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| - GROUPEMENT DEMANDEUR
{Liste a jour au 10.01.1995)
Nom : SYNDIM / Syndicat Malvoisine
Syndicat professionnel Avicole régi par la Loi du 21 mars 1884
Statuts déposeés a la Préfecture de Paris le 21 novembre 1975 sous le N° 15447,
Siege Social : 46, rue du Hurepoix
91470 LIMOURS

Télég' hone . 64.91.2258 Télécopie : 64.91.49.43

pour son Comité Berry-Gatinais-Sologne

dont le Siége Social est aux Etablissements :

CODIVOL
Route de Nancray
45300 BOYNES

Teléphone : 38.33.10.05 Télécopie : 38.33.16.99

dont la composition est la suivante (a la date d'établissement du présent dossier) :
- ABATTOIRS

AUVRAY SA
Chauffour
45340 AUXY-EN-GATINAIS

HUBERT BONNICHON SA
B.P.3
18170 LE CHATELET-EN-BERRY

VOLAILLES DU COEUR DE FRANCE
B.P.8
45300 BOYNES
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- COUVOIRS

ELEVAGE AVICOLE SA
45340 NIBELLE

GALOR
B.P. 142 - Souvigny-de-Touraine
37400 AMBOISE

CIE JEAN GOUBIN
Les Appats
22150 PLOUGUENAST

HOUDOQUIN SA
{.a Lucerie - PARCE
72300 SABLE

- FIRMES ALIMENTS

CLEMONT NUTRITION ANIMALE
18410 CLEMONT/SAULDRE

THOREAU SA
BP.6
45270 LADON

SOMBAC
Pouligny Notre Dame
36160 SAINTE-SEVERE/INDRE

BLANCHARD DANIEL SA

B.P. 25

37320 SAINT-BRANCHS

GUYOMARC'H

Quai du Canal

45120 CHALETTE/LOING
- 190 ELEVEURS

repartis sur les départements suivants ;

. Loiret . Loir-et-Cher
. Cher . Indre

. Indre-et-Loire . Yonne

. Seine-et-Marne . Essonne

et leurs cantons limitrophes.
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REPARTTITION GEOGRAPHIQUE DES PARTENAIRES
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i1 - NOM DU PRODUIT

"VOLAILLES DU BERRY"

LISTE des PRODUITS CONCERNES présentés frais ou surgelés :

POULET entier ou en découpe
PINTADE entiére ou en découpe
DINDE entiere

CHAPON entier

POULARDE entiere

il - TYPE DE PRODUITS

Cf. Annexe |l du Traité de Rome
Chapitre 2 "Viandes et abats comestibles”
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IV - CAHIER DES CHARGES

a) Description du produit

Les volailles du Berry sont des volailles fermiéres élevées, alimentées, abattues
et conditionnées selon les régles du Label Rouge, en frais ou surgeié, entier,
prét a cuire, effilé ou en découpe (sauf pour les volailles festives).

b) Délimitation de l'aire géographique

La production des volailles du Berry s'effectue sur les départements de
I'Indre et du Cher et leurs cantons limitrophes suivants :

- NIEVRE

- CREUSE :

. St-Pierre-le-Moutier

Nevers

imphy
Pouguers-les-eaux
La Charité-sur-Loire
Pouilly-sur-Loire
Cosne-sur-Loire

Boussac
Chatelus-Malvaleix
Bonnat
Dun-ie-Palestel

La Souterraine

- HTE VIENNE : Saint-Sulpice-les-Feuifles

- INDRE-ET-LOIRE : Preuilly-sur-Claise

Le Grand Pressigny
Loche
Montresor

- LOIRET : Gien

Chatillon-sur-Loire
Sufly-sur-Loire

- ALLIER :

- VIENNE

Lurcy-Levy
Cerilly
Hérisson
Huriel

La Trimouille
Saint-Savin
Pleumartin

- LOIR ET CHER : Sainf-Aignan

Selle-sur-Cher
Menetou-sur-Cher
Salbris

La Motte Breuvon

Les conditions d'enlevement, de transport et d'attente avant abattage doivent
étre telles qu'elles entrainent le moins possible d'agression pour les animaux.
Ainsi les élevages doivent étre situés a moins de 100 km de ['abattoir ou a

moins de 2 heures de transport de celui-ci.
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Un aménagement des systémes de transport et une attente réduite en abattoir
sont recommandés.

¢} Tracabilité

La tracgabilité s'effectue avec les moyens ci-dessous énuméreés :

- Certificat d'origine des poussins comportant un numéro devenant le numéro
d'identification de la bande jusqu'a la commercialisation ;

- Numéro de code enregistré pour chaque intervenant de |a filiére ;
- Comptabilité informatique des volailles ;

- Comptabilité matiére ;

- Numérotation des étiquettes ou des emballages surgelés ;

- Controles par I'Organisme Certificateur a tous les stades de la filiere (selon
plan de contréle page 16/41) ;

- Mises en place particuliéres pour le surgelé et identification spécifique
permettant une reconnaissance rapide du produit. Les volailles de chair
destinées a la surgélation ne peuvent en aucun cas étre commercialisées en

frais,
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TRACABILITE DU PRODUIT

SOUCHE Identification
COUVOIR Certificat d'origine
T
FABRICANT Formule agréée
ALIMENT Analyse aliment
ELEVAGE Certificat d'origine

Bon d'enléevement

ABATTOIR Documents abattage
ou DECOUPE Comptabilité étiquettes

4

Identification du produit
par étiquette numérotée

CONSOMMATEUR
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d) Méthode d'obtention

Les volailles du Berry sont élevées selon un réglement technique particulier a
chaque espece dont le résumé figure ci-aprés.

- SOUCHE 2 croissance lente provenant de troupeaux répertoriés, chague
livraison de poussins étant accompagnée d'un Certificat d'Origine.

- CONDITIONS D'ELEVAGE

. Batiments d'élevage

Les volailies du Berry sont élevées dans des batiments clairs de type Label -
400 m2 maximum de surface utile, la largeur ne doit pas excéder 9 m - avec des
trappes d'accés au parcours extérieur d'une hauteur de 0,35 minimum
d'ouverture utile devant &tre ouvertes au plus tard de 9 heures au crépuscule.

. Densité a l'intérieur des batiments

Les densités maximaies 3 l'intérieur des batiments sont les suivantes :

pour les poulets ;o 11/m?
pour les pintades o 13/m?
pour les dindes :6,25/m?
pour les chapons 1 6,25/m?
pour les poulardes 1 6,25/m?

- PARCOURS EXTERIEUR

Le parcours extérieur doit &tre herbeux et/ou ombragé et sa surface doit &tre au
maoins égale a;

pour les poulets 1 2 m¥sujet
pour les pintades 1 2 m¥sujet
pour les dindes 1 6 m¥sujet
pour les chapons : 4 m¥/sujet
pour les poulardes . 3 m¥sujet

L'accés au parcours est obligatoire au plus tard 4 :
- 6 semaines pour les poulets, chapons et pouilardes ;
- 7 semaines pour les dindes ;

- 6 ou 8 semaines pour les pinfades (suivant la saison) ;
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- ALIMENTATION

La distribution des régimes doit permettre un développement harmonieux de
{'animal, sans engraissement excessif.

La description des séquences alimentaires au cours de I'élevage ainsi que la
proportion de céréales et éventuellement de produits laitiers incorporés dans
ces aliments figurent dans ie reéglement technique de chaque label.

Une attention particuliére est portée a la qualité des matiéres premiéres
alimentaires et des alimenis suivants :

. céréales et sous-produits de céréales : 75 % minimum en moyenne
pondérée, sauf pour les pintades (70 %), (la formule respectant, en tout
état de cause la réglementation en vigueur avec 70 % minimum de céré-

ales au stade de 'engraissement) dont un maximum de 15 % de sous-
produits de céréales, en poids de la formule d'alimenis (huiles non

comprises) ;
. tourteaux de soja, tournesol et colza ;
. graines d'oléagineux ;
. graines de protéagineux ;

. huiles végetales (sont exclues les huiles de colza & plus de 5 % d'acide
érucique) ;

. produits d'origine laitiere ;

. farines de luzerne et leurs dérivés ;
. melasses ;

. aliment {compiémentaire) minérai ;

. colza, limité a 5 % maximum dans toutes ses formes.

Le taux de matiéres grasses totales est limité a4 5 %.

L'emploi d'autres matieres premiéres et aliments est subordonné a l'avis
favorable de la Commission Nationale des Labels et de la Certification de
Conformité, Section des Labels.

La distribution de céréales sur le parcours est autorisée. Dans ce cas, il faut
préciser dans le réglement technique la moyenne consommée par jour et
enregistrer les distributions sur {3 fiche d'élevage.

Pendant toute la durée de l'élevage, les facteurs de croissance sont interdits,
conformement & la réglementation, ainsi que les économiseurs de
consommation d'aliments.
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Additifs

Pendant toute la durée de ['élevage, les additifs autorisés sont ceux prévus par
la réglementation en vigueur avec les restrictions suivantes :

. antibiotiques ; ils sont interdits en tant que facteurs de croissance et
egalement en tant qu'économiseurs d'aliments ;

. substances ayant des effets anti-oxygéne : le B.H.T. (butylhydroxyto-
juéne} est interdit ;

. coccidiostatiques : I'emploi de la robénidine doit cesser 15 jours avant
la date d'abattage présumee ;

. agents liants, antimottants et coagulants : les lignosulfonates liquides
sont interdits ;

. matiéres colorantes : seuls les xanthophylles autorisés par la réglemen-
tation peuvent étre utilisés. Leur teneur ne doit pas dépasser 50 mg/kg
de l'aliment complet ou de I'équivalent d'une ration journaliére ;

. vitamines : ['emploi de vitamine A ne doit pas étre supérieur § 10 000

U.l/kg de l'aliment complet, ou de I'équivalent d’'une ration journaliére.

Le retrait des additifs avant I'abaftage s'effectue conformément & la
réglementation en vigueur ; en outre, les 5 derniers jours avant I'abattage le
régime est exempt de tout additif, au sens de ceux qui sonf soumis au retrait.

Produits azotés

Les acides aminés de synthése peuvent étre ufilisés dés fors quiils sont
autorisés par la réglementation en vigueur (arrété modifié du 27 aolt 1987).

Aliments médicamenteux

Sur un plan légal, les aliments meédicamenteux relévent du statut du
médicament vétérinaire. En-conséquence, ils ne peuvent étre fabriqués que par
des établissements agréés et délivrés sur prescription vétérinaire.

Toute distribution systématique d'aliments médicamenteux est interdite, a
'exception des aliments médicamenteux antiparasitaires.
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- PROPHYLAXIE ET TRAITEMENTS

Un programme de prophylaxie agréé par les Services Vétérinaires de l'etat
membre est établi et les interventions prévues sont limitées au strict nécessaire.

Les traitements sont limités aux interventions indispensables et effectués sur
ordonnance et sous contrdle vétérinaire,

- ABATTAGE ET CONDITIONNEMENT

L'age minimum d'abattage est fixé a :

81 jours pour les poulets

94 jours pour les pintades
140 jours pour les dindes
150 jours pour les chapons
126 jours pour les poulardes

L'abattage et le conditionnement doivent étre pratiqués dans des abattoirs
répondant aux normes de la réglementation en vigueur et suivant les normes
d'abattage prévues par ia Notice Technique de chacun des Labels concernés.

L'organisation de |'abattoir doit permettre de séparer nettement, par un intervalle
de temps suffisant, les bandes de volailles fermiéres sous label des autres
productions. Les volailles sous label sont abattues en pricrité et de préférence
en début de journée. En aucun cas, les volailles label ne doivent étre abattues

aprés des poules.
Les opérations de ramassage, d'abattage, de ressuyage et de conditionnement
doivent aboutir a la fourniture de carcasses présentant, outre les

caractéristiques exigées par la réglementation en vigueur, une certaine fermeté
de chair et 'absence d'eau ajoutée.

- MISE EN MARCHE

Les opérations mise en marché doivent s'effectuer de maniére & ne pas nuire a
la qualité du produit.

Le délai limite de consommation est fixé 3 :

. en produit frais :

pour les poulets ;9 jours aprés abattage, jour d'abattage non compris
pour les pintades : 11 jours aprés abattage, jour d'abattage non compris
pour les dindes . 15 jours aprés abattage, jour d'abattage non compris
pour les chapons . 15 jours aprés abattage, jour d'abattage non compris

pour les poulardes  : 15 jours aprés abattage, jour d'abattage non compris
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Les mémes délais limites de consommation sont applicables aux produits
présentés en découpe.

. en produit surgelé :

Le délai limite d'utilisation optimale est fixé a 10 mois aprés abattage. Une fois
ce délai atteint, les volailles sont retirées de la vente.

- CONTROLES
Un plan de contréle minimum est établi.

Les objectifs du contréle comportent une surveillance vigilante des apports tout
au long de ia chaine de production, la mise en ceuvre de nombreuses mesures
qualitatives et quantitatives relevant de diverses disciplines qui puissent étre
collationnées, analysées et exploitées. Le conirble doit permettre d'assurer une
meilleure information des consommateurs en portant & leur connaissance ses
éléments constitutifs.

Un organigramme genéral doit préciser la nature ef la fréequence des contréles
ainsi que les techniques d'échantillonnage et de mesure utilisées. |.a description
des opérations de contrle demeure indispensable dans le reglement du label
qui doit comprendre & cet effet ;

. le cadre du contréle et ses différents niveaux d'intervention, depuis
l'origine jusqu'a la vente du produit au consommateur ;

. les éléments constitutifs du contréle proprement dit ;

. la fréquence des contrdles ;

. le plan de travail permettant, sur documents, de prendre connaissance
des résultats des contrbles au cours de leurs différentes phases
d'exécution ;

. la nature et la gradation des sanctions prévues ;
. la certification de qualité étant étroitement associée a l'origine du sujet

et & son lieu d'élevage, toute disposition pratique doit étre prise en vue
de garantir au consommateur, pour "chaque produit” :

- une identification individuelle,
- un contrdle continu.

Des tests de dégustation et des mesures de perte 3 la cuisson normalisées
constituent un des éléments du controle.

Le tableau ci-aprés indique les niveaux de contréle et la frequence minimale de
ces contrdles.
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PLAN DE CONTROLE MINIMUM

DES LABELS AVICOLES

Le présent plan de contrdle est destiné a définir ies bases minimales sur
lesquelles seront établies les procédures de certification des produits avicoles

sous label.

Niveau de contrble

Fréquence minimale de contréle

2 contrbles inopinés par an et par couvoir

Couvoirs pour les volailles annuelles
1 contrdle inopiné par an pour les volailles
festives :
Elevages 1 contréle par bande (volailles a rotir, palmi-

pédes préts 3 gaver)

Fabricants d'aliments

2 confrdles inopinés par an et par usine

Anaiyses d'aliments

1 analyse par an et par formule agréée

Abattoirs

6 contrdles inopinés par abattoir et par an
dont un réalisé en période d'abattage des
produits festifs

Analyses bactériologiques

3 contrdles bactériologiques par trimestre et
par abattoir pour les poulets, dont un au
moins réalisé par l'organisme certificateur

Ateliers de découpe et atelier de
transformation

12 contrdles inopinés par atelier et par an

Produits sur points de vente

1 contrble par abattoir et par tranche de
100.000 volailles labellisées par an, avec un
minimum de six controles par an et par
abattoir

Tests organcleptiques

volailles annuelles : 1 test par tranche de
500.000 volailles iabellisees par label et par
an, avec un minimum de 4 tests par label et
de 1 test par abattoir ; la repartition des
tests par abattoir se fait au prorata de feur
volume respectif d'activité.

volailles festives : 3 tests par label et par an
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e) Lien avec l'origine géographique

Le Berry est une des plus anciennes provinces frangaises créée en 1101 (Cf.
document B.1 page 19/41). Ses frontiéres correspondent aujourd’hui aux
départements du Cher, de l'indre et des fragments du Loiret et de I'Allier (Cf.
documents B.2 et B.3 pages 20 et 21/41. '

La tradition avicole y remonte aux temps les plus anciens ; les recherches
archéologiques signalent la présence d'ossements de volailles avant Jésus-
Christ (Cf. documents B.4, B.5 et B.6 pages 22-23 et 24/41).

Tout au long de son histoire, on y retrouve les poulets et chapons servant de
monnaie d'échange (Cf. document B.7 page 25/41).

Le XVllé siécle apparait comme une période d'activité intense. Les péres
jésuites introduisent prés de Bourges les premiers dindons qui donneront la
Dinde noire de Sologne.

Ainsi le Berry enrichit la diversité de ses volailles qui donnent lieu a une
exportation importante vers Paris et I'Angleterre.

George Sand elle-méme, s'intéresse a 'élevage de volailles gu'elle sélectionne
et éléve dans sa propriété (Cf. document B.8 page 26/41). Nombre de recettes
sont signées Aurore Sand (Cf. document B.9 page 27/41).

Pius proche de nous, dans les années 1920, /e Berry fait grand commerce avec
Paris, de poulets, canards, dindons, autour d'une race locale céiébre "La Foule

noire du Berry” (Cf. document B.10 page 28/41).

Ainsi se constituent de nombreux marchés de haute réputation gqui ont lieu
encore aujourd'hui comme ceux des oies grasses de Levraut de St Aolt de
Chateaumeiliand (Cf. documents B.11 et B.12 pages 29 et 30/41).

Avec l'évolution des techniques et des réglementations, les productions et les
marchands de volailles traditionnelles ont progressivement disparu ; seule une
entreprise a su assurer sa mutation : la S.A. Hubert BONNICHON.

Créée en 1927, cette affaire familiale est devenue une entreprise florissante.
Ses récents investissements lui ont permis d'avoir une taille nationale et
'agréement C.E.E.. Avec 146 salariés, cette entreprise est une source essentielle
d'emploi dans cette zone rurale, mais elie a également permis le développement
de plus d'une centaine d'éleveurs tout en perpétuant le savoir-faire historique
des berrichons, s'attachant a développer les produits de qualité tels que "le .
Poulet Fermier Label Rouge du Berry" qui a vu sa production plus gue doubler
sur ces dix derniéres années pour atteindre 600.000 poulets par an, mais aussi
des pintades, des dindes et des chapons.
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De grandes enseignes de la distribution sensibles & la commercialisation de
produits régionaux de haute qualiité n'ont pas hésité a déployer leurs efforts
pour mieux faire connaitre les produits du Berry qui representent un veritable
atout pour la région comme ['attestent les documents et recettes annexés au
présent dossier ;

Documents B.13 et B. 14 pages 31 et 32/41 : (Extrait plaquette de I'entreprise)
l.es volailles du Berry : les Ets H. Bonnichon

Document B.15 page 33/41 : Les volailles festives du Berry

Document B.16 page 34/41 : Extrait du "Fetit Berrichon" (Novembre 88)
"Saveur et tradition des volailles fermiéres du Berry"

Documents B.17 et B.18 pages 35 et 36/41 ; Extrait "Le Berry" (Novembre 88)
"L'avenir des volailles fermiéres du Beiry dans le prés européen”

Documents B.19 et B.20 pages 37 et 38/41
Quelques recettes des volailles fermieres du Berry.
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toir aprés son abandon. Cette hypothése est confor-
tée par les observations de F. Poruiy 4 propoes de In
fzune {cf. Annexe) et par la présence d'un fragment
de col d’un vase du type I, portant les restes ’une

———

réparation par rivetage d'une languette de fer (Fig.
11, nv 10) 14, Monkdé avec une argile de la classe A,
ce vase a ¢« &tre utilisé puls cassé avant de subir
une réparation et dtre jeté dans le four abandonné

D - TABLEAU RECAPITULATIF ET VARIATIONS DES MENSURATIONS DE LA CERAMIQUE DES 3 FOURS

{CLassE A, solr 208 vasEs)

Type Nombre total ) Diameétre d’ouverture Hauteur Diamétre du fond
1 79 8 % 16 & 18 cm 20 4 265 em 8 412em

1 52 25 % 23 4 36 em Indéterminde 21 cm

mais > a4 36 em

Il 3 1,5 % 22 4 25 ¢m 204 30 em 123 &4 17 cm
v 61 30 % 21 & 36,3 cm 9,53 a3 125 em 85 4 14 em

A 11 5.5 % 21,0 4 255 cm ? 65 4 8 em

% A

Y. — CONCLUSIONS

Tant par les cing types produils que par leurs
décors, la céramique de Villedien est attribuable a
I"époque de la Téne finale et plus précisément & la
premiére moitié du 1*" siécle avant notre ére.

Si l'on considére les fours et leur céramicque sous
Pangle des matiéres premiéres, on constate gu'en
présence d'une graonde variété de matériaux, les
potiers de Mehun ont fait leur choix en fonction de
plusieurs critéres qui ne sont pas forcément la
commodité ou la proximité immeédiate. Le cas le plus
frappant est celui de I'argile éocéne, consommée en
grandes quantités puisque la voife des fours était
reconstruite avant c¢haque cuisson, et qu'il faliait
amener d’au moins 2 km en traversant obligatoire-
ment IIndre, Les potiers de Villedieu connaissaient
donc bien leur envirenncment géolegique (gres,
sables, argiles) et maitrisaient suffisamment leurs
techniques pour sélectionner leurs matériaux en
fonction des ohjectifs qu’ils voulaient atteindre.

Cette élude pourra éire complétée par une analyse
similaire de toute la céramique du village celtique
de Mehun et des aufres licux velsins habités 4 cette
époque. Dans cette optique, nons considérons comme
élément trés fgvorable le fait que I'examen du maté-
riel de Levroux (2 30 km au nord-nord-est de Me-
huan} ait réveélé, de fagcon indiscutable, ln présence
de vases montés avec une argile provenant des allu-
viens récentes de I'Indre (classe A). Ces vases re-
présentent environ 3 % de Vensemble de la céra-
mique de ce site,

Ce premier résultat ne pent qu'ineiter 4 mieux
connaltre Vaire de diffusion de 'atelier de Mehun
et de ceux qui, utilisant la méme argile, auraient pu
exister, 4 Ia méme épague, dans la vallée de 'Indre,

(G.C., Le Pré du Mez, 36500 Buzancals -
T.0., 2 bis, passuge Feuillal, 69003 Lyon.)

14. Nous remercions vivewent JJ, Havr d'avoir identi-
fié ces-restes comme ceux dune réparation. A noter que
les fouilles de Levroux (0. BrensexscHUTz) ont livrd quel-
ques céramiques de Ja Téne Finale présentant des répa-
rations métalliques analogues.

ANNEXE

ETUDE DE LA FAUNE
ET DES OSSEMEXNTS HUMAINS
DECOUVYERTS DANS LES FOURS DE POTIERS
DE VILLEDIEU (Indre)

par Frangeis PorLix ¥

FOUR 1

A) OSSEMENTS HUMAINS !

— Un fémur el un tibia gauches, ou plus exacternent
leur diaphyse en raison du trés jeune 4ge, appartenant
selon toute vraisemblance ap méme jndividu. La taille
et le degré de déveleppement des formes coincident avec
un feeius a terme. En raison des variations de taille et
de poids qui s’observent chez les enfants A& la naissance,
il n’est pas possible d’exclure les derniéres semaines de
gestation ni surtout les tout premiers mois de la vie
extra-utérine. On sait que le nourrisson jeune paie un
iourd tribut aux maladies Infantiles dans les sociétés
sans grands moyens médicaux. Il reste que I'hypothése
d’un décés a4 la naissance est irés vraisemblable dans
le cas présent.

— Un fémur droii d’adulte. La piéce est hien conservée,
sauf au niveau du pgrand trochanter et du condyle
externe. Les différentes rugesités, surtout ia ligne apre,
sant trés estompdes. Il s'agit probablement dun fémur
d'homme, encore que Peasemble soit assez gracile, Si Von
retient le diagnestic de fémur d'homme, in table de
Manouvrier donne une taille de 158,77 em, celle de Trotter-
Gleser indique 139,75 cm. Cette taille est donc petite.
L'indice de platymétrie est faible (B1,08). Faut-il (Manou-
vrier) ¥ voir un grand développement du muscle crural
114 & une activité physique importante des membres infé-
rieurs T La voussure du bord externe. & la partie supé-
rieure de lo face antérieure est sans doute dus au méme
phénomeéne * ¥,

B) Fauxe :

Le four 1 n'a liveé gue 8 vestiges osseux de petite
taille, dont {4 déterminables : 1 fragment de gros os el
1 de c¢éte de beuf, I canon postérivur de mouton et

*+ Muscum d'Histoire Naturelle, Laboratoire d'Apatomie
Comparte, 5. rue de Buffon, 75005 Paris.

¥ Le fémur d'adulte a ét¢ étudié par le Docteur André
Méry, 137, avenue Berthelot, $900G7 Lyon.



I fragment d'un autre de la méme espiee, Sur les § pie-
ces, 6 sont brilées. Il s’apit manifestement de restes

zlimentaires,

FOUR 2

47 nssements, eux aussi de petite taille et trés frag-
mentaires, ont éié recueillis. Leur origine culinaire ne
fait pas de doute nen plus. Une forte proportion a subi
l'action du feu puisque 36 sont bridlés, Une vingtaine
ont été identifiés avec certitude, Sont représentés

—- fes peflls rumingnts (mouton ou chénrej. Ils ont
fourni les restes les plus nombreux (16 piéees), parmi les-
quels : 1 extrémité distale de tibia, 1 premiére phalange,
1 fragment de fémur et | de cote. Quelques ossements
de chevreau ou d’agnelet, az nombre de 6, appartiennent
sans doute & un seul individu ;

— les bewins. 2 restes (I vertébre caudale et 1 frag-
ment de dent} appartiennent vraisemblablement & un
méme sujet, un veau ;

- les porcins. 2 vestiges (1 humérus de cochon de lait
et 1 incisive inférieure de pore) attestent la présence
de 2 individus d’age différent,

FOUR 3

Bien que trés restreint (23 piéees seulement), le maté-
riel offre un assortiment complet des principales espéces
domestiques de houcherie de Iépoque : le pore, le beeuf,
le mouton, la chévre et méme la poule. Ce sont encore
des reliefs alimentaires, tels qu'on en trouverait dans le
dépotoir ou les reccins de caur de n’importe quelle {erme
berrichonne, méme actuelle :

— le pore vient en téte au nombre des restes, avec 8
fragments qui pourraient appartenir av méme individue,
un adulte jeune (’épiphyse distale du tibia termine sa
tusion ; la canine d’adulte est en place) de taille mo-
deste {cette canine est de truie; la largeur distale du
tibin est 26 mm, la largeur minimale du corps de Phumé-
rue 16 ram. celle du radius 16 mm et le calcanenm mesure
30 mim d’épaisseur au iiveau de la saillie articulaire pour
la fibula)., Comme souvent, la pointe libre de la canine
est brfilée, ce qui montre que la téte a été rotie au feu
— et non pas seulement grillée, car le simple brilage des
soies a4 la paille, par exemple, ne suffit pas & atiaquer a
ce point les dents ;

— le beeuf n'a livré que 5 restes, mais ils rendent
compte de 2 sunjets au moins : 1 adulte et I vean de
quelgues mois. La taille e¢st sous-moyenne (1 molaire
supérieure M1 ou M2 a pour diamétre mésio-distal 26 mm
& 2 em du collet ; 1 premiére phalange, sans doute anté-
rieure, 2 pour largeur proximale 39 mm). Ceite phalange

94

est pathologique @ son extrémite distale est déformde par
un processus inflammateire, I} s’agit probablement d'une
séquelle de panaris, affection que connaissent bien. nos
¢leveurs

— l¢ monten ef to chévre ont laissé D piiéces, dont 2
sont particulierement utiies pour différepeier les deux
especes. Qv sont 2 extrimités distales de métapode anté-
rieur, toutes deux velativemment jeunes (les épiphyses sont
presgue soudées), L'une, lnrge de 24 mm, est typique-
ment ovine et Uautre (28 mm) non moins caractéristique
de Pespéee caprine. (est une chanece, dans une série aussi
restreinte, de disposer de ces deux éléments ear il en
est peu d'aussi bens pour la diagnose différentieile. La
preuve en est gune, des 7 autres vestiges présents, 1 seul
est utilisable, C'est 1 camon postérieur privé d'exlrémité
distale ; il appartient an mouton. Sa largeur minimale
est 9.7 mm. Sa longueur peut étre estimée A4 environ
130 mm. Dans Pensemble, tous ces vssements, tant de
moauton que de ehévre. dénotent des animaux de taille
sous-moyenie ;

— It pourle domestique enfin est représentée par 1 extré-
mité distale d’humérus, large de 155 mm.

Comme presque toujours dans ece genre de gisement
tet & la différence de la faune des fours 1 et 2), le chien
est attesté par les nmombreuses morsures qu'il o laissées
sur les os, Le calcaneum de pore déji cité et une scapula
de veau sont particuliérement démonstratifs sous ce rap-
port. La derniére porte, en ocutre, la trace &un coup
donné en bout avec une pointe tranchante icomme celle
d'un coutean) qui I'a traversée de part en part en venant
de {'extérieur. Sur un cerf, on n’hésiterait pas 4 voir la
une blessure par arme de chasse. §'agit-il d’une perfora-
tion destinéde & suspendre I'épaule pour conserver la
viande, comme celn n été avaned ailleurs (en Suisse, ol
la viande séchée des Grisons est de tradition) ? 1! fau-
drait d’autres cas pour étre slr de quelgue chose..

Précisons enfin gu'a la différence des deux autres, le
four 3 n'cflre aucune picee brilée. Cela n'eniéve rien au
caractére alimentaire de ses restes osseux. En effet, les
ossements trés hrilés comme cenx des fours 1. et 2,
sont le plus scuvent des déchets de cnisine secondaire-
ment passés aw feu, soit velontairement pour utiliser la
capacité combustible de leurs graisses ou simplement
pour s'en débarrasser parv incinération, soit inopinément,
des morceanx d'os tombant dans le forer sans qu'on s'en
soucie heaucoup.

Le fait que les os soient carbonisés et non mordus dans
les fours 1 et 2, alors qu'ils sont <ecroquéss et non
bralés dans le iroisidme, peut faire supposer qu’ils ont
&té jetés iel au chien et lh aun feu, Il s'agirait done d'une
simple différence de voie d'¢limination des déchets.
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Beeeen 87
L'ARCHEQOZOOQLOGIE A LEVRCUX Doc. B 5
Marc TURQUET
Soshie KRAUSZ
Hlariells DERVILLE

INTRODUCTIOM
a) L'oppidum:

Avant la Touille du site des Arénes, 1'oppidum de la colline des Tours
a fait 1'objet de nombreuses campagnes de fouilles. Outre 1'étude du rempart,
nlusieurs habitations ont &t2 fouillées; elles contenaient des ossements
d'animaux, mais Jle contexte géologique (argile), &tait défavorable 4 la con-
servation de ces ossements. M. DPerville a entrepris 1'étude de cette collec-
tion, dont nous donnons ci-desscus déjd un dénombrement. On ne peut pas sans
dangar en tirer des conclusions sur les modifications du cheptel aprés la con-
gqute: 11 est préférable d'attendre que les mesures sur Ta taille des animaux
soient achevés sur la colline comme dans le village des Arénes,

. b) Les terrains Rogier et Vingon: -

Les remiéres fosses fouillées sur le site dos Arénas ont fait 1'objet
. preri : .
d'une dtude minutieuse:

- relavés en coordonnées x, ¥, z, de chaque cbjet.

- description sur bordereaux et exploitation par 1'informatique de la
situation da 1'objet, et d'un certain nombre de ses caractéres.

Au départ, toutes les fossas du terrain Rogier ont E£té relevées ainsis
sur Te terrain Vingon, uniguement deux 1'ont &té: Vv &4 et V 79,
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le radius aun nombre assez &levé d'éléments: 11 et seulement 2 indi-
vidus. Les autres catégories anatomiques sont peu représentées et le nomre

d'animaux varie de 1 3 3.

Jvis/Capra:

Les apophyses frontales révélent la présence de 3 individus caprins,
un fragment de frontal de petite taille et appartenant & un jeuns révadle
celle d'un guatriéme. Un incisif el un nasal montrent la présence d'au moins

Ut ovin. ‘
les maxillaires donnent 3 individus dont 1 jeuns, les mandibulas Y

individus (5 adultes et 4 jeunes), les dents 3 adultes (22 molaire), les ti-
bias 4 individus (partie distale) et toutes les autres catégories anatomi-

quas 1 seul individu.

On peut donc conclure & 1la présence de 5 individus adultes, dont 3
chévres et un mouton, de 4 jeunes dont une chévre. Et les cnevilles usseuses
de corne en donnant la prédominance aux caprins masquent peut-étre la réali-

ta,

Canis:

Dans R 10 Tes mandibules donnent un nombre d'individus relativement
plus grand que Jes autres parties du squelette en ce qui concerne le cnien
{3 adultes et 2 jeunes), relativement, vu que les chiffres ne varient que de

1465,

Cervus:

- I1 est représent® par un andouiller découp&. Ce gui nous pernet'd’en
diduire que Jes habitants du vilage s'intéressaient aux bois de cerf, mais
pas qu'ils le chassafent pour autant. . '

Lepus: -
Une incisive révéle la présence d'un lidvre, Eldment minuscule mais
bien présent. )

Gallus:

7 fragments de gallinacé appartenant au minimum & un seul individu se
sont consarvés,

LEVROUX LES ARENES TERRAIN ROGIER FOSSE 10

4.3 Elsments jointifs:
1) 533 AE 2435 & 552 FE 3499: calcaneun et astragale dz boving

27 583 AE 3062 & 583 AE 3045: cubitus et radius d¢a bovina

3) 563 FE 2576 & 563 AE 2580 & 383 AL 2720: maxillaire supérieur fragmenté at

mandibule de chien (Jjeung) _
WefE St B e W] N N SN Centre de recherches archéolormiaues. URA 33
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_60—
~ayant appartenu & de Jjeunes animaux, comme c’est le cas icj. En

attendant un nouvel examen de ces restes, il serait prudent de les

attribuer au "Felisg sp.”

2.,h, Le cog et 1a poule (Gallus sp.).

Ces gallinacés sont 17oiseau le mieux représenté dans les
fosses, tant par son nombre de restes que par son nombre minimum

d’individus. Ces restes représentent 1,344 du total, soit un peu
plus que ceux des chiens.

It a été retrouvé des restes de cogs comme de poules ou de

poulets,

Quelques cossements des pattes portent des traces de |
désarticulation faite au couteau. " §
Un humérus d’adulte, issu de la siructure n'40, a été trés§

déformé & la suite d’une cassure non réduite provoguant un cal et

un raccoursissement de ta patte.

2.i. L‘oie (Apnser Sp.J2.

Mies au Jjour dans guelqgues excavations (n*34, n®*40, n*3%y,

»

les ossements de «cet oiseau sont en trés faible quantité %

Argentomaqus (0,01140.,
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VOLAILLES ET POTS-DE-VIN A VIERZON
{1433-1535)

par Geneviéve BailLy

L'examen des piéces 4 l'appui des comptes de la ville de Vierzon
entre 1433 et 1533 apporte des informations sur l'utilisation du vin, du
poisson, des volailles et des pétisseries dansg la vie municipale.

A coté des dépenses de pavage des rues, dentretien des murailles,
des réparations aux horloges, des salaires des hommes de guet ou de
I"habillement du tambour de ville, on trouve mention de menues dépenses
pour des achats de vin, pétisseries, volailles, poissons, destinés & étre
offerts a difiérentes personnalités, soit afin de les honorer, soit pour
attirer leurs bonnes grices.

En mai 1441, est di, a la femmme de Thomas Papillon, 4 sols S deniers
pour 4 quartierts de vin donné, au nom de la ville, & monseigneur
Varchevéque de Créte qui « venait de devers le roi 4 ce moment la
devant Creil » (1). r

En juin 1466, Etienne Dussolier et Jean Richart, taverniers, et Jean
" Archambault, pétissier, ont fourni & la ville pour 18 sols 12 deniers
de marchandises, 2 savoir: les tavermiers, 14 sols 2 deniers pour le vin
donné a4 monseigneur de Saint-Just, capitaine des gens d'armes, quand
il passa a Vierzon pour aller vers le roi « tant aud. lieu de Vierson
que de ses boutailles lesquelles luy furent remplies pour emporter »
et aussi pour le vin donné & messire Hugues, secrétaire de monseigneur
de Gaucourt, et autres fournitures de vin; au patissier, 4 sols 2 deniers
pour une tarte donnée au capitaine de Saint-Just et 10 deniers pour le
sucre mis sur ladite tarte « affin que led. capitaine eust la ville pour
recommandée » (2}, La précision apportée par la mention du prix du
sucre montre la cherté et, sans doute, la rareté de cet ingrédient
puisqu’il est décompté a part.

Outre le vin et la patisserie, on offre aussi aux hétes de passage
des volailles; ainsi, en 1480, Jean Chappus fournit une douzaine de
chapons pour 17 sols & deniers et 10 pintes de vin pour 4 sols 2 deniers
qui « furent donnéas et présentées au duc d'Allebanye, filz du roi d'Ecosse,
quand il nous fut mandé par le roy, par celui qui le conduisait, le festoier
et faire présent = (3).

Dans les menues dépenses de la ville n'excédant pas 3 sols, on note,
pour le compte 14380-1481, qu'il est dit a Jehan Giquet, tavernier, 2 sols
8 deniers « pour deux cartes de vin viel vallant 8 den. t. Ia pinte, lequel
fut porté au logeis de monseigneur le général de France sur le fait des

-

—_ 3 —

b
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finences, tequel aloit & Notre Dame du Fuy en Auvergne et Iui fut préseatd
iedit vin en lui recommandant le pouvre fait de ladite ville», & Simon
Gillebrin, pitissier, « pour deux gasteaux, lesquels furent portés audit
géndral par ladit. ville » {4), 20 deniers.

En mai 1522, c'est du poisson, fourni par Philippon Richard et
Raculet Beffet, pour une somme de 4 livres 10 sols, qui est offert au
capitaine Maulevrier, & son passage i Vierzonrn quand il s’en alla « de la
les monts » (5). La nature du poisson offert au chasacelier de Bourbonnais
lors de so venue, le 10 décembre 1520, est précisée: il s’agissait de
deux grands brechets ne cofitant pas moins de 3 livres 10 sols.

Quelques années plus tard, en octobre 1524, profitant sans doute des
fruits de saison, c'est un patissier gui fournit, moyennant 18 sols, les
deux tartes et la pate de coings qui sont présentés & mmonseigneur le
général de Beaune (6). Il semble, & partir de cette épogue, que ce genre
de présent soit particuliérement apprécié puisque, quelques jours plus
tard, on paie, & un pétissier, 4 livres 10 sols pour les tourteaux, tartes,
pates de coings et autres choses offertes « &4 'ambassade du roy de
Pollenes, estant lors en ceste dite ville » (7). L'année suivante, le 2 juillet
1525, un pétissier présente 4 la ville de Vierzen sa facture pour les
fournitures qu'il a faites a4 l'occasion du passage de monseigneur de
Chateaubriant, 4 savoir: trois tartes et « fleurs de liz» pour un mantant
de 18 sols. Qu'étaient<e que ces « fleurs de liz » 2 (8).

Nous terminerons avec les « douceurs » offertes & des hétes de marque
de passage dans la ville avec la pate de coings et [a tarte remises par un
boulanger au trésorier Bynet qui revenait de Lyon le 15 novembre 1325 (%).

Certains notables sont remerciés par des cadesux, pour des services
rendus a la ville, ainsi Jean Patcufleau, maitre des Eaux et Foréts de
Vierzon, regoit, en février 1509, six chapons et deux perdrix, d'une valeur
de 19 sols (10); déji, trois ans auparavant, pour aveir fourni & la ville
du bois mort pour construire le pont sur le bras du Cher, on lui avait
offert six chapons, cing perdrix et une bécasse (11).

Rivaudes, capitaine des francs-archers du Berry, « quand il feist ses
monstres de l'arceprovéré de Vierson », regoit « six quartes de vin blanc,
cleret et vermeilh » en 1466 (12).

En 1441, les gens d'armes séjournent pres de Vierzen et, par des
présents ¢n pain, vin et repas, les échevins de cette ville essaient de
se préserver des dégits ou contraintes que ces troupes pourraient occa-
sionner. Le 17 octobre est délives un mandat de paiement & Colas Glanden
de 40 sols pour vin donné au sieur de Beauwmnanoir, capitaine des gens
d’armies, établi sur la terre de Mehun, en la paroisse de Foécy «a la
fain que ces gens ne venisse point couriz en ceste terre ne n'y riens
prendre » (13). Fin octobre, Colas Roussel regoit 100 sols pour les dépenses
faites par 'ui A4 « festoyer Pierre Miche! et Le Rusain», capitaines des
gens d'armes établis aux alentours de Vierzon « pour leur recommander
la terve et les bonnes gens du pais et aussi 4 la fain que il soufrissez
aler pesire le bestail» (14). Un mois plus tard, c'est David Alidas,
capitaine d’Ecossals, qui regoit 32 sols | denier de vin et pain afin de
« Jul recommander le fait de la ville » {13},

- 38
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Le 6 aotit 1443, on trouve un mandat de paiement destiné 4 Etienne
Laurent, d'un montant de 12 livres, pour fourniture de deux tonneaux
de vin donnés au capitaine de Mehun, «lequel avoit impétré une
asseurence de monseigneur le daulphin pour la seurté de lad. ville,
terre et parroisse de Vierson » (16).

Henri de Lévis, leutenant de Salazar, logé au chiteau Herpin, a la
charge de répartir les gens d'armes et de les mettre en garnison; les
échevins interviennent auprés de lui afin que la ville n’en regoivent quun
minimum et offrent « du pain blanc et vin vieilli envoyé par trois fois
4 Hearl de Levis pour c¢& qu'il n'en avoit point de bon et aussi pour
qu'il eust la chose pour mieulx recommandéex (17) (15 mars 1466).

Les gens chargés de la justice ne sont pas tenus a 14cart de ces
présents; le grand prévot qui passa deux fois par Vierzon « depuis
qu'il fist expédier troys des unze prisonniers prins en ceste ville », regoit
un tourteau, une tarte, « une brasme» et du vin pour uzne somme de
17 sols 6 deniers (18); enfin, on paye 4 livres 12 scls pour l'achat de
perdrix, canard, vin, tourtes, patisseries et « autres choses» offertes au
maitre des requétes de la duchesse de Berry, afin qu'il ait « en mémoire

les affaires de lad. ville » (19) {6 janvier 1524).

Le Berry étant, sur le plan fiscal, un pays d'élection, les élus regoivent
des présents offerts par la ville, celle<i cherchant & obtenir des faveurs:
ainsi, on donne & André Villenne, élu de Berry, « deux quartiers de vin»
en 1441, en lui « recommandant le fait de la ville » (20).

En raison de certains procés pendant en Cour des Aides, en 1307,
Jean Thonis, conseiller des généraux, qui était alors & Vierzon, regoit
par deux fois la visite des échevins qui lui offrent un grand brochet
coltant 12 sols, puis six perdrix et deux bécasses A 2 sols la piece, pour
qu'il ait les affaires de la ville « en singuliére recormanddacion » {21).

‘En octobre 1502 et 1303, gquarante-quatre et vingt-quatre chapons sont
portés & messieurs les élus du Berry & Bourges {22).

Quelgues catégories d'impdts apparaissent & travers ces dons qui sont
faits 4 ceux qui sont chargés de les répartir ou de les prélever; aimsi
est di A Jean Chabot 5 sols I0 deniers pour achat de six bécasses données
a Montigny, élu au fait des aides, venu s’enquérir du nombre des feux
de la ville et paroisse de Vierzon, en décembre 1433 (23). La méme année,
on paye 24 sols & Gilbert Bandet « pour aveir fait gquatre tartes et
icelles fournyes de fromage et sucre et aussi pour huoir tierces de vin »,
présents offerts & moenseigneur de Beaune, a Victor Gaudin, grenetier
du grenjer a4 sel de Vierzon, et & un élu sur le fait des aides {24). Clest
encore procureur et édlus des aides qui regoivent trois douzaines de
chapens en 1304 (25).

A coté des aides, impbts sur les marchandises et plus particulierement ,
sur le vin, la taille touchait les propriétaires fonciers: fixée pour une
certaine somme, elle était ansuite répartie entre les contribuables. En
1438, un tonneau de vin, d'une valeur de 12 livres, est donné & Pierre

" Baulin, lieutenant du bailli de Berryv, afin qu’il cbtienne un rabais de
la taille de 240 réaux d’or imposée sur la ville; la taille sera ramenée
a4 200 rdfaux sur lintervéntion dudit Baulin (26). En 1300, on pave a

— 39 —




Gillet Gordon 10 sols pour le transport 4 Bourges de trente chapons
offerts, au nom de la ville, aux élus en Berry et aux gens du roi «en
leur remontrant la pauvreté et affaires d'icelle afin qu'ils eussent regard
a l'assiette des tailles » (27). En 1502, il en sera de méme (28) et encore
en 1507, dix-huit chapons seront portés aux élus au moment de 1'établis-
sement de lassiette de la taille et & un receveur des aides (29). En 1523,
[a ville de Vierzon dépense 6 livres 12 sols pour le prix de trois douzaines
de chapons et quatre perdrix offerts aux élus, procureur et greffier des
tailles, afin gqu'ils prennent en considération la grande pauvreté des
habitants et aussi le fajt qu'ils ont été et sont encore molestés par les
gens d’armes {30).

D'autres impesitions sont aussi évoquées & travers ces cadeaux, ainsi
la gabelle; deux tartes, deux tourteaux et ¢ing chopines de vin sont
portés au chancelier d'Alangon et & I'abbé de Saint-Ambroix zfin de les
incliner & aider la ville dans ses démarches en vue d’obtenir la conti-
nuation d'une crue de [0 deniers sur le sel (31): encore, deux gateaux
et deux tourteaux sont offerts aux commissaires envoyés par la duchesse
de Berry pour recevoir les droits de francs-fiefs et de nouveaux acquéts
en 1333 (32).

A lravers ces piéces comptables de la ville de Vierzon aux XV¢ et
XVI- siecles, apparaissent certains aspects de !a vie quotidienne de la
cité qui heonore, par des présents en vin, volailles, poissons, pitisseries,
ses hdtes de passage, ou bien, par des dons sembliables, tente d'obtenir
des faveurs sur le plan militaire ou fiscal.

*

* %
NOTES
Archives comimunales de Vierzon:

1) CC 4, p. 2. 12y CC 39, p. 26, 23) CC 2, p. 2
2) CC Y, p. 26. 13) CC 4, p. 11, 24) CC 16, p. 33,
3) CC 14, p. 3. 14y CC 4, p. 12, 25) CC 19, p. 45.
4} CC 14, p. 83 13) CC 4, p. 11, 26y CC 3, p 9.
5) CC 23, p. 45, 16y CC 5, p. 24. 27y CC 16, p. 22,
6) CC 25, p. 16. 17y CC 9, p. 10, 28) CC 17, p. 37.
7} CC 25, p. 34, 18) CC 21, p. 51, 29) CC 19, p. 60,
8} CC 26, p. 73. 15) CC 25, p. 5. 30) CC 24, p. 87.
8) CC 26, p. 116. 20 CC4 p 2 31 CC 32, p. 39.
i3) CC 2, p. 9. 21) CC 19, p. 5. 32) CC 30, p. 25.
11} CC 57, n. 2. 22) CC 17, pp. 38, 42

Mesure de Vierzon: ! pinte= 1221
1 livre = 20 sols.
1 sol = 12 deniers,

usg
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— LAVIE QUOTIRIERRE ),

Harc Baroli

[ Al T::.‘n’PS DE GEORGE SAND MOI JE SUIS DES SLES 27

——anm-:ﬂ'e )-————/
z leur porta George Sand, l'cxlrémc {

s ﬁ.l-qui sert a les réparer, car il faut savoir « faire
sofief et an meode de vié d€j3 marchois, -

i durer . et les travaux de couture sont panmi eeux qui
occupent’ le plus jes paysannes, méme les plus aisées.
Elles- ont aussi le soin des ouailles, petit bétail de la
ermie, et de la basse-cour qui a une grande imporance :

"est en Berry, sur les bords de Arnon, quont éié élevés
es premiers dindons de France, dignes gétre exportés en
Angleterre et George Sand n'a pas dédaigné de S"occuper

« fromeatal »

-ichor aime la nature, mais une nature -
prospérs. Ayant autzefois conquis ses- - de Ja sélection des volailles.
il ne respecte gudre les arbres et n'y - P07 Limportance de I'dlevage des bovins, les aumailles,
22 en cas de difficulté imprévue ou ! . varic beaucoup sclon les régions. Eile est la base de Ja
xr. En revaache, i a Porgueil de ses .. o prospénté dans certaines pamcs du Cher, ol Iéendus
zad tout. La eulrure par excelience est . des prairies naturelles s'2ccroit an cowrs du sigcle. De la
- 2, grice auquel I Berry est une s vallée dc Gcrmmy, obt ['embauche va se de\e!opp:mt, e
ras mourir de faim. La Pie voleuse de
Ate, sous 12 Resiavration, que le dépar-
millions de boisscaux de grains alors
1 consomizent 6 et conclut que méme
doivent trouver leur -subsistance.. Au¥
Champagane lui sacrifiera le mouton
aes au Berry ; pour de bonnes raisons,
g Vallée Noire, o2 la-vocation 3 la
leyage est certaine, on préfdre le fro-
- & Iz vareanc qui n'est propre qu'aux g
5, les mauvaises, ¢'est-3-dire toutes les:
:d constate A regret ea 18352 qu'ells ns
peysan de réduire ses emhlnv:mcnu
Zes artificielies. :
ver cette passion du blé, Ia nécessué,
T les apparences traditioanelles ds
1. Ceile-ci impase, davantage dans les
s que -dans les grandes, plus-puvertes 3%
wredé par le biais des fermages, toules
alimentaires. “Trés caractéristique de;
-tjon est lomniprésence des. chcmm— E .0
2e fownit plus 1s matidre pmméxe S JAr Tavages- du phyloxéra et fait 'obiet d'un véritable culte. |
“tements, e pIus souvent achatés, mais :

AEvan pra:nas natureiles ou paturaux, f{eomdes de haies. Plus
: ¥ J'ouest, ‘fa* Champagne connait surtout les boufs de
abour £1.12 Brenae, malgré un effort d'amélioration de la
S race- pa.r “des’eroisements tentds  par M. de Marivault en
o 1807, n'a que des. baufs petits et mal venus, abandoanés
2 ) [a surveillance de bergers indolents, Dans tout le dépaz-
ement de-Ulndre les communaux sont rares.el, au lieu
: d'éire utilisés librement, is sont loués a des :xplonams :
profic. du village, vl
Les praincs aruﬁncllcs ne sc deveioppcm sensible-
ment qu'd partir de 1850 et vont permetire un peu partout
‘extension de U'flevage destiné 3 la vente. George Sand
s'en fait la-propagandisie, en mémes temps que ds la vente
sur pied. Ea 1854, «ile assisie 3 V'entrfe uiomphale 2
1a Chitre de 4 de ses beeufs gras « couronnds de laurier
st un ruban rose au derridgze », destinds 3 &ue débids par
un boucher de Paris qui juge les beaux morceaux dignes
de ja’capitale o1 vend en Berry culrs ot déchets.
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Puulets... nous avons deg poulees duns b
cour en suffisantz quantité powr
approvisionner un régiment.

G.S. 3 Louis-Nicolas Caron. 1828.

Poulets. Vous me m'induirez pas ln
moindye dépense. Quand on vit dans sa
propre mutison, mangeant le blé gu'on a
semé et les poulzes qu'on a pondis, on ne
s'apercoit pas d'un ow dex hates de plus
ou de moins. Ma pauvretd, bien réclle,
Cesse dis que je suis ici.

G. 5. 2 Pauline Viaedor, 1841,

Du temps dz Lisze et de Mme d"Agouds, [a
dépense fait excessive pour lépoque : 174
20 poulets par jour, des perdreauz. du
lizvre et le reste L.

Salange Clesinger sur sa mére (inédir).

PouLer

Fe macaron Galemalis,
3 p‘reﬁ?z'er racaront da moredes

ous prene: un poulet cru, vous le découpez de
manidre & en retirer la chair des ailes ecde la
poitrine {4 blancs), vous hache:z rés menu.

Vous prenez une petite casserole dans laquelle
vous faites ravenir 3 moiti€ un oignen hachd aussi trés
menu, avant que Poignon soit tout 4 fair blond, vous
metrez vorre blane de poulet haché dans la casserole,
l'oignon sera plus lenc & cuire que le poulet, quand le
poulet est devenwu blanc, il est cuit, vous mouillez
avec un verre et demi de bon vin blanc, vous laissez
mijorer une demi-heure. Puis vous hache: bien menu
toujours, un morceau de jambon maigre, un ou deux
ronds de cervelas (sans ail), quelques queues d'écre-
visses cuires, si vous en avaz. Vous ave: fait une sauce

aux tomates aussi dpaisse que possible. Vous jetes tour -

cela dans vorre casserole ec vaus laissez mijorer & tout
petir f2u pendant une heure enviren. Cela fair une

sauce asse: épaisse. Vous faires bouillir de 'eau avee

un peu de sel, vous jete: votre macaroni dans cette
eau bouillante ec faites bouillir une demi-heure juste.
Vous prener un plac d'argent ‘ou de forte porcelaine,
vous badigeonne: le fond du plat avee du beurre.
Vous mertez sur ce plat, une couche assez légdre de
macareni puis quelques morceaux de beurre ¢a et 13,
puis du fromage de gruydre rdpé, puis une couche de
la fameuse sauce. Puis macaroni, beurre, fromage ec
sauce jusqu'a la fin. [l faur vous arranger pour garder
un peu de sauce pour la fin, alors vous recouvre: vorre
préparation d'un léger recrépissage de la sauce qui
consticue I'essence du macaroni.

Vous mettez le plat dans un four doux pendant
10 minures er serve: chaud comme potage. On en
mangs une dnorme assietee ec on boir un verze d'sau
par-dessus.

Sanuaerit Pune kttre & Ling
war pupter d en-téfe
e bt Socidté Hrancicre de Paris,
Auterr non Pentiis.

Doc. B g
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Volailles

CANARD A LA BRUXELLES

prés avoir vidé et flambé vorre cznard, remplic

e corps avec un salpicon fzir de [z manidre
suivante: coupez en dés du ris de veau avee du pecic
lard bien entrelardé, maniez ensemble du persii, de la
ciboule, des champignons, 2 échalotes, le tout bien
haché, un peu de sel, du gros poivre, coudre le canard
pour que tien ne sorte et le mertre & cuire & la
casserole avec une barde de lard sur U'estomac, un
verre de vin blane, autant de bouillon.

Ajourer deux cignons, une carotte, la moitié d'un
panais et un bouquet gamni, quand i est cuit, passez la
sauce au tamis, la dégraisser, la lier et la laisser
réduire, servir la sauce sur le canard.

Ci-dessus : derridre leos foumneaux, 2
cdté de la fontaine, le foura pain qui
éraic urilisé rous les jours.

FarcEDE VoOLAILLE
P rene: les filets d'un poulet que vous pilez trés fin, " Franchipane pour frangipane,
ajoutez ensuite une franchipane refroidie que Cette frangipane rassemele 3 une pacz

vous faites ainsi : mertez dans une casserole un ceuf et choux et zlourdic cansidérablement le

. s 1o liare de fari mélange. Nous fonsenllons e ‘
un jaune d'cetf, travaillez avec une cuiligre de farine, composer certe farce de volaille avac les
mouille: avec un verre de laif er faites cuire a grand tlers de poulec, les coufs et un verre de
feu en rernuant vivement que ce soit bien lisse, laissez créme fraiche.

refroidir et ajoutez dans vos filets de volaille bien pilés
et le 1/4 de son volume de beurre.

Mélanger le tout ensemble et ajoute: un jaune et
un ceuf entier, assaiscnne: de sel et muscade, passaz
au ramis, faites pocher certe farce au bouillon
bauillant et ensuite coupe: en petits dés que -vous
ajoutes dans votre garnicure, serves wés chaud.

Recette de Magry .
Santuerit de Lina Sand
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Farce roUR (GARNIR L'INTERIEUR
DES VOLAILLES ROTIES

renez le foie de la volaille, faites-le cuire 2

moitié, hachez-le finement, en y mélanc des
champignons ou deux rruffes, aussi hachés; mélez.y
ensuize de la chair 4 saucisse, la mie d'un perit pain
blanc bien mitonné dans du bouilloa, un assaisonne-
ment cenvenable de sel, de paivre, de girofle, de
muscade ripde, des chitaignes, cuites préalablemenc
er écrasées, un ou deux jeunes d'ceufs, suivanc la
grosseur <e la volaille.

En retranchant les chicaignes, cecte farce peut
servir & faire des boulertes pour gamir un vol-au-vene,
ou bien roussies dans du beurre, et servies chaudes,
aver une sauce piquanie; on ajoutz des chairs de
volaille ou de gibier finement hachées, pour faire ces
boulerces, trds connues dans le notd de la France et en
Belgique sous le nom de « fricadelles ».

Recette dAurore Sand

Pouret A1a RicHELIEU

n'.g;z?, /J—éZf a /érgﬁmym

e méfier que la cérelerze ne soit pas trop séche. [l

faudrait y ajouter une maciére pour la rendre
molletze et onctueuse, du pain ou des biscotes
mouillées de créme par exemple.

Qu désosse un pouler, on le hache, on le passe
entidrement au tamis. Ajoutes-y du beurre, un ceuf et
des truffes hachéas quand il est passé au tamis et
assaisonné. Puis fommez-en des cdeelectes; mette:
comme manches des petits os du pouler, et faites
blanchir & 1'sau ou au bouillon.

Aver préparé un petic roux, faic d'un peu de técule
ou de créme de riz, dun peu d'eau-de-vie fine,
bouquer ac truffes. Renverse: le jus sur les corelectes
et megre: une heure au teu.

Recette de Ruse Renault

Manwcrit O Aurore Sand

Truffes. Vite, des ouffes sour b jour Je

I' An, des movennes gt Jes penites, de Juoi
bourrer une dindy ¢t dewx ou ois poudees.
T dois stvoir ce quuil en faut,

Futs wdresser & Mme Sund & Nohant, pur
Chiteaurous, ga amvera. Le service ese
bien faie ¢ présent. Pour b paiement, dis d
Emile de te rembourser, ¢t si tu n'es pus un
cu de plomb, viens munger ¢z Mets avec
nowus. Tu apperteras une bellz dourrichs
dhuitres 21 on trouvera ke reste ici pour un
fesein de Lucullus. ..

G. S. 2 Vieror Borte. 1839.

Ici encore 'appellation neminacive du
plat est erronde car la cecatee ne
présente aucun des élémenss qui
doivent noamalemens accompagner un
mets dit « 3 la Richelieu -

Par contre, cette recerta 25t une
zpplicacion 3 [z volaille de la fameuse
recacte russe des cdtes Je veau Pojarski
ot lon reconstitue la forme de la coee
avec une fazce de veau.
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Ci-dessus : Marie Caillaud, La grande
Marie, une natre d'dlite sous 1a blanche

comnetez.
G. 5. a Dessauer. 1863,

Marie Cailloud est adorable. Elle @ une
* téte angdlique ot une dicrion qui prend [e

coeur d'un bout & ("autre.

G. S. 4 Duvemet. 1338,

... vlarie, une grande berrichonne qua faf
élevée, qui est la gouvernante de mon
intérienr et une sorte de fille pour mot. Je
I'ai soignde malode, sile me I'a bien rendu !
Ce n'est qu'une paysanne, mais 4'une
natuze st disinguée et 5i réservée qu'elle
vous incdrestera comme un type.

- (. S. & Cheistine Buloz 1831,

Cest une pratique héricée du

NV sidele que Jassocier les huitresa
une velaille ipoularde ou canard).
Mais Pappelladion + 3 [ jeune fille + est
insolice.

Fricassée pe PouULET

e lui (Marie Caillaud] ai vu Jécouper 2 perits

poulets (pour 5 personnes), on mer tout aprés
avoir le soin de laver fa téte, les pattes, l'incérieur, le
dos, enfin toutes les parcies qui touchent 4 l'intérieur.

Aprés on prend une cassercle plate, on met
fondre sur le feu, & peu prds un quare de livee de
beurre puis on met tous les morcsaux dedans, on a
soin qu'ils baignenc un peu tous, on prend une bonre
cuillerée de farine qu'on jerce sur le poulet puis on
retourne les morceaux sens dessus dessous &t on remet
une autre cuillerée de farine sur les morceaux qui n'en
ont pas eu, 3 oignons, un bouquet de persil, sel et
poivre, puis on verse de V'eau bouiilante jusqu'a ce

que les morceaux baignent bien.

Cn met un couvercle dessus et on n'y touche plus
qu'au moment de servir. Avoir le soin de toumer la
casserole pour que ¢a cuise partour mais ne jamais
recourner tes morceaux, cela mijote tout doucement.

Au moment de servir, on sauce bien les morceaux
dans la sauce, on retire les oignons, le persil, on
dresse les morceaux sur ke plac, les vilains en desssus,
puis deux jaunes d'ceufs qu'on délaye avec un quarcde
cuillerée d'eau froide, on les mez dans le jus sur un
grand feu en tournant toujours, trés peu de temps et
on verse sur son plac. Mecere au four & 4 heures 1/2

pourt le diner & 6 heures.

Recette de Marte Cadllzud
Alanuocrit de Lina Send

Pourer Avra JEUNE Fiiie

emplissez un pouler d'huitres bien fraiches,
mectes dans un vase de tems ou de fer
hermdriquement clos. faires bouillir jusgu'a cuisson
au kain-marie, ioigne: au jus 2 onces de beurre, une
demi-tasse de lair, 3 ceufs durs hachds avee persil et

]

un peu Je fécule ec faices cuire, puis avec ceore Haison

couvre: le pouler.

Revette de Lo Sund

o8



. petits
T aprés
ieur, le
“érieur,
nmet
ivre de
s, on a
r bonne
puis on
1 remeat
juin'en
. sel et
iqu'a ce

:he plus
urner [a
: jamais
:ement.
oreeaux
rsil, on
dessous,
quart de
$ Sur un
emps et
ares 172

Faiches,
de fer

1 cuisson

1T, une
pessit et
ze liaison

Demande d'enregistrement 1.G.P. - Vorailles du Berry - SYNDIM - GK/IGP/PS/BER/01.95-3 - Page 27/41

Dec. B 9

Pouret auRiz

l ) renez un poulet, dépecez-le, merrez-le dans une
casserole avee du beurre, du lard découpd en

dés, un oignon, un peu d'échalore hachde, poivre,
sel, deux clous de girofle, une fauille de laurier. Faizes
revenit le pouler, et pendant qu'il cuir lentement,
prene: du riz, échaudes-le avec de Ueau bouillance;
jetez cefte ezu, recommence: encore deux fois 2
échauder le riz de la méme fagon; change: le pouler
de casserole en vy ajoutant les mémes ingrédients que
ci-dessus; faizes cuire le riz dans {2 jus qui est rescé
dans la premidre casserole.

On peut laisser rissoler un peu le riz si on Paime
ainsi; en touc cas, les grains doivent rester entiers.

Server sur le méme piat que le poulet, lequel
pourrs éere disposé en rocher sur la couche de iz, Ce
mers, trgs simple, trés facile 4 exéeuter, sst excellent.

Cabier 8 Aurore Sand

PourLer SAUCE AMERICAINE

oupez le pouler ou le lapin par morceaux et

faizes-le cuire & petit feu sans le dessécher dans
de 'huile d'olive et un morceau de beurre que vous
aver fait fondre ensemble avant d'y mertre la viande
avec une gousse d'ail ou deux écrasée. Couvre: la
casserole, ‘

Dans une autre casserole, mettez un bon morceau
de beurre que vous faites jaunir avec 2 échaloces
hachées trés fin, une cuillerée de farine, moutlle:
avec du vin blanc et du bouilion (3 verres en rour
environ), hache: une pincée de persil que vous jetez
dans la sauce, faites cuire aussi certe sauce & pecic feu.

Lorsque la sauce est cuite, ajoutes un bol de sauce
tomare et un peu de poivre de Cavenne (peu de
poivre ordinaire). Lorscue la viande est cuice,
meztes-la sur le plat chaud, et verser la sauce dessus.
{Pour le veau et le lapin, il est préférable d'ajouter la
sauce une Jdemi-heure avant de servie.)

Recette r)_i-l_umr: Sand

Certe rececte devrair pluede s'inticuler
=+ Riz au jus de volaille -. C'esc en affer
le riz qui est ici {'éldment le plus
incéressane a déguster car il s'ese chargé
pendant sa cuisson de coures les saveurs
d= la volaille.

- ——

La sauce Américaine ne s'applique pas
seulernent 3 des crustacds mais ddsigne
aussi plus géndralement une sauce
tomace wes relevée comme 1a sauce

Diable.

I
G [
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[l est habicueilemenc Je mise
d'accompagnert le « poulet chasseur -
avec Jes champignons,

w‘bv \?M
2 et
GVJ/JJ

ol
'3

Note manuscrite de George Sand sur
une facrure de Magny, céldbre
restauranc de fa rive Gauche olt avaient
coutume de se réunir lors de diners
lirtéraires bimensuels Sainze-Beuve,
Gusrave Flaubert, Théophile Gaucier,
Hippolyte Taine, Emest Renan, les
fréres Goncourt et George Sand, seule
femine admise réguliérement dans ce
cénacle A partir de 1366, George Sand
dvait parfois recours A Magny pour s2

tairz envoverdu vin d Nohant.

AW

PouLet CHASSEUR

dcouper un pouler comme pour [ricasser,

metgez dans ua plarc 3 sauter un bon morceau de
beurre, laissez fondre, assaisonnez votre poulet avee
sel et muscade, mettez-le dans le beurre et faires cuire
tour doucement, 12 minutes suffisent, lorsqu'il est
bien jaune, égourte: la moirié du beurre, mectez une
pincée d'échalore hachée wrés fine, une pertite pointe
d’ail, une seconde suffic, ajoutez un demi-verre de vin
blanc, laissez réduire de moirié, ajouter deux cuilléres
d'espagniole, laissez bouillic deux minutes, ajouzes des
fines herbes, golter at serve:.

Recette de Hayny
Hanwocrit de Lina Sand

e

o’

G

PoureT A I TALIENNE

O n prend un pouler qu'on laisse entier. On
graisse une casserole avec du beucre et de
I'hwile. Mercaz-y le pouler avee un peu de fatine, jus,
vin blanc, sel ec poivre et on laisse cuire encre deux
faux. .

Lotsque le pouler est & peu prés cuir, on le dresse
sur un plar (allant au fau), on passe la sauce au tamis
et on la verse dessus, puis on saupoudre avec du
gruvére ripd avec un peu de parmesan. Laisse:
gratiner au four et serves chaud.

Revetie de Rove Renault
Manuperit VAurore Sand
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Laisse:

VoLAILLE A L'HERMITE

ye: une boite en fer blanc dont ta longueur sera

de 30 centimarres, la hauteur ec la fargeur de
20 centimétres, pourvue dun couvercle fermant
hermériquement.

Place= dans cette boite une volaille préalablement
farcia avec des truffes, ou des marrons, ou des olives,
ou bian un hachis quelconque ; ajoute: un bouquet de
thym. laurier, persil, et céleri, quelques carottes et
oignons, poivre et sel, et un quart de verre d'eau

. seulement er un demi-verre d'zau-de-vie.

Ferme: bien la bolre er mettes-la dans une
secande boire de méme forme, de méme méral, mais
dont la dimension sera de 5 centiméeras plus grande

TOEN TOUS sens.

Remplissez cetre seconde boite 3 moirié avec de

eau bouillanze, place:-la sur un feu ardent, et l'y - -

maintene: pendant 5 ou 6 heures, en ayant soin de
tenir la boire roujours 4 moitié pleine d'eau bouil-
lante, ec toujours close. Aprés 3 ou 6 heures de
cuisson, metter la volaille sur un plar, liez le jus avec
de la fécule et le versez sur le plat. Ce mets obtiendra

I'approbation des gourmets lgs plus exigeants.

Revette 37 urore Sand

Pour D£sosser UNE VOLAILLE

P rene: la volaille (non vidée de peur d'abimer la
peau}, fendez la peau du dos en long, dérache:

soigneusemenc la peau avec la viande. On enlive le
jabor; on casse les joincures des ailes, puis celles des
cuisses. ‘

On décache soieneusement la carcasse avec tous
les inrastins, puis on enldve l'auctre moitié de carcasse
en laissant dans la peau les deux blancs, Pour enlever
les os des patees retoumnes la viande & l'envers ec
gtattes autour des os. Coupe: les jointures délicace-

ment car ¢'est le plus difticile.
Quand une cuisse est désassée, reroumes-la 3

lendroit er passe: 3 la seconde : faites de méme pour
les ailes: coupes la tdte dés le commencement.

Revette o durore Sund

Sragit.il d'une volaille « 3 Permite « ou
«+ 3 Phermétique + ] ¥ aumait-i un jeu de
mots entre les deux T Quoi qu'il #n soiz,
et par un heursux hasard du langage,
tes deux termes sont ici appropriés.
Aborder I'dvolution Jdes récipienss qui
ont permis 3 'homme au fil des sideles
de cuire Jes alimends 3 Pécoudfde, ¢lest
esquisser en quelgue sorce histoirs de
I"humanicé : du trou creusé dans la
terre, tapissé de braises ec recouvert de
branchages (usage primicit qui persisce
encore de nos jours dans certaines
socideds tradicionnelles des les du sud
du Pacifique) au got de rerr2 {dont le
nom, par métonymie Ju contenant vers
le contenu, nous est resed dans de
nembreux plats comme le « hochepot »
médiéval, le « pot-au-teu -, l2
= cassoulet = ou la « tian - provengal),
au poc de fer {la marmite suspendus
dans ['dcre pendanc Jas heures), 3 la
bouteille de verre (Le Cudsinier Frangois
e 1631 progpose une recerte de
« poulets en cagedr dans une
bouteille ») pour arriver 2 la boite en fer
bianc de Nicolas Apperc {Ls Litre de
tous fes ménages ou I Art de conserver...,
Paris, 1810} uzilisé ici a3 Nohanren
avant-garde comme ancéuee de notre
autocuiseur qui, d'un mode de cuisson
‘est devenu un mode de conservacion, et
révolutionnera un sitcle plus tard nos

habictudes alimentairas.

Coutle rage survanzz: les hores one
quiced fa rable avane le Jessert seuc-éire
attrds par 13 musique Je Chopta gun se
g angendre pur les porles cuvertes

| versie salen.

s
LN

-.\.._-v

A
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DEUX BONNES
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e Elevage me 623 mm
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POULES NOIRES

La Géline de Touraine et la Noire du- Berry sox;f deux excellentes -

~races locales guil serait malheureux de

Je ne voudrais pas &tre accusé par
vous, mes chers lecteurs, d'un pessi-
misme.exagéré, parce que je dénonce sou-
vent gl vigoureasement, . la  disparition
de nps “races locales. Disparition est dn
reste un bieu gros mot,.je deyrais plu-
t6t dire 1'oubli ou Vindifférence dans les-
guels tambent nos bonnes volailles dont
Is chair fine et savoureuse est l'apanage
de presque toutes nos races régionales.
Evidemment, on les rencontre encore
dans les fermes de leur .conirée d'ori-
gine, plus ou moins . croisées, pius ou
moins dégénérées, mais _personne, bien
entendn, n'y préte abtention, car pour
beaucoup - ce sont « des_poules commu-
nes_», donc des sujets sans valeur pra-
tigne. _ . - L e

L.e mat d’ordre est en effet: des ceunfs.
L'teuf paie et 'on veut des anles qut
pondent; seulement il me suffit pas de
vouloir,,2.il famt encore savoir. Je ne.
crains pas de dire que-la.plupart de nos
poules 'de campagne, taces locales A peu
prés .ignorées, - possédent les .qualités na-
turelles -.pour devenir d’excellentes -pon-
denses ;-1 suffit de les aider par la sélec-
tion et. de Savoir-les élever, e n’est pas
bien difficile. = . e
. . Géline de Tooraine. .. -

On'Ia rencontre daps toute la Tom-
raine, mais pariiédliérement” av sud- de

— ~

claiir et'ses areillans gui, Jpiifnitiviment;
devaiont- étre’: blancs, sondtmAinienant
rotges azblés.de. blane;FceciNa distingne
ndifement dé”la noire du: Berry dont les
oreillons sont- d’un rolige] vif, sans aucune
tragé deblave..= - 2.z 0 -
‘Rusiique, -alertazielle. §¥ngraisse- par-
faitemens et pesiede imevchait blanche,
d'une extréme fitiesse. = Qlint 4" la_ yonte,
il est bien difficile’de donnér des chiffies
précis, mais il ¥y a ea aw concours de
porte de Versailles, qui vient de se ter-
miner,” up parguet de Gélines de T'ou-
raine qui a étonné bien des éleveurs; ces
poules mnoires &4 peu prés ‘incomnues e
s'avisaignt-elies pas de pondre autant que

les meilleures races “étrangéres? - Ainsi;

dans le classement individuel, la meil-
leure poule de cette race a donné plus de
200 eufs (201 ceafs & la fin de Ja

deuxidme périede}. On peat donc eltimer |
Iz ponte moyenne de la Géline 37150 . coufs §

environ et espérer obtenir mienx avec

une sélection régmlidre. o
Earacti&ré_s' généraux.
i - . . . - .

Volaille de taille :moyenne, plutét tra-
pue, & la créte bien développée et aux
tarses blen ardoisé. Allure vive.

La téte est moyenne; plutét fine avec
un bec fort, légérement arqué, noir. La
crite du cog esi simple,” droife; assez
forte, régulitrament dentelée (six dents),
et se prolonge en arrigre en smivant la
courbure du cou; celle de .Ia.poule esh
moyenne, avec de petites dents fines et
régulieres ; eile est légérement inclinée
sur e cité, pendant la ponte. L'eil est
grand et bron. Les barbillons moyens eb
ronges ; les oreillons moyens, rouge sablé
de blanc au centre. Tes joues rouges sont
légerement emplumées, éou assez fort.

Le corps est ampio et allonge, avec tine

olitrine irr e, profonde, un dos presque

orizontal, large et plein. Les ailes sont
puissantes, la queue tcuffue ornée de lon-
gues et belles fauncilles. I.es tarses asses
farts, plutdt courts, de couleur bleu ar-
doisé. Quatre doigts aux- ongles couleur

ﬁ@’; Drorigine trés ancienne;.
letaib d8 roisements’ értre 14

reste. |desTiEnis-.d- coquille ~teiniée. ioux

voir - disparaltre,

corne-claire. Plumage enti¢rement noir a
reffets nétalliques, - Poids du coq: 3 kilos

a ¥ kgr ; poids de la poule:
2 ker. 6%0 ad kilols). . -
' Echelle des. points.

et weil}, 10; -erdte;- 10;.0 barbillons, 5;
oreillons, 5; queue; 8; pattes; 10; condi-
tion -(plumage. et counleur}, 12; poids, 15;
total: 200, -~ =00l .

. :Défauts grave®: tarses ou doigls em-
lumés, dét%rmatigns pouleur autre que
e noir, - 40T ULNET :
L= Noire du Berry.’ .

. £’eat également.uné race issue de croi-
sements .enfra la race locale et la. Langs-
han: . Particuliérement.**répundue dans
les départemenhs de I’'Indye et du Cher,
la Noire du Berry est vune volzille rus-
tigne, de taille moyenne et de chair fine,
Son _élevage n'offre aucune difficulté par-
ticulitre; la ponte peut B&tre estimée
commae celie de Ia Goline 3 1650 ceufs par
an. Mais, comme js I'ai dit plus hzut, il
esf impossible dé donner des chiffres pré-
cig, car la sélection'n’a.pas encoré été
appliquée assez_,séfiedsenient pour . que
Von -ait- des baseg*spr: lesquelles™ s'gp-
puyer. Cependanf,.il ‘estibors de. doute
que l'on- doit afriver.s.une moyenneide
porite. trés int‘ét‘és_szfgﬁ‘é_tégi;z la-race pos-
séde’'de réelles quanlités maturelles...
e R T - Y

ap

Eednnd

ind;iun- péa-longue, avec
un bec -conlenrJFodriter=piiy foncé 4 la
base; plus clair.4'7Ta pointe. La créte
simple et draite chez. Je. cog porte cing
on six dents; la&Poile-d une créte droite,
assez pebite. L'teiiFe8t rouge, les bar-
billons longs et Totiges*sans aueune irace
de blanc. Les joies‘lisses ‘et rouges; le
con .fort et de longueur mioyenne.

Le corps au-lessus de’ lx- moyenne, en
forme de batedd. L.aTpoitrine et le dos
sant trés. larges,” les diles bien dévelop-
pées,- ¥ quéue Hlen- fourunie, ornée’de len*
gues fauncilles. cheztle; cog:. Les tarses nus
sont bleu - ardpisé;: ngles des doigts
Blanes, am s WHHAELRI e 5

Plumage néic gerefiets-méfulliques verrs,

Défants gievad -~éreillons blancs,. ca-

Géline da Touraine.

mail portant des plumes de couleur on &
veBets rougeitres. Créte double, inclinée
chez la pouale. Pattes empiumées.

Elevage et sélection.

Géline de Vouraine et Noire du Berry
sont tountes deux d’excellentes races

[ —

. Forme et aspect- général, 257 téte (bee:

Noire du Berry.”.

mixtes qui peurraient servir:d_cons
des basses-cours de ferme - bien hifmo-
génes. Ni l'upe ni 'avtre ‘re-sont des
couvenses extracrdinaires ;' entendons «yar’
12 qu'elles ne sauraient. étrs . comparees,
3 ce point de vue, % notre’ Faverotles
nationule . qui, ellé, peut étre considérée
comme la_poule couveuse la-plus doude et
la plus:tranquille; cependant, elles gban-
dorment” rarement ‘leur mid lorsgu’ellés
ont commencé de couver et il n'est. pas
indispensable d'avoir recours & l'incuba-
tion artificielie. : s
Habituées 3 rechercher leur nourri-
ture, elles-aiment d’instinct les parcqurs-
libres, 'mais- s’acclimateront parfaitement
4 “la- vie ‘en ~parquets - stus condition
qu’elles: ne-soient. toub.de- méme pas Lrop
3 P'étroit. -~ - ) R
~ Les poussing viennént 'vité, sans scins’
spéctaux, -mais- I'onaura toujours -avan-

“frage & -hiter: lear: eroissance en ajontant -

i -leur patée guotidienne un pen dllaile
de foie de morue riche en vitamines anti-
rachitiques. 11 faut gue les poulets soient,
vendables-dés leur*quatritme mois et la;
sélection devra pader & la fois et surj
la précocité et sur la ponte, Quant & la:
taille, ‘je me suis pas d’avis de chercher
4 Paugmenter, ees.;depx races soni de..
bonne taille moyenpa et, 8i I'on cherchail-
A les aleurdir,-on poutrait craindre de di:
minuer la ponte. o :
Ne faites aycun croisement inconsidéré
dans lespoir d’avoir un meillear rende-
ment; on doit, au contraire, chercher i
obtemr des sujets parfaits, bien con-
formes au prototype de perfection ef,
gvant de tenter un métissage, il faut
d'abord obtenir la transmission réguliére
des caractéres générau.

A. BELLEME.

L'ELEVAGE DU MOUTON

ASSOCIE A L'ELEVAGE BOVIN

i o R e

Pour arriver i .unpe “parfaite wtilisation ¢’zne .
prajrie, i’ ést nécessaire d'y faire piturer aw
moins  deux* espéces dladimaux, les uns brou-:
iant les refus des autres;:e¢’est pourquoi low |
et couramment des chevaux avee des bovins
bu aprés Lenx-ei’ T
JPousquoi le mouten ne prohterzitil pas, lui

2ussi, de tovtes les' nbuvelles snriaces ‘en
herbe = éxploitées depuis “ “une  quinzdine’
d*annges? ..o . [

. . P
Quoi que on puisse, penser, !e mouton- est
mieux capable gue le cheval de omplérer:
Putilisation de.Vherbe par . les vaches-ou. .ies
beenfs. 11, abime moins "I'herbage que le .
cheva: qui hache les herbes de ses ‘«abots
et détériore lg s0l, en - particulier quand- il
est huomide, ’ . .. . .
O peut simplemeat adjoindre six 4 doevze
brebis aux bovins poar utiliser les herbes qui,
sans elles, seraient perdues, ou bien associer
a Yélevage bovin celui des moutans. Il est
pcssible, dans beaucoup de cas, comme le
mentye  'Union ovine, gue la  spécularian
ovine soit tout aussi iniéressante et mime
parfois nettement plus avantagense gue la
spéeulation bovine,

< Rbonnez-vous 3 RUSTICA =
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MAIRIE - )
DE te = {DEC 1983
CHATEAUMEILLANT
CHER NOTE

Code Postal ; 18370
Téléphone 48,61,33.17

Suite & votre communicaticn téléphonique
de la semsine dernidre, ci -jolnt photocopies
de documents relatifs aux marchés aux vo-

lailles.

Vous en scuhaitant bonne réception.
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Bonnichon créa 'affaire, I'entre-

D EPUIS 1927, date a laquelle Louis
prise n'a cessé de se développer.

Que de chemin parcouru et d'expé-
~ rience acquise en 60 ans... Aujourd’hui
les Ets Hubert Bonnichon emploient 90
personnes et distribuent leurs produits
sur le Cher et les départements voisins.

Une dimension régionale. les Ets
Hubert Bonnichon n‘ont pas cédé a la
tentation du gigantisme qui a touché
teur profession : Partisan d’une crois-
sance raisonnable, Hubert Bonnichon a
toujours pensé qu'il était essentiel que
I'entreprise réalise parfaitement ses-
Hibert Bornite . objectifs avant d’'envisager d'autres

: développements. ‘L'objectif principal
etant de fournir 3 ieurs clients, dans les meilleures conditions, des pro-
duits de premiére fraicheur et de qualité suivie.

Priorité a la qualité. Les Etablissements Hubert Bonnichon sont implan-
tés au Chatelet-en-Berry, au cceur du bocage berrichon, région d'élevage
par tradition. Etre proche des éleveurs qui constituent leur source d'appro-
visionnement, n'est-ce pas la garantie la plus sdre, lorsque la qualité est
la priorité de 'entreprise. .

Un partenaire proche et efficace. L'entreprise s’est dotée d'un maté-
riel performant : lignes d’abattage, machines de conditionnement, camions
frigorifiques, groupe électrogéne..., permettant de faire face a une demande
de plusieurs milliers de volailles par jour.

Une gamme complete. Sensibles a I'évolution du golt des consomma-
teurs, ies £ts Hubert Bonnichon ont diversifié leur production et créé des
nouveaux produits. Aujourd’hui, l'entreprise propose un grand choix de
volailles : poulets, canards, dindes, pintades, mais aussi, cailles, oies, lapins
et des produits de découpe toujours plus €laborés.
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HUBERT BONNICHON

—volailles chatelicises——

PRODUITS FESTIFS

Situés au coeur d'une région de production, les €tablissements Hubert Boennichon vous
proposent une gamme de produits festifs Régionaux.

e Qie effilée * Qie préte a cuire
« Dinde fermiére effilée » Chapon fermier effilé
= Dinde fermiere préte a cuire » Chapon fermier prét a cuire

18170 LE CHATELET-EN-BERRY - TEL. 48.56.23.33 - TELEX 760376 F
ABATTOIR AGREE C.EE. N° 18 01 AH
N IDENTITE 775 028 %62 00014  R.C. SAINT-AMAND 55 A 114 CODE APE : 3505
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poknt ¢ hon repas sang belle #t
buane roliille dlevde i b Lorme,
it unc irudithua sulldement
A0Qrie, 20 pour ae Slier qu'in
seul exemple reppelans que le
mris-ol du repas de fia de
mofsion AR suure  que

ni'glsan de mdiiven qui d4&sl-
gnalt 1n enizlile que |a fermldre
cuinail toul expris ot Joundk,

Micts de Mhee, plat de chaly en
1a4inn de Yeserlience A¢ ya chair
et de g sevear,

L'ne chalr, unz saveur gqul
£rabent Lol hnantinent be rbale
Ial -un sorgil beald de dite
récampense- de salnes habiudes
d'dlevage. B

Voulels ef piniades, oies of
ATV e H Lt
e griln prodnit s phace leo
riurrisndil. Cependong, os ne
AINFDH partér AIOE de réritahle
mitlhade of if fauf bien sdmetine
que cos valailles poavalent &ire
sugesleness ol parfaltemest sai-
nas dans ks feenes de badne

lenue, ol phuy o wpadinuirey ails ‘.

tenss,

Prendre & ewilleur du i3 cra-
dirivn de i volaille fermitee of

eriyer cex préceples en uae vér- "
Lalsle méthode 8¢k vage doM It »

ke bur #s1 tout bonnemsnt 4o
resdunaef pux
dunjuprdhui b sdvenr 4 la
qualité qd'clles xvnical finlis
dons les meRleures feomes berris
ehannad, vollk 3¢ pringlpe -z
temhlen slichani- qul 2 éd mils
en ocuver  voilld  malnienan]
quekques moks fur wne sulgnde
d'hommes (fleveurs, abuliecur)
bien conseenis qne chaque faky
que iagrloulture [oue Ia carle de
fu guali(é elle 3 uns cliance réelic
du gugnur,

Agtrefols, en Berry, U ntétaft g

Saveur et Tradition
un retour en force
sur nos tables

LAREL ROUGE

Le Nomwhuul sud, od sont 4

Implanids depnls 1927 les Fiz-
blissementy Ronnichum, grind
spfeinflite Berrichon de |'sbai-
tage of d¢ 13 commercfaiisztion
de voleilies, 3 toujours éé une
terre d'devage, o c'enr done
une traditlon de sos lerroir qul
3¢ volf puinert'hal Femise ploi-
siment A Phonceur,

valtliles mﬁ&

En coffes, depuls X ler julller
B, bes mdnagérea praveat Uoo-
ver sur U'ftal de leur détalilant
aabfluel ope produclios righy
nele pynvelic donl b Boischas
& d'ored of d€Jh 1oat lica d"ktre
fert ol Puslel Fermber du

By,

Comme nous Favoas dlt pins
bnul, |n nouvesuts rdiide an Jali
dens la remise en vignenr d*uoe
irts anclenae inndition ddlevage

R

adaptés qux exigences mudernes

des consorudxleurs en mzlibre
de goft, de dittitigue,

Berryn #3t uar yolallle de s
bonse vielfe souche wPaverols

o, sk rdpusdes Jadis dani ni

Uné cinguunt

Limp
d'éleveuis (s seroni hicati!
‘sobxante dlx el plas) ond décidé
dA*éicver res valwilies s Tes
crifes Hgaureux qu'en dod
immpénttivement respecizr 4f l'on
veypt pouvolr mellre ea gvanl
I'éphivdte  <fermbers, Cur ce
qualificatil n'cst pas gu'wn mad
lascrit-14 ponr Imire joli. C'est
blen phis gue coda, # seale une
voluille clevée, aourrle, ablbaine
dans coriglacs conditions puis
vent Te mérfier.

Cent winad que ter Poulets
Formicts da Berry sonl devés aa
seln d'cepres herbeux 430
moins un hactars of que le bld
feus esf distribid ¢n plefa aie. Bn
autte 1l zon] adamus duns wne

d'hygline elimegralre, .,
wly Poules Fermisr du .

mu?_ﬁ“ hgréde par Ta CER
(Les Etablisaemenys Bosnkehon,
11N Le Chakedet en Bormy)
sous b survelllance permanenie
d'na wltuché des services véléns
wairca, Surveitlance qui s’appii-
que fqulement aux devages,
pubsgee  let agricullenrs apréds
pour ctlic production Tecmider
onl sceglé $'lire contrfids &
fout mement pwr les trobnie
clens, ke cootrdleur du Lxbel
Ruuge, le service des fraudos...

L qusHtt e s'improvite pus.
ERe off & récompense dt 65

. xigencan, plle enf sumi.ln résul-

10t d'un eavolr-takre né tous ki
, fols de ta tradition paysanne ¢t
de T malirse des 2aanslsances

—=pouvelles en mutldre ddleviue,

ue diEdlivuae, =g, .

cle Poules Fermler du
Rereyu n'est v dicerner e
fonenx Labet Ruwge, € hthct
quf esl puur fv ruasommatous,
pour e gourmel, ["assurance de
saryle § x lable us mats de qua.
¢, woble de chalt. {in n
saveur, fiche e godt

Lo Pended Yeemilor sbu Berry,
I3 Pininde Fesmidse du Berry
soit ¢her votre houcher, char-
culier, volailler, Bnvliesdes A
“valre bable sans tarder. Le sons
des hatas donarque,.. ol do hos
godf.

it kont ou nonibee des vraled
richesses  gafronumigqes  de
aolre terrolr.
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Ex portation

L’avenir des volailles du Berry:
picorer dans le pre européen

D'ici 1993, las Etablissemants Bonnichon, au Chételet, auront réalisé d'importants investissements

pour metire les abattoirs

avenir.
SPECM-USTE rgilenal de

Papagage of de l2 |

w;\n\erc;rg:ﬁor\ de
voiafies, Fentre Bonni-
then, di Chateletentarry. a
wulours mied sur e qualtd,

Osns lo Boschaul sud, les
ooigls dux hormones, Hubert
Bonrichon e son filg Alain ne
connaissent pas, Leyr oré-
gca%auh vola.lien f;n'nk‘.rl
) . Upe appallation re-
connue par le minkiice de
rAgriculture ¢ assortie dune
garanfa, W olsbel rouges.

Faigant tavaller autour das
chaines d'sbatlags una cantal
ne de prodiuciaurs de volailles,
le3 Etabiissements Sonnkchon
32 préparend safelnement 3
I'ouverturs kontidres auro-
plennes, ke )" lanviar 1590 La
roite Qu'ks Wennant da faire
consiuire du CRtelst N'est
e la pramidre dlape dune
évolution tournde vers uae g
mansiarn  européenne.  Une
dvolution dicKde par W boa
tans nural plus qua par un Gés
¥ de ghigantama.

L'anmonce 4 @ condlruce
0N dune roule sux normes
cOMmynaies of départemanta.
los réglementaices par fe3 Cla.
bRssementt Bonnichon § sur-
pris. alomanie ? Pag wrak
ment! ¢ Alain Bonnk
chon, qul dlidgent sntraprise

-tarnbiaty créde par Louls Bore

nichan en 1527, gérent Yo quo-
tidion en fegardan Iavanic. Un
fetur dtrotlamend lid 4 FEurops
sans frontiares.

Un premiar pas...

Ingtafiée en plein bourg du
Chitelat, Terreprize o'ebatta-
o8 n'ast pas A Féroit actualla-
mant  Ssutement, a1 1493,
pow qua tea cheinag d'abatig~
G soient agrédes Communau-
1 Boonomique Eurcpéenne, i
faut qu'al'en répandent % des
normmes bian précises. (1 faut
wit'd duire que & processus
dabattage sot en kgna droile,
sany  alcune Ure. Li
«chaine de frold s colt dire
dgelomand sans Intereupiion,

Findt qua ga déménager
I'snirsprisa QUi emplole aciuek
locnant ST pérsonngs, Ll a éld
apld pour una autre solutien,

Une roude coupant actuelle- -

ment kg locaux das parkings
8 té rachatée. Alnsl, & parly
des bitimenlt axstanis Gél4,
Gautres  constructions  vont
permatire [nxtafiation en figne
draitd  das  quatre  chaines
dabatiags.

En périphdrie du temain W}
mtmnz. Fentraprise Bon-
4 falt censrulre une

rouie an colaboration avec la

D¢ g & deofe : MM, Hubest BONKICHON #f son B Azl 2
e« ppvair-laite - M de v Dplre-savpir =

L —

Qiroction  Dépariemeniala de
rEquinemen? ol 3, communa

' du Chateist, Codt de limvasts-

tement, un miflan de francs.

Cetle nayvae vold vg dagser.
r la malds, la toyer rut o} dé-

.f.aqera Un pandng SUppkimgne
alrs.

Pour Algin Bonnichon, « cel-
e rovle dalt un premied pas

il Nows nous At b

Ddja agréde &ux noMes cus
ropdennat aclusilament an v
E&H‘. Fepltraprise DOUrSyivra

T

Vvaslissements  pour  dirg
coclormé @ cebies de 1993

Opération eMlage des volallles

Ces  investissaments  fubors
porieronl sur Fagrandissemnant
des salles de cdéooupes, It
création d'une sahie de congh
fonnement  Bvee  appareils
=« coda-barrg s, Lindormatique
fare son entréa dans la pro
duction.

Bian gntendu, des Invesiis-
aomenks  sercnt  égalomant
consacras & [ recherche
d'une quaiiié loulours plus op-
$mum. Historiquemend premig-
4 produclice hangaise de
pouicls feaniers « labsl rour
g& s Oe race Mahoisine vola
queiquad Annges, enlreprise
patie systématiquenten| sir la
qualiié. Alnsl un an d'esial
#ir das 1013 e pintades 4 b0a-
lamenl permis de cducrochar
ung appeliaton « pinlage fer.

midre du Barry u,
« C'est un prodult sur lequel
NoUt & beaucoup. Lan-

reyens
ce celie snnde, It devrall avolr
le succds gull mésdte.., » pré-
Cise Alain Bonnichon. Un pro-
dult de qualilé comme 15 ae-

8UX normes européennes. Les volailles fermiéres du Berry ont un bel

yes volalles fermiéras. Un pro-
cult ful aussi dlavé an plein alr
par fun ges el dlevewns en
conlral avec ks Suabisse
ments Bonalghon,

Chirament payée, 20% de
déclasades paari les volalles
lermidres, cebie quaild e4l 2
foice de enlrapeise casichol
se. 5 ebe ¥ géveloppo so8 e
foris faisant de FavicuBure un
vétiable alovt powr la région,
efie ng négﬁge pas pour utant
le domaine de W B&CoUPE.

Lévolufor  du Ol dea
cansommatewrs ¢4 zulvie ai-
teflvement. 18s figis de ca-
nard, les 1Otis de dindonneau,
les quarters da poulut, las es-
calopes de dinddanesy ou da
canard 5001 k 12 made. lis re-

dsentent maintengn! 30 % de
'Retvild et Elablissemants
Bohnchon. E1 dans ce doenai-
ool auss, Penfreprise pense
« quallié =1 Ewroge tans fron-
W s,




Le Berry

I VERDRED

ES dutisasments Hubort Bonnichon ompiclent 97 per-
sonnes tairg keurs locaur chitalioks o;a&! Instaibon
tres Sorves JFabadtoge ogrides pac Ernan et
MHEWWM. un centre de déotups et uUn Gehtre
2 conditonnentent. Una centalne o éleveurs répartis dons un
won oe 30 2 40 kilmméstres sutowr du Chitalet-en-Barmy sont
5 aux Gabiissernents Boomchon par un conrat de produc-
bn. Parmi cewed, whe soixantains sont agnida pour produlea
B volaifes jomniives du Bery, .

iﬂg.E!TE appeiiation « volafiies fermidres ou Berry. jabel
rouge », e le polnt fort do cetia snweprise amiliale.
M Laquele a 4t ta premidne on France & procuin ded
Suiets femmwens = el rougs » de race Faverohe, s
T S 00T Taees e labet rovge est A une volaifie
= que » FAOGC + est & un vin. La gacantie o une quatith excep-
onnelre. Par recennalssance du mimistéa de FAgncufivre, Jo
Dulet farmier du Berry est produit en Boischaut Sud, dane
Cher et Mincre,

ES produits abalus cans Fentreprise Bonnichon _sonl u-
Vs = en direct » 3 50 % dans quelgus 200 poiis de
vepte tatlonnels, charcubes, taitewrs, houchers,

;rcwss‘stcs.ﬁ%daléptoducﬂmmoﬁnméumamw -

Jstes parisiens, alsacipns el clermontols. Enfin 5% o5t expor-

& en tafe, Suisse (en projet vess ey Pmya-Bas), de plus e

s sensibles 3l qualitd « labef rotge » des poulels fermiess.
Su Berry.

Poulets fermiers du Berry :
=z« Chanteclairs » de la qualité

fermitrs Faverolle.  doil pouvoir aller en libortd sur un

hectarn d'hecbage. 75 % de son aimentation est A base
da céréades. Chague individu st numdnoté el posside une
Hche didontié. Vivant, 3on poids moyen est du 2,2 kg snviron,
= Effld » ot « prit & cufre », SON pokds varfs entra 14 kp el
1.7 kg, B est conaioéng acduthe & Tage de 3 mols. 4000000 pou-
ets fermlers o Berry « labal rouge » Sortent des abatioirs
Boanichon chatgue annda, )

LEpodath-mierduBnny-hbelmm-mmm

I .

£5 volailes fermidres mprisontent emdron 50 % da fa

conwnercialisaton des Elablissemerts Bonnlchon.

w L'aulre moitld est consituée de » volailos mayennes »

deslinéas atx coflectivités tocales ut 4 Pactivith en pleine e

pansion, 12 découpe on ritis, toumedos de dindoaneaux, fikels

oo canand, escelopes. Co domaine de s découpe reprdsonia
eRviroR 30 % du sechiur volaile moyenne,

——_

ESSERYANT una rona de 400,000 hablants, i produc.
ton das &abli ts Bonedch

tuclion e lping, « Yamgenl de pochs da Fagricultrice « est
Join o pve: ndgliguable, 260.000 sujels sont Lommerciaksds en
mgion Centre, Et des axes vers Nenportalion se dessinent en

VEC un chifre ofaftaives de: 90 millkns de frames, en
évdu!-nn sukvant les anndes de 5 8 15 %, Mentraptse

- Buvndwneﬂenpleinesanté.bevenueun-hpo-
nais » de fagro-aimentairg el do Félvage hors-sol, efle ne
mdoqmpa:FEwopodelm.DelalladﬁmMiiale. Hubart
Bormichon a harité = 3avoic-lalie », Son iy 56 chargeant,

R, tha o talreesavoir =,
- Pavick COLpERT -

Lice a0 page D du supplément
L'svenir.des volafites en Benry :
ploorer dane be pré européen

8l g 20Q
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VOLAILLES
DU BERRY

Pznta:de Poulet, Oie...

[EGTEVTIEY

POULET MOUTARDE PINTADE OIE BRAISEE
PINTADE Pour 4 personmes AU CHOU ~ ALANCIENNE
auz ROQUEFORT - T
piidd g I Here de sance demed-  ou les fette dans wn pex d

I ponfet fermier du

xance demi-glace et on le

1 Pinsade fermidre du K"‘-‘E

hon L — Rerry
o 3 cultterves & so verre et dewtd de Chenin aiste cufre doucensent.
! pimtadc ferpyrére ,“!. ., e moutarde pe de beurre ! 700 & de mearrons On  épfuche  aln, "'le
Rerry - 1 tranche de Lard fumé 100 de tard fumé ; 600 g. e chanepigrons de oigrons gue I'onfs::"t is
50 g de beswrre - — Ofpmons 4 tranches de tard-fambor 'da_réglom en comseroe, & o auqbearre Ls] ':r
3 peidts sulsses 10 of de criwe frafche fumé f difant champignons A€ Lo iy avec d, -boa::!d‘e
50 g de roquefors reclanpde d I grosse cull- 2 pigmons Paris. (ég@mm&tu.'fu o;
I df de crime frafche 22re de moutarde @ 2carottes 400 g de petits oignons e it e B o "7}“’“ "
Sel. pafore 'anclenne I chou Priparer la béte ex la  lafsse rédsir, . presqu.
< N e presgu
Métanger le rogeefort, Découper le poniet en 1 gousce-datl-r1.- = . pumant, la flambans et compidtement. I fau
les petits suisses, la créme, moycraux. Avec tin pin- “i' P"“‘:' mtl&m . Iz gidani. Cowfrer les alles  ensaflc'néitaies ks tham
/4 de & de e ras du corps, traucher  pignons ef ies fafre cnir.

cran fe badtgeonner de

fe poivre of ur pet de sel,
mroxtdrde,

Farclr ta pintade ef Lo bri- Enrober ia pintade des 4 Ie con, wettoyer solgnew-

tranches de Jambon fumé.  sement Mintéricur gue dans de Dean iégdrenten

satée et vinalprée. Li

der, Fetive chauffer fe lard et
Beurver sn plar allant  fe besrre dans uke Locofle.  Fecerer. . pous salerer el polvrerer. dolt 2t
aw fowr, y dépaser Ia pis- Fafre rissoler les mor- Dars wsne cocotfle err  Hrider I’ onie et barder la m::mé’o: e.l'r:np‘;?:é:b:
dég ,

1ade et Ia falre culre & forr
chawd  {thermostal 75},
f 20 wnrimules e

arvosasnt réguiidremcnl.

Rarrewer ic thermostat
& of continper la colison
cncore 25 minwics.

Servlr avec ¢ jus dans
s plat chaud,

S

ceanx sanus falre briler I
wroxtarde. Retirer «t gar-
der au chaud.

" Eplucher les olgnons, les
couper en rondellcs. Les
Saire fondre dans ia
corotic, ef ajosuler ies mor-
ceaux de poulet.

Saler, poforer ol faire
cuive dovcensent £5 minu-
ies.

Réserver au eband,

Dans a0 cocotte, afouler
te meélapge
montardelcréme, cilre
gelques (rstanis,

Napper fe ponlel apec
celte sauce.

Servir fncraédiatertent.

JSonte,.faire fondre dawce-  poltrine.

wieret le Lard - fumné- of fe
bcum Fatre revenis Ia
Pintade.

Ebguillauter le chow nel-
topd of conpd [inement.
Essorer.

L'afouter & la pintads
avec I"afl cpa‘ucbe. fes
odgrnons «f les carotles e
rondelies. Saler et poivrer.

Conurir de boulllon.
Eailsser mifoter wne bewre ..
‘seton fa tafile de la

volaille, cocoile fcm{c.

Vérifier fa cailssomn,

Découper of disposer fes
maorceaix suv un plat de
_service- chand. Gamlr del
chow.

Faire revenir la piéce
dans une grande cocolie
avec un _jort morcean de
beurre jusqn'd coloration
de toutes ses faces. U faut
ensuite éEgoultter irc
benrre, mosiiter ’ole
amee I Chenin, lalsser
réduire de nroitié, ajoscter
Ta  sauce demil-glice of
laisser chire & couvert
cnetron 1030,

La préparation des
MArrOnRS SOMRTe COMmme

sufr. On ferid les marrons

gue Uor fafi frive gquel
gues minutes. Epfuchés,

gue élémment de o garmi
Ire aAvec cette sance
Lalsser mijoter., i
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Doc. B 20

LES VOILAILLES
DU BERRY
Piutades, Poulet, Ofe...

[suite)

LA TOURTE
DE POULET
BRILTLAT-SAVARIN

PINTADE
AUX GIROLLES
poure 4 personnes

«f rapidement Jauté au
beurre, fugte le temps
ndcessaire posur én rafdir
et dover it chalr., .

Garnir ¢ dessus du pun-
let aveg- des morliles san-
tdeg sl bevrre.

Reconvrlr Ia lourte avec
une abalsse ronde 4o pdtz
a foncer. Soudet; replier
les bords de Ig pdte, darer,
rayer, et faire une chenti-
née,

Cufee an four, A chaleur
nmoyenne, environ 45
miniies, )

OLE EN FETE

e 1
R ———

{ ole 250 g de foie de

carard

130 @ d¢ lard ge Puilrine

Jrais

50 g d'oignnns hachés

e pincée dz persif

.s‘gl, polere, un sonpeos

déplees fines .

L'ole etz blev entendy
nettoyée, flambdie, On fafr
revenrir e lard dpec
lalgnon backé, On wouts

M W
i TSy, L AT,

1 Piutede fermidre du NOTAr fes mortlies tndl-

Berry yufes comme garnfture

$00g dv glrofies ¢l con-
serre

[ fine trache de lard
mafgre

I febulutas

2 cufllEres & soupe d'ean
chaude

g de beurre

I hranche d'estraguen

Sct de parto

I pintede de paprika

sef, poicre

2 cuflidres & souper de
croéure frafchs

Rurder la pintade &
Paide 49 ta fine tranchbe dde
tard. Eplucher ¢l bacber fes
dchalates.

FPatre foudre d0g de
bewrre dans une gpendfe, ¥
Jaire dorer la pinfade suy
Ingetes Ses faces,

Afouter fex obifores ot
P'ean chaudys, Safer of pal-
- prer.- Lafsaer chire donce
wend perndant M mingres.

Afawter les girolfes dans
{a encaite aprés 20 miinutes
de cuifsron, avec e
paprika, estrago el e
porta, Couprir ol lafsser
cirire & nowved & fou (res
dowx pendant 25 mifnutex.

Verser la crime. Homuer
A la cutlizre et bois of tais.
ser mijoter § minules.

Couper la piutade e
morceanx el la placer tur
ui plai préalablement
chauffé. Napper avéc in
titce of serpir

caractdristique de ceot
apprit, pedverit-dtre rem-
placéas ; bors saison, par
tout guire champlonos,
volre par [ champignon
de couche qul est, d'ali-
lents, 1rés delicat,

Mettre sur un plal rund
aflant au feu une abalsse
raonde, pax rofr épatsse de
péile fine 2 funcer,

Masquer e mifley de cette
abalsse d’une couche de
farce & gratfa,

Sur celle farce, motire des
moriiles sawtdes aw bewrre
el Dient assaisonnées; ran-
Rer gur ces morilfes wun
patlet fermier du Rerry
dépacad par mambres,
ropIBe four uurfrir.ds.ﬂ.‘e

i

Aprés culsson, verser (o5 fides gue I'on fuil rat-
dans la tourle (par Uonger. dlr asee le persit, Enleper
ture), le fratds de cufsson AM fon, latsser refrofatr 4
du ponlet, diglacd avec du WDIEE, putix piler v afon-
vfyn de maddre, wonftlé do 1608 Piussaltonnement g
Jonds blond de voldilie, Passer au tamis. Farclr §°

additionnd de crime frul-

- che, ef pdduil & puind.

ie ot fo Bedider
Posr In L‘lliﬂ'-;ﬂ, i con-
vless de brajzer P'ote dans

R E————— !/’ {14 de maddre,
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V - STRUCTURE DE CONTROLE

Les contréles et la Certification des volailles du Berry sont assurés par:

'organisme SYNDIM / Syndicat Malvoisine
Adresse bureaux :

7, rue de Janvry
Z.A. de Montvoisin 77
91400 GOMETZ-LA-VILLE

Téléphone : (1) 60.12.34.13

Télecopie : (1) 60.12.46.50

dont I'agrément a &té accordé sur la triple base du respect des dispositions en
matiére de certification et de contrdle prévues :

- par le réglement C.E.E. N®* 2081/92, article 10

- par les dispositions l&gislatives et réglementaires concernant les Labels

- par la norme EN 45011 et ¢ce avant le 1er janvier 1998, comme ['impose
le réglement C.E.E. N° 2081/92.

(Cf. copie arrété de l'agrément paru au J.O.R.F. du 15 février 1594).

Vi - ETIQUETAGE

Afin d'assurer la tracabilité du produit, chaque étiquette est numérotée
individuellement.

Sur chaque etiquette apparait le logo Label Rouge de fagon conforme aux
prescriptions du livre des normes.
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Les mentions obligatoires conformes & la réglementation en vigueur et aux
notices techniques label sont les suivantes ;

- la dénomination de vente du produit (Poulet - pintade - dinde etc...)

- la mention de I'état dans lequel ie produit est commercialisé (frais ou surgelé)
- I'dentification de |'abattoir

- la classe (A uniguement)

- la présentation (effilé - éviscéré sans abats - découpe)

- le délai limite de consommation

- lidentification de I'Organisme Certificateur

- le numéro d'homologation du Label

- la mention produit frais

- une plage informative comprenant :

. Fermier - Classe A - Elevé en plein air ou en liberte,

. la durée d'élevage : "X jours minimum",

. le mode d'alimentation : "alimenté avec X % de céréales",

. "délai limite de consommation : X jours apres abattage",
(voir étiquette poids-prix)

"tenir au frais entre 0 ef 4°C",

.nom et adresse de 'Organisme de controle.

Facultativement, peut également figurer sur 'étiquette la zone de production des
volailles du Berry.

La mention "a consommer jusqu'au...” figure
- pour les volailles préembaliées, sur 'étiguette poids-prix ;

- pour les volailles nues, sur I'étiquette collée suria carcasse en faisant en sorte
qu'elle demeure indissociable de la volaille et gu'elle soit visible lors de la
presentation a {a vente.



‘Demande d‘enregistrement I.G.P. - Volailles du Berry - SYNDIM - GK/IGP/PS/BER/01.95-3 - Page 41/41

VIl - EXIGENCES NATIONALES
ENGAGEMENT DU GROUPEMENT DEMANDEUR

En vue de conforter I'Indication Géographique Protégée "Volailles du Berry" et
d'assurer un niveau de qualité supérieure aux produits gui en bénéficieront, le
groupement demandeur s'engage a respecter et a faire respecter par les
différents intervenants de la filiére :

. Les dispositions communautaires particuliéres, notamment :

- le Reglement (CEE) sur les normes de commercialisation des volailles.

- les Directives (CEE) sur le bien-éfre des animaux et {eurs conditions de
transport. '

. Les dispositions nationales particuliéres :

- Notices Techniques du label.

- Réglements techniques Label de SYNDIM.

. La conformité aux critéres de la norme EN 45011,

nnnnn



15 février 1994

JOUBNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANGAISE

2589

it 2, - L'aricle 2 de P'arrété du 9 20dt 1972 modifié susvisé
est Yemplacé par les dispositions suivantes : ’

remise est liquidée et pdyéc au fur et A mesure des versg-
ments \opérés par les débitants de tabac auprés des receveurs des

impbts ¥ 12 condition qu'elle atteigne au moins 100 F. Le réglemgent
en est gffectué, sans ordonnancement préalable, sur le cofmipte
900-00 {Dépenses ordinaires des services civils), chapitre f1-96

(Remises diverses), asticle 10, paragraphe 11 (Remise sur la vgnie de
timbres mobiles et 1a vignette représentative de la taxe difféfentielle
sur les véhitules & moteur). »

3. - Les dispositions du présent arrélé entreront en viguey

Le directeur géndral des I
J. LEMIERRE

- 7 ' ' -
MINISTERE DE VAGRlCULTURE ET DE LA PECHE

\ /
Arrété du 13 ]an\Qier 1994 portant extensioh d'un accord
interprofess onn\l sur las vins de tablejet les vins de

pays

Le ministre de 1'économie, le ministre du bAdget, porte-parole du
Gouvemnement, et le minfgire de 1"agrculturg/ et de 1a péche,

Vu la loi n® 75-600 duy10 juiller 1975 pelative & Vorganisation
interprofessionnelle agricoley;

Vu Iarrété du 28 juillet 1976 porant %Zmnnaissancc d'une orga-

NOR : AGRPS400230A

nisation interprofessionnelle dans le sectefir des vins de table ;
Vu les accords imerprofessihnncls conglus le 16 décembre 1980 et
le 2 décembre 1993, \ i

\

Ar }®. - Les dispositions \Qe accords interprofessionnzls
conclus le 16 décembre 1980 et le 2 Aécembre 1993 dans le cadre de
i"Association nationale interprofessipnnelle des vins de table et des.
vins de pays de France annexés ap présent amété (1) sont étendues
pour une période allant du I janvier\l994 au 31 décembre 1994 sur
'ensemble du termitoire nationalf aux\ producteurs, groupements de
viticulieurs et négociants en vins de table.

Arétent :

An. 2. -~ Le directeur de lafproducti ¢t des échanges, le direc-
1eur pénéral des douanes et dgs droits indirects et le directeur géné-
ral de la concurrence, de la consommatiqn et de la répression des
fraudes sont chargés, chacuy en ce qui lé\concerne, de I'exécution
du présent arrété, qui sera publié auv \Jewrmnal officiel de la
République- frangaise. f

Fair 2 Paris, le 13 janyier 1994.

,." Le ministre de I'agrhs\u.’mre er de la péche,
rf Pour le ministre el par délégation :

f Par empéchement du directeur
/ de 1a production et\des échanges :
7 Lingénieur du génie rural,
/ .
; des eqaux et des foréls,
¥
f P.-E. Ros:zmsﬁxc

Le ministrefde I ‘économiie,

Pour le ministye et par délégation :
Par empéchement du directeur général
de !a concurrepee, de la consommation

et de la répression des fraudes:
Le chef de service,
€. MaLHOMME

Le ministre du budge,
porte-parole du Gouvernement,
Pour le ministre et par délégation :
; Par empéchement du directeur général
{ des douanes et droits indirects :

Le sous-directeur, i\
; M. Gapy-Laumonier \

I
(1) Lz texte de I'accord peut éure consulié au sidge de I' Associatiot
naliopale interprofessionnelle des vins de table et des vins de pays <t aa
minstére de l'agriculture (bureau de la viticulure), 3. rue Barbet-de-Jouy, %
75007 Paris.

Arrété du 28 janvier 1994 portant homologation
ot agrément de labels

NOR: AGRGI400214A

- Par arrété du ministre de ['économie et du minisire de I'agri-
culture et de la péche en date du 28 janvier 1994 :

Est homologué sous le numéro LA 15, pour une péricde proba-
toire d’un an, cotnme organisme certificateur conforme aux disposi-
tions de [article 2 du décret du 17 juin 1983 relatif aux labels agri-

| coles, le Syndim, Z.A. de Montveisin 77, 91400 Gometz-la-Viile,
I pour les volailles. ’

Le Syndim est agréé conformément au reglememt (C.EE.)
n° 2851-93 de la commission du 21 oclobre 1993 modifiant le régle-
ment (C.EE.) n° 1538-%1 de la eommission portant modalités d'ap-
plication du réglement (C.E.E.) n* 1906-90 du conseil établissant des
normes 'de commercialisation pour les volailles. )

Sont homologués, pour ure période probatoire d'un an & compter
de la date de publication au Journa! officiel du présent arrété, les

réglements techniques des labels :

- n® 09-80 « poulet blanc fermier Malvoisine » ;.

- n¢ 06-86 «dinde fermigre de Noél» .

— n° 13-88 « poulet blanc fermier » ;

— n* 15-88 « poulet jaune fermier » ;

- n° 01-89 « pintade fermiére »;

- n° 18-89 « poulel neir fermier » ;

— n* 28-89 «chapon jaune fermier » ;

— n° 38-89, « chapon blanc fermier» ;

- n° 21-90 « poulet noir fermier surgelé » ;

~ n° 28-90. « poulet blanc fermier surgelé» ;

— n° 02-91 « poulet cou-nu roux fermier »;

- n® 01-92 «dinde fermitre 4 rotir surgelée ».

Est homologué, pour une période probatoire allant jusqu*auv 10 mai
19]965. lz régiement technique du label n° 14-93 « chapon fermier sur-
geie », . .

Est homologué, pour une période probatoire allant jusqu'au ¥ jan-
vier 1995, le réglement technique du tabel n° 19-93 « poularde fer-
miére ».

Est retiré le label n® (2-83 « poulet blanc fermier» pour fusion
avec le label n° (9-80.

Ces réglements techniques peuvent étre consultés au ministére de
I'agriculture et de la péche ou au sidge de I'organisme certificateur.

8té du 3 février 1994 fixant la date des élection
a8 ommissions administratives paritaires (s
écon

ces

et de ia péche en date du.
¢sentants du personnel
étentes A "égard
es services

3 février 1994, la dat
issi ministratives paritaires ¢
chniques et des adjoints techniqué
és es] fixde au 26 avril 1994 :
es listes des candidats seront regues jusquan 25 mars




