départ Centre, Ouest, Nord, 
Est : 'V' 

Paille de blé, 6 à G.50; d'avoine, 5 
à 5.50; d'orge ou escourgeons, 5 ù 5.20. 

Foin, 36 à 38 ; Luzerne, 39 à 41 ; 
Trèfle. 34 à 35, 

Cours des Vins 
Muscadet nouveau, la uar-

rique nue, prise à l'anche, 
suivant qualité.. 575 ,à 625 

Gros-plant nouveau, la bar. 275 à 325 
A'oaJi nouveau, la barrique, 100 à 150 

Graisses agricoles 
GRAISSE JAUNE EXTRA, 5 fr. la 

boîte de 1 kgr., en vente au Syndi-
cat, ou franco par 24 boîtes 
Par tambours de 25 ou 

50 kilos franco 4 30 le kilo 
Par fût de 100 kil. franco 3 60 le kilo 

Graisse rose pure ; Graisse vaseli-
néc et Valvoïl. Nous consulter, 

NANTES (Talcnsac) 
Le deml-klïô : 
Bœuf. — ire catégorie, 6.50 à 11 fr.; 

2e catég., 2.50 à 3 fr.; Se catég., 1.50 à 
2 francs. 

Veau. — Ire catégorie, 5 à 8 fr, 50 t 
2e catég., 4.50 à 5 fr.; 3e catég., 3 à 
4 fr. 

Mouton. — Ire catégorie, 9 fr.; 2e 
catég., 7 à 8; 3e catég., 3,50-

Porc. — 7 à 8.50. 
Beurre. — Le demi-kilo : 8 à 10.5,0. 
Œufs. — La douzaine, 5.50 à 6 fr. 
Lapins. — Le demi-kilo, 5.50 à 6. 
Poulets. — Le demi-kilo, 6.50. 

ANCENIS 
Poulets, le demi-kilo, 3.50-4 fr.; ca-

nards, 2.50-3 fr.; pigeons, la couple, 
10-12 fr.; lapins, le demi-kilo, 2-2,50; 
œufs, la douzaine, 5.50-6 fr. ;beurre, 
le demi-kilo, 8-9 fr. Veaux, le kilo, 
3-3.75; porcs, 5.90-6 fr.; porcs de lait, 
180-230 fr. 

CANDÉ, 18 septembre, 
Poules, 24 à 30 fr. la couple; pou-

lets, 20-36 fr. la couple; canards, 18-
24 fr. la couple; lapins, la pièce, 8 h 
10 fr. ; lapins de garenne, la pièce, 5.50; 
perdrix, la pièce, 6.50; pigeons, la paire, 
9 à 10 fr.; œufs, la douzaine, 6 fr.; 
beurre, la livre, 8 à 8.50. 

Pores gras, le kilo, 6 à 6.25. Porcs 
maigres, la pièce, 300 à 400 fr. Por-
cillons, la pièce, 150 à 220 fr, 

CHATEAUBRIANT. 2-0 septembre. 
Blé, 116.50; avoines grises et noires, 

60-65 fr.; seigle, 68-70 fr.; blé noir, 
70-75 fr.; orge, 70-75 fr.; farine pre-
mière qualité, 168 fr.; sons, 55-60 fr. 

Foin, les 500 kilos, 159-160 fr.; paille 
de froment, 90-100 fr. 

Pommes à cidre, 10O à 125 fr. les 
1.000 kilos en culture. 

Beurre ordinaire, le kilo, en gros 
14 fr., au détail 18 fr.; œufs, la douz., 
5.25-6 fr. . 

Poules, la couple, 2G-30 fr.; poulets 
de grain, la couple, 25-28 fr.; vieux 
poulets, la couple, gros 32-38 fr., moyens 
22-24 fr., petits 18-22 fr.; poulets vi-
vants, au poids, le demi-kilo, 4,50-5 fr.; 
canards, la pièce, 12-15 fr.; oies, la 
pièce, 22-25 fr.; ipigeons, la couple, 

11-12 fr.; lopins, la pièce. 12-1S fr.; 
lapins vivaats, au poids, le demi-kilo, 
2.50-3 fr. 

Lièvres, 17-19 fr.; levrauts, 10-15 fr.; 
lapins de garenne, 4-6 fr.; perdrix, 
4.50-5.50. 

Bœufs gras, le kilo sur pied, 2.50-
2.80; bœufs de travail, la paire, 2.000-
3.000 fr.; vaches grasses, le kilo sur 
pied. 1.75-2.50; vaches laitières, 1.200-
1.500 fr.; taureaux, le kilo, 2-2,50; 
veaux, 3.80-3.90; génisses, 900-1,200 fr.; 
le kilo sur pied, 2.50-3 fr.; moutons 
et agneaux, 4.75-5 fr. 

Porcs do lait, 150-190 fr.; pores gras 
sur pied, le kilo, 5.50; porcelets de 
trois mois, 230-350 fr. (suivant taille 
et espèces), 

GUEMENÉ-PENFAO 
Beurre, la livre, 8 fr.; œufs, la douz., 

4 fr. Bœufs gras, le, kilo, 2 à 2.25; 
bœufs do travail, la paire, 2.000 k 
4.000 fr.; vache, l'unité, 500 à 1.200 fr.; 
veau, le kilo, 8 à 3.25; porcs gras, le 
kilo, 5.50; porcs de lait, 140 à 160 fr. 

SAVENAY 
Blé, 115 à 116 fr. Foin, les 500 kilos, 

180 à 200 fr. Poulets, la couple, gros 
40 à 45 fr., moyens 30 à 35 fr., petits 
20 à 25 fr.; pigeons, la couple, 8 à 
10 fr.; lapins, la pièce, gros 18 à 20 fr., 
petits 8 à 10 fr.; œufs, la douzaine, 
4.25; beurre, le demi-kilo, 9.25 .Cidre 
nouveau, la barrique, 150 fr. Bœufs 
gras, le kilo sur pied, 2 à 3 fr.; vaches 
grasses, 1.75 à 2.75; veau, 8 à 6 fr.; 
génisses, 2 à 8 fr.: moutons. 6 à 6 fr.; 
porcs, 6 a 6.50. 

S AINT-ET1ENN E-D Ë-M ONTLUC 
Poulet3, la couple, gros 45 à 50 fr., 

moyens 35 à 40 fr„ petits 25 à 3B.fr.; 
canards, la pièce, 18 à 20 fr.; pigeons, 
la couple, 10 à 12 fr.; lapins, la pièce, 
15 à 18 fr.; œufs, la douzaine, 4.80; 
beurre, le demi-kilo, 9 fr.; veaux, le 
kilo. S à. J> fr-

CLISSON 
Blé, 116.50; avoine, 70 à 75 fr. 
Les 500 kilos : Foin, 270 fr.; paille, 

100 fr. 
Poulets, la couple, gros 30 à 35 fr, 

moyens 26 à 29 fr., petits 20 à 25 fr.; 
lapins, la pièce, 8 à 12 fr. 

Œufs, la douzaine, 6 à 6 fr.; beurre, 
le demi-kilo, 8 à 10 fr. 

Bœufs gras, le kilo sur pied, 2,25 à 
3.25; bœufs de travail, la paire, 3,000 
à 5.000 fr.; vaches grasses, le kilo, 1,75 
à 3 fr,; vaches laitières, 1.000 'à' 
2.500 fr.; veaux, le kilo, 4 fr.; porcs, 
5.80 à 6 fr,; porcs de lait, 180 à 250 fr. 

DOCUMENTATION 
' l 6BATUIT& 

N" P 
5URDEMANDS 

Demandez 
les Pris 

A 

d© SAINT-GOBAIN 
(Direction Général» de» Aff" Corn'" 

des Produit! Chimiques! 

I, Place des Saussaies • PARIS 
-(ou ù ses agents) 

Un résultat entre 
MILLE 

(sur pommes efe leffit 

M. CHAUVEL, à ST-GILDAS-DES-BOIS (Loire-lnf.) 

fumure courante sans Poiazots 18. ooo Ug» 
fumurt courante AVEC POT AZOTÉ *7-ooo kg» 

Chemin i% Fer de FarlA Orléans 
PROLONGATION 

JUSQU'AU 2 NOVEMBRE INCLU! 
DU SERVICE D'AUTORAIL 

ENTRE TOURS ET LE CROISÏC 

Les trains rapides 147 et 118 (2° clan 
se), assurés par autorail entre Tour* 
et Le Croisic, qui devaient cesser d* 
circuler le 1" octobre, continueront 6 
être mis en marche tous les jours jus-
qu'au 2 novembre inclus, dans lei 
mêmes conditions d'horaïres, savoir jj 

Aller, r— Tours, dép. 8 h. 17 ; Sau-
mur, dép. 9 h. 02; Angers, dép. 9 h. 34{ 
Nantes, dép. 10 h. 36 ; La "Bourse (Nan-
tes), dép. 10 h. 44 ; Saint-Nazaire. arr. 
11 h. 32 ; Pornichet, arr. 11 h. 48 ; Le, 
Baule-les-Pins, arr. 11 h, 51 ; La Baule-
Escoublac, arr. 11 h. 54 ; Le Pouliguen, 
arr. 11 h. 67 ; Batz-sur-Mer, arr, 
ia h. 01 ; Le Croisic, arr. 12 h. 04 

Retour. *4 Le Croisic, dép. 19 h, 18 | 
Batz-sur-Mer, dép. 19 h. 22 ; Le Pou-» 
liguen, dép, 19 h. 27 ; La Bau!e-Escou« 
blac, dép. 19 h. 83 ; La Baule-les-Pins, 
dép. 19 h. 87 ; Pornichet, dép. 19 h. 41 j 
Saint-Nazaire, dép. 19 h. 57 ; La Bourse 
(Nantes), arr. 20 h. 46 ; Nantes, arr, 
29 h. 54 ; Angers, arr. 22 h.; Saumur, 
arr. 22 h. 81 ; Tours, arr. 23 h. 18, 

Train à nombre de places stricte-
ment limité, 

Pour les conditions d'admission dant 
ce service, consulter le Liyret-Horairef 
déposé dans les gares. 

Le Syndicat décline toute responsa» 
bilité quant à la teneur de la Puhliciti, 
et des Annonaes, 

U Imprimeur-Gérant ; O. GPJMAUD. 

MEUBLES ALMA 
Maison de confiance 

15, Chaussée Madeleine, NANTES 

mimer d"105 sstr8î fm P^irPipi aullt *f KtLluitUOs.Hémarratiles.maisonN£RA.âHantes 

COLORE • BONIFIÉ 
CONSERVÉ* CLARIFIÉ 

MALADIES GUÉRIES 
e>*a ut s 
PRODUITS GÂTÉ 

EXiasR LA vrtAte MARQUS 

T»* p£\**' et 8. OAUICHÊRE • St.|I5 
Dépôts : Pharmacies Orion, à iîozayf 
Prévost, à lîéric; Sicard, à Fay-dc-Bré-
tagne; Garnier, â Pont-Château; \!nia 
Lageat, à Savenay; Thibault, à St-Slars-
la-Jailie; Turpin. à Nort-sur-Erdrc; Le-
roux, rt Plessé. 

VOICI L'AuTOMN 
RENOUVELEZ VOTRE SANG 

UN MEDECIN DE CAMPAGNE 
a trouvé dans le calme favorable 
aux études, ua traitement réelle-
ment curatif de PECZEMA, des 
PLAIES VARIQUEUSES, de 1AR-
THRITISME et do toutes les mala-
dies de là peau ; traitement peu 
coûteux ; guérison assurée. Pour 
toutes attestations et renseigne-
ments gratuits sur l'application 
de sa méthode, s'adresser toutes 
Pharmacies ou à défaut au : 

Laboratoire la. FONT AN 
à ANCENIS (Loire-Inférieure;) 

 ■"■'■"■n iniiiiii ni II •tin -.rvvtfB'i 

IPJESIPIM IBRES 

48, Rua des Hauts-Pavés - NANTES 
 Téléphone Î10-7'i-

Tous ARBRES et ARBUSTES 
Catalogue franco sur demande 

« achetez MEUBLES 6ans visilcr 

'•••S^Mrt.-

LA PROVENDE!NE 
vous fera économiser 2 

ht 

DOCKS DU MOBILIER 
11, Rua da Flandres 

l-plas Standttoix NAI,TES Les Meilleurs Prix 

MONTÉ SUR: BILLES 
Eniiërcmont métallique, tré-

mie ïôle d'acier. Construction 
soignée assurait un débit 
maKîrrsum avec la minimum 
d'effort. Unanimement appré-
cié comme la meilleur ds tous 
les systèmes connus. 
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Deux mois de nourriture t et l'assurance que vos porcs se développeront 
normalement, rapidement, sans accroc de santé I Voilà le bénéfice que vont 

retirez de l'emploi régulier de la PROVENDEINE. 

Avec Provendeins les pores profitent de Jour1 en joui* 
M. J. DELAUNAY, La Récusonniere en la Bazougas du 

Désert (Me & Vilaine) nous écrit : c Je vous assure que depuis que 
je fais usage de vos paquets, je n'ai perdu aucun porc. Auparavant; 
je perdais 3 ou 4 porcs après avoir eu beaucoup de mal i 
tes élever et à les soigner. Maintenant avec la Provendeine, mes porcs 
mangent très bien et on les voit profiter de jour en jour.» 

Je regrette de n'avoir pas connu la Provendeine plus tit 
M. RUELLAN à Licatel Piergusr (Ule & Vilaine) nous 

écri t : « Ayant perdu à la suite d'une congestion cérébrale une ifuie qui 
avait S petits porcelets de 4 semaines, ils dépérissaient à vue d'oeil. Uni" 
fermière m'a conseillé de leur donner de la Provendeine, ce qui j'ai fait'. 
'L'appétit leur est revenu et ils augmentent de jour en jour; ils sont très* 
'beaux et ne paraissent pas avoir perdu leur mère. Je continuerai ù leur;' 
donner de la Provendeine car c'est un produit qui donne de trèsy 

'bons résultats et je conseillerai à tous d'en faire autant. Tout ce que je 
regrette, c'est de n'avoir pas connu plus tôt la Provendeine carj'surats' 
eu moins de mortalité chez mes petits cochons, 

La «Provendeine» est vendue partout en. boîtes de 14 frs, inrptfS comprîa,' 
Dépôt pour l'Ouest de la France : Ancienne Maison Louis SANDERS, S. A» 

Quai Riehemont, 10, Rennes (Ule et Vilaine)^ 

ÎOYE, fonderie 
SERMAiZE-LES-BAINS (Jarne) 

ARDOISES 
PARFAIT 
POUR LIS 
TEPDES 
PAUVDES m vCrmux 

nouer, *ie na-
turelle, forme 
extensKbpotifi 
desiinrtj rayu-
res sur rond ma-
rine, mir:, | ftf. 

SiiMI¥J popê'îinï'' soyeûle, rayures 
fantaisie, façon gorge on- OQ 

| glsiie ovec î coli 
I 

„ H E M S S E percale 
p'Alsace, peti»» dessins, 
' façon gargo anglaise, 

poignets mousquet., 
y ÊHESISI 

Façon grand tailleur, 
"SO fr. et 3©0 fr. 

RAGLAN sreisê» 
ciré craquelé, 

molletonné, qua» 
tité extra noir et 
cuir. Le 

IPARf-AVEeSES, ciré noir, belle qualité, fS fr., 5S toi, 45'tr, 

Notre Rayon de CONFECTOrT| 

e nos Magasins) 

£ÂNÎM®N rayu. 
rjwnode, dragsrie 
m» lourde, dftpo-
siTibnï nouvelle». 
ta pan- %$% fr, 
talon .. 

qualités*© poatolon £Q f 

Ri CHEU EU box noir OIL 

nègre, semelles et talons 
caoutchouc. OO'fc 
Du 39 au 45 

jTrè» belle qualité, dou-
blage SG'ifj 

PARDiSSUS ville, "forme 
mode, croisé, draperie gri-
saille fantaisie, le Qâ fr. 
perdessus .., 

PMMSSiilS sport, dr aperie-
fantaisie, fond nègre ou gris 
foncé, ie par» JQ fr, 
dessus * * 

\ : RICHELIEU chevreau noirj 
vous présente pour cet hiver le ^ avec bout verni, semelles et 
plus grand choix au plus bas prix. | talons cuir. iftfr. 
Visitez également notre rayon de g Du 39 au 45 ■ 
Vêtements de Travail, de 1 
Confection pour Garçonnets 
et de Chaussures présentés au 
même étage 

©ANTS tannés p'j 
hommes, piqué an-
glais, très bonne! 
qualité, nuance! 
cuir. 
5.a pair» 

^RAISONS FRANCO PAR NOS 
AUTOMOBILES 

fiANTES -s ImBrimerie gAiNT-CLEMENT, M«iennenien| jDU.PA§ & fi» 57, rue Saiat-filémçnL ïéléph, 146-55. à fiomr,t
e
-Postal5.'683-Nanfeg, 

CterruE 
Rue de la Fontaine 

1 _ PPOUVV-THIANT(Nord) 


