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UCAUSERIE

LA BRASSERIE

Visite @ la maison Pavard de Saint-Germain-en-Laye

vsourp’Hul 1'usage de la biére est
répandu partoat. La con~ommation
de cette boisson a pris une immense
- extension, méme dans les pays ou
| / i \\Z le vin est ahondant et, depuis une
S~ trentaine d'années, elle a pénétré
parmi certaines populations rurales ou elle était res-
tée jusqu’alors inconnue. Cette révolution dans nos
habitudes provient d’abord du gott qui s’est modifié
et, ensuite, du systéme de fabrication qui s'est no-
tablement perfectionné depuis que nos brasseurs
francais ont pris & tache de rivaliser avec les pro-
ducteurs étrangers.

Nous en trouvons un, exemple frappant, a Saint-
Germain-en-Laye, dans la maison A. Pavard qui est
I'une des plus importantes de nos brasseries fran-
caises et que I'on peut considérer comme un étahlis-
sement modéle dans cette industrie. Aussi avons-
nous résolu de raconter, dans cette causerie, les
phases principales de la fabrication de la biére, telles

(quelles nous ont été révélées par la visiie intéres-

sante que nous avous faite dans les divers services

de cette vaste usine.

Le mode de préparation de la bifre comprend
trois opérations principales : la germination du
grain, ’extraction des matiéres solubles qu’il ren-
ferme et la fermentation. _

Nous avons vu la trois immenses cuves d’eau dans
lesquelles on fait tremper l'orge jusqu’a ce qu elle
soit gonflée. On la laisse ensuite égoutter et on la
transporte dans des caves appelées germoirs; apres
quoi on la met en couche, sur une épaisseur de 25
a 30 centimétres qu'on diminue & mesure que la
germination se prononce. I[’orge passe alors & I'état
de malt. On étend le malt sur le séchoir qu’on appelle
touraille, et qui n’est autre chose qu’'une étuve ren-
fermant deux plates-formes en fils de fer ronds a tra~
vers lesquels la chaleur vient opérer la dessiccation
du grain. |

Un fourneau placé en contre-bas donne au séchoir
une chaleur plus ou moins grande suivant le besoin,
et suivant le genre de biére qu'on veut obtenir.
Enfin la dessiccation ¢tant terminée généralement au
bout de vingt-quatre heures, on laisse refroidir le
malt et on en extrait le germe en le faisant passer

au tarare.

C'est alors que le malt est porté au moulin, pour

&tre concassé et trituré de maniére 4 en extraire

tous les sucs. On procede ensuite au brassage pro-
prement dit. A cet effet, on introduit la farine ob-
tenue par le concassage et le triturage dans une
cuve, munie d’'un double fond formant filtre pour
permettre au liquide sucré de se clarifier.

Les trempes claires sont transportées dans des
chaudiéres et dés que ’ébullition commence, on met
le houblon, et on laisse houillir pendant six ou huit
heures. Le mott de biére une fois houblonné doit
étre refroidi le plus promptement possible; a cet
effet on le fait couler sur de grands valsseaux
appelés bacs refroidissorrs n'ayant que 20 cenii-
meétres de profondeur et exposés & des courants
d’air.

Puis on fait couler dans de grandes cuves, on
ajoute une certaine quantité de levure et I'on aban-
donne la matiére & elle-méme. C'est icl que com-
mence la fermentation qui s’obtient par deux meé-
thodes : la fermentation haute ou la fermentation
basse. Lia connaissance et la pratique de cette der-
niere méthode est tellement importante que l'on
peut dire que son application en France, et notam-—
ment dans 1’établissement de M. A. Pavard, a eu la
plus grande influence sur l'avenir et la prospérité
de la brasserie francaise. Elle nous a permis, pour
tout dire en un mot, de fabriquer chez nous les
biéres viennoises et bavaroises que nous étions au-
trefois obligés d’aller chercher en Autriche et en
:'Lllem&gne.

I’importance ecroissante de la consommation de
la biére faisait un devoir & nos brasseurs d'étudier

| les moyens de conjurer la concurrence étrangére.

Longtemps nous avons été incapables de lutter dans
I'impossibilité ot nous étions de nous suffire & nous-
mémes et nous fussions certainement restés bien
des années encore tributaires de 1'Allemagne et de
I’Autriche, sans l'initiative de nos brasseurs fran-
cals et notamment de M. A. Pavard dont l'ccuvre
gigantesque fait de son établissement un des plus
admirables instruments qu’on ait jamais vus en
IF'rance, pour la fabrication des biéres viennoises et
bavaroises. '

Nous venons de parler de la fabrication de la biére
proprement dite d’apres la visite que nous avons faite
a l'¢tablissement installé par M. Pavard dans ses
locaux de la rue de Versailles et dont nous avons
admiré la grandiose organisation, les appareils per-
fectionnés, 'outillage merveilleux, dont nous avons
successivement examiné les chaudiéres, les cuves,
les germoirs, les séchoirs, les tourailles, les moulins
concasseurs, les cuves-matiéres pour la saccharifi-
cation, ainsi que d’immenses réservoirs permettant
d’'emmagasiner une grande quantité d'eau pour les
services de l'usine.

Dans cette partie de 1'établissement, nous avons
également & signaler une source située a b métres
de profondeur, environnée de galeries, dont M. Pa-
vard est le propriétaire exclusif, et dont 1'eau ex-
cellente sous tous les rapports lui permet d’assurer
a sa fabrication un travail régulier et des produits
homogénes.

[’eau de cette source d'une température cons-
tante de 8° a été reconnue par les analyses chimi-
ques, excellente pour la fabrication de la biére et l'on
peut dire que c’est une fortune pour I'établissement
de M. Pavard, la question de 1l'eau étant dans la
fabrication cde la biére dune importance considé-
rable ; plusieurs galeries aménent 1’eau & un poiunt
central ou les pompes élévatoires viennent puiser
I'eaun et assurer largement tous les services de la
brasserie.

Nous visitons ensuife de vastes locaux pour I’em-
magasinage des graing, orges, houblons; dans la
cour, une écurie de 15 chevaux, un atelier de ton-
nellerie pour les réparations des fts, vastes han-
gars, voitures et chariots de toute nature pour le
transport des biéres aux gares et pour le service des
environs.

Tous les locaux sont vastes, bien aérés, largement
pourvus de tout ce qui constitue un matériel com-
plet, commode, économique. Un personnel de 40 &
50 ouvriers est atraché aux différents services.
Chacun de ces services est dirigé par un chef.
Tous les chefs ont leur logement attenant &1 usine;
les ouvriers eux-mémes sont logés en partie dans
I’établissement, et ils y travaillent avee d’autant
plus de conscience et de dévouement qu’ils y jouis-
sent d un véritable bien-étre, dans la vie de famille
laborieuse et tranquille, strs du lendemain. n’ayant
rien a redouter de I'avenir.

Nous arrivons ici a la partie la plus intéressante
de mnotre récit, car nous allons visiter les caves
splendides, immenses, que M. Pavard a fait cons-
truire lui-méme dans le roe pour étre & la hauteur
de Ia grande mission qu’il s’était imposée.

Nous sommes obligé de quitter la rue de Ver-
sailles pour nous rendre & la partie de I'établisse-
ment située boulevard du Midi et ruc Félicien-
David, partie d'ailleurs reliée & l'usine de la rue de
Versailles par un téléphone.

Cette installation téléphonique qui est spéciale
pour M. Pavard, lni permet, de ses bhureaux, de
centraliser les ordres et de pouvolr assurer a ses
expéditions une promptitude aussi grande que pos-
sible.

Nous pénétrons dans un magnifique jardin, trés
vaste, situé sur le penchant d'un coteau. Suivant la
pente douce, nous arrivons a I'extrémité du jardin
sur une large terrasse qui domine les environs a une

- grande distance et d’oll se déroule a4 nos yeux le plus

admirable panorama qu’on puisse réver. De l1a nous
deseendons dans les caves dont 'ouverture est située

au pied méme de L+ terrasse.
Dés notre entrée, nous assistons au montage d’'un

foudre amené par un wagon spéeial.

Nous remarquons de suite que le service est
offectué dans les caves par des wagons qui roulent
sur des voies ferrées dans toute I'étendue des gale-
ries et qui assurent une grande celérité dans les
expéditions.

On nous remet une lampe pour éclairer notre
marche et nous suivons nos guides a trayers un

inextricable labyrinthe de galeries souterraines
creusees dans le roc et intérieurement construites
avec des soins spéciaux et une grande prévoyance
de tous les usages de la brasserie. |

Cette construction vraiment gigantesque fait le
plus grand honneur & M. Pavard qui en a jeté les
bases et qui en a indiqué tous les détails. Nous y
trouvons quatre glaciéres coutenant chacune de 2 &
300 metres cubes de glace. Les caves sont situées a
15 meétres au-dessous du sol ; leur superficie mesure,
dans tout le parcours, un terrain d’environ un heec-
tare couvert en sous-sol et creusé dans le roec.

Cette installation des caves, entiérement due &
Pinitiative de M. Pavard, est un véritable modéle
dans ce genre, pour I'usage auquel elles sont desti-
neées et nous croyons que les brasseurs francais et
etrangers, qui viennent les visiter de tous les points
du monde, ne peuvent que profiter du haut ensei-
gnement qu’elles leur fournissent comme un monu-
ment impérissable du progrés de notre industrie
moderne.

L’entrée des caves est précédée d’une vaste cour
autour de laquelle sont disposés de grands maga-
siug de tonnellerie, appareils de goudronnage pour
les foudres et tonneaux, des resserres, ete., ete.,
dpnt nous avons pu admirer les dispositions ingé-
nieuses, témoignant de l'ordre et de l'harmonie qui
président & tous les services organisés dans ces
immenses souterrains, d’oit peuvent sortir chaque
jour 500 fats préts & livrer.

Nous l'avons dit, en ecréant cette installation
gigantesue, le but de M. A. Pavard a été de fonder
un etablissement modeéle et en mesure d’aborder
résolument et efficacement la fabrication des biéres
etrangeres et notamment des hiéres bavaroises et
viennoises qui se font par la méthode de la fermen-
tation bhasse, méthode jusqu’alors impraticable dans
notre pays, faue des conditions spéciales rigoureu-~
sement necessaires pour en faire une heureuse
application.

La fermentation, sans contredit, la partie la
plus délicate de la fabrication, qui transforme le
sucre en alcool et en acide carbonique, peut s'ac-
complir & la tempeérature ordinaire de 154 2i) degrés
ou bien & une température de 4 & 5 degrés seule-
ment au-dessus de zéro; la premiére est la fermen-
tation haute, la seconde la fermentation basse. .

C'est sur cette derniére méthode que se sont con-
centrés particuliérement les soins de M. A. Pavard
et nous devons dire que ses eflorts ont été récom-
pensés par un plein succes. Car, c'est ainsi qu’il est
arrivé a fabriquer-des biéres étrangeres absolument
irréprochables et ¢’est grace a ces résultats que la
consommation de la biére a pris en France des
développements chaque jour plus considérables, la
consommation ayant sans cesse augmenté a mesure
que nos brasseurs francais réussissaient a se fami-
liariser avec les procédés de fabrication par la fer-
mentation basse.

Autant les bonnes bieres sont agréables au goit,
rafraichissantes, digestives, en un mot favorables a
la santé, autant les mauvaises biéeres sont débili-
tantes, indigestes, pernicieuses. Le mérite de la
biére dépend autant des procédés employés pour sa
fabrication que de la qualité des substances dont elle
est composée. .

C’est précisement a ce double point de vue que la
maison A. Pavard, dont nous venons de faire con-
naitre la magnifique installation, se distingue de
tant d’autres qui se sont confinées dans les ancien-
nes méthodes, et c’est ainsi quelle est arrivée a
occuper une des premiéres places dans la brasserie
francaise.

Dans le principe, cette maison qui est tres an-
cienne, et dirigée depuis plus de 20 ans par M. Pa-
vard, ne fabriquait que de la biére de St-Germain,
spécialité créée par elle et qui jouit encore aujour-
d’hui d’une grande réputation ; elle se vend heau-
coup en Bratagne, en Normandie et dans nos envi-
rons ; exclusivement faite avec del'orge et du hou=~
blon, c¢’est une excellente biére de table, légére,
rafraichissante et hygiénique.

Mais ce qui a été 'objet des principaux soins de
M. Pavard, ce quil’asurtout préoccupé depuis vingt
ans, et ce qu'il a beaucoup développé dans son éta-
blissement, ¢ est la fabrication des bhiéres viennoi-
ses et bavaroises qu'on ne connaissait qu'imparfaite-
ment en Krance. Ces biéres ne peuvent se faire que
par la méthode de la fermentation basse. Or, la
fermentation basse présentait cette difficulté qu’elle
ne peut se produire, comme nous l'avons dit plus

Source gallica.bnf.fr / Bibliothégue nationale de France



B e —

308

LE PANTHEON DE L INDUSTRIE

haut, qu'a une température de 4 4 5 degrés. M. Pa-
vard-en a triomphé en placant sa blere dans ses
caves immenses appropriées aux exigences du sys-
teme autrichien et allemand, et pour l'installation
desquelles il s'est rendu r.LL,quéI‘eur de pres de 10,000
meétres de terrain. -

1l est arrivé ainsi & obtenir des biéres de qualité
supérieure qui ont été accueillies du public avec
une telle faveur que sa brasserie a vu, depuis lors,
grandir chaque jour son importance ‘au point de
devenir un établissement de premier ordre, une
brasseriec modéle, spécialement organisée pour la
fermentation hasse et dont tous les appareils sont
actionnes par des générateurs de 50 chevaux.

Aussi ces biéres sont-elles aujourd’hui trés appré-
ciées pour leur bonne qualité et lenr saveur aroma-
tique.

Une honne hiére, comme celles dont nous parlons,
est certainement, aprés le vin, lameilleure et la plus
salubre des boissons fermentées. Elle est essentielle-
ment nutritive, car ¢’est un aliment complet, puis—
qu'elle contient des substances calorifiques, albumi-
neuses et des combinaisons salines.

C'est en s’inspirant des meilleurs procédés de
fabrication en méme temps que des principes de
hygiene, que M. A. Pavard a créé ces excellentes
biéres légéres, claires, limpides, digestives, qui lui
ont valu en 1878, & I’Exposition internationale de
Paris, une des trois médailles d’or décernées a la
brasserie francaise ; et il est permis d’affirmer qu’il
est un des innovateurs en France des procédés spé-
claux quiont permis & nos producteurs de suffire & la
consommation de notre pays etde chercher a 'affran—
chir ainsi de I'importation étrangére.

La biére de M. Pavard, outre qu’elle peut subir
'analyse la plus minutieuse des médecins, sans
qu'on puisse y découvrir la présence d’aucune subs-
tance douteuse au point de vue hygiénique, peut
egalement défier, par ses qualités agréables et soli-
des, toutes les biéres viennoises ou bavaroises. Elle
est appréciée, comme nous l’avons dit, non-seule-
ment dans tous les environs de St-Germain ou
rayonne l'établissement, mais dans une grande par-
tie de la France, principalement dans la Norman-
die et dans la Breta,gne

M. Pavard expédie également ses biéres a I’étran—
ger. Il posséde & cet effet au Havre une maison
spéciale qui fait la bouteille et qui fournitles paque-
bots tranmﬂanhquea pour le service d’outre-mer.

Pour nous résumer, la réputation de 1'établisse-
ment dont nous parlons est au-dessus de tout éloge,
M. Pavard s’étant toujours attaché a fabriquer des
biéres exclusivement-avee du houblon et de I'orge
de qualité supérieure. Ajoutons que les sommités
médicales de Paris se font un devoir de les recom -
mander pour leurs propriétés nutrltwes; et bienfai-
santes et il ne nous restera plus qu'a conseiller a
nos lecteurs de se rendre compte par eux-mémes
des qualités vraiment merveilleuses de cette hoisson
excellente qui fait tant d’honneur a notre pays.

Nous devons enfin rendre justice & l'initiative, au
talent et nous pouvons dire au patriotisme du f..hef
distingué de la grande brasserie de St-Germain.

Ancien juge au tribunal de Commerce de Ver-
sailles, M. Pavard a été successivement nomnié par
ses confréres, délégué au congrés général de la
brasserie qui s'est tenu & Bruxelles, lors de I'Expo-
sitlon universelle, puis, en 1880, président du jury
de 'Exposition des produits de la brasserie & Ver-
sailles. Il est aujourd’hui vice-président du syndiecat
genéral de la brasserie francaise, ses confréres
ayant eux-memes voulu rendre un juste hommage
au travall méritoire de I'un des propagateurs et des
champions les plus éminents des intéréts de la bras-
serie francaise et de notre renommée & 1'étranger.

AcH. GL.

I Y e e

Le traité de commerce actuel entre 1'Autriche-
Hongrie et la France, aprés avoir été prorogé une
premiére fois, expire le 1°* mars prochain. Il faut,
d'ici & cette date, que les négociations soient termi-
nees et que la convention nouvelle soit ratifiée par
le Parlement des deux pays.

Le retour a Paris de M. le comte Hoyos, ambas—
sadeur d’Autriche-Hongrie, va permettre a ce di-
plomate d'activer les négociations.

[ENCRE MERVEILLEUSE

DE LA MAISON ENCAUSSE ET CANESIE

ETTE encre, dont nous avons en-
tretenu nos lecteurs dans notre
numéro 433, a donné lieu, de la
part d'un journal spécial, le Gu-
tenberg, a des réflexions que nous
@) reproduisons textuellement :
« De MM. anuaae et Candsie, fabricants, entre
mille autres produits hétéroclites, d’encres d”ﬂﬂpﬁ-
merie, nous recevons une circulaire qui nous falt
craindre d’étre victime d'une véritable mystification.

« MM. L. Encausse et Canésie prétendent avoir
découvert une encre d’imprimerie qui, d'une part,
reste sept jours sur les rouleaux, sans sécher, sans
encrasser, et qui, d’autre part, séche instantané-
ment sur le papier !

« LEt, ce qui est plus fort, & I'appui de ce résultat
mirifique. MM. Encausse et Candsie produisent une
attestation délivrée par un conducteur de M. Chaix,
rue Bergére, lequel certifie véritable le phénoméne
ci-dessus décrit.

« Sinous ne savions que M. Chaix dirige une
des premiéres imprimeries parisiennes, et emploie,
par conséquent d’excellents ouvriers, nous nous
permettrions d élever des doutes sur la valeur de ce
brevet S. G. D. G., délivré si galamment & MM, En-
causse et Canésie ; car les gens du métier savent,
comme nous, que persc:nne n’a encore résolu « le
probleme de fabriquer une encre qui, séchant rapi-
dement sur le papier, ne séche pas surles rouleaux »,
et personne ne croira que MM.Encausse et Canésie,
en depit de I'universalité de leurs essais en tous gen-
res, ont obtenu, du premier coup, ce que beaucoup
d'autres, d’'une habileté cent fois éprouvée, n’ont
pu faire. _

« Quant a nous, seeptique par expérience, nous
n'ajoutons pas foi aux miracles... »

Nous pourrions répondre & ces suppositions et &
ces doutes du Gutenberg-Journal par la simple note
qul terminait notre article : « Le présent numéro
du « Panthéon de I’Industrie » a été imprimé
avec I’encre typographique de MM. Encausse et
Canésie, » et nous ajouterions, ce qui est vrai, que
le numeéro actuel est tiré aussi avec la méme encre;
mais cecl ne saurait nous dispenser de citer la
reponse suivante, adressée au Guéenberg-Journal et
reproduite par lui.

Paris, le 7 septembre 1833,
« Monsieur le Rédacteur,

« C'est aujourd’hui seulement que nous avons eu
« connaissance d'un article inséré dans le numéro 35

(28 aout 1883) du Gutenberg-Journal, article inti-
« tulé « Encre merveilleuse » et dans lequel vous
« voulez bien vous occuper des qualités que posséde
« notre encre typographique.

« Vous n'avez été vietime d'aucune mystification,

« Monsieur, en lisant la circulaire par laquelle nous

« annoncons les progrés réalisés par nous. Nous
« sommes, en effet, arrivés a fabriquer une encre

« typographique d'un beau noir, parfaitement inal-
« térable, de 30 pour 100 au-dessous des prix ac-
« tuellement pratiqués, etne séchantpas sur les rou-
« leaux, bien que séchant instantanément sur le pa-
« pier. Ces résultats dus non & un miracle, mais &
« une conquéte scientifique, ont &té constatés par le
« conducteur Cavel, de la machine n° 18 sousle con-
« trole de M. }dleumnt chef du service de 'impri-
« merie de la maison Chaix et a4 la connaissance de
« M. Chaix lui-méme, qui n’aurait jamais permis 2
« un ouvrier et & un fonctionnaire de sa maison de
« certifier des expériences, dont le proceés-verbal a
« €té composé et imprimé chez lui, sielles’n’avaient
« pas ete séverement controlées ; c’est done, en méme
« temps que la notre, labonne foi de la maison Chaix
« que vous suspectez. Du reste, I'imprimerie Her-

¢ mann (de Londres), a recommencé ces expériences
« & la suite desquelles notre procédé a été acheta
« pour I'Angleterre et I’Amdrique au prix de 45 ,000
« livres sterling par MM. Barker et Cie.

« Votre scepticisme en présence de ce que vous

« appelez un muracle démontre surabondamment
« limportance de notre découverte, et, si l'affirma-
« tion de la maison Chaix ne vous sufiit pas, nous
« sommes préts & recommencer des expeériences

« dont les résultats seront constatés contradictoire-

« ment par vous et par nous, et auxquelles nous con-
« vierons tous les imprimeurs qui voudront y assis-
« ter; ceux-cl décideront si nous avons affirmé 1a
« décmn‘erte d'un progres dans la fabrication des
« encres ou si nous sommes des mystificateurs, ainsi
« que vous l'écrivez dans votre article du 28 aoft
« 1883.

« Nous vous prions, Monsieur, et au besoin nous
« vous requeérons, en vertu du droit qui nous est
« conféré par la loi du 9 septembre 1835, d’insérep
« la présente lettre dans votre plus prochain numéro,
« au meme endroit et composée dans le méme carac-
« tere que l'article auquel nous répondons,

« Recevez, Monsieur, nos salutations distinguées.

« L. Excavusse ET CANESIE. »

Cecl nous fournit une excellente occasion de pé=

pondre aux nombreuses demandes que nous rece-

vons chaque jour :
ment €puise,

Notre numéro 438 est entiére
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D’une lettre de M. BGI‘I‘H}S, consul général de
Belgique en Chine, il résulte que les é¢valuations
pour le nord et le eeutre de la Chine, dont le port
de Shanghai est I'entrepot, sont les suwautes :

Tyatleei L ia iy sl vy b 1125000 halles
Kashingiv, £8adiice | atid ... 4:600 &4 5.000 ==
Hangehow. . .. .. ... on a0l 500 =
Woodieih 7534551, . 1.000 & 1.500- —=
Chincums. ... ... S vl 1.000 e
Skeing ¥ i SR EIRd Trdy 500 A
Longkesls ... ... o ARl e 500 Ly
Yellowsilk (soie jaune)... 5.000 B
A bay o B 39 0.0 a 40.000 baﬂas

—u --—-

En 1882, il y a eu 51 {JOO halles pour I’ ew:pr.:-rfatmn '
ce qui fait que la Péc{}lte de cctte année est de 300/0
inférieure a celle de 1'année précédente.

Les chiffres du tableau qui précéde sont relatifs
aux deux recoltes de cette année. On sait, en effet,
qu’il y adeux récoltes de soie dans le nord et le centre

- de la Chine, tandis qu’il y en a sept dans le midi.

On évalue les deux premiéres de celles-ci a 6,000
et 7,000 balles, contre 4,500 balles en 1882. Si les
sept récoltes du midi sont trés bonnes, Lexportation
ne pourra toutefois dépasser 14,000 hmlle&; Ges soies
s’exportent de Canton.

Quant a la soie sauvage produite par les vers
appelés Tussah et appelée aussi « soie de Chefoo »,
'exportation dépend de la demande de 1'étranger.
Elle a été en 1882 de 1,000 balles, dont la moitié a
été envoyée en Italie. Les vers dont il est question
se nourrissent de la feuille de chéne. On peut
exporter une quantité pour ainsi dire illimitée de
sole sauvage, puisqu’il n’y a qu’a récolter les cocons
dans les bois. Une filature de soie sauvage, d’aprés
les procédés modernes, existe a4 Chefoo ; elle appar=
tient & la C. M. S. N. Ce. i

Au commencement de la saison, c'est-a—dire en
juln, il y avait & Sanghai un stock de 15,000 balles
de sole provenant de la saison de 1882. 14,500 de
ces balles étaient dans les mains du banquier Hu
Kwany-Yny. |

)/infériorité de la récolte de 1883, par rapport &
la précédente, provient des temps froids et pluvieux
qui ont régné constamment en avril et mai.

Les districts qui onf le plus souffert sont : Hang-
chow, Sowching (Long Ruts), Lay-Yang (bkemﬂ)
et "Wﬂﬂﬂle Kashing a peu

550

Du 11 au 20 février prochain, aura lieu, au Pa-
lais de I'Industrie, le concours général d’animaux
gras, d’animaux reproducteurs males, de volailles
vivantes et mortes, de produits agricoles divers, de
beurres et de fromages. |

Comme d’ordinaire, une exposition de machines et
d’instruments agricoles sera annexdée au concours.
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