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L'ART DE BRASSER

WANURL

DONNANT LES MOYENS DE FABRIQUER DANS TOUTES LFS MAISONS
ET LOCALITES, DE LA BIERE, SANS AVOIR BESOIN D'APPAREILS DE BRAS-
SERIE ET SE SERVANT D' USTENSILS QUI EXISTENT DANS TOUS

LES uﬂmqﬁs, ET DONNANT POUR RESULTAT
ECONOMIE ET SALUBRITE.

Par
= NG DD VI SE T D PN
FABRICANT I’EXTRAIT DE BIERE.
BREVETE DE 15 ANNEES.

S
PRIX : 5 FRANCS.
SO

Paxis.
CHEZ L’AUTEUR,

RUE BOURTIBOURG, 12, PHES LE MARCHE SAIN]-JEAN.
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FART DE BRASSER

UMANUYUBL

Donnant les mw.oyens de fabriquer dans toutes les maisons et loealités
de la Biére, sans avoir besoin d’appareil de brasserie, en se servant d'usten-
siles qui existent dans tous les ménages , et donnant pour
résultat économie et salubrité |

Yar
oy GODARD,

FABRICANT D'EXTRAIT DE BIERE,
BREVETE DE 15 ANNEES.

—-—-a'l':lh

Philantrope et industriel ne sont pas deux
mots incompatibles ; offrir tout a la fois au pu-
blic 'avantage de se procurer a 50 pour 100, et
meme a 75 d économie, une boisson aussi agréa-
ble et plus salubre que I'autre, c’est en méme
temps venir en aide a ses conciloyens, et reculer
les bornes de la science pratique ; tel est le dou-
ble but que je me suis proposé par la publication
de ce pelit ouvrage qui, tout en procurant des
béncéfices certains aux limonadiers, maitres de
pensions, d'hotels, etc., sera encore utile a la
classe ouvriére et laborieuse qui, par la faible
rétribution de son travail et les charges qu’elle

supporte, se voit réduite a faire de /'eau sa bois-
son habituelle.
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Jusqu'a ce jour, la rouline a été le scul guid A
qui ait servi a la fabrication des liquides, tan;
dis que dans tous les étals on remarque und %}-
ble emulation de s'instruire el de trouver des |
~méliorations. Ce qui se praliqu.it, il y a par |
exemple cinquante ans, est encore ce qui se

fait tous les jours dans la fabrication de la biere, |
de sorle que le premier venu, avee une uﬂgl- '
ligence médiocre, en sail autant au boul de _
deux ans que son patron qui excrcedepuis vingl- |
cing ans.

Une des causes du peu de progres de la fabri-
cation de la biere, se trouve encore dans les
lois exigeanles qui pesent sur elies, (ellement
que le brasseur est obligé de spéculer sur la
fraude et de labriquer beaucoup plutot que |
hien. |

Sl en etait autrement | pas une ville ne serait
sans brasserie ; ¢ est zussi le but que nous vou- 1
lons atteindre. Bien plus, nous voulons montrer |
par notre Manuel la possibilité de faire sa biére 3
comme 'on fait son calé ouson pot au feu, d’une

maniére peu dispendieuse; nous donnerons, :
outre des recettes claires, le modele des vases et
instruments qui devront servir a sa fabrication;
il nesera plus nécessaire pour le Nord de faire | |
venir des sirops de Paris, quand il sera prouveé 'L
quavec les pommes de terre qu'il récolte il peut g !
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confectionner un sirop moiti¢ meilleur marché ;
le, Midi peut, par une bonne méthode, se servir
de ses" ressources sans étre tributaire d'une au-
tre contreée.

Possesseur d un Brevet d'invention et de per-
fectionnement pour quinze années, nous avions
monte , a Passy-lés-Paris. une fabrique d’extrait
de biere ; nous élions parvenus a gagner la con-
fiance de beaucoup de personnes nous étions as-
sieges par des demandes nombreuses lorsque
la régie des contributions indirectes nous in—
lenta un proces, vonlant que nous fussions
assimilés aux fabricants de bicre : la cour
royale de Paris nous donna cain de cause,
le fisc rappela en cassation du j ugement en notre
laveur; la cour royale d’Amiens jugea comme
celle de Paris; mais un dernier arrét de la Cour
supréme, du 21 juillet 1841 , nous fit perdre tous
nos capitaux et le bénéfice de notre brevet . ce
qui nous fit résoudre a faire cet ouvrage e i lo
donner au public.
~ Espérant que 'on me tiendra compte de mes
sacrifices, j'offre a chacun les moyens ou de
s‘affranchir d'un tribut, ou de le rendre plus lé-
ger; car, dans le cas méme ou 'on serait assi—
milé au fabricant de biére, il y aurait encore,
d’aprés notre méthode , 25 a 30 et 40 pour 100
d’économie sur la biére des brasseurs.




CHAPITRE PREMIER.

BIERE OU YIN DE CEREALES.

Les Egyptiens, d'ou les arts et inventions tirent
leur origine, sont aussi ceux qui ont transmis
cette boisson aux autres contrées; elle était
connue sous le nom de Boisson Pélusienne, une
de leur ville , situ¢e sur les bords du Nil, parce
que les Pélusiens avaient la reéputation de la
faire meilleure qualité que les autres contrées.

La biére {uf aussi la boisson des Gaulois qui
la nommaient Cervoise (Cervesia), du temps
de I’'Empereur Julien.

Les Grecs écalement en faisaientusage. Theo—
phraste I'appelait Vin d' Orge, et Aristole parle
de cette boisson ainsi que livresse qu'elle pro-
cure ; Polibe nous est aussi garant que les Es-
pagnols faisaient usage de la biére.

En France, la biere ne se fabriquait autrefois
qu'avec de I'orge; mais aujourd’hui on remplace
ce céréale dans beaucoup de brasseries par le
soucrion ou orge d’hiver, nomme¢ dans d'autres
pays Paméle; on emploie aussi le blé, le seigle
et I'avoine ; depuis une douzaine dannées on
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emploie le sirop de fécule et de pomme de terre
cuite écrasee.

En Allemagne on emploie 1'orge, le seigle, la
pomme de terre cuite et 1'épiote qui est un grain
dont le noyau ressemble a celui du seigle, excepté
qu'il est plus court, plus plat et a beaucoup plus i
de peine a sortir son grain, méme en battant au |
fléau, ce qui fait qu'on se contente d’en briser
les ¢épis.

En Angleterre, la biére est fraudée, mélan~

- gée, tant pour remplacer I'orge que le houblon.
Plus tard nous décrirons les drogues qu'em-
ploient lesbrasseurs de ce pays, et ferons voir \
qu’il y en a de trés malsaines; on emploie tous,
les céréales et beaucoup de mélasse de suere de
canne, au lieu de sirop de fécule, parce que la
pomme de terre qui vient d’irlande revient trop
cher pour I'employer a faire du sirop, qui du
reste est bien remplacé par la mélasse de canne
qui est fort bonne et n’a rien d’insalubre.

- Mais cetle matiére sucrée nourrit moins que
celle d’orge, de froment, de seigle et de fécule
de pomme de terre; cependant elle présente
quelqu’avantage car, le mout est tout préparé ;
elle devient plus vineuse et acquiére une tres
belle robe, c’est a dire en terme de vigneron,
qu'elle devient vive et transparante.

Tout ce qui entre dans la fabrication de la
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biére est tonique, raffraichissant dieuré'tique et
fébrifuge, ce qui, pour une boisson quotidienne,
la rend réellement préférable au vin , surtout
pour les personnes nerveuses.

Elle mérite aussila préférence sur 'eau rou-
gie, qui n'a aucune saveur.
a3

J'entends par la bonne biére celle qui est faite
avec des matiéres saines; car, pour celle ol on
met de la chaux vive et autres drogues dont
on se sert dans de certaines brasseries, on doit

la rejeter avec soin, car I'eau dans ce cas se-
rait préférable.

Il est plus économique et beaucoup plus agréa-
ble de faire sa boisson soi-méme, on est certain
de I'aveir sucrée ou amére, selon son goul ; on
doit s’abstenir de boire de fortes biéres comme
on s’abstient de vins spiritueux, de café, thé, ete.

Il faut que la biére soit bien soutirée de des—
sus sa lie, car, sielle conservait de sa levure, elle
n'aurait pas le goit franc, et il y aurait a erain-
dre qu’elle ne prit de mauvaise odeur.

La biére chargée de peu de principe amer
nourrit beaucoup; elle engraisse et rend pa-
resseux; celle au contraire qui en contient une

grande quantité , amaigrit, mais rend le corps
vif et vigoureux.

Enlin, celle composée de matiére sucrée et
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amere , prend les qualités des deux précéden-
tes, sans en avoir les défauts.

La biere que Lon doit préférer, est eelle de
sirop de dextrine et la biere dorge; elles sont
appéritives (a Uarticle dextrine on (rouwvera la
maniére de la fabriqu-r ), charient les humeurs,
guérissent les obstructions , sont salutaires aux
tempéraments chauds, et sont méme un excellent
remeéde contre les fievres chaudes, la gravelle
et la pierre; si ony ajoute quelques gouttes de
I'esprit de nitre ou méme du jus de citron.

#

La bicre de froment devient difficilement

d’'une belle robe ; elle est trés nourrissante, en

conservant les proportions voulues du sucre et
du houblon ; mais elle est laxative et cause sou-
vent des obstructions dans les urétres, s asma-
thiques, ceux qui sont sujets a la gravelle ou a la
pierre doivent s'en abstenir.

La biére de seigle, bien malté ( ce qui est as— -

sez difficile), est de couleur paillette, parait
trés agréable au golt, mais est astringeante et
venteuse telle bien soutirée qu’elle soit; sou-
vent elle tourne a I'acide, ce qui provient du
manvais travail des malteurs; il faut que le
~ grain soit bien développé, et que la germinai-
son soil plus avancée que celle de l'orge.

La biere d'avoine est rafraichissante, apéri-
tive et dieurétique, donne de l'apétit et pr =~
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voque les urines; si, au contraire ,elle restait sur
sa lie elle causerait des rétentions d'urines et
des douleurs d’entrailles. ,

- Lesirop de fécule préparé avee soin et déga-
gé de I'acide que I'on emploie ( & I'article sirop
de fécule, on verra le role que cet agent joue),
pour transformer la féeule a4 1'état de sucre et
de sous-carbonate de chaux ( voir I'article car-
bonate de chaux), peut faire une bonne biére ;
mais elle sera plutdt spiritueuse que nourris—
sante, c'est a dire qu’elle aura plutot les qualités
du vin que celles de la biére d'orge.

Quand il reste de I'acide, elle est laxative;
lorsque I'on est peu habitué d’enfaire sa boisson,
ceé quon peut éviter, ainsi, comme fabricant
de matiére sucrée, je dirai que toute matiére
ayant ce principe, sans gout particulier , qu’elle
soit produite par I'orge, la fécule, I'avoine, etc.,
peut entrer dans la fabrication de la biére , mais
- comme ces dites matiéres entrainent ordinnaire-
ment avec elles quelque peu de goat, c'est au
consommateur a la corriger en fabricant sa
boisson comme il sera démontré dans le détail
qui sera donné plus loin a sa fabrication.

Le sirop de mélasse de canne fail une excé-
lente biére généreuse, le godt en est un peu
melassé quant elle n'est pas bien [ermentée; il
faut avoir soin de choisir de la mélasse de canne
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el non celle de betterave, car cette derniére-est
| pleine de sel et de chaux et autres, qui rendent
' ‘la biére lourde, acide, indépendamment du
golt qui n'est pas des plus agréables.

1l est fort difficile d'avoir a présent de la mé-
lasse de canne pure, méme en I'achetant chezle
rafineur. Il arrive souvent qu'elle est mélangée

*avec du sirop de [écule qui ne la détériore pas

- directement , mais qui lui donne un principe su-
cre , moins prononce que la mélasse ; mais elle
est fraudée souvent avec du sirop de mélasse de
betterave, pour la vendre a meilleur marché, et
écouler ce dernier.

Le riz germé fait une excellente biére, mais
comme en Franee nous recevons_ce grain déba-
rassé de sa pellicule, cette biére ne se peut faire
quedansles pays ou on le posséde danssa cosse ou
alors il faut le faire moudre en farine et employer
e moyen de la diastase ( voyez cet article ).

Quand on veut, avec cesditriz, lorsquon a
formé un sirop , mettre le moat & 10 au 11
au pese sirop, y ajouter par piéce 6 livres de
tartre blanc que 'on fait fondre, et ne pas mettre
du houblon , on constituera un vraivin qui, au
bout de 6 mois, sera,absolument pareil au vin
blanc de Chablis.

Cette boisson, en y ajoutant le houblon et re--
tranchant le tartre, fera une biére extrémement.




fine de gout, et moussera comme le vin blanc nou-
veau.

Toutes cesdites biéres étant fermentées, eny -

ajoutant un nouveau ferment et un dixiéme de

partie sucrée, de ce quia été primitivement mis,
il en résulte une nouvelle fermentation qui la
fait réellement devenir vin de biére.

Le mais peutl aussi devenir principe sucré , la

biére qui en résulte est fort bonne et nouris-

sante.

Le chiendent est vne biére dieurétique , digne
d'étre prise en considération, car elle a la
propriéte de chasser les humeurs et de purifier
le sang ; cetle racine a de la mannite, mais qui
ne passe pas a la fermentation, elle reste dans
la lie.

Cette biére, extrémement saine, [abriquée a la
campagne, cotatera peu.

Les ecorces de pois fraichement cueillis , ¢ est
a dire, quant I'écorce est verte, peuvent faire
une biére agréable et a si bon marché, que toute
personne peut en faire.

Le sirop de dextrine fait une excellente biére,
ason article on verra la maniére de le travail-
ler.

La biére d’orge sans éire maltée, c'est a dire

sans faire germer son grain, fait une excellente
biére, légére, et cependant vineuse , gardant un

|
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peu le gout d'orge, quand elle ne mousse pas,
mais se comportant comme les autres quand Ia
mousse arrive.

La biere de pommes de terre cuites n'est pas
aussi bonne que les précédentes; elle conserve
une huile fixe , dcre; mais quand elle est faite
avec la diastase ( Voyez a l'article), elle finit
par perdre le gout et devient semblable aux
autres biéres.

La biere spruce, est une espéce de boisson
gqui n¢ convient pas aux Francais; il existe au
Havre un fabricant d’'extrait de biére spruce,
~qui n'en fabrique que pour les navires qui vont
ala péche de la baleine; sa qualité est d’étre
anti-scorbutique , mais son godat n'en est pas
agréable, étant aigre et résineux.

La biere de pain d'orge est une espéce de
biére de d'extrine, si on ne fait pas bien dessé~
cher la pate, elie est susceptible de se moisir
comme le pain, du reste, c'est une fort bonne
biére, surtout si on la fait dessécher sans briler
la croute.

Ii est encore d'autres biéres dont je parlerai
en traitant de la fabrication de cette boisson, et

dont je donnerai des notions succinctes dans leurs
lieu et place.
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CHAPITRE 11.

DES MATIERES QUI ENTRENT DANS LA FABRICATION
DE LA BIERE.

Flevea,

Quelques brasseurs peu soigneux se servent
quelquelois des eaux de pompes; mais ces eaux
extréemement dures a cause des sels qu’elles con-
tiennent, qui, mélées avec la résine du houblon,
font une biére savonneuse et difficile aclaircir; il
y a un moyen d’éviter ce défaut, c’est de pré-
cipiter ces sels par un acide, puisquon peut
reviter, il est inutile que je m'étende davan—
lage sur cet article; au surplus, avee une éprou-
vette on peut voir le dégré de saturation vou-
lu, et ne pas aller au-dela, car alors vous
communiquez un commencement d'acide quiva
en augmentant dans la fermentation de votre
mout.

Tout brasseur sait ou doit savoir la marche
rapide que fait la matiére acide aux dépens du
sucre ou de I'alcohol qui forme son moit.

Il est urgent que le brasseur s'assure que
'eau ne soit pas minérale, et je vais endon-
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. B
er un exemple pris a mes dépens, a Passy-
les-Paris.
~ Notreusineexistait A 'emplacement méme ou,
sous Louis XVI, I'eau minérale de cet endroit
avait une renommée semblable i celle dont
Jouissent aujourd’hui les eaux d’Enghien , de
Bareges et de Vichy, dans les magasins, dis-je,
que je pris pour monler mon usine, existait un
puits. et prés de la riviere , prétendu alimente
par elle; je la goutai et, la trouvant bonne, je
ne fis aucune difficulté de m’en servir. Voici ce
qui arriva & mes premieres opérations , quand
nous réduisions notre partie amere a 1’état d'ex-
trait I'espéce de tanin qui existe dans le hou-
blon, s'unissait avec le fer qui existait dans
notre eau, et comme chaque livre de houblon
demandait a étre mélangée avec vingt litres
d'eau, lesdites , réduites en vapeur, laissaient
~ la matiére ferreuse et la partie amére nul-
lement volatiles, et faisaient un composé ferru-
gineux, amer qui devenait insoluble dans de
certains cas, et au lieu de livrer de I'extrait de
biére bien houblonné, nous expédions des sirops
{ de dextrine coloré, et dont le principe amer
n’etait pas assez prononcé et avait un goat fer-
rugineux, ainsi nous perdions du temps, du ca-
| lorique, et nous mécontentAmes quelques loca-
lités, qui plus tard, aux autres expeditions firent

2 ,,.-ih‘l-nl--__.
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des biéres parfaites, et nous priérent méme de
menager le houblon.

Celui qui lira- ceci pourra croire que cette
faute n'aurait pas dd arriver ;' mais nous étions
presses, au reste,.il y a toujours des écoles a
faire quand on monte un travail qui n'a jamais
etélait, quand onmontedes appareilsquele chau-
dronnier ne comprend pas, que I'on est obligé
de marcher vite, de faire des ouvriers tant pour
la distillation que pour la décomposition, et étre
a surveiller 5 a 6 chaudiéres a évaporation, et
enfin, avoir 26. machines, en parlant des ou-
vriers qui ne comprennent rien ou ne veulent
pas comprendre le travail; j'épargne dautres
désacréments qui seraient trop longs a rapppor-
ter;-au bout de 3 mois, toutes les dilficultés

etaient vaincues, lorsque les contributions indi~
recles opérerent notre ruine.

Mais revenons a la matiére acqueuse (eau).

Comme généralement on fait de la biére pour
étre bue desuite, il faut de préférence faire
usage d'eau de riviere, 'eau de pluie est fort
bonne, mais non celle qui coule des toits.

L'eau de source est bonne , mais celle d étang
ne doit pas étre employée, parce quelle con-
tient des animalcules, qui a la vérité sont dé-
truits en bouillant, mais laissent une saveur d4-
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sagréable, par leurs cadavres, ala biére que 1'on
ferait avec celle eau.

Si vous éliez obligé de vous servir de cette
wau, concassez du eharbon que vous lavez avec
un peu de vinaigre étendu d’'eau, faites lui su-
bir un second lavage a I'eau simple, prenez une
chausse de laine (voyez l'acticle chausse); ver-
sez-y votre charbon et votre eau, I'eau qui en
sortira on la rejette sur le filtre jusqu’a ce qu'elle
sorte claire et sans gout ; alors vous pourez vous
en servir..

Si au lieu d’employer le charbon vous em-
ployez du noir animal en le lavant, comme il a
été dit, il fera le méme effet.

Les brasseurs de province prennent souvent
de préference de V'eau d'¢étang, donnant pour
raison que le feu et la fermentation détruisent
tout, le godit n’en reste pas moins.

Voulant m’assurer que l'eau douce devait
étre meilleure pour le travail de la bicre, je
fis 5/% de bicre de 80 litres chaque en faro de
Bruxelles ; le premier fut a I’eau douce , la fer~
mentation marcha bien et la biére fut fort bonne;
le second fut fait avec de I'eau crue dont j’avais
constaté la quantité de sel qu’elle contenait , et
par un acide je les avais neutralisés, la biére
fut également bonne et je n’y trouvai pas de
difference avec la premiére; le troisiéme fait
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avecl'eau de pompe chargé de sels, fermenta

moins vite, en la goutant avec la plus scrupu-

leuse attention, je remarquai que cette eau était
lourde a I'estomac , certain de la supériorité de
I'eau doucesur I'eaucrue, je recommandai forte-
ment dans mes prospectus, pourmes extraits, de
se servir de 'eau de riviere de préférence a
'eau crue.

Mais plus tard, gottant lesdites biéres, je
m appercus que les numéros 1 el 2 étaient non
pas acide, mais avaient un peu de gout, comme
le faro de six mois, ou comme la biére de Lille
de 3 mois.

Je gouatai le n° 3, la biere n'avait pas ce golt;
elle était meilleure que les autres numéros.
cect me fif résumer ce qui pouvait occasionner
cette différence, et je fis la réflexion : les numé-
ros 1 et 2 n'ont pas d’acalis ; les sels dont je
viens de parler, par conséquent, la fermenta-

tion a suivi sa marche , mais le n° 3 qui a été 6.

heures en retard, et qui au bout de 2 mois est
meilleure, doit sans doute son effet ala cause
que je vais expliquer.

Si réellement les alcalis existant dans le nu-
méro 3 n'ont pas empéché la biére de se faire,
quoiqu'au gout je I'ai trouvéeplus lourde , effet
des sels, il faut que cesdits sels se soient emparés
du peu d’acide acétique qui se sera développé
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dans la fermentation vineuse, c'est a dire que
pour faire bien comprendre mes idées aux per-
sonnes qui n'ont pas de notions suffisantes des
phénomeénes de la fermentation, il faut que
jexplique qu'un principe sucré étendu d’eau et
d'un ferment passe en fermentant a 1’état dalco-
hol (esprit), que cedit esprit étendu dans une
eau , puisque la plus forte biére est ordinaire-
ment de 6 a 9 dégrés au pese alcohol, que par
conséquent la matiére sucrée ne passe que fur a
mesure a I'état d'alcohol, que cet alcohol forme
pendant que le reste y vient, subit une fermenta-
tion intestine, et enfin fait passer une petite par-
lie qui s'oxygéne a I'état d’acide acétique ; mais
les alcalis au moment que I'acide se forme, s'en
eémparent, et par conséquent continuent cette
saturation, tant qu’il existe des sels A 1'état libre
dans le liquide quant il ne s’en trouve plus, si
quelques parties tournent a l'acide, on s’en
apercoit comme dans le n° 1 et 2.

Ansi, par mon procédé de fabriquer la
biere. Pour faire bouillir le houblon, prenez de
I'eau douce et, pour ralraichir, de I'eau de puits
sl cela vous convient. L'eau douce développera
les parties spiritueuses, et ’eau crue empéchera
les matliéres mucilagineuses de rester en sus-
pension dans la biére, ayant soin de prendre de
. eau claire, douce, sans saveur, sans odeur et

———
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sans couleur. N'existant pas d'alcalis dans I'eau
douce, la résine qui existe autour de la lupu-
line, principe amer qui est a 1'état de poudre .

ne pcurra rendre la biére savonneuse, ni s’em-
parer d'huile essentielle volatille : quant i I'eau
crue, chargée de ses sels, elle ne peut pas faire |

le méme effet, sessels n'étant pas caustiques, 4 b
nayant pas bouilli. |

CHAPITRE III.

SUITE DES MATIKRES QUI ENTRENT DANS LA FABRICATION
DE LA BIERE. |

Fleis.

On accuse les brasseurs francais de s'en ser-
vir. Je dirai cependant que je n’ai jamais eu |
Foccasion de remarquer cette fraude. Le buis a
un gout acre ; ce bois est assez connu pour ne

pas en parler beaucoup. 11 suffira de dire que
l'on ne doit pas en employer.

Cocwlus indicus.

_ 1)
Drogue employee en Angleterre, pas en ||

France. Elie énivre.
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Coriandre.

Cette plante croit naturellement en Italie; on
la cultive en France dans quelques cantons.

~Cette plante exhale, dans sa végétation, une

odeur forte, désagréable quand on la froisse
dans les mains. Elle laisse une exhalaison sem-
blable a celle que fournit une punaise de it
quon écrase. Quand on est dans son voisinage,
elle occasionne des maux de téte assez violents.

Les graines, employées par les brasseurs,
distillateurs, etc., ont une odeur aromatique
fort agréable. En médecine elles ont la réputa-
tion d'étre carminatives, stomachiques, et leur
infusion dieurétique.

En Hollande, en Allemagne, etc., on en con-
somme des quantités considérables dans la pate
pour faire le pain.

D’autres aromates sont employés dans certains
pays; mais en France la coriandre , le curacao,
la fleur de sureau, le calamus aromaticus, sont
ce que les brasseurs emploient principalement
pour faire la biére blanche et brune.

Quand le sureau est employé dans la biére
blanche en exces, le goit a beaucoup d’ana-
logie avec le cidre.

Le meilleur est de s’en abstenir.
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Quasia amara amer franc (Noyer des Antill_eu'.)

Pas usité par les brasseurs, un peu par les
distillateurs pour faire le vermouth de Turin.

Graines de Paradis.

Non employée en France. On ne doit pas s’en

servir. Employée en Angleterre dans le porter
pour I'exportation.

Calamwus aromaticus.

Roseau aquatique employé assez communé-
ment par les brasseurs. Le gout de cet espéce
de roseau est amer et épicé; le meilleur est
grisatre en dehors et rougedtre en dedans. Sa

pulpe est blanche et trés amére; ses feuilles et
sa racine fournissent une excellente odeur.

Cologuinie.

Cette drogue détestable est connue dans le

‘commerce sous la forme de boules blanches

spongieuses, legéres, au milieu desquglles sont

~ logées les graines.

C'est un violent purgatif drastique qui agit
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avec énergie, méme a des doses extrémement
faibles ; enfin, pour en donner une idée, 1 gros,
dans 80 litres d’eau, relache le corps d'une ma-
niére extrémement forte, el est capable de faire
beaucoup de mal. _

Quelques mauvais brasseurs en ajoutent i
leur biere par cupidité, pour retrancher du hou-
blon , principalement & Paris, depuis deux ans.
en voulant contrefaire la biére de Strashourg.

Une fois que l'on aura godté une eau dans
laquelle on aura fait infuser un peu de cette
matiere , on sera a méme de reconnaitre cette
fraude. Cet amer reste opiniatrement au palais ;

il est sans arOme. les Anglais en mettent dans
leur vieux porter.

Curagao veri (amer),

OU ECORCES DB BIGARADES VERTES OU ORANGES AMERES.

On a commence a faire venir cesdites écorces
de T'ile de Curacao, et le nom lui en est resté.

Les Hollandais furent les premiers a les em-
ployer. Distillées ou infusées avec de I'esprit et

en y ajoutant du sucre et un bois colorant qui

donnent a la liqueur l'avantage de roser, en
mellant de V'eau, constituait le curacao. L’on
imite fort bien en France cette liqueur.

Les orangers bigarades dont on a retiré la
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fleur pour faire celte eau nommee fleurs d'o-

rangers, se tire en grande partie de Grasse et
des environs ; I'écorce du fruit est le curacao. Ces
ecorces etaient perdues en grande partie dans ce
pays. En 1829, a l'exception de quelques écorces
jaunes que l'on vendait a Marseille. J'eu l'idée
d'essayer d'en faire venir quelques milliers de kil.
que je vendis 2 fr., a 2 fr. 50 ¢. En partie
les Grassiens finirent par savoir que 'on en
retirail un produit , la concurrence vint aug-
menter le prix d'achal dans le pays et diminuer
celui de vente, et cet article arriva a 60 et 75 [r.
les 50 kilos, alors je ne m’en occupai plus. 1l rem-
place,quant on sait en tirer parti, celui de Hol-
lande qui cotite 3 a % francs le kilo, ainsi, par la
baisse de cet article, on peut 'employer avec
avantage (1 ;elle se marie bien avee le houblon,
lail un bouquet délicieux, est trois fois plus
amer que ce dernier, proportion voulue, est
stlomachique et appéritif.

[1f:ut la laisser tremper une journce dans de
I'eau avant que de la metire bouillir avec le

houblon ; I'ean dans laquelle on 'aura mis a in-

(1) On trouvera cet article chez Dudon et compagnie,

rue Bourtibourg, 12, 4 Pavis , e. tous les autres arvmates
entrant dans la biere.

| (i
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fuser n’est pas a dédaigner, elle contient une
quantit¢ de son principe amer.

On peut méme laisser cesdites, 3 ou 4 jours,

| sion a le temps, macérer dans I'eau. Les écor-

| ces se gonflent considérablement ; il (aut qu’el-

les soient couvertes de ce liquide, alors on les

| jeltent dans le mout de biére quelques ins-
| tants avant de le retirer du feu.

4

Genliane ( amere. )

Racine qui porte le méme nom que la

- -' plante quelle produit.

Elle est jrunatre et d'une amertume extréme;

| elle s éléve a plusieurspieds de haut, est creuse,

| lisse et polies elle est coupee par quantité de
nceuda d'ou sortent deux a deux des feunilles

| qui ressemblent beaucoup au plantain.

Cette plante porte une fleur qui 4 la forme

| d une cloche.

Il exisle une variet¢é considérable de gen-
liane, mais en médecine et en droguerie on

| ne fait usage que de la grande gentiane a fleur
{jaune, et de celle nommée Gruciato a fleur

bleue.
Celte racine est estimeée souveraine, dit-=on,

jcontre la peste; elle est sudorifique et se

prend dans les fievres intermitectes , ce qui

L]
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lui a fait donner le nom de quinquina d’Eu- |

rope.

Au reste , pour la guérison des fiévres, on |

cherche a introduire dans le commerce le sel
de la gentiane, appelée gentianine, pour rem-
placer la quinine retirée du quinquina ; mais il
existe une huile qui fait reconnaitre cet amer
dans les biéres, et, malgré ses vertus. il n'est
pas du goit de bien des personnes.

Je n’ai reconnu cet amer employe¢ que dans. |

les bieres d'une seule maison de Paris.

enievre ou Genévrier.

Beaucoup de brasseurs, apres avoir nélloyé |

leurs barils, en font bouillir une poignée avec |
de l'eau, et lavent ensuite cesdits avec d’au- |

tres, en mélent % onces par hectolitre avec le

houblou : il a le golt amer, sucré, résineux; ses |
qualités sont stomachiques, carminativeset dieu- |

refiques.

Gingembre.

Racine qui nous vient de I'Inde. Les Indiens |
savent retirer la péllicule qui la couvre en la |
laissant macérer dans une solution de potasse |

.

|
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Caustique; alorselleest d'un jaunepdle, lé gotten
est agréable, bralant, aromatique , d'une odeur
agréable ; elle est de la grosseur du doigt. Les
droguistes s'en servent dans les quatre épices;
el quoique le prix soit peu élevé, ils le rempla-
cent souvent par des poudres de moindre va-
leur encore. |

- La forme de cette racine est tubéreuse .
noueuse , branchue, un peu aplatie ; elle res-
semble assez a la canne a sucre.

Il faut faire attention en 'achetant qu’elle ne
s0it pas piquée des vers, ce qui lui arrive fré—
quemment , et que les trous ne soient pas
couverls par un mastic fait avec la craje.

Enfin le bon gingembre doit étre nouveaun,
sec, bien nourri, difficile i rompre , d'un gris

rougeatre au-dessus, résincux au-dedans, d'un
gout chaud et épice.
- Celur qui a passé par les mains des Hollandais,
et surtout des Anglais, est souvent maceéré
dans I'csprit de vi: ; tout son principe est en-
leveé, détruit. Il est mow, sa couleur st blariche.
Cette plante se cultive en Hollande par quel-
ques amateurs.
En médecine, il est ordonné pour fortifier|'es-
tomacetréveillerlappétit. Il résiste A la pourpi-
ture et a la malignité des humetrs: a'in?;i“if- est

B
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stomachique, aperitif, digestif, anti-putride, ete. {
Daus I'Inde, onle confit au sucre et au vinaigre. I

I.es Hollandais et les Anglais en consomment !
une grande quantité. Cette vogue lui est venue ;
de 1 propriété de prévenir les fievres d anlomne :

occasionnées par le passage du chaud au froid ;
elle sert de base a la boisson mousseuse appelée
gingine-beer , compos¢e d’eau de citron, de su- h
cre et d'esprit. A

Honbion | amer | | P

Le houblon est une plante parasite qui, a I'état
sanvage, s'attache aux buissons, haies et aux

arbres.

Celui qui est cuitive est soutenu par des ¢cha- .
lats ; ordinairement on le laisse monter jus- 4
qua 7 et 8 pieds. 1 |

1 es branches de houblon sont faibles, longues, t

rudes. velues et piquantes; sa feuille a plusieurs
incisures et ressembles a la feuille de vigne,
excepté qu'elle est recouverte d'une espéce de

duvet.
Les fleurs femelles forment une espéce de

grappe, et cesl dans cette fleur que reéside la
lupuline , poussiére jaune, résineuse , odorante
et une petite graine noire; son principe odorant
5 1a distillation se récolte sous la forme d’huile
essentielle, mlatile.
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~ Les fleurs males sont en grappes et sortent de |

I'aisselle des feuilles supérieures; les feuilles for-
ment une espéce de capitole ayant la grosseur
du pois et d un grand nombre d’écailles, a I'ais-
selle desquelles se trouvent deux fleurs qui sont
sexsibles,

1
Les petils cones membraneux, ovoides, allon- i‘
ges contenus dans les écailles minees , con- |
liennent a leur base le fruit enveloppé d’une \
poussiére jaune, ameére (résineuse) et odorante.

La poussiere est, ce qui a déja été dit, la lu-
puline, et la matiére odorante; son huile es- '1
senlielle velatile . s'attache aux écailles et

lui doune a peu prés un quart de son poids, |
sans cela ces dites éecailles n'auraient aucune

amertume,

Ainsi, la fleur du houblon contient un prin-
¢ pe aslringent qui est une espéce de tannin
el la propriété de conserver les liquides dans
lesquels it est admis. Il est un principe amer et
volatil. | "’

- On remarque que dans les houblons vendus
en France par les Anglais, I'eau qui en sort avec
I'huile essentielle tache 'argent et le rend noir.
Cela provient de ce que les Anglais font passer
- |dans leur séchoir du souire en vapeur, ce qui
~|fait conserver & la feuille du houblon une teinte
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jaune doré, avantageuse a Feeil, le vertsel.rou-
vmenhﬂépmwmoym

-~ G'est une mauvaise méth-ade un houh!on hien
nm:hém une éluve et mis en presse comme
le houblon américain , se eonserve deux et trois
ans.

~ Lesmarchandsde houblon, dans le Nord, n'ent
pas cette habitude. 1ls ont tort aussi, ear sou-
vent lorsque le houblon date d'an an, il a perdu
toute sa partie odorante et moitié en prix. H
est inconcevable qu’il me se trouve pas un
homme de bon sens comprenant1'avantage de ce
travail et gui n’aurait pour tous frais qu’a faire
I"achat d'une presse.

£n Flandre, on se sert de houblons du pays et
de houblons Belges. Du cotéde Strashourg, onem-
ploie ceux d’Alsace, des Vosges et méme ceux
de Spalt et. de Bohéme , houblons extrémement
chers en comparaison des autres, mais aussi
trés-salés (nom que donne le brasseur pour ré- |
pondre a amer. ) _

Les houblens anglais et américains sont em-
ployés en Normandie et en Bretagne ; cependant
les brasseurs de ces contrées les mélangent avec

des houblons nermands de médiocre qualité. Ils
emploient aussi des houblons belges.

Dans le centre de la France on marie ordi-
nairement les houblons américains avec ceux des |
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Vosges , de Spalt ou méme de Bohéme, ce qu
produit les différentes biéres qui se rencontrent
5 dans chaque pays,
| Quant aux houblons anglais, la fraude est tel-
| lement compliquée qu'il faut éviter d'en ache-
ter sans avoir essayé sur la balle méme.

Les Anglais font une lessive laible de soude
et de potasse qui s'empare d'une grande quan-
tité de principes amers; ensuite, pour que le
houblon ait une couleur blanche jaune , ilsle
passent dans une eau chlorurée et le font secher
alétuve; mais il est presque en feuilles déta—
chées, fes fleurs n'ont pas toutes leurs écailles,
‘le lavage en détachant quelques—unes.
~ Quand on veut savoir si un houblon est de
bonne qualit¢ , on en écrase une fleur dans la
main et1'on s apercoit s’il a sa résine et son prin-
cipe odorant. Quant a sa lupuline, elle peut se
voir a l'eeil.

Enfin les bieres les plus estnmées sont celles de
Strasbourg et de Lyon.

Messieurs Payen et Chevalier ont soumis, di-
sent-ils, la lupuline qu'ils appellent la secrétion

~ jaune duhoublon, et ils ont reconnu les dix-huit
substances suivantes :

P A . T
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Eau, Acide carbonique,
‘Huile essentielle, Sous-acétate d’ammoniagque,




Traces d’osmazone. Silice.
Matieére grasse. Hydrochlorate de potasse.
Gomme. Sulfate de potasse. :
Malate de potasse. Carbonate de chaux.

ld. de chaux. Phrosphate de chaux.
Matiere amére. Oxide de fer.
Substance résinense . Trace . de soufre.

Dans les essais fais par MM. Payen et Cheva-
lier sur différents échantillons de houblons pour
rechercher leur valeur relative, il est probable
que la différence d un houblon récolt¢ dans un
été chaud, ou dans un froid ou pluvieux, aura
eté la cause de la différence que j'ai trouvée
avec les essais faits par ces Messieurs; et quand
au travail que j'ai faiten 1840, je suis persuadé
de ne pas avoir fait erreur. Ainsi, ces Messieurs
disent que le houblon de Poperingue leur a
donné 18 parties sur 100 de lupuline, et qu'un
houblon américain, vieux , ne leur avait donné
que 16. J'ai été a méme, plus qu'eux, de véri-
fier ces produits, et jamais je n’ai trouvé an hou-
blon américain moins de 16 partics, et jamais

dans le houblon de Poperingue plus de 10 & 12,
pendant trois années consécutives.

Dans le houblon des Vosges, j'ai trouvé, pen-
dant trois années de suite, 12 et 14 au lien de
i1 dont parlent ces Messieurs.

Quant aux houblons anglais, je n'en ai ja-
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mais trouvé que de fraudés, je n'en parle pas. |
Les houblons d’Alost que MM. Payer et Che- |
valier prétendent jeter et n’ étre bons a rien, se
trouvent cependant préférables aux houblons
de Busignye; ces Messieurs se sont trompés
sur leur qualité.
Quant aux houblons des environs de Paris
qu'ils préférent aux meilleurs houblons anglais,
jesuis de leur avis, parce que lesdils houblon$
anglais ne valent rien; mais je préférerais une
livre de houblon des Vosges, dont ils font peu de
cas, a un kilo de houblon des environs de Paris.
El je pourrais citer différentes localités ou j en ai
fait récolter pour m’assurer de sa force, entre
autres a Séry prés Crespy, en Valois, ou il est si
abondant qu'il empéche les arbres de pousser.
Je puis assurer que les meilleurs houblons
sont ceux de Bohéme ; les américains, quand iis
sont nouveaux , ceux de Spalt, d’Alsace et des
Vosges viennent ensuite. Les houblons belges ,
ceux de Flandre et de Paris. Quant aux houblons
normands, je les place en derniére ligne ; pour-
tant il y a des exceptions, et une houblonniére
qui existe prés de Lillebonne m'a donné une
biére moins acre que celle que j'avais trouvée
jusqu’a ce jour. |
Il est croyable que si ces plants de houblons
- que l'on cultive eussent été tirés de Spalt cu




=

moéme d'Alsace , ils se seraient {rouvés fonl
hons.

OBSERYATION.

En Flandre, des colporieurs el méme des mai-
sons que je pourrais nommer revendenl des
houblons vieux qu’ils trempent dans une cau
miellée. Cette fraude netrompe que eeux qui n'y
font pas attention.

Il y aurait bien d’autres fraudes que je pour-
rais faire eonnailre; mais je erois qu'il vaul
mieux s'abstenir d'en parler. |

Le bon houblen doit étre jaunadtre , tirant un
peu sur le vert, odorant et poissant les mains ;
mais en goutant ce houblon, il ne doit pas avoir
goit sueré, mais simplement son go@t amer.

Perfoliata ou Spicota (fournit I'Aloés).

Le suc épaissi de 'aloés perfoliata oun celui
de spicotin, fournit I'aloés, qui se divise en Lrois
espéees. Le premier et le meilleur est I'aloés
succolrin; il doit étre iriable, coulear bhrune ,
cassurg résinense , dou¢ d'upe odeur aromati~
que particuliére; sa poudre est d un jaune trés—
brillant. L’aloés hépalique est en masse, d'un
rouge fonge, d'une texure grenue, d'une cas-
sure terne, d'une odeur forte,




L aloés cabalin est le plus mauvais de tous s
on I'emploie pour purger leschevaux : c'est en—
core une cupidité mal entendue , car les che-
vaux sont aussi difficiles a purger que les
hommes.

Ainsi , pour les brasseries , si on voulait em-
‘ployer l'aloés , il faudrait employer 1'aloés suc-
colin. Ce suc épaissi est souvent mélange avec
‘la résine ou I'arcancon. Je suis certain que quel-
ques maisons de Lille en emploient.

Quausic amara.

‘C'est une écorce d'une espéce de noyer des
Antilles. Cet amer est bon, franc, sans arome ;
ane livre pourrait remplacer plusieurs livres de
houblon ; mais il n’a pas ce qui est si agréable et
que I'on aime a trouver dans la biére, I'arome.
OQuand on veul s'emparer du principe amer.
on le laisse infuser dans de 1'eau chaude quelques
jours ; on met une livre de ce bois brisé ou en co-
peaux dans 10 litres d’eau que I'on faif bouillir ;
on répéte une seconde fois avec 5 litres d’eau, el
on réduit jusqu’a 3 litres. On peut répéter la coc-
tion tant que 'on trouvera de I'amertume ; mais
les dites infusions de 10 et 5 litres suffisent, le
reste ne vaut pas la peine,
‘1l n’est pas nécessaire de couvyrir le vase ; l'ex™
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trait tombe au fond, on peut I'employer sans
crainte. Si on désire conserver celte dite amer-
tume , en ajoutant aux 3 litres 1 litre d’esprit
de vin, il se conserve fort bien en bouteilles
bouchées.

Alors, en distiliant du houblon par V'esprit de
vin comme il est dit ( 1'oyez distillation du hou-
blon ), quand on s’est servi de cette matiére pour
fabriquer la biére , quand elle est collée, préte
a mettre en bouteilles , on y ajoute son esprit
parfumé de houblon, et on obtient une biére
ayant le parfum du houblon.

Celte écorce donne ala biére la propriété d'ar-

réter les diarrhées, les dyssenteries chroniques.

L'éeorce qui enveloppe le bois quasia amara
a beaucoup plus d’amertume que le bois. Les
pharmaciens s’en servent beaucoup.

Elle est la base d'une ligueur nommée ver-
mouth de Turin ;

Et de celle que I'on appelle biltre en Angle-~
terre, et que I'on eonsomme heaucoup dans ce
pays.

Stryechine.

Découverte en {818 par MM. Pelletier et Ca-

ventou dans la noix vomique et dans la feve St-
Ignace , dans le bois de Couleuvre.
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La strychine se présente sous la forme de pe—

tits cristaux ; elle est soluble dans dans 6,667
d’eau a zéro, et en suspension dans 2, 500 par-
ties d'eau chaude.

Cette substance , principe actif de la noix vo-
mique , agit a dose extrémement petile : un
grain et demi suffit pour donner la mort.

Peut-on croire qu'en Angleterre elle-soit em-
ployée. Malheureusement cela est par trop vrai.
Toujours du poison partout , quand on parle de
ce peuple. En Allemagne, en France, je suis per-
suadé que 'on n'en [ait pas usage.

Ne vous plaignez donc pas, brasseurs fran-
¢ais, de ne pouvoir atteindre dans votre bhiére
le stimulant qui se trouve dans celle de ce peu-

ple ; c’est un bienfait que vous faites a 'huma-
nité.

L]

Opisian.

Suc laiteux que l'on recueille en pratiquant
des incisions aux capsules vertes di pavot.
~ Somnilére (papayer somniferum), a l'air il

brunit ( on I'appelle thébaique. )

On en fait une seconde qualité en pressant les
capsules et les feuilles du pavot a la decoctlon
on appelle ce dernier méconium.

L’opium nous arrive de I'Inde. 1l est sec, brun,

| —
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| ‘d'une cassure brillante, edeur fortement vireuse,
goiit amer, mais nauséabonde , soluble rdﬂﬂs

'eau. b

C’estle suc leplus cﬂmposé que l on uonnm
jusqu’a ce jour. Voici I'analyse : morphine, cor-
déine, nareotine, narcéine, méeonine, paramor-
phine , beudomorphine , acide méconique , ul-
mine , résine particuliére , huile grasse, cout-
choue, gomme , bassorine , ligneux, sulfate de
potasse, sulfate de chaux, sulfate de magnésie.

ACTIONX DE CETTE DROGUE.

Les brasseurs anglais en mettent dans les
hieres pour I'exportation, surtout dans leur por-
ter, en donnant pour raison qu’ils en mettent
trop peu pour faire du mal. :

Pourquoi en metlent-ils? S'ils en meltalmﬁ,
peu, son odeur et son goul ne sont pas assez
agréables pour ne pas éviter d ajouter cette dro-
gue. Ils en mettent pour agir sur le systéme
nerveux, pour pousser a l'ivresse : si ce n'était
pas pour cetie derniére raison, il n’en mettraient

pas.
Voici au reste | opinion d'un de nos plus fa-

meux medecins chimistes.

%

Aclion sur ['économte el usage de U'opium.

‘L’opium agit sur le systéme nerveux ; admi-

R '
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nistré & petites doses, il diminue la sensibilité ef

produit un état de calme qui porte au sommeil :

ce qui est surtout remarquable lorsque le ma-
lade est en proie a la douleur. A doses un peu

plusfortes, il agit d“abord comme stimulant éner-

gique ; il augmente la force, la fréquence et la

plénitude du pouls, etc., ainsi que la chaleur ani-

male et les forces musculaires : il exalte les [one-
tions intellectuelles, mais bientot et progressive-
ment on voit succéder a ces effets de la langueur,
de la pesanteur de téte, un affaissement général
el un sommeil agité et non réparateur. A hau-
les doses, c'est un poison des plus violents. Tl
détermine une inflammation trés—intense des or-
ganes digestifs , aeccélére la circulation, quel-
quefois la ralentit ; mais, dans tous les cas, le
pouls est irrégulier : il produit une sorte d’ivresse,
le coma , en un mot tous les symptdémes qui ca-

ractérisent le narcotisme et qui peuvent étre sui--

vis de la mort , ete., etc.
( Tiré de la Chimie médicale.

Ainsi, un brasseur anglais ne craint pas de
faire entrer dans une boisson que I'on consomme
tous les jours un poison aussi funeste.

Au reste, que ne doit-on pas attendre d’une
nation qui fait une guerre injuste & un empire
dont le souverain ne veut pas de ce fumeste breu-

, e — - —— _.—-—r-'- "-—*-_111 ...:
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vage qui empoisonne I'existence de ses sujels et
les fait périr? :

Au surplus, un peuple qui fouille les champs
de batailles, qui spécule sur les ossements hu-
mains, qui en fait du noir pour clarifier son su-
cre ou du cirage, est capable de tout faire.

Pour tout ce qui entre dans la composition de
la_biere francaise, presque tous les brasseurs
emploient des marchandises sinon bonnes au
moins saines et qui ne peuvent nuire a la sante
des consommateurs, car la gentianne, par exems-
ple, employée par quelques-uns, ne peut faire
aucun mal; la coloquinte pourrait bien offrir
quelques dangers ; mais il est si facile de recon-
naitre cette fraude qu'il serait trés-maladroit de
I'employer; ce n’est donc que par économie pour
prix du revient de cette boisson et a cause del’a-
vantage de la faire & son gout, que mon Ma-
nuel sera utile, car de tous les états, celui de

brasseur est peut-étre celui qui est fait avec le
plus de conscience.

CHAPITRE 1V,

FOMMES DE TERRE,

Introduites de l’Amérique par sir Walter

‘h iﬁL__-.-_m p—
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Raleig, en Angleterre et en Franee par Jac-
ques III, en 1712, pendant son séjour a Com-
mercy. |

Parmentier publia en 1776 une dissertation
trés-etendue sur leurs propriétés et les moyens
de la cultiver.

Grace a ce philantrope savant, cette bulbe est
devenue un puissant auxiliaire au pain et empé-
chera désormais une vraie disette en Europe.

Nous nous arréterons. sur cette matiére, ne
voulant pas dépasser les bornes que je me suis
imposées, et je finirai par I'analyse de cette bulbe.

100 livres de pommes de lerre sont composées de :

Fécule siéche. ..... Ay A 16 liv.
PRTERORYING. o i's o o s6s o000 9 liv.
Fau de vegétation........, 05 liv.

LOBALL S aon 100 kv

CHAPITRE V.

PETITE RAPE MECANIQUE PROPRE A FAIRE LA FRCULE DE
POMMES DE TERRE.,

Celte petite machine est un diminutif des
grandes rapes que construit le méme mécani—
cien: Elle se compose d'un bati formé par % pieds

el .___.h-__.'_-l"_.l _')‘\
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ou montants en bois A, et de plusieurs traverses
B. La partie supérieure {orme une espéce de-
trémie C ou l'on jette les pommes de terre a
mesure qu’elle se réduisent en pulpe, par le mou-
vement rotatif et accéléré d'un eylindre en fonte, .
a 'aide d'un engrenage dentelé quon ne peut
apercevoir, vu qu'il est situé derriére la figure
D, lequel cylindre est tourné a sa circonférence,
etorné de lamesde scies qui peuvent se démonter
pour &tre relimés : un plan incliné E amene les
tubercules sur le devant du cylindre tandis qu'un
volet de pression F, rendu mobile par de petites
moufles sur lesquels pendent des poids G suspen—
dus i un cordeau H etune entretoise quis’ avanec
a volonté sur le cylindre, afin qu’aucun morceau
de pomme de terre ne puisse passer sans etre
rapé, la pulpe s'échappe dans la partie inferieure
glisse sur le conduit I, et tombe dans un baquel
J; cette petite machine prise a la fabrique de
M. Quentin Durant, faubourg St-Denis, N. 189,
a Paris, ne cotite que 75 francs; une femme la
manceuvre facilement a I'aide d'une manivelle.
(e mécanicien en construit pour la force d'un
homme, prix 150 franes; idem, lorce de deux
hommes, 200 francs, pour un cheval 300 francs,
deux chevaux 500 [rancs el au-dessus.

Dans son ménage, on peut prendre une feuille
de tole, 1a percer de trous, et frotter la pomme
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de terre sur le coté ou sort les irregularites de
ta tole, en la clouant sur un morceau de hois on
la mettant au—-dessus d'un tonneau.

« — m——

CHAPITRE VI.

LA PECULE.

Elle fait partie des graines des graminees et
des légumineuses; les marons , les pommes de
terre, les racines d’orchis, etc. |

La fécule est souvent dans les graines le plus

particuliérement mélangée avec du glutten.

Alors, pour l'extraire a I'état pur, on divise les
plantes graines ou racines, el on les lave dans

I'eau au-dessus d’'un tamis. Il existe des rapes a
cet eflet.

Ce liquide s'empare des principes qui sort so-

lubles a froid, entraine la fécule qui, par son

poids spéc.figue, tombe au fond. C’est par ce
moyen que l'on retire la fécule de la pomme de
terre, seule fécule que nous ayions besoin d'a-
voir a notre disposition.

La fécule pure est blanche, pulvéruiente .
eristalline, insipide, sans odeur. Lorsquon l'ex-
pose a l'action du feu, qu'on la torréfie, elle se
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décompose 1°, en gomme ; ensuite, si on pousse
le feu, on en fait du charbon.

Lair sec n'a pas d’action sur elle; I'air hu-
mide la fait gonfler en ce qu'elle absorbe une
petite quantité d'eau. Elle est insolubie dans
I'eau froide, mais elle se dissout dans 1'eau

chaude et mieux dans!'eau boulllanle lorsqu’elie
est un peu torréfiée d'avance.

Lorsque la fécule est traitée par I'eau houil-
lante et qu'on abandonne la liqueur a elle-
méme, elle se prend en gelée par le refroidis-
sement, cest a cette gelée que I'on donne le

nom d’empoi de fécule.

On appelle fécule verte celle qui a eté sim-

plement égoun‘-e et fécule séche qui a sétﬂé
a I'étuve.

%

CHAPITRE VIL

ORGE GERME.

On donne ce nom a l'orge qui a pouss'é‘son

germe en dehors de son enveloppe, et pour y
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parvenir voici les moyens employés par les mai-
feurs (1) ou brasseurs.
On appelle germoirs les endrmts ou on étend

le grain pour  le faire germer.
Ces locaux doivent étre autant que possible

'voﬁ_lés et peu éleyés pour y maintenir une cha-

leur coustante. Ils ne doivent pas avoir de cou-
ranls d’air, ni recevoir la lumiére du soleil.

A cet effet on fait tiédir de I'eau ; on la verse
dans un tonneau ou préalablement on a mis son

. orge ;on laisse 30 & 40 heures puis, quand cette

orge a augmenté de volume d'un cinquiéme et
de moilié de son poids primitif, on peut s’aper-
cevoir si 'orge a assez trempé en en écrasant
entre deux doigts : leur compress’blhté dénote
I'état convenable.

- On prend cette orge et on la met entassurun

plancher ; on laisse cette couche en repos pen-

~dant 3% a 36 heures, si c’est en petite quan-

tité, aprés cela on la retourne avec une pelle de

- bois, onrépate ce travail deux fois par jour. -
Dans ces remuements successifs, le grain ab-

sorbe l'oxigéne de l'air, la température aug-
mente, alorsl’orge qui était redevenue séche a sa

(1) O donne ce nom aux hommes ocenpés i germer les
graine, -
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surface, reprend 1'humidité au point qu'elle
mouille la main. En brasserie ils appellent cela
faire suer le grain.

A ce moment les racines commencent a se
faire voir au bout de chaque semence qui se di-
vise en trois petites racines, et elles-augmentent
rapidement en longueur a moins qu’en en arréte
le progrés en remuant assez souvent avee la
pelle. 24 heures apres la pousse des racines, on

apercoit le germe qui s'éléve de la méme ma-

niére avec les racines; lorsqu'on s'apergoit
qu’elle avance a l'extrémité de la semence, on
arréte, on fait sécher son grain germé dans un
tour quand le pain est retire, ou sur des séchoirs
ou la température doit étre de 30 degrés eelm-
grades, et petit-a-petit a 66.degrés.

En 24 heures le grain mis dans les séchoirs
est sec, ce qu'au reste il est ficile de sa-
percevoir. .

- Quand on fait son grain eén petit, on peul aussi

le torréfier i petit feu dans un briloir a café ou

dans une pelle de tole et méme un chaudron.

Il existe dans les brasseries des tourailles qui
séchent de grandes quantités de grains. Inutile
de donner plus de détails dans cel-ouvrage (1).

‘1) II { ut avoir soin qund vous retournes votre grain et

1!
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CHAPITRE VIII.

Yoiei Vagent.le plus difficile a traiter.

A &, . Levure de¢ biere.

 (ette matiére est I'écume de la biére mélan-

gée avec une quantite de gluten.
Si 'on filtre cettelevure, le ferment reste sur

le filtre, 1'eau passe. L'on presse la levare, et

pour la conserver on la-met dans unevessie que

~'on bouche herméthuement et que 'on plonge
au fond d'un puits au moyen d'une corde. De

cette maniére on peul conserver la levure trois

.mois : on peutencore conserver sa levure de 15

a 38 j'ﬂurs, enfermée dans une vessie et mis
dans une cave bien fraiche.

Ordmalrement 'on se‘'sert. de levure de biére,
¢ e&t la mellleure. .

qne la germinaison commence , de_le faire fort doucement
pour empécher la- fibre de s'allonger em fil, une polme
‘courte ¢tant la meilleure, :

- (1) Voyez Gluten.
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~Levure que I'on peut faire quand o:: n'rna pas de

[raiche.

Prenez 4 litres d’eau, _
2 kilos de farine de froment ou de seigle :

Faites bouillir pendant 10 minutes, décantez,
¢ 'est-a-dire relirez deux litres que vous mettez
dans un endroit & 30 ou35 degrés Réaumur de
chaleur, 15 méme peuvent suffire. La fermen-
tation commence au bout de 36 heures; alors
on y ajoute % autres litres d’'une décoction sem—

blable, et ainsi de suite, jusqu'a ce que vous.
obteniez la quantite de levain qui vous est né-
cessaire. 11 n'est pas besoin de renouveler si

vous en avez assez de la premicre opération.

Levwure écossaise.

En Ecosse , les brasseurs onl une autre ma- -

niere de faire leur levure. lls mélangent 5 kilos
de farine avec 8 litres d’eau bouillante, couvrent
la bouillie et 1a mette pendant 8 heures dans un

endroit tiéde a 30 degrés; aprés ce temps ils y-

ajoutent 1 kilo de levure Iraiche, et au bout de
6 a 8 heures ils obtiennent une nouy e!le quan-
tit¢ de levure nouvelle.

nil
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~Dans de certaines contrées allemandes on
préfére ce levain a la levure de biére des bras-
seurs, et les brasseurs de ce pays nutilisent pas
leur levure; je crois que la routine y est pour
beaucoup. Je n'ai pas reconnu la supériorité de
cel usage, et méme j'ai trouvé qu'il ne vaut pas
la levure de biére ; est-ce parce que je m'y suis
‘mal pris? Je ne le pense pourtant pas; je crois
que pour le vinaigre il est excellent.

Comme nous ne cherchons pas & accidifier
notre modt; la levure de biére est donc préfé-
rable pourtant. Voici la méthode :

Prevez froment germé ( malie broye ), .. 2iiv.

R S o heh W a e GV o b Ay € g 6 onces

R b e o 4 i

R s s o b &so s opdieisic e i o
Bouteilles d'eau de riviere...... 2

............... | pinte.

Faitesbouillir votre houblon dans 12 bouteilles
| d’eau jusqu’d réduction dun tiers ; passez i tra-
vers un linge ou tamis , faites refroidir & 30 de-
greés Réaumur, on y pétrit les farines dans
les § bouleilies d'eau restantes, on fait dis-
soudre sa colle et 'on mélange cette décoction

B
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avec les partles pélrles %1 la chaleur de I'ébulli~

tion. v

Je ferai une observation bien simple : le hou-
hlan ajoute a cette composu;mn ne peut que re-.
tarder la fermentation , par conséquent le tra~
vailde faire bouillir cette fleur dans 12 houtellles-
est parfaitement inutile et méme nuisible & mon
avis. L'eau tiéde sera meilleure a. ajouter et
abrége considérablement le travail.

Ce levain mis dans une vessie ficelée hermé-
tiquement, se conserve dit—-on un moissans s’al-
térer en le mettant comme les autres a ‘la cave
ou au fond d’un puits. |

Jumais je n’ai eu l'occasion de le conserver.

F.evare grecgua.

Voici la maniére dont les Grees forment leur
ferment, a Smyrne et dans le Levant, tant pour
la fermentation panaire que pour la biére, les
vins de grains que pour faire de 1'alcool.

On concasse grossiérement des pois chiches ,
~on les jette dans 4 pintes d’ean chaude, mais
pas bouillante. Au bout de 7 & 8 heures au plus
on presse les pois et l'eau dans wn linge;
on y ajoute 112 kil. de farine de seigle, le
mieux serait 1|2kil. d'orge germé réduit en fa-
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nine. On ais une pale iquide et on v ajoute 30

“grammes de vinaigre trés fort. On tient cette pate

dans un endroit pour la [aire lever au bout de

10 & 12 heures, si vous 'avez mise & 30 ou 35

degrés Réaumur, et méme 40 ; elle doit &tre
bonne pour remplacer la levure de biére. :

; - Cetle levure a le grand avantage de servir a

’* la fois aux fabricants de vins factices et aux vi-

naigriers.

-~ Ce levain peut se multiplier comme le précé-

dent en conservant de la pate pour le lendemain.

~Si la pate est trop liquide , on peut y ajouter

du seigle ou de la farine d'orge. Ensuite on laisse
refroidir le mélange juéqu'a ce que cela soit de .

15 & 18 degrés, puis l'on y ajoute le houblon.

La mosse commence bientot a [ermenter, et au

boul de 2% heures elle est convertie en un levain

.| propre a étre employé immédiatement. '

OBSERVATION (1).

Il est entendu que pour cesdits levains il faut
necessairement de la Chaleur telle que je 'ai -

dit : si pourtant on n’avail pasd’ endrmts chauds,

(1) Un chimiste anglais obtient un ferment en faisang pas-
ser du gaz acide carbonique dans une ﬁ)rte-mfuman d’orge

germs, mettant ce liquide A la te'upéralurc dite ci-dessus *
pour les autres ienu‘es 3
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on pourrait, au momentde sa fabricalion, quand
ce composé a 30 4 35 degrés, I'entourer d’une
ou deux couvertures, le fermer et I'envelopper
entiérement; la chaleur se conserverait, ou faire

comme les ménageres de certains pays font pour
lear riz.

Quand le riz est creve, elles enveloppent le

vase qui le contient d'une bonne couverture de
laine et meltent tout cela entre deux matelats.
Il finit de cuire et elles épargent le bo's et les
s0ins ; ety ajoutant comme dans les autres fer-
menis, par quantités voulues, la farine de seigle
ou celle d'orge. ou mieux encore celle comme je

Iai déja dit, d’orge malté. Une petite pompe pour
[abriquer des eaux gazeuses est nécessaire pour

cetie operatior,

Autre recell de levure.

Une maniére beaucoup plus simple est celle-

ci qui réussit fort bien pour faire lever la pate ;

elle est méme pour cet effet préférable au le-
vain de biere. En Angleterre on ne se sert pas
d’autres: Je suis forcé de dirc que je ne l'ai es-

-sayee que pour cet objet.

Fondez volre bi-carbonate de soude dans une

~quanlite d’eau voulue ; dans ce liquide pétrissez

8 onces de farine d'orge, de froment ou de

' seigle, de mamére a en lormer une pate liquide

— e,
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un peu ¢paisse; apres, prenez 6 onces d'acide
murialique, ajoulez-y 12 onces d’eau, pétrissez—-

ydel'orge, dulromentou duseigle; faites une pa-.

te comme la prem é.e, mélangez-les ensemble ,
mettez cesdites pates dans un endroit chaud et
fermez le vase. Une décomposition a lieu qui
forme de I'acide carbonique, mais qui, en se for-
mant, produit votre levain.
~ Aubout de % a 6 heures, a une chaleur comme
je 1'ai annoncé pour les autres ferments, votre
levain est fait.

Il reste dusel de cuisine dans votre levare
qu: certes ne peut étre que saine.

(: est a peu prés la méme maniére de décom-
poser pour faire les eaux mousseuses factices,
a 'exception que I'acide tartrique ou I'acide sul-
lurique remplace I'acide muriatique.

Régle générale.

- Le meilleur de tous les levains est sans con-
tredit la levure de Biére.

Jamals on obtiendra de bonne biére si on se
sert d'un mauvais ferment ; il faut que la leyure
soit d'un gris blanc : si vous trouviez en cassant
-yolre levure qu'elle edt un asp2ct noir, soyez
persuddé qu elle ne vaudralt rien; elle provien-

drait d’'une mauvaise fermentation , sans force : -

LD
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_ L'eau nul dl“‘)'li nag ls layuro alla act on gps-
pensmn dans le hquide

Toutes les levures mises en ébullition avec un
mot quelconque, perdent pour plusieurs jours la

{aculté de faire fermenter, et jamais elles ne re-

prennent leur prem:ére force. Quand 1'ébullition
est prolongée, elles la perdententiérement.
Partout on peut avoir de la levure de biére en

la faisant prendre chez un brasseur, et sion est
obligé de 12 faire voyager, on la passe a travers

un linge et on la garantit autant que possible de
la chaleur. Ceux qui fabriqueront de la biére
garderont ensuite celle qu'ils feront.

e - = —
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CHAPITRE IX.

ICHTYOCOLLE ( U COLLE DE POISSON ).

Cette matiére est la membrane interne de la
vessie natatoire de certains esturgeons. On lave

catte vessie que l'on prive de sa tunique exté-

rieure. ;
On en fait une bien moins bonne en faisant
bouillir les cartilages de tous les poissons dé-

pourvus d’écailles.
~ La premiére est livrée au commerce sous

trois formes : en grands cordons, petits cordons

e —
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et en feuilles; elle est toujours blanchétre, demi-
transparente, séche, fibreuse, tenace et dune

n fadeur insipide.

Lorsqu'on la met entre la lumiére et I'eeil, on
apercoit , en la faisant mouvoir, une espece de
de chatoiement qui provient desrayons de la lu-
miére a travers les fibres.

Macérée a 1'eau froide, elle se gonfle , se ra-
mollit : dans I’eau bouillante, elle se dissout sans
résidu et donne, en se refroidissant, une gelée
demi-transparente et d'une consistance solide.

La cherté de celle de premiére qualité est de
{8 A 20 francs la livre , ce qui a fait exercer la
cupidité des contrefacteurs; il existe a Paris une
~ famille de juifs qui ne fait que cela; la peak
de Fanguille est travaillée par eux en grande
quantite. |
La colle de poisson factice est simplement
la membrane du veau ou du mouton ; elle esten
feuilles assez réguliéres , minces, flexibles, blan-
ches, demi transparente, non chatoyante, ce qui
peut la faire reconnaitre ; inodore et d'une sa-
veur-salée. Assez ordinairement j’en ai vu ou ce
goit était retiré.
Lorsqu’on divise cette fausse colle de poisson
elle se partage en tous sens, bien différente en
;. cela de la vraie; qui ne se partage jamais que
: dans le sens de ses fibres. a

|
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Si on met un morceau de celie colle macerer
dans I'eau, en se ramollissant elle se luméfie, et
loin de conserver sa forme comme la vraie. elle
se divise en pelits grumeaux et présente l'aspect
d’un précipité caillebolé : traitée parl’eau bouil-
lante, elle laisse un résidu compose environ du
J.ers de son poids; la liqueur qui en provient ne
se prend pas en gelée, tandis que dans les mémes
conditions , la colle de poisson se dissout presque
entierement et donne une gelée trés-consistante,

On trouve aussi dans le commerce une quan-
tité de colle de poisson en petits cordons, que son
défaut de salubrité fait reconnaitre comme de
qualité inférieure. Elle est d une couleur grise
terne, d'un aspect comme offrant ca el la quel-
ques traces de chatoiement ; I'eau bouillante ne-
la dissout pas entiérement, la gelée qu’elle
donne est trouble , le résidu de I'ébullition est

volumineux; il est donc nécessaire d essayer
avant que d’acheter.

La colle de poisson s’emploie le plus souvent
pour la clarification de la biére, en médecine et
chez les parfumeurs. |

La Société d'encouragement avait proposé, il
¥ aquelques années, un prix de 2,000 fr. pour
*elui qui pourrait trouver une substance suscep-

ible de la remplacer : un chimiste fut chargé
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d’'examiner un mémoire et des échantillons en-
voyés par M. Grenet , négociant de Rouen.

Dans ce rapport , il est dit que la gélatine do
ce fabricant, quoique possédant la plupart des
propriétés de I'ichtyocolle, ne pouvait cepen—
dant clarifier la biére.

Cette particularité engagea la Société a Jaire
quelques essais sur la clarification de cclte bois-
son, et elle ne tarda p1s i s’apercevoir que, dans
cette opération, la maniére d’agir de la colle de

poisson ¢tait pour ainsi dire mécanique.

~ En effet, en faisant détremper cette substance
dans I'eau froide pendant 36 heures et la molas—
sant avec les doigts, on voit qu'elle est formée
de fibres droites, nacrées , qui finissent par se
disséminer dans le liquide, et ont la propriéte de
se contracter quand elles sont en contact avec
la biére. Elles forment, pour ainsi dire, un re-
seau qui se resserre de plus en plus, et le li-
quide est forcé de traverser ses mailles dans les-
quelles il dépose les impuretés qu'il contient.

Préparation de la colle d2 poisson pour U'em-
” ployer.

Prenez 2 gros de colle de poisson, déchirez-la
en petits filaments afin qu’elle ait moins de diffi-
culté a se dissoudre; prenez une bouteille de
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verre, de faience ou de grés ; mettez votre colle,
jetez dessus de la vieille bidre jusqu’a ce qu'elle
se trouve baignée. Sivous n'en avez pas, meltez
del'eau coupée a mo'tié ou au deux tiers avec
de I'esprit de vin; quand au bout de 2% heures
la colle a absorb? ce liquide ou A peu pres, el I'a
mis en gelée, ajoutez-y de I'eiu tiede afin d'a-
voir environ 2 litres de liquide, puis ajoulez-y
un verre d esprit ou d'eau-de-vie, fermez votre
bouteille et mettez-la a la cave.

Si vous ne faites que la quantlté de colle dont
vous avez besoin pour le moment, il est inutlle
d’y mettre de I'eau-de-vie.

11 faut que votre colle so’t pissée & travers un
linge blanc et qu'elle ait 4 peu prés la consistance
de sirop d'orgeat dont elle a I"apparence. Le
meilleur est de faire sa colle fur et A mesﬂre de
ses besoins.

Chaque quart de biére emploie au moins un
gros de colle de poisson. On retire quelque peu
de biére du buril pour bien battre catte colle:
ensuite on jelte le tout par la bonde, et 'on mé-
lange la portion liquide avec elle. On se sert de
baguettes d'osier comme les patissiers font pour
battre des ceufs.




CHAPITRE X.

CARAMEL.

On a besoin d'avoir sous la main une matiere
qui puisse communiquer 4 un modt de biére de
la couleur quand ellen’en a pas assez d’elle-méme:.
alors on prend du caramel soit desucre, soit
d’orgetorréfié; onl'étenddans le liquide en ayant
soin de prendre un peu de cedit pour le mésager
avant que de le jeter dans la biére, car sans cela
il tombe souvent au fond sans se délayer. Il faut
dtre avare et en mettre sans exces, surtoul sion
emploie du caramel fait avec de la melasse de
betterave , le plus mauvais de tous.

Le meilleur moment pour le faire entrer dans
le liquide, s'il est besoin, est I'instant ou vous re-
tirez le houblon de son mout.

Manieére de fabriquer celui de sucre, mélasse, de
cannes , cassonnade et méme mélasse de belte—
raves.

Vous mettez dans une bassine ou méme dans

une petite casserole , un des principes sucrés dits
3o
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plus haut, le quart de sa contenance : faites un
feu clair et vif dessous ; si c'est le sucre on la

eassonade que vous employez , ajoutez un peun
d’eau. Vous faites bouillir, la matiére monte sou-

-vent, vous remuez continuellement, car il faut,

eviter de laisser prendre au fond de votre chau-
diére. Enfin votre matiére , quand elle passe au
caramel, se boursoufle, il s'¢échappe des bulles
qui sentent cetic odeur; on a un peu d’eau
chaude el on en jette pour remuer la partie
prise.

Si on employait de I'eau fro'de, quand vous
la jetteriez dans le liquide bouillant, il pourrait en
rejaillir au dehors du vase et vous braler.

Sivotre matiére n'était pas entiérement passée
au caramel , on y ajoute un peu d’eau et on re-
commence. Quelquefois la matiére cherche i
s echapper du vase et a passer par-dessus, ce
qui pourtant ne doil pas arriver si vous re-
muez conlinuellement. Enfin, si cela arrivait
vous y jetteriez gros comme un doigt de sain-
doux ou une cuillerée d’huile, et de suite la ma-
tiére redescendrait.

Il suffit d'une fois pour apprendre ce travail.

Il ne faut pas que votre bassinie ou volre cas—

. serole soit ¢lamées ; car I'élamage se trouverait

enlevé
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Caramel d’orge.

On prend de l'orge cru, on le grille comme
I'on fait pour le café. Quandil a obtenu une belle

couleur brune, on le moud, on y jette dessus de

I'eau bouillante , on laisse cela refroidir, on de-

cante le liquide ou on le passe a travers un

linge ; on met par litre de ce liquide, que I'on fait

le plus coloré possible, un quart de litre d’esprit

de vin : on boucheles bouteilles et on conserve

pour son usage. Le blé, le seigle, 'avoine, peu—
vent remplacer l'orge. |
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CHAPITRE XI.

REACTIFS.

Mot donné a des subslances qui, mises en con-
tact avec des corps, excrcent sur cesdits une ac-
tion assez sensible pour faire connaitre, par les
changements, quelle est la constitution du corps
que 'on soumet a I'experience.

Ceux enfin indispensables aux brasseurs: aux
fabricants de sirops sont les seuls que je vais dé--

crire. -
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Réactif pour amidon ( lode ).

Substance découverte en 1811 par M. Cour-
tois, fabricant de produits chlmlques

Cristalisable en lames d'unnoir bleuﬁtre. éclat

meétallique ; elle a 'odeur du chlore, une saveur

acre, prise intérieurement clle empoisonne. Pour
I"employer comme réactif, on dissoul 20 parlies
d'iode dans 80 parties d'alcohol. On conserve ce
produit dans nn flacon bouché a I'émeri. Il suffit
d’introduire une goutte de ce réactif dans un li-
quide contenant un atdme d’amidon pour que la
liqueur se colore en bleu plus ou moins foncé ,
selon la quantité d amidon. Ce réactif est si sen—
sible qu’il fait découvrir, dit-on, dans un liguide
ou il n’existerait que dans la proportion d'un 450
milliéme.

Comme l'iode est cher, on le falsific chez les

droguistes avec du charbon. Le moyen de recon-

naitre cettefraude, c'est de mettre de I'iode dans

del’alcool. 1l ss dissout et le charbon reste.
La dissolution de Il'iode dans I'alcohol doit se

conserver dans une petite bouteille fermée par
un bouchon a I'émeri,

Reéactifs pour sreconnailre ics acides.

Le tournesol nous arrive presque toujours de
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Ja Hollande en petits pains; on les broie dans
un mortier. Quand ils sont en poudre, on les dé-
laient dans de 1'eau distillée, suffisante pour [or-
mer une espéce de peinture assez forte pour
pouvoir, avec un petit pinceau, I'étendre sur des
feuilles de papier blanc. Quand celte matiere est
séchée, on la conserve a 1’abri de I'air. Ce papier
n’est pas directement bleu, mais enfin, vous re-
plongez une petite bande dans une matiére ou

| il existe de V'acide sulfurique, la couleur vire au

rouge et sa sensibilité est si grande, dii-on, que

| la présence d'un 4,695 milliéme d’acide sulfuri-

que peut étre reconnue; mais il a une propriete
trés-importante pour les brasseurs.

Car, si la couleur était virée au rouge par l'a-
cide carbonique, il suffirait d'exposer le papier
ainsi rougi a une douce chaleur pour qu’il re-
prenne sa couleur bleue, ce qui arrive aussi avec
I'acide acétique faible , mais pas aussi promp-

tement.
~ Si c'est I'acide sulfurique ou tout autre acide
fixe qui a agi sur lui, sa couleur primitive nere-
parailra pas. Ainsi, si un brasseur employait du
sirop de fécule qui n’ait pas été bien saturé par
la chaux et que cela, comme il en est certain,
retarddt sa ferment:tion, il reconnaitrait de suile
| la cause a l'aide de ce réactif.

L R e



Papier de lournesol rougi par un acide , pouvant
servir de réaclif pour les alcalis.

Ansi, si I'on veut étre sir de ne pas avoir ex-
cédé en carbonate de chaux la quantité voulue

pour saturer I'acide sulfurique, on plonge ce pa-

pier. Alors, de rouge il redevicnt bleu, son état
naturel : de cette maniére, tout fabricant de
sirop peut faire absolument son sirop neutre en
acide et alcali.

Reéactif pour gomme. :

On verse trois parties d’alcohol sur une de ma-

tiere. S'il existe de la gomme, I'esprit de vin la
précipite.

Reéactif powur [erment pur.

Quand on croira qu'une farine peut contenir
du ferment, on peut verser quelques gouttes

d’infusion de bois de gaillac dans l'alcohol , a

I'instant il se développe une couleur bleue.

Reactif ponr gélatine animale el albu~ |

miéne (Tanuin).

Nous avons annoncé a I'article Eau , que l'eau

=
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d’étang, de citerne étaient chargées ordinaire- '

ment d’animacules, etc., et par conséquent il |
fallait éviter autant que possible de se servir
d'eau chargée de mtiéres animales, parce
qu'elles feraient développer la fermentation
acide ; le tannin ayant la propriété de précipiter
la gélatine, on peut se servir de ce moyen pour
reconnaitre s'il en existe dans I'eau que I'on veul
employer pour brasser. A cet effet , si on se sert
de ce tannin, V'eau dans lequel il sera a‘oute ,
¢'il existe , il se formera un précipité visqueux se
desséchant a I'air, formera une masse résineuse

insoluble dans I'eau et qui, jeté sur des charbons A

" ardents, exhalera 'odeur ammoniacale. |

I
I
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Jernambowure,

S'obtient en colorant du papier avec une in-
fusion de bois Il bleuit par les alcalis. Au reste,
ayant le papier de tournesol, on peut s’en dis-
penser.

i
[l

Cucurma ow RRuwbarbe.

En colorant du papier avec une décoction de
% cucurma ou de rhubarbe, il est jaune et bruni
par les alcalis.

Tous les réacti_fs doivent &tre a l'abri et a
A1 Taction des vapeurs acides on ammoniacales :

__._..H-“
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il faut donc les conserver dans une peti_te boite

fermant hermétiquement, un étui 4 peése-esprit
ou un étui de lunette, ou méme un étui en bois

a aiguilles est fort bon et n'est pas embarras-

sant.

Fabrication du sirop de fécule pour une pelit
brasserie, quanton veut marcher a la vapeur.

L. propriété de I'acide sulfurique est de car-
boniser toutes les substances avec lesquelles il est
mis en contact, et surtout les substances vegeéta-
les, il est done néczssaire, pour avoir une cuve qu;
marche longtemps el ne doane pas de couleur au
liquide, de la faire doubler en plomb: on peut

se servir ind.ffléremment d'un tonneau ou d’'une

cuve en bois.

Cependant, en fabricant son sirop pour faire de
la biére, afin d'éviter celte dépense quand on
tient & économiser, on peut se servir d'un simple
tonneau ; quand on veut en f2ire de petites quan=
lités, un poten grés, tel qu'un pot a beurre d Isi-
gny, peut fort bien laire I'affaire, pour bien
opérer la sacar.fication de la fécule, il faut
une ébullition vive et soutenue; on fait arriver
la vapeur par un tube en plomb ou en cuivre,
alors elle arrive de la chaudiére et procure 1'é-
bullition 2 la cuve. Le tube doit avoir une clef au

g ¥
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robinet qu'on ouvre quanton veul faire arriver la
vapeur a la cuve, ce conduit doitse terminer par

3 petites branches percées de petits trous, afinde

donner issue a lavapeur et étre 2 pouc. du fond.

Supposons que I'on veuille fabriquer 100 kilos
de sirop 4 peu pres a 38 dégrés: on verse dans
la cuve 100 litres d’eau, ony ajoute, quand 'eau
est & I'état tiede, ce qui arrive en quelques mi-
nutes, en ouvrant la clef du conduit de la va-

| peur, 3 kilos d'acide sulfurique a 66 degrés

( huile vitriole); I'eau est bientot bouillante, c’est-

| a-dire en ébullition, d’autre part: vous avez 100

litres d'eau contenue dans un baril; vous faites
passer vos 100 kilos de fécule par petites parties
dans ce liquid> que vous délyez le plus exacte-

ment possible afin d'éviter qu'il y ait des gru-

meaux ; quand votre fécule est entiérement de-
layée, vous ouvrez 1a canelle que doit avoir ce
tonneau et qui doil 8tre posée de maniere a ce que
la mtiére tombe d'elle-méme. e robinet élant
ouvert dans la cuve, ol sont les 100 litres d eau,
que I'on appelle cuve a décomposer, cette bouil-
lie, contenant I'amidon, se prend en empoi en
tombant dans I'eau boulllante acidulée et cet

{ empois est bientot a I'état de gomme.

Il faut activer le feu et au bout de 5 a6 heures,
selon la force de votre vapeur, la maticre doil

avoir passé a l'état de sirop.
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Si vous vou'ez vous en assurer, prenez de celte
matiére, p'ein une cuillerée a calé, mettez-la

dapns un verre a champ *gne. versez-y la partie
d’alcohol de commerce (1) a 33 degrés et si yous

neremarquez pas dansleliquide unespécs de pré-

cipité gélatineux, flaconneux, c'est signe que 1'o-

peération est bien faite; si le contraire a lieu,
c'est qu’il existe encore de la matiére gomeuse,
quin’a pas été transformée en sucre.

Le degré de vapeur; pour bien désacidifier,

doit &tre de 3 atmospheres 1]2. Plus ne vaudrait 1

rien, moins causerait du relard, a 3 almospheres,
on peut employer deux p. 0j0 d’acide sulfur.que,

au lieude 3 comme je I'ai dit,il y a méme des

maisons qui n'en emploient qu-un p.. 0§0.

Il faut avoir so'nd2 ne remplir la cuve qu’'au
2ip. afin que la mat'ére ne renverse pas quand
elle est en ébu'lition. '

Il faut avoir,soin que sa cuve soil couverte.
mais elle do't avo'r une petite trappe qui se léve

a volonté, afin de donner passage a la vapeur

de la matiére en éhullition, et au tube de la
chaudiére s'il en est besoin.

Il est essentiel que la cuve soit plus profdhde
que large, il faut aussique le haut soit plus évasé

-

(1) Voyez a I'article Réactif.
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d un tiers que le bas; la cuve par lebas ne doit pas
surpasser deux pieds Quand vous vous aperceyez
que votre matiére, ainsi que nous l'avons dit, esl
transformée en sucre, vous procédez a la satura-

tionde l'acide su!furique, vous ralentissez le feu,

fermez la clef qui donne issue a la vapeur: alors

prenez du blanc de Meudon (carbonate de chaux),

mis en bouillie dans de I'eau, versée par petites
quantités dans le liquide, alors s‘'opere une vio-

jente effervessence : quand elle est terminee, on

recommence la méme opération, jusqu'a ce quer
vous ayez parfaitement saturé, l'acide sullu-
rique que l'on reconn:it en projetant peéu de
blanc, qui ne produit plus d'e(forvescence ; alors
on ouvre le robinet de vapeur et l'on donne le
plus de chaleur possible. |

Pour étre bien persuadé de sa saturation, on
prend un peu de papier a réactil, connu sous
le nom de papier teint de tournesol ; on le plonge
dans une petite partie du liquide, s'il ne tire pas
au rouge, la saturation est parfaite. On s’en as-
sure encore en le godtant : on ouvre la canelle,
on fait écouler le ' quide dans un tonneau, et e
sirop est clair au bout de 12 heures; on soutire
el on procéde a son évaporalion dans une cuve
de bois ou de cuivre qui soit ronde et ait 18 pou-
ces de diamétre sur un pied de haut. Cette cuve

doit étre garnie d'un serpentin en cuivre, peu
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épais, mais cependailt capable de soutenir %
atmosphéres, ce serpentin donne issue a la va-
peur, et la reconduit d’autre part dans la chau-
diere, ce quilait qu’elle n’éprouve aucune perte,
de vapeur, si ce n’estparla sous-pape de sureté,
alors il y a économie de charbon el travail plus
sur et mieux suivi.

L'évaporation se conduit le plus vite possible,
Jusqu'a 28 ou 29 degrés au pése sirop, on laisse
encore refro'dir, pour laisser déposer pendant 24
heures; a ce degré il se dépouille enl;lérement
méme a 2% degrés. Peu de sulfate de chaux reste
dans le liquide.

Siensuile on veut I'obtenir blanc et clair, il
faut faire le méme trava’l qu'au sucre pour sa
clarification; délayer du sang ou prendre 6 a 8
ceufs par 100 kilos, en prendre les blancs, les
ballre jusqu’a ce qu’ils soient en neige, les fncor-
porer au liquide, mettre ce dernier en ébullition,
F'écumer, prendre 12 p. 0j0 de noir animal aprés
I'avoirlavé a deux eaux, le jeter dans le liquide,
puis passer a travers un filtre. (Voyez a l'ar-
licle filtre.) |

Il deviendra cliir comme de I'eau, ayant un

gout sucre et sera excellent si vous prenez les
soins convenables (1). :

(1) Si vous voulez I'avoir & 1'état de sucre massé, faites
réduirﬂ a 38 degrés a cet effet plungez un pese mrup dang
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Si vous vomez te raire accélérer, Temucz .C
avec une spatule quelques heures aprés I'avoir

mis a la cave.
Il y ades moyens dont on se sert pour accelé-

rer la réduction du sirop sans employer un vide
parfait. Je lesferai connaitre en faisant un ouvra-

ge plus étendu pour la brasserie.
~On peut se rendre compte de la quantité de
carbonate de chaux en faisant une simple régle.

Le carbonate de chaux est:

Composé de 56 4 de chaux.
et de 43 6 d’acide carbonique.

L'acide sulfurique est compose :

de 80 parties d'acide.
etde 20 id. dean.

(est donc 80 a remplacer par 43 ainsi ¢’est
moins du double.
Fabrication en pelil dusirop de fécule pour faire
la biere, a Uusage de tous les ménages, sans
avoir besoin d'uslensiles créés expres.

Pour faire la matiére sucrée, pour faire un
hectolitre de biere :

que 33 degrés A chaud il aura 38 & froid, mettez le dans un
eudroit frais sans étre humide an bout de 2, 4, 6 jours il

preod en masse ou en miel grenu,

8 Iu_"l i %
k|
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Prcnez ui chaudron de cuivre non étamé con-
lenant environ 60 litres ; verscz-y 30 litres d’eau

metlez sur le feu, quant I'eau sera tiéde, ver—
~sez-y, en forme de filet, 8 onces acide sull'urlque

( huile de vitriol ). ":
Prenez 5 kil. de fécule séche, ou 7 kil, 12 de )
fecule verte, cette derniére est seulement la H
-pomme-de-lerre €crasée, débarrassée de ses
fibres et de sa pelure, mélangez-la avec I'ean de i

maniére a en faire une bouilli¢ un peu épaisse, A

L - |. ‘
ayez soin, en versant, de remuer rapidement :'ﬁp
votre fécule avec une spalule, car sans cela

frgi g 4 b iy
elle s’attacherait facilement au [ond, et vous |
coiitinuerez en excitant le feu. L'eau aci- 1

dulée attaque la fécule, et forme empois ; bien- L
10t, en continuant d'agiter, cetle matiére de- |
vient fluide; alors on y jette 10 autres livees de
[¢cule seche ou 15 livres d2 verte, et on recom-—
mence la méme manutition, bientdt celte se-
conde opération passe comme la prem ére; on re-
commence la 3° qui yous donne par conséquent
30 livres de [écule séche ou 45 livres de fécule
verte, qui passe a I'état de matiére sucrée, quand
votre matiére, que vous n’avez pas besoin de r
remuer, lorsqu’elie est passée al'état de fluidité, h
a p2ssé 2 heures 2 bouillir, vous laissez éleindre
l¢ feu de lui-méme; alors vous prenez de la craie L,
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connue sous le nom de blanc de Meudon,
(carhonate de chaux ) ou blanc d’Espagne,
vous en faites une bouiliie, et vous en jetez par
petites portions dans votre liqu:de; une ellerves-

cence s'opére; quand elle esl apaisée vousrecom-
| mencez jusqu'a ce que votre liquide, ne conte-
| nant plus d'ac.de, demeure enrepos. ( Le marbre

en poudre est excellent pour remplacer la craie.

Vous laissez reposer votre liquide 12 heures,
puis vous le soutirez de dessus son suilate, de
chaux, vous enlevez, si cela vous convient, le
_ligueux qui reste avec une écumoire, ensuite vous
lavez votre chaudron, et vous procédez comme
il est expliqué a l'article Biére de sirop de fécule
il est inutile de réduire la matiére, puisqu’il faul
faire de la biére; il est facile a concevoir que
vous pouvez fort bien mettre toute'lalécule d une
seule fois en vous conformant a ce quia été dit;
mais alors il faut que le vase puisse conten.r 60 lit.

Si votre chaudron, ce qui arrive souvent, n a
- pas de canelle au fond, quand vous aurez saturé
votre liquide avec le carbonate de chaux, vous
verserez le tout dans un tonneau garni dun
robinet au-dessus de votre blanc, et vous souti-
tirez, comme il est dit; mettez la canelle de votre
tonneau assez bas pour faire écouler le liquidé si
cependantil enrestait vous passeriez ce quienres-
teraita traversunfiltre et vous réuniriez a l'autre.

T e e m— ——— ol W TR
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pour celte quantité de sirop, ce ne sont pas les
proportions décrites plus haut, mais en pelit, em-
ployez cela. *

CHAPITRE XIL

Sirop 4’ Exirine, '’

Fabriqué sans appareils autres que vasea de |

cuisine.

Pour 1 hectolitre de Biére.

-

Prenez un chaudron, étamé, cela no fait rien,
puisqu il n'existe pas d ac.de dans ce sirop.

Verser=y 30 litresd'eau metter=y 4 livresd orge
germé, concassé ou moulu grossiérement. -

Quand votre eau sera a I'état tiéde, versez-y

vos 36 livres de fecule séche, ou 60 livres de fé-

cule verte, comme il a été dit a Iarticle fécule.

La diastase contenue dans l'orge fera passer
votre fécule & 1'état d'empois, de ceﬁ élat en
gomme , el de la en sucre. ,

Votre liquide une fois fluide, peut étre employé

Poussez le feu jusqu'a 70 a 80 degrés prés a
- bouillir. |
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Wwélant pas nécessaire que tout soit passé a F'état

de sucre. Aureste, enbouillant aprés avec le hou-
blon elle y passera assez pour faire d’excellente
biére. |

Vous retirez votre liquide du feu, vous passez
a travers un linge ou un tamis pour retirer le
mare , c'est e qui s'appellera brasser a clair.
~ Si vous ne voulez pas vous donner cette peine,
vous ajoutez le houblon comme il sera dit a I'arti-
cle biére de d’extrine, et vousbrasserez a trouble.

Je vais faire connaitre de suite la diastase.
Cest de lorge germé que 'on retire cette sub-
stance, découverte en 1833, par M. Persoz; elle
existe aussi dans les graines d’avoine , blé et
dans les tubercules des pommes de terre | mais
seunlement apres la germination, |

Pour préparer la diastase pure, on prend de
de l'orge germé, moulu, desséché a I'air libre ;
d'aprgs son inventeur (j'emploie U'orge germé
séché a la towraille , qui a rempli le héme but )s
on le fait digérer dans un mélange de 3 parties
d'eau et une partie d’alcohol a 36 degrés; puis
on soumet le tout i la presse et on filtre. Le li-
quide obtena de celle maniére est traité par de
Faleohol absolu qui précipite la diastase; on la
purifie par de nouvelles dissolutions dans Feau
en la précipitant ehaque fo's par de 'alcehol.

p ’
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Enfin, on la recueille sur un filtre et on la deé-

seche en couche mince en la mettant 3 Tétuve,
i

PROPRILTIS. ]

La diastlase est solide, blanche, insoluble dans
de 'alcohol anhydre, soluble dans I'eau et dans
I"alcohol affaibli. Lorsqu’on la chauffe avec la fé-
cule délayée dans de 1'cau, elle possede la pro-
priété de provoquer la promple rupture des en-
veloppes des grains amyl 1cés et la sortie de P'a-
midonne qui se dissout dans I'eau.
~ Mais pour fabriquer un moat par ce moyen
pour laire de la biere, le travail de ee chimiste
est inutile du momant on la diastase est soluble
dans I'eau froide et ticde. En laissant 'orge sé-
journer dans ce liguide, la diastase I'abandonne

¢t volre eau s'en est emparce. |

Si on voulait travailler sans mare, on pourrdit
metlre son orge dans un tonneau avec l’eau’tiéde,
6 heures,aprés, on décanterait cette eau que
I'on metirait dans un chaudron, et on procéde-
rait en meilant sa {écale par petites portions que
l'on aurait ¢'endues préalablement avec de l'eau.

Ainsi, le brasseur au lieu d employer 20 kilos
d’orge germé n’en a besoin que du dixiéme , et
fait une matiére aussi bonne et plus facile a trai-
ter que l'orge seule. |
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Ainsi économie de temps pour le maltage ;
~Ainsi que pour l¢ tourillage ete., etc.
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- CHAPITRE XI1V.
Hh?
PISTILLATION DU HOUBLON ET DES AUTHRES AROMATES POUR

S EMPARER DU PRINCIPE ARDMATIQUE.

Les brasseurs font bouillir dans leur mout le
houblon. 1ls se servenl de chaudiéres ouvertes.
L’huile essentielie contenue dans cette fleur se vo-
latil' se a I'ébulition, el'e s’évapore, et la plus
suave partie est entiérement perdue.

Jusqu'a ce jour on n’avait pas cherché a re-
cucillir cet arome qui donne aux biéres plus de
pariums et en sus leur donne 11 propriété d’étre
de garde.

Ceux qui voudront s'emparer de cette huile
volatille , n"auront qu’a faire usage du petit ap-
pareil Néédam, perfectionné par Godard, par le
chapiteau et le serpentin s’'emboitant ensemble.

Il faut avoir soin de lutter la fermeture du cha-
piteau de la petite chaudiére par le moyen
d'une bande de papier enduite dun lut de blapc °
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d’ceuf et de blanc d’Espagne, de maniére a for-
mer une bouillie.

Il faut en faire de méme pour le tuyau qui
joint le chapiteau au serpentin.

On peut, sion n'a pas de blanc d'eeuf, em-

ployer la colle de pite avec un peu de blane ou
de la farine délayée avec un peu de blanc d’Es-

pagne.
Alors on colle , on met deux doubles 'un sur
I"autre.

Ce lut a pour but de fermer hermétiquement

‘tout passage a la vapeur et a I'huile essentielle ,

et de la faire écouler par le serpentin et par I'eau

contenue dans le tonneau que I'on appelle refri-

gérant, elle se condense et revient a son éetat
naturel qui est de T'eau. L’huile essentielle du
houblonqui passe en méme temps, surnage sur
cette eau, et quand on fait bouillir pendant une
heure etdemie a 2heuresson houblon, toute 'hui
leessentielle a passé: on peut larécolter alors. A
cet effet, il faut faire usage d'une petite fiole que
I'on nomme récipient florentin, codtant 1 fr. a
t fr. 25 cent.

Maispourletravailde labiére dans lesménages,

commel'eau quiest distillée est rajoutée au mont,

it estinutile ; on jette toul cela ensemble dans le
haril a fermentation, et on a une biére houblon-
née et plusparfumee que celle des brasseries.




A

En perdant cet ardme, alors on n'a besoin que
d'an chaudron ou de I'appareil de Néédam sim-
ple, cést=d-dire sans chapitéau ni serpentin
( Voy’z a I'article appareil Néédam, smmple, per—
fectionné par Godard. ) |

Veut-on faire des esprits parfumés pour avoir
a sa disposition les principes aromatiques des
fleurs, {ruits, racines employés dans la biere :
on les distille i I'esprit de vin ; si on en veut faire
quelques litres, on peut se faire faire un petit

appareil dont je vais donner la description. Cette
maniére de s'emparer de I'essence aromatique

est fort utile pour les brasseurs, en ce qu'elle

leur permet d' employer un esprit qui, avec quel-

ques gouttes aromatisera sa biére. Si une fois

qu’'elle est faite il trouve quelle ne 'est pas assez
eten se rendant compte de la quantité que Ton

y met en chargeant dans ce petit appareil les
mémes quantités d'eau, d’esprit et d’aromates.
permettra de faire en tout temps des bieres iden-
tiques pour le parfum et de varier avec un hec-
tolitre de biére 5 a 6 gouts dilférents, si cela
lui plait, en mariant la coriandre au hou-
blon , ou le ealamus, ou I'écorce de bigaradier,

ou lous autres aromadtes.
Depuis 17 ans je me sers, moi, et plusieurs
personnes qui tenaient comme moi les essences

- ——— —=I" —-_--—-—i"'-"‘.

i *—Ff‘

gy



— 78 —- . g
du Midi, d'un petit alambic fait avec un estagnon
vide, d’eau de fleurs d'orangers ; et comme dans
notre partie nous avions besvin souvent de re-
distiller le fond de nos estagnons d essences, nous
étions fort aises d'en avoir plusieurs pour ne pas
étre obligés de nétoyer a chaque différente es™
sence.

Rien de plus agréable pour nous que ce petit
appareil, qui n’a besoin que de quelques char-
bons pour fonctionner. et qui ne revient pas, tout
monté, a plus de 10 a 12 francs.

Ces estagnons sont des espéces de petits ton-
neaux en cuivre rouge, étamé en dedans , dont
on soude les deux parties ensemble par le mi-
lieu (Voyez la planche). On se fait faire par le
premier ferblantier venu, a I'ouverture du tuyau
qui ordinairement est fermé avec un bouchon,
un trou rond capable d'y passer la main afin
de pouvoir le nétoyer au besoin; a ce trou on
y adapte une gorge, et pour la fermer, une es-
pece d entonnoir garni d un tube qui va joindre
celui du serpentin. (Voyez la planche.)

On prend en sus, a peu prés trois pieds d’étain
en tuyau, on les tourne (voyez la planche ).
Des petits tuyaux en cuivre peuyent aussi étre
employés, on leur fait faire quatre tours et on fait
passer le bout par un trou fait au petit tonneau.




i T e

Je scellais le tuyau et le tonneau en appli-
quant une bande de fer blanc. Alors j'avais un
véritable allambic serpentin avec quelques bri-
ques les unes au prés des autres, ou le fourneau
de cuisine, en laissant un peu d’air. J'avais tout,
ce qu'il me fallait pour me fabriquer 10 a 5
litres d'esprit parfumé par jour.

~ Ce petit appareil peut avoir aussi un petit four-
~neau entole, et alors on [ait bien de le faire en-
trer du 1;3 ou au 1% de sa hauteur. Il ne faut
pas surloul que sa soudure du milieu soit au |
contactdu leu, car alors elle se fondrait.

Faite altention quand vous achetterez votre
estagnon, qu'il soit sans cassures , car alors les
soudures qu'il aurait pourraient aussi se fondre.

Quand on veul s’emparer d un principe vo-
latil de 'esprit de houblon, on en prend une livre.

6 litres d'esprit, 6 litres d’eau, on lutte, on dis-
tille, jusqu'a ce qu’on ait retiré 6 litres, moitié
du liquide.

Il est bon de laire macérer le houblon une
journée dans ce liquide, avant que de le dis-
tiller.

Faire attention de distiller a feu doux, car il
faut beaucoup moins de feu que si vous distilliez

a I'eau qui ne bout qu'a 90 degrés.
[l en est de méme pour les autres aromates,
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seulement on écrase les graines, les racines en
copeaux ou en filets.
Voici la maniére de distillar a I'espril.
Apreés avoir laissé macérer I'eau, |’ esprit et le
houbion, on met le petit chapiteau, on lutle (1)
comme il est dit, on fait de méme pour le tuyau

qui s'’emboite au serpentin, on met de I'can danu
le refrigérant. |

On met le feu sous le petit appareil et on pro-
céde doucement, I'esprit étant plus volatil que
Feau, monte le premier, s'empare de I'arome,
de la plante, graine ou racine, est attirée par
la fraicheur que donn» Peau froide qui entoure
le serpentin ; passe d:ns cedit, mais de I’état de
vapeuar redevient fluide par sa condensation et
vient s’écouler en esprit parfumé dans le vase qui
est dessous.

Cet esprit mélé d'eau et d'essence n'a plus
e méme degré quand on a retiré moitié du [j-
quide mis dans le petit appareil, on cesse le feu,
on délute. Il faut avoir soin de bien lutter en
commencant, ear vous perdriez vbire esprit.

Ce petit appareil de cuivre étant extrémement

On enduit comme il a été deja dit, des feuilles de pa-
pier d'un mélange de blanc d'eufls et de carbonate de

chaux, la colle seule peut étre employée en mettant deux
doubles I'un sur Fautre.
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mince, a besoin de peu de chaleur pour entrer
en ¢bullition. -

Il faut raffraichir de temps en temps l'cau qui
est dans le refrigérant, ou bien par un tonneau
garni d'unecanelle qui laisse coulerpar filet, tom-
be dans le tuyau garnt d'un entonnoir n° 7, et
qui fait diriger cette dite eau au fond sans se
méler avec 1'eau chaude qui, étant plus legere,
se tient toujours a sa surface ct qui s’échappe
par le petit tuyau u® 8, ouverture pratiquée a 1
pouce ou 2 du bord. (Voyez la planche.) |

Car sans cela I'eau, s’emparant de la chaleur {
de la vapeur d'eau ou d’esprit qui passe dans le
serpentin, finit par I'échauffer et alors elle ne
s'empare plus du calorique.

Alors sa vapeur ne se condensant plus passe
en cet état par Vouverture du serpentin, et vous
perdez votre esprit ou votre cau distillée , par-
fumée, qui s'échappe en vapeur aulieu de re-
venir a son état liquide, qu’elle reprend én se
condensant au contact de I'eau froide.

L’appareil Néédam , que j'ai perfectionné,
remplace ce petit appareil et peut permettre de- .
distiller 15 a4 28 litres d’esprit parfumé par
jour. '

4%
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CHAPITRE XV.

BOINS QUIL FAUT PRENDRE POUR LES TONNEAUX BT AUTRES
USTENSILES BONT ON SE SERT POUR LA FABRICATION DE LA
BIERE.

Il faut apporter une trés-grande propreté a tout
ce qui coopere a la labrication de la biére pour
ce qui regarde les tonneaux. Il faut avoir soin
qu’ils soient en bon état, qu'ils n'aient pas con-
tracté quelques mauvais gotits, comme celui de
moisi qu’ils auraient pris a la cave, ou bien de
levure, qui se serait atlaché i 'ouverture de
la bonde ou aux douves, ce qui arrive assez fré--
quemment et tient fortement; pour remédier i
cesinconvénients, il serait bon de faire quelques-
fois le travail de défaire un des bouts du baril et
de frotter I'intérieur des douves avec un linge
ou une brasse trempée dans un mélange de fonce
de chlorure dechaux et 1 once d'acide sulfurique
que l'on jette dans 10 litres d'eau; on brasse avee.
Si on ne délait pas I tonneau, on bhat et on roule
la piece, aprés onla rince jusqu'a ce qu'elle nait
plus d’odeur.

On peut encore faire bouillir de !'cau avec
une poignée de geniévre, a ce que font les bras-
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seurs apres avoir lavé préalablement comme il
est dit.

On neut, quand on fait des biérespour boire au
tonneau , soufrer la piéce; a cet effet, vous
achetez chez le premier épicier une méche sou-
frée, cela se vend 2 a 3 sous, vous en coupez un
petit morceau de 1 a 2 pouces de long, que vous
suspendez a un file d'aréchal, vous 'allumez el
la suspendez a moilié de volre tonneau , vous
fermez votre bonde; quand la méche est con-

“sumée ; vous roulez votre piéce afin que I'acide
sulfureux qui se dégage I'imprégne, aprés une
demi-heure vous rincez a I'eau et enlonnez volre
liquide.

A défaut de méche soulrée, vous prenez du
soufre, vous le faites fondre et plongez des mor-
ceaux de linge qui, entouré de soufre, feront le

méme effet.

USTENSILES QUE TOUT LE MONDE A A SA DISPOSITION TOUR
FABRIOUER S\ BIERE.

-

1° Une chaud’¢resimple en cuivre ou en poterie.
il faul qu’elie contienne au moins 15 a 30 hires
d’eau, sielle ne contient que 15 litres, il ne faut
mettre que 172 livre de houblon, et au bout d'une
heure 172 4 2 heures, retirer ces dits 15 litres,
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remettre 10 litres d’eau, faire bouill'r un demi-
heure, et recommencer pour la seconde demi-
livre le mémie travail, ce qui fera en tout3a &
heares en deux fois & laisser sur fe feu. |

2° Avoir un panier dont les mailles soient
assez serrées pour que le houblon ne puissoe
passer.

Mettre au fond de vefre panier deux morecanx
de bois formant la croix, pour lui donner de la
soliditeé.

Mellez a Pouvertare de votre panier, s'il n'a
pas de couvercle, une toile que vous lierez avee
une ficelle, el une autre pour sortir le panier de
I'eau chaude, enfin qu’elle remplace une anse.

3° Ayez deux tonneaux de la méme capacité.
F'an sera pour faire fermenter. A colui-la il faut
remplacer le trou de la bonde par une ouvertare
carrée, capable de pouvoir y passer le bras a
peu pres de 1% cenlimélres sur 11; ayez en sus
un morceau de liége, pour fermer hermétique-
ment au besoin ce dit tonneau.

Ayez une canelle qui vous servira pour les
deux tonneaux. |

Faites-vous une balte pour servir a Voccasion
en prenant un morceaun d'unedouve de tonneau,
et un bout de cerceau pour lor.aer le manche;
clouez ce dit manche au milipu du morcean de
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hois; que votre morceau de douve soit le plus

épais possible. |
Vous aurez uite batte qui ne vons coltera que
la péiﬂ&%dela faire. |
Avez une pelite vessie si vous voulez conserver
la levare qui se formera en labriquant votre
biére. |
$i vous voulez faire la dépense d'un thermo-
| meétre, vous pourreztravailler toujours a laméme
température, ce qui est fort agreable, cela coute
{ fr. 25 cent. a 1 fr. 50 cent.
Ayez un petil baquel ou une petile terrine ver-
nissée, pour recevoir voire levure.
§° Ayez un pese sirop, et un pese esprit ,
eelacoate de t fr. a 11r. 50 cent.
| On peut sedispenser de ces instruments en sui-
vant ¢e qui va étre décrit a I'article f1brication
de Ia biére, mais on ne brasse pas avec autant
! de certitude.
| Quant vous aurez fait quelques quarts de biere,
je vous conseille fortement d'acheter I'appareil
Néédam, perfectionné par moi; par ce moyen .
vous réeolterez de 1'éau et del'huile volatile, que
vous ajouterez a votre eau houblonnée.
En ne se servant pas de cet appareil , vous.
travaillerez comme le brasseur a vase ou-

vert.

e —
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Partout je vous conseille de mettre un cou-

vercle en bois , poterie, mais pas en fonte , sur
le chaudron contenant le houblon, que vous fe-

rez beuillir en laissant pourtant une ouverture,
comme font les ménagéres quant elles font le |

pot-au-feu,

Tacher surtout de mettre votre biére dans
un endroit qui doit étre de 20 a 25 degrés de
chaleur pour un quart de 80 a 100 litres, pour

une ieuillette : pour une piéee 18 4 20 degrés
peuvent suffire.

Plus de chaleur, serait-elle & 35°, ne ferait p 1s
de mal. | |

Tachez que la fermentation ne s'arréte pas
du moment qu'elle est prise ; a cet effet, sachez
vous rendre compte qu'en été, les nuits sont
frafches, que dans 'endroit ou vous ferez ce tra~
vail, il n’y ait pas de courant d’air; faites
toujours votre mout de 2 litres de plus que le to-
neau ne peut contenir, pour remplir le baril au
fur et & mesure que la fermentation agit. -

Prenez toutes ces dites précautions qui ne de-
mandent que la patience d'étre faites une fois ou
deux pour ne pas les oublier, et vous eles sur
de faire d'excellente biere. X

Ainsi, sans dépenser, vous pourrez faire vos
sirops soit de d’extrine ou de fécule de pommes de




- =

terre, et brasser dans le méme chaudron; ern-
fin faire toutes les biéres que je vais décrire.

piéthode powuyr faire la biére.

Nous allons prouver que chaque personne peut
brasser, faire sa biére comme elle fait son pot-
au-feu, son café, elc., encore sa biére ne de-

- mande que quelques heures de travail pour 2, 4,

6 mo's de consommation, au lieu qu'un pol-au-
feu est recommencé plusieurs fois d ins un mois.

Que chaque chel de famille réfléchisse bien &
I'économie quilui en reviendra, cela envaut la
peine , avoir une boisson saine , salubre, a bon
marché¢. L'économic est renouvelée tous les

jours.

Qu'il considére l'avantage d'étre sir de sd
qualité; a la vérité les brasseurs francais ont
la réputation de faire leur biére en conscience,
néanmoins en propageant dans les ménages | ha-
bitude de fairesa biére, on rend a ces concitoyens
un vrai servicepar le bon marché que l'on{pro-
cure.

Et quand on auorait avec cela que le plaisir de
faire sa biére a son goit, douce ou amére, cé

serail suffisant pour en fare.

D:ns les villes ou le vin paie plus d'entréa
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quil ne coute d'achat, souvent un péce de fa-
mille est obligé de faire de I'eau sa boisson habi=
tuelle, et quand il veut gouter un peu de vin dé-
fendu pour ses moyens, il est obligé d’aller au
cabaret, et souvent insensiblement sans compter
que la plupart du temps il ne boit que du vin |
frelaté qui altére sa santé, il en prend I'habitude |
et devient un ivrogne. !

Si le fisc qui fait payer le méme prix pour un |/
vin des environs de Paris, qui vaut tout au plus. |’
28 francs la piéce, et qui paie 46 francs d eatrée,

diminuait I'impot sur les vins, on ne verrait pas
autant Fivrogaerie dans la clisse laborieuse. |
Muis I'ouvrier quia été privé toute uae semaine 1x

d'une bosson indispensable pour tout homme |
quitravaille, va a la barriére, et quelques verres | !

de vin suffisent souvent pour le mettre dans une | !
position déplorable. A
On pourrait presque dire, hommes riches qui |

regardezlouvrier, quand il estdans cetétat, avee | |
meépris, vous devriez lui retiver votre chipeau, .
car c’est un vrai marlyr de volre sociélé. 4

Voyez au lirage des conscrits de Paris, cette | |
foule de jeunes gens fuibles, amaigris, chétifs, et
dites-moisi lanourriture n'est pas pour beaucoup,

Boire de I'eau, ne pas pouvoir manger de
viande a cause de son prix excessif telestle |’
sort deda classe ouvriére. |
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\PPARELL PORTAYIF DE NFED M.

Ce petit ustensile employé généralement e
Augleterre par les fermiers et dans toules les
maisons confortables p ur fabriquer la biére, a
¢1é perfectionné par moi, en lui ajoutant un cha-

piteau, un serpentin et un rélrigérant, a I'aide de
“ce petit appareil. :

On pourra récolter l'ardme qui s'eéchappe

| quant on fait bouillir le houblon et les autres

aromates pour faire cette boisson. Ce petit ap-
pareil fort simple est fabriqué a Paris, et avec

| lui on peut avoir des biéres meilleures que celles
des premieéres brasseries car les brasseurs per-

dent 'huile essenticile (1). Il peut servir aussi a
distiller le houblon,on peut I'employer a fa-
br.quer des liqueurs, ele. Voiei la descrip-
tion,

a. Le foyer cireulaire A est port¢ comme on
le voit, sur trois pieds, et munid'une grille et daun
cendrier. Il a un tuyauen tdle ou en cuivre, que

(1) Cet appareil est fabriqué par M. Serrée; fabricant
d’appareils, et cofite 18 fr., emballage & part, rue du Vieux
Marché-Saint-Martin. Le méme en loue pour Paris.

. p———- il L



'on peut démonter a volonte et qu_ sert de che— |

minée. (Voyezla planche.)
b. Chaudiére cylindrique dont le fond con-
vexe intérieurement, comme l'indique une ligne

ponctuée , laquelle est adoptée exactement au
foyer, a I'aide d'une rainure circulaire, un ro-

binet & la hauteur de son front, permel de la vi-

der complétement.
c. Panier pour mettre les aromates, houblon,

etc., garnide deux poignées, quiserventale pren-
dre quand on veut le retirer de sa petite chaudié-
re, et qui en sus, touchant cette dite chaudiére
de tous cotés, 'empéche de sortir de sa position.
d. Chapiteau avant un conduit pour la va-
peur.
¢. Serpentin se luttant avec le chapiteau.

f. Rélrigérant ou tonneau contenant de 'eau
froide condensant la distillation qui sort en va-
peur.

g. Petit tuyau fermé d'un bouchon ou robi-
net pour décharger le mout de biére.

h, Conduit garni d'un entonnoir pour verser
I'eau froide.

i. Petit tuyau servant a faire écouler l'eau
chaude.
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RECIPIENT FLORENTIN.

(’est un flacon étroit du haut, large du lend.-
el qui a pres du fond un tube qui monte presqu au.
si hant que I'ouverture du flacon. et qui fait un
espéce de S. L'huile qui se¢ distille avec I'eau res-
tant plus légére, reste a la surface de l'eau et
~occup: la partie étroite de 'appureil, tandis que
I'eau s’assemble dans lautre partic. L'eau s e~
coule 3 mesure qu’elle arrive par 'extrémilé su-
pérleure. et courbée par le bas. Ces dils serpen-
tins ne sont bons que pour les huiles plus légeres.
que I'ean. Les huiles volatiles pesantes sont
recues dans ces vases ordinaires, et on lesre-
trouve, la distillation une fois terminée, au
fond de I'eau. Aureste il est inutile pour la biere
d’avoir un réc pient; vous prenez un vase or-
dinaire et vous jetez cette eau parfumée dans
votre baril, sans vous donner la peine de récolter
I'essence a part.

- — = . W—

CHAPITRE XV

DES BIERES.

Elles se diviseat en plusieurs sortes, mais en
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France la pharmacie fait rarement de bieres meé-
decinales.

Jusqu'a ce jour les brasseurs n'en fabriquent
quavec l'orge, I'avoine, le froment, Je seigle Ie
sirop de fécule et la mélasse de canne. -

lisn'ont jamais recude sirop de d'Extrine. mdl-*'
gre les annonces des fabriquants de fécule ¢
n'ont jamais fait cette matiére, et qui, dans leur
prix courant, vendent soi disant ce sirop, quand
ce n'est simplement que du sirop de fécule.

Elles se divisent en biéres blanches et brunes.

Selon les pays comme je I'ai déja dit, tm se-
sert des aromates quej'ai mdiqués.

Quant aux biéresde fruits, f1briquées en Alle-
magne, qui sontde véritables vins, et auxquelles
ilsne manquent pour étre regardées comme telles,

que d’avoir le houblon retranché. ef un peu de
principe Sacharin de moins.

s s s i B e

€OMPOSITION POUR FAIRE LA MEME BIERE QUE LA MEFLLEURE
RIERE DES DRASSEURS DE PARIS.

Pour un hectolitre de biére, 100 litres.
{5 Xil. sucre massé fécule, 3 38 degrés

ou mieux
10 kil. sirupfg fécule sans mauvaisgout de’32 i 53 degrés.




2 onces de coriandre concassée .
o onces de houblon d’Amérique.
i1 ¢i Y de Bussigny ou d'Alos! .
b onces de houblon Bourguneuil, etc.. houblon de
Flandre ou Belgique
i gros de colle de poisson.

Un peu de caramel de cannes ou autre: mais
qu’il n’ait pas mauvais goit.

~ On prend 20 ou 30 litres d’eau on y ajoutant
~ le houblon, qu’on fait bouillir & petit feu pendant
- uneheure a une heure 12.11 est assez agréable,
quand on se sert d'un chaudron ordinaire, d a-
voir un petit panier qui puisse contenir le hou-
blon, alors on le met dedans; de cette maniére,
on peut retirer plus précisément cette fleur;
aprés cette ébullition, on retire son panier qui
contient le houblon, on verse dans cette eau hou-
blonnée son sirop qui est bientot fondu, on verse
ce liquide dans son baril, on reprend son hou-
blon, que 'on [ait bouillir une seconde fois avec
degnouvelle eau pendant une heure, on retire
une seconde fois son houblon du panier, on le
presse dans un torchon, on ajoute cette seconde
eaun a la premiére, on verse dans le tonneau ce
liguide, on finit par remplir la piéce avee de
l'e:u froide; sila température de ce modt de

17;’
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biére, nom qu’on donne a ce liquide est descendu
a la chaleur de I'eau tiéde, on délaie dans un

litre de ce motit 1;2 livre de levure bieu fraiche,

que I'on met en bouillie et que 'on jelte par la
bonde ; on remue avec un bAton ou autre mor-

ceau de bo’s, on agite en tous sens, on penche
peu plus le tonneau d’un colé que de V'autre
pour donner a la levure la faculté de couler d’un

seul coté ; on met un petit pot ou petit baquet

dessous pour recevoir la levure.
Alors au bout d'une heure ou deux, suivant

la température la fermentation commence, la

levure, pen épaisse en commencant , emporte
avec elle da modt ; on remplit comme je I'ai dit
le baril avec un peu de moat mis & part dans
un vase, de man’ére que la levure qui monte soil
a la surlacede la bonde.

Quand Ia levure s'affaisse et s epaissit, cest

un signe que la fermentation n'est plus aussi

energique, el quune grande quantité dacide
carbonique s'est dégagée: on soutire dans son
aulre piéce par une canelle que 'on a mise au
tond du tonneau; on procéde au collage aaré
avoir dissout sa colle comme il a été dit a cel
article. '

Sivous aviez un endroit frais telle qu'une cave,
il faudrait y metlre volre second tonneau et

i

£
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: | 'emplir dans cet endroit, vous auriez I'avantage
de faire subir a votre biére un changement de
| température plus froide, qui aiderait considé-
rablement a sa clarificalion; on laisse la colle
| faire son effet, et au bout de deux jours on met
en bouteilles.

'Ne jamais laisser la biere sur colle, car cetle
maliéresétant .gnimale pourrait lui donner du
gout.
~ Sivous n’employez qu'un baril, il faut avoir
_soin que votre tonneau ait loujours éLé rempli a
“mesure que la levure s échappe : sans cela, 1l
s altacherait au haut de la levure qui pourrait,

quand vous auriez collé volre biére, retomber

dans le liquide.

On passe la biére qui a été entrainée avec la
levure a travers un linge ou un tamis, et on la-
joute au mout

Onrince de suite la premiére piéce, si on en

“emploie deux; on la ferme avec ie bouchon de
liege ainsi que le trou fait au bas pour mettre la
canelle, on peut la mettre alors a la cave, pour

s en servir au besoin.

Faire altention de ne pas remuer la piéce une
fois collée, car vous troubleriez votre biére et le
collage deviendrait nul.

J'ai quelquefois employé 3 blancs d'ceufs par

1'5"'

e
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hectolitre de modt pour remplacer la colle, mais |

Ia biére n'avait jamais celte clartc, que i‘ﬁnw |

tient par la colle de poisson.

.

Si vous voulez éviter d’acheter de la cﬂllﬂ

vous pourriez faire comme les brasseurs du nord, |

taire bouillir avec votre eau votre houblon et un
pied de veau; elle se clarifierait d’elle méme.,
mais jamais elle ne serait aussi claire. -~

A chaque opération laver votre pelit baquet |

ou pot qui a recu le ferment.

La levare restée sur le linge est ramassée,
pressee le plus possible, mise dans une bouteilie,

a large goulot, et bouchée hermétiquement ,

ou une vessie; elle vous servira, sivous prenez |
les précautions dlte:. a I'article levure pour une |

aulre opération.

Quant on veut faire cette méme biére pour
boire au tonneau, on a le soin de fermer hermé-

liquement la bonde, et on tire & la canelle.

Cette biére ne mousse plus, elle est pareille a |

celle quel'on boit dans le nord, elle perd entic-
rement son goul sucré.

En doublant la dose dua houblon . on fait des

bieres de garde,

tes dits soins regardent toutes les haéres qui

suivent celle-ci. . |

1k est entendu que si vous voulez avoir une |
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biére plus faible, c’est de diminuer la dose des

~ matiéres sucrées.

Si vous trouviez votre biére trop sucrée, c’est
a vous a pousser sa fermentation un jour ou
deux en plus.

" BLANCHE BIERE DE LOUVAIN.

25 liv. Sirop de fécule blanc.
3 liv. Miel de Bretagne commun.
i liv. Houblon de Belgique.
2 onces Ecorces curacao,
1 once Coriaundre.

Faire fondre le sirop et le miel, faire bouillir le
houblon comme pour les autres biéres.

Laisser infuser 2 jours d’avance dans de I'eau
tiéde vos écorces et votre conriandre concassées.

Ajoutez cette eau parfumée dans le baril 2
votre sirop et votre eau houblonnée.

Faire fermenter comme il est dit.

Coller, et aprésy ajouter un litre d’esprit de
vin,

Cette biére est extrémement fine.

i |
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placée par le sirop de fécule.

d’orge cru en farine

| — 98 —
il n emste pas de miel, cette mauére est rem-

o

BIERE DE DEXTRINE. =

Les mémes proportions de houblon qué celles
de fécule : prenez votre eau sucrée decrite. a
l'article Diastase, et prenez de méme pnur faire
votre biére. b |

Au lieu de coriande, s'il vous convient de met-

tre calamus aromaticus, ou de mettre l'un et

I'autre ; guidez-vous sur votre gout.

Les mémes biéres, mais blanches, sans y ajou-

ler du caramel ni coriande, ni calamus, pren- |
dre des écorces de curacao que I'on met infu-

ser dans la premiére eau houblonnee que 'on
retire Vespace d'une heure : 2 onces suflisent.

BIERE DE DIASTASE.

Lo méme travail qué pour fabriquer le sirop
de d'Extrine, a ' exceptmn qu’au lieu de se ser-

vir de fécule de pommes de terre, on se sert

o |

J

ﬂ
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' BIERE D'ORGE MALTE ORDINAIRE.

Prenez 'mtrel eau, y jeter 40 livres d'orge
germé, laisser 2 heures soutirer le liquide et faire
i ___bohu‘;i!!i;:“avec le houblon. ,
~ C'était I'ancienne biére des brasseurs, mais a
‘| présent ils mettent moins d'orge, qu'ils rempla—
| centpar du sirop de fécule.

" Ces dités matiéres sucrées font d’excellentes

TN &>
; biéres; elles engraissent. Celle de d Extrine est
~ plus fine de goat que toutes les autres, méme
~ celle d'orge malté,

i

-t |

3 "

2 g%

1 1 BIERE DE STRASBOURG.
y SRR
¢ Enmetlant a ces dites biéres a*ﬁde hou-
. blen déerit 2 livres 12 de houblon de Spalt, sans
. vjoindre d autres aromates, on obtient une vraie
biére deStrashourg; mais alors il faut ajouter une
moiti¢ de plus de matiére sucrée : ainsi 6 livres

'l d'orge germé et 5% livres de (écule, et puis em-
| ployer une livre de levure : faire marcher la fer-

'I" mentation jusqu'a ce qu'elle syit entiérement
. finie. |
.. Siyous vouiez méme faire mieux que celie

1
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dite biére de Strasboug, c'est d'y ajouter, quand |

vous l'avez soutirée, une demi-livre de hou-
blon distillé par le moyen de I'esprit de vin.

Il faut aussi pour cette biére, faire bouillir
avec votre houblop un pied de veau.

Cette biére se clarifiera d’elle-méme; mais
le meilleur moyen c'est encore aprés fermenta- |
tion, quand vous l'aurez soutirée, de la coller |
une seconde fois a la colle; de la soutirer, d'y| |
mettre son esprit parfumé, de la fermer her-|
métiqguement 15 jours; apres elle sera deli-}
cieuse, et en vieillissant elle augmente def,
bonté. | |

Je puis assurer qu'iln’en n’existe pas dansunej g
seule brasserie de Strasbourg de meilleure biére.| i

Faites attention d’avoir de véritable Spate. |

mere , bien faite, se conserve comme le}
vin;"elle en a la force , et sion voulait la com—| *
parer & la biére qui arrive de Strasbourg, elle

aurait la préférence, n’ayant pas été fat:guéu (
en route. 4 ¢

T —
Riere de ¥iélasse.

B g :

C'est une excellente biére, mais qui ne nour-

rit pas comme les précédentes; elle est vineuse A
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M| . Mélasse de Canne pure, 10 kilos.
I~ Eau, 90 litres
Honblon ordinaire , { livre et demie
I Coriande, 2 onces
Calamus aromatique, i id.

i Geniéyre unme poignée, si cela vous con-
#| vient; on procéde de méme pour cette biére
il que pour les autres, seulement on al'avantage
il d’avoir son sirop tout préparé, et quand on a
'4 fait bouillir son houblon et ses autres aromaies,
4 on fait fondre sa mélasse, on finit d'ajouter

# deVeau; on met en levure , etc.
Si cette biére, aprés avoir fermenté parais-

 sait trop sucrée, vous diminueriez la dose. Les
limonadiers peuvent la servir comme les autres,
mais il faut étre sar de la mélasse de canne pure,
car s'il existait de la mélasse de betterave, la
biére aurait un godt. tom

I Cette biére est la biére normande, on emploie
.| dans ce pays peu de sirop de fécule, mais con-

sidérablement de ce principe sucre.

RBiere d Orge crw.

§'il arrivait que 'on manque d’orge germe ,
Il de meélasse, de sirop de fécule, voici un moyen.
¥

"M
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de faire d'excellentes biéres sans avoir recours g
a ces dites, c’est d'employer l'orge cru.

On prend 60 livres d'orge cru, on 1e met dans
unbraloir a café, si on n'en a pas, dans un
chaudron en cuivre ou dans une poele, mais
que cette derniére n’ait pas servi surlout , cm;
un point essenticl, un vase vernissé peut éire
aussi employé a cet effet, mais il doit étre em-
ployé quand on ne peut faire autrement, caril |

se fend , et alors il ne peut plus servir, ivod i)

Quant I'orge est bien sec, lég&nemmt COTrre—
fié , on I'étend sur un linge, aprés on le- rmmd
grossierement et on procéde - u trayal, cmme
je vaisl'expliquer: 1 | | o1} Jisa

On fait bouillir 40 litres d eau, quald ellﬁ mt
préte d’entrer en ébulition (qu'elle va bouillir),
vous la Jetez sur votre orge que vous avez n‘-uaf |
dans un tonneau , dans un baquet, ou dans un
vase qui est garni au fond d'une canelle.

Vous couvrez avec un linge cette infusion; 6
heures aprés vous soutirez cette eau; vous re~
commencez a faire bouillir 40 autres litres d’eau,
vous agissez de méme % heures aprés, vous

Faites  attention a cette biere . si Jamais il arrivait que

F'on voullit faire payer un droit aux matiéres sucrées , on
ne pourrait vous empécher d'en faire par ce moyen.
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soutirez cette seconde eau , et vous
aprés 20 autres  litres d'eau, la’ plus frow.
possible, que vous laissez digérer pendant 2
heures.

Vous réunissez ces dites eaux dans une ving-
taine ou trentaine de litres, vous faites bouilhr

votre houblon, vous soutirez cette eau hou-
‘blonnée , vous faites la méme opération en pre-

nant de volre autre eau d’'orge sans étre hou-
blonnée, et en rajoutant le houblon la méme
quantité de temps, vous laissez refroidir a I'étal
tiede, vous mettez en levure comme les autres
~ biéres, | | -

Le marc qui reste dans le baquet peut éire
donné aux poules, aux chevaux, elc.

‘Cette biére que tout fermier en Anglelerre
fait dans sa maison a pris vogue et je vais em ex—
pliquer la raison: en Angleterre ce n'est pas la
biére qui paie, c'est l'orge germé; ainsi quand

~on apayé dansce pays le droit de l'orge, on peuat
~ brasser; au lieu qu'en France, la loi est absurde.

On paie aussi cher pour une biére de 5 degrésque

pour une de 10. Comment voudrait-on que le
brasseur améliorat le travail de ses biéres.

Eh bien, dans ce pays on a trouvé qu’en aug-
mentantdun dixiéme de céréale, sans élre malte.
on pourrait en faisant ces d:tes manipulations se
décharger de payer des droits sur cette boisson.
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On peut, si on a de la mélasse, marier 5 kilos et
n’employer que 30 livres d'orge.

PORTER ANGLAIS,

BANS DROGUES MALFAISANTES.

Houblen anglais. i livre.
Américain . { livre.
: Gentiane. 4 gros.
‘ Gingembre. 2 onces.
) Réglisse . ' 2 id.
Ecorces d'orange amere. 2 id.
|
tk | D’autre part :
| i Livre de houblon que vous distillerez dans
“ un des deux petits appareils décrits,

| Avec 4 litres esprit de grain bon gott

| 8 Litres d'eau ; e via o

‘E Pour en retirer quatre litres esprit parfumé.
| Vous'faites bouillir le houblon, gingembre, ré-
:

glisse, gentianne pendant deux heures, dans

cinquante litres d'eau, vous retirez du feu, vous

a33ou 15 ki_los de sucre de fécule massé a 38.
‘A défaut d'esprit de grain, on prend de I'es-

=

i y jetez vos écorces de curacao vert, vous faites -
fondre 12 kilos de mélasse ou 18 kilos de fécule |
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prit de vin, et on ajoute avec le houblon une livre:

d’orge cru ou de seigle.

Quand au moit vous avez ajouté vos “autres
50 litres d’eau, vous mettez en levure el vous
faites fermenter. |

Il serait bon de colorer fortement, mais avec
le caramel d’orge bralé:

Quand votre biére est ﬁme, quelle est collée,
yous y ajoutez votre esprit parfume.

Cette biére est une véritable médecine, étant

nouvelle; au bout de deux ou trois mois, elle con-

vient a beaucoup de personnes.
Mais quand elle a six mois.et méme un an, elle

~ abeaucoup de feu, et a un certain gout de ma--

laga..

Riéres dites de ménage

Pour un hectolitre,

100 kilos de pommes de terre que I'on fait
cuire dans une marmite ou chaudron ;. on laisse

- au moins un.tiers de vide, ear les p pommes de
lerre se gonflent en absorbant de I'eaut -
Lorsqu’élles sont cuites, on les écrase

On.prend de ces dites pommes de terre écra~-

_sées, on les met dans un. panier que l'on agite
S .

"‘l‘ """1;_-* s
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dans l'eau en agitant la maisse. La bouil'he

passe, la’ pelure reste, et que I'on jette ; on a le
compte de 'eau employée, on ajoute 4 livre:

d'orge germé, concassé ou moulu gross*él‘e- |
ment. On met ces dites matiéres sur le feu, en”

ajoutant plus d'eau possible. 1l faut au moins
50 litres, en comptant celle employée -dans le-
quel vous avez plongé le panier. On pousse le

feu jusqu’a 70 degrés i 80; mais il ne faut pas |

aller a I’ébullition. On remue contlnuellement la

matiére passe 2 1'état d’empois, & I'état de
gomme, et enfin en sirop. Aprés, on fait bomlhr |

le houblon comme il a été dit.

Les mémes proportions que les premiéres

biéres en houblon.

Cette biére n'est pas aussi fine que les autres.
ci=décrites,

Biére de chiendent.

Voici une recelte dexceliente biére, etle est -

dleuréthue | -
Pour faire une véritable biére de cétte racine,

il faut absolument sy prendre comme je vais

I'indiquer, et non pas comme on ena donné la re-
cette jusqu’a ce jour, et qui est tiréa du J’w

encyclopédique méthodique.

|
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“Quand on a retiré le chiendent de [aterre, o
I’é6tend et on le fait sécher sur un four ou aw.so-:
leil. Quand il est bien sec, on le-bat; la terre qui
y' étail attachée s'enléve, on le fait moudre
aprés 1'avoir mis sur un four, afin qu'il soit
friable, ou on le hache par petits morceaux.

100 livres de chiendent donnent 17 livres de .
matiére sucrée, encore existe=t-il de la mannette
qui ne passe pas ala l'ermentatmn '

Ainsi, il faut faire bouillir 109 kilos pend.ml'
, tros heures, exprimer les racines, soutirer S|
I'o veut, pour lui retirer la terre qui y est restée

~ altachée et qui tombe au fond.

Aprés prendre cette éau saturée du principe
sucré, y ajouter 1°livre et demie’ de houblon
sauvage ou 1 livre de houblon cultivé, et pro—
céder comme pour les autres bieres.

Ainsi, pour rien, a4 la campagne, un cultiva-
teur fait d'une racine qui fait son tourment un
principe d'une _ho’.sson excellente sous tous les

rapports.

En sus il peut cueillir du houb‘on qui croit

~ dans les ford:s, le faire sécher parfaitement, le

" mettre en sac et s'en servir-au besoin, le con-
server dans un cndro:t fraxs. mais pas hu--
mlde ' W g Y

~ [ ] ' "'I.l-: -.-
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rien.

On peut encore, au moment de le mettre
bouillir, lelaver al’eau ;onn’aura pasbesomalors
de le soutirer. .

Si on avait a sa disposition de la mélasse, on
pourrait en mettant 5 kil., n'employer que la
moitié du chiendent.

Ainsi de deux produits entiérement perdus

dans bien des pays, le pauvre peut avoir une -

boisson aussi bonne quele riche.

'BIERE SPRUCE.

Elle est embarquée par quelques navires qui
vont ala péche de la morue. Cook en fit usage

dans ses voyages autour du monde ; elle a les

qualités d’anti-scorbutigue.

Composition :
4 livres de Bourgeons de sapin, bouillis pen-
dant 2 heures. .

- 15 livres mélasse.
‘On fait fermenter , on colle et on met en bou-

teilles.
Riere Spruce.

C'est la méme ; aulieu de mélasse, employez

“Ainsi pour sa peine, il aura sa bmsson pour
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du suere ou du sirop de fécule et quelques écor-
ces de citron.

BIERE D'ECORCES DE POIS VERTS.

Cette biére est extrémement économique ,
elle demande seulement du houblon et de la pa-

~tience.

Elle ne peut se faire dans les campagnes, car
il faut employer I'écorce au moment ou vous re-
tirez les pois; mais elle est bonne.

Il faut 100livres d écorce debois, que vous met-
trez dans unchaudron avec de I'eau, vous mettez

vos cosses dans un panier afin que l'eau les

baigne en passant par-dessus ; bientot les cosses
s allaissent, et par l'action vous faites bouillir
pendant 3 heures, tenu toujours a I'état d’ébulli-
tion ; vous arrivez a en relirer un principe

sucré, vous pressez vos ecorces, vous jetez de-
dans 2 livres de noir animal, vous laissez faire

¢ un bouillon & votre liquide, vous le jetez dans un

filtre. On rejette les premiers filtrages dans le
le liquide, jusqu’a se qu'il sorte clair; c’est au
moment ou le noir a fait un enduit autsur, alors
quand vous avez fini de filtrer, vous mettez votre
liquide dans votre chaudron, et vous faites ‘le’
méme travail pour le houblon que ce qui a été
dit pourles autres biéres.




T

On peut pour cette biére meftre 3 onces de

coriande. 1)io ab.2o:

La Bigarade se marie fort bien a cr...l,te biére.
-

BIERES MEDICINALES

ANTI-SCORBUTIQUES .

Feuille de Cochléaria. 500 gram. oa 1 liv.
Bourgeons de Pin. 250 gram. ou X onces.
Racine de Raifort. 759 gram. on 12 onces,

Oncoupe par tranches la racine de raifort, on
pile le Cochléria et les bourgeons de pin, on jette

cela dans sa biére, on le laisse 3 jours, on metf

en bouteilles.

BIERE DIURETIQUE ANGLAISE.

Graine de moutarde
Baies de Genievre.
Graines de Carottes sauvages.

De chaque 250 grammes, laisser mt‘userf m
jours et mettre en bouteilles.

Excellente pour les maladies de vessie ol pour
'hydropisie. |




(BSERVATIONS -

PRESENTEES PAR LE SIEUR GODARD .

| DAVS SOV PROGES

AVEC 1’ ADMINISTRATION DES CONTRIBUTIONS INDIRECTES .

Les lois qui régissent les Brasseries les asswjélissent a payer des
droits proportionnés aux quantilés de liquides qu’elles se propo-
sent de fabriquer. De ld une foule de réglements qui doivent etre
observés tant par les agents du fisc que par Vindividu qui désire
faireledit liquide. La justice doit maintenir les droits établis pour
Uun comme powr Uautre.

Le siewr GODARD, Gérant de la Sociéte coparp et Compagnie

EXPOSE

Que, Distillatens et fabricant de prodnits chimiques, ¥
avait été & méme d’observer que les houblons achetés par
les Brasseurs, s'ils n’étaient pas employés dans I'année, per-
daient moitié , et méme plus, de leurs principes amers el
odorants; que ces houblensau bout de deux années, étaient
imvendables Enfin que le Prasseur, qui était obligé d’ache-

ter cette fleur au commencement d’'une saison, Pﬂl‘dﬂi*' 'y

beaucoup d'argent si celte saison était pluvieuse. (Cect
s'entend pour la France méridionale surtout; crrle travas
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de M. Godard n’est pas pour le nord od la biére est une boisson
Journaliére.) Il eut I'idée de distiller ces houblons, de retirer
une certaine quantité d’huile essentielle, et apres, par une

chaudiére & évaporation, il réduisit le principe amer en

extrait. De cette manitre, il pouvait diminuer le prix de

transport, puisqu'une balle de 100 kilo, se réduisait 4 10

kilos, d'extrait a peu prés.
Il fit la méme remarque pour I'orge, un des six principes

constituant la biere ; et comme les Brasseurs sont obligés
d’en faire malter de grandes quantités au commencement

de la saison, que ces graincs demandaient des fonds consi -

dérables, il crut, en vendant aux Brasseurs un sirop de-

Dextrine houblonné, rendre un service a la Brasserie , pou-

voir ainsi étendre celte boisson dans certains pays du midi.

ou elle est boisson de luxe et onr, faute de brasserie sur lieux,

elle est détestable. En un mot, donner une amélioration &

la fabrication de la biére, en envoyant aux brasseurs la

maticre sucrée débarrassée de ses sonsetligneux, et épar-

gnerdesfiais de transportconsidérables des matitresinutiles.

Voyant dans ses deux opérations un travail purement de
distillateur qu’aucune loi n’empéchait, qui ne portait pas

atteinte au fisc et qui présentait plus d’économie ; sachant
aussi que les fabricants s’occupaient déja en France du mal-

tage, qu’ilen yenait méme de I'étranger et que son sirop ne -

faisait que le remplacer, mais avec plus d’avantage, il prit
un brevet de 15 années, Mais auparavant, voulant savoir ce
que I'administration ferait payer aux personnes qui emploi-
raient ce sirop, pour fabriquer de la bitre en le mélant
avec lesautres malicres (1), il allatrouver M. De Reverseaux,

avec I'ancien systéme ) de jeter de 'eau sur les marcs, pour faire de la
petite biere apres en avoir fait de la forte, puisqu'il n’existe pas de mare.

o B O =

(i) [1 faut observer que le sirop de M. Godard ne permel pas ( comme -
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IDirecteur, qui lui fit cette réponse. « Que laloidu 28 avril
816. Art. 128, &tait la; que la loi étant toute faite, il la ferait |
sbserver ; que si nos produits ¢taient employés avec les
autres matitres, qu'enfin 1'on fit bouillir notre sirop avec
le certaines quantilés d’eau, qu’on yajoutit duferment, en
un mot que la brassit, que I'on ferait respecter la loi du 28
avril & ceux qui ne feraient pas de déclaration. ( Ce quia
eu liew d@ Blois et autre villes ou Pon a brassé sans déclaration,
des saisies ont été faites, Le Sieur Godard en a les procéa
verbeauz). Que pourtant si notre opération prenait une

extension considérable, et que ’'administration le crut con-
venable, elle était toujours 2 méme de demander une 2t qui
imposit non pas la fabrication de la biére, mais la matiere
premitre et que de cette maniére notre notre travail serait
atteint (2). Qu’au surplus cela ne pounvait rien nous faire.>

" Ainsi, Messieurs, une société fait un travail qui n’est pas

soumisa I'exercice, fait une dépense considérable, et elle est

{ ruinée parcequ’il convient 3 une Administration de faire un
acte arbitraire, car si en nous présentant, on nous eit fait
craindre une affaire de Vespéce, nous aurions, quoique
certains de notre droit, été peut étre effrayés d'un proces a
soutenir au commencement d’un Etablissement.

Le 6 septembre 1838, on nous saisit brutalement. Dela
un procés gagné par nous en Cour Royale et renvoyé par
la Cour de Cassation devant la Cour Royale d’Amiens. En
Cour Royale on permit au Sieur Godard d’expliquer son

(1) Cet impdt est percu en Angleterre sur ’orge malté; ainsi dans ce
pays quand le brasseur a payé tant pour la matiére premiére, il peut faire
petite ou forte biére : plus elle est bonne, plus il a de praliques. Au lieu
qu'en France, on fait des biéres a 10 dégrés, & Dunkerque et a2 Rheims
a 4 dégrés 112; elles paient autant les unes que les autres.
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opération, et MM. les Conseilliers convaincus, ainsi que M. -
le Procureur du Roi, que les prétentions de la Régie étaient
absurdes, ils nous donnérent gainde cause a Pupanimité.

vy
de la societeé, wnt A mourir, Sm successear n l:ut qne d'ea
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Cet arrét est ainsi conca - « Considérant qu'il résultedes |,
faits du proces que le produit fabriqué, annoncé et-vens 'iilel
dit par Golard, sous le nom d’Extrait de Biere, n'est autre
qu'un extrait des matieres sucrées et ameres provenant .
del'orge et du houblon ; qué ce produit qui peut servie .. |
a confectiouner de la biere, en le faisant passer alétat, .,
de fermentation, ne constitue pas un liquide ayant les -
propriétés caracléristiques de la biére, mais seulement ' -
un modification des matiéres premiéres qui doivent ser- -
vir ‘a la confectionner; que le nom incxact donuné pac. »
Godard dans ses prospeetus au produit qu'il met dansle |
commerce ne peut en changer lanatuve. » —« Conside- =~ |
rant qu’aucun des faits ci-dessus n’est 'cuntmdd?'pgith |
¢nonciations du procés-verbal dressé 4 la date du 6 7bre |
dernier par les employés des contributions indirectes |
dans les ateliers de Godard; — Considérant en droit .qum
I"obligation imposée par I'article 107 de la loi du 28 avril
1316, de payer un droit déterminé par le dit article, ne
porte que sur la fabrication de la biére; que l'obligation’
imposce par les articles 117 128 et 144 de la méme loi, |
de faire unedéclaration i la Régie et de payer une licemce
n’est imposée, suivant la distinction de la loi, qu’aux -
brasseurs qui fabriquent la biere pour la livrer au com-
merce ou ceux qui se livrent a ia méme fabrication dans
leur intéricur et pour leur consommation personnelle,
que ni l'une ni 'autre de ces pmitions n'est celle de
Godard. » — Décharge, etc..... up #E

Rappel en cassation par la Hégle — Me. Nicod, a'i‘ocﬂ‘t |

q
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nnm lmparfmtes de Popération, et malheureusement on
laissa passer, sans y répondre, la prétention du fisc sur un |
soi-disant commencement d'opération de la hiere , quand
il suffisait d"une explication pour prouver le r:nntralre car
le travail du sieur Godaid est tout 4 faiten dehors de toutes
les lois régissant les baissons. "ol
Le sieur Godard va vous ﬂplll‘lﬂﬂ‘ Messieurs , son tra-
vail ; celui de son maltrur celui du fabricant de fécule (1),
et enfin celm de la brasserie. \ e
Notre brevet était prmmpalement pour l'exportation.
| Réunir sous un petit volume deux matiéres , sur six qu'il
~ faut pour constituer de la biére ; en sorte que , comme les
autres matiéres se trouvent dans tous les pays, on pouvait
| étendre cette hoisson partont oit elle n’existe pas et avoir
une boisson saine, forte on faible au gré de 'acheteur. Voici
en gros notre travail : Faire tremper de I'orge ; quand il
est giihﬂé I'étendre. Ini fiire subir une chaleur modérée, le
faire germer ( c'est alors qu’il est passé de I'état farineux a -
létat sueré); apres, le torréfier et le moudre grossiére-
ment : prendre de cette orge avec 4 cinquiémes de fécule
et, par le contact de la diastase contenue dans l'orge ., faire
passer la fécule A I'état sueré et rédnire ce sirop a 40 dégres.
Ensuite ajouter notre extrait de houblon et son huile essen-
tielle & ce sirop. C’est ce prodnit nommé par nous extrait
de biere (mot inexact il est vrai, mais il fallait un nom ;
celni-11 ou un autre pen importait. ) que nons livrons an

commerce,

(1) Les mallcurs et les fabricants de féeule ne sont pas exercés ; quelle
différence v a-t-il entre nous?Simplement que leurs produils sont moins
bons.




Le travail des malteurs est le méme que le ndtre, excepté
qu'ils ne retirent pas le son et ligneux de I'orge qu'ils ven-
dent en grains sucrés, séchés et torréfiés aux brasseurs.

Celui des fabricants de fécule se réduit a décomposer la
fécule; mais au lien d’employer I'orge pour saccharifier -
cette fécule, ils emploient 'acide sulfurique qu’ils étendent
dans I'eau. Ils fonl entrer la fécule délayée dans une cer-
taine quantité d’eau et , i I'aide de I’ébulition, ils transfor-
ment la fécule en matiére sucrée ; ils désacidifient an moyen-

d’un carbonate, font réduire 38 dégrés, et livrent aux
brasseurs. |

Voici actuellement le travail da brasseur, quand il n’a-
chete pas l'orge tout malté, le sirop de fécule ou notre si-
rop. — Il commence par faire les opérations du mal-
teur 1) ; -mais quand il veut s'en servir, il fait bouillir le
sucre contenu dans son orge, il y ajoute de 'eau en cer-
taine quantité ; il brasse en un mot , il ajoute la levare, met
en fermentation, etc. C'est alors qu’il est exereé suivant la
quantité d'eau qu’il met avec son sucre d’orge en grains, et
il paie les droits convenus.

Eh bien ! s'il veut faire de la bitre avee notre sirop , il
faut qu’il fasse bouillir, qu’il mette en levure , etc. ; enfin

qu’il fasse le méme travail que eelui indiqué ci-dessus et
pour lequel seulement il est exercé.

Quand on réfléchit A la position de la régie, on est frappé

de linjustice et de I'arbitraire qui pése sur nous.

Le sieur Godarl va transcrire ci-aprés les lettres qu’il a

regues des hommes les plus recommandables en science ; il

(1) Est-il obligé de faire savoir au fisc qu'il fait ce genre de Lravail?

Est-il assujellia quelques déclarations? Non, il est libre.
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est convaincu que la senle lecture de ces piéces suffira pour
éclairer la religion de la cour et lui assurer gain de cause.

" "=
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« Paris, le 1er février 1840.

« Monsieur,

« En réponse a votre lettre du 22 janvier 1340, par la-

_quelle yous me demandez mon opinion sur uu produit

de votre fabrication et que vous nommez Extrait de bire ,
et si 'on peut considérer cette substance comme de la
biére. Il est évident que non, car si au lieu de méler vo-
tre sirop de dextrine avec votre extrait de houblon ou lu-
puline : si vous vendiez les deux substances sépareées,
viendrait-on vous dire que vous vendez de la biére , cer-
tainement non ; c'est une erreur complete de la part de
la régie. Ce sont bien les principes qui entrent dans la
biére ;, mais cela ne peut pas étre considéré comme de la
biere, attendu qu’il faut développer la fermentation au
moyen de la levure,, et qu’alors le produit devient une
boisson analogue a la biére; mais daus cette cisconstance

sculement. En ¢onséquence, monsieur, d’apréesmon opi-

nion vous étes coxplétement dans volre droit de repous-
ser de pareilles prétentions de la part de la régie.

« Yai I'honneur, etc.

« Signé BARRUEL, chimiste 4 la Sorbonne. »

« Monsieur,

¢ Vous me demandez par votre lettre du 20 décembre
dernier, si du sirop de fécule on une dissolution concen-
trée de dextrine, associé au principe amer du houblon ,



- 118 —

peut étre consideré comme de la biére. Non, sans doute.
1l est vrai qu'en y ajoutant de l%)lu et nn peu de ferment,
on peut en faire de la biére; mais tant qu on n’aura pas
fait cette addition et produit ainsi la fermentation, le li-

quide ne pourra pas étre considéré comme de la biere.

« Agréez, monsieur, etc.
g Signé-'l‘lz'mnn, de 'Académie des sc‘ieﬁm;
(11 jan-vier 1847.) »

} . |

« Monsicur,

£ | e
« Nous venons de recevoir votre lettre du 26 décembre,
dans laquelle. vous nous mandez la nouvelle du proces
intenté a votre compagnie par les contributions indirectes.
Connaissant vos procédés depuis les rapports qui ont
existé entre nous ily a huit mois, et sachant parfaitement
de quelle nature sont les produits que vous livrez au com-
merce, nous avens elé fortement surpris que IEE,_‘EH itri-
butions qui deivent ou au moins devraient cnnnait"e bes
industries sur lesquelles elle prélévent impdt, vous aient
rangé dans la catégorie des Brasscurs. Ce proces est sans
doute {a conséquence d un mal entendu de bureau Un
employé se sera, d’ aptés le nom d'extrait de biére que
vous avez donné a votre liqueur, imaginé que vous ven -
diez de la biere concentrée, et en effet dans ee'cas vous

retombiez sous la loi des contr:buiions indirectes. Mais
des que Uenyuéte que vous avez demandée aura éclairé
vos juges, nous ne dout ns pas qu'on nereconnaisse votre
droit. Enfin et pour motiver notre avis, les contributions
ne levant impot sur les brasseurs que comme vendeurs
de liqueur fermentée, n'ont ricn a pr&teﬁdre sur votre
(«brication, puisque vous ne vendez gu’un lirop_dg dex-

L
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'« trine et de houblon; cest-i-dire chargé d’un principe
"« nutritit et d'un principe amer. Que eette liqueur soit
« ensuile soumise par ceux qui 'achétent a l'influence d'un
¢ ferment, et qu'en I'alcoelisant ils 'a transforme en biere,
¢ cela neyous regarde pas plus que le Md. de houblon aux-
¢ quels on ne demande pas 'impdt des brasscurs et a la

ll‘

« calégorie desquels vous nous semblez appartenir. —
« Voila, M. quel est notre avis sur volre procts avec les
« contributions indirectes.

ah e ianns) fin

Pths -wols Nous avons 'honuneur, etc.

L va « Sigtjé Bonnet Villermé, chimiste, 15 rue de Bussy.

« Paris 2Janvier, 1810. »

« Monsieur. .
| i-‘..'l-' i

« Vous me demander mon opinion relativement aux
« poursuites dirigées conlre vous, ausu jet de la composilion
« que yous avez nom mée si improprement extrait de Biére,
« dénomination fausse qui a pu induire en erreur le tri-
« bunal. Votre Composition est un mélange d’exlrait de
« houblon et de sirop de Dexlrine épaissi. Ge n'est donc 1 un
« extrait de biere, ni de la hitre; mais deux le ses princi-
« pes constituants, auxquels il faut ajouter I'eau et un fer-
« ment, pour obtenir une fermentation, dont le produit,
« si elle est bien dirigée, doit étre de la biere. Or, cette
« boisson estune des production de la fermentation et votre
« soi-disant extrait de "itre, m'ayant non seulement subi
« aucune fermentation , mais n’offrant méme que deux
« des principes constituant la biere, il est impossible de
¢ Passimiler 3 cette boisson et par suite de lui appliquer
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« I'impdt auquel sont soumises les liquenrs fcrmu#u
¢« Telle est du moins ma maniére de voir, que je crois con-

« forme a l'esprit de la loi.

J’ai I'honneur, etc.

Signé Julia de Fontenelle.
¢ Paris 22 décembre 1839. 48k

¥

Le Sieur Godard mettra ces lettres sous les yeux de la
Cour, si elle le désire, ainsi qu’un avis signé Gauthier de |
Ciaubry et une autre lettre signé Pelletier, directear adjt.
de I’école de pharmacie. Ilcroit inutile deles transcrireici; .
celles ci-dessus sont, il lui semble, suffisantes pour prouver

la bonté de sa cause. |
Le Sieur Godard, réclame I'indulgence de la cour, cet

exposant, étant peu habitué aux formes usitées en pareil
cas, il sent qu'il en a besoin, mais il est prét a donner de

vive voix toutes les explications désirables. |
GODARD.
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ORINLON D YN BRASSBUR

SUR LARRET DU 21 NOVEMBRE DERMIER,

RENDU CONTRE M. GODARD ET COMPAGNIE.

D’un faux principe on déduira toujours
de fausses conclusions.

~ Clest a tort qw'on appelle, Biéré commencée sous forme
@ Egtrait, le sirop composé d’une maliere sucrée et du principe
amére du houblon (deux des élémens de la biere) et auquel
il ne manque, pour devemnir potable, gu’un melange d’eau
chaude, un ferment, ete.

H faut distinguer dans les opérations du Brasseur, celles
qui sont soumises & I'exercice et 2 nne aé. laration préala-
ble, d’avec celles qui ne le sont pas; oit commencent les
unes et ous’arrétent lesautres. — Nul doute que Pimpadt sur
les Biéres estdi par le fabricant aw moment de la /abrication,
quels gu'en soient les résultals, et )églé eu egard d la conte-
nance des vases employés, n'importe le produit réel.

Mais cet impdt n'est pas diy dés les premiéros opérations.

Li loi, dans sonapplication, indique oi commencent les
opérations din Brassage soumises a I'exercice, et elle se troy-
vent énumdirées dans la déelaration préalable de mide de
feu A laquelle sont assujettis les Brasseurs chaque fois qu'ils
veulent brasser. (voir cetle déclaration),

6
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1l résulte de cette déclaration et de la pratique, que les
brassage, ou fabrication de la biére, ne commence qu’au
moment de la jetée des trempés, et du mélange de l'ean
chaude dans la cuve avec la dréche (orge maltd), ou toute
autre matiere sucrée pouvant la remplacer ; et c'est cette
eau (ou trempes) (ui. satnrée du sucre de 'orge, est assujettie
a un droit proportionné, non pas a la grandear de Ja cuve
dans laquelle ou I'a brassée, mais a celle de la chaudidre de
~ fabrication dont la contenance et le numéro sont désignés A
I'avance, et qui, dans un délai déterminé, doit seule con-
tenir tout le liquide. Les autres vases supplémentaires de-
vant alors se trouver vides.

Avant d'arriver a brasser, comment s'esl-on procuré de
la Dreche? ou en l'achetant (1) on en la préparant soi-
méme. Pour la préparer, chaque Brasseur a son systéme,
dont les principales opérations consistent & moniller legrain
dans des euves pendant plusienrs jours, pour le laver, le
faire gonfler et le préparer & germer; puis 2 la descendre
dans un germoir, o1, pen lant plusieurs jonrs encore, on
le tourne et retourne en temps convenable, en surveillant
ledéveloppement de sa germination; c:lte opération ter-
minée le grain est monté sur grenier o1, en | étendant, on
prépare son séchage avant de le faire passer sur I'étuve
(ou touraille ), d’otx il sort enfin pour al.er au moulin, et
forme ce quon appelle dréche.

Con toutes ces opérations préparatoires qui son affranchies

(1) Oui, il existe des malteries ou fabricants d’orge perlé. Ainsi, ce
sont des hommes qui font une opération de chimie, en transformant la
maliére céréale de 'orge en sucre ; ce que nous faisonsa I'exceplion que

nous relirons le son. Jamais la régie n’a saisi cesdils faisant le méme
travail que nous.
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de surveillance et auxquelles se livre le Brasseur, quand, of,
et comme bon lui sembie, __

Ce sont aussi ces mémes opérations, lentes, cofitenses et
incer taines qaie M. Godar | a voulu éviier; et en publiant
que son nonvean systéme était destiné A rent erser les an-
ciens pl'mﬂtil ﬁllltiniers., cela ne IHIIlhlil s'euieudre que
des opérations préparatoires de 11 fabrication de | dreche,
auxquelles il supplée par la sienne qui est simple, positive
quant.aux produits, el invarialle.

Aprés avoir va comment opere e Brasseur, ou les per-
sonnes qui ont des malteries, voyons par quel moyen M.
Godard prétecd arviveran méme biity plus économiquement.

- Son yrocédé consiste extraire, an moyen de la distilla-
tion, Phaile essenticlle ain< que les principes sucrés et
amers contenus dans Porge et le honblon et a les réduire,
au moyen d'nne forte concenlraion, a consistance de
mélasse, et c'est ce produit appelé Fxtrait de biére, ou
Extrail eoncentré, que M. Godard livre au commerce pour
remplacer Forge malté (on Dreche) des Brasseurs et facili-
ter certaines opérations du brassage ; mais qui, dans tous
les cas, deviennent indispensables pour conslituer de la
biére - en queiques mains que passe 'extrait.

Clest aunssi 4 ces dernitres opéi ations que s’arréte M,
Godard Il ne possicde pas méme les nstensiles nécessaires ay
brassage, lous ses appareils consistent en machines i
évaporer, cuves A décomposition, et appareils a distiller. De
méme que le Brasseur se procure sa dreche, soit en Pache-
tant, soit en la préparant lni-méme, de méme. M. Godard
prépare, par un procédé particulier, ces mémes matiéres
sous nne autre forme. qu’il livre au commerce et principa-
lement i la Brasserie - ¢ar sur les sirops fabriqués les /4
ont €lé yendus aux Brasseurs.
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Quoique le maltnge du. grain soit le. lﬂlﬂ-di'&ﬂhldﬂ
opérations de la brasserie, el que certains Brasseursobtien-
nent par la germination jusqu’a un vingtieme de principes
sucrés plus que d'autres ( ce qui nese reconnait qu'al'usage).
Il n’en est pas moins vrai que cette industrie s’exerce a part;
que I'orge malté, ou dreche des Brasseur, se trouve dans
le commerce, comme les sirops, sucres de fécules, mélasse
etc,‘ elc. et que les malteries et les fabriques de sirops et de:
sucres de fécules ne sont assujéties d aucuns droits. ( M.
Née, ancien Brasseur de la Brasserie Beaujon a une Malterie
Rue de U’ Oursine a Paris.

Ce serait vuui,nir percevoir deuy fois le méme droit, que
de le prendre dans 'usine de M. Godard et ensnite dans la
chaudiere du Brasscur, quand ce dernier le met'a la place
de sadrec' e, qu'il le brasse, le met en levain, ete. et enfin.
lui fait stbir toutes les opérations de son état sonmises &
l'exercice, sansque les employés soccupent du principe
constituant la Biére. La contenance de la chaudiere, les
heures de jelée des trempes, des entonnemens, voila le seul
objet de leurs investigations. -

Il est done bien évident que M, Godard n'affecte pas de
ne pas compléter toute U’ceuvre de fabrication de la biére; peur
se soustrare aux droils ; mais qu’il s'arréte an point olt son
opération est réellement terminée, et oni, conformément &
la loi, doivent commencer pour celui qui sy livre, la saite
des opérations sommises aux droitset & l'exercice. |

Au lien de reconnaitre, dans le travail de M. Godard,
Vaceomplissiment des principales operations de la fabrication
de.la biére. on ne doity voir gu'une modification dnmjlh
préparation des matieres qui la composent.

J/Extrait, a son élat naturel, est assimilé & la Dréche, au

sucre de [écule etc., etc. 1l n’est passible des droits qu’an




— 125 —

moment ou il'éstétendu d’ean, quoiqu'il ait encore d'subir
toutes les opérations indiquées par M Godard pour paryenir
A I'état de Biére, ‘et 'on ne peut voir dans un ‘produit coh -
centré et solide A 1'état du wmiel, un liguide ayant les proprié.
tés caractéristiques de la biére, |

Cette différence de 'état solide au liquide, établit positive-
ment le moment ol 'vmpdt est dix et qui ne commence vé-
ritablement qu’avec les premiéres operations de la fubiication
de dabiére qui sont les mémes pourlextrait que pour i dréche
( seulement plus promptes pour le brassage ‘de TPextrait,
mais plas longu-s pour la fermeiitation ).

Que dit a ce sujet M. Godard, dans ses circulaires —
Délayez V'extrait:dans I'eau claude, remuez (ou brassez),
laissez repo-er, décautez mettez en levain, faites fermenter

dans un endroit chand, pendant une dixaine'de jours, puis, .
soulirez et mettez en bouteilles. |

~ Voici absolument les méme opérations que celles aux-
quelles se livrent les Brasseurs pour la ‘fabrication dela
Biere, et les seules assujetties aux déclarations et i I'exer-
cice. Les droits s nt perga en raison du liqaide contenu dans
la chaudiére de fabrication et da nombre de trempes que
vous jetez, mais jamais en raison de la quantiié de dréche
ousdes autres matiéres qui constituent le mélange dans la
cuve. ( Lorsqu’il est jeié de nouvelles trempes sur la méme
dréche, afin de faire de la petite Biere, le droit diminue pour
cette seconde opcration senlement.
| Le titre de la loi, Droit sur la Boissons. Exclut la
pereeption de I'impot sur | Extrait.

L'extrait, solidifié, n'est pas une Boiscon, il ne doit rien
comme sirop. S8'il est étendu d'ean Il ne dovient Biére
qu'aprés avoirsubi la fermentation 1l n’est potable qﬁ'apri&
clarification au 'moyen du collage et du soutirage.
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D’apres quelle base établissez-vous un impét ( de 3 francs
par hectolitre ) sur un corps solide dont le dégré de force
est trés variable, puisqn’il pése de 3 4 9 dégrés suivant sa
concent-ation ? Ainsi, dans certains pays la Bidre est exces~
sivement faible, hé bien, elle paye autant que celle qui a le
double de force. — A Dunkerque, la bitre « 10 dégrés, etle
paye le droit de biere double. — A Rheims, elle porte 4 dé-
grés et demi, elle paye autant.

Cowmment prévoir la destination d’une matiére qui peut
&tre employée a confectionner une Biére forte, on une petite
biére dont les droit sont différens ? de méme que sortie des
mains de M. Godard, elle peut servir 3 tout autre usage
qu'a la composition des hoissons? (on en' fait du cirage. )
du vinaigre ete. ‘

Présumant méme qu’on doit en faire de la Biére, quelles
sont les déclarations que peut. faire M. Godard pour les heu-
res de mise de fen de jetées de trempes, de numéros elde
contenance de chaulieres, etc., etc. lorsqu'il ne possede
aucun de ces ustensiles ?

Ce n'est donc ni par la loi, ni par les réglemens aujour-
d’hui en vigneur que l'industrie de M. Godard peut étre
atteinte, l'administration ne doit pascraindre de voir échap-
per I'impdt sur les boissons provenant de I'Extrait. qui ne
peut €tre employé que par les Brasseurs en raison des opé -
rations qu'il entraine pour parvenir i I'état de Bidre.

Il serait bien plus & craindre pour la régie, comme pour
la Brasserie, et plus difficile & empécher, si M. Godard,
qu’'on empéche de travailler au jourd’hui, parcourait, en se
promenant, la France, célait, moyennant un leger prix,
partie de son brevet, avec un appareil et une instruction,
qui faciliteraient A tout acquéreur le moyen de fabrique, au,

coinde son feu, de I'Extrait de Bitre comme on fait soie.
méme son café.




COUR DE CASSATION, AUDIENCE SOLENNELLE.

" T4 POUR

MM. GODARD ET COMPAGNIE

contre

L/ADMINISTRATION DES CONTRISUTIONS INDIRECTES.

La solennité de 'audience a laquelle cette affaire est appe-
lée indique assez son importance.

Voici les fuits qui lui ont donné naissance.

FAITS.

M. Godard avaittrouvé le moyen d’extraire de l'orge et
du houblon deux des élémenis nécessaires & la composition

de la bigre L’orge lui livrait son principe sucré, le houblon
son prin=ipe amer, et il en formait un sirop concentré, aussi
facile 4 conserver qu’a transporter. |
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Les grandes difficultés de la préparation du malt étaieng
houblon était arrétée ; les hrasseurs n’avait plus 4 eraindre
les pertes causées par la mauvaise ’qual*té de ces maliéres.

Désormais, plusgiire et plus simples, b (fabrication allaig
réduire lesiprix demoitié, en‘s‘iétendélﬂ*ﬁlam;méme dans
les contrées privées de malteries et de houblonniéres.

Grice au nouveau sirop, la biére se mettait & la portée
de la classe la plus pauvre, griace a lui, une boisson rafrai-
chissante ace 'mpagnait nos bitimeats daos les climats les
plus chauds ; la France s'affranchissait du tribut paye
encore a I'Angleterre, & I'Allemagoe, et le fisc lui-méme
voyait angmenter ses recettes. |

La découverte était préciense.

Ainsi la jugérent la Société des sciences plgxajggﬁs_ﬂ_cm.
miques de France, le Cnseil de salubrité de la ville de Paris,
et tous les hommes éclairés qui s'occupent des progres pra-
tiques des sciences,

Une Sociéié se forma pour exploiter le brevet accordé A
M. Godard.

Comme il était prudent de eonnaitre les dispositions de

Padministration Jes contributions indirectes, avant de fon -
der un établissement considérable, celui-ci crut deyoir ex-
poser ses projets an directeur. M. de Reverseanx lui répon-
dit que la Régie se contenterait d’abord d'exercer ceux qui
feraient usage de son sicop, sauf & demander plus tar! une
loi pour Iatteindre, s'il prenait'une trop grande extension.

Sur cette réponse, une fabrique fut montée A Passy, et
la fabrication commenca, | ¢

H avait falin désigner le nouvean produit. Lui 'la*iss:g;gdﬁ
nom scientifique de Dex rine houblonnée , ¢'était s'exposer A
u'étre compris que de quelques personnes; on lui en tlmna.
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un, qui, malgré son inexactitude, indiquait elairement sons
objet & tous; on l'appela Extrait de Biére. 1

De nombreux envois en ivaient été déja faits en province
et surtout dans nos ports de mer. La Régie ne s'en était pas
inquiétée ; elle s’était contentée de surveiller les déspositaires,
poursuivant, comme le prouvent les procés-verbaux dressés
A Tourset A Blois, cenx qui en faisaient usage sans avoir fait
dedeéclaration préalable.

L’avenir de la fabrique semblait assuré ; elle allait renver-
ser et remplacer toutes los malteries, quand, sur les dénon -
ciations jalouses des brasseurs de Paris, qui, depuis quelques
annees, étaient presque tous devenus malteurs, Palminis-
traton résolut de la soumettre a l'imp*t.

Malgré la déclaraiion de son directeur, malgré un silence
de trois mois, malgré les preceés-verbaux de Tours et de

Blois, elle vint opérer une saisie A Passy, le 6septembro 1839.

Un jugement du tribunal de la Seine, du 6 décembre sui-
vant, valida les poursuites en ces termes:

« Attendu que Godard a inséré dans ses prospectus et placé sur le ta-
« bleau lui servant d'enseigne la déclaration qu'il fabrique de V’extrait
« de biére ; que, dans ces mémes prospectus , il déclare que cel extrait

« esl composé des mémes éléments que ceux qui servent aux brasseurs
. ordinairea;

« Atlendu, d’ailleurs, que, si le résidu du houblon et d’orge qu'il tran-
« smel an public esl a I'éral de mélange concenlré, si d~ns ses étiqueltes
¢ des objels de fabrication il indique la nécessilé d'y ajouler de V'eau
« chaude en certaine quanlité, et méme de Ja levare prise chez le bou-
« langer, ces addilions a la porlée de toul le monde, sont d’une telle na-
« lure qu'on ne peul les considérer comme ajoutant essenliellement &

« un composé qui ne peut servir & aulre chose qu’a 1a fabrication de la
« biére. » ‘

Le tribupal n'avait évidemment pas compris la queiiinn 3

6*
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e
il avait condamné le sirop de bidre sur sa seule énqutu
sans examiner si la chose répondait au nom,

La Cour royale de Pa.is fit justice de cette décision par
son arrét du 28 mars 1840, ainsi congus:

« Considérant quil résulte des faits du procés que le produit fabriqué,

« annonceé et vendu par Godard sous le nom d'Extrait de biére, n’est
« autre qu un extrait des matiéres sucrées et améres provenant de I'orge
« el du houblon; que ce produil, qui peut servir 4 la confection de la
« biére en le faisant passer a 'étal de fermentalion, ne constitue pas un
« liquide ayant les propriélés caractéristiques de la bidre, mais seule-
« ment une modification de maliéres premiéres qui doivent ‘servir 2/la
« confectionncr; que le nom in :xact donné par Godard dans ses pros-

« pectus au produil qu'il met dans le commerce, ne peut en changer la

« nalure ;

« Considérant qu'aucun des faits ci-dessus n’est contredit par les
« €noncialions du procés-verbal dressé a Ia date du 6 septembre dernier

« par les employés des contributions indirectes, dans Iu ateliers de
« Godard;

« Considérant, en droit , qu: I'obligation imposée par art. 107 de la
« loi du 28 avril 1816, de payer un droit déterminé par ledit arlicle, ne
« porte que surla fabricalion de 1a biére; que I'obligation imposée par
« lesarl. 117, 128, 144, de la m@me loi, de faire une déclaration a la
« Régie el de payer une licence, n'est imposée, suivant la distinction de

« laloi, qn'aux brasseurs qui fabriquent de la biére pour la livrer au -

« commerce ou a ceuX qui se livrent & la méme fabrication dans leur in-

« Lérieur el pour leur consommation personnelle ; que ni 'une ni V'autre
« de ces positions n'est celle de Godard.... »

Mais, sur le pourvorde ladministration, la Cour supréme

se laissa surprendre le 21 novembre 1839, la décision sui- .

vante ;

« Yulesart 8delaloide finances du mai 1822, 117,138 et
« 444 de celle du 25-avril 4816 -
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. medu que I’art. 8 de 1a loi du premier mai 1822, toujours en vi-
« gueur, disposa qu'il conlinuerait &’8tre percu a la fabricalion des bie-
« res un droil de 3 fr. par heclolitre:

« QQue ces mols : percu a la fabrication, élaient déja employés dans
« Vart. 107 de 1a loi du 28 avril 1816 et dans 'art. 24 de celle du 25 no-
« vembre 1818, qui, modifiant les lois précédentes , el nolamment celle
« du 5 venldse an 12, n*élablit qu'un droit de fabrication en remplace-
« ment des droils percus jusqu’a ce jour, tant a la fabrication qu'anx.
« venles en gros el en détail ;

. Qu'il en résulte une différence nolable entre I'impot sur les vins,
« cidres, eaux-de-vie, esprits etliqueurs composées d’eau-de-vie ou d’es-
« prit, dont 165 chapitres! 1,2, 3 et 4 du titre premier de la loi du

§ « 28ao0iit 1816, réglérent la qualilé ainsi que le mode de perception, et

r

« 'impOt sur les bléres régi par les dispositions du chapitre 5 du méme
« livre;

« Que l'impdt sur les antres boisson ne les frappe qu’apreés leur com-
« pléte fabricalion et au moment du déplacement de la vente et de la
« consommation qui cn sont fails;

« Que 'impdt sur les bidres est d par le fabricant seul , indépendam-
« ment de loute venle ou consommation ullérieures ; qu’il est acquis dés
« les premiéres opérations de la fabrication , quels qu’en soient les ré-
« sultals, puisque , bien que percu i raison de 3 fr. I'hectolitre, il est
« réglé cu égard a la contenance des vases employés, n unporte le pro-
« duit réel ;

« Que, le droit élant di & la- fabrication, constituant un droit de fa-
« brication, il suit que le fabricant ne peut se soustraire 4 la perceplion
« de ce droil, ou en affectant de ne point compléter toule I'ceuvre de fa-
« bricalion, ou en introduisant un systéme d’opération autre que le sys-
« Wme connu; que, sous ce dernier rapport , il pourrait échapper a cer-
« laines preseriptions de la loi, jamais a la perception des droils, a la
« déclaration préalable voulue par Varl. 117, 2 licence exigée par Vart.

~« 144, de toule personne faisanl un commerce quelconque de boissons ;

« El attendu qu'il est constaté par I'arrét attaqué que )e produit fa-
« briqué, annoncé et vendu par Godard sous le nom d’'Extrait de
« biére, est un exlrail de matiéres sucrées et ameéres provenant de l'orge-
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¢« &t du houblon; que ce prodnit peul servir & la confeetion ﬁ'wf
« en‘le faisanit passer & 'élat de fermentation ; qu'il constitue une 0-

« Wification des matiéres premicres qui doivent servir a celle
« lion; e

f -

« Attendu qa'il est -hﬂpﬁnﬁﬂﬂe de me voir qu'une 'nimple m
« chimigque on pharmaceutique, de 1’y pas voir accomplissement des
« principales opérations de la fabrication de la biére, de u'y pas yoir un

« Hquide ayanl les propriélés caractéristiques de la biére, quand il ne
* peulservirqu'a la confecti nuer; quand, de Paveu des défendeurs, il

« esl composé des r.émes maliéres que la biére, maliéres premiére

« identiquement les mémes que celles employées dans les brasseries
« quand ils publient que lenr invenlion est deslinée i renverser 'ancien
« e faux systéme de fabrication , en lui subslituant un aujre systéme ;

* Que, parce queles fabricants d'un tel produit laissent A Pacheteur
« ou-consommaleur le soin de fare fermenter dans une quantité H’m
« chaude, pour oblenir dans un court espace de temps une quantité plus
« ou moins considérable de biére potable, on n’en saurait conclure gu'ils
ne doivenl pas élre assimilés aux lravaux ord inaires ; que, s'il en élail
ainsi , la perceplion de 'impol sur les bieres deviendrait impossible, et
Vimp6t lui-méme illusoire ; -

« Qu'en effel, non-seulement la Régie serait sans moyens pour at-
‘teindre les acheteurs du prétendu sirop, dailleurs fondés a hu'a qu'ils
« me fabriquent pas ; mais que, dispeusés de lo..le déclaration _préﬂgble,
« les auteurs de ce produil pourraient impunément se livrer chiez eux au
« mélange de I'eau et du sirop, el qu'ils échapperaient aux obligations
« imposées par l'arl. 128 aux simples particuliers ne brassant que pour
« leur consamumation , alors que Varl. 141 soumel & la déclaration et &
« la liceuce toule personne faisant un commerce quelcongue de bois-
« S0mS ;

. Qu'en affranchissant les défendeurs de fournir a la Régie ces indis-
« pensables garanlies, I'arrit atlaqué a violé les arlicles de loi précités ;

« Parcesiotifs,. . . casse, ple. »

-

B

-

W

Le 15 février 1841, la Cour reyale d'muieni? .-h gpi 'af-

faive avait £1¢ renvoyée, reponssa de nouveau les préteutions
de da Régie, sur Jes simples obscrvations de l'exposant.
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Son arrét est ainsi congn :

« Allendu que le but de la loi du 28 avril 1816 et de celles qui I'ont
t précédée sur la matieére, est de frapper d’'un impot la fabrication de
* la biére ;

* Que l'industrie de Godard consiste a réluire & un état de sirop et a
* un faible volume deux des matiéres qui entreat dans la confectiou de
« 1la biére:

« Qu'il résulte du procés-verbal des emp'oyés de la Régie, qu'il n'a
« pas éLé saisi des vases ou autres ustensiles servant 2 la brasserie el i la
« confection de la biére ; qu'il n’est pas méme nié que les appareils dont
« sesert Godard ne sont pas méme du genre de ceux dont 1a loi prononee
« laconfiscalion en cas de contravenlion , el sur la conlenance desquels
v esl assis l'impol ; que par conséquent la base légale manque a légard
+ de Godard ;

« Qu'il n'a non plus été saisi eher lui aucun liquide potable et qui
* puisse &tre appelé biere ;

« Altendu que l'obligation de faire une déclaration dans les bureaux
« delaRégie des droits indireets, est, au moment oit ils meltent le feu
« sous le brassin, imposée, par I'arl. 128, aux brasseurs qui fabriquent
« de la biére pour la Livrer au commerce ou aux particuliers qui-brassent-
« pour leur consommation, ce qui n’est pas l'objet de Pindustrie de
. Godal'd: |

« Attendu que V'art. 147 oblige a se muair d’'une licence Loute per-
« sonne faisant lc commerce de boisson; que Godard ne fail point ce com-
« merce, mais bien celui de matiéres qui peuvent servir a sa fabrication :

« Altendu enfin que, si une industrie nouvelle apparait, la loi, qni
» nel'a pas prévue, ne peutl U'atieindre par analogie. . . o

Tel est I'arvét que la Régie a cru pouvoir déférer encore
4 la censure de la Cour supréu.e.

Malgré le précédent grave qni s'éléve contre lui, sa justi-
fication sera, ce nous semble, facile.
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DISCUSSION.

L'impbt sur la biére doit étre percu 4 sa fabrication ;b
est ddt avant qu’elle soit potable ; M (Codard ne saurait

donc 8’y soustraire, puisqu'il conduit sa fabrication jusqu’au
point out il ne reste plus'qu’a ajouter de I'eau et du levain
pour avoir de la bicre.

Voild, en peu de mots, toute 'argumentation de I'admi- -

nistration.

‘Nous acceptons son principe ; mais nous en repoussons

'application.

Nous reconnaissons qu’a la différence des autres liquides
imposés, la biére est frappée avant d'avoir é1¢ complétement

fabriquée.

L’art, 8 de la loi du ler mai 1822 déclare, en eflet, com-
me l'ar. 107 de celle du 28-avril 1816 que le droit sur les

biéres sera percu d la fabrication.

Mais, par cette disposition, la loi a-t-elle voulu que le

droit fiit encouru dés les premiéres opération qui ont pour
but de faire de la biere ?

Personne n’ignere comment cette boisson se compose, -

avec de I'orge, du houblon , de I'cau et du levain.
Von sait que les fleurs de houldon, ramassées prineipa -

lement dans le Nord de la France et de I'étranger, sont sé¢-

chées et enfermées dans des sacs, oit on les presse forlement

pour diminuer leur volnme et empécher leur huile essen-

tielle de ce volatiliser ;
L'on sait que 'orge destinée i la fabrication de Ja bigre

ost mise jendant plusieurs heures dans 'caun, puis dans un

e
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"moir, cbenhn dans une ctuve, ot on la fait sécher pouy

redulrt en farine, appelée malt ou dreche :

I. on sait que, lorsque le brassear veut faire de la biére,
jette dans une grande cuve, désignée sous le nom de tonne
u cu e-matiére, la quantilé de malt et de houblon qu'il
'It employer, pour la brasser, c’'est-a-dire pour l'agiter
»ng-temps et A difiérentes reprisesavec I'eau bouillante que
1i fournit le brassin placé a edté ;
rL’nn_ lliit enfin qu’a prés celte opération, le brassear méle
u levain au liquide obt2nu, et quaussitdt que la fermenta-

en a développé le principe alcoolique, il 'entonne, il lé
: dans les tonneaux ol son épuration sachéve.

C est ainsi, eu effet, que se fabrique la biere.
| Hamtenaut on le demande, impdt est-il di des la pre-

itrs de ces opérations ? - |
Celu qui fait ramasser, sécher, presser le houblon, est il
assif d'une taxe ?

Celui qui fait mouiller, germer, sécher, moudre I'orge,
imposa.-le ?

Leurs opérations ont b'en pour but de faire de la bicre :
iles sont cependant affrand hies de tout droit,

Le droit ne nait qu’au moment o1 le brasseur s’emypare

1 houblon et du malt pour les dissoudre d ins 'eau, pour

's brasser.
| C'est en effet an moment ott il va allumer le feu pour

voir de I'eau bouillante qu'il doit faire sa déclaration, et le

it est réglé par la goaaotité d'ean qu'il est présumé devoir
fmployer d’apres la contenance de la chaudiére. (Art. 120
Bt 110 de la loi du 28 avril 1816.)

Ce pende mots montre assez que la fabrication de V'expo-
ant ne saurait étre atteinte par 'impodt : car il est visible

ku'elle ne rentre pas dans les opérations du brasseur, et
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qu'efle restedansles opérations préhmmaiﬁesdm

de malt et de houblon. | 93 vaubdy 4

Peut-étre une démonstr tion n'est ]'ME‘ nécessaire ici ;
peut-tre devrait-on se horner A soutenir que la Cour
d"Amiens ayant formellement déeidé, en fait ""'l.&ﬁo.rhd"! ne
fabrigue point de L+ 4i2 e: qwil rédwit senlement A un état

de sirop et & un faille volun e denx des matieres premﬁfu
entrant dans sa composit:on ; gue lu buse légale pour 'uup@*’i

&

f

un impél sur ce sirop manque, la quest.on est souveraine- §

ment jugée, puisqu'une (éelaration de fait echappe natu-
rellement & la censure Je la € ur supiréme,

Mais on ne veat pas se rotrancher dans cette fin' de non-
vecevoir, dont P'accueil ne protégerait pas suflisamment
Favenir de I'industrie de 'exposant : et 'on veut engager Ia 1

discussion an fond, pour chtenir nn arrét de principe.
Quel est le travail de 'exposant ?

Il extrait de Porge Ih partic saccharine , du hollhlﬂ!l'

FPhuile essentielle, et il en futlamalgame,

Voila toutesa fabrication: olle comprend trais npérallﬂﬂl |
Les deux premmires, 'exiract on du suecre de Porge, lex- |
tractionde I'buile da hon Jon. ne lounentonvertured ancun |
droit. Les pharmaciens, lescetinistes, lr:ﬁliquurintﬂ, Iesfo;zt ; g:

tous les jours, et la Régic 1o jaimais songé a les imposer.

Mais, si ces dem: opecat ins eéch, appent an fisc, la troi- 1

sieme, qui consiste a rénuir leurs produits, dnnuera;l’-aﬂe
prise au droit ?

-

Non ¢videmment ; ce n'est pas a cette opération qnel -

loi I'attache.

Il m'est diy, comme nous avons déjx vu, qu'au moment

ot le brasseur se prépare « dissoidre le malt et le m
dans l'ean qui doit lessupporter, :

|
! |
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sy ditson, quiest-ce qu'ajouter de Feau et du levain a
unsirop ! Ce n'estrien. y!

| Aupremier apercu, cela parait bien pen de chose : c'est
) ‘la cependant tout le travail du brassear. Le brasseur ne fait
pas antre chose qu'ajouter de I'ean et du levain au maltet
‘an hrublon.

Avec le sirop de I"exposant, c'est-a-dire avee le malt dégageé
de son, avec le houblon dégagé de ses parties hgneuses; cette
'} addition est plus siire, plus faci'e; mais le iravail en est le
: wqumm le:malt et le houblon non épurés.

‘Y Aiosi, pour faire de la bitre avec ce sirop,-il faut faire
lloullhrl’eau que on veut y ajouter ; il fiut agiter, brasser;
4 ﬂhfﬂ attendre le refroidissement duo liquide, mettre le
“I jﬂkhﬂl:l convenable, surveiller la feormentalion et entonner
E_lrpm . il fant, en un mot, faire tout ce que I'on fait'avec
lemlt et le houblon.
 L'exposantn'a donc pas empiété sur les operations du
d brassear; il n'a fait ni bierz , ni commencement de biere ;
il w’a fait, comme le dic arvét, gue préparer deux des ma-

!

It
]
il
’E

| tiéres servant i sa composition , eu les ré luisant a 'état de.

sicop et & un faible volume. 1l ne saurait par conséquent
étre soumis au droit

~ vra le demander,
Elle ne peat le réclamer que de l'exposant; elle ne sau-
rait pas méme que lui demaader.
Nous avons vu, en effet, que, d’apres art. 110 de la Joi
du 28 avril 1816, Vinpdt est dit a raison de la contenance
it de la chau liére ot le brasseur fait chaufler l'eau , c'est-a-
dire a raison de la quantité d’ean gqu'il est préesume devoir
‘1 convertir en biére.
‘1 Or, 'exposant nese sert pas.de chaudiere ; il ne se sert

~ C'est & ceux qui feront usage de ce sirop que la Rigie de-.
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que d'un si petit appareil , qu'il serait absurde . dérisoire de
prendre sa contenance pour mesure d’un droit, d’autant
plus que le peu d'ean qni y est employée pour la distilla-
tion de I'orge et du houblon s’évapore entiérement.

Que ferait la Régie? Dégus‘erait-elle les s‘'rops pour les i

taxer a raison de leur concentration , & raison de la quantité
d'eau qu’ils peuvent supporter?

La lo1 n'autorise pas cetlec maniére de procéder ; elle la
repousse, an conlraire, clairement.

Elle distingue bien trois espéces de bitre; mais ce n'est

pas par leur plus ou moins de force, c'est par la diflérence
de leur fabrication

Elle reconnait comme biére forte , et taxe 4 raison de
2 fr. 60 c. par hectolitre , celle qui se fait avec de I'ean
bouillante jetée sur la premiére trempe; elle reconnait
comme petites bhi¢res celles qui se font avec de I'eau bouil-
lante et avec de I'eau froide jetées sur le mare : Pune est
taxée a raison de G0 c., P'autre est exempte de droits.

Mais la loi, remarquons-le bien, ne s'occupe pas de leurs
qualités intrinséques, du plus ou du moins d’esprits qu’elles
contiennent. La biére de Reims, qui n’est que de quatre dé-
gres et demi, est aussi imposée que celle de Dunkerque ,
qui est de dix,

1l est donc impossible de soumettre 3 un droit quelcon-
que la dextrine houblonnée , qui, suivant qu'on I'étendra
dans plus ou moins d'eau, dounera une bitre de quatre ou
de vingt-cing dégrés.

La base légale, pour la taxer, manque, comme I':l fort
bien dit I'arrét attaqué.

La Régie n’aura cette base qu’au moment o le brasseur
voudra la convertir en bié:e; la Régie la trouvera alors,
comme elle la trouve pour le maliet le houblon, dans la
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ontenance de la chaudiére servant a faire chauffer I'eau

lestinée a sa dissolution.

Cela nous parait aussi clair que le jour.

Hm, dit ’administration , si le sirop Godard échappe &
exercire , c'en est fait d’'une des branches les plus fruc-
ueuses de I'impot.

- Pourquoi done?

| lin'est guére possible de faire de la biere, et il est impos-
ible d’en vendre sans que le publie en soit instruit. Si donc
6 fait illégalement usage du sirop, la Régie , grice & ses
mbreux agents , le saura bientot, comme ellle 'a su &
, 4 Blois, et quelques poursuites, suivies de condam-
Jations 2 2 ou 600 fr. d'amende , aux termes de Fart, 129
e la loi de 1816, arréteront bien vite les plus hardis.

| Veut-on qu'il y ait des frandeurs assez téméraires et assez
_' 1x pour continuer impunément leur fraude? le sirop
éparera lui-méme le mal qu'il aura causé,

| D’abord , il mettra fin & Fabus des petites bieres , dont
jadministralion n’a pas su se garantir jusqu’a ce jour.

| Tout le monde sait comment les brasseurs, apres avoir lé-
trement agité la premiere trempe, en font une seconde
~four laguelle ils ne paientrien ou presque rien, quoiqu’elle
jorine une aussi bonne biere que la premiere.
te fraude ne sera plus a craindre avec le sirop de l'ex-
ant, puisque, se dissolvant entiérement dans la premiere
hu, sans laisser de marc, il ne permet pas de fairc de pe-
|te biere.
Il est, en outre , facile de comqrendre qu'en diminuant
“Is embarras, les (rais et les pertes de la fabrication, en met-
nt la biere & la portée de tous, ce sirop aura doublé en
2 de temps et la consommation et les revenus du fisc.
Euppmm toutefois ces espérances fausses et les craintes,

t
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de la Regie fondée; elle peut obtenir facilement une nou
velle loi qui met ses droits a couvert,, m-impouﬂ! P

exemple, le malt comme en Anglelerre.
Mais elle eherehe vainement a s’abriter demh*alﬂ]qn.d

>

nouvelle une loi qui ne I’a point prévue , qui n’a pas dﬁ
prévoir; l'arrét renda, le 2 décembre 1750, dal}ll laﬂhir
de Panti-tabac, 'a formellement jugé. . qeud o GRR

Pans cette affaire comme dans celle-ci, mais am lus
de raison, -on disait aussi que , si 'on n' étqﬂdﬂltw lg,
fiscaie,, iql-mté.pé&l du Trésor seraient g‘ﬂrgmt W"‘ '
mis. S

La Cour-de eassation n’hésita pas. cepemdnut irepo

ies prétentions de la Régie. | 80wk (o ,_
Les accueillera-t-elle anjoard hui: > nous nelc penlompas

Les accueillir, déclarer le nouveau sirop soumis au dr
ce n'est pas seulement en rendre la fabrication minem
en obligeant Vexposant & faire des avances énormes hium
longtemps avant de pouvoir en {tre remboursé ; elest I
terdire. oo ol fne] -'3

On ne peut, en effet, dmhller,mnnentrer dumupu qu’a
yec des appareils mobies ¢t de pen de dimension. .
Si cependant, an lien de rester dans laclasse dﬂ!ﬁltﬂh
teurs, I'exposant se trouvait aujourd’ hui consigné dans celle
des brasseurs, demain, arnréede 'art. 116, qui ne permet
dans les brasseries. que des chandieres scellées dans le mur,
et d'une eantenance d’au moins six h#ctulitren,l’ad mini
‘tion wiendrait saisir tout son matériel.
La question qui s’agite est donc, sous un da-lhle ra
une ‘question de vie on de mort. ;
La Cour sapréme #uudu-l»elle mmr une sentenc
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- Ellela prononcee une premiére fois, trompée par la Ré-

,qul avait en lart de mufnndre les opérations de V'ex-
nt avec les opérations des urs.

Hlen: instruite aujourd’ hui mr les faits, elle s'empres-

. de confirmer le principe consacré par son arrét de
| 330, et elle maintiendra une industrie qui pro::et les plus
"‘ﬂndl avanlages aux brasseurs, aux consommateurs, au
yays et au fisc lui-méme.

5. h‘ ces considérations , 'exposant conclut au rejet du
( | ' urvoi, avec indemnité et dépens.

| r

; LEDRU ROLLIN.
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